ALLEGATO “A”

CAPITOLATO SPECIALE DI APPALTO

TITOLO I 

INDICAZIONI GENERALI DELL'APPALTO

Articolo 1 - Oggetto dell'appalto 

L'appalto ha per oggetto l'affidamento del servizio di ristorazione scolastica per: 

· gli alunni dei Nidi d’Infanzia;

· gli alunni delle scuole dell’Infanzia e Primarie frequentanti il tempo pieno e i moduli;

· gli alunni delle scuole Secondarie di primo grado frequentanti il tempo prolungato;

· gli insegnanti ed il personale ausiliario avente diritto al pasto

La S.A. ha facoltà di avvalersi del servizio refezione per scambi scolastici e/o campi scuola o per altre attività similari organizzate dagli Istituti scolastici, dall’Unione o da altri enti Pubblici.

Il servizio sarà effettuato su richiesta e previa stipula di apposito accordo.

Forma, altresì, oggetto dell'appalto, l'esecuzione degli interventi di: 

· manutenzione ordinaria dei locali e degli impianti annessi (cucine, dispense, antibagni,  bagni, refettori, spogliatoi, locali annessi e zone di pertinenza);

· manutenzione ordinaria e straordinaria dei macchinari, delle attrezzature e degli arredi presenti presso i locali refezionali stessi, procedendo alla loro sostituzione o alla sostituzione di componenti in caso di rotture; 

· fornitura o integrazione delle attrezzature, arredi e macchinari in dotazione presso i Centri Refezionali, laddove necessario, per la corretta esecuzione del servizio;

· fornitura di:

a. tegameria ed utensileria necessaria per la produzione dei pasti, salvo quanto già in dotazione presso i Centri Refezionali;

b. contenitori per il trasporto dei pasti, salvo quanto già in dotazione presso i Centri Refezionali;

c. stoviglie ed utensileria necessaria per la distribuzione dei pasti, salvo quanto già in dotazione presso i Centri Refezionali;

d. piatti in porcellana, posate in acciaio inox, bicchieri  e caraffe in vetro infrangibile o altro materiale conforme alla vigente normativa in materia, salvo quanto già in dotazione  presso i Centri Refezionali.

È a carico dell’O.E.A.:

· la fornitura di nuove attrezzature, macchine ed utensileria qualora lo ritenga necessario per il corretto svolgimento del servizio;

· la spesa relativa al gas per il funzionamento delle attrezzature della cucina e dei locali annessi.

Il servizio sarà svolto, di norma, presso i Centri Refezionali messi a disposizione dai Comuni o nei locali in proprietà/disponibilità dell’O.E.A.. I centri refezionali di proprietà comunale saranno concessi in comodato d'uso gratuito per tutta la durata dell'appalto, unitamente alle attrezzature esistenti per la produzione e la distribuzione in loco dei pasti. 

L'elenco dei Centri Refezionali da concedere in comodato d’uso e/o in proprietà/disponibilità dell’O.E.A. è incluso nell’allegato n. 1 al presente C.S.A.. 

Qualora la S.A. fosse impossibilitata a garantire, temporaneamente o per tutta la durata dell’appalto,  la disponibilità della/delle cucine ubicate all’interno dei Centri Refezionali, l’O.E.A. provvederà a ciò utilizzando un altro Centro cottura in proprietà/disponibilità in modo da poter eseguire il servizio secondo quanto previsto dal presente C.S.A. e dai suoi allegati.

Il numero stimato degli utenti frequentanti il tempo pieno, il tempo prolungato e i moduli sono indicati nell’allegato tecnico n. 1 al presente nel C.S.A.. I dati sono riferiti all'anno scolastico 2012-13 e sono suscettibili di successivi adeguamenti. 

Il servizio deve essere espletato dall’O.E.A. a proprio rischio e con propria autonoma organizzazione, secondo quanto definito dal presente Capitolato, dalla relazione tecnica e dalle varianti proposte dall'O.E.A. medesimo in sede di offerta. 

Articolo 2 - Definizioni 

Nell'ambito del presente Capitolato Speciale di Appalto si intende per: 

a. Stazione Appaltante (S.A.): l’Unione dei Comuni Montani Amiata Grossetana;

b. Operatore Economico Aggiudicatario (O.E.A.): il soggetto giuridico risultato aggiudicatario dell'appalto; 

c. Capitolato Speciale di Appalto (C.S.A.): il presente atto, compresi tutti i suoi Allegati tecnici; 

d. Specifiche Tecniche: insieme delle caratteristiche/disposizioni che definiscono le esigenze tecniche che l'O.E.A. deve soddisfare per lo svolgimento delle attività richieste dall' Amministrazione; 

e. Servizio di Ristorazione: il servizio di ristorazione per gli utenti di cui all'art. 1 del C.S.A.; 

f. Centri Refezionali dotati di Cucina: strutture presso le quali vengono prodotti i pasti; 

g. Centri Refezionali non dotati di Cucina (Terminali di consumo): strutture presso le quali vengono trasportati e consumati i pasti prodotti dal Centro Refezionale dotato di cucina;

h. Verbale di presa in consegna: l'atto con il quale la S.A. consegna all'O.E.A. i centri cottura e/o i refettori o i locali porzionatura, comprendente l'Inventario dei beni presenti al momento della consegna; 

i. Inventario: l'elenco dei beni mobili e immobili presi in consegna dall'O.E.A., parte integrante e sostanziale del Verbale di presa in consegna; 

j. Menù: la lista delle preparazioni gastronomiche/alimenti proposte all'utenza;

k. Dieta speciale per motivi di salute: pasto destinato a utenti affetti da patologie, di tipo cronico o transitorio, o portatori di allergie o di intolleranze alimentari; 

l. Dieta speciale leggera: pasto a basso residuo, approntato mediante cotture al vapore e/o lessatura con utilizzo di condimenti semplici; 

m. Dieta speciale a carattere etico-religioso: pasto che si differenzia dallo standard ordinariamente servito per motivi etico-religiosi; 

n. Preparazione gastronomica: il piatto, composto da uno o più alimenti/ingredienti preparati secondo quanto previsto dalla ricetta e consumabile crudo (es. frutta) o cotto (es. pasta al pomodoro);

o. Produzione dei pasti: l’insieme di attività, strutture e mezzi utilizzati dall’O.E.A. per la somministrazione dei pasti agli utenti;

p. Trasporto: il trasporto dei pasti dal Centro Cottura presso i Refettori;

q. Distribuzione dei pasti: l’insieme delle attività, strutture e mezzi utilizzati dall’Impresa per la somministrazione dei pasti agli utenti;

r. Stoviglie: quanto occorra per la consumazione dei pasti da parte degli utenti;

s. Utensileria: quanto necessario per la preparazione e distribuzione dei pasti;

t. Tegameria: quanto occorra per la cottura degli alimenti

u. Tovagliato: quanto occorra per apparecchiare i tavoli

v. Attrezzature: strumenti necessari allo sviluppo dell’attività di produzione, trasporto e distruzione dei pasti;

w. Macchine: strumenti utilizzabili mediante trasformazione di energia;

x. Impianti: attrezzature e macchine necessari per lo svolgimento dell’attività (es: impianto di riscaldamento, impianto idrico, impianto elettrico, …)

y. Arredi: complesso di oggetti che servono a guarnire gli ambienti di pertinenza del Servizio Ristorazione (tavoli, sedie, armadiature, …)

Articolo 3 - Durata dell'appalto 

Il contratto decorrerà dalla data di stipula dello stesso e terminerà allo scadere di ventiquattro mesi dalla stipula. Per i Comuni di Seggiano e Castell’Azzara l’appaltatore subentrerà nei contratti esistenti allo scadere degli stessi programmato rispettivamente per le seguenti date: 07.10.2014 e 30.06.2014.

La S.A., in attesa di stipula del contratto, può, se necessario, chiedere l’avvio della fornitura alla ditta aggiudicataria, mediante preavviso di cinque giorni. In tal caso la ditta si impegna a rispettare tutte le norme previste dal C.S.A..

Qualora allo scadere del termine naturale previsto dal contratto l'Amministrazione non avesse ancora provveduto ad aggiudicare il servizio per il periodo successivo, l'O.E.A. sarà tenuto a continuarlo agli stessi patti e condizioni nelle more dell'affidamento del servizio medesimo. 

Articolo 4 - Attività costituenti il servizio 

Le attività costituenti il servizio di refezione consistono: 

1) nei Centri Refezionali dotati di cucina: preparazione, cottura e distribuzione dei pasti; 

2) nei Centri Refezionali non dotati di cucina (terminali di consumo): trasporto e distribuzione dei pasti. I pasti saranno preparati presso le strutture dotate di cucina  (per i plessi ricadenti nel Comune di Cinigiano presso il Centro Cottura in proprietà o in uso all’O.E.A.) e trasferiti al terminale di consumo per essere distribuiti secondo le modalità di cui al successivo Titolo VII; 

3) la preparazione e fornitura di diete speciali (per motivi di salute o etico-religioso, diete leggere) nonché di menù collegati a particolari progettualità a contenuto didattico-educativo; 

Il servizio prevede, inoltre, l'esecuzione di tutte le attività connesse all'oggetto dell'appalto, previste nel presente Capitolato e nei suoi allegati. 

In particolare il servizio, per ciascuna categoria di utenti, prevede lo svolgimento delle seguenti operazioni: 

· reperimento, stoccaggio e conservazione delle derrate alimentari, compresi i prodotti dietetici per la preparazione delle diete speciali, e di tutti i prodotti non alimentari necessari per erogare il servizio di ristorazione; 

· preparazione dei pasti e relativo assemblaggio in multirazione; 

· preparazione delle diete speciali e relativo assemblaggio in monoporzione;

· confezionamento, trasporto e distribuzione nei terminali di consumo; 

· apparecchiatura dei tavoli secondo le modalità previste nell’allegato tecnico n.4 al presente C.S.A.; 

· porzionatura nei piatti; 

· distribuzione dei pasti a tavola; 

· sbucciamento della frutta per i bambini dei Nidi d’Infanzia, delle scuole dell'Infanzia ed il primo ciclo della scuola Primaria, ove richiesto dai Dirigenti Scolastici; 

· sgombero, riordino e pulizia dei locali di consumo dei pasti, degli arredi e di tutto quanto utilizzato per l'esecuzione del servizio di somministrazione dei pasti agli utenti; 

· lavaggio delle stoviglie e di tutti i materiali utilizzati, secondo il Piano di sanificazione allegato nel Manuale di Autocontrollo dell'O.E.A. redatto ai sensi del Reg. CE 852/2004; 

· pulizia cucina, pertinenze e locali funzionalmente annessi; 

· l’O.E.A. è tenuto nel corso del servizio a provvedere a tutte le necessarie sostituzioni e/o integrazioni delle stoviglie, tegameria, utensili, tovagliato, attrezzature, arredi e quant’altro utilizzato per il servizio;

· ritiro dei contenitori impiegati per il trasporto ai terminali di consumo e il loro successivo lavaggio che avverrà o presso i terminali di consumo o presso le cucine di competenza; 

· raccolta e smaltimento differenziato dei rifiuti provenienti dai locali di produzione e di consumo dei pasti e convogliamento degli stessi presso i punti di raccolta; 

· ogni altra operazione necessaria a garantire il regolare funzionamento del servizio. 


Articolo 5 - Modalità di svolgimento delle attività costituenti il servizio 

Le sale refettorio dovranno essere allestite secondo le procedure operative previste nell’allegato tecnico n.4 al presente C.S.A.. Le modalità di svolgimento delle attività costituenti il servizio devono essere corrispondenti alle specifiche tecniche contenute nell’allegato tecnico n.4 al presente C.S.A.. 

Art. 6 - Manutenzioni ordinarie e straordinarie dei locali, degli impianti, delle attrezzature, delle macchine ed dell’utensileria

È a carico dell’O.E.A., così come previsto dall’art. 1 del C.S.A.:

· la manutenzione ordinaria dei locali (cucine, dispense, antibagni, bagni, refettori, spogliatoi, locali annessi e zone di pertinenza);

· la manutenzione ordinaria degli impianti esistenti nei locali (cucine, dispense, antibagni, refettori, spogliatoi, locali annessi e zone di pertinenza);

· manutenzione ordinaria e straordinaria dei macchinari, delle attrezzature, dell’utensileria e degli arredi presenti presso i locali refezionali stessi, procedendo alla loro sostituzione o alla sostituzione di componenti in caso di rotture.

L’O.E.A. deve inoltre attivare un servizio di Pronto Intervento di Manutenzione, in grado di intervenire tempestivamente in caso di guasti alle attrezzature, macchine, arredi ed utensileria. Il nominativo del personale responsabile di tale servizio deve essere comunicato formalmente alla S.A. prima dell’inizio del servizio

Gli interventi di manutenzione devono essere conformi a quanto indicato nel Piano di manutenzione ordinaria presentato in sede di gara da presentare prima della stipula del contratto, annotando su apposito registro gli interventi eseguiti.

La Stazione Appaltante deve inoltre essere informata per iscritto prima dell'inizio del servizio circa le ditte di cui l’O.E.A. intende avvalersi per l'effettuazione delle manutenzioni di ogni impianto e di ogni attrezzatura.

Tutto dovrà essere restituito, al termine del contratto, nel numero e nello stato in cui è stato consegnato al momento della redazione del verbale di cui all’art. 81, salvo il normale deperimento d’uso.

Qualora si rendessero necessari interventi di riparazione per la rimessa in pristino, anche a seguito di prescrizione degli organi ufficiali di vigilanza, questi dovranno essere effettuati a cura dell’impresa entro 30 giorni dall’accertamento dello stato di consistenza. Trascorso tale termine senza che abbia provveduto, la Stazione Appaltante potrà eseguire a propria cura e spese gli interventi necessari addebitandone alla ditta i relativi costi, maggiorati del 10% a titolo penale.

In particolare, per quanto riguarda gli impianti e le attrezzature in dotazione nei locali cucina  (apparecchiature a gas, tritacarne, affettatrice, carrelli, ecc.) si precisa che l’O.E.A. dovrà provvedere alla loro manutenzione, compresa l’eventuale sostituzione dei pezzi di ricambio, da effettuarsi con ricambi originali avvalendosi di ditte specializzate e comunicate alla Stazione Appaltante prima dell’inizio del servizio. Nel caso in cui un’attrezzatura in dotazione ai Centri cottura (compresi mobili e arredi) non sia più riparabile, l’O.E.A. dovrà provvedere alla sua sostituzione, a suo totale carico e dovrà darne comunicazione all’Amministrazione Comunale, specificando l’oggetto sostituito, compresa marca e modello. La S.A., se ritenesse la nuova attrezzatura non adeguata alle esigenze del servizio, dovrà darne comunicazione all’O.E.A. che dovrà tener conto delle indicazioni della S.A. e uniformarsi ad esse.

Al termine del contratto, gli impianti e le attrezzature sostituite e/o integrate rimarranno presso i Centri Cottura a pieno titolo di proprietà della S.A..

Se durante lo svolgimento del servizio si dovesse interrompere il funzionamento di un’attrezzatura per qualunque motivo, la ditta dovrà provvedere a sue spese alla sostituzione con altra idonea fino al suo ripristino.

Articolo 7 - Inizio e termine del servizio

L'O.E.A. si impegna a garantire l'erogazione del servizio in coincidenza, di norma, con l'inizio dell'anno scolastico, secondo le date previste dal relativo calendario regionale. 

La data finale del servizio coinciderà, di norma, con la data di conclusione dell'anno scolastico per i rispettivi ordini di scuola. 

Nel corso dell'anno scolastico la S.A., tenuto conto delle richieste dei Dirigenti Scolastici, si riserva la facoltà di prevedere sospensioni delle attività diverse da quelle fissate dal calendario scolastico regionale, come pure diversificare l’inizio e/o il termine dell’attivazione del  servizio di refezione rispetto al termine di inizio/termine dell’anno scolastico. In tale caso sarà cura della S.A. comunicare all'O.E.A. eventuali modifiche apportate al calendario. 

Resta ferma la possibilità per l'Amministrazione di disporre l'interruzione del servizio per ragioni contingibili ed urgenti, anche senza preventivo avviso. 

Articolo 8 - Allegati tecnici 

Sono allegati al presente C.S.A., di cui costituiscono parte integrante e sostanziale, i seguenti allegati tecnici: 

	Allegato n. l 
	Elenco Centri Refezionali e pasti previsti secondo i dati storici a.s. 2012-13.

	Allegato n. 2 
	Specifiche tecniche relative ai menù per ciascuna tipologia di utenti

	Allegato n. 3 
	Specifiche tecniche relative alle caratteristiche merceologiche delle derrate alimentari

	Allegato n. 4 
	Specifiche tecniche relative alle procedure operative


Articolo 9 - Dimensione dell'utenza 
Il numero dei pasti complessivo per il periodo dell'appalto è stimato in ………..

Il numero dei pasti è da considerarsi solo indicativo e non si darà luogo a modifiche del prezzo del pasto per eventuali variazioni in più o in meno nel limite del quinto delle quantità pattuite. 

Esso potrà subire variazioni sia in aumento che in diminuzione, in relazione al numero effettivo degli utenti che usufruiscono del servizio, all’effettiva data di inizio/fine del servizio, all’istituzione o alla soppressione di plessi scolastici, alla variazione di orario di funzionamento delle scuole o per qualsiasi altra causa, compresa l’entrata in vigore di nuove disposizioni legislative, regolamentari o autorizzative, senza con ciò modificare i termini dell’offerta.

La S.A. si riservano la facoltà di apportare variazioni sia al numero dei pasti sia alle sedi dei centri refezionali ricadenti nel proprio territorio senza che tali variazioni possano incidere sul corrispettivo unitario. 

Articolo 10 – Relazione sull’andamento del servizio

All’inizio di ogni anno scolastico successivo al primo, l’O.E.A. trasmetterà alla S.A. una relazione sull’andamento del servizio svolto nell’anno scolastico concluso contenenente informazioni relatrive all’organigramma e all’organizzazione del lavoro, al piano di qualità, alle attività di formazione del personalem ai rapporti con gli addetti al controllo della qualità, alle cause di eventuali controversie con la S.A. per l’anno scolastico successivo.

TITOLO II 

PERSONALE

Articolo 11 - Disposizioni generali relative al personale 

L'O.E.A. deve disporre di idonee e adeguate risorse umane, in numero e professionalità, atte a garantire l'esecuzione delle attività a perfetta regola d'arte, per il conseguimento dei risultati richiesti dalla Stazione Appaltante. Tutto il personale deve essere professionalmente qualificato e costantemente aggiornato sulle tecniche di manipolazione, sull'igiene. sulla sicurezza e sulla prevenzione, nel rispetto di quanto previsto dal C.C.N.L. e dalla normativa di riferimento. 

L'O.E.A. deve osservare scrupolosamente tutte le norme derivanti dalle vigenti disposizioni in materia di prevenzione degli infortuni sul lavoro, di direttive macchine, di igiene sul lavoro, di assicurazione contro gli infortuni sul lavoro, di previdenze per disoccupazione, invalidità e vecchiaia ed ogni altra malattia professionale, nonché ogni altra disposizione in vigore o che potrà intervenire in costanza di rapporto per la tutela dei lavoratori, assumendo a proprio carico tutti i relativi oneri. 

L'O.E.A. deve in ogni momento, a semplice richiesta dell' Amministrazione, dimostrare di avere provveduto ai suddetti adempimenti.

Articolo 12 -Rapporto di lavoro 

Il personale impiegato nelle attività richieste, nel rispetto dei livelli professionali previsti dal C.C.N.L., deve essere legato da regolare contratto con l'O.E.A. e quindi indicato nel libro paga dell'O.E.A. medesimo. 

In caso di subappalto, l'O.E.A. deve verificare che il personale addetto abbia un regolare rapporto di lavoro con il subappaltatore. 

L'O.E.A., nel rispetto di quanto previsto dagli Accordi Nazionali di categoria, è altresì obbligato ad assorbire il personale impiegato nel servizio in forza alla gestione uscente se regolarmente iscritto da almeno tre mesi sui libri paga della medesima.

È fatto in ogni caso divieto all'O.E.A. di assumere ulteriore personale rispetto a quello necessario secondo l'organico, nei tre mesi precedenti la scadenza del contratto. 

L'O.E.A. è tenuto ad impiegare il personale nello svolgimento delle mansioni proprie della qualifica rivestita. 

L'O.E.A. deve attuare, nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nelle mansioni costituenti oggetto del presente C.S.A., condizioni normative e retributive non inferiori a quelle previste dai contratti collettivi di lavoro, applicabili alla data di stipula del contratto, nonché condizioni risultanti da successive modifiche ed integrazioni e, in genere, da ogni altro contratto collettivo o integrativo, successivamente stipulato per la categoria, applicabile nella Provincia di Grosseto. 

Su richiesta della S.A. deve esibire tutta la documentazione comprovante il regolare trattamento retributivo, contributivo e previdenziale dei propri dipendenti impiegati nelle attività richieste. 

Nel caso di inottemperanza agli obblighi di cui al presente articolo, o qualora siano riscontrate irregolarità, oltre all'applicazione delle penali, la S.A. segnalerà la situazione al competente Ispettorato del lavoro. 

L'O.E.A. è tenuto altresì a continuare ad applicare i suindicati contratti collettivi anche dopo la scadenza, fino alla loro sostituzione o rinnovo. 

I suddetti obblighi vincolano l'O.E.A. anche nel caso in cui lo stesso non aderisca ad associazioni sindacali di categoria o abbia da esse receduto, per tutto il periodo di validità del contratto sottoscritto. 

L'O.E.A. dovrà garantire l'adempimento di tali obblighi anche per le eventuali imprese subappaltatrici. 

La S.A. nel caso di violazione degli obblighi di cui sopra e previa comunicazione all'O.E.A. delle inadempienze ad esso denunciate dall'Ispettorato del lavoro, si riserva il diritto di operare una ritenuta fino al 20% dell'importo di aggiudicazione, stimato per il periodo ancora rimanente alla scadenza dell'appalto. Tale ritenuta sarà rimborsata soltanto quando l'Ispettorato predetto avrà dichiarato che l'O.E.A. si sia posto in regola. In tali casi l'O.E.A. non potrà né sollevare eccezione alcuna per il ritardato pagamento, né ciò costituirà titolo per chiedere alcun risarcimento di danno. 

L'O.E.A. si impegna, anche ai sensi e per gli effetti dell' art. 1381 del c.c. a far rispettare gli obblighi di cui al presente articolo anche agli eventuali esecutori di parti delle attività del presente Capitolato. 

L'O.E.A. dovrà tenere indenne l'Amministrazione da ogni e qualsiasi rivendicazione dei lavoratori in ordine al servizio in oggetto, restando l’Unione dei Comuni Montani Amiata Grossetana estranea al rapporto di lavoro intercorrente tra lo stesso appaltatore e i suoi dipendenti. 

Articolo 13 - Organico e reintegro del personale 

Presso ogni centro refezionale deve essere assicurata la presenza di un numero minimo di personale/ore giornaliere dedicate alla produzione dei pasti corrispondente a n. 100 pasti per ogni addetto alla preparazione per turno di lavoro. L’O.E.A. dovrà indicare nel modello …… allegato al presente C.S.A. il personale impiegato nel servizio.

Nelle scuole in cui lo svolgimento dei moduli pomeridiani comporta la variazione del numero dei pasti giornalieri nell'arco della settimana, l'O.E.A. adeguerà l'organico in funzione di tali variazioni. 

L'attività di coordinamento della preparazione dei pasti dovrà essere affidata ad un operatore con la qualifica di cuoco. 

Per quanto attiene alla distribuzione dei pasti deve essere garantito un rapporto minimo di 1 a 40 tra personale addetto a tale attività e numero di pasti erogati a prescindere dalla suddivisione in turni di distribuzione pasti. Il risultato del rapporto tra numero pasti distribuiti/40 è arrotondato per eccesso nel caso in cui il primo decimale risulti superiore o uguale a 5 e per difetto se risulti inferiore a 5. 

Atteso che tale rapporto è riferito esclusivamente alla distribuzione dei pasti, resta inteso che l'O.E.A. deve assicurare altresì un adeguato numero di personale per lo svolgimento di tutte le attività connesse, di rigoverno dei refettori infra-turno e di fine servizio, ecc. 

L'O.E.A. nel caso in cui il personale dichiarato in sede di offerta dovesse risultare insufficiente è obbligato ad integrare il proprio personale senza oneri aggiuntivi per la Stazione Appaltante. 

Entro 30 giorni dall'avvio del servizio, e all'inizio di ogni anno scolastico, l'O.E.A. dovrà comunicare per iscritto alla S.A. l'elenco nominativo del personale, suddiviso per centro refezionale presso il quale viene prestato servizio, con l'indicazione della qualifica e dell'orario di lavoro effettuato. 

Nel medesimo termine, l'O.E.A. deve comunicare per iscritto, anche gli adeguamenti effettuati in ordine all'orario giornaliero dell'organico, in funzione delle variazioni del numero dei pasti giornalieri su base settimanale a seguito dello svolgimento dei moduli. 

Tali adempimenti devono essere posti in essere ad ogni inizio di anno scolastico di durata dell'appalto. 

L'O.E.A. deve tenere un foglio firma giornaliero del personale addetto ad ogni singolo centro refezionale completo di nominativi, qualifica ed orari dei dipendenti, da esibire ad ogni richiesta del personale addetto al controllo. 

Ciascun foglio firma deve essere mantenuto presso il centro refezionale per 30 giorni naturali e consecutivi dalla data di compilazione, ed esibito ad ogni richiesta del personale addetto al controllo. 

L'organico impiegato per l'espletamento dei servizi richiesti, per tutta la durata dell'appalto, deve essere quello dichiarato in fase di offerta dall'O.E.A. nel modello……… 

Tutte le sostituzioni di personale, per qualsiasi motivo, dovranno essere tempestivamente comunicate alla S.A. con l'indicazione del nominativo del soggetto sostituito e di quello in sostituzione e delle relative qualifiche. 

Il personale assente dal lavoro per qualsiasi motivo dovrà essere immediatamente sostituito, con personale di pari qualifica e debitamente formato, in modo da garantire il costante rispetto dell' organico. 

In caso di assenza del personale l'O.E.A. è tenuto a procedere alla sostituzione, utilizzando gli istituti contrattuali previsti dalla normativa vigente. 

Articolo 14 - Responsabile Operativo del Servizio 

L'O.E.A. dovrà indicare il nominativo del Responsabile Operativo del Servizio sull’intero territorio oggetto dell’appalto.

Il Responsabile Operativo del Servizio dovrà essere in possesso di un'esperienza almeno triennale nel settore della ristorazione collettiva. 

Il Responsabile Operativo del Servizio deve garantire un rapporto costante con l’Ufficio Scuola dell’Unione dei Comuni Montani Amiata Grossetana per agevolare il controllo dell'andamento del servizio e garantire la reperibilità in qualsiasi momento durante l'effettuazione del servizio, intervenendo, anche direttamente, in accordo con il competente Ufficio della S.A., qualora si verificassero problemi di qualsiasi natura. 

In caso di assenza o impedimento del Responsabile Operativo del Servizio, l'O.E.A. deve provvedere alla sua tempestiva sostituzione con un altro soggetto di pari professionalità, dandone immediata comunicazione scritta alla S.A..

Articolo 15 - Personale Dietista 

L'O.E.A. dovrà assegnare una figura di n. 1 unità di “Personale Dietista” (dietista, dietologo, nutrizionista, ..). Il “Personale Dietista” deve essere in possesso di titolo di studio abilitante all'esercizio della professione. 

Il “Personale Dietista” dell'O.E.A. dovrà:

· garantire la predisposizione, entro 7 giorni dalla presentazione della richiesta da parte della S.A., delle Diete Speciali per motivi di salute o etico/religioso, comprensive di tutti gli allegati previsti dalla vigente normativa in materia, di cui al successivo art. 24;

· la supervisione nella preparazione delle medesime, nonché l'addestramento del personale dedicato alla preparazione di tali diete con particolare attenzione agli aspetti igienico-sanitari. 

In caso di assenza o impedimento del “Personale Dietista”, l'O.E.A. deve provvedere alla sua tempestiva sostituzione con un altro soggetto di pari professionalità, dandone immediata comunicazione scritta alla S.A.. 

Articolo 16 - Informazioni ai dipendenti dell'O.E.A. 

L'O.E.A. é tenuto ad organizzare entro 10 giorni dalla data di inizio dell'appalto un incontro, diretto a tutti i dipendenti impiegati nel servizio, nel corso del quale deve illustrare i principi che regolano il contratto ed il contenuto delle prestazioni negoziate e delle specifiche tecniche che costituiscono gli standard di qualità del servizio. 

A tale incontro parteciperanno di diritto uno o più rappresentanti dell’Ufficio Scuola della U.C.M.A.G..

Articolo 17 - Nome comportamentali del personale 

L'O.E.A. deve assicurare che il proprio personale: 

· tenga un comportamento discreto, decoroso ed irreprensibile, comunque conformato alle regole di buona educazione; 

· osservi tutte le pertinenti norme di carattere regolamentare, generali e particolari, emanate dall’U.C.M.A.G.; 

· mantenga riservato ciò di cui verrà a conoscenza in merito all'organizzazione e all'attività dell'U.C.M.A.G. o altro, durante l'espletamento dei servizi di cui trattasi. 

L'Amministrazione potrà promuovere l'allontanamento di quei dipendenti dell'O.E.A. che contravvenissero alle disposizioni di cui sopra. L'Amministrazione si riserva il diritto di chiedere all'O.E.A. la sostituzione del personale ritenuto non idoneo al servizio per seri e comprovati motivi. In tale caso l'O.E.A. provvederà a quanto richiesto senza che ciò possa costituire motivo di maggiore onere per l'Amministrazione. Tale sostituzione dovrà avvenire entro due giorni dalla richiesta scritta. 

Il personale impiegato presso il centro refezionale è tenuto ad apporre la propria firma ad inizio turno e al termine dello stesso. Il Responsabile Operativo ha la responsabilità della corretta tenuta dei fogli firma del personale addetto al centro refezionale. 

Il personale impiegato in sostituzione degli eventuali assenti deve risultare dal foglio firma giornaliero. 

Il personale impiegato, compreso quello in sostituzione, dovrà possedere adeguata professionalità e dovrà conoscere le norme di igiene della produzione e le norme di sicurezza e prevenzione degli infortuni sul lavoro. 

L'O.E.A. è responsabile della scelta e del comportamento del proprio personale operante presso i centri refezionali e di quanto attiene ai rapporti con l'utenza e di collaborazione tra il proprio personale e quello dell' Amministrazione 

Articolo 18 -Formazione e aggiornamento del personale 

Ferma restando la formazione obbligatoria prevista dalle vigenti normative, l'O.E.A. deve assicurare la formazione del personale addetto al servizio mensa in materia di igiene. 

L'O.E.A. ha l'obbligo di mantenere una copia della documentazione attestante l'avvenuta formazione del personale presso i centri di refezione. 

L'O.E.A. deve garantire lo svolgimento di corsi di formazione e aggiornamento a tutto il personale impiegato presso i refettori nel corso dell'appalto, al fine di garantire il rispetto degli standard di qualità previsti nel presente C.S.A.. 

Ogni anno dovranno essere predisposti Piani di Formazione e Aggiornamento, rivolti a tutto il personale a qualunque titolo impiegato nel servizio, da trasmettere all’U.C.M.A.G..

La formazione e l'aggiornamento dei lavoratori impiegati nel servizio deve prevedere incontri specifici cosi come stabilito dalle vigenti normative.

Il piano di formazione e aggiornamento dovrà prevedere le modalità di formazione del personale neoassunto durante tutta la durata dell'appalto. 

Le modalità, la tempistica e il luogo di svolgimento di tali corsi ed incontri dovranno essere comunicati, almeno 15 giorni prima del loro svolgimento, all’U.C.M.A.G. che vi potranno far partecipare anche propri incaricati. 

Al termine di ogni corso, l'O.E.A. dovrà trasmettere all’U.C.M.A.G. una relazione concernente i corsi effettuati comprensiva dell'elenco delle presenze. 

Articolo 19 - Vestiario 

L'O.E.A., in conformità a quanto disposto dalle normative vigenti, fornirà a tutto il personale, per ogni anno della durata dell'appalto, le divise complete di lavoro (càmice, pettorina, copricapo). 

L'O.E.A. fornirà, altresì, gli indumenti protettivi da indossare per ogni operazione a rischio ai sensi del D.Lgs. 81/2008 e s.m.i., comprese le scarpe antinfortunistiche, nonché le mascherine monouso. 

L'O.E.A. dovrà fornire, inoltre, le divise complete per il servizio di pulizia. Tali divise dovranno avere colorazione visibilmente diversa da quelle utilizzate per il servizio di ristorazione, in conformità di quanto disposto dal D.P.R. 327/80 e s.m.i. 

Il personale è tenuto a mantenere in perfetto stato di pulizia, igiene e decoro le divise assegnate dall'O.E.A.. 

L'O.E.A., senza alcun onere aggiuntivo per l'Amministrazione, dovrà in ogni caso garantire le perfette condizioni del vestiario da lavoro. 

II personale deve indossare correttamente le divise fomite dall'O.E.A., secondo le specifiche fasi di lavoro che sta svolgendo. 

Durante l'esecuzione del servizio il personale dell'O.E.A. dovrà portare in modo visibile il cartellino identificativo, riportante: 

· nome e cognome; 

· qualifica; 

· nome dell'O.E.A.; 

· foto personale. 

Il cartellino identificativo è personale e può essere usato solo dal titolare. 

Il Responsabile Operativo del Servizio e il “Personale Dietista” dell'O.E.A. sono tenuti ad indossare càmice e copricapo durante la loro presenza presso i centri refezionali. 

L'O.E.A., ai sensi delle vigenti normative in materia di igiene e sicurezza, deve altresì fornire càmici monouso, mascherine, copricapo e copriscarpe in occasione dei sopralluoghi presso i centri refezionali al personale incaricato dall’U.C.M.A.G. e ai rappresentanti delle Commissioni Mensa di cui al successivo art. 61 del presente C.S.A.. 

Articolo 20 - Igiene del personale 

Il personale addetto alla manipolazione, preparazione, confezionamento, trasporto e distribuzione dei pasti, deve scrupolosamente curare l'igiene personale. Il personale durante il servizio non deve avere smalti sulle unghie, né indossare monili (esempio: anelli, braccialetti, orecchini etc.) al fine di non creare contaminazione delle pietanze in lavorazione. I copricapo dovranno raccogliere completamente la capigliatura. 

TITOLO III 

ASPETTI MERCEOLOGICI E NUTRIZIONAL

Articolo 21 - Specifiche tecniche relative al menu 

Le preparazioni gastronomiche e/o gli alimenti proposti giornalmente devono corrispondere per tipo e qualità a quelli indicati nelle "Specifiche tecniche relative ai menù per ciascuna tipologia di utenti" (allegato tecnico n. 2).

I menù sono diversificati per ordini di Scuola: 

· Nido d’Infanzia 6-12 mesi

· Nido d’Infanzia 1-3 anni

· Scuole dell'Infanzia, Scuole Primarie le Scuole Secondarie di I grado

· Diete speciali per particolari patologie e per motivi etico/religiosi (l’elenco non è esaustivo)

I menù sono articolati in cicli di cinque settimane e distinti in menù estivo e menù invernale. 

Il menù invernale inizia il 01/11 e termina il 30/03 

Il menù estivo inizia il 01/04 e termina al 31/10 

Tali date possono subire variazioni a causa di particolari condizioni climatiche. 

La partenza dei cicli in cui sono articolati i menù è indicata convenzionalmente nella prima settimana. 

Articolo 22 - Struttura del menu per le utenze scolastiche 

La struttura del menu per tutte le utenze scolastiche è la seguente: 

· un primo; 

· un secondo; 

· un contorno; 

· pane; 

· frutta di stagione (offerta in non meno di tre diverse varietà nella medesima settimana) o dessert;

· acqua da acquedotto comunale. Ove particolari situazioni di emergenza non consentissero l'utilizzo di acqua erogata dall'acquedotto comunale, l'O.E.A. è tenuto a fornire acqua minerale naturale in confezione PET da 50 cl senza ulteriori oneri per la S.A.. 

Articolo 23 - Cestini freddi 

In occasione di visite di istruzione o in situazioni di eccezionalità, la S.A. territorialmente competente potrà richiedere all’O.E.A. la fornitura di cestini da viaggio o cestini freddi. I cestini freddi devono essere confezionati nella stessa giornata del consumo. I cestini freddi devono essere composti e confezionati secondo le indicazioni fornite negli allegati tecnici n. 2 e 4 del presente C.S.A .. 

Articolo 24 - Diete speciali L'O.E.A. 

L’O.E.A. è tenuto, senza ulteriori oneri aggiuntivi, alla preparazione di: 

· Diete speciali per motivi di salute 

· Diete speciali leggere 

· Diete speciali a carattere etico-religioso. 

La prenotazione delle Diete speciali deve essere effettuata con le stesse modalità previste per i menu ordinari. 

Diete speciali per motivi di salute 

L'O.E.A. deve fornire le derrate necessarie per approntare le diete speciali per gli utenti affetti da patologie, di tipo cronico e/o a carattere transitorio, o portatori di allergie e/o intolleranze alimentari. 

La prescrizione delle Diete speciali per motivi di salute deve essere redatta dal medico curante con apposito certificato medico predisposto secondo le indicazioni contenute nella deliberazione della Giunta Regionale Toscana 28 dicembre 2010, n. 1127 “Linee di indirizzo regionali per la ristorazione scolastica”.

L’Ufficio Scuola della S.A., verificata la completezza della richiesta avanzata, trasmettono la documentazione all'O.E.A. il quale provvederà a predisporre i menù e le ricette delle preparazioni gastronomiche/alimenti, personalizzati sulla base della certificazione medica e in base alle indicazioni fornite dalla Deliberazione GRT 1127/2010, sopra richiamata. I menù previsti dalle Diete speciali per motivi di salute dovranno garantire lo stesso grado di variabilità e lo stesso valore nutrizionale del menù ordinario. 

I menù per Diete speciali per motivi di salute (comprensivi di tutti gli allegati previsti dalla vigente normativa in materia), elaborati dal Personale Dietista dell'O.E.A. devono essere trasmessi all’Ufficio Scuola della S.A. che provvederà al completamento dell’iter previsto dalla normativa sopra richiamata.

L'O.E.A. è tenuto alla fornitura di tutti i prodotti dietetici necessari per la preparazione dei pasti per gli utenti. 

Le Diete speciali per motivi di salute devono essere confezionate in piatti monoporzione con coperchio contrassegnati con un codice inequivocabilmente corrispondente all'utente a cui è destinato. 

Nel caso di pasti trasportati, devono essere usate vaschette monoporzione chiuse con apposito coperchio riportante il codice inequivocabilmente corrispondente all'utente a cui è destinato. 

Tali vaschette devono essere inserite in contenitori termici idonei a mantenere la temperatura prevista dalla legge fino al momento del consumo. 

Nel caso di intolleranza al glutine la scelta dei prodotti da somministrare dovrà essere effettuata utilizzando il Prontuario dell' Associazione Italiana di Celiachia. 

Per la preparazione dei pasti per i celiaci si devono utilizzare flussi produttivi e attrezzature separate (per conservazione, preparazione e distribuzione dei pasti). 

Diete speciali leggere 

L'O.E.A. deve approntare diete leggere qualora ne venga fatta richiesta scritta entro le ore 9.30 dello stesso giorno da parte dei genitori. Le Diete speciali leggere possono avere la durata massima di 3 giorni consecutivi e non necessitano di certificato medico. 

Le Diete speciali leggere sono costituite da: 

· pasta o riso in bianco, 

· carne bianca o pesce cotti al vapore, lessati o ai ferri, 

· patata/carota lessata, 

· mela. 

Nel caso in cui la Dieta speciale leggera fosse reiterata per un numero di giorni superiore a 3 o con una frequenza tale da configurarsi come anomala, la relativa richiesta dovrà essere suffragata da certificazione medica e, in questa circostanza, la Dieta stessa sarà trattata come Dieta speciale per motivi di salute. 

Diete speciali a carattere etico-religioso 

L'O.E.A. deve garantire, in favore degli utenti che ne facciano richiesta al competente Ufficio Scuola della S.A., di diete determinate da motivazioni etiche o religiose. All'interno di tale categoria rientrano altresì le diete speciali per vegetariani. 

In tal caso l'O.E.A. deve fornire, in sostituzione del pasto previsto, menu alternativi, predisposti dal Personale Dietista dell'O.E.A. (comprensivi di tutti gli allegati previsti dalla vigente normativa in materia) e trasmessi preventivamente all’Ufficio Scuola della S.A.. La composizione del menù deve rispettare la struttura del menù ordinario, con le quantità previste dalle tabelle dietetiche di cui all’allegato tecnico n. 2 al presente C.S.A. I menù dovranno garantire lo stesso grado di variabilità e lo stesso valore nutrizionale del menu ordinario. 

Articolo 25 - Menù collegati a particolari progettualità a contenuto didattico~ educativo 

L'O.E.A. è tenuto, su richiesta dell’Ufficio Scuola della S.A. e senza alcun onere aggiuntivo a carico della S.A., a realizzare, in tutti centri refezionali menù speciali collegati particolari progettualità a contenuto didattico-​educativo. A titolo meramente esemplificativo tali menù potranno riguardare: 

a) eventi o ricorrenze particolari, quali ad esempio: inizio e fine anno scolastico, Natale, Carnevale, Pasqua, ecc. 

b) menù a tema: menù regionali, menù con ricette e prodotti tipici del territorio amiatino, menù vegetariano, menù d'integrazione culturale, menù per insegnamento dell'educazione sensoriale, ecc. 

Per tali menù, che potranno essere richiesti per non più di una volta per ciascun mese, l’Ufficio Scuola della S.A. si riserva di far conoscere all'O.E.A. con debito anticipo i tempi e le modalità di esecuzione. 

Articolo 26 - Variazione del menù 

I menù di norma non sono modificabili. Tuttavia sono consentite, in via temporanea e straordinaria, variazioni nei seguenti casi: 

· interruzione e/o guasto di uno o più impianti da utilizzare per la realizzazione della preparazione gastronomica prevista; 

· interruzione temporanea della produzione, per cause quali sciopero, incidenti, interruzioni dell'energia elettrica o del flusso idrico; 

· avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili; 

· allerta alimentare. 

Tali variazioni dovranno essere richieste per iscritto dall'O.E.A., esclusivamente via lettera, fax o mail, all’Ufficio Scuola della S.A. per la previa autorizzazione formale. 

In ogni caso le variazioni introdotte dovranno garantire il medesimo valore nutrizionale ed economico dei menu ordinari. 

L'Amministrazione si riserva di effettuare variazioni del menù in caso di:

· costante e comprovato non gradimento dei piatti da parte dell'utenza, apportando modifiche alle ricette ovvero introducendo nuove preparazioni gastronomiche, purché equivalenti sotto il profilo dietetico ed economico;

· a richiesta della competente S.I.A.N. dell’ASL 9 Grosseto, competente per territorio.

Articolo 27 - Caratteristiche delle derrate alimentari 

Le caratteristiche merceologiche delle derrate alimentari impiegate per la preparazione dei pasti, crudi o cotti, dovranno essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia, che qui si intendono tutte richiamate, e alle specifiche tecniche merceologiche di cui all’allegato tecnico n. 3 al presente C.S.A. 

Le derrate alimentari, destinate alla preparazione dei pasti, presenti nei frigoriferi, nelle celle e nei magazzini, devono essere esclusivamente quelle contemplate nelle suddette specifiche tecniche. In fase di controllo dette derrate devono essere immediatamente individuabili. 

L'Amministrazione, conformemente a quanto previsto dalla normativa vigente, promuove l'impiego di prodotti di qualità, quali: prodotti biologici, DOP e IOP, prodotti tradizionali e prodotti provenienti da agricoltura sociale. 

I menù promuovono l'utilizzo di prodotti del territorio nel rispetto della stagionalità. 

È tassativamente vietato l'uso di alimenti sottoposti a trattamenti di origine transgenica (OOM). 

Articolo 28 - Tabelle dietetiche 

L'O.E.A. deve garantire la fornitura di tutte le preparazioni previste nelle tabelle dietetiche di cui nell’allegato tecnico n. 2 nella quantità prevista, differenziata per Nido d’Infanzia, Scuole dell'Infanzia, Scuole Primarie e Scuole Secondarie di primo grado. 

I pesi degli ingredienti previsti per la realizzazione di ogni singola porzione, espressi in grammi, sono riportati nell’allegato tecnico n. 2 al presente C.S.A .. 

Tali pesi si intendono a crudo e al netto degli scarti e sfridi di lavorazione e di eventuali cali di peso dovuti allo scongelamento. 

TITOLO IV 

IGIENE DELLA PRODUZIONE

Articolo 29 - Igiene della produzione 

La produzione deve rispettare gli standard igienici previsti dalle normative vigenti. 

Il personale adibito alle preparazioni di piatti freddi dovrà fare uso di mascherine e guanti monouso. 

Durante tutte le operazioni di produzione l'impianto di aspirazione dovrà essere sempre funzionante. 

Articolo 30 - Conservazione delle derrate 

La conservazione e lo stoccaggio delle derrate devono essere effettuati in conformità a quanto disposto nell’allegato tecnico n. 4 al presente C.S.A ..

TITOLO V 

TECNOLOGIE DI MANIPOLAZIONE E COTTURA

Articolo 31 - Approntamento delle preparazioni gastronomiche 

Tutti le preparazioni gastronomiche servite dovranno essere approntate in giornata. È vietata la somministrazione di cibi, prodotti trasformati o preparazioni approntati nei giorni antecedenti al consumo. 

Articolo 32 -Manipolazione e cottura 

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti devono mirare ad ottenere standard elevati di qualità igienica e nutritiva e devono seguire le prescrizioni contenute nell’allegato tecnico n. 4 al presente C.S.A .. 

Articolo 33 - Pentolame per la cottura e utensili 

Per la cottura e la conservazione di cibi cotti devono essere impiegati solo pentolame e utensili in acciaio inox, salvo diverse disposizioni per quanto riguarda le Diete speciali per motivi di salute. 

Articolo 34 - Condimenti 

I primi piatti devono essere conditi al momento della distribuzione. Se è previsto nella ricetta, il parmigiano reggiano deve essere aggiunto al piatto dall’operatore addetto alla distribuzione.

Presso ciascun refettorio devono essere sempre disponibili olio extravergine di oliva, aceto di vino e limone. 

TITOLO VI 

NORME PER LA PRENOTAZIONE E LA VEICOLAZIONE DEI PASTI

Articolo 35 - Informazione agli utenti del servizio 

L'O.E.A. è tenuto ad affiggere all'inizio dell’anno scolastico nei Centri Refezionali, in maniera che sia ben visibile, il menù in vigore e di cui nell’allegato tecnico n. 2 con le quantità in grammi delle pietanze da distribuire.

L’O.E.A. dovrà provvedere, inoltre, a stampare e distribuire a tutti gli utenti il menù estivo ed invernale. 

Articolo 36 - Prenotazione dei pasti 

L'O.E.A. deve individuare nell'ambito del proprio organico un addetto per la rilevazione giornaliera dei pasti da erogare nel centro refezionale. 

Entro le 9,30 di ogni giorno, tale addetto deve aver rilevato presso tutti i Centri Refezionali  il numero degli utenti cui erogare il pasto nella medesima giornata. Tale numero deve essere annotato sul "Foglio di prenotazione pasti" 

I Fogli di prenotazione pasti dovranno essere allegati mensilmente alla fattura presentata alla S.A. per la liquidazione delle competenze. 

Articolo 37 - Modalità di conservazione e veicolazione dei pasti ai terminali di consumo 

Per la conservazione dei pasti/derrate durante il trasporto degli stessi ai terminali di consumo, l'O.E.A. dovrà utilizzare contenitori isotermici idonei ai sensi della normativa vigente e tali da consentire il mantenimento delle temperature e dei requisiti qualitativi ed organolettici dei cibi. 

Al riguardo dovranno essere seguite le prescrizioni contenute nell’allegato tecnico n. 4 al presente C.S.A .. 

L'O.E.A. dovrà fornire i contenitori isotermici destinati esclusivamente al trasporto dei pasti relativi alle Diete Speciali o utilizzare quelli già compresi nelle attrezzature in dotazione presso i Centri Refezionali. Su ciascun contenitore dovrà essere applicata l'apposita etichetta riportante la data, la tipologia degli alimenti, il numero di porzioni ivi contenute e il nome del plesso scolastico (terminale di consumo) cui il contenitore è destinato. 

L'O.E.A. dovrà altresì provvedere al lavaggio della frutta che potrà essere effettuato presso le cucine o presso i terminali medesimi. In ogni caso la frutta dovrà essere trasportata e/o conservata in contenitori di plastica ad uso alimentare, muniti di coperchio. 

Articolo 38 - Piano dei trasporti 

L'O.E.A. deve predisporre e attuare il Piano dei trasporti relativo alla distribuzione dei pasti ai terminali di consumo, comprensivo delle seguenti indicazioni: 

a) la tipologia dei mezzi di trasporto, che dovranno essere idonei al trasporto degli alimenti e possedere le necessarie autorizzazioni previste dalla normativa vigente in materia;

b) il numero dei mezzi di trasporto utilizzati; 

c) la targa dei mezzi di trasporto utilizzati. 

Il Piano dei trasporti dovrà contenere chiara indicazione dei centri refezionali dotati di cucina dai quali partiranno i pasti destinati ai terminali di consumo. 

Il Piano dei trasporti sarà organizzato in modo tale che i tempi tra la partenza dai centri refezionali dotati di cucina e la consegna dei pasti presso i terminali di consumo, siano ridotti al minimo (massimo 30 minuti). 

Il Piano dei trasporti dovrà essere presentato entro 10 giorni dall'inizio del servizio alla S.A.. Eventuali variazioni del Piano dei trasporti dovranno essere comunicate tempestivamente specificandone le motivazioni per la relativa autorizzazione. 

Articolo 39- Mezzi per il trasporto dei pasti 

I mezzi adibiti al trasporto dei pasti devono essere idonei, usati esclusivamente per il trasporto di alimenti e, comunque, conformi alle normative vigenti. 

È fatto obbligo di provvedere alla sanificazione dei mezzi utilizzati, in modo tale che il trasporto non determini insudiciamento o contaminazione degli alimenti trasportati. 

Le operazioni di sanificazione dovranno essere conformi a quanto previsto dal Manuale per l'Autocontrollo Igienico dell'O.E.A. e alle vigenti normative. 

Durante il trasporto dovranno essere mantenute le temperature previste dalle vigenti normative. 

TITOLO VII 

DISTRIBUZIONE DEI PASTI

Articolo 40 - Operazioni da effettuare prima, durante e dopo la distribuzione dei pasti agli utenti 

Il personale addetto alla distribuzione dei pasti agli utenti dovrà osservare le norme previste nell’allegato tecnico n. 4 al presente C.S.A .. 

La distribuzione dei pasti dovrà avvenire con l'ausilio di appositi utensili che l'O.E.A. provvederà a integrare qualora i centri non ne fossero dotati. In particolare l'O.E.A. dovrà implementare le attrezzature per la distribuzione dei pasti agli utenti dotandosi di mestolo graduato, qualora non in disponibilità. 

Al termine del servizio, l'O.E.A. deve provvedere alla rigovernatura dei locali refezionali nel rispetto delle modalità di raccolta differenziata attivate dal soggetto gestore del servizio, alla loro pulizia, al lavaggio dei piatti e di quanto utilizzato per il servizio, lasciando i locali refezionali stessi sanificati e in perfetto ordine. 

Articolo 41 - Personale addetto alla distribuzione dei pasti 

La distribuzione dei pasti sarà effettuata al tavolo, salvo diverso accordo con la S.A. qualora ne ricorra il caso, a cura del personale dell'O.E.A,. secondo il rapporto con il numero pasti erogati indicato nell'art. 11. 

Il personale addetto alla distribuzione dei pasti deve indossare idoneo vestiario ed attenersi a quanto disposto nell’allegato tecnico n.4 al presente C.S.A .. 

Articolo 42 - Quantità in volume, in peso e in numero 

Il personale dell'O.E.A. preposto alla porzionatura dei pasti deve utilizzare le tabelle di conversione delle tabelle dietetiche relative al peso, al volume o al numero delle pietanze crude per tipologia di utenza.

Articolo 43 - Somministrazione 

L'O.E.A. deve garantire la somministrazione dei pasti a tutti gli utenti di cui all'art. l del presente C.S.A., per i quali è stata comunicata la prenotazione. L'O.E.A. deve, inoltre, garantire che la somministrazione di tutte le preparazioni previste dal menù (allegato tecnico n. 2) avvenga secondo le modalità previste nell’allegato tecnico n. 4 al presente C.S.A .. 

La somministrazione deve essere effettuata negli orari di cui all’allegato tecnico n. 1.  La S.A. si riserva di apportare agli orari modifiche a seguito di istanza presentata dal Dirigente Scolastico.

Qualora il refettorio sia organizzato in più turni, l'O.E.A. dovrà garantire per gli alunni della scuola dell'infanzia almeno 45 minuti di tempo per il consumo del pasto. A tutti gli altri utenti dovrà essere garantito un tempo congruo al regolare consumo del pasto. 

Articolo 44 -Disposizioni igienico sanitarie 

Si intendono qui richiamate tutte le norme vigenti in materia nonché il rispetto delle procedure previste dal Manuale della Qualità e dal Manuale di Autocontrollo Igienico dell'O.E.A .. 

TITOLO VIII 

PULIZIA E IGIENE DELLE STRUTTURE DI PRODUZIONE E CONSUMO

Articolo 45 - Regolamenti 

Gli interventi di pulizia eseguiti presso i locali refezionali devono essere conformi a quante previsto dal Manuale di Autocontrollo Igienico predisposto dalI'O.E.A .. 

I detersivi, i sanificanti, i disinfettanti e il materiale d'uso che saranno utilizzati per l'espletamento delle pulizie devono essere conformi a quelli dichiarati in sede di offerta tecnica dall'O.E.A..

Articolo 46 - Pulizia degli impianti, delle macchine, degli arredi e delle attrezzature 

Le attrezzature presenti presso le cucine devono essere deterse e disinfettate alla fine di ogni ciclo produttivo. I panni spugna, i panni abrasivi, le pagliette e quant'altro usato per la sanificazione e pulizia degli impianti, macchine, arredi, attrezzature e utensili dovranno essere sostituiti all'inizio di ogni settimana. 

Durante le operazioni di lavaggio delle attrezzature è fatto divieto di impiegare getti d'acqua diretti sui quadri elettrici. Prima di procedere alle operazioni di pulizia di impianti ed attrezzature gli stessi dovranno essere scollegati dalla rete elettrica. 

Articolo 47 - Pulizie esterne ai locali cucina 

La pulizia delle aree esterne di pertinenza delle cucine è a carico dell'O.E.A. che dovrà aver cura di mantenere le suddette aree sempre in perfetto stato di igiene e decoro. Sono altresì a carico dell'O.E.A. le pulizie, interne ed esterne, delle pareti vetrate della cucina. 

Articolo 48 - Modalità di pulizia dei refettori 

Le operazioni di pulizia da eseguire presso i refettori consistono in: 

· sparecchiatura; 

· lavaggio dei tavoli;  

· pulizia e disinfezione degli utensili utilizzati per la distribuzione; 

· pulizia degli arredi; 

· capovolgimento delle sedie sui tavoli; 

· spazzatura e lavaggio dei pavimenti del refettorio, delle aree comuni di transito e delle zone immediatamente adiacenti i locali refezionali; 

· pulizia servizi igienici del refettorio e zone attigue esterne ai servizi igienici; 

· lavaggio dei vetri interni ed esterni del locale refettorio. Qualora il servizio si svolgesse in più turni, tra l'uno e l'altro, l'O.E.A. dovrà provvedere a: 

· sparecchiare i tavoli; 

· effettuare la spazzatura ad umido dei pavimenti; 

· apparecchiare i tavoli prima che gli utenti del secondo turno prendano posto a tavola, destinando a tali operazioni un numero adeguato di unità di personale. 

Articolo 49 - Modalità di utilizzo dei detersivi e loro stoccaggio 

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

Tutto il materiale di sanificazione deve essere posizionato, durante l'utilizzo, su un carrello per pulizie adibito appositamente a tale funzione. 

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

Articolo 50 - Divieti 

Durante le operazioni di preparazione e cottura dei pasti è assolutamente vietato tenere nelle zone preparazione e cottura e nella cucina in generale, detersivi, scope e strofinacci di qualsiasi genere e tipo.

Articolo 51 - Personale addetto al lavaggio e alla pulizia 

Le operazioni di lavaggio e pulizia dei locali dei Centri Refezionali non devono essere eseguite contemporaneamente alle operazioni di preparazione e distribuzione alimentare. 

Il personale che effettua la pulizia o il lavaggio deve indossare indumenti di colore visibilmente diverso da quelli indossati dagli addetti alla distribuzione e alla preparazione degli alimenti, come indicato nell'art. 16 e dovrà attenersi alle modalità operative indicate nel Manuale di Autocontrollo Igienico dell'O.E.A. fermo restando il rispetto di quanto previsto nell'allegato tecnico n. 4 al presente C.S.A .. 

Articolo 52 - Servizi igienici 

I servizi igienici annessi alla cucina, ad uso del personale addetto, dovranno essere tenuti costantemente puliti a cura dell'O.E.A. Gli indumenti degli addetti dovranno essere sempre riposti negli appositi armadietti a doppio scomparto (sporco/pulito) che dovranno essere in numero sufficiente per tutto il personale. Nei servizi igienici destinati agli addetti dovranno essere impiegati distributore di sapone disinfettante, distributore di tovagliette a perdere e carta igienica a bobina coperta. L'O.E.A. provvederà a colmare ogni eventuale carenza di arredo o materiali. 

Articolo 53 - Rifiuti 

L'O.E.A. deve adottare, senza alcun onere aggiuntivo per l'Amministrazione, tutte le misure necessarie a ridurre al minimo il volume degli imballaggi e dei contenitori prediligendo l'utilizzo di imballaggi riciclabili. 

L'O.E.A. deve garantire la corretta gestione della raccolta differenziata dei rifiuti, coerente con le modalità di raccolta stabilite.

L'O.E.A. è tenuta a conferire le diverse frazioni, previa riduzione volumetrica, in modo da garantire la massima purezza del materiale differenziato. 

È vietato conferire le frazioni per le quali il soggetto gestore ha attivato la raccolta differenziata con le modalità previste per il rifiuto indifferenziato per la frazione secca residua. 

È tassativamente vietato gettare qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi fognari (lavandini, canaline di scarico, etc.). 

L'O.E.A., per correttamente adempiere alla raccolta differenziata dei rifiuti in cucina e in refettorio, individuerà per ogni centro refezionale un proprio dipendente quale Responsabile della gestione rifiuti (R.R.R.).

Articolo 54 – Interventi ordinari e straordinari

Oltre a quanto previsto dalle operazioni di pulizia ordinaria, l’O.E.A. prima dell’inizio del servizio, nei periodi di interruzione prolungata del servizio dipendente dal calendario scolastico (festività natalizie e pasquali) e al termine dell’anno scolastico, dovrà effettuare una pulizia straordinaria dei locali, comprendente lavaggio e disinfezione attrezzature, arredamenti, pareti, porte, finestre, termosifoni ecc., dandone preventiva comunicazione alla S.A. affinché possa provvedere ai relativi controlli.

TITOLO IX

NORME DI PREVENZIONE, SICUREZZA E ANTINFORTUNISTICA SUI LUOGHI DI LAVORO

Articolo 55 -Disposizioni in materia di sicurezza 

Al fine di garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro, è fatto obbligo all'O.E.A. di attenersi strettamente a quanto previsto dalla normativa in materia di "Tutela della salute e della sicurezza dei lavoratori" di cui al D. Lgs. 81/2008 e s.m.i.. 

L'O.E.A., dall'inizio del servizio, dovrà disporre il Documento sulla valutazione dei rischi ai sensi del D. Lgs. 81/2008 e trasmettere alle Direzioni degli Istituti Scolastici la comunicazione dell'avvenuto deposito presso il luogo di lavoro (centro di cottura/terminale di consumo) del DVR. 

Poiché ricorre inoltre il caso di cui all'art. 26 "Obblighi connessi ai contratti di appalto o d'opera o di somministrazione", comma 3-ter, del D. Lgs. 81/2008, in cui il datore di lavoro non coincide con il committente, la Stazione Appaltante ha redatto il Documento Unico Valutazione dei Rischi da Interferenze – allegato al disciplinare di gara -recante una valutazione ricognitiva dei rischi standard relativi alla tipologia della prestazione che potrebbero potenzialmente derivare dall'esecuzione del contratto. Pertanto, prima dell'inizio dell'esecuzione del contratto, gli O.E.A. operanti presso i singoli centri refezionali e terminali di consumo dovranno integrare il predetto documento riferendolo ai rischi specifici da interferenza presenti nei luoghi in cui verrà espletato il servizio di ristorazione scolastica. Tale documento, così come risultante dalle integrazioni in questione, sottoscritto congiuntamente dall'O.E.A. e dalle Direzioni degli Istituti, integra gli atti contrattuali. 

Eventuali variazioni tecniche ed organizzative non prevedibili a priori che possano indurre variazioni nelle attività previste nel contratto di appalto, con conseguenti modifiche nella valutazione dei rischi interferenti, dovranno essere valutate tramite riunioni di coordinamento e/o sopralluoghi tra gli RSPP delle strutture scolastiche e il responsabile della sicurezza dell'O.E.A. a seguito dei quali si procederà con la compilazione di apposito verbale da allegare al DUVRI e l'aggiornamento della/e sezione del DUVRI, in caso di variazioni sostanziali. 

Resta a carico dell'O.E.A. la dotazione, per tutto il personale impiegato nel servizio, di Dispositivi di Protezione Individuali (OPI) e ad Uso Promiscuo, necessari all'espletamento del lavoro in sicurezza. 

Articolo 56 - Impiego di energia 

L'impiego di energia elettrica, gas e vapore da parte del personale dell'O.E.A. deve essere effettuato da personale che conosca la manovra dei quadri di comando e delle saracinesche di intercettazione. 

Articolo 57 - Segnaletica di sicurezza sul posto di lavoro 

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

Articolo 58 - Piano di evacuazione 

All'avvio del servizio l'O.E.A. dovrà essere dotato del Piano per l'evacuazione in caso di emergenza ai sensi del D. Lgs. 81/08. 

Le modalità per l'attuazione del Piano di evacuazione dovranno essere portate a conoscenza delle strutture scolastiche per il coordinamento delle eventuali operazioni di emergenza. 

Articolo 59 - 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 previsto dalle schede di sicurezza. 

TITOLO X  CONTROLLI DI CONFORMITÀ DELLA PRODUZIONE E DEL SERVIZIO

Articolo 60 - Diritto di controllo dell' Amministrazione 

È facoltà dell' Amministrazione effettuare controlli in qualsiasi momento, senza preavviso e con le modalità che riterrà opportune, al fine di verificare la conformità del servizio fornito alle prescrizioni di legge e alle condizioni contrattuali. 

L'O.E.A. dovrà garantire l'accesso agli incaricati dell'Amministrazione in qualsiasi ora lavorativa ed in ogni zona della struttura di ristorazione, per esercitare il controllo circa il corretto svolgimento del servizio in ogni sua fase. 

I controlli avranno luogo nel rispetto delle disposizioni di legge e delle loro successive modificazioni ed integrazioni. 

L’O.E.A. dovrà comunicare preventivamente la lista dei propri fornitori e dovrà conservare, ed a richiesta esibire, la documentazione degli acquisti dei prodotti utilizzati e le relative cerificazioni.

Articolo 61 - Soggetti ed Organismi preposti al controllo e relative competenze 

I Soggetti e gli Organismi preposti al controllo sono: 

· gli organismi istituzionali legittimati al controllo; 

· i competenti Servizi della A.S.L..; 

· il personale incaricato dalla S.A.; 

· le strutture specializzate incaricate dall'Amministrazione; 

· le Commissioni mensa di cui al Regolamento approvato con deliberazione del Consiglio dell’Unione n. 29 del 11.06.2013.

I controlli della Commissione Mensa saranno effettuati secondo quanto disciplinato dal Regolamento sopra richiamato.

Articolo 62 - Tipologia dei controlli della S.A. 

I controlli possono essere effettuati dal personale dell’Amministrazione e/o dal personale dalla stessa incaricato. 

I controlli non dovranno comportare interferenze nello svolgimento delle operazioni inerenti il servizio. 

I controlli sono: 

a) a vista; 

b) analitici. 

I controlli a vista del servizio saranno articolati principalmente nel seguente modo: 

· controllo registro pulizia e disinfestazioni; 

· modalità di stoccaggio nelle celle; 

· temperatura dei frigoriferi e dei congelatori; 

· controllo data scadenza prodotti; 

· modalità lavorazione derrate; 

· modalità cottura; 

· modalità distribuzione; 

· lavaggio e impiego sanificanti; 

· caratteristiche sanificanti; 

· modalità sanificazione; 

· verifica corretto uso impianti; 

· stato igienico attrezzature e ambiente; 

· stato igienico sanitario personale; 

· stato igienico servizi; 

· organizzazione del personale; 

· controllo quantità delle derrate in relazione tabelle dietetiche e nutrizionali e relative grammature; 

· controllo sulla quantità di derrate giornaliere necessarie per il pranzo; 

· controllo della qualità di tutte le derrate e della loro conformità alle prescrizioni del presente Capitolato Speciale di Appalto e suoi allegati tecnici; 

· modalità manipolazione; 

· controllo funzionamento impianti tecnologici; 

· controllo funzionamento attrezzature; controllo abbigliamento di servizio del personale; 

· controllo modalità di trasporto dei pasti e derrate; 

· controllo sulle modalità di gestione dei rifiuti e della raccolta differenziata;

· controllo della conformità dei mezzi di trasporto alle normative e alle prescrizioni del presente Capitolato. 

L'Amministrazione si riserva la facoltà di effettuare ulteriori controlli a vista ritenuti necessari. 

I controlli analitici si effettuano mediante prelievo e asporto di campioni di alimenti che verranno successivamente sottoposti ad analisi di laboratorio. 

L'Amministrazione si riserva, altresì, la facoltà di: 

· effettuare controlli in ordine alla provenienza degli derrate impiegate, con particolare riferimento alle carni e all'utilizzo dei mangimi usati negli allevamenti, al fine del1a verifica dell'assenza di OGM; 

· effettuare controlli presso tutti i soggetti produttori coinvolti nella filiera dei prodotti somministrati. A tal fine l'O.E.A dovrà stipulare contratti di fornitura che prevedano espressamente tale possibilità; 

· effettuare controlli in ordine alle modalità ed ai mezzi impiegati per il trasporto delle derrate. 

Articolo 63 - Metodologia del controllo di conformità 

Gli incaricati dall' Amministrazione effettueranno i controlli con l'ausilio di tutti i mezzi tecnologici adeguati, prelievi e asporto di campioni, da sottoporre successivamente ad analisi. L'ispezione non dovrà comportare interferenze nello svolgimento delle operazioni inerenti il servizio. Le quantità di derrate prelevate di volta in volta saranno quelle minime e comunque rappresentative della partita oggetto dell'accertamento. 

Nulla potrà essere richiesto all’Amministrazione per le quantità di campioni prelevati. 

Articolo 64 - Documenti relativi alle derrate alimentari 

Al fine di supportare le politiche di controllo dell'approvvigionamento delle derrate, l'O.E.A. dovrà acquisire e conservare presso ciascun centro refezionale  la documentazione idonea a tracciare le fasi della filiera: produzione, lavorazione/trasformazione, confezionamento e consegna ai centri refezionali. 

Presso questi ultimi dovranno inoltre essere conservati i Documenti di Trasporto delle derrate alimentari, da redigersi in conformità alle norme vigenti, evidenziando la tracciabilità dei prodotti trasportati. 

L'O.E.A. dovrà altresì acquisire e conservare la scheda tecnica dei mezzi di trasporto utilizzati in ciascun segmento della filiera, sottoscritta dal legale rappresentante, che riporti il numero e la tipologia dei mezzi di trasporto utilizzati, la targa degli stessi e copia delle carte di circolazione. 

Tutta la documentazione di cui ai precedenti commi dovrà essere conservata dall'O.E.A. presso ciascun centro refezionale ed essere esibita e/o rilasciata in copia e/o trasmessa in via digitale, anche in tempo reale, su semplice richiesta della S.A..

Articolo 65 - Documenti e certificazioni 

Presso ciascun centro refezionale, l'O.E.A. dovrà depositare e mantenere copia dei seguenti documenti: 

· presente Capitolato e suoi Allegati tecnici così come integrati dai contenuti dell'offerta tecnica; 

· Manuale della Qualità, costantemente aggiornato; 

· Manuale di Autocontrollo Igienico. Tale manuale dovrà essere redatto entro 30 giorni dall'inizio del servizio in conformità al Reg. CE 852/2004; 

· Documento di Valutazione dei Rischi;

· Documento Unico di Valutazione dei Rischi da Interferenza.

Tali documenti dovranno essere messi a disposizione degli incaricati della S.A., preposti ai controlli che ne facciano richiesta. 

Art. 66 - Autocontrollo secondo il sistema H.A.C.C.P. (Hazard Analysis and Critical Control Points)

L’O.E.A., prima di iniziare il servizio, deve dotarsi di un Piano di Autocontrollo che deve essere depositato, prima dell’inizio del servizio, in copia presso la Stazione appaltante e sostituito ogni volta che viene eseguito un suo aggiornamento. L'autocontrollo deve essere effettuato conformemente a quanto previsto dal Pacchetto Igiene concernente l'igiene dei prodotti alimentari. Pertanto l’O.E.A. deve individuare ogni fase del servizio e garantire che siano individuate, applicate, mantenute e aggiornate le opportune procedure di sicurezza, avvalendosi dei principi su cui è basato il sistema HACCP. 

Pertanto l’O.E.A. deve adottare misure adeguate per garantire le migliori condizioni igieniche del prodotto finale, analizzando ed individuando i punti critici e mettendo in atto le procedure di controllo necessarie al corretto funzionamento del sistema.

Nell'ambito dei sistemi di monitoraggio adottati per il controllo dei punti critici, l’O.E.A. deve effettuare analisi batteriologiche su alimenti cotti e crudi, tamponi palmari e sulle superfici con cadenza almeno bimestrale, comprendenti i principali parametri microbiologici, anche in relazione al tipo di prodotto oggetto di analisi; inoltre, almeno tre volte nel corso dell’anno scolastico, in ciascun refettorio in cui avviene la distribuzione del pasto a carico dell’O.E.A., dovranno essere effettuate analisi su superfici e utensili per la somministrazione. Le analisi batteriologiche degli alimenti dovranno comprendere i principali parametri microbiologici, anche in relazione al tipo di prodotto oggetto di analisi. I dati relativi ai controlli effettuati dovranno essere registrati, aggiornati e tenuti a disposizione, presso i Centri Refezionali, dell'autorità sanitaria incaricata dell'effettuazione dei controlli ufficiali e dei competenti organi comunali nonché di enti incaricati dalla ASL. 

Nel caso in cui il sistema di autocontrollo in atto non sia ritenuto adeguato l’O.E.A. dovrà provvedere alle modifiche del piano concordate con gli uffici preposti della Stazione Appaltante, adottando tutte le procedure necessarie al ripristino della corretta funzionalità.

Il piano di autocontrollo deve essere presentato dopo l’aggiudicazione e sostituito ogni volta che viene eseguito un suo aggiornamento.

Articolo 67 - Conservazione campioni 

Al fine di individuare più celermente le cause di eventuali tossinfezioni alimentari, l'O.E.A. deve prelevare almeno gr. 150 di ciascuna delle preparazioni gastronomiche somministrate giornalmente, riporli in sacchetti sterili con indicata la data di confezionamento e conservarli in congelatore per le 72 ore successive. 

Sui sacchetti dovranno essere riportati il luogo, la data e l'ora di prelievo. 

L'O.E.A. è tenuto a consegnare, su richiesta dell' Amministrazione, i succitati campioni in qualsiasi momento. 

Articolo 68 - Rilievi dei tecnici incaricati dall' Amministrazione 

Gli incaricati dall' Amministrazione per l'esecuzione dei controlli non possono muovere alcun rilievo al personale alle dipendenze dell'O.E.A .. 

Il personale dell'O.E.A. non deve interferire sulle procedure di controllo poste in essere dagli organismi incaricati dall' Amministrazione. 

Articolo 69 - Obbligo di partecipazione dell'O.E.A. 

È fatto obbligo all'O.E.A., nella persona del Direttore Tecnico del Servizio, di partecipare alle riunioni convocate dall' Amministrazione, dalle Istituzioni scolastiche e dai rappresentanti degli utenti per discutere sull'andamento del servizio di cui trattasi, qualora ne venga fatta richiesta.

TITOLO XI 

INADEMPIENZE E PENALI

Articolo 70 - Inadempienze e penali 

Qualora si verifichino inadempienze dell'O.E.A. nell'esecuzione delle prestazioni contrattuali, saranno applicate dalla S.A. penali in relazione alla gravità delle stesse, a tutela delle norme contenute nel presente Capitolato. 

Le penali minime che l'Amministrazione ha titolo di applicare sono le seguenti:

· € 500,00 per ogni mancata fornitura di prodotti alimentari di cui nell’allegato tecnico n. 3 e alle varianti proposte dall'O.E.A. medesimo in sede di offerta dopo che questa si è verificata in numero superiore a cinque volte nel corso dell’anno;

· € 1.500,00 per ogni violazione di quanto stabilito dai menù; 

· € 1.000,00 per ogni analisi microbiologica giudicata negativa rispetto a quanto previsto dai limiti di carica microbica o dalla quale risultano presenti organismi patogeni di qualsiasi tipo; 

· € 1.000,00 per ogni caso, presso il centro cottura o refettorio di mancato rispetto delle grammature verificato su dieci porzioni della stessa preparazione; 

· € 1.500,00 per ogni mancato rispetto delle norme igienico sanitarie riguardanti la conservazione delle derrate e dei pasti, le modalità di trasporto o quanto altro previsto dalla Legge in materia; 

· € 500,00 per ogni mancato rispetto delle norme igienico sanitarie nell'ambito del refettorio o per ogni mezzo di trasporto; 

· € 500,00 per ogni caso di ritrovamento di corpi estranei nella singola porzione con ulteriore penale di € 1.500,00 se il ritrovamento interessa più di una porzione; 

· da € 500,00 ad € 1.000,00 in relazione alla gravità del caso per ogni mancata o errata consegna di pasto speciale;

· € 1.500,00 per ogni mancato rispetto, nel locale cucina del Centro Refezionale, del piano di sanificazione, pulizia, controllo qualità; 

· € 500,00  per ogni mancato rispetto, nel terminale di consumo del Centro Refezionale, del piano di sanificazione, pulizia, controllo qualità; 

· € 1.500,00 per ogni mancato rispetto delle norme sul personale;

· € 500,00 per deficienze qualitative nei pasti erogati dovute al mancato mantenimento della temperatura ai livelli previsti dalle disposizioni vigenti, se le stesse fossero riferite alla generalità dei pasti, o di € 100,00  se riferiti ai pasti di ogni singola scuola.

· € 500,00 per ogni ritardo nella consegna dei pasti, per ogni scuola, oltre a quindici minuti dall'orario previsto;

Qualora le deficienze fossero tali da impedire il consumo dei pasti o addirittura questi non fossero forniti, le penali, calcolate come indicato al precedente paragrafo, saranno raddoppiate, riservandosi la Stazione Appaltante di richiedere un piatto freddo alternativo.

Per ogni caso di mancata consegna del pasto dietetico, sarà applicata, a giudizio della Stazione Appaltante, una penale da un minimo di € 300,00 ad un massimo di € 1.000,00 in relazione alla gravità del caso. 

Per altri casi di inadempienze, sopra non contemplati, la Stazione Appaltante si riserva di applicare, a suo insindacabile giudizio, ulteriori penalità da un minimo di € 500,00 ad un massimo di € 1.500,00.

Qualora le inadempienze causa delle penali si ripetessero per ognuno dei casi sopra previsti più di tre volte la Stazione Appaltante, fatto salvo quanto previsto al successivo art. 72, potrà proseguire nell'applicazione delle penali raddoppiate rispetto a quanto sopra previsto. 

In caso, invece, venga contestata, senza che vi sia stata preventiva e giustificata comunicazione, difformità in termini di qualità degli alimenti (qualità intesa come prodotti biologici, tipici DOP e IGP e a filiera corta, …) e/o in termini di qualità degli stessi (salvo per cause di forza maggiore e comunque entro i limiti del 10%) rispetto a quelli previsti nel presente capitolato nonché a quelli offerti in sede di gara, in quanto da ciò è derivata l’attribuzione di un punteggio in base alla valutazione dell’offerta tecnica, verrà applicata una penalità del 5% dell’importo dell’appalto. 
Anche nel caso in cui la ditta non avrà rispettato il calendario degli interventi di manutenzione redatto nel rispetto dell’offerta presentata in sede di gara e presentato dopo l’aggiudicazione, oppure via sia discordanza fra le migliorie offerte e quelle realizzate, in quanto da ciò è derivata l’attribuzione di un punteggio in base alla valutazione dell’offerta tecnica, verrà applicata una penalità del 5% dell’importo dell’appalto.
Trattandosi di gravi violazioni degli obblighi contrattuali, il contratto potrà essere risolto a discrezione dell’Amministrazione appaltante, con esecuzione del servizio in danno dell’appaltatore.

Per i casi non specificamente previsti l'importo della penale verrà determinato desumendolo e ragguagliandolo alla violazione più assimilabile. 

Articolo 71  - Applicazione delle penali 

L'applicazione delle penali sarà preceduta da regolare contestazione dell'inadempienza, alla quale l'O.E.A. avrà facoltà di presentare le proprie controdeduzioni entro e non oltre 10 giorni lavorativi dalla comunicazione inviata dalla S.A..

Trascorso tale termine o qualora le controdeduzioni non siano ritenute valide la S.A.  procederà entro 20 giorni lavorativi all'applicazione delle sanzioni previste dall'art. 71 del presente Capitolato. 

La S.A. potrà, inoltre, far pervenire all'O.E.A. eventuali prescrizioni alle quali, entro 10 giorni lavorativi dalla data della formale comunicazione, l'O.E.A. dovrà uniformarsi, ovvero dare dimostrazione di aver attivato le procedure per adempiervi, pena l'applicazione delle penali di cui all'art. 71.

L'applicazione delle penali è adottata con provvedimento formale del Dirigente della Funzione di Istruzione Pubblica della S.A.. 

Il provvedimento di applicazione delle penali sarà notificato con le modalità previste dalle normative vigenti (via posta o via fax o via e-mail). 

La S.A. potrà procedere al recupero delle penali mediante ritenuta diretta sul corrispettivo del primo mese utile dopo l'adozione del provvedimento. Le ritenute potranno essere, in subordine, applicate mediante l'incameramento della cauzione. 

Articolo 72 - Risoluzione del contratto 

Quando nel corso del contratto l'Amministrazione accerta che la sua esecuzione non procede secondo le condizioni stabilite, fatta salva l'applicazione delle penali previste, può fissare un congruo termine entro il quale l'O.E.A. si deve conformare, nonché produrre le proprie controdeduzioni; trascorso il termine stabilito e valutate non convincenti le giustificazioni addotte, l'Amministrazione ha la facoltà di risolvere il contratto. 

Qualora per l'Amministrazione si rendesse necessario ricorrere alla sostituzione dell'O.E.A. in caso di risoluzione del contratto, si procederà ad interpellare la seconda classificata al fine di stipulare il contratto per l'affidamento del servizio alle medesime condizioni economiche già proposte in sede di offerta, e, in caso di fallimento o rifiuto della seconda classificata, di interpellare le successive Imprese classificatesi utilmente in graduatoria al fine di stipulare il nuovo contratto alle medesime condizioni economiche già proposte in sede di offerta, con addebito all'O.E.A. inadempiente di ogni conseguente maggior spesa o danno. 

Qualora le Imprese interpellate non fossero disponibili per l'aggiudicazione, l'Amministrazione si riserva di procedere mediante procedura negoziata, con addebito all'O.E.A. inadempiente di ogni conseguente maggior spesa o danno. 

Articolo 73 - Risoluzione di diritto del contratto 

Nel caso di inadempienze gravi, ovvero ripetute, l'Amministrazione avrà la facoltà di risolvere il contratto, previa notifica alI'O.E.A., con tutte le conseguenze di legge che la risoluzione comporta, ivi compresa la facoltà di affidare l'appalto a terzi in danno dell'O.E.A. e salva l'applicazione delle penali previste. 

Le parti convengono che, oltre a quanto è previsto dall'art. 1453 del Codice Civile per i casi di inadempimento alle obbligazioni contrattuali, costituiscono motivo per la risoluzione espressa del contratto per inadempimento, ai sensi dell'art. 1456 del Codice Civile, le seguenti ipotesi: 

· Apertura di una procedura concorsuale o di fallimento dell'O.E.A.; 

· Messa in liquidazione o in altri casi di cessione dell'attività ad altri da parte dell'O.E.A.; 

· Abbandono dell'appalto; 

· Interruzione non motivata del servizio; 

· Motivi di pubblico interesse; 

· Casi di intossicazione alimentare dovuti ad accertata causa dell'O.E.A.; 

· Gravi violazioni e/o inosservanze delle disposizioni legislative e regolamentari nonché delle norme del presente Capitolato in materia igienico-sanitaria e/o gravi violazioni degli obblighi contrattuali non eliminate dall'O.E.A. anche a seguito di diffide dell' Amministrazione; 

· Inosservanza delle norme di legge relative al personale dipendente e mancata applicazione dei contratti collettivi e per ritardi reiterati dei pagamenti delle competenze spettanti al personale dipendente; 

· Impiego di personale inadeguato o insufficiente a garantire il livello di efficienza del servizio; 

· Subappalto del servizio, tranne che per i servizi indicati in offerta ed autorizzati;

· Cessione ad altri, in tutto o in parte sia direttamente sia indirettamente per interposta persona, dei diritti e degli obblighi inerenti il contratto stipulato; 

· Violazione ripetuta delle norme di sicurezza e prevenzione; 

· Destinazione dei locali affidati all'O.E.A. ad uso diverso da quello stabilito dal presente C.S.A.; 

· Utilizzo ripetuto di derrate alimentari in violazione delle norme previste dal contratto e dagli allegati tecnici; 

· Mancata osservanza del sistema di autocontrollo ex Reg. CE 852/2004 e s.m.i.; 

· Reiterato non utilizzo di prodotti offerti in sede di gara; 

· 73Reiterato non rispetto delle modalità di trasporto delle derrate dichiarate in sede di partecipazione alla gara; 

· Reiterata violazione delle disposizioni e degli adempimenti previsti in ordine alla tracciabilità di filiera delle derrate fomite. 

La risoluzione del contratto per colpa comporta, altresì, che l'O.E.A. non potrà partecipare alla successiva gara per la ristorazione scolastica indetta dall' Amministrazione. 

La risoluzione del contratto per colpa comporta l'obbligo dell'O.E.A. al risarcimento dei danni. 

Nei suddetti casi di risoluzione del contratto, l'Amministrazione avrà la facoltà di affidare il servizio secondo quanto stabilito nell'art. 73 attribuendo gli eventuali maggiori costi all'O.E.A. con cui il contratto è stato risolto. 

All'O.E.A. verrà corrisposto il prezzo contrattuale del servizio effettuato fino al giorno della disposta risoluzione, detratte le penali, le spese e i danni. 

Per l'applicazione delle disposizioni del presente articolo, l'Amministrazione potrà rivalersi su eventuali crediti dell'O.E.A. nonché sulla cauzione, senza necessità di diffide e formalità di sorta. 

Articolo 74 - Verifica soddisfazione dell'utenza 

La S.A. potrà prevedere un sistema di monitoraggio continuo della soddisfazione dell'utenza. Tale sistema potrà essere impiegato per individuare interventi correttivi finalizzati a migliorare la qualità del servizio. L'indagine potrà essere effettuata con modalità diverse secondo la tipologia di utente e la realtà servita. 

L'O.E.A. dovrà rendersi disponibile a collaborare con i soggetti incaricati dall' Amministrazione con particolare riguardo alla pesatura dei residui mensa. 

TITOLO XII 

PREZZO E MODALITÀ DI PAGAMENTO DEI PASTI

Articolo 75 - Prezzo del pasto 

Il prezzo unitario del pasto è quello offerto in sede di gara e specificato nel contratto sottoscritto dall'O.E.A. a seguito dell'aggiudicazione ad esso favorevole. 

Con riferimento a quanto stabilito nel presente Capitolato, nel prezzo del pasto s'intendono interamente compensati dall'Amministrazione all'O.E.A. tutti i servizi, le prestazioni del personale, le spese ed ogni altro onere espresso o implicito dal presente Capitolato, inerente e conseguente ai servizi di cui trattasi. 

Nei casi in cui è prevista la somministrazione di cestini freddi, il corrispettivo riconosciuto dall'Amministrazione all'O.E.A. sarà pari al 25% in meno del prezzo unitario del pasto. 

Saranno comunque riconosciuti solo i pasti e i cestini effettivamente forniti alle scuole in conformità alle prescrizioni del presente C.S.A..

Articolo 76 - Fatturazione e pagamenti 

Il pagamento dei corrispettivi dovuti all'O.E.A., è effettuato dal competente Ufficio della S.A. su presentazione di regolari fatture, entro 30 giorni dalla data di protocollazione in entrata delle fatture stesse e previa attestazione di regolarità e conferma dello svolgimento del servizio da parte del responsabile incaricato dalla S.A.. Il riscontro e l'eventuale contestazione devono essere effettuati entro 15 giorni dal ricevimento della fattura, attestato dal timbro di arrivo. 

Le fatture devono essere emesse con riferimento alle scuole ubicate nel territorio di competenza di ogni Comune aderente all’Unione, con periodicità mensile, in relazione al numero dei pasti ordinati ed effettivamente somministrati nelle scuole, in conformità delle prescrizioni del presente Capitolato Speciale. 

Le fatture emesse mensilmente devono dettagliare i costi per la ristorazione scolastica, separati per ciascun plesso e divisi tra alunni e adulti, devono essere intestate e inviate alla sede della S.A.. 

Non si potrà dare corso al pagamento di fatture che non presentino le caratteristiche indicate. 

L’O.E.A. dovrà attenersi a quanto disposto dal D. Lgs. 231/2002 e s.m.i. in ordine ai pagamenti ai loro fornitori. 

Articolo 77 - Modalità di pagamento 

I pagamenti delle somme relative alle prestazioni oggetto del presente Capitolato saranno effettuati dalla Ragioneria della S.A. in favore dell'O.E.A. a mezzo mandati di pagamento riscuotibili secondo la modalità indicate dall'O.E.A..

Resta tuttavia espressamente inteso che in nessun caso, ivi compreso eventuali ritardi nei pagamenti dei corrispettivi dovuti, l'O.E.A. può sospendere le prestazioni oggetto del servizio e, comunque, le attività previste nel presente Capitolato. 

Articolo 78 - Tracciabilità finanziaria 

In ottemperanza a quanto previsto dall'art. 3 della Legge 13 agosto 2010 n. 136 e s.m.i., l'O.E.A. si obbliga ad utilizzare, per ogni operazione finanziaria connessa al contratto per l'erogazione del servizio di cui trattasi, conti correnti bancari o postali dedicati alle commesse pubbliche di cui all'art. 3, commi l e 7, della Legge sopra indicata. Gli estremi identificativi dei conti utilizzati dovranno essere comunicati alla S.A. per iscritto e nei termini prescritti, contestualmente alle generalità e al codice fiscale delle persone delegate ad operare su di essi. L'O.E.A. si obbliga, inoltre, ad utilizzare, per ogni movimento finanziario inerente il presente contratto, lo strumento del bonifico bancario o postale, indicando in ogni operazione registrata il codice CIG (Codice Identificativo Gara) assegnato dall'Amministrazione, fatta salva la facoltà di utilizzare strumenti diversi nei casi espressamente esclusi dall'art. 3, comma 3, della L. 136/2010. 

L'O.E.A. si obbliga altresì ad inserire nei contratti sottoscritti con i subappaltatori e i subcontraenti della filiera delle imprese a qualsiasi titolo interessate al presente contratto, a pena di nullità assoluta, un'apposita clausola con la quale ciascuno di essi assume gli obblighi di tracciabilità dei flussi finanziari di cui alla L. 136/2010; l'O.E.A. si impegna ad esibire la documentazione comprovante il rispetto degli obblighi di cui al periodo precedente. L'O.E.A. si impegna altresì a comunicare l'eventuale inadempimento della propria controparte agli obblighi di tracciabilità finanziaria, procedendo all'immediata risoluzione del rapporto contrattuale e informandone la S.A. e la Prefettura - Ufficio Territoriale del Governo territorialmente competente; uguale impegno dovrà essere assunto dai subappaltatori e subcontraenti a qualsiasi titolo interessati al presente contratto. Il mancato rispetto degli adempimenti individuati dalla presente clausola contrattuale comporta, ai sensi della L. 136/20 l O, la nullità assoluta del contratto. 

Articolo 79 - Cessione del Credito 

La cessione del credito è disciplinata dall'art. 117 del D. Lgs. 163/06 e s.m.i .. 

Articolo 80 - Revisione dei prezzi 

Il prezzo offerto in sede di gara, rimane fisso ed immutato per i primi 12 (dodici) mesi dalla stipulazione del contratto; dal secondo anno, su base annuale, si procede alla eventuale revisione dei prezzi nei limiti di quanto stabilito ai sensi dell'art. 117 del D. Lgs. 163/2006 e successive modificazioni. 

TITOLO XIII 

IMMOBILI

Articolo 81 - Verbale di consegna dei locali refezionali ed inventario 

All'avvio del servizio la S.A. redige, in contradditorio con l'O.E.A., il Verbale di consegna dei locali refezionali descrittivo anche dei relativi impianti, che vengono consegnati all'O.E.A. medesimo a titolo di comodato d'uso gratuito per tutta la durata dell'appalto. 

Sono a carico dell’O.E.A. le spese relativa al gas per il funzionamento delle attrezzature delle cucine e dei locali annessi.

Il Verbale di consegna è integrato con l'inventario delle attrezzature, macchinari e arredi in essi presenti ed è redatto secondo il modello ……. allegato al presente C.S.A .. 

Durante il periodo di gestione l'O.E.A. si impegna a mantenere in buono stato i locali, a non apportare modificazioni, innovazioni o trasformazioni agli stessi nonché agli impianti, alle attrezzature, alle macchine e agli arredi, senza previa autorizzazione della S.A..

Articolo 82 - Divieto di variazione della destinazione d'uso 

I locali refezionali consegnati all'O.E.A. devono essere da questo utilizzati esclusivamente per lo svolgimento delle attività richieste dal presente Capitolato, salvo diversa autorizzazione. L'O.E.A., per sé ed aventi causa a qualunque titolo, si obbliga irrevocabilmente a non mutare mai per qualsiasi ragione o motivo, a pena di risoluzione del contratto ai sensi del precedente art. 74, la destinazione d'uso dei locali ad esso consegnati. 

Articolo 83 - Verifica periodica dello stato dei locali refezionali e degli impianti, delle attrezzature e degli arredi 

In qualunque momento, su richiesta della S.A. ed, in ogni caso, ogni dodici mesi, le Parti provvederanno alla verifica dell'esistente e dello stato di conservazione di quanto consegnato all'O.E.A., con l'intesa che, qualora emerga la necessità di interventi di ripristino dello stato iniziale e/o della funzionalità l'O.E.A. dovrà provvedere entro i successivi 20 giorni dal riscontro. 

Trascorso tale termine, in caso di inadempienza da parte dell'O.E.A., la S.A. agirà direttamente dandone comunicazione scritta all'O.E.A. e addebitando alla stesso un importo pari alla spesa sostenuta, maggiorato del 25% a titolo di penale. 

Articolo 84 - Verbale ed inventario di riconsegna alla scadenza del contratto 

Alla scadenza del contratto l'O.E.A. si impegna a riconsegnare alla S.A. i locali con impianti, attrezzature e arredi annessi, i quali devono essere uguali in numero, specie e qualità a quelli di cui all'inventario iniziale, fatte salve eventuali integrazioni apportate dall'O.E.A. nel corso dell'Appalto. I locali ed i beni devono essere riconsegnati all'Amministrazione in perfetto stato di pulizia, funzionamento e manutenzione, fatta salva la normale usura dovuta all'utilizzo durante la gestione. Restano di proprietà dell'Amministrazione gli impianti, le attrezzature e gli arredi eventualmente sostituiti a seguito di rottura. 

Qualora in tale sede emergessero mancanze e/o danneggiamenti rispetto a locali, impianti, macchine, arredi ed attrezzature, compresi quelli sostituiti/integrati nel corso dell' Appalto, l'Amministrazione provvederà a quantificare il risarcimento dovuto dalI'O.E.A., salvo il maggior danno, sulla base: 

· del prezziario in vigore al momento della riconsegna per i lavori edili e gli impianti; 

· dei prezzi Consip o, in mancanza, dei prezzi rilevati dai principali listini di mercato in vigore al momento della riconsegna per le attrezzature, macchinari e arredi. 

TITOLO XIV 

ASPETTI RELATIVI ALLA GESTIONE DEL CONTRATTO

Articolo 85 - Norme regolatrici e disciplina applicabile 

Il servizio oggetto del presente Capitolato Speciale d'Appalto è regolato: 

a) dalle clausole del presente Capitolato e dai suoi Allegati tecnici che costituiscono manifestazione integrale di tutti gli accordi intervenuti con l'O.E.A. relativamente alle attività e prestazioni contrattuali; 

b) dalle norme del codice civile.

Per tutto quanto non espressamente citato nel presente Capitolato sono applicabili le disposizioni contenute nelle normative vigenti - e quelle che eventualmente interverranno a modifica e integrazione delle norme richiamate - in materia di gare d'appalto, di igiene e sanità degli alimenti, di tutela del personale e di sicurezza degli impianti. 

L'O.E.A. è tenuto all'applicazione e alla vigilanza sul rispetto delle disposizioni di cui alle norme concernenti il divieto di fumo. 

Articolo 86 - Oneri economici a carico dell'O.E.A. 

Sono a carico dell'O.E.A., intendendosi remunerati con il corrispettivo contrattuale, tutti gli oneri, le spese ed i rischi relativi al servizio oggetto del presente C.S.A., nonché ad ogni attività che si rendesse necessaria per la prestazione dello stesso o, comunque, opportuna per un corretto e completo adempimento delle obbligazioni previste. 

Tutte le spese, imposte e tasse, nessuna esclusa, inerenti e conseguenti alla gara e alla stipulazione, scritturazione, bolli, e registrazione del Contratto di Appalto, ivi comprese le relative variazioni nel corso della sua esecuzione, sono a carico dell'O.E.A Gli eventuali maggiori oneri derivanti dalla necessità di osservare le norme e le prescrizioni di cui sopra, anche se entrate in vigore successivamente alla stipula del contratto, resteranno ad esclusivo carico dell'O.E.A., intendendosi in ogni caso remunerati con il corrispettivo contrattuale, e l'O.E.A. non potrà, pertanto, avanzare pretesa di compensi, a qualsiasi titolo, nei confronti dell'Amministrazione, assumendosene il medesimo O.E.A. ogni relativa alea. 

L'O.E.A. si impegna espressamente a manlevare e tenere indenne l'Amministrazione da tutte le conseguenze derivanti dall'eventuale inosservanza delle norme e prescrizioni tecniche e di sicurezza vigenti. 

Articolo 87 - Obblighi normativi 

L'O.E.A. deve essere in possesso di tutte le prescritte autorizzazioni, nullaosta e benestare rilasciati dalle Autorità preposte necessari per l'espletamento di quanto richiesto dal presente C.S.A. secondo le normative vigenti. Tali nullaosta e benestare dovranno essere rinnovati anche in base alle nuove disposizioni di legge in materia, che potessero essere emanate nel corso dell'espletamento dell' Appalto. 

L'O.E.A. deve altresì attuare l'osservanza delle norme, che si intendono tutte richiamate, derivanti dalle vigenti Leggi e Decreti relativi alla prevenzione infortuni sul lavoro, all'igiene del lavoro, alle assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro. alle malattie professionali ed ogni altra disposizione in vigore o che potrà intervenire in corso di esercizio per la tutela dei lavoratori. L'O.E.A. dovrà, in ogni momento, a semplice richiesta della S.A., dimostrare di avere provveduto a tali adempimenti. 

Articolo 88 - Danni, responsabilità, assicurazioni e garanzie 

L'O.E.A. assume in proprio ogni responsabilità, sia civile che penale, per danni o infortuni eventualmente subiti da parte di persone o di beni, tanto dell'O.E.A. e/o dell’Amministrazione o di terzi, in dipendenza di omissioni, negligenze o altre inadempienze relative all’esecuzione delle prestazioni contrattuali ad essa riferibili, anche se eseguite da parte di terzi. 

A tale scopo l'O.E.A. deve stipulare, a beneficio dell'Amministrazione e dei terzi e per l'intera durata del contratto, una polizza d'assicurazione a copertura dei rischi da responsabilità civile ​con una primaria Compagnia di Assicurazione - in ordine allo svolgimento di tutte le attività di cui al presente C.S.A., nella quale venga indicato che l'Amministrazione è considerata "terza" a tutti gli effetti. La polizza deve obbligatoriamente tenere indenne l'Amministrazione, ivi compresi i suoi dirigenti, dipendenti e collaboratori, nonché i terzi, per qualsiasi danno l'O.E.A. possa loro arrecare nella esecuzione di tutte le attività di cui al presente C.S.A .. 

L'Amministrazione è, infatti, esonerata da ogni responsabilità per danni, infortuni od altro che dovessero accadere a personale dell'O.E.A., agli utenti, al personale docente e non docente, e terzi durante l'esecuzione del servizio. 

L'O.E.A. assumerà a proprio carico l'onere di manlevare l'Amministrazione da ogni azione che possa essere intentata nei confronti della stessa Amministrazione per infortuni o danni arrecati a terzi o a dipendenti, in relazione allo svolgimento del servizio. 

La polizza assicurativa deve obbligatoriamente prevedere la copertura dei rischi da eventuale intossicazione alimentare, avvelenamenti o inquinamenti subiti dai fruitori del servizio di ristorazione, nonché ogni altro danno agli utenti conseguente alla produzione, distribuzione e somministrazione dei pasti da parte dell'O.E.A., ivi compresi i danni conseguenti alla preparazione di diete speciali. La polizza deve prevedere la copertura dei danni alle cose di terzi in consegna e custodia all'Assicurato, a qualsiasi titolo o destinazione, compresi quelli conseguenti ad incendio e furto o per danni a qualsiasi titolo causati dall'O.E.A .. Dovranno essere altresì compresi in garanzia i danni alle cose e alle persone derivanti dall'esecuzione dei lavori manutentivi previsti dal presente Capitolato ovvero da quelli relativi alle varianti migliorative offerte in sede di gara, nonché tutti i danni riconducibili ai servizi richiesti. 

L'Assicurazione dovrà essere prestata sino alla concorrenza di massimali non inferiori a Euro 1.500.000,00 (euro unmilione e cinquecentomila) per sinistro e Euro 5.000.000,00 (euro cinquemilioni) per anno assicurativo, senza sottolimite per danni a persone o cose. 

L'Amministrazione è, inoltre, esonerata da ogni responsabilità per danni, infortuni od altro che dovesse accadere al personale dipendente dell'O.E.A. durante l'esecuzione del servizio. A tale riguardo dovrà essere stipulata polizza RCO con un massimale non inferiore a Euro 1.500.000,00 (euro euro unmilione e cinquecentomila) per sinistro e Euro 3.000.000,00 per anno assicurativo.

Tutti i massimali vanno rideterminati in base agli indici 1STAT relativi al costo della vita, quando vi sia una svalutazione superiore al 10%. 

In caso di Raggruppamento temporaneo di imprese la polizza assicurativa prestata dalla mandataria capogruppo deve coprire anche i danni causati dalle imprese mandanti. 

Copia delle polizze dovrà essere consegnata all'Amministrazione almeno 7 giorni prima della firma del contratto in originale o in copia resa autentica. La mancata presentazione delle polizze comporta la revoca dell'aggiudicazione. 

L'O.E.A. si obbliga ad assumere ogni responsabilità per casi di infortuni e danni arrecati alla Stazione Appaltante e a terzi in dipendenza di manchevolezze o di trascuratezze commesse durante l'esecuzione della prestazione contrattuale. 

L'Amministrazione è esonerata da ogni responsabilità per danni, infortuni, o altro che dovessero accadere al personale dell'O.E.A. durante l'esecuzione del servizio convenendosi a tale riguardo che qualsiasi eventuale onere è da intendersi già compreso e compensato nel corrispettivo dell' Appalto. 

Le polizze devono prevedere la rinunzia dell’assicuratore a qualsiasi eccezione nei confronti dell' Amministrazione, con particolare riferimento alla copertura del rischio anche in caso di mancato o parziale pagamento dei premi assicurativi, in deroga a quanto previsto dall'art. 1902 c.c. e di eventuali dichiarazioni inesatte e/o reticenti, in deroga a quanto previsto dagli artt.1892 e 1893 c.c.. 

Articolo 89 - Riservatezza 

L'O.E.A. ha l'obbligo di mantenere riservati i dati e le informazioni di cui venga in possesso e, comunque, a conoscenza, durante l'espletamento dell' Appalto, di non divulgarli in alcun modo e in alcuna forma e di non farne oggetto di utilizzazione a qualsiasi titolo per scopi diversi da quelli strettamente necessari all'esecuzione del contratto. 

L'O.E.A. è responsabile per l'esatta osservanza da parte dei propri dipendenti, consulenti, collaboratori, nonché eventuali subappaltatori e dei dipendenti, consulenti e collaboratori di questi ultimi, degli obblighi di segretezza anzidetti. 

In caso di inosservanza degli obblighi di riservatezza, l'O.E.A. sarà tenuto a risarcire tutti i danni che ne dovessero derivare, fermo restando la facoltà dell' Amministrazione di valutare l'opportunità della risoluzione del contratto per interruzione del rapporto di fiducia con l'O.E.A .. 

L'O.E.A. può citare i termini essenziali del contratto nei casi in cui ciò fosse condizione necessaria per la partecipazione dell'O.E.A. medesimo a gare e appalti, previa autorizzazione della S.A. in ordine alle modalità ed ai contenuti di detta citazione. 

Articolo 90 - Recesso da parte dell' Amministrazione 

L'Amministrazione può recedere dal contratto, anche se è stata iniziata la prestazione, nei casi previsti dalla legge. 

Articolo 91 - Rinuncia all'aggiudicazione 

Qualora l'O.E.A. risultato aggiudicatario non intenda stipulare il contratto, il medesimo non potrà avanzare istanza per il recupero della cauzione, provvisoria e/o definitiva, versata. L'Amministrazione in tal caso richiederà il risarcimento danni oltre ad intraprendere qualsiasi altra azione legale atta a tutelare i propri interessi e a dare comunicazione di ciò all’autorità per la vigilanza sui contratti pubblici per gli adempimenti di competenza.

Articolo 92 - Domicilio 

L'O.E.A. deve eleggere e mantenere per tutta la durata del contratto un domicilio presso il territorio dell’Unione dei Comuni Montani Amiata Grossetana.

Le notificazioni e le intimazioni verranno effettuate mediante lettera raccomandata ovvero tramite altro mezzo consentito dalla legge, presso il suddetto domicilio eletto. In caso di Raggruppamento temporaneo di imprese, qualsiasi comunicazione fatta all'impresa mandataria si intende fatta a tutte le imprese costituenti il Raggruppamento temporaneo. 

Articolo 93 - Cessione del contratto e subappalto del servizio 

Il contratto non può essere ceduto a terzi a pena di nullità. 

È fatto divieto di subappaltare il servizio principale dell'appalto oggetto del presente Capitolato. 

Il subappalto, oltre ad essere dichiarato in sede di presentazione dell'offerta ai sensi del D.Lgs. 163/2006 e s.m.i., deve necessariamente essere autorizzato dall'Amministrazione a pena di nullità. 

Il subappalto non comporta alcuna modificazione agli obblighi e agli oneri dell'aggiudicatario, che rimane unico responsabile nei confronti dell'Amministrazione di quanto subappaltato. 

L'affidamento di attività a terzi non comporta alcuna modifica agli obblighi e agli oneri contrattuali dell'O.E.A., per l'esecuzione di tutte le attività contrattuali previste. 

L'O.E.A. è obbligato a trasmettere alla S.A., entro 20 giorni dalla data dell'eventuale richiesta, copia delle fatture di quietanza relative ai pagamenti da essa corrisposti al/ai subappaltatore/i con l'indicazione delle ritenute di garanzia effettuate. 

L'O.E.A. è responsabile dei danni che dovessero derivare all' Amministrazione o a terzi per fatti comunque imputabili ai soggetti cui sono state affidate le suddette attività. 

I subappaltatori devono mantenere per tutta la durata del contratto i requisiti richiesti dagli atti di gara. 

L'esecuzione del servizio in subappalto non può formare oggetto di ulteriore subappalto. 

Articolo 94 - Sciopero e/o interruzione del servizio 

Di norma non sono consentite interruzioni del servizio. In casi particolari possono essere tollerate interruzioni temporanee del normale servizio fatta salva la messa in atto di soluzioni alternative. I casi presi in considerazione sono i seguenti: 

1. Scioperi del personale dell'O.E.A. 

L'O.E.A. si obbliga a rispettare e a far rispettare dai propri dipendenti le disposizioni di cui alla Legge 12/6/1990, n. 146 e successive modifiche ed integrazioni in materia di esercizio del diritto di sciopero nei servizi pubblici essenziali, nonché le determinazioni di cui alle deliberazioni della commissione di garanzia per l'attuazione della predetta legge. 

In caso di sciopero dei dipendenti dell'O.E.A., la S.A. deve essere avvisata con congruo anticipo; deve comunque essere garantita la continuità del servizio. A tal fine potranno essere concordate con la S.A., in via straordinaria, particolari soluzioni organizzative, come la fornitura di pasti freddi alternativi di uguale valore nutrizionale ed economico. 

Tali soluzioni organizzative sono applicabili unicamente alle fattispecie previste dalle norme di legge, e, pertanto, ogni ulteriore forma di agitazione 
non potrà dar luogo, in alcun modo, a modifiche delle prestazioni dovute. 

2. Guasti agli impianti 

In via straordinaria sono consentite interruzioni temporanee del servizio per guasti agli impianti ed alle strutture di produzione, che non permettano lo svolgimento del servizio. A tal fine potranno essere concordate con la S.A., in via straordinaria, particolari soluzioni organizzati ve come la fornitura di pasti freddi alternativi di uguale valore nutrizionale ed economico.

3. Cause di forza maggiore 

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 
dell'O.E.A., che quest'ultimo non possa evitare con l'esercizio della diligenza, previdenza e perizia dovute dall'Appaltatore pubblico. 

TITOLO XV 

DISPOSIZIONI FINALI

Articolo 95 - Contenzioso 

Il contenzioso viene regolato dalle vigenti norme di legge. 

Articolo 96 - Foro competente 

Per eventuali controversie derivanti dal contratto la competenza è del Foro di Grosseto.

Articolo 97 - Rinvio 

Per tutto quanto non espressamente citato nel presente Capitolato, sono applicabili le disposizioni contenute nelle normative vigenti in materia di gare di appalto, di igiene e sanità degli alimenti, di tutela del personale, di sicurezza degli impianti, della legge e del regolamento per l'amministrazione del patrimonio e per la contabilità generale dello Stato (R.D. n.2440/1923, e R.D. n.827/1924 e s.m.i.),  del D. Lgs 163/2006, del D.P.R. 207/2010 nonché le norme del codice civile e quelle che eventualmente interverranno a modifica e integrazione delle normative richiamate. 

PROCEDURA PER L'AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA 

PERIODO …………………….. 
ELENCO CENTRI REFEZIONALI E PASTI PREVISTI SECONDO I DATI STORICI ANNO SCOLASTICO 2012-13.
Allegato tecnico n. 1 al Capitolato Speciale d’Appalto

	UNIONE DEI COMUNI MONTANI AMIATA GROSSETANA

	TABELLA N.  1 - Tabella riepilogativa del servizio

	COMUNE DI ARCIDOSSO

	Cucina/centro cottura 
(indirizzo e indicazione della scuola all'interno della quale si trova)
	Scuola/e che fornisce
	La scuola si trova nello stesso immobile del centro cottura?
(SI/NO)
	Necessità di 
pasto veicolato?
	Inizio attività scolastica
	Termine attività scolastica 
	Numero giorni di refezione 
presunti per a.s.
	Numero utenti servizio (alunni)
	Numero utenti servizio (adulti)
	Totale pasti 
presunti per a.s. (dati storici a.s. 2012-13)
	Orario richiesto 
di somminstrazione pasti

	
	
	
	
	
	
	
	lun
	mar
	mer
	gio
	ven
	lun
	mar
	mer
	gio
	ven
	
	

	Centro cottura 
c/o Scuola Primaria
Via Risorgimento  30
	Scuola Primaria
Via Risorgimento 30 - AR -
	SI
	NO
	Settembre
	Giugno
	172
	147
	147
	147
	147
	147
	12
	12
	12
	12
	12
	21.675
	lun-merc-ven h. 12.55
mar-gio h. 12.20

	
	Scuola Secondaria I°Grado
Via Risorgimento 96 - AR -
	SI
	NO
	Settembre
	Giugno
	71
	0
	123
	0
	123
	0
	0
	7
	0
	7
	0
	7.050
	13.10

	Centro cottura 
c/o Scuola dell'Infanzia
Via O.Gragnoli 15 
	Nido 
d'Infanzia
Via O.Gragnoli - AR -
	NO
	NO
	Settembre
	Giugno
	172
	25
	25
	25
	25
	25
	1
	1
	1
	1
	1
	3.782
	11.30

	
	
	
	
	Luglio
	Agosto
	44
	20
	20
	20
	20
	20
	1
	1
	1
	1
	1
	629
	11.30

	
	Scuola 
dell'Infanzia
Via O.Gragnoli 15 - AR -
	SI
	NO
	Settembre
	Giugno
	195
	96
	96
	96
	96
	96
	7
	6
	7
	6
	6
	13.586
	12.30


	UNIONE DEI COMUNI MONTANI AMIATA GROSSETANA

	TABELLA N.  2 - Tabella riepilogativa del servizio

	COMUNE DI CASTEL DEL PIANO

	Cucina/centro cottura 
(indirizzo e indicazione della scuola all'interno della quale si trova)
	Scuola/e che fornisce
	La scuola si trova nello stesso immobile del centro cottura?
(SI/NO)
	Necessità di 
pasto veicolato?
	Inizio attività scolastica
	Termine attività scolastica 
	Numero giorni di refezione 
presunti per a.s.
	Numero utenti servizio (alunni)
	Numero utenti servizio (adulti)
	Totale pasti 
presunti per a.s. (dati storici a.s. 2012-13)
	Orario richiesto 
di somminstrazione pasti

	
	
	
	
	
	
	
	lun
	mar
	mer
	gio
	ven
	lun
	mar
	mer
	gio
	ven
	
	

	Centro cottura 
c/o Scuola Primaria
P.zza Carducci - CDP -
	Scuola 
dell'Infanzia
Via D.Santucci - CDP -
	NO
	SI
	Settembre
	Giugno
	195
	86
	86
	86
	86
	86
	5
	5
	5
	5
	5
	11861
	12.00

	
	Scuola 
Primaria
P.zza Carducci
	SI
	NO
	Settembre
	Giugno
	172
	144
	144
	144
	144
	144
	11
	11
	11
	11
	11
	22461
	12.30

	
	Scuola Secondaria 
di I°Grado
V. di Montagna 1 - CDP -
	NO
	SI
	Settembre
	Giugno
	71
	0
	49
	0
	49
	0
	2
	2
	2
	2
	2
	5106
	13.00

	
	Scuola dell'Infanzia Montenero
P.zza Poggiovalente - 
fFaz. Montenero
	NO
	SI
	Settembre
	Giugno
	195
	15
	15
	15
	15
	15
	3
	3
	3
	3
	3
	2507
	12.20

	
	Scuola Primaria Montenero
V. F.lli Cervi - 
Fraz. Montenero
	NO
	SI
	Settembre
	Giugno
	172
	16
	16
	16
	16
	16
	2
	2
	2
	2
	2
	2924
	12.30


	UNIONE DEI COMUNI MONTANI AMIATA GROSSETANA

	TABELLA N.  3 - Tabella riepilogativa del servizio

	COMUNE DI CASTELL'AZZARA

	Cucina/centro cottura 
(indirizzo e indicazione della scuola all'interno della quale si trova)
	Scuola/e che fornisce
	La scuola si trova nello stesso immobile del centro cottura?
(SI/NO)
	Necessità di 
pasto veicolato?
	Inizio attività scolastica
	Termine attività scolastica 
	Numero giorni di refezione 
presunti per a.s.
	Numero utenti servizio (alunni)
	Numero utenti servizio (adulti)
	Totale pasti 
presunti per a.s. (dati storici a.s. 2012-13)
	Orario richiesto 
di somminstrazione pasti

	
	
	
	
	
	
	
	lun
	mar
	mer
	gio
	ven
	lun
	mar
	mer
	gio
	ven
	
	

	Centro cottura c/o Edificio scolastico       Via San Martino - CZ -
	Scuola dell'Infanzia    Via San Martino - CZ -
	SI
	NO
	Settembre
	Giugno
	195
	35
	35
	35
	35
	35
	4
	4
	3
	4
	3
	4483
	12.00

	
	Scuola Primaria         Via San Martino - CZ -
	SI
	NO
	Settembre
	Giugno
	172
	61
	61
	61
	61
	61
	4
	5
	5
	4
	4
	8565
	13.00

	
	Scuola Secondaria
I°Grado                   Via San Martino - CZ -
	SI
	NO
	Settembre
	Giugno
	105
	27
	27
	0
	27
	0
	3
	3
	0
	3
	0
	2188
	13.00


	UNIONE DEI COMUNI MONTANI AMIATA GROSSETANA

	TABELLA N.  4 - Tabella riepilogativa del servizio

	COMUNE DI CINIGIANO

	Cucina/centro cottura 
(indirizzo e indicazione della scuola all'interno della quale si trova)
	Scuola/e che fornisce
	La scuola si trova nello stesso immobile del centro cottura?
(SI/NO)
	Necessità di 
pasto veicolato?
	Inizio attività scolastica
	Termine attività scolastica 
	Numero giorni di refezione 
presunti per a.s.
	Numero utenti servizio (alunni)
	Numero utenti servizio (adulti)
	Totale pasti 
presunti per a.s.
	Orario richiesto 
di somminstrazione pasti

	
	
	
	
	
	
	
	lun
	mar
	mer
	gio
	ven
	lun
	mar
	mer
	gio
	ven
	
	

	Centro cottura NON disponibile
	Scuola dell'Infanzia Cinigiano
P.le Bruci 7
	NO
	SI
	Settembre
	Giugno
	195
	27
	27
	27
	27
	27
	3
	3
	3
	3
	3
	4358
	12.30

	
	Scuola dell'Infanzia Monticello
Via Empoli 7
	NO
	SI
	Settembre
	Giugno
	195
	20
	20
	20
	20
	20
	3
	3
	3
	3
	3
	2034
	12.00

	
	Scuole dell'Infanzia
Sasso d'Ombrone
Via Traversa
	NO
	SI
	Settembre
	Giugno
	195
	21
	21
	21
	21
	21
	3
	3
	3
	3
	3
	2737
	12.30

	
	Scuola Primaria Cinigiano
Via Ombrone
	NO
	SI
	Settembre
	Giugno
	172
	58
	58
	58
	58
	58
	8
	8
	8
	8
	8
	9002
	13.10

	
	Scuola Primaria Monticello
Via Empoli 7
	NO
	SI
	Settembre
	Giugno
	108
	0
	36
	36
	36
	0
	0
	4
	4
	4
	0
	2509
	12.30


	UNIONE DEI COMUNI MONTANI AMIATA GROSSETANA

	TABELLA N.  5 - Tabella riepilogativa del servizio

	COMUNE DI ROCCALBEGNA

	Cucina/centro cottura 
(indirizzo e indicazione della scuola all'interno della quale si trova)
	Scuola/e che fornisce
	La scuola si trova nello stesso immobile del centro cottura?
(SI/NO)
	Necessità di 
pasto veicolato?
	Inizio attività scolastica
	Termine attività scolastica 
	Numero giorni di refezione 
presunti per a.s.
	Numero utenti servizio (alunni)
	Numero utenti servizio (adulti)
	Totale pasti 
presunti per a.s. (dati storici a.s. 2012-13)
	Orario richiesto 
di somminstrazione pasti

	
	
	
	
	
	
	
	lun
	mar
	mer
	gio
	ven
	lun
	mar
	mer
	gio
	ven
	
	

	Centro cottura c/o Scuola dell'Infanzia fraz. Vallerona
	Scuola dell'Infanzia fraz. Vallerona
	SI
	NO
	Settembre
	Giugno
	195
	22
	22
	22
	22
	22
	3
	3
	3
	3
	3
	3.126
	12.00

	
	Scuola Primaria               Via XXIV Maggio 40  - RO -
	NO
	SI
	Settembre
	Giugno
	71
	0
	41
	0
	41
	0
	0
	3
	0
	3
	0
	1.706
	13.00

	
	Scuola Secondaria 
di I°Grado                           Via XXIV Maggio 40 - RO -
	NO
	SI
	Settembre
	Giugno
	105
	26
	26
	0
	26
	0
	2
	2
	0
	2
	0
	2.120
	13.00


	UNIONE DEI COMUNI MONTANI AMIATA GROSSETANA

	TABELLA N.  6 - Tabella riepilogativa del servizio

	COMUNE DI SANTA FIORA

	Cucina/centro cottura 
(indirizzo e indicazione della scuola all'interno della quale si trova)
	Scuola/e che fornisce
	La scuola si trova nello stesso immobile del centro cottura?
(SI/NO)
	Necessità di 
pasto veicolato?
	Inizio attività scolastica
	Termine attività scolastica 
	Numero giorni di refezione 
presunti per a.s.
	Numero utenti servizio (alunni)
	Numero utenti servizio (adulti)
	Totale pasti 
presunti per a.s. (dati storici a.s. 2012-13)
	Orario richiesto 
di somminstrazione pasti

	
	
	
	
	
	
	
	lun
	mar
	mer
	gio
	ven
	lun
	mar
	mer
	gio
	ven
	
	

	Centro cottura 
c/o Scuola dell'Infanzia
Via Roma  - SF -
	Nido d'Infanzia 
Via San Rocco - SF -
	NO
	SI
	Settembre
	Giugno
	195
	13
	13
	13
	13
	13
	2
	2
	2
	2
	2
	1890
	11.15

	
	
	
	
	Luglio
	Agosto
	44
	10
	10
	10
	10
	10
	2
	2
	2
	2
	2
	314
	11.15

	
	Scuola dell'Infanzia 
Via Roma - SF -
	SI
	NO
	Settembre
	Giugno
	195
	49
	49
	49
	49
	49
	4
	4
	4
	4
	4
	7251
	12.00

	
	Scuola Primaria 
Viale Marconi - SF -
	NO
	SI
	Settembre
	Giugno
	172
	105
	105
	105
	105
	105
	6
	6
	6
	6
	6
	15039
	1^ turno 12:15                 2^ turno 12:50


	UNIONE DEI COMUNI MONTANI AMIATA GROSSETANA

	TABELLA N.  7 - Tabella riepilogativa del servizio

	COMUNE DI SEGGIANO

	Cucina/centro cottura 
(indirizzo e indicazione della scuola all'interno della quale si trova)
	Scuola/e che fornisce
	La scuola si trova nello stesso immobile del centro cottura?
(SI/NO)
	Necessità di 
pasto veicolato?
	Inizio attività scolastica
	Termine attività scolastica 
	Numero giorni di refezione 
presunti per a.s.
	Numero utenti servizio (alunni)
	Numero utenti servizio (adulti)
	Totale pasti 
presunti per a.s. (dati storici a.s. 2012-13)
	Orario richiesto 
di somminstrazione pasti

	
	
	
	
	
	
	
	lun
	mar
	mer
	gio
	ven
	lun
	mar
	mer
	gio
	ven
	
	

	Centro cottura c/o Scuola Primaria V.Trento e Trieste - SG -
	Scuola dell'Infanzia
V. Trento e Trieste      - SG -
	SI
	NO
	Settembre
	Giugno
	195
	38
	38
	38
	38
	38
	5
	4
	5
	4
	5
	4797
	12.00

	
	Scuola Primaria 
V. Trento e Trieste   - SG -
	SI
	NO
	Settembre
	Giugno
	172
	58
	58
	58
	58
	58
	5
	5
	5
	4
	5
	7913
	12.45


	UNIONE DEI COMUNI MONTANI AMIATA GROSSETANA

	TABELLA N.  8 - Tabella riepilogativa del servizio

	COMUNE DI SEMPRONIANO

	Cucina/centro cottura 
(indirizzo e indicazione della scuola all'interno della quale si trova)
	Scuola/e che fornisce
	La scuola si trova nello stesso immobile del centro cottura?
(SI/NO)
	Necessità di 
pasto veicolato?
	Inizio attività scolastica
	Termine attività scolastica 
	Numero giorni di refezione 
presunti per a.s.
	Numero utenti servizio (alunni)
	Numero utenti servizio (adulti)
	Totale pasti 
presunti per a.s. (dati storici a.s. 2012-13)
	Orario richiesto 
di somminstrazione pasti

	
	
	
	
	
	
	
	lun
	mar
	mer
	gio
	ven
	lun
	mar
	mer
	gio
	ven
	
	

	Centro cottura 
c/o Scuola dell'Infanzia
Via D. Alighieri - SM - 
	Scuola dell'nfanzia 
Via D.Alighieri  - SM -
	SI
	NO
	Settembre
	Giugno
	195
	20
	20
	20
	20
	20
	3
	3
	3
	3
	3
	2931
	12.00

	
	Scuola Primaria 
Via Toscana 53 - SM -
	NO
	SI
	Settembre
	Giugno
	71
	0
	42
	0
	42
	0
	0
	3
	0
	3
	0
	2382
	13.00

	
	Scuola Secondaria I°Grado 
Via Toscana 53 - SM -
	NO
	SI
	Settembre
	Giugno
	105
	19
	19
	0
	19
	0
	3
	3
	0
	3
	0
	1835
	13.00


PROCEDURA PER L'AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA 

PERIODO …………………….. 
SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE AL MENU’ PER CIASCUNA TIPOLOGIA DI UTENTI.
Allegato tecnico n. 2 al Capitolato Speciale d’Appalto

Unione dei Comuni Montani Amiata Grossetana

Servizio di Refezione scolastica

Menù a.s. 2013-14   – Ricettario - Nido d’Infanzia – 6/12 mesi

	
	
	6° MESE
	7° MESE

	
	Brodo vegetale (patata, carota)
	180 ml
	200 ml

	
	Passato di verdura
	-
	40 g

	
	Crema cereali senza glutine
	20 g
	20 g

	
	   o crema cereali senza glutine
	-
	20 g

	
	   o pastina
	-
	20 g

	
	Carne (coniglio, agnello, tacchino)
	
	

	
	    liofilizzato
	5 g
	-

	
	    o omogeneizzato
	40 g
	40 g

	
	o formaggino
	-
	40 g

	
	Olio extravergine di oliva
	5 g
	5 g

	
	Parmigiano
	5 g
	


	
	
	8° MESE
	12° MESE

	LUNEDI’
	Pastina in brodo di carne 
	
	

	
	   brodo
	200 ml
	200 ml

	
	   pastina
	30 g
	40 g

	
	   parmigiano
	5 g
	5 g

	
	   olio extravergine
	5 g
	5 g

	
	
	
	

	
	Formaggio
	30 g
	30 g

	
	
	
	

	
	Purè di verdure
	50 g
	70 g

	
	   olio extravergine
	
	

	
	
	
	

	MARTEDI’
	Pasta al pomodoro
	
	

	
	  pasta
	30 g
	40 g

	
	  parmigiano
	5 g
	5 g

	
	  olio extravergine
	5 g
	5 g

	
	  pomodoro
	30 g
	50 g

	
	
	
	

	
	petto di pollo
	30 g
	30 g

	
	
	
	

	
	Purè di verdure
	50 g
	70 g

	
	   olio extravergine
	5 g
	5 g

	
	
	
	

	MERCOLEDI’
	Pasta in bianco
	
	

	
	   pasta
	30 g
	40 g

	
	   parmigiano
	5 g
	5 g

	
	   olio extravergine
	5 g
	5 g

	
	
	
	

	
	pesce al vapore
	50 g
	70 g

	
	
	
	

	
	patate schiacciate
	50 g
	50 g

	
	  olio extravergine
	5 g
	5 g

	
	
	
	

	GIOVEDI’
	Minestra di verdure
	
	

	
	  pasta
	30 g
	40 g

	
	  verdure
	50 g
	50 g

	
	  parmigiano
	5 g
	5 g

	
	  olio extravergine
	5 g
	5 g

	
	
	
	

	
	prosciutto cotto
	30 g
	40 g

	
	
	
	

	
	Purè di verdure
	50 g
	70 g

	
	   olio extravergine
	5 g
	5 g

	
	
	
	

	VENERDI’
	Minestra di legumi
	
	

	
	  pasta
	30 g
	40 g

	
	  verdure
	50 g
	50 g

	
	  legumi
	30 g
	30 g

	
	  parmigiano
	5 g
	5 g

	
	  olio extravergine
	5 g
	5 g

	
	
	
	

	
	Purè di verdure
	50 g
	70 g

	
	   olio extravergine
	5 g
	5 g


I bambini di 5 mesi hanno di solito un’alimentazione totalmente lattea

Ricettario

Brodo vegetale per bambini dal 6° al 7° mese

Dopo aver lavato carote, patate e zucchine, sbucciarle, cuocerle facendole bollire nell’equivalente di un litro di acqua ogni carota, zucchina e patata, a fuoco lento fino a far dimezzare la quantità di acqua. Si utilizza solo il liquido di cottura. Ogni settimana è possibile aggiungere una verdura diversa.
Minestra di crema di cereali per bambini dal 6° al 7° mese
Aggiungere la crema di cereali, la carne liofilizzata o omogeneizzata, il parmigiano e l’olio extravergine di oliva al brodo bollente. 

Brodo di carne per bambini dal 8° al 12° mese

Far bollire la carne rossa o pollo o coniglio (mezzo litro di acqua ogni 100 g di carne) per circa 2 ore. Sdo di cotturai utilizza solo il liqui

Pastina in brodo di carne per bambini dal 8° al 12° mese

Aggiungere la crema di cereali o la pastina al brodo di carne bollente. A cottura ultimata aggiungere parmigiano e olio extravergine di oliva

Minestra di verdure

Mondare, lavare e tagliare le verdure (patate, carote, cipolla, sedano, bieta, zucchine, finocchi, fagiolini, cavolfiore)*; cuocerle in acqua, frullare, riportare ad ebollizione. Aggiungere la pasta e cuocerla. Condire con olio extravergine di oliva e parmigiano.

* è possibile scegliere le verdure secondo la disponibilità stagionale

Minestra di legumi

Il giorno prima mettere a bagno i legumi. Cuocerli in acqua, frullare, riportare ad ebollizione. Aggiungere la pasta e cuocerla. Condire con olio extravergine di oliva e parmigiano.

Carne e pesce cotta al vapore.

Purè di verdure

Mondare, lavare e tagliare le verdure (patate, carote, cipolla, sedano, bieta, zucchine, finocchi, fagiolini, cavolfiore)*; cuocerle in acqua e frullare. Condire con olio extravergine di oliva.

* è possibile scegliere le verdure secondo la disponibilità stagionale

Patate schiacciate

Mondare, lavare e tagliare le patate. Cuocerle in acqua, scolare e sbucciarle. Schiacciare le patate con una forchetta fino a renderle di consistenza morbida. Condire con olio extravergine di oliva.

Unione dei Comuni Montani Amiata Grossetana

Servizio di Refezione scolastica

Menù a.s. 2013-14   – Invernale 

Nido d’Infanzia  (1-3 anni) 

	
	1° settimana
	2° settimana
	3° settimana
	4° settimana
	5° settimana

	Lunedì
	· Pasta al pomodoro  

· Petto di tacchino aromatizzato con salvia

· Bietole all’olio

· Frutta di Stagione
	· Pasta con i broccoli

· Uovo sodo

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione


	· Pasta in bianco

· Uovo sodo

· Pisellini stufati

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Nasello al forno

· Misto di verdura all’olio

· Frutta di stagione
	· Pasta piselli e prosc cotto

· Merluzzo al forno

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione

	Martedì
	· Pasta al ragù di carne

· Stracchino

· Patate lesse

· Frutta di stagione


	· Pasta in bianco

· Arista di maiale

· Fagiolini al pomodoro

· Frutta di stagione


	· Pasta al pomodoro

· Arrosto di vitellone
· Verdure in pinzimonio
· Dolce
	· Lasagne al ragù di carne*

· Cavolo**

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Petto di pollo al limone

· Cavolo**
· Frutta di stagione

	Mercoledì
	· Riso al pomodoro

· Nasello al vapore 

· Cavolfiore

· Frutta di stagione
	·  Passato di legumi con pasta

· Caciotta
· Bietoline al limone 

· Frutta di stagione
	· Pasta alle verdure

· Platessa alla mugnaia

· Insalata mista

· Frutta di stagione
	· Minestra di legumi con riso

· Tonno

· Fagiolini agli odori 

· Frutta di stagione
	· Passato di legumi con pasta

· Mozzarella

· Spinaci saltati

· Yogurt

	Giovedì
	· Pasta in bianco

· hamburger al forno
· Insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta al pesto

· Petto di pollo arrosto

· Carote al vapore

· Frutta di stagione
	· Passato di legumi con pasta

· Petto di pollo al limone

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro

· Rollè di tacchino

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione 


	· Pasta al pomodoro

· Fettine alla pizzaiola

· Inalata mista

· Frutta di stagione

	Venerdì
	· Passato di legumi con pasta

· Prosciutto cotto 

· Carote al vapore

· Yogurt
	· Risotto in bianco

· Nasello al forno

· Patate arrosto

· Frutta di stagione
	· Risotto al pomodoro

· Prosciutto cotto

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione
	· Passato di verdure con riso

· Frittata con verdure 

· Patate lesse

· Frutta di stagione
	· Pasta al ragù vegetale

· Uovo lesso

· Finocchi lessi
· Frutta di stagione


*Dove non è possibile cucinare le lasagne il menù cambia: pasta al ragù – stracchino – cavolo – frutta 

** cavolo cappuccio o cavolfiore o broccoli a seconda della disponibilità

	
	energia (Kcal)
	fibra (g)
	proteine (g)
	lipidi (g)
	carboidrati (g)

	I settimana
	443,32
	4,34
	17,67
	16,12
	59,19

	II settimana
	445,71
	4,34
	16,76
	15,87
	58,92

	III settimana
	435,91
	4,99
	18,77
	14,99
	59,07

	IV settimana
	440,83
	5,07
	17,79
	15,71
	59,1

	V settimana
	445,02
	4,96
	18,67
	15,89
	58,68

	media menù
	442,16
	4,74
	17,93
	15,72
	58,99


Dott.ssa Beatrice Giglioni

Biologa Nutrizionista
Unione dei Comuni Montani Amiata Grossetana

Servizio di Refezione scolastica

Menù a.s. 2013-14   – Estivo

Nido d’Infanzia    (1-3 anni)

	
	1° settimana
	2° settimana
	3° settimana
	4° settimana
	5° settimana

	Lunedì
	· Risotto all’ortolana

· Frittata in forno 

· Pomodori in insalata

· Yogurt


	· Pasta in bianco

· Petto di pollo arrosto

· Patate lesse

· Frutta di stagione
	· Risotto alle zucchine

· Hamburger al forno

· Fagiolini 

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Nasello al vapore
· Fagiolini

· Yogurt

· 
	· Pasta al pomodoro

· Uovo lesso
· Zucchine trifolate

· Frutta di stagione



	Martedì
	· Pasta al pomodoro e basilico

· Scaloppine al limone

· Fagiolini

· Frutta di stagione


	· Risotto in bianco

· Hamburger al forno
· Zucchine all’olio

· Yogurt


	· Pasta al tonno

· Prosciutto cotto

· Zucchine trifolate

· Frutta di stagione
	· Pasta pomodoro e mozzarella in forno

· Petto di pollo al limone

· Insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta al ragù di carne

· Mozzarella
· Fagiolini all’olio

· Frutta di stagione

	Mercoledì
	· Pasta in bianco

· Prosciutto crudo

· Pisellini in bianco

· Frutta di stagione
	· Pasta con legumi

· Omelette al formaggio

· Pomodori in insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro fresco

· Platessa alla mugnaia

· Insalata mista

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Frittata al forno

· Pomodori in insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta al pesto

· Prosciutto cotto

· Verdure in pinzimonio

· Yogurt

	Giovedì
	· Pasta fredda

· Rolle’ di tacchino

· Insalata verde

· Frutta di stagione
	· Pasta al pesto

· Nasello al forno

· Carote lesse

· Frutta di stagione


	· Pasta in bianco

· Roast-beef

· Piselli

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro

· Filetti di merluzzo agli aromi

· Cetrioli

· Frutta di stagione 


	· Pasta pisellini e prosc cotto

· Hamburger al forno
· Insalata

· Frutta di stagione 

	Venerdì
	· Pasta al pomodoro

· Filetti di merluzzo agli aromi

· Carote alla julienne

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro

· Mozzarella

· Insalata

· Frutta di stagione


	· Risotto al pomodoro

· Uovo lesso

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione


	· Passato di verdure con riso

· Fettine alla pizzaiola

· Patate lesse

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Platessa alla mugnaia

· Carote alla julienne

· Frutta di stagione




	
	energia (Kcal)
	fibra (g)
	proteine (g)
	lipidi (g)
	carboidrati (g)

	I settimana
	465,04
	5,11
	18,45
	17,24
	61,72

	II settimana
	438,10
	4,06
	17,52
	15,85
	58,61

	III settimana
	463,98
	4,53
	17,90
	15,86
	66,27

	IV settimana
	454,39
	4,29
	18,54
	15,87
	61,55

	V settimana
	462,80
	4,44
	19,12
	17,25
	60,11

	media menù
	456,86
	4,49
	18,31
	16,42
	61,65


Dott.ssa Beatrice Giglioni

Biologa Nutrizionista
Unione dei Comuni Montani Amiata Grossetana

Servizio di Refezione scolastica

Menù a.s. 2013-14  – Ricettario
Lasagne al pomodoro

Per la salsa di pomodoro: frullare i pomodori pelati e cuocerli a fuoco lento.

Per la besciamella: in una casseruola alta mettere la farina, aggiungere a poco a poco il latte scaldato prestando attenzione a non formare dei grumi (è meglio in questo caso usare un frullino). Portare lentamente ad ebollizione e lasciar cuocer per circa 5 minuti.

Aggiungere sale iodato e noce moscata

Preparazione delle lasagne: cospargere il fondo di una teglia appena imburrata con un po’ di besciamella. Quindi mettere la pasta, la besciamella e la salsa di pomodoro. Continuare con questa sequenza per 4 o 5 strati completi. Terminare con la besciamella e un po’ di parmigiano di copertura. Coprire con carta forno al fine di mantenere morbido l’impasto durante la cottura. Infornare a circa 200° C per 1 ora a forno caldo.

Lasagne al ragù di carne

Per il ragù: preparare un battuto di sedano, carote, cipolla. Aggiungere l’olio extra vergine di oliva, la carne macinata, i pomodori pelati frullati ed il sale iodato. Nel caso che il ragù, durante la cottura, si asciugasse troppo, aggiungere brodo vegetale. 

Per la besciamella: in u una casseruola alta mettere la farina, aggiungere a poco a poco il latte scaldato prestando attenzione a non formare dei grumi (è meglio in questo caso usare un frullino). Portare lentamente ad ebollizione e lasciar cuocer per circa 5 minuti.

Aggiungere sale iodato e noce moscata

Preparazione delle lasagne: cospargere il fondo di una teglia appena imburrata con un po’ di besciamella. Quindi mettere la pasta, la besciamella e il ragù. Continuare con questa sequenza per 4 o 5 strati completi. Terminare con la besciamella e un po’ di parmigiano di copertura. Coprire con carta forno al fine di mantenere morbido l’impasto durante la cottura. Infornare a circa 200° C per 1 ora a forno caldo.

Minestra di legumi con riso

Il giorno prima mettere a bagno i legumi secchi. Frullare i pomodori pelati e cuocerli a fuoco lento. Aggiungere i legumi e cuocere a fuoco lento, aggiungere acqua se necessario. A cottura dei legumi ultimata frullare e far riprendere il bollore poi aggiungere il riso e sale iodato. A cottura ultimata condire con un filo di olio extravergine di oliva.

Modifiche per diete speciali

Esclusione di pomodoro: eliminare il pomodoro, cuocere i legumi solo in acqua.

Passata di legumi con pasta

Il giorno prima mettere a bagno i legumi secchi. Frullare i pomodori pelati e cuocerli a fuoco lento. Agggiungere i legumi e cuocere a fuoco lento, aggiungere acqua se necessario. A cottura dei legumi ultimata frullare e far riprendere il bollore poi aggiungere la pasta e sale iodato. A cottura ultimata condire con un filo di olio extravergine di oliva.

Modifiche per diete speciali

Esclusione di pomodoro: eliminare il pomodoro, cuocere i legumi solo in acqua.

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificata dal Ministero della Salute.

Passato di verdure con riso

Mondare le verdure, tagliare a pezzi e cuocere in acqua salata con sale iodato; frullare, riportare ad ebollizione, aggiungere il riso e portarla a cottura. Condire con un filo di olio extravergine di oliva.

Modifiche per diete speciali
Pasta al pesto

Lavare il basilico e frullarlo, aggiungendo olio extravergine di oliva e il parmigiano grattugiato. Cuocere la pasta in acqua salata con sale iodato, scolarla e condire con il pesto.

Modifiche per diete speciali

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificata dal Ministero della Salute.

Esclusione di latte e derivati: eliminare il parmigiano

Pasta al pomodoro

Preparare la salsa di pomodoro frullando i pelati, portare a cottura; aggiungere olio extravergine di oliva crudo e un pizzico di sale iodato. Cuocere la pasta in acqua salata con sale iodato, scolarla e condire con la salsa di pomodoro e parmigiano.

Modifiche per diete speciali

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificata dal Ministero della Salute.

Esclusione di latte e derivati: eliminare il parmigiano

Pasta al pomodoro e basilico

Preparare la salsa di pomodoro frullando i pelati, portare a cottura; aggiungere olio extravergine di oliva crudo e un pizzico di sale iodato. Cuocere la pasta in acqua salata con sale iodato, scolarla e condire con la salsa di pomodoro, basilico e parmigiano.

Modifiche per diete speciali

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificata dal Ministero della Salute.

Esclusione di latte e derivati: eliminare il parmigiano

Pasta al pomodoro fresco.

Mondare, lavare, tagliare i pomodori freschi a pezzetti, aggiungere basilico, cipolla e carota e portarli a cottura: passare il tutto, aggiungere un filo di olio extravergine di oliva, un pizzico di sale iodato e basilico. Cuocere la pasta in acqua salata con sale iodato, scolarla e condire con la salsa di pomodoro e parmigiano.

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificata dal Ministero della Salute.

Esclusione di latte e derivati: eliminare il parmigiano

Pasta al ragù di carne

Preparare un battuto di sedano, carote, cipolla. Aggiungere l’olio extra vergine di oliva, la carne macinata, i pomodori pelati frullati ed il sale iodato. Nel caso che il ragù, durante la cottura, si asciugasse troppo, aggiungere brodo vegetale. Cuocere per circa un'ora e mezza a fuoco basso.

Cuocere la pasta in acqua salata con sale iodato, scolarla e condirla con il ragù e il parmigiano.

Modifiche per diete speciali

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificata dal Ministero della Salute.

Pasta al ragù di carne bianco

Preparare un battuto di sedano, carote, cipolla. Aggiungere l’olio extra vergine di oliva, la carne macinata ed il sale iodato. Nel caso che il ragù, durante la cottura, si asciugasse troppo, aggiungere brodo vegetale. Cuocere per circa un'ora e mezza a fuoco basso.

Cuocere la pasta in acqua salata con sale iodato, scolarla e condirla con il ragù e il parmigiano.

Modifiche per diete speciali

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificata dal Ministero della Salute.

Pasta al ragù vegetale

Mondare, lavare, tagliare le verdure a pezzetti; stufarle in poca acqua. Preparare a parte la salsa di pomodoro frullando i pomodori pelati e cuocere a fuoco lento, aggiungere un pizzico di sale iodato. Cuocere la pasta in acqua salata con sale iodato, scolarla e condirla con la salsa di pomodoro, le verdure e un filo di olio extravergine di oliva.

Modifiche per diete speciali

Esclusione di pomodoro: eliminare la salsa di pomodoro.

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificata dal Ministero della Salute.

Pasta con tonno

Sminuzzare il tonno al naturale. Metterlo in una casseruola aggiungendo l’olio extra vergine e i pomodori pelati. Porre sul fuoco a fiamma moderata per una decina di minuti. Cuocere la pasta in acqua salata con sale iodato, scolarla e condirla con il sugo di tonno.

Modifiche per diete speciali

Esclusione di pomodoro: eliminare i pomodori pelati.

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificata dal Ministero della Salute.

Pasta con broccoli

Mondare, lavare, tagliare a pezzetti i broccoli e cuocerli a vapore. Cuocere la pasta in acqua salata, scolarla e condirla con i broccoli e un filo di olio extravergine di oliva.

Modifiche per diete speciali

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificata dal Ministero della Salute.

Pasta con carciofi

Mondare, lavare, tagliare a pezzetti i carciofi, cuocerli a vapore e frullarli. Cuocere la pasta in acqua salata, scolarla e condirla con i carciofi e un filo di olio extravergine di oliva.

Modifiche per diete speciali

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificata dal Ministero della Salute.

Pasta con le zucchine

Mondare, lavare, tagliare a pezzetti le zucchine e cuocerle a vapore, aggiungere un pizzico di sale iodato. Cuocere la pasta in acqua salata, scolarla e condirla con le zucchine e un filo di olio extravergine di oliva.

Modifiche per diete speciali

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificata dal Ministero della Salute.

Pasta fredda

Mondare, lavare, tagliare a pezzetti i pomodori e aggiungere un pizzico di sale iodato. Cuocere la pasta in acqua salata, scolarla e condirla con i pomodori, la mozzarella a pezzetti, le olive denocciolate e un filo di olio extravergine di oliva.

Modifiche per diete speciali

Esclusione di pomodoro: eliminare i pomodori.

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificata dal Ministero della Salute.

Pasta in bianco

Cuocere la pasta in acqua salata con sale iodato, scolarla e condire con olio extravergine di oliva e parmigiano.

Modifiche per diete speciali

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificata dal Ministero della Salute.

Esclusione di latte e derivati: eliminare il parmigiano

Pasta piselli e prosciutto cotto 

Cuocere i piselli in poca acqua. Tagliare il prosciutto cotto a cubetti. Cuocere la pasta in acqua salata con sale iodato, scolarla e condire con i piselli, il prosciutto cotto e olio extravergine di oliva.
Modifiche per diete speciali

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificata dal Ministero della Salute.

Esclusione di carne: eliminare il prosciutto cotto

Favismo: sostituire con pasta in bianco 
Pasta pomodoro e mozzarella in forno

Preparare la salsa di pomodoro frullando i pelati, portare a cottura; aggiungere olio extravergine di oliva crudo e un pizzico di sale iodato. Cuocere la pasta in acqua salata con sale iodato qualche minuto in meno di come riportato nella confezione, scolarla e condire con la salsa di pomodoro, basilico e mozzarella. Mettere in una teglia foderata da carta da forno e cuocere per 15 minuti a 200 °C.

Modifiche per diete speciali

Esclusione di pomodoro: eliminare i pomodori pelati.

Esclusione di glutine: utilizzare pasta senza glutine notificata dal Ministero della Salute.

Riso al pomodoro

Cuocere il riso in acqua salata con sale iodato. Condire con i pomodori pelati, precedentemente frullati e cotti a fuoco lento e salati, un filo di olio extravergine di oliva e parmigiano grattugiato.

Modifiche per diete speciali

Esclusione di latte e derivati: eliminare il parmigiano

Riso in bianco

Cuocere il riso in acqua salata con sale iodato. Condire un filo di olio extravergine di oliva e parmigiano grattugiato.

Modifiche per diete speciali

Esclusione di latte e derivati: eliminare il parmigiano

Risotto alle zucchine

Mondare, lavare, tagliare a pezzetti le zucchine e cuocerle a vapore e stufare con brodo vegetale per 15 minuti. Aggiungere il riso mondato e cuocere aggiungendo brodo vegetale. Condire con olio extravergine di oliva e basilico.

Arista

Aromatizzare la carne con aromi  tritati e sistemarla su una teglia leggermente unta con olio extravergine di oliva. Cuocere in forno a 180°C per 1 ora. 
Arrosto di seitan

Sciogliere una noce di burro in una casseruola, disporre il seitan all’interno aggiungendo rosmarino, salvia e alloro. Fare rosolare a fuoco lento con coperchio, poi infornare a bassa temperatura per 30 minuti, girandolo spesso. Verso la fine della cottura, cospargere con tamari e infornare per altri 10 minuti. Togliere il seitan dalla casseruola e aggiungere acqua al fondo di cottura in modo da formare un sugo denso. Servire a fette sottili condite con il sugo.

Arrosto di vitellone

Legare la carne e aromatizzarla con aromi  tritati e farla rosolare in una casseruola con olio extravergine di oliva; condire con sale iodato. Continuare la cottura in forno a 180°C per 60 minuti. 
Bocconcini di pesce

Sistemare i bocconcini di pesce (surgelati e impanati )in una teglia foderata da carta da forno e cuocerli per il tempo indicato nella confezione.

Bocconcini di pollo
Sistemare i bocconcini di pollo (surgelati e impanati )in una teglia foderata da carta da forno e cuocerli per il tempo indicato nella confezione.

Ceci al rosmarino

Il giorno prima mettere a bagno i ceci secchi. Cuocerli in poca acqua salata con sale iodato. Scolarli e condire con un filo di olio extravergine di oliva e rosmarino. 

Dadolata di tofu, verdure e semi di sesamo

Mondare, lavare, tagliare a cubetti e cuocere le verdure al vapore. Tagliare a cubetti il tofu, aggiungerlo alle verdure con semi di sesamo e un filo di olio extravergine di oliva.

Fagioli all’olio

Il giorno prima mettere a bagno i fagioli secchi. Cuocerli in poca acqua salata con sale iodato. Scolarli e condire con un filo di olio extravergine di oliva e salvia. 

Fettine alla pizzaiola

Tagliare le fettine dalla polpa di vitellone e batterle. Frullare i pomodori pelati e cuocerli a fuoco lento. Aggiungere le fettine e farle cuocere per 5 minuti.
Filetti di merluzzo al forno

Disporre i filetti di merluzzo su una teglia leggermente unta con olio extravergine di oliva, aggiungere un pizzico di sale iodato. Cuocere in forno a 160 °C per circa 20 minuti.
Frittata alle verdure

Sbattere con un frustino le uova, aggiungere un pizzico di sale iodato, le zucchine o gli spinaci precedentemente lavati, tagliati e scottati. Ungere leggermente una teglia con olio extravergine di oliva e passarla vuota al forno. Versare il composto nella teglia calda e infornare a 180 °C per 15 minuti.

Frittata in forno

Sbattere con un frustino le uova, aggiungere un pizzico di sale iodato. Ungere leggermente una teglia con olio extravergine di oliva e passarla vuota al forno. Versare il composto nella teglia calda e infornare a 180 °C per 15 minuti. Frullare 

Frittata in salsa

Sbattere con un frustino le uova, aggiungere un pizzico di sale iodato. Ungere leggermente una teglia con olio extravergine di oliva e passarla vuota al forno. Versare il composto nella teglia calda e infornare a 180 °C per 15 minuti. Frullare i pelati e cuocerli a fuoco lento, farli concentrare e versarli sulla frittata.

Hamburger al forno

Passare la carne al tritacarne per due volte, formare gli hamburger e disporli su una teglia leggermente unta con olio extravergine di oliva, aggiungere un pizzico di sale iodato. Cuocere in forno a 200 °C per circa 20 minuti.
Hamburger di soia

Ridurre in piccole briciole il granulato di soia e i fiocchi di cereali mettendoli nel frullatore. Aggiungere il pangrattato, la farina di legumi, gli aromi, il sale e un filo di olio extravergine di oliva. Mescolare e aggiungere il latte poco alla volta finchè non si ottiene un impasto umido e modellabile. Formare gli hamburger e disporli su una teglia leggermente unta con olio extravergine di oliva, aggiungere un pizzico di sale iodato. Cuocere in forno a 200 °C per circa 20 minuti.
Hamburger vegetali

Il giorno prima mettere a bagno i ceci secchi. Cuocere i ceci in acqua salata e frullarli. Mondare, lavare e cuocere la patata al vapore. Impastare la farina di ceci cosi ottenuta con la patata schiacciata, aggiungere briciole di pane inumidito, formare gli hamburger e disporli su una teglia leggermente unta con olio extravergine di oliva. Cuocere in forno a 200 °C per circa 20 minuti.

Lenticchie all’olio

Cuocere le lenticchie  in poca acqua salata con sale iodato. Scolarle e condire con un filo di olio extravergine di oliva.
Nasello al forno

Disporre i filetti di nasello su una teglia leggermente unta con olio extravergine di oliva, aggiungere un pizzico di sale iodato. Cuocere in forno a 160 °C per circa 20 minuti.
Omelette al formaggio

Sbattere con un frustino le uova, aggiungere un pizzico di sale iodato e versare il composto in una padella antiaderente leggermente unta con olio extravergine di oliva. Aggiungere il formaggio e ripiegare in due l’omelette.

Modifiche diete speciali

Esclusione latte e derivati: eliminare il formaggio dalla ricetta

Petto di pollo al limone

Tagliare i petti di pollo a fettine, batterli, infarinarli e sistemarli su una teglia leggermente unta con olio extravergine di oliva. Cuocere in forno a 150 °C per circa 15 minuti. A parte spremere il limone, versare il succo in padella e farlo concentrare. Aggiungere il succo alla carne e terminare la cottura in formo per altri 5 minuti.
Modifiche per diete speciali

Esclusione di glutine: cuocere in forno le fettine senza infarinarle

Petto di pollo arrosto

Tagliare i petti di pollo a fettine, batterli e sistemarli su una teglia leggermente unta con olio extravergine di oliva. Cuocere in forno a 150 °C per circa 20 minuti. 
Petto di tacchino aromatizzato alla salvia

Tagliare i petti di tacchino a fettine, batterli e sistemarli su una teglia leggermente unta con olio extravergine di oliva. Cuocere in forno a 150 °C per circa 20 minuti. Servire con la salvia triturata.
Platessa al pomodoro

Disporre i filetti di platessa su una teglia leggermente unta con olio extravergine di oliva, aggiungere i pomodori pelati e un pizzico di sale iodato. Cuocere in forno a 160 °C per circa 20 minuti.
Platessa alla mugnaia

Infarinare i filetti di platessa su una teglia leggermente unta con olio extravergine di oliva. A metà cottura aggiungere il latte e un pizzico di sale iodato. Cuocere in forno a 160 °C per circa 20 minuti.
Polpette

Passare la carne al tritacarne per due volte. Aggiungere alla carne macinata il pangrattato, il latte, l’uovo, il parmigiano, un pizzico di sale iodato e il prezzemolo. Formare le polpette e adagiarle su una teglia leggermente unta con olio extravergine di oliva. Infornare a 180 °C per 40 minuti.

Polpettone

Passare la carne al tritacarne per due volte . Aggiungere alla carne macinata il pangrattato, il latte, l’uovo, il parmigiano, un pizzico di sale iodato e il prezzemolo. Formare il polpettone e adagiarlo su una teglia leggermente unta con olio extravergine di oliva. Infornare a 180 °C per 40 minuti. Servire a fette.

Roast-beef

Legare la carne, aromatizzarla con aromi  tritati e farla rosolare in una casseruola con olio extravergine di oliva; condire con sale iodato. Continuare la cottura in forno a 180°C per 30 minuti. 
Rollè di tacchino

Legare la fesa di tacchino, aromatizzarla con aromi  tritati e sistemarla su una teglia leggermente unta con olio extravergine di oliva. Cuocere in forno a 180°C per 40 minuti. 
Scaloppine al limone

Tagliare le scaloppine dalla polpa di vitellone, battere le fettine ottenute e infarinarle. Sistemarle su una teglia leggermente unta con olio extravergine di oliva. Cuocere in forno a 150°C per 15 minuti. A parte spremere il limone, versare il succo in padella e farlo concentrare. Aggiungere il succo alla carne e terminare la cottura in formo per altri 5 minuti.
Modifiche per diete speciali

Esclusione di glutine: cuocere in forno le fettine senza infarinarle

Tofu alla piastra con salsa di soia

Cuocere il tofu in una padella antiaderente. Irrorare con salsa di soia, poi servire.

Uova sode

Porre le uova in acqua fredda, portarle ad ebollizione e cuocere per 10 minuti. Sgusciarle e tagliarle a metà o a cubetti. 

Bietole al limone

Mondare, lavare e tagliare le bietole. Cuocerle in poca acqua, scolarle e condirle con un filo di olio extravergine di oliva, il succo di limone e un pizzico di sale iodato.

Bietole all’olio

Mondare, lavare e tagliare le bietole. Cuocerle in poca acqua, scolarle e condirle con un filo di olio extravergine di oliva e un pizzico di sale iodato.

Carote al vapore

Mondare, lavare e tagliare le carote a rondelle. Metterle nel cestello della cottura a vapore con poca acqua. Condirle con un filo di olio extravergine di oliva e un pizzico di sale iodato.

Carote alla julienne
Mondare, lavare e tagliare le carote a julienne. Condirle con un filo di olio extravergine di oliva e un pizzico di sale iodato.

Carote lesse

Mondare, lavare e tagliare le carote a rondelle. Cuocerle in poca acqua, scolarle e condirle con un filo di olio extravergine di oliva e un pizzico di sale iodato.

Cavolfiore

Mondare, lavare e tagliare il cavolfiore. Metterlo nel cestello della cottura a vapore con poca acqua. Condirlo con un filo di olio extravergine di oliva e un pizzico di sale iodato.

Cavolo cappuccio in insalata

Mondare, lavare e tagliare il cappuccio a julienne. Condirlo con un filo di olio extravergine di oliva e un pizzico di sale iodato.

Cetrioli

Pelare i cetrioli e tagliarli a cubetti. Condirli con un filo di olio extravergine di oliva e un pizzico di sale iodato.

Fagiolini

Mondare, lavare ed eliminare le estremità dei fagiolini. Metterli nel cestello della cottura a vapore con poca acqua. Condirli con un filo di olio extravergine di oliva e un pizzico di sale iodato.

Fagiolini agli odori

Mondare, lavare ed eliminare le estremità dei fagiolini. Metterli nel cestello della cottura a vapore con poca acqua. Condirli con un filo di olio extravergine di oliva, gli aromi e un pizzico di sale iodato.

Finocchi

Mondare, lavare e tagliare i finocchi a pezzetti. Condirli con un filo di olio extravergine di oliva e un pizzico di sale iodato.

Finocchi lessi

Mondare, lavare e tagliare i finocchi a pezzetti. Cuocerli in poca acqua, scolarli e condirli con un filo di olio extravergine di oliva e un pizzico di sale iodato.

Insalata

Mondare, lavare e tagliare l’insalata a listarelle. Condirla con un filo di olio extravergine di oliva e un pizzico di sale iodato.

Insalata mista

Mondare, lavare e tagliare l’insalata a listarelle. Condirla con un filo di olio extravergine di oliva e un pizzico di sale iodato.

Patate arrosto

Sbucciare, lavare e tagliare le patate a spicchi; aggiungere rosmarino tritato, un pizzico di sale iodato, un filo di olio extravergine di oliva. Infornare a 180 °C per 30 minuti.

Patate lesse

Mondare, lavare e cuocere le patate in acqua salata. Scolarle, sbucciarle e tagliarle a cubetti. Condire con un filo di olio extravergine di oliva.

Pisellini in bianco

Mettere i piselli in un tegame, aggiungere brodo vegetale e portare a cottura mescolando. A fine cottura aggiungere un filo di olio extravergine di oliva
Modifiche diete speciali

Favismo: sostituire con insalata
Pisellini stufati

Mettere i piselli in un tegame, aggiungere brodo vegetale e portare a cottura mescolando. A fine cottura aggiungere un filo di olio extravergine di oliva

Modifiche diete speciali
Favismo: sostituire con insalata
Pomodori in insalata

Lavare i pomodori, privarli dei semi e taglirli a cubetti. Condire con un filo di olio extravergine di oliva.

Spinaci saltati

Mondare e lavare gli spinaci. Cuocerli in poca acqua salata. Una volta cotti, scolarli e metterli in una padella antiaderente unta con un filo di olio extravergine di oliva, farli ripassare leggermente.

Zucchine all’olio

Mondare, lavare e tagliare le zucchine a rondelle. Metterle nel cestello della cottura a vapore con poca acqua. Condirle con un filo di olio extravergine di oliva e un pizzico di sale iodato.

Zucchine trifolate

Mondare, lavare e tagliare le zucchine a rondelle, porle in una casseruola e metterla sul fuoco aggiungendo qualche cucchiaiata di acqua. Far cuocere lentamente. A cottura ultimata condire con un filo di olio extravergine di oliva, prezzemolo tritato e un pizzico di sale iodato.

Unione dei Comuni Montani Amiata Grossetana

Servizio di Refezione scolastica

Menù a.s. 2013-14   – Invernale 

Scuola dell’Infanzia – Scuola Primaria – Scuola Secondaria I grado

	
	1° settimana
	2° settimana
	3° settimana
	4° settimana
	5° settimana

	Lunedì
	· Pasta al pomodoro  

· Petto di tacchino aromatizzato con salvia

· Bietole all’olio

· Frutta di Stagione
	· Pasta con i broccoli

· Frittata al pomodoro

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Uovo sodo

· Pisellini stufati

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Nasello al forno

· Misto di verdura all’olio

· Frutta di stagione
	· Pasta piselli e prosc cotto

· Merluzzo al forno

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione

	Martedì
	· Pasta al ragù di carne

· Stracchino

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione


	· Pasta in bianco

· Arista di maiale

· Fagiolini al pomodoro

· Frutta di stagione


	· Pasta al pomodoro

· Arrosto di vitellone
· Verdure in pinzimonio
· Dolce
	· Lasagne al ragù di carne*

· Cavolo**

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Petto di pollo al limone

· Cavolo**
· Frutta di stagione

· 

	Mercoledì
	· Riso al pomodoro

· Bocconcini di pesce 

· Cavolfiore

· Frutta di stagione
	· Passato di legumi con pasta

· Caciotta
· Bietoline al limone
· Frutta di stagione
	· Pasta alle verdure

· Platessa alla mugnaia

· Insalata mista

· Frutta di stagione
	· Minestra di legumi con riso

· Tonno

· Fagiolini agli odori 

· Frutta di stagione
	· Passato di legumi con pasta

· Mozzarella

· Spinaci saltati

· Yogurt

	Giovedì
	· Pasta in bianco

· Polpettone

· Insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta al pesto

· Petto/coscio di pollo arrosto

· Carote al vapore

· Frutta di stagione
	· Passato di legumi con pasta

· Bocconcini di pollo

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro

· Rollè di tacchino

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione 


	· Pasta al pomodoro

· Fettine alla pizzaiola

· Inalata mista

· Frutta di stagione

	Venerdì
	· Passato di legumi con pasta

· Prosciutto cotto 

· Carote al vapore

· Yogurt
	· Risotto in bianco

· Nasello al forno

· Patate arrosto

· Frutta di stagione
	· Risotto al pomodoro

· Prosciutto cotto

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione
	· Passato di verdure con riso

· Frittata con verdure 

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Pasta al ragù vegetale

· Uovo lesso

· Finocchi lessi

· Frutta di stagione


*Dove non è possibile cucinare le lasagne il menù cambia: pasta al ragù – stracchino – cavolo – frutta 

** cavolo cappuccio o cavolfiore o broccoli a seconda della disponibilità

	INFANZIA
	energia (Kcal)
	fibra (g)
	proteine (g)
	lipidi (g)
	carboidrati (g)

	I settimana
	596,22
	6,65
	22,98
	20,36
	83,12

	II settimana
	574,35
	6,91
	21,39
	20,09
	80,30

	III settimana
	585,59
	7,21
	23,26
	18,45
	84,72

	IV settimana
	593,52
	8,32
	23,15
	19,36
	84,59

	V settimana
	556,05
	7,15
	23,60
	18,31
	77,18

	media menù
	581,15
	7,25
	22,88
	19,32
	81,98


	PRIMARIA
	energia (Kcal)
	fibra (g)
	proteine (g)
	lipidi (g)
	carboidrati (g)

	I settimana
	704,15
	8,58
	28,49
	21,51
	103,88

	II settimana
	686,46
	8,43
	28,14
	21,77
	100,29

	III settimana
	693,90
	9,70
	29,50
	18,88
	106,60

	IV settimana
	653,56
	9,80
	27,79
	18,51
	98,55

	V settimana
	661,40
	9,01
	29,78
	18,99
	97,77

	media menù
	679,89
	9,10
	28,74
	19,93
	101,42


	SECONDARIA
	energia (Kcal)
	fibra (g)
	proteine (g)
	lipidi (g)
	carboidrati (g)

	I settimana
	830,19
	9,04
	33,18
	30,07
	115,00

	II settimana
	824,55
	9,98
	33,09
	30,78
	111,99

	III settimana
	822,85
	10,69
	34,74
	27,12
	117,82

	IV settimana
	796,55
	10,97
	33,36
	26,36
	111,95

	V settimana
	778,76
	10,04
	34,19
	26,40
	107,03

	media menù
	810,58
	10,14
	33,71
	28,15
	112,76


Dott.ssa Beatrice Giglioni

Biologa Nutrizionista
Unione dei Comuni Montani Amiata Grossetana

Servizio di Refezione scolastica

Menù a.s. 2013-14 – Estivo 

Scuola dell’Infanzia – Scuola Primaria – Scuola Secondaria I grado

	
	1° settimana
	2° settimana
	3° settimana
	4° settimana
	5° settimana

	Lunedì
	· Risotto all’ortolana

· Frittata in forno 

· Pomodori in insalata

· Yogurt


	· Pasta in bianco

· Petto di pollo arrosto

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Risotto alle zucchine

· Hamburger al forno

· Fagiolini 

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Tonno

· Fagiolini

· Yogurt
	· Pasta al pomodoro

· Uovo lesso
· Zucchine trifolate

· Frutta di stagione



	Martedì
	· Pasta al pomodoro e basilico

· Scaloppine al limone

· Fagiolini

· Frutta di stagione


	· Risotto in bianco

· Polpette

· Zucchine all’olio

· Yogurt

	· Pasta al tonno

· Prosciutto cotto

· Zucchine trifolate

· Frutta di stagione

	· Pasta pomodoro e mozzarella in forno

· Petto di pollo al limone

· Insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta al ragù di carne

· Mozzarella
· Fagiolini all’olio

· Frutta di stagione

	Mercoledì
	· Pasta in bianco

· Prosciutto crudo

· Pisellini in bianco

· Frutta di stagione
	· Pasta con legumi

· Omelette al formaggio

· Pomodori in insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro fresco

· Platessa alla mugnaia

· Insalata mista

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Frittata al forno

· Pomodori in insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta al pesto

· Prosciutto cotto

· Verudure in pinzimonio

· Yogurt

	Giovedì
	· Pasta fredda

· Rolle’ di tacchino

· Insalata verde

· Frutta di stagione
	· Pasta al pesto

· Nasello al forno

· Carote lesse

· Frutta di stagione


	· Pasta in bianco

· Roast-beef

· Piselli

· Gelato alle creme
	· Pasta al pomodoro

· Bocconcini di pesce

· Cetrioli

· Frutta di stagione 


	· Pasta pisellini e prosc cotto

· Polpettone

· Insalata

· Frutta di stagione 

	Venerdì
	· Pasta al pomodoro

· Filetti di merluzzo agli aromi

· Carote alla julienne

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro

· Mozzarella

· Insalata

· Frutta di stagione


	· Risotto al pomodoro

· Uovo lesso

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione


	· Passato di verdure con riso

· Fettine alla pizzaiola

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Platessa alla mugnaia

· Carote alla julienne

· Frutta di stagione




	INFANZIA
	energia (Kcal)
	fibra (g)
	proteine (g)
	lipidi (g)
	carboidrati (g)

	I settimana
	588,11
	7,22
	24,16
	20,26
	80,63

	II settimana
	594,78
	6,19
	23,43
	21,47
	79,96

	III settimana
	578,63
	6,35
	23,63
	18,43
	84,78

	IV settimana
	581,79
	6,59
	21,92
	19,37
	83,46

	V settimana
	594,11
	6,76
	24,74
	20,91
	79,76

	media menù
	587,48
	6,62
	23,58
	20,09
	81,72


	PRIMARIA
	energia (Kcal)
	fibra (g)
	proteine (g)
	lipidi (g)
	carboidrati (g)

	I settimana
	707,64
	9,47
	30,12
	20,71
	105,63

	II settimana
	698,16
	7,71
	29,17
	22,05
	101,15

	III settimana
	691,62
	8,36
	30,12
	18,81
	107,80

	IV settimana
	694,29
	8,08
	27,82
	20,62
	104,93

	V settimana
	714,11
	9,26
	30,62
	21,36
	105,39

	media menù
	701,16
	8,58
	29,57
	20,71
	104,98


	SECONDARIA
	energia (Kcal)
	fibra (g)
	proteine (g)
	lipidi (g)
	carboidrati (g)

	I settimana
	806,94
	10,46
	33,24
	27,39
	113,27

	II settimana
	816,07
	9,02
	32,87
	29,73
	112,41

	III settimana
	811,02
	9,27
	34,04
	27,17
	118,35

	IV settimana
	789,83
	9,59
	31,32
	26,00
	113,97

	V settimana
	829,35
	9,71
	35,68
	28,69
	113,18

	media menù
	810,64
	9,61
	33,43
	27,80
	114,24


Dott.ssa Beatrice Giglioni

Biologa Nutrizionista
	MENU' AUTUNNO INVERNO 
	
	
	
	

	I° SETTIMANA
	
	
	
	

	LUNEDI
	(Pasta pomodoro e parmigiano - petto di tacchino aromatizzato alla salvia - Bieta - frutta) 

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	POMODORI PELATI
	70
	70
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	PETTO DI TACCHINO
	30
	50
	60
	60

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	7

	SALVIA
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	 
	 
	 
	 
	 

	BIETA
	50
	100
	120
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	MARTEDI
	(Pasta al ragù di carne - stracchino - patate lesse)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA
	50
	50
	70
	80

	VITELLONE 
	20
	20
	20
	30

	POMODORI PELATI
	50
	50
	50
	70

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	ODORI
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	PARMIGIANO 
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	STRACCHINO
	20
	40
	50
	50

	 
	 
	 
	 
	 

	PATATE
	50
	100
	120
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	MERCOLEDÌ
	Riso al pomodoro-bocconcini di pesce-cavolfiore)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO*
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	RISO
	50
	60
	70
	80

	POMODORI PELATI
	50
	60
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	5

	PARMIGIANO 
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	BOCCONCINI DI PESCE
	 
	50
	80
	80

	NASELLO AL VAPORE
	50
	 
	 
	 

	OLIO E.V.O.
	2
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	CAVOLFIORE
	50
	100
	120
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	5

	*Riso al pomodoro-nasello al forno - cavolfiore)
	
	

	
	
	
	
	

	GIOVEDI' 
	(Pasta in bianco - polpettone - insalata)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO*
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA
	50
	50
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	VITELLONE MAGRO
	40
	40
	50
	60

	PARMIGIANO
	 
	4
	5
	6

	PANGRATTATO
	 
	4
	5
	6

	LATTE
	 
	8
	10
	12

	UOVO
	 
	2
	2
	2,5

	PREZZEMOLO
	 
	Q.B
	Q.B
	Q.B

	 
	 
	 
	 
	 

	INSALATA
	50
	60
	60
	100

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	*Pasta in bianco - hamburger al forno - insalata)
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	VENERDI' 
	(Passato di legumi con pasta - prosciutto cotto - carote alla julienne)

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	30
	30
	30
	40

	FAGIOLI FRESCHI
	20
	20
	20
	25

	CECI FRESCHI
	20
	20
	20
	25

	POMODORI PELATI
	20
	20
	20
	20

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	PROSCIUTTO COTTO
	30
	40
	40
	60

	 
	 
	 
	 
	 

	CAROTE
	50
	80
	150
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	II° SETTIMANA 
	
	
	
	

	LUNEDI'
	(Pasta con i broccoli -frittata al pomodoro -spinaci) 

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO*
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	BROCCOLI
	20
	20
	30
	30

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	 
	
	 
	 
	 

	UOVO
	NR.1
	NR.1
	NR.1
	NR.1

	POMODORI PELATI
	 
	20
	20
	20

	OLIO E.V.O.
	 
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	SPINACI
	50
	100
	120
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	*Pasta con i broccoli -uovo sodo - spinaci) 
	
	

	
	
	
	
	

	MARTEDI'
	(Pasta all'olio - arista di maiale - fagiolini al pomodoro)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA
	50
	50
	70
	80

	OLIO
	5
	5
	5
	5

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	CONTROFILETTO SUINO
	40
	50
	60
	60

	AROMI
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	FAGIOLINI
	50
	100
	120
	150

	POMODORI PELATI
	10
	20
	20
	20

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	MERCOLEDI'
	(Passato di legumi - caciotta - bietola al limone)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	30
	30
	30
	40

	FAGIOLI FRESCHI
	20
	20
	20
	25

	CECI FRESCHI
	20
	20
	20
	25

	POMODORI PELATI
	20
	20
	20
	20

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	CACIOTTA
	30
	40
	50
	60

	 
	 
	 
	 
	 

	BIETOLA
	50
	100
	150
	180

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	SUCCO DI LIMONE
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	
	
	
	
	

	GIOVEDI
	(Pasta al pesto - petto di pollo arrosto - carote)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	BASILICO
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	OLIO E.V.O.
	5
	8
	8
	12

	PARMIGIANO 
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	PETTO DI POLLO
	40
	50
	60
	80

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	CAROTE 
	50
	80
	150
	180

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	VENERDI' 
	(Riso in bianco - Nasello al forno - Patate arrosto)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	RISO PARBOILED
	50
	50
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO
	5
	5
	10
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	NASELLO 
	50
	70
	100
	120

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	PATATE ARROSTO
	50
	100
	120
	150

	ROSMARINO
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	III° SETTIMANA 
	
	
	
	

	LUNEDI 
	(Pasta in bianco - Uovo sodo - Pisellini)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA
	50
	50
	70
	80

	OLIO
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	UOVO
	NR.1
	NR.1
	NR.1
	NR.1

	 
	
	 
	 
	 

	PISELLI
	50
	50
	80
	100

	BRODO VGETALE
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	OLIO E. V. O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	MARTEDI '
	(Pasta al pomodoro - Arrosto di vitellone - verdure in pinzimonio) 

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	POMODORI PELATI
	70
	70
	70
	70

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	5

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	VITELLONE MAGRO
	40
	50
	60
	80

	AROMI
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	FINOCCHI
	20
	30
	40
	50

	CAROTE
	20
	40
	40
	50

	SEDANO
	10
	30
	40
	50

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	MERCOLEDI'
	(Pasta con i carciofi- platessa alla mugnaia - insalata)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA
	50
	50
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	CARCIOFI
	20
	20
	20
	30

	 
	 
	 
	 
	 

	PLATESSA
	50
	70
	100
	100

	FARINA
	3,5
	5
	7
	7

	LATTE
	14
	20
	30
	30

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	5

	 
	 
	 
	 
	 

	INSALATA
	50
	50
	80
	180

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	GIOVEDI
	(Passato di legumi - bocconcini di pollo - spinaci saltati)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO*
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	30
	30
	30
	40

	FAGIOLI FRESCHI
	20
	20
	20
	25

	CECI FRESCHI
	20
	20
	20
	25

	POMODORI PELATI
	20
	20
	20
	20

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	BOCCONCINI DI POLLO
	 
	50
	60
	80

	PETTO DI POLLO
	40
	 
	 
	 

	FARINA
	4
	 
	 
	 

	SUCCO DI LIMONE
	15
	 
	 
	 

	OLIO E.V.O.
	2
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 

	SPINACI
	50
	100
	120
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	5

	*Passato di legumi - petto di pollo al limone - spinaci saltati)
	

	
	
	
	
	

	VENERDI' 
	(Risotto al pomodoro - prosciutto cotto - carote alla julienne)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	RISO
	50
	50
	70
	80

	POMODORI PELATI
	60
	60
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO 
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	PROSCIUTTO COTTO
	40
	40
	40
	60

	 
	 
	 
	 
	 

	CAROTE
	50
	80
	150
	180

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	IV° SETTIMANA 
	
	
	
	

	LUNEDI 
	(Pasta olio e parmigiano - nasello al forno - misto di verdure all'olio)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	NASELLO 
	50
	70
	100
	120

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	CAROTE
	20
	40
	40
	50

	FAGIOLINI
	20
	40
	40
	50

	PISELLI
	20
	40
	40
	50

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8


	MARTEDI '
	(Lasagne al ragù di carne - cavolo cappuccio in insalata)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA
	

	PASTA ALL'UOVO
	60
	60
	80
	

	POMODORI PELATI
	60
	60
	70
	

	VITELLONE
	20
	20
	25
	

	ODORI
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	

	LATTE INTERO
	20
	20
	25
	

	FARINA 00
	8
	8
	10
	

	BURRO
	3
	3
	4
	

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	7
	

	PARMIGIANO
	5
	5
	10
	

	 
	 
	 
	 
	

	CAVOLO CAPPUCCIO
	100
	150
	150
	

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	

	
	
	
	
	

	DOVE NON POSSIBILE
	(Pasta al ragù di carne - stracchino - cavolo cappuccio in insalata)

	E NIDO
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA
	50
	50
	70
	80

	VITELLONE 
	20
	20
	20
	30

	POMODORI PELATI
	50
	50
	50
	70

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	7

	ODORI
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	PARMIGIANO 
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	STRACCHINO
	20
	40
	50
	60

	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	CAVOLO CAPPUCCIO
	50
	100
	150
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	5

	
	
	
	
	


	MERCOLEDI'
	(Minestra di legumi con riso - Tonno - Fagiolini agli odori)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	RISO
	30
	30
	30
	40

	FAGIOLI
	15
	15
	15
	20

	CECI
	15
	15
	15
	20

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	TONNO
	 
	50
	60
	60

	NASELLO
	50
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	FAGIOLINI
	50
	100
	120
	150

	ODORI
	Q.B
	Q.B
	Q.B
	Q.B

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	GIOVEDI
	(Pasta al pomodoro - Rollè di tacchino - bieta)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	POMODORI PELATI
	70
	70
	70
	70

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	FESA DI TACCHINO
	30
	50
	60
	80

	AROMI
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	CAROTE
	50
	80
	150
	180

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	VENERDI' 
	(Passato di verdure con riso - frittata alle verdure - patate lesse)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	RISO
	30
	30
	30
	40

	VERDURE MISTE
	45
	45
	45
	60

	PATATE
	15
	15
	15
	20

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	UOVO
	NR.1
	NR.1
	NR.1
	NR.1

	SPINACI/ZUCCHINE
	20
	20
	20
	20

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	PATATE
	50
	100
	150
	180

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	V° SETTIMANA 
	
	
	
	

	LUNEDI 
	(Pasta piselli e prosciutto cotto - merluzzo al forno - spinaci saltati)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	PISELLI
	15
	15
	20
	25

	PROSCIUTTO COTTO
	10
	10
	15
	15

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	MERLUZZO
	50
	70
	100
	100

	 
	 
	 
	 
	 

	SPINACI
	50
	100
	120
	150

	OLIO E. V. O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	MARTEDI '
	(Pasta al pomodoro - petto di pollo al limone - cavolo cappuccio in insalata) 

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	POMODORI PELATI
	70
	70
	70
	70

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	PETTO DI POLLO
	40
	50
	60
	60

	FARINA
	4
	5
	6
	6

	SUCCO DI LIMONE
	15
	20
	25
	25

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	5

	 
	 
	 
	 
	 

	CAVOLO CAPPUCCIO
	50
	100
	120
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	MERCOLEDI'
	(Passato di legumi con pasta - mozzarella - insalata)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	30
	30
	30
	40

	FAGIOLI FRESCHI
	20
	20
	20
	25

	CECI FRESCHI
	20
	20
	20
	25

	POMODORI PELATI
	20
	20
	20
	20

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	MOZZARELLA
	30
	40
	50
	60

	 
	 
	 
	 
	 

	INSALATA
	50
	50
	80
	180

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	GIOVEDI'
	(Pasta al pomodoro - fettine alla pizzaiola - finocchi)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	POMODORI PELATI
	70
	70
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	VITELLONE
	40
	50
	60
	80

	POMODORI PELATI
	20
	20
	25
	30

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	FINOCCHI
	50
	100
	120
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	5

	
	
	
	
	

	VENERDI'
	(Pasta al ragù vegetale - uovo sodo - finocchi crudi)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	POMODORI
	40
	40
	55
	65

	ZUCCHINE
	40
	40
	55
	65

	CAROTE
	30
	30
	40
	50

	SEDANO
	15
	15
	20
	25

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	UOVO
	NR.1
	NR.1
	NR.1
	NR.1

	 
	 
	 
	 
	 

	FINOCCHI
	50
	100
	120
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	MENU' PRIMAVERA/ESTATE
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	I° SETTIMANA
	
	
	
	

	LUNEDI
	(Risotto all'ortolana - frittata al forno - pomodiri in insalata)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	RISO
	50
	50
	70
	80

	CAROTE
	20
	20
	30
	30

	PISELLI
	20
	20
	30
	30

	POMODORI
	20
	20
	30
	30

	ZUCCHINE
	20
	20
	30
	30

	OLIO
	5
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	UOVO
	NR. 1
	NR. 1
	NR. 1
	NR. 1

	 
	 
	 
	 
	 

	POMODORI
	50
	100
	150
	200

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	MARTEDI
	(Pasta pomodoro e basilico - scaloppine al limone - fagiolini)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	POMODORI FRESCHI
	70
	70
	70
	110

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	10

	BASILICO
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	 
	 
	 
	 
	 

	VITELLONE MAGRO
	30
	50
	60
	60

	FARINA
	3
	5
	6
	6

	SUCCO DI LIMONE
	12
	20
	25
	25

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	5

	 
	 
	 
	 
	 

	FAGIOLINI
	50
	100
	120
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	MERCOLEDÌ
	(Pasta in bianco - prosciutto crudo - pisellini in bianco)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	PROSCIUTTO CRUDO
	30
	40
	40
	40

	 
	 
	 
	 
	 

	PISELLI
	50
	50
	80
	100

	BRODO VEGETALE
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	OLIO E. V. O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	GIOVEDI' 
	Pasta fredda - rollè di tacchino - insalata verde)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA
	50
	50
	70
	70

	POMODORI FRESCHI
	40
	40
	60
	60

	OLIVE VERDI DENOCCIOLATE
	10
	10
	15
	15

	MOZZARELLA
	20
	20
	30
	30

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	5

	 
	 
	 
	 
	 

	FESA DI TACCHINO
	30
	50
	60
	60

	ODORI
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	5

	 
	 
	 
	 
	 

	INSALATA
	50
	60
	60
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	VENERDI' 
	(Pasta al pomodoro - filetti di merluzzo agli aromi - carote alla julienne)

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	POMODORI PELATI
	70
	70
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	MERLUZZO
	50
	70
	100
	100

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	5

	AROMI
	Q.B
	Q.B
	Q.B
	Q.B

	 
	 
	 
	 
	 

	CAROTE
	50
	80
	150
	180

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	II° SETTIMANA 
	
	
	
	

	LUNEDI'
	(Pasta in bianco - petto di pollo arrosto - patate lesse) 

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	INFANZIA
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA
	50
	50
	70
	80

	OLIO
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	PETTO DI POLLO
	40
	50
	60
	60

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	5

	 
	 
	 
	 
	 

	PATATE
	50
	100
	120
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	MARTEDI'
	(Risotto in bianco - polpette - zucchine all'olio)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO*
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	RISO
	50
	50
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	5

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	5

	 
	 
	 
	 
	 

	VITELLONE MAGRO
	40
	40
	50
	50

	PARMIGIANO
	 
	4
	5
	5

	PANGRATTATO
	 
	4
	5
	5

	LATTE
	 
	8
	10
	10

	UOVO
	 
	2
	2
	2

	PREZZEMOLO
	 
	Q.B
	Q.B
	Q.B

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	5

	 
	 
	 
	 
	 

	ZUCCHINE
	50
	100
	120
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	*Risotto in bianco - hamburger al forno -zucchine all'olio
	

	
	
	
	
	

	MERCOLEDI'
	(Passato di legumi con pasta - omelette al formaggio - pomodori in insalata)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO*
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	30
	30
	30
	40

	FAGIOLI FRESCHI
	20
	20
	20
	25

	CECI FRESCHI
	20
	20
	20
	25

	POMODORI PELATI
	20
	20
	20
	20

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	UOVO
	NR 1
	NR 1
	NR 1
	NR 1

	EMMENTHAL
	 
	20
	20
	20

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	5

	 
	 
	 
	 
	 

	POMODORI
	50
	100
	150
	200

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	*Passato di legumi con pasta - uovo sodo -pomodori in insalata
	

	
	
	
	
	

	GIOVEDI
	(Pasta al pesto - nasello al forno - carote al vapore)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	INFANZIA
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	BASILICO
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	OLIO E.V.O.
	5
	8
	8
	12

	PARMIGIANO 
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	NASELLO
	50
	70
	100
	100

	 
	 
	 
	 
	 

	CAROTE
	50
	80
	150
	180

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	VENERDI' 
	(Pasta al pomodoro - mozzarella - insalata)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	POMODORI PELATI
	70
	70
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	MOZZARELLA
	30
	40
	50
	60

	 
	 
	 
	 
	 

	INSALATA
	50
	60
	60
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	III° SETTIMANA 
	
	
	
	

	LUNEDI 
	(Risotto alle zucchine - hamburger al forno - fagiolini)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	RISO 
	50
	50
	70
	80

	ZUCCHINE
	40
	40
	55
	65

	BASILICO
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	BRODO VEGETALE
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	 
	 
	 
	 
	 

	VITELLONE MAGRO
	40
	50
	60
	80

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	FAGIOLINI
	50
	100
	120
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	MARTEDI '
	(Pasta al tonno - prosciutto cotto - zucchine trifolate) 

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA
	50
	50
	70
	80

	TONNO
	10
	10
	15
	20

	POMODORI PELATI
	50
	50
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	PROSCIUTTO COTTO
	30
	40
	40
	40

	 
	 
	 
	 
	 

	ZUCCHINE
	50
	100
	120
	150

	PREZZEMOLO
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	MERCOLEDI'
	(Pasta al pomodoro - platessa alla mugnaia - insalata mista)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	POMODORI 
	40
	40
	55
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	10

	BASILICO
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	 
	 
	 
	 
	 

	PLATESSA
	40
	70
	100
	100

	FARINA
	3
	5
	7
	7

	LATTE
	11
	20
	30
	30

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	5

	 
	 
	 
	 
	 

	INSALATA MISTA
	50
	100
	120
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	GIOVEDI
	(Pasta in bianco - roast beef - piselli) 

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	INFANZIA
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA
	50
	50
	70
	80

	OLIO
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	VITELLONE MAGRO
	30
	50
	60
	60

	AROMI
	Q.B
	Q.B
	Q.B
	Q.B

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	5

	 
	 
	 
	 
	 

	PISELLI
	50
	50
	80
	100

	BRODO VEGETALE
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	VENERDI' 
	(Risotto al pomodoro - uovo sodo - bieta all'olio)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	INFANZIA
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	RISO
	60
	60
	70
	80

	POMODORI PELATI
	60
	60
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO 
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	UOVO
	NR.1
	NR.1
	NR.1
	NR.1

	 
	 
	 
	 
	 

	BIETA
	50
	100
	150
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	IV° SETTIMANA 
	
	
	
	

	LUNEDI 
	(Pasta in bianco - tonno- fagiolini)
	

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO*
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA
	50
	50
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	TONNO
	 
	50
	60
	60

	NASELLO
	50
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	CAROTE
	50
	80
	150
	180

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	*Pasta in bianco - nasello al vapore - fagiolini)
	
	

	
	
	
	
	

	MARTEDI '
	(Pasta pomodoro e mozzarella - petto di pollo al limone - insalata)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA
	50
	50
	70
	70

	POMODORI 
	40
	40
	55
	55

	MOZZARELLA
	20
	20
	30
	30

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	5

	 
	 
	 
	 
	 

	PETTO DI POLLO
	40
	50
	60
	60

	FARINA
	4
	5
	5
	5

	SUCCO DI LIMONE
	20
	20
	20
	20

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	5

	 
	 
	 
	 
	 

	INSALATA
	50
	60
	60
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	MERCOLEDI'
	(Pasta con le zucchine - frittata al forno - pomodori)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA
	50
	50
	70
	80

	ZUCCHINE
	40
	40
	55
	65

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	UOVO
	NR.1
	NR.1
	NR.1
	NR.1

	 
	 
	 
	 
	 

	POMODORI
	50
	100
	150
	200

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	GIOVEDI
	(Pasta al pomodoro -bocconcini di pesce - cetrioli)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO*
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	POMODORI PELATI
	70
	70
	70
	70

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	5

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	5

	 
	 
	 
	 
	 

	BOCCONCINI DI PESCE
	 
	50
	80
	80

	MERLUZZO
	50
	 
	 
	 

	OLIO E.V.O.
	2
	 
	 
	 

	AROMI
	Q.B
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 

	CETRIOLI
	50
	100
	120
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	5

	*Pasta al pomodoro -Filetti di merluzzo agli aromi - cetrioli
	

	
	
	
	
	

	VENERDI' 
	(Passato di verdure con riso - fettine alla pizzaiola - patate lesse)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	RISO
	30
	30
	30
	40

	VERDURE MISTE
	45
	45
	45
	55

	PATATE
	15
	15
	15
	20

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	VITELLONE
	40
	50
	60
	80

	POMODORI PELATI
	20
	20
	25
	30

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	PATATE
	50
	100
	120
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	V° SETTIMANA 
	
	
	
	

	LUNEDI 
	(Pasta al pomodoro - uovo lesso - zucchine trifolate)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	POMODORI PELATI
	70
	70
	70
	70

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	PARMIGIANO
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	UOVO
	NR. 1
	NR. 1
	NR. 1
	NR. 1

	 
	 
	 
	 
	 

	ZUCCHINE
	50
	100
	120
	150

	PREZZEMOLO
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	MARTEDI '
	(Pasta al ragù di carne - mozzarella - fagiolini all'olio)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA
	50
	50
	70
	80

	VITELLONE 
	20
	20
	20
	30

	POMODORI PELATI
	50
	50
	50
	70

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	ODORI
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	PARMIGIANO 
	5
	5
	5
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	MOZZARELLA
	30
	40
	50
	60

	 
	 
	 
	 
	 

	FAGIOLINI
	50
	100
	120
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	MERCOLEDI'
	(Pasta al pesto - prosciutto cotto - finocchi in pinzimonio)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	BASILICO
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	OLIO E.V.O.
	8
	8
	9
	10

	PARMIGIANO 
	5
	5
	10
	10

	 
	 
	 
	 
	 

	PROSCIUTTO COTTO
	30
	40
	40
	40

	 
	 
	 
	 
	 

	FINOCCHI
	20
	30
	40
	50

	CAROTE
	20
	40
	40
	50

	SEDANO
	10
	30
	40
	50

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	5

	
	
	
	
	

	GIOVEDI
	(Pasta piselli e prosciutto cotto - polpettone - insalata)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO*
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	PISELLI
	15
	15
	20
	30

	PROSCIUTTO COTTO
	10
	10
	15
	15

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	 
	 
	 
	 
	 

	VITELLONE MAGRO
	40
	40
	50
	50

	PARMIGIANO
	 
	4
	5
	5

	PANGRATTATO
	 
	4
	5
	5

	LATTE
	 
	8
	10
	10

	UOVO
	 
	2
	2
	2

	PREZZEMOLO
	 
	Q.B
	Q.B
	Q.B

	OLIO E.V.O.
	 
	5
	5
	5

	 
	 
	 
	 
	 

	INSALATA
	50
	60
	60
	100

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	*Pasta piselli e prosciutto cotto - hamburger al forno - insalata)
	

	
	
	
	
	

	VENERDI' 
	(Risotto in bianco - platessa alla mugnaia - carote)

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	RISO
	50
	50
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	5

	PARMIGIANO 
	5
	5
	5
	5

	 
	 
	 
	 
	 

	PLATESSA
	50
	70
	100
	100

	FARINA
	3,5
	5
	7
	7

	LATTE
	14
	20
	30
	30

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	5

	 
	 
	 
	 
	 

	CAROTE
	50
	100
	150
	150

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	5

	
	
	
	
	

	
	NIDO
	INFANZIA
	PRIMARIA 
	SECONDARIA

	PANE 
	20
	40
	50
	50

	GELATO
	 
	50
	50
	60

	YOGURT
	60
	125
	125
	125

	DOLCE DA FORNO
	 
	40
	50
	50

	FRUTTA
	50
	100
	150
	150

	
	
	
	
	

	LA FRUTTA SARA' ALTERNATA SECONDO LA STAGIONALITA' E SARA'
	

	COMUNQUE GARANTITO L'ALTERNARSI DI ALMENO TRE DIVERSI 
	

	FRUTTI OGNI SETTIMANA.
	
	
	
	


Unione dei Comuni Montani Amiata Grossetana

Servizio di Refezione scolastica

Menù a.s. 2013-14   – Invernale – DIETE SPECIALI

Nido d’Infanzia – Scuola dell’Infanzia – Scuola Primaria – Scuola Secondaria I grado

	
	1° settimana
	NO LATTICINI 

(esclusione per  allergia )
	NO CARNE 

(esclusione per motivi religiosi)
	VEGETARIANA

(esclusione per motivi etico-culturali)
	NO POMODORO
	NO GLUTINE

	Lunedì
	· Pasta al pomodoro  

· Petto di tacchino aromatizzato con salvia

· Bietole all’olio

· Frutta di Stagione
	· Pasta al pomodoro1
· Petto di tacchino aromatizzato con salvia

· Bietole all’olio

· Frutta di Stagione
	· Pasta al pomodoro (senza parmigiano)

· Nasello al forno

· Bietole all’olio

· Frutta di Stagione
	· Pasta al pomodoro (senza parmigiano)

· fagioli all’olio

· Bietole all’olio

· Frutta di Stagione 
	· Pasta in bianco

· Petto di tacchino aromatizzato con salvia

· Bietole all’olio

· Frutta di Stagione
	· Pasta2 al pomodoro 

· Petto di tacchino aromatizzato con salvia

· Bietole all’olio

· Frutta di Stagione

	Martedì
	· Pasta al ragù di carne

· Stracchino

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione


	· Pasta al ragù di carne1
· uovo sodo

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione


	· Pasta in bianco

· stracchino

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Stracchino

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Pasta al ragù di carne bianco

· Stracchino

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Pasta2 al ragù di carne

· Stracchino

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione

	Mercoledì
	· Riso al pomodoro

· Bocconcini di pesce 

· Cavolfiore

· Frutta di stagione
	· Riso al pomodoro1
· Bocconcini di pesce 

· Cavolfiore

· Frutta di stagione
	· Riso al pomodoro

· Bocconcini di pesce 

· Cavolfiore

· Frutta di stagione
	· Riso al pomodoro

· ceci al rosmarino

·  Cavolfiore

· Frutta di stagione
	· Riso in bianco

· Bocconcini di pesce 

· Cavolfiore

· Frutta di stagione
	· Riso al pomodoro

· Nasello al vapore

· Cavolfiore

· Frutta di stagione

	Giovedì
	· Pasta in bianco

· Polpettone

· Insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco1
· hamburger3 al forno

· Insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Hamburger vegetali

· Insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Hamburger vegetali

· Insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Polpettone

· Insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta2 in bianco

· Polpettone

· Insalata

· Frutta di stagione

	Venerdì
	· Passato di legumi con pasta

· Prosciutto cotto 

· Carote al vapore

· Yogurt
	· Passato di legumi con pasta

· Prosciutto crudo

· Carote al vapore

· Frutta di stagione
	· Passato di legumi con pasta

· uovo sodo

· Carote al vapore

· Yogurt
	· Passato di legumi con pasta

· uovo sodo

· Carote al vapore

· Yogurt
	· Passato di legumi con pasta (senza pomodoro)

· prosciutto cotto

· Carote al vapore

· Yogurt
	· Passato di legumi con pasta2
· prosciutto crudo

· Carote al vapore

· Yogurt naturale

	
	2° settimana
	NO LATTICINI 

(esclusione per  allergia )
	NO CARNE 

(esclusione per motivi religiosi)
	VEGETARIANA

(esclusione per motivi etico-culturali)
	NO POMODORO
	NO GLUTINE

	Lunedì
	· Pasta con i broccoli

· Frittata al pomodoro

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione


	· Pasta con i broccoli

· Frittata al pomodoro

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione
	· Pasta con i broccoli

· Frittata al pomodoro

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione

· 
	· Pasta con i broccoli

· Frittata al pomodoro

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione

· 
	· Pasta con i broccoli

· Frittata 

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione

· 
	· Pasta2 con i broccoli

· Frittata al pomodoro

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione

	Martedì
	· Pasta in bianco

· Arista di maiale

· Fagiolini al pomodoro

· Frutta di stagione


	· Pasta1 in bianco

· Arista di maiale

· Fagiolini al pomodoro

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Hamburger di soia

· Fagiolini al pomodoro

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Hamburger di soia

· Fagiolini al pomodoro

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Arista di maiale

· Fagiolini all’olio

· Frutta di stagione
	· Pasta2 in bianco

· Arista di maiale

· Fagiolini al pomodoro

· Frutta di stagione

	Mercoledì
	· Passato di legumi con pasta

· Caciotta

· Bietoline al limone

· Frutta di stagione
	· Passato di legumi con pasta

· prosciutto crudo

· Bietoline al limone

· Frutta di stagione
	· Passato di legumi con pasta

· Caciotta

· Bietoline al limone

· Frutta di stagione
	· Passato di legumi con pasta

· Caciotta

· Bietoline al limone

· Frutta di stagione
	· Passato di legumi con pasta (senza pomodoro)

· Caciotta

· Bietoline al limone

· Frutta di stagione
	· Passato di legumi con pasta2
· Caciotta

· Bietoline al limone

· Frutta di stagione

	Giovedì
	· Pasta al pesto

· Petto di pollo arrosto

· Carote al vapore

· Frutta di stagione
	· Pasta1 al pesto

· Petto di pollo arrosto

· Carote al vapore

· Frutta di stagione
	· Pasta al pesto

· lenticchie all’olio

· Carote al vapore

· Frutta di stagione
	· Pasta al pesto

· lenticchie all’olio

· Carote al vapore

· Frutta di stagione
	· Pasta al pesto

· petto di pollo arrosto

· Carote al vapore

· Frutta di stagione
	· Pasta2 al pesto

· petto di pollo arrosto

· Carote al vapore

· Frutta di stagione

	Venerdì
	· Risotto in bianco

· Nasello al forno

· Patate arrosto

· Frutta di stagione
	· Risotto1 in bianco

· Nasello al forno

· Patate arrosto

· Frutta di stagione
	· Risotto in bianco

· Nasello al forno

· Patate arrosto

· Frutta di stagione
	· Risotto in bianco

· stracchino

· Patate arrosto

· Frutta di stagione
	· Risotto in bianco

· Nasello al forno

· Patate arrosto

· Frutta di stagione
	· Risotto in bianco

· Nasello al forno

· Patate arrosto

· Frutta di stagione

	
	3° settimana
	NO LATTICINI 

(esclusione per  allergia )
	NO CARNE 

(esclusione per motivi religiosi)
	VEGETARIANA

(esclusione per motivi etico-culturali)
	NO POMODORO
	NO GLUTINE

	Lunedì
	· Pasta in bianco

· Uovo sodo

· Pisellini stufati

· Frutta di stagione
	· Pasta1 in bianco

· Uovo sodo

· Pisellini stufati

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Uovo sodo

· Pisellini stufati

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Uovo sodo

· Pisellini stufati

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Uovo sodo

· Pisellini stufati

· Frutta di stagione
	· Pasta2 in bianco

· Uovo sodo

· Pisellini stufati

· Frutta di stagione

	Martedì
	· Pasta al pomodoro

· Arrosto di vitellone

· Verdure in pinzimonio

· Dolce
	· Pasta al pomodoro

· Arrosto di vitellone

· Verdure in pinzimonio

· Dolce4 senza latte
	· Pasta al pomodoro

· Hamburger vegetali 

· Verdure in pinzimonio

· Dolce
	· Pasta al pomodoro

· Hamburger vegetali

· Verdure in pinzimonio

· Dolce
	· Pasta in bianco

· Arrosto di vitellone

· Verdure in pinzimonio

· Dolce
	· Pasta2 al pomodoro

· Arrosto di vitellone

· Verdure in pinzimonio

· Dolce senza glutine

	Mercoledì
	· Pasta alle verdure

· Platessa alla mugnaia

· Insalata mista

· Frutta di stagione
	· Pasta alle verdure

· Platessa al pomodoro

· Insalata mista

· Frutta di stagione
	· Pasta alle verdure

· Platessa alla mugnaia

· Insalata mista

· Frutta di stagione
	· Pasta alle verdure

· stracchino

· Insalata mista

· Frutta di stagione
	· Pasta alle verdure

· Platessa alla mugnaia

· Insalata mista

· Frutta di stagione
	· Pasta2 alle verdure

· Platessa al pomodoro

· Insalata mista

· Frutta di stagione

	Giovedì
	· Passato di legumi con pasta

· Bocconcini di pollo

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione
	· Passato di legumi con pasta

· Bocconcini di pollo

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione
	· Passato di legumi con pasta

· Ceci al rosmarino

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione
	· Passato di legumi con pasta

· Ceci al rosmarino

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione
	· Passato di legumi con pasta

· Bocconcini di pollo

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione
	· Passato di legumi con pasta2
· petto di pollo arrosto

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione

	Venerdì
	· Risotto al pomodoro

· Prosciutto cotto

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione
	· Risotto al pomodoro

· Prosciutto crudo

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione
	· Risotto al pomodoro

· Mozzarella

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione
	· Risotto al pomodoro

· Mozzarella

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione
	· Risotto in bianco

· Prosciutto cotto

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione
	· Risotto al pomodoro

· Prosciutto crudo

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione

	
	4° settimana
	NO LATTICINI 

(esclusione per  allergia )
	NO CARNE 

(esclusione per motivi religiosi)
	VEGETARIANA

(esclusione per motivi etico-culturali)
	NO POMODORO
	NO GLUTINE

	Lunedì
	· Pasta in bianco

· Nasello al forno

· Misto di verdura all’olio

· Frutta di stagione
	· Pasta1 in bianco

· Nasello al forno

· Misto di verdura all’olio

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Nasello al forno

· Misto di verdura all’olio

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· ceci al rosmarino

· Misto di verdura all’olio

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Nasello al forno

· Misto di verdura all’olio

· Frutta di stagione
	· Pasta2 in bianco

· Nasello al forno

· Misto di verdura all’olio

· Frutta di stagione

	Martedì
	· Lasagne al ragù di carne*

· Cavolo**

· Frutta di stagione
	· Pasta al ragù di carne

· Cavolo**

· Frutta di stagione
	· Lasagne al pomodoro

· Cavolo**

· Frutta di stagione
	· Lasagne al pomodoro

· Cavolo**

· Frutta di stagione
	· Lasagne al ragù bianco

· Cavolo**

· Frutta di stagione
	· Pasta2 al ragù di carne

· Cavolo**

· Frutta di stagione

	Mercoledì
	· Minestra di legumi con riso

· Tonno

· Fagiolini agli odori 

· Frutta di stagione
	· Minestra di legumi con riso

· Tonno

· Fagiolini agli odori 

· Frutta di stagione
	· Minestra di legumi con riso

· Tonno

· Fagiolini agli odori 

· Frutta di stagione
	· Minestra di legumi con riso

· fagioli all’olio

· Fagiolini agli odori 

· Frutta di stagione
	· Minestra di legumi con riso

· Tonno

· Fagiolini agli odori 

· Frutta di stagione
	· Minestra di legumi con riso

· Tonno

· Fagiolini agli odori 

· Frutta di stagione

	Giovedì
	· Pasta al pomodoro

· Rollè di tacchino

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione 


	· Pasta1 al pomodoro

· Rollè di tacchino

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione 


	· Pasta al pomodoro

· Arrosto di seitan

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione 

· 
	· Pasta al pomodoro

· Arrosto di seitan

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione 

· 
	· Pasta in bianco

· Rollè di tacchino

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione 

· 
	· Pasta2 al pomodoro

· Rollè di tacchino

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione 

· 

	Venerdì
	· Passato di verdure con riso

· Frittata con verdure 

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Passato di verdure con riso

· Frittata con verdure 

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Passato di verdure con riso

· Frittata con verdure 

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Passato di verdure con riso

· Frittata con verdure 

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione


	· Passato di verdure con riso

· Frittata con verdure 

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Passato di verdure con riso

· Frittata con verdure 

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione

	
	5° settimana
	NO LATTICINI 

(esclusione per  allergia )
	NO CARNE 

(esclusione per motivi religiosi)
	VEGETARIANA

(esclusione per motivi etico-culturali)
	NO POMODORO
	NO GLUTINE

	Lunedì
	· Pasta piselli e prosc cotto

· Merluzzo al forno

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione
	· Pasta con piselli 

· Merluzzo al forno

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione
	· Pasta con piselli 

· Merluzzo al forno

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione
	· Pasta con piselli 

· lenticchie all’olio

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione
	· Pasta piselli e prosc cotto

· Merluzzo al forno

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione
	· Pasta2 piselli e prosc cotto

· Merluzzo al forno

· Spinaci saltati

· Frutta di stagione

	Martedì
	· Pasta in bianco

· Petto di pollo al limone

· Cavolo**

· Frutta di stagione

· 
	· Pasta1 in bianco

· Petto di pollo al limone

· Cavolo**

· Frutta di stagione

· 
	· Pasta in bianco

· stracchino

· Cavolo**

· Frutta di stagione

· 
	· Pasta in bianco

· stracchino

· Cavolo**

· Frutta di stagione

· 
	· Pasta in bianco

· Petto di pollo al limone

· Cavolo**

· Frutta di stagione

· 
	· Pasta2 in bianco

· Petto di pollo al limone (senza infarinatura)

· Cavolo**

· Frutta di stagione

	Mercoledì
	· Passato di legumi con pasta

· Mozzarella

· Spinaci saltati

· Y ogurt
	· Passato di legumi con pasta

· prosciutto crudo

· Spinaci saltati

· Yogurt
	· Passato di legumi con pasta

· Mozzarella

· Spinaci saltati

· Yogurt
	· Passato di legumi con pasta

· Mozzarella

· Spinaci saltati

· Yogurt
	· Passato di legumi con pasta

· Mozzarella

· Spinaci saltati

· Yogurt
	· Passato di legumi con pasta2
· Mozzarella

· Spinaci saltati

· Yogurt naturale

	Giovedì
	· Pasta al pomodoro

· Fettine alla pizzaiola

· Inalata mista

· Frutta di stagione
	· Pasta1 al pomodoro

· Fettine3 alla pizzaiola

· Inalata mista

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro

· hamburger di soia

· Inalata mista

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro

· Hamburger di soia

· $Inalata mista

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Fettine all’olio

· Inalata mista

· Frutta di stagione
	· Pasta2 al pomodoro

· Fettine alla pizzaiola

· Inalata mista

· Frutta di stagione

	Venerdì
	· Pasta al ragù vegetale

· Uovo lesso

· Finocchi lessi

· Frutta di stagione
	· Pasta al ragù vegetale

· Uovo lesso

· Finocchi lessi

· Frutta di stagione
	· Pasta al ragù vegetale

· Uovo lesso

· Finocchi lessi

· Frutta di stagione
	· Pasta al ragù vegetale

· Uovo lesso

· Finocchi lessi

· Frutta di stagione
	· Pasta al ragù vegetale senza pomodori

· Uovo lesso

· Finocchi lessi

· Frutta di stagione
	· Pasta2 al ragù vegetale

· Uovo lesso

· Finocchi lessi

· Frutta di stagione


1 Per gli utenti allergici alle proteine del latte vaccino  eliminare il parmigiano dalla ricetta

2Per gli utenti celiaci usare sempre pasta senza glutine.

3 se nel certificato medico è vietata la carne di manzo, sostituire con maiale, o pollo o tacchino

4 Dolce senza latte e senza burro
*Dove non è possibile cucinare le lasagne il menù cambia: pasta al ragù – stracchino – cavolo – frutta 

** cavolo cappuccio o cavolfiore o broccoli a seconda della disponibilità

Per gli utenti vegani, eliminare dalle preparazioni qualsiasi ingrediente di origine animale (UOVA, FORMAGGIO, LATTE). Quando previsti per secondo formaggio e uova, sostituire con legumi lessi all’olio.

Per gli utenti intolleranti al lattosio lo schema dietetico che prevede l’esclusione di latte, alimenti contenenti latte come ingrediente, alimenti contenenti drivati del latte, è quello predisposto per l’allergia alle proteine del latte con l’aggiunta della possibilità di consumare yogurt e formaggi stagionati, salvo diversa prescrizione medica

Dott.ssa Beatrice Giglioni

Biologa Nutrizionista

Unione dei Comuni Montani Amiata Grossetana

Servizio di Refezione scolastica

Menù a.s. 2013-14   – Estivo – DIETE SPECIALI -

Nido d’Infanzia  - Scuola dell’Infanzia – Scuola Primaria  -  Scuola Secondaria I grado

	
	1° settimana
	NO LATTICINI 

(esclusione per  allergia )
	NO CARNE 

(esclusione per motivi religiosi)
	VEGETARIANA

(esclusione per motivi etico-culturali)
	NO POMODORO
	NO GLUTINE

	Lunedì
	· Risotto all’ortolana

· Frittata in forno 

· Pomodori in insalata

· Yogurt


	· Risotto all’ortolana

· Frittata in forno 

· Pomodori in insalata

· Frutta di stagione
	· Risotto all’ortolana

· Frittata in forno 

· Pomodori in insalata

· Yogurt
	· Risotto all’ortolana

· Frittata in forno 

· Pomodori in insalata

· Yogurt
	· Risotto all’ortolana

· Frittata in forno 

· insalata

· Yogurt
	· Risotto all’ortolana

· Frittata in forno 

· Pomodori in insalata

· Yogurt naturale



	Martedì
	· Pasta al pomodoro e basilico

· Scaloppine al limone

· Fagiolini

· Frutta di stagione


	· Pasta al pomodoro e basilico1
· Scaloppine al limone

· Fagiolini

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro e basilico1
· ceci al rosmarino

· Fagiolini

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro e basilico1
· ceci al rosmarino

· Fagiolini

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Scaloppine al limone

· Fagiolini

· Frutta di stagione
	· Pasta2 al pomodoro e basilico

· Fettine al limone senza infarinatura

· Fagiolini

· Frutta di stagione

	Mercoledì
	· Pasta in bianco

· Prosciutto crudo

· Pisellini in bianco

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco1
· Prosciutto crudo

· Pisellini in bianco

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· stracchino

· Pisellini in bianco

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· stracchino

· Pisellini in bianco

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Prosciutto crudo

· Pisellini in bianco

· Frutta di stagione
	· Pasta2 in bianco

· Prosciutto crudo

· Pisellini in bianco

· Frutta di stagione

	Giovedì
	· Pasta fredda

· Rolle’ di tacchino

· Insalata verde

· Frutta di stagione
	· Pasta fredda (pomodori e olive)

· Rolle’ di tacchino

· Insalata verde

· Frutta di stagione
	· Pasta fredda

· fagioli all’olio

· Insalata verde

· Frutta di stagione
	· Pasta fredda

· fagioli all’olio

· Insalata verde

· Frutta di stagione
	· Pasta fredda (mozzarella e olive)

· Rolle’ di tacchino

· Insalata verde

· Frutta di stagione
	· Pasta2 fredda

· Rolle’ di tacchino

· Insalata verde

· Frutta di stagione

	Venerdì
	· Pasta al pomodoro

· Filetti di merluzzo agli aromi

· Carote alla julienne

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro1
· Filetti di merluzzo agli aromi

· Carote alla julienne

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro

· Filetti di merluzzo agli aromi

· Carote alla julienne

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro

· Tofu alla piastra con salsa di soia

· Carote alla julienne

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Filetti di merluzzo agli aromi

· Carote alla julienne

· Frutta di stagione
	· Pasta2 al pomodoro

· Filetti di merluzzo agli aromi

· Carote alla julienne

· Frutta di stagione

	
	2° settimana
	NO LATTICINI 

(esclusione per  allergia )
	NO CARNE 

(esclusione per motivi religiosi)
	VEGETARIANA

(esclusione per motivi etico-culturali)
	NO POMODORO
	NO GLUTINE

	Lunedì
	· Pasta in bianco

· Petto di pollo arrosto

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco1
· Petto di pollo arrosto

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· lenticchie all’olio

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· lenticchie all’olio

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Petto di pollo arrosto

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Pasta2 in bianco

· Petto di pollo arrosto

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione

	Martedì
	· Risotto in bianco

· Polpette

· Zucchine all’olio

· Yogurt


	· Risotto in bianco1
· hamburger al forno

· Zucchine all’olio

· Frutta di stagione
	· Risotto in bianco

· Hamburger vegetale

· Zucchine all’olio

· Yogurt
	· Risotto in bianco

· Hamburger vegetale

· Zucchine all’olio

· Yogurt
	· Risotto in bianco

· Polpette

· Zucchine all’olio

· Yogurt
	· Risotto in bianco

· hamburger al forno

· Zucchine all’olio

· Yogurt naturale

	Mercoledì
	· Pasta con legumi

· Omelette al formaggio

· Pomodori in insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta con legumi

· Omelette 

· Pomodori in insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta con legumi

· Omelette al formaggio

· Pomodori in insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta con legumi

· Omelette al formaggio

· Pomodori in insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta con legumi

· Omelette al formaggio

· insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta2 con legumi

· Omelette al formaggio

· Pomodori in insalata

· Frutta di stagione

	Giovedì
	· Pasta al pesto

· Nasello al forno

· Carote lesse

· Frutta di stagione


	· Pasta al pesto1
· Nasello al forno

· Carote lesse

· Frutta di stagione
	· Pasta al pesto

· Nasello al forno

· Carote lesse

· Frutta di stagione
	· Pasta al pesto

· fagioli all’olio

· Carote lesse

· Frutta di stagione
	· Pasta al pesto

· Nasello al forno

· Carote lesse

· Frutta di stagione
	· Pasta2 al pesto

· Nasello al forno

· Carote lesse

· Frutta di stagione

	Venerdì
	· Pasta al pomodoro

· Mozzarella

· Insalata

· Frutta di stagione


	· Pasta al pomodoro1
· prosciutto crudo

· Insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro

· Mozzarella

· Insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro

· Mozzarella

· Insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Mozzarella

· Insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta2 al pomodoro

· Mozzarella

· Insalata

· Frutta di stagione


	
	3° settimana
	NO LATTICINI 

(esclusione per  allergia )
	NO CARNE 

(esclusione per motivi religiosi)
	VEGETARIANA

(esclusione per motivi etico-culturali)
	NO POMODORO
	NO GLUTINE

	Lunedì
	· Risotto alle zucchine

· Hamburger al forno

· Fagiolini 

· Frutta di stagione
	· Risotto alle zucchine

· Hamburger al forno

· Fagiolini 

· Frutta di stagione
	· Risotto alle zucchine

· Hamburger vegetale

· Fagiolini 

· Frutta di stagione
	· Risotto alle zucchine

· Hamburger vegetale

· Fagiolini 

· Frutta di stagione
	· Risotto alle zucchine

· Hamburger al forno

· Fagiolini 

· Frutta di stagione
	· Risotto alle zucchine

· Hamburger al forno

· Fagiolini 

· Frutta di stagione

	Martedì
	· Pasta al tonno

· Prosciutto cotto

· Zucchine trifolate

· Frutta di stagione


	· Pasta al tonno

· Prosciutto crudo

· Zucchine trifolate

· Frutta di stagione
	· Pasta al tonno

· mozzarella

· Zucchine trifolate

· Frutta di stagione
	· Pasta al tonno

· mozzarella

· Zucchine trifolate

· Frutta di stagione
	· Pasta al tonno in bianco

· Prosciutto cotto

· Zucchine trifolate

· Frutta di stagione
	· Pasta2 al tonno

· Prosciutto crudo

· Zucchine trifolate

· Frutta di stagione

	Mercoledì
	· Pasta al pomodoro fresco

· Platessa alla mugnaia

· Insalata mista

· Frutta di stagione
	· Pasta1 al pomodoro fresco

· Platessa al pomodoro

· Insalata mista

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro fresco

· Platessa alla mugnaia

· Insalata mista

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro fresco

· ceci al rosmarino

· Insalata mista

· Frutta di stagione

· 
	· Pasta in bianco

· Platessa alla mugnaia

· Insalata mista

· Frutta di stagione

· 
	· Pasta2 al pomodoro fresco

· Platessa al pomodoro

· Insalata mista

· Frutta di stagione

	Giovedì
	· Pasta in bianco

· Roast-beef

· Piselli

· Gelato alle creme
	· Pasta1 in bianco

· Roast-beef

· Piselli

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· stracchino

· Piselli

· Gelato alle creme
	· Pasta in bianco

· stracchino

· Piselli

· Gelato alle creme
	· Pasta in bianco

· Roast-beef

· Piselli

· Gelato alle creme
	· Pasta2 in bianco

· Roast-beef

· Piselli

· Gelato senza glutine

	Venerdì
	· Risotto al pomodoro

· Uovo lesso

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione


	· Risotto1 al pomodoro

· Uovo lesso

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione
	· Risotto al pomodoro

· Uovo lesso

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione
	· Risotto al pomodoro

· Uovo lesso

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione
	· Risotto in bianco

· Uovo lesso

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione
	· Risotto al pomodoro

· Uovo lesso

· Bieta all’olio

· Frutta di stagione

	
	4° settimana
	NO LATTICINI 

(esclusione per  allergia )
	NO CARNE 

(esclusione per motivi religiosi)
	VEGETARIANA

(esclusione per motivi etico-culturali)
	NO POMODORO
	NO GLUTINE

	Lunedì
	· Pasta in bianco

· Tonno

· Fagiolini

· Yogurt
	· Pasta1 in bianco

· Tonno

· Fagiolini

· Yogurt
	· Pasta1 in bianco

· Tonno

· Fagiolini

· Yogurt
	· Pasta1 in bianco

· lenticchie all’olio

· Fagiolini

· Yogurt
	· Pasta in bianco

· Tonno

· Fagiolini

· Yogurt
	· Pasta2 in bianco

· Tonno

· Fagiolini

· Yogurt

	Martedì
	· Pasta pomodoro e mozzarella in forno

· Petto di pollo al limone

· Insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta1 al pomodoro 

· Petto di pollo al limone

· Insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta pomodoro e mozzarella in forno

· hamburger di soia

· Insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta pomodoro e mozzarella in forno

· hamburger di soia

· Insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta con mozzarella in forno

· Petto di pollo al limone

· Insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta2 pomodoro e mozzarella in forno

· Petto di pollo al limone (senza infarinatura)

· Insalata

· Frutta di stagione

	Mercoledì
	· Pasta in bianco

· Frittata al forno

· Pomodori in insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta1 in bianco

· Frittata al forno

· Pomodori in insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Frittata al forno

· Pomodori in insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Frittata al forno

· Pomodori in insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Frittata al forno

· insalata

· Frutta di stagione
	· Pasta2 in bianco

· Frittata al forno

· Pomodori in insalata

· Frutta di stagione

	Giovedì
	· Pasta al pomodoro

· Bocconcini di pesce

· Cetrioli

· Frutta di stagione 


	· Pasta1 al pomodoro

· Bocconcini di pesce

· Cetrioli

· Frutta di stagione 
	· Pasta al pomodoro

· Bocconcini di pesce

· Cetrioli

· Frutta di stagione 
	· Pasta al pomodoro

· Dadolata di tofu, verdure  e semi di sesamo

· Cetrioli

· Frutta di stagione 
	· Pasta al pomodoro

· Bocconcini di pesce

· Cetrioli

· Frutta di stagione 

· 
	· Pasta al pomodoro

· Nasello al forno

· Cetrioli

· Frutta di stagione 

· 

	Venerdì
	· Passato di verdure con riso

· Fettine alla pizzaiola

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Passato di verdure con riso

· Fettine alla pizzaiola

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Passato di verdure con riso

· Fagioli all’olio

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Passato di verdure con riso

· Fagioli all’olio

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Passato di verdure con riso

· Fettine alla griglia

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione
	· Passato di verdure con riso

· Fettine alla pizzaiola

· Patate lesse/arrosto
· Frutta di stagione

	
	5° settimana
	NO LATTICINI 

(esclusione per  allergia )
	NO CARNE 

(esclusione per motivi religiosi)
	VEGETARIANA

(esclusione per motivi etico-culturali)
	NO POMODORO
	NO GLUTINE

	Lunedì
	· Pasta al pomodoro

· Uovo lesso
· Zucchine trifolate

· Frutta di stagione


	· Pasta al pomodoro1
· Uovo lesso
· Zucchine trifolate

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro

· Uovo lesso
· Zucchine trifolate

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro

· Uovo lesso
· Zucchine trifolate

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Uovo lesso
· Zucchine trifolate

· Frutta di stagione
	· Pasta2 al pomodoro

· Uovo lesso
· Zucchine trifolate

· Frutta di stagione

	Martedì
	· Pasta al ragù di carne

· Mozzarella
· Fagiolini all’olio

· Frutta di stagione
	· Pasta al ragù di carne1
· Nasello al forno
· Fagiolini all’olio

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro

· Mozzarella
· Fagiolini all’olio

· Frutta di stagione
	· Pasta al pomodoro

· Mozzarella
· Fagiolini all’olio

· Frutta di stagione
	· Pasta al ragù di carne banco

· Mozzarella
· Fagiolini all’olio

· Frutta di stagione
	· Pasta2 al ragù di carne

· Mozzarella
· Fagiolini all’olio

· Frutta di stagione

	Mercoledì
	· Pasta al pesto

· Prosciutto cotto

· Verdure in pinzimonio

· Yogurt
	· Pasta al pesto1
· Prosciutto crudo

· Verdure in pinzimonio

· Frutta di stagione
	· Pasta al pesto

· fagioli all’olio

· Verdure in pinzimonio

· Yogurt
	· Pasta al pesto

· fagioli all’olio

· Verdure in pinzimonio

· Yogurt
	· Pasta al pesto

· Prosciutto cotto

· Verdure in pinzimonio

· Yogurt
	· Pasta2 al pesto

· Prosciutto crudo

· Verdure in pinzimonio

· Yogurt naturale

	Giovedì
	· Pasta pisellini e prosc cotto

· Polpettone

· Insalata

· Frutta di stagione 
	· Pasta con pisellini 

· Hamburger al forno

· Insalata

· Frutta di stagione 
	· Pasta con pisellini 

· hamburger vegetale

· Insalata

· Frutta di stagione 
	· Pasta con pisellini 

· hamburger vegetale

· Insalata

· Frutta di stagione 
	· Pasta pisellini e prosc cotto

· Polpettone

· Insalata

· Frutta di stagione 
	· Pasta2 con pisellini

· hamburger al forno

· Insalata

· Frutta di stagione 

	Venerdì
	· Pasta in bianco

· Platessa alla mugnaia

· Carote alla julienne

· Frutta di stagione


	· Pasta1 in bianco

· Platessa al pomodoro

· Carote alla julienne

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Platessa alla mugnaia

· Carote alla julienne

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Dadolata di tofu, verdure  e semi di sesamo

· Carote alla julienne

· Frutta di stagione
	· Pasta in bianco

· Platessa alla mugnaia

· Carote alla julienne

· Frutta di stagione

· 
	· Pasta2 in bianco

· Platessa al pomodoro

· Carote alla julienne

· Frutta di stagione

· 


1 Per gli utenti allergici alle proteine del latte vaccino  eliminare il parmigiano dalla ricetta

2 Per gli utenti celiaci usare sempre pasta senza glutine.

3 se nel certificato medico è vietata la carne di manzo, sostituire con maiale, o pollo o tacchino

4 dolce senza latte e senza burro
* dove non è possibile cucinare le lasagne il menù cambia: pasta al ragù – stracchino – cavolo – frutta 

** cavolo cappuccio o cavolfiore o broccoli a seconda della disponibilità

Per gli utenti vegani, eliminare dalle preparazioni qualsiasi ingrediente di origine animale (UOVA, FORMAGGIO, LATTE). Quando previsti per secondo formaggio e uova, sostituire con legumi lessi all’olio. Quando previsti yogurt, dolce o gelato sostituire con frutta di stagione

Per gli utenti intolleranti al lattosio lo schema dietetico che prevede l’esclusione di latte, alimenti contenenti latte come ingrediente, alimenti contenenti derivati del latte, è quello predisposto per l’allergia alle proteine del latte con l’aggiunta della possibilità di consumare yogurt e formaggi stagionati, salvo diversa prescrizione medica
Dott.ssa Beatrice Giglioni

Biologa Nutrizionista

Unione dei Comuni Montani Amiata Grossetana

Servizio di Refezione scolastica
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Supplemento 

ALLERGIA ALLE PROTEINE DELLE UOVA

Si tratta di un’allergia che può essere diretta alle proteine dell’albume o del tuorlo dell’uovo.L’albume ha un maggiore potere allergizzante rispetto al tuorlo, nonostanteciò sono statiosservatianche soggetti con reazioni avverse al tuorlo.

Escludere dalla dieta:
• Uova intere (sia albume che tuorlo);• Alimenti contenenti uova come ingrediente;•Alimenti contenenti derivati dell’uovo (indicazione obbligatoria in etichetta ai sensi delD.Lgs.n.114/2006);•Alimentiche contengono o possono contenere uova o derivati: pasta all’uovo, pasta fresca,gnocchi, sformati, prodotti da forno, dolci, biscotti, merendine, torte, budini, pasta frolla, pastasfoglia, maionese, salse, polpette, salsicce, carni in scatola, hamburger pronti, impanature,meringa,cereali per la prima colazione, cono gelato, sorbetti, cacao al malto, gelatine,caramelle, zuppe, soufflé, cialde, panini dolci, pancarrè, ecc.

È sempre necessario controllare le etichette dei cibi che vengono consumati per evitare diintrodurre l’allergene, che si può nascondere in altri cibi: per esempio, gli emulsionanti(lecitine)possono derivare dall’uovo oltre che dalla soia, così come il lisozima che vieneutilizzato come coadiuvante tecnologico nella produzione del grana padano e altri formaggi.Termini sulle etichette che indicano la presenza di uova: albumina, lisozima (E1105) da uovo,lecitina (E322) da uovo, globulina, livetina, ovoalbumina, ovoglobulina, ovomucina,ovomucoide,ovovitellina, polvere d’uovo, uovo (tuorlo e albume inclusi), vitellina.Alcuni soggetti con spiccata allergia all’uovo possono avere reazione crociata con la carne dipollo(verificare l’eventuale esclusione nella certificazione medica).

ALLERGIA ALLE PROTEINE DEL LATTE VACCINO
L’allergia alle proteine del latte vaccino (APLV) è un’allergia piuttosto diffusa, che puòmanifestarsi in reazioni anche gravi, sebbene generalmente le reazioni allergiche al lattevaccinosiano moderate. L’allergene più importante è la caseina insieme a lattoalbumina e lattoglobulina.
Escludere dalla dieta:• Latte (fresco, a lunga conservazione, in polvere, concentrato, ecc);• Alimenti contenenti latte come ingrediente;•Alimenti contenenti derivati del latte (indicazione obbligatoria in etichetta ai sensi delD.Lgs.n.114/2006);• Alimenti che contengono o possono contenere latte o derivati: panna, yogurt, formaggi freschiestagionati, burro, crema, margarina, prodotti da forno, biscotti, dolci, merendine, torte e preparat iper torte, cialde, caramelle, gomme da masticare, budini, salse preparate,besciamella, maionese, paste ripiene e paste fresche, gnocchi, prosciutto cotto, wurstel,mortadella, salame, carne in scatola, legumi e vegetali/zuppe in scatola, dadi per brodo edestratti vegetali, cibi precotti, prodotti per l’infanzia, coni gelato, sorbetti, ghiaccioli, frappé,pane, pancarrè, crackers, grissini, pizza e preparati per pizza, tofu, puré istantaneo, succhi difrutta, cereali per la colazione, cioccolato al latte, alimenti contenenti caramello (a volte inpasticceria si usa il lattosio per la produzione di caramello), ecc.È sempre necessario controllare le etichette dei cibi che vengono consumati per evitare diintrodurre l’allergene, che si può nascondere in altri cibi.Termini sulle etichette che indicano la presenza di latte: latte, latte in polvere, lattecondensato,yogurt, burro, margarina, panna, formaggio, siero di latte (proteine, concentrato,demineralizzato,delattosato), lattosio, caseina e derivati come caseinati di sodio, caseinati dicalcio, caseinati di magnesio, caseinati di potassio, caramello (E150), caglio, proteine del latteo vaccine, lattoalbumina, lattoalbumina fosfato, lattoglobulina, aromi artificiali del burro, arominaturali.Alcuni soggetti con spiccata allergia al latte possono avere reazione crociata con le carni bovine(verificare l’eventuale esclusione nella certificazione medica).
INTOLLERANZA AL LATTOSIO
L’intolleranza al lattosio colpisce circa il 5% della popolazione europea ed è determinata dall’incapacità dell’organismo di metabolizzare il lattosio (uno zucchero presente nel latte).Normalmente, l’enzima chiamato lattasi, presente nell’intestino tenue, scompone il lattosio inzuccheri più semplici (glucosio e galattosio) che entrano poi in circolo nel sangue. Quando l’attivitàenzimatica è ridotta, il lattosio non viene scomposto ed è così trasportato nell’intestinocrasso dove viene fermentato dai batteri presenti in quella parte del corpo. Questo può determinare sintomi come flatulenza, dolore intestinale, gonfiore e diarrea. Diversamente dalle allergie, l’intolleranza è dose dipendente: maggiore è la quantità di lattosioingerita, più evidenti sono i sintomi.La quantità di latte e latticini tale da determinare sintomi di intolleranza è molto variabile. Moltisoggetti che hanno una ridotta attività intestinale della lattasi possono bere un bicchiere dilattesenza alcun problema. Analogamente, i formaggi stagionati, che hanno un basso contenuto di lattosio, e i prodotti a base di latte fermentato, come lo yogurt, sono in genere ben tollerati.
Lo schema dietetico per l’intolleranza al lattosio, che prevede l’esclusione di latte,alimenti contenenti latte come ingrediente, alimenti contenenti derivati del latte, è pertanto quello predisposto per l’allergia alle proteine del latte con l’aggiunta della possibilità di consumare yogurt e formaggi stagionati, salvo diversa prescrizionemedica.
ALLERGIA AI LEGUMI
Nella categoria dei legumi sono compresi fagioli, fave, lenticchie, ceci, piselli, cicerchie,fagiolini e lupini; appartengono inoltre alla famiglia dei legumi, anche se hanno un utilizzo diverso, la soia, le arachidi e le carrube.Queste ultime vengono utilizzate come farina usata come addensante nell’industria alimentare. Le allergie alla soia e alle arachidi saranno trattate successivamente.
Escludere dalla dieta:• Fagioli, lupini, fave, lenticchie, piselli, ceci, fagiolini, soia, arachidi e carrube;• Alimenti contenenti come ingrediente fagioli, lupini, fave, lenticchie, piselli, ceci,fagiolini, soia, arachidi e carrube;• Alimenti contenenti derivati del lupino (indicazione obbligatoria ai sensi del D.Lgsn. 114/2006 sue modifiche ed integrazioni), che viene utilizzato anche come emulsionante;• Alimenti che contengono o possono contenere legumi: minestre, passati di verdura,minestroni e contorni pronti o surgelati;• Alimenti che contengono o possono contenere arachidi e derivati: vedasi paragrafo “Allergiaallearachidi”;• Alimenti che contengono o possono contenere lupino e derivati (farine e concentrati proteicimescolati a farina di frumento o usati come emulsionanti): pane, pasta, crackers, insaccati,carne in scatola, prodotti gluten-free(prodotti per celiaci). Inoltre il lupino ha un impiegopotenziale in: sostituti del latte, yogurt e formaggi, formule per neonati con allergie, gelati,creme spalmabili (es: maionese), bevande. È sempre necessario controllare le etichette dei cibi che vengono consumati per evitare diintrodurre l’allergene, che si può nascondere in altri cibi.Termini sulle etichette che indicano la presenza di legumi: fagioli, lupini, fave, lenticchie,piselli,ceci, fagiolini, soia e carrube, farine di lupino ecc, concentrati proteici di lupino ecc,proteinevegetali, ecc.Termini sulle etichette che indicano la presenza di arachidi: vedasi paragrafo “Allergia allearachidi”.

Nella categoria dei soggetti con allergia ai legumi particolare attenzione occorre prestare per i

soggetti fabici (affetti da favismo). Il favismo e una malattia genetica, ereditaria, causata dalla carenza di un enzima (glucosio 6 fosfato-dei drogenasi) che causa gravi anemie.

Il favismo si manifesta come una grave forma di anemia normalmente indagata dopo l’ingestione di

fave fresche o secche, crude o cotte o di piselli, o dall'assunzione di determinati farmaci (sulfamidici,

salicilati, chinidina e alcuni antimalarici)

ALLERGIA ALLE ARACHIDI
È una fra le allergie più diffuse e può manifestarsi in reazioni gravi. Per le persone allergiche ingerire o entrare in contatto con piccole quantità di prodotto anche per inalazione, può causare shock anafilattici. Il più delle volte l’allergia alle arachidi non implica una reattività verso gli altri tipi di legumi che quindi, se concessi dal Medico, possono essere consumati da questi soggetti.Le arachidi, dette anche noccioline americane, possono essere utilizzate come ingredienti oppure consumate come frutta secca, salate o tostate.
Escludere dalla dieta:• Arachidi;• Alimenti contenenti come ingrediente le arachidi;• Alimenti contenenti derivati dell’arachide (indicazione obbligatoria in etichetta ai sensi del D.Lgs. n.114/2006);• Alimenti che contengono o possono contenere arachidi e derivati: arachidi, frutta secca, olio diarachide, olio di semi vari, oli vegetali, estratti per brodo, salumi, bevande al latte, burro diarachide, farina di arachide, margarina, dolci, merendine, torrone, marzapane, snacks,barrette ai cereali, muesli, gelati, torte e pasticcini, biscotti, cioccolato, salse, caramelle,cioccolata spalmabile, pesto, ecc.È sempre necessario controllare le etichette dei cibi che vengono consumati per evitare diintrodurre l’allergene, che si può nascondere in altri cibi.Termini sulle etichette che indicano la presenza di arachidi: arachidi, frutta secca, olio diarachide,olio di semi vari tra cui olio di arachide, oli e grassi vegetali tra cui olio di arachide,burro di arachide, proteine vegetali, farina di arachide, margarina, grassi vegetali idrogenatitra cui olio di arachide, “può contenere tracce di arachidi” o “di frutta a guscio”, “prodotto inuno stabilimento dove si utilizzano anche ingredienti a base di arachidi” o “di frutta a guscio”.
ALLERGIA ALLA FRUTTA A GUSCIO (FRUTTA SECCA)
È un’ allergia molto diffusa.Come per l’allergia alle arachidi, è possibile il manifestarsi di gravireazioniallergiche fino allo shock anafilattico anche per la semplice inalazione di piccole quantità di frutta secca.Quest’ultimacomprende mandorle, arachidi, noci, noci delbrasile, noce pecan, noce macadamia, anacardi, castagne, nocciole, pinoli, pistacchi.
Escludere dalla dieta:• Frutta a guscio;• Alimenti contenenti come ingrediente la frutta a guscio;• Alimenti contenenti derivati della frutta a guscio (indicazione obbligatoria in etichetta aisensi del D.Lgs. n.114/2006);• Alimenti che contengono o possono contenere frutta a guscio e derivati: frutta secca(mandorle,arachidi, noci, noci del brasile, noce pecan, noce macadamia, anacardi, castagne,nocciole, pinoli, pistacchi), olio di arachide, burro di arachide, olio di mandorle e di noci, olio disemi vari, oli vegetali, estratti per brodo, salumi, bevande al latte, latte di mandorla, burro,farina di arachide, margarina, dolci, merendine, snacks, barrette ai cereali, cereali per lacolazione, muesli, gelati, torte e pasticcini, biscotti, cioccolato, salse, salsa di noci, caramelle,cioccolata spalmabile, preparazioni gastronomiche, preparazioni dolciarie, pesto, confetti,torroni, marzapane, pasta di mandorle e di noci, croccanti, orzata, ecc.È sempre necessario controllare le etichette dei cibi che vengono consumati per evitare diintrodurre l’allergene, che si può nascondere in altri cibi.Termini sulle etichette che indicano la presenza di frutta a guscio (frutta secca): mandorle,arachidi,noci, noci del brasile, noce pecan, noce macadamia, anacardi, castagne, nocciole,pinoli, pistacchi, frutta secca, olio di arachide, olio di mandorle e di noci, olio di semi vari, oli egrassi vegetali, burro di arachide, proteine vegetali, farina di arachide, farina di mandorle,farina di castagne, margarina, grassi vegetali idrogenati, “può contenere tracce di arachidi” o“di frutta a guscio”, “prodotto in uno stabilimento dove si utilizzano anche ingredienti a base diarachidi” o “di frutta a guscio”.
ALLERGIA ALLA SOIA
L'allergia alla soia è una reazione immunitaria avversa alla soia. Spesso i soggetti affetti daallergiaalla soia sono intolleranti anche verso altri cibi, soprattutto altri legumi, come i piselli,le lenticchie e i fagioli. L'allergia alla soia, nei bambini, è inoltre associata spesso all'allergiaalle proteine del latte vaccino (verificare l’eventuale esclusione nella certificazione medica).
Escludere dalla dieta:• Soia;• Alimenti contenenti come ingrediente la soia;• Alimenti contenenti derivati della soia (indicazione obbligatoria in etichetta ai sensi delD.Lgs.n.114/2006);• Alimenti che contengono o possono contenere soia e derivati: soia, germogli di soia, olio disoia,miso (semi di soia miscelati con riso od orzo), farina, burro e latte di soia, formaggio disoia e tofu, salsa di soia, semi di soia, yogurt di soia, gelato di soia, olio di semi vari,margarina, dadi da brodo e preparato per brodo, bibite a base di soia, cereali per la colazione,pane, salsicce e carni trattate, sorbetti e gelati alla frutta, focacce, biscotti, torte, pasticcini,dolci di frutta, fagioli in scatola, prodotti vegetariani, ecc.È sempre necessario controllare le etichette dei cibi che vengono consumati per evitare diintrodurre l’allergene, che si può nascondere in altri cibi.Termini sulle etichette che indicano la presenza di soia: soia, amido, gomma vegetale, arominaturali, aromi di soia, gelatina vegetale, lecitina di soia, proteine idrolisate di soia, addensantiabase di proteine di soia, caglio di germogli di soia, proteine e grassi vegetali idrogenati,margarina,olio di semi vari, olio di soia, germogli di soia, farina, burro e latte di soia, ecc.
INTOLLERANZA AL GLUTINE (CELIACHIA)
Laceliachiaè una “intolleranza” (reazione avversa) permanente al glutine,un complesso proteico contenuto in alcuni cereali quali frumento, orzo, segale, farro, kamut, spelta, triticale e avena.L’unicaterapia, al momento, è rappresentata dalla dieta priva di glutine, osservata rigorosamenteeper tutta la vita.
Escludere dalla dieta: gli alimenti contenenti glutine.In natura il glutine si trova in alcuni cerealiquali:frumento (grano), orzo, segale, farro, kamut, spelta, triticale, avena.Qualsiasi alimento preparato con questi cereali non è consentito.

Il glutine non si trova nei seguenti cereali: riso, mais, grano saraceno, manioca, amaranto, quinoa, sorgo. La sicurezzasi ha però solo sul prodotto in chicchi, in quanto successive lavorazioni potrebbero aver determinato la contaminazione da glutine.Il glutine non si trova nella frutta, nelle verdure e nei legumi, nelle carni, pesce, uova, latte e formaggi, nel miele, nel burro e nell’olio ed in molti altri alimenti naturalmente privi di glutine.E’ importante tener presente che il glutine è ampiamente utilizzato come addensante nella preparazione di alimenti a livello artigianale ed industriale.Per avere la certezza che un determinato alimento è realmente sicuro per i celiaci, è necessario consultare il Prontuario degli alimenti AIC (Associazione Italiana Celiachia Onlus). Questo documento riporta un elenco esaustivo ed aggiornato degli alimenti e prodotti alimentari consentiti.Si riportano di seguito le principali istruzioni per la preparazione e somministrazione di un pasto senza glutine:1)Approvvigionamento delle materie primeEscludere dalla dieta tutti gli alimenti a base di cereali contenenti glutine (grano, orzo, farro, kamut,segale, spelta, triticale, avena).Utilizzare solo:•Alimenti non prelavorati naturalmente privi di glutine (vedi sopra);•Alimenti dietoterapeutici notificati al Ministero della Salute e prodotti in stabilimentiautorizzatidal Ministero (es. farine, pasta, pane, pangrattato, crackers, biscotti, dolci, pizza,ecc.).•Prodotti a marchio spiga barrata.Il marchio spiga barrata è di proprietà dell’AIC e la sua licenza d’uso è concessa alle aziende che ne facciano richiesta e che su verifica risultino conformi a produrre alimenti idonei al consumatore celiaco.• Prodotti presenti nelProntuario degli Alimenti AIC, elaborato periodicamente dall’AIC aseguitodi documentazione fornita, contatti e garanzie fornite dalle Aziende Produttrici.• Prodotti che riportano la dicitura “Non contiene fonte di glutine”.2)Stoccaggio Le scorte di magazzino dei prodotti approvvigionati per un pasto senza glutine devono essereconservate in luogo esclusivamente destinato ad esse. La conservazione dei cibi senza glutine dovrà avvenire utilizzando sacchetti e/o contenitoridotatidi chiusura ermetica anche nel caso di conservazione in frigo/freezer. Si consiglia l’utilizzo di etichette o segnali distintivi per contrassegnare le confezioni e/o icontenitori al fine di evitare grossolani errori.3)Comportamento degli operatori addetti alla preparazione Il personale incaricato della preparazione di pasti senza glutine deve indossare divise pulite enoncontaminate (in particolare non infarinate) o indossare un camice monouso sopra la divisain uso. Lo stesso, prima di accingersi all’allestimento dei pasti senza glutine, è rigorosamente tenuto a lavarsi accuratamente le mani al fine di eliminare qualsiasi traccia di possibili residui. Il responsabile di cucina, così come eventuali altri operatori addetti, dovranno essereadeguatamente informati/formati in merito alla necessità di rigorosa applicazione delleindicazionifornite, al fine di assicurare la produzione di pasti senza glutine “sicuri”. A questo proposito si ricorda l’obbligo di seguire uno specifico corso organizzato dalle Aziende USL in collaborazione con AIC, così come previsto dalla Delibera Giunta Regionale Toscana n. 1036/2005.4)In cucinaÈ necessario che i cibi siano preparati in modo che non sia consentito il contatto con alimenti conglutine.

72 Supplemento al Bollettino Ufficiale della Regione Toscana n. 2 del 12.1.2011 Il luogo della lavorazionedegli alimenti senza glutine dovrà essere pulito da eventuali residuidiprecedenti lavorazioni con alimenti con glutine (es. le preparazioni di dolci o pasta fresca fattaamano). Tutti imacchinari, le attrezzature, i prodotti accessori e gli ingredientinecessari allaproduzionedi alimenti senza glutine devono essere assolutamente distinti e separati (senecessario coperti) per garantire la non contaminazione degli stessi. Si consiglia di utilizzare anche fogli otegliedialluminio. La cottura degli alimenti senza glutine deve avvenire in contenitori distinti da quelli usati per altri cibi:mainella stessa acqua dove è cotta la pasta con glutine, mai nei cestelli multi cottura che ospitano alimenti con glutine. Non utilizzare l’acqua di cottura già usata per pasta normale,néutilizzarla per allungare risotti, sughi o altre preparazioni. Maiutilizzare forni ventilati;utilizzare il forno per la cottura dei cibi con e senza glutine in tempi diversi. L’olio di cottura deve essere destinato in modo esclusivo per la cottura degli alimenti senzaglutine. Qualsiasi alimento senza glutine non deve essere addensato né infarinato con farina nonconsentita. Qualsiasi padella, teglia, griglia, piastra nonché qualsiasi contenitore, non devono esserecontaminati da alimenti con glutine: prima dell’utilizzo per il senza glutine devono essere lavatiaccuratamente. Ogni strumento che serve per grattugiare, scolare, tagliare, ecc, deve essere adeguatamentelavatoprima di essere usato per il senza glutine. Per alcune attrezzature di cui è difficoltosa la pulizia (ad es: affettatrice, friggitrice) è necessario dotarsi di apparecchi dedicati al senza glutine. Laconservazionedei cibi senza glutine dovrà avvenire in sacchetti e/o contenitori con chiusuraermetica, anche nel caso di conservazione in frigo o in freezer.5) Nella mensa • Il trasferimento del pasto senza glutine dalla cucina alla sede di somministrazione dovràavvenirein modo tale da evitare qualsiasi contaminazione.• Il pasto senza glutine dovrà essere confezionato in monoporzione sigillata e idoneamenteidentificato, scrivendo nome e cognome del bambino a cui è destinato il pasto.• Chi apparecchia i tavoli dovrà avere l’avvertenza di lavarsi le mani e di indossare guantimonousonuovi quando prepara il tavolo dove pranza il bambino celiaco.• Il pasto del bambino celiaco dovrà arrivare nella mensa direttamente dalla cucina diproduzione al bambino stesso (in caso di pasto trasportato, quello del bambino celiaco saràconsegnato in contenitore apposito opportunamente contrassegnato da nome e cognome delbambino).

Fonte: Supplemento al Bollettino Ufficiale della Regione Toscana n. 2 del 12.1.2011
Dott.ssa Beatrice Giglioni

Biologa Nutrizionista
	Pasta al pomodoro senza parmigiano
	
	
	

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	MATERNA
	ELEMENTARE 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	POMODORI PELATI
	70
	70
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Pasta al ragù di carne senza parmigiano
	
	
	

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	MATERNA
	ELEMENTARE 
	SECONDARIA

	PASTA
	50
	50
	70
	80

	VITELLONE 
	20
	20
	20
	30

	POMODORI PELATI
	50
	50
	50
	70

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	ODORI
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Riso al pomodoro senza parmigiano
	
	
	

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	MATERNA
	ELEMENTARE 
	SECONDARIA

	RISO
	50
	60
	70
	80

	POMODORI PELATI
	50
	60
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	5

	
	
	
	
	

	Pasta in bianco senza parmigiano
	
	
	

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	MATERNA
	ELEMENTARE 
	SECONDARIA

	PASTA
	50
	50
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Pasta al pesto senza parmigiano
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	MATERNA
	ELEMENTARE 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	BASILICO
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	OLIO E.V.O.
	5
	8
	8
	12

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Pasta con piselli
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	MATERNA
	ELEMENTARE 
	SECONDARIA

	PASTA 
	50
	50
	70
	80

	PISELLI
	15
	15
	20
	25

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Pasta fredda
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	MATERNA
	ELEMENTARE 
	SECONDARIA

	PASTA
	50
	50
	70
	70

	POMODORI FRESCHI
	40
	40
	60
	60

	OLIVE VERDI DENOCCIOLATE
	10
	10
	15
	15

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	7

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Lasagne al pomodoro
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	 
	MATERNA
	ELEMENTARE 
	SECONDARIA

	PASTA ALL'UOVO
	 
	60
	60
	80

	POMODORI PELATI
	 
	60
	60
	70

	ODORI
	 
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	LATTE INTERO
	 
	20
	20
	25

	FARINA 00
	 
	8
	8
	10

	BURRO
	 
	3
	3
	4

	OLIO E.V.O.
	 
	5
	5
	7

	PARMIGIANO
	 
	5
	5
	10

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Hamburger vegetale
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	MATERNA
	ELEMENTARE 
	SECONDARIA

	CECI
	50
	60
	70
	80

	PANE GRATTUGIATO
	10
	12
	14
	16

	ODORI
	Q.B
	Q.B
	Q.B
	Q.B

	PATATE
	50
	60
	70
	80

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Hamburger di soia
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	MATERNA
	ELEMENTARE 
	SECONDARIA

	FIOCCHI DI AVENA
	40
	50
	60
	80

	SOIA GRANULARE
	40
	65
	55
	80

	PANGRATTATO
	10
	16
	21
	20

	FARINA DI LEGUMI
	10
	16
	21
	20

	ODORI
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	7

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Fagioli all'olio
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	MATERNA
	ELEMENTARE 
	SECONDARIA

	FAGIOLI
	50
	60
	70
	80

	SALVIA
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.
	Q.B.

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Lenticchie all'olio
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	MATERNA
	ELEMENTARE 
	SECONDARIA

	LENTICCHIE
	50
	60
	70
	80

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Ceci al rosmarino
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	MATERNA
	ELEMENTARE 
	SECONDARIA

	CECI
	50
	60
	70
	80

	ROSMARINO
	Q.B
	Q.B
	Q.B
	Q.B

	OLIO E.V.O.
	5
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Arrosto di seitan
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	MATERNA
	ELEMENTARE 
	SECONDARIA

	SEITAN
	40
	50
	60
	80

	BURRO
	5
	65
	55
	80

	TAMARI
	10
	16
	21
	20

	ODORI
	10
	16
	21
	20

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	7

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Tofu alla piastra con salsa di soia
	
	
	

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	MATERNA
	ELEMENTARE 
	SECONDARIA

	TOFU
	40
	50
	60
	80

	SALSA DI SOIA
	10
	12
	15
	20

	TAMARI
	2
	5
	5
	7

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Dadolata di tofu, verdure e semi di sesamo
	
	
	

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	MATERNA
	ELEMENTARE 
	SECONDARIA

	TOFU
	40
	50
	60
	80

	CAROTE
	20
	40
	40
	50

	FAGIOLINI
	20
	40
	40
	50

	PISELLI
	20
	40
	40
	50

	SEMI DI SESAMO
	4
	5
	5
	8

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	8

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Platessa al pomodoro
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	ALIMENTI
	NIDO
	MATERNA
	ELEMENTARE 
	SECONDARIA

	PLATESSA
	50
	70
	100
	100

	POMODORI PELATI
	20
	20
	25
	25

	OLIO E.V.O.
	2
	5
	5
	5

	
	
	
	
	

	DIETA SENZA POMODORO
	
	
	

	
	
	
	
	

	Eliminare il pomodoro dalle ricette
	
	
	

	
	
	
	
	

	DIETA SENZA GLUTINE
	
	
	

	
	
	
	
	

	Usare prodotti senza glutine
	
	
	
	

	Eliminare impanatura e infarinatura dalle ricette
	
	


Unione dei Comuni Montani Amiata Grossetana

Servizio di Refezione scolastica
Menù a.s. 2013-14  – CESTINI FREDDI 
CESTINI PER GITE/PRANZO FUORI SEDE

I cestini per le gite comprendono solitamente quanto è necessario per un pranzo e 2 spuntini (mattino e pomeriggio), in relazione alle diverse età. L’acqua deve essere comunque disponibile a volontà. I panini dovranno essere conservati in contenitori termici a temperatura di refrigerazione.
Nido d’Infanzia (1-3 anni)

Panino da g 20 con formaggio  g 20

Panino da g 20 con prosciutto cotto g 20

Frutta fresca g 200

Dolce g 30

Acqua minerale naturale ml 500
Scuola dell’Infanzia (3-6 anni)

Panino g 30 con formaggio g 30

Panino g 30 con prosciutto cotto g 30

Frutta fresca g 300

Dolce g 40

Acqua minerale naturale ml 750
Scuola primaria (6-11 anni)

Panino g 50 con formaggio g 50

Panino g 50 con prosciutto cotto g 40

Frutta fresca g 500

Dolce g 60
Acqua minerale naturale ml 1250

Scuola Secondaria I grado

panino g 60 con formaggio fresco g 50
Panino g 60 con prosciutto cotto g 50
Frutta g 500 
Dolce g 60
Acqua minerale naturale ml 1500

PROCEDURA PER L'AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA 

PERIODO …………………….. 

SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI
Allegato tecnico n. 3 al Capitolato Speciale d’Appalto

CONDIZIONI GENERALI
REQUISITI QUALITATIVI 

· Tutti i prodotti devono essere conformi alle relative normative vigenti. 

· Ogni prodotto deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine. I valori devono essere conformi al Reg. CE 2073/05 e s.m.i. 

· È vietato l’uso di alimenti sottoposti a trattamenti transgenici (OGM)

· Il confezionamento deve garantire un’idonea protezione del prodotto. 

· La confezione e gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti all’impilamento e al facchinaggio. 

· Per tutti i prodotti confezionati la shelf life residua alla consegna deve essere pari al 70%. 

PRODOTTI A DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA (D.O.P.) 

Denominazione d'origine, è "il nome di una regione, di un luogo determinato o, in casi eccezionali, di un paese che serve a designare un prodotto agricolo o alimentare: 

· originario di tale regione, di tale luogo determinato o di tale paese

· la cui qualità o le cui caratteristiche sono dovute essenzialmente o esclusivamente ad un particolare ambiente geografico, inclusi i fattori naturali e umani

· la cui produzione, trasformazione e elaborazione avvengono nella zona geografica delimitata". 

PRODOTTI A INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA (I.G.P.) 

Indicazione geografica, è "il nome di una regione, di un luogo determinato o, in casi eccezionali, di un paese che serve a designare un prodotto agricolo o alimentare: 

· come originario di tale regione, di tale luogo determinato o di tale paese 

· del quale una determinata qualità, la reputazione o altre caratteristiche possono essere attribuite a tale origine geografica 

· la cui produzione e/o trasformazione e/o elaborazione avvengono nella zona geografica delimitata". 

PRODOTTI AGROALIMENTARI TRADIZIONALI 

Prodotti agroalimentari tradizionali, sono “quelli le cui procedure delle metodiche di lavorazione,conservazione e stagionatura risultano consolidate nel tempo” e sono presenti all’interno dell’“Elenco Nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali" pubblicato annualmente a cura del Ministero per le Politiche Agricole (D.Lgs. n° 173/98, D.M. 350/99). 

PRODOTTI DA AGRICOLTURA BIOLOGICA 

In base ai Regolamenti Reg. CE 834/2007 e Reg. CE 889/2008 e al D. Lgs. 220/95, si intende per prodotto biologico un prodotto ottenuto mediante particolari metodi di produzione a livello delle aziende agricole, i quali implicano soprattutto restrizioni importanti per quanto concerne l'utilizzo di 

fertilizzanti o antiparassitari. 

La produzione biologica si basa sui seguenti principi: 

· processi biologici fondati su sistemi ecologici che impiegano risorse naturali interne ai sistemi stessi con metodi che utilizzano organismi viventi e metodi di produzione meccanici, praticano la coltura di vegetali e la produzione animale legate alla terra o l’acquacoltura che rispettano il principio dello sfruttamento sostenibile della pesca ed escludono l’uso di OGM; 

· limitazione dell’uso di fattori di produzione esterni a fattori di produzione provenienti da produzione biologica, sostanze naturali o derivate da sostanze naturali, concimi minerali a bassa solubilità; 

· la rigorosa limitazione dell’uso di fattori di produzione ottenuti per sintesi chimica. 

Tali normative si riferiscono a : 

· prodotti agricoli vivi o non trasformati; 

· prodotti agricoli trasformati destinati ad essere utilizzati come alimenti; 

· mangimi; 

· materiale di propagazione vegetativa e sementi per la coltivazione. 

I prodotti BIOLOGICI (con % BIO non inferiore al 95%) devono riportare in etichetta le seguenti 

indicazioni: 

a) indicazioni che suggeriscano all'acquirente che il prodotto o i suoi ingredienti sono stati ottenuti conformemente alle norme di produzione biologica: in italiano BIOLOGICO, ma anche abbreviazioni quali: BIO, ECO; 

b) indicazione che il prodotto é stato ottenuto od importato da un operatore assoggettato alle misure di controllo; 

c) menzione del nome e/o del numero di codice dell'autorità o dell'organismo di controllo cui il produttore é assoggettato;

d) logo comunitario ed indicazione del luogo in cui sono state coltivate le materie prime agricole di cui il prodotto è composto, «Agricoltura UE», «Agricoltura non UE», «Agricoltura UE/non UE».

PRODOTTI DI AGRIQUALITÀ
Agriqualità è il marchio di proprietà della Regione Toscana che identifica e promuove i prodotti agroalimentari realizzati con le tecniche di agricoltura integrata così come definite dalla L.R. 25/99 e dal relativo regolamento di attuazione Reg. 47/2004 (che ha abrogato il Reg. 6/2000). 

Il marchio Agriqualità garantisce un sistema di rintracciabilità basato su norme trasparenti (norma UNI-ISO 10939) in tutti i processi ch evanno dalla fase di produzione fino al consumo. Questa è la “capacità del concessionario di ricostruire la storia e di seguire l’utilizzo o l’ubicazione di un prodotto mediante identificazioni registrate. In particolare: l’origine dei materiali e dei componenti, la storia dei processi relativi al prodotto alla distribuzione e l’ubicazione del prodotto dopo la consegna fino al primo acquirente.

I prodotti di Agriqualità sono contrassegnati dal simbolo della farfalla bianca accompagnato dal Pegaso della Regione Toscana. Deve essere il riferimento alla certificazione ottenuta ai sensi della L.R. 25/99 e deve essere indicato il nome dell’organismo di controllo autorizzato. È infine facoltà del concessionario del marchio riportare l’indicazione del luogo geografico di produzione, sia in termini di materia prima che di prodotto finito.

Per quanto riguarda le caratteristiche merceologiche ed organolettiche dei singoli prodotti rimane valido quanto stabilito dai Reg. CE specifici. 

ELENCO DEI PRODOTTI NON CONVENZIONALI RICHIESTI (ogni volta che sono presenti nel menù) 

PRODOTTI CARNEI

BOVINO ADULTO FRESCO 

VITELLONE FRESCO

Requisiti qualitativi: 

il prodotto deve provenire da carcasse appartenenti a: 

· categoria A o E (bovini maschi non castrati di età inferiore ai due anni o femmine che non hanno figliato) 

· classe di conformazione: U 

· classe di ingrassamento: 2 

· deve provenire da allevamenti nazionali e da stabilimenti riconosciuti CE deve presentare grana fine, colorito brillante, colore roseo-rosso, tessuto adiposo compatto e di colore bianco candido, ben disposto fra i fascimuscolari che assumono aspetto marezzato, 

· marezzatura media, consistenza pastosa, tessitura abbastanza compatta. 

· frollatura minima 12 giorni. 

Tipologie richieste: 

· deve essere garantita la fornitura dei tagli richiesti nelle altre specifiche tecniche; 

· tagli indicativamente richiesti: polpa di spalla, fesa, muscolo anteriore, petto, reale, sottospalla, sottofesa, scamone, noce, girello, campanello, muscolo posteriore, ecc. 

Confezionamento: 

· confezionamento sottovuoto 

· la shelf life residua del prodotto prevista deve essere di 12 giorni per le monoporzioni e per le confezioni di peso inferiore al kg. e di 21 giorni per le altre pezzature. 

SUINO LEGGERO O MAGRONE FRESCO 

Requisiti qualitativi: 

· deve provenire da carcasse appartenenti a: 

· categoria di peso: L (light, leggero)

· classe di carnosità: U

· deve provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti riconosciuti CE 

· deve presentare colore roseo, aspetto vellutato, grana molto fine, tessitura compatta, consistenza pastosa al tatto e venatura scarsa. 

Tipologie richieste: 

· deve essere garantita la fornitura dei tagli richiesti nelle altre specifiche tecniche

· tagli indicativamente richiesti: arista, lombata senza osso, spalla

Confezionamento: 

· confezionamento sottovuoto; 

· la shelf life residua del prodotto prevista deve essere di 12 giorni per le monoporzioni e per le confezioni di peso inferiore al kg e di 21 giorni per le altre pezzature. 

POLLO FRESCO 

Requisiti qualitativi: 

· le carni devono appartenere alla classe A 

· le carni devono provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti riconosciuti CE

· le carni devono essere integre, pulite, esenti da tracce di sangue visibili, prive di ossa rotte sporgenti ed ecchimosi gravi, di colore bianco rosato uniforme e/o tendente al giallo, prive di odori anomali; 

· la pelle deve presentarsi di spessore fine, di colore giallo chiaro, omogeneo, pulita, elastica, non disseccata, priva di ecchimosi; è ammesso un numero limitato di piccole penne, spuntoni o filopiume sulle cosce o in corrispondenza del petto, cosce, codriolo, delle articolazioni delle zampe e sulla punta delle ali. 

Tipologie richieste: 

· Coscia, coscetta, sovracoscia o fuso: 

Coscia: femore, tibia e fibula unitamente alla muscolatura che li ricopre

Coscetta: coscia con unita parte del dorso, non superiore al 25% del peso complessivo

Sovracoscia: femore, unitamente alla muscolatura che lo ricopre

Fuso: tibia e fibula unitamente alla muscolatura che li ricopre. 

· devono essere ben conformate, presentare una muscolatura allungata e ben sviluppata; 

· devono essere prive di zampe sezionate pochi centimetri al di sotto dell’articolazione tarsica

· le cartilagini delle articolazioni devono risultare integre, del colore bianco azzurro caratteristico, senza grumi di sangue; le ossa non devono presentare fratture; 

· il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito e nei giusti limiti; 

· Petto: 

· devono essere ben conformati, presentare una muscolatura ben sviluppata, con assenza 

· di forcella, sterno, cartilagine e pelle

· il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito e nei giusti limiti

Confezionamento: 

· Coscia, coscetta, sovracoscia o fuso: confezionamento sottovuoto o in atmosfera modificata

· Petto: confezionamento sottovuoto o in atmosfera modificata 

· La shelf life residua del prodotto prevista deve essere di 14 giorni

TACCHINO FRESCO 

Requisiti qualitativi: 

· deve appartenere alla Classe A

· deve provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti riconosciuti CE 

· le carni devono essere integre, pulite, esenti da tracce di sangue visibili, prive di ossa rotte sporgenti ed ecchimosi gravi. Di colore bianco rosato uniforme e/o tendente al giallo, prive di odori anomali; 

· la pelle deve presentarsi di spessore fine, di colore giallo chiaro, omogeneo, pulita, elastica, non disseccata, priva di ecchimosi; è ammesso un numero limitato di piccole penne, spuntoni o filopiume sulle cosce o in corrispondenza del petto, cosce, codriolo, nelle articolazioni delle zampe e sulla punta delle ali; 

· il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito e nei giusti limiti. 

Tipologie richieste: 

· Fesa: petto intero o mezzo petto dissossato, privato di sterno e costole

· la fesa, di peso inferiore ai 4 kg. deve essere ben conformata e presentare una muscolatura ben sviluppata. 

Confezionamento: 

· Fesa: imballaggio confezionamento sottovuoto o in atmosfera modificata. 

· La shelf life residua del prodotto prevista deve essere di 14 giorni. 

SALUMI

PROSCIUTTO COTTO DI ALTA QUALITA’ SENZA POLIFOSFATI 

Requisiti qualitativi: 

· ricavato dalla coscia di suino

· senza polifosfati 

· non deve essere un prodotto "ricostituito" e quindi in sezione devono essere chiaramente visibili i fasci muscolari

· all'interno dell'involucro non deve esserci liquido percolato

· la fetta deve essere compatta di colore roseo senza eccessive parti connettivali e grasso interstiziale 

· la superficie non deve presentare patine, né odore sgradevole

· il grasso di copertura deve essere compatto, senza parti ingiallite, sapore o odore di rancido 

· il grasso non deve essere in eccesso 

· può essere anche preventivamente sgrassato, purché dichiarato in etichetta 

· la quantità di grasso interstiziale deve essere bassa

· l'aroma deve essere dolce, "di nocciola", e non acidulo 

· non deve presentare alterazioni di sapore, odore o colore, né iridescenza, picchiettatura, alveolatura o altri difetti; 

· Umidità max 75,5 % +/-3%. 

Confezionamento: 

· involucro plastico o carta alluminata. 

PROSCIUTTO CRUDO DISOSSATO 

Requisiti qualitativi: 

· deve avere carne con sapore delicato e dolce, fragrante, caratteristico

· deve essere fresco e non aver subito processi di congelamento e scongelamento

· non deve presentare difetti di colore, odore o altro genere, dovuti ad una maturazione non corretta

· può presentare rari cristalli di tirosina 

· la porzione di grasso non deve essere eccessiva ed il grasso non deve essere giallo o avere odore o sapore di rancido

· Stagionatura minima 18 mesi

· Umidità 35-45 %+/-3%

· Grassi 8-10 % +/-3%. 

Confezionamento: 

· confezionato sottovuoto. 

PRODOTTI LATTIERO CASEARI

LATTE UHT 

Requisiti qualitativi: 

· deve essere di colore bianco o bianco ialino 

· non deve presentare separazione delle fasi o grumi 

· non deve presentare odore, colore o sapore anomali.

Tipologie richieste: 

· latte UHT intero: Grasso >3,2 % +/-3% , pH <6,6 – 6,8 +/-3%, Acidità <7 gradi SH +/-3%; 

· latte UHT parzialmente scremato: pH <6 +/-3%, Acidità <7 gradi SH +/-3%. 

· Confezionamento: 

· Tetrapack o bottiglia in vetro o PET. 

BURRO 

Requisiti qualitativi: 

· deve risultare fresco, non sottoposto a congelamento e non deve essere in alcun modo alterato

· non deve avere gusto di rancido, né presentare alterazioni di colore sulla superficie

· grasso (per burro destinato al consumo diretto): >80 % +/-3%; 

· perossidi: max N°0,5meq/Kg +/-3%. 

Tipologie richieste: 

· panetti da 0,250, 0,5 e 1 Kg; 

· confezioni monoporzione da circa 8 g. 

Confezionamento: 

· deve garantire un’idonea protezione del prodotto. 

FORMAGGI A PASTA FILATA FRESCHI 

Requisiti qualitativi: 

· devono essere prodotti a partire da solo latte fresco o pastorizzato; 

· non deve presentare gusti anomali dovuti a inacidimento o altro; 

· i singoli pezzi devono essere interi e compatti. 

Tipologie richieste: 

· Mozzarella /Fiordilatte: BIOLOGICA Umidità: <60 % +/-3%; 

Confezionamento: 

· porzioni da circa 80 o 200g, confezionate singolarmente o in vaschette multiporzione. 

FORMAGGI FRESCHI DA TAVOLA 

Requisiti qualitativi: 

· la pasta deve essere compatta e non eccessivamente molle, omogenea, priva di occhiature o bolle d’aria

· non deve presentare difetti di aspetto, di sapore od altro, dovuti a fermentazioni anomale od altre cause

Tipologie richieste: 

· Stracchino: da puro latte vaccino fresco, Umidità: < 59 % +/-3%, Grasso: >50 % +/-3%. 

Confezionamento: 

· deve garantire un’idonea protezione al prodotto. 

FORMAGGI A PASTA PRESSATA 

Requisiti qualitativi: 

· non devono presentare difetti di aspetto, sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause

· devono riportare indicazione sul tempo di stagionatura

Tipologie richieste: 

· Caciotta: mista da latte vaccino e latte di pecora (minimo 30%). Stagionatura 30 – 30 giorni. 

Confezionamento: 

· confezionamento sottovuoto per il prodotto presentato in tranci. 

PARMIGIANO REGGIANO 
Requisiti qualitativi: 

· il prodotto deve essere conforme alla normativa vigente

· non deve presentare difetti di aspetto (occhiature), sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale altre cause 

· non deve contenere formaldeide residua

· deve avere un periodo di stagionatura minimo di 18 mesi 

· Umidità: < 31 % +/-3%; 

· Grasso: >32 % +/-3%. 

Confezionamento: 

· forma intera o in tranci; 

· confezionamento sottovuoto per il prodotto presentato in tranci. 

YOGURT (MAGRO E INTERO)

· Il prodotto deve rispettare la normativa vigente nazionale e CEE e deve essere caratterizzato dalla presenza di batteri lattici vivi.

Confezionamento:

· vasetti da 125 gr.

YOGURT ALLA FRUTTA

· Il prodotto deve rispettare la normativa vigente nazionale e CEE e deve essere caratterizzato dalla presenza di batteri lattici vivi. 

· Il prodotto non deve contenere antifermentativi.

· La frutta deve essere in purea e ben omogenea al coagulo in modo da non percepire pezzi o frammenti

Confezionamento:

· vasetti da 125 gr.

OVOPRODOTTI

UOVA FRESCHE 

Requisiti qualitativi: 

· uova fresche di gallina di produzione nazionale o comunitaria

· categoria qualitativa: A

· guscio e cuticola: normali, intatti; privi esternamente di piume, tracce di sangue o di feci; 

· camera d'aria: altezza non superiore a 6 mm, immobile

· albume: chiaro, limpido, di consistenza gelatinosa, esente da corpi estranei di qualsiasi natura

· tuorlo: visibile alla speratura solamente come ombratura, senza contorno apparente, che non si allontani sensibilmente dal centro dell'uovo in caso di rotazione di questo, esente da corpi estranei di qualsiasi natura

· germe: sviluppo impercettibile 

· esente da odori anomali; 

· pH albume: 9 – 9,7 +/-3%; 

· pH tuorlo: 5,8 -6,2 +/-3%. 

Confezionamento: 

· in confezioni di cartone o materiale plastico per alimenti. 

PRODOTTI ITTICI

PRODOTTI ITTICI SURGELATI 

Requisiti qualitativi: 

· deve essere dichiarata la zona di provenienza, la nomenclatura commerciale, il nome latino della specie ittica 

· deve essere in buono stato di conservazione, presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza 

· la glassatura deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e continuo 

· glassatura massima: 20%; 

· la forma deve essere quella tipica della specie e la pezzatura deve essere omogenea e costante; 

· la consistenza della carne deve essere soda ed elastica, valutata a temperatura ambiente 

· non deve contenere altri ingredienti quali, a solo titolo esemplificativo, sale o additivi

· non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli 

· Pesci filetti: non devono presentare bruciature da freddo, grumi di sangue, pinne o resti di pinne, pezzi di pelle (nei filetti dichiarati senza pelle), residui di membrane/parete dominale, attacchi parassitari; i filetti non devono presentare spine. 

· TMA (trimetilammina) 1 mg/100g; TVN (Basi azotate volatili) < 30 mg/100g. 

Tipologie indicativamente richieste: 

· merluzzo (cuori e filetto)

· nasello (cuori e filetto)

· platessa 

Confezionamento: 

· deve garantire un’idonea protezione del prodotto. 

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

FRUTTA FRESCA 

Requisiti qualitativi: 

· sana, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi

· intera, di buona qualità, deve essere stata raccolta con cura; senza parassitari od alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

· pulita, praticamente priva di sostanze estranee visibili 

· esente da danni da gelo o basse temperature

· priva di umidità esterna anormale 

· esente da odori e/o sapori estranei

· deve presentare un adeguato grado di sviluppo e maturazione

· può presentare lievi difetti di forma, di colorazione dell’epidermide, cicatrizzazioni, purché non pregiudichino l'aspetto generale e la qualità del prodotto, secondo le norme corrispondenti. 

Tipologie richieste: 

ARANCIA DA SPREMUTA E TAROCCO 

Grado o livello di maturazione: colorazione completa senza difetti esterni (punture d’insetti, fumaggine o altro), né ammorbidenti localizzati. 

Condizione del frutto o della foglia: colore tipico per varietà con possibilità di verde, inferiore a 1/5 

limitatamente alle forniture precoci. 

Caratteristiche medie singolo pezzo: minimo calibro 11 per tutte le varietà. 

Presenza di foglie: ammesso ramoscello verde e foglia. 

CLEMENTINE, MANDARINI 

Colorazione: oltre 1/5 colorato a inizio stagione per clementine; oltre 2/3 colorato a inizio stagione 

per mandarini. 

Per le clementine, devono essere impiegate le varietà senza semi. 

Caratteristiche per singolo pezzo: in forma tipica per varietà. 

Lunghezza per singolo pezzo: differenze dal più grande al più piccolo entro 9 mm per calibri da 1 a 

4; mm8 per calibri da 5 a 6 e mm 7 per calibri da7 a 9. 

LIMONE 

Grado o livello di maturazione: primo fiore e verdelli succo superiore al 20%, altre varietà superiore 

al 25%. 

Condizione del frutto o della foglia: colorazione piena o parte verde per varietà verdelli colorazione 

non verde scuro. 

Caratteristiche per singolo pezzo: differenza di calibro tra il più grande ed il più piccolo per confezione inferiore a 7 mm. 

MELA GIALLA TIPO GOLDEN 

Grado o livello di maturazione: pieno sviluppo vegetativo e polpa perfettamente distribuita. 

Condizione del frutto o della foglia: da verde/giallo a giallo pieno, tipica per varietà, ma senza alterazioni aranciate o rosse per sole o primavera. 

Caratteristiche per singolo pezzo: calibro superiore a 65 con differenze per confezione sfusa non superiori a mm 10 e mm 5 in caso di confezione in alveolo. 

MELA ROSSA TIPO STÀRK 

Grado o livello di maturazione: pieno sviluppo vegetativo e polpa perfettamente distribuita. 

Condizione del frutto o della foglia: rosso intenso perfettamente distribuito tipico per varietà, ma senza alterazioni marroni o giallastre per sole o primavera. 

Caratteristiche per singolo pezzo: calibro superiore a 55 con differenze per confezione sfusa non superiori a mm 10 e mm 5 in caso di confezione in alveolo. 

PERA 

Grado o livello dì maturazione: pieno sviluppo vegetativo e polpa perfettamente distribuita. 

Condizione del frutto o della foglia: colorazione tipica per varietà perfettamente distribuita sull’intero frutto senza alterazioni per sole o primavera. 

Caratteristiche per singolo pezzo: calibro superiore a 55 con differenze per confezione sfusa non superiori a mm 10 e mm 5 in caso di confezione in alveolo. 

PESCA 

Grado o livello di maturazione: colorazione uniforme, polpa compatta e ben distribuita. 

Condizione del frutto o della foglia: piena colorazione tipica per varietà, senza macchie che intacchino l’endoderma anche se sono ammessi difetti di buccia che non superino complessivamente 1,5 cm. 

Caratteristiche per singolo pezzo: calibro superiore a 51 mm diametro. 

ALBICOCCA 

Grado o livello di maturazione: Colorazione uniforme, polpa compatta e ben distaccata dal nocciolo. 

Condizione del frutto: color arancione tipico per varietà, senza macchie che intacchino l’endoderma 

anche se sono ammessi difetti di buccia. 

Caratteristiche per singolo pezzo: diametri omogenei per confezione superiori a mm.30 con differenza dal più grande al più piccolo inferiori a 3 mm. 

PRUGNE ROSSE E GIALLE 

Di forma ovale o tonda, la polpa della prugna risulta filamentosa, di colore giallo o rosso. 

La polpa deve essere morbida, ma non risultare molle al tatto; il colore della buccia deve essere quello tipico della varietà, il frutto deve risultare sano, privo di tagli e ammaccature. 

UVA DA TAVOLA BIANCA O ROSSA 

Grado o livello di maturazione: Perfettamente matura priva di muffe con acini interni ben formati. 

Condizione dei frutto: Tipico per varietà da verde/giallo a rosso/viola. 

Caratteristiche per singolo pezzo: grappoli interi di peso superiore a gr. 250. 

KIWI 

Caratteristiche per singolo pezzo: Peso pezzo minimo gr. 65 uniformi per confezione con differenze 

dal più piccolo al più grande inferiori a gr. 20. 

Grado o livello di maturazione: perfettamente sviluppati con polpa soda e ben distribuita. 

Condizione del frutto: Marrone tipico per varietà. 

BANANA 

Grado o livello di maturazione: co1orazione completa colore giallo con punte verdi. 

Il frutto deve essere sodo, intero, sano, sono esclusi i prodotti affetti da marciume o che presentino 

alterazioni tali da renderli inadatti al consumo. 

Condizione del frutto: esente da parassiti, con il peduncolo intatto, senza piegature né infezioni fungine e senza tracce di disseccamento, prive di malformazioni o ammaccature. 

Caratteristiche medie singolo pezzo: minimo pezzatura 130 gr. 

MELONE 

Grado o livello di maturazione: piena maturazione con accemio di distacco del picciolo. 

Condizione dei frutto o della foglia: tipico per varietà dal verdastro, sotto resinatura, al giallo/arancio. 

Caratteristiche per singolo pezzo: lievi difetti di buccia e colorazione sul lato di appoggio a terra. 

Pezzatura da gr. 350 a gr. 700. 

ANGURIA 

Grado o livello di maturazione: Picciolo secco con accenno di distacco, piena colorazione sia interna che esterna. 

Condizione del frutto o della foglia: tipica per varietà con sola attenuazione di colore sul lato di appoggio terra. 

Caratteristiche per singolo pezzo: sopra gr. 1,500 e sotto 3,500, omogenei per confezione. 

CACHI O LOTI 

Questi frutti devono essere caratterizzati da una buccia liscia e piuttosto lucida, mentre la polpa è soffice e il sapore è generalmente dolce. I frutti devono essere integri e sodi, seppure cedevoli al tatto. La buccia deve essere in ogni caso intatta. I frutti non devono essere troppo acerbi, quindi dal colore giallo e molto duri. In questi casi il frutto, è caratterizzato da parti che maturano in maniera differente tra loro. 

Conservazione: i frutti acerbi, devono essere ben distanziati l’uno dall’altro, su un vassoio di cartone e conservati in un luogo asciutto e senza luce, fino a che non avranno raggiunto la giusta maturazione. 

Per i frutti maturi, la data di consegna non deve superare i tre giorni rispetto al consumo previsto. 

FRAGOLE 

Possono essere meno omogenee per quanto concerne le dimensioni, la forma e l’aspetto. 

Per quanto riguarda la colorazione possono presentare una piccola punta conica bianca ed esenti da

terra. 

CILIEGIE 

Devono essere munite del peduncolo (escluse le varietà il cui peduncolo si stacca naturalmente al 

raccolto, come ad es. le amarene). 

Sono ammessi difetti di forma, di colorazione, di rugosità della buccia, leggere lesioni dell’epidermide, purché cicatrizzate. 

Il calibro: il diametro minimo ammesso è di mm 17. 

Confezionamento: 

· cassette o contenitori con disposizione tale da garantire una protezione adeguata del prodotto. 
PRODOTTI ORTICOLI FRESCHI

Requisiti qualitativi: 

· interi e sani, senza lesioni, compatti e resistenti al tatto e senza attacchi di origine parassitaria 

· marciume o altre alterazioni 

· puliti, privi di terra, e sostanze esterne visibili 

· esenti da danni causati dal gelo

· privi di umidità esterna anormale 

· privi di odori o sapori anormali 

· sono consentite leggere lesioni superficiali asciutte e macchie, purché non pregiudichino la qualità del prodotto, non attacchino la parte commestibile, secondo le norme corrispondenti. 

Tipologie richieste: 

· Ortaggi a foglia: insalate, scarole, rucola, cavoli cappucci e verzotti

· Ortaggi a bulbo: cipolla, agli, porri 

· Ortaggi a frutto: cetrioli, melanzane, peperoni dolci, pomodori, zucchine, zucche

· Altri ortaggi: carote, finocchi, sedani, broccoli, cavolfiori. 

Confezionamento: 

· cassette o contenitori con disposizione tale da garantire una protezione adeguata del prodotto. 

PATATE 

Requisiti qualitativi: 

· con morfologia uniforme

· con peso minimo di 60 g per ogni tubero e uno massimo di 270 g (il peso minimo potrà essere inferiore soltanto per le patate novelle)

· devono essere selezionate per qualità e grammatura e le singole partite debbono risultare formate da masse di tuberi appartenenti a una sola cultiva

· sane, non devono presentare tracce di inverdimento epicarpale (presenza di solanina), di germogliazione incipiente (germogli ombra), né di germogli filanti

· non devono presentare tracce di marciumi incipienti, maculosità brune nella polpa, cuore cavo, attacchi peronosporici, virosi, attacchi da insetti o altri animali, ferite di qualsiasi origine aperte o suberificate o che presentino alterazioni tali da renderle inadatte al consumo

· pulite, praticamente prive di sostanze estranee visibili, cioè senza incrostazioni terrose o sabbiose aderenti o sciolte in sacco; è ammessa solo una leggera presenza di terra sulla superficie 

· esenti da danni prodotti dal gelo 

· prive di umidità esterna anormale 

· esenti da odori e/o sapori estranei. Possono presentare lievi difetti di forma, di sviluppo, di colorazione, purché non pregiudichino l'aspetto generale e la qualità del prodotto. 

Confezionamento: 

· Il confezionamento delle patate deve essere in cassa (imballaggi lignei) o in sacco. 

PRODOTTI ORTICOLI SURGELATI 

Requisiti qualitativi: 

· devono essere accuratamente puliti, mondati e tagliati

· non devono presentare fisiopatie (scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento subito), attacchi fungini, o attacchi di insetti, né malformazioni

· privi di corpi estranei, insetti o altri parassiti

· devono apparire non impaccate, ossia i pezzi devono essere separati, senza eccessiva formazione di ghiaccio sulla superficie 

· l'odore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine 

· la consistenza non deve essere legnosa, né apparire spappolato 

· non devono presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli 

· calo peso: < 20% +/-3%. 

Tipologie richieste: 

· spinaci

· piselli finissimi 

· fagiolini fini 

· bietole

Confezionamento: 

· deve garantire una protezione adeguata del prodotto. 

SPEZIE E CONDIMENTI

ERBE AROMATICHE E SPEZIE FRESCHE E DISIDRATATE 

Requisiti qualitativi: 

· se fresche, intere e sane, senza lesioni, compatte e resistenti al tatto e senza attacchi di origine parassitaria, marciume o altre alterazioni; esenti da danni causati dal gelo, prive di umidità esterna anormale 

· il prodotto deve risultare esente da terra, parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti

· devono presentare le caratteristiche organolettiche proprie degli ingredienti

· non devono presentare odore, colore e sapore anomali

Tipologie richieste: 

· Fresche: salvia, prezzemolo, rosmarino, alloro, timo, origano, maggiorana, menta, erba cipollina, basilico; 

· Disidratate: intere e in polvere: 

· erbe aromatiche: origano, maggiorana, prezzemolo,timo, menta

· spezie: noce moscata, cannella, chiodi di garofano

· zafferano 

Confezionamento:

· deve garantire un’idonea protezione del prodotto

· per le erbe aromatiche fresche, presentazione in mazzetti singoli, in cassette. 

ZUCCHERO 

Requisiti qualitativi: 

· il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti

· se semolato, prodotto a media granulosità, privo di umidità eccessiva e grumi

· non deve presentare impurità, residui di insetti e corpi estranei

· non deve presentare odore, colore e sapore anomali. 

Tipologie richieste: 

· zucchero semolato da 1 Kg

· zucchero semolato bustine 

· zucchero grezzo di canna bustine o da 1 Kg

· zucchero impalpabile vanigliato

Confezionamento: 

· deve garantire un’idonea protezione del prodotto. 

SALE FINO E GROSSO IODATO 

Requisiti qualitativi: 

· sale ad uso commestibile denominato sale da cucina "scelto" o sale da tavola "raffinato"

· sottoforma di “sale iodurato” oppure "sale iodato" oppure "sale iodurato e iodato"

· il prodotto non deve contenere impurità e corpi estranei

· non deve presentare odore, colore e sapore anomali 

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA 

Deve essere ottenuto dal frutto dell'ulivo esclusivamente mediante processi meccanici o altri processi fisici, che non causino alterazione del prodotto. Le olive non devono aver subito alcun trattamento diverso dal lavaggio, dalla spremitura a freddo, dalla centrifugazione, dalla sedimentazione e dalla filtrazione. Sono esclusi gli olii ottenuti mediante estrazione con solventi o

con processi di riesterificazione e qualsiasi miscela con olii di altra natura. Il prodotto deve essere un olio di oliva vergine extra di gusto perfetto ottenuto dalle olive dell'ultima annata.
Il confezionamento deve essere in bottiglie scure o contenitori metallici. 

Deve presentare una percentuale di acido oleico maggiore del 70% rispetto al totale degli acidi 

grassi. 

Requisiti qualitativi: 

· non deve presentare odore, colore e sapore anomali. 

Tipologie richieste: 

· olio extravergine di oliva. 

Confezionamento: 

· bottiglia in vetro o latta da 1 o 5 l. 

ACETO 

Requisiti qualitativi: 

· il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti; 

· è vietato addizionare acido acetico o altri acidi e sostanze coloranti; 

· non deve presentare odore, colore e sapore anomali; 

· acidità tot. (ac. Acetico) 6-12 % +/-3%. 

Tipologie richieste: 

· aceto di vino rosso o bianco: ottenuto dalla fermentazione acetica del vino, è consentita l’aggiunta di acqua durante la lavorazione. 

· aceto di mele: prodotto dall'affinamento del o del di . 

Confezionamento: 

· bottiglie in vetro

SCATOLAME

POMODORI PELATI NORMALI INTERI O NON INTERI (A PEZZETTINI) 

Requisiti qualitativi: 

· il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti; 

· deve presentare frutti compatti, interi, non spappolati con il caratteristico odore e sapore del pomodoro maturo; 

· privo di infestanti vegetali ed animali, insetti, corpi estranei ed altri difetti; 

· prodotti esclusivamente con pomodori San Marzano di produzione Nazionale; 

· peso sgocciolato (sul peso netto) >60 % +/-3%; 

· Residuo Secco Rifrattometrico: >8 ° Brix. 

Tipologie richieste: 

· interi; 

· non interi (a pezzettini) 

Confezionamento: 

· latte smaltate internamente da circa 400g, o 3 o 5 Kg

· bag in box da 10 Kg. 

CAPPERI 

Requisiti qualitativi: 

· ottenuti da vegetali maturi ben sviluppati, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti dovuti a malattie;

· non devono presentare crescite di muffa o altre alterazioni

· non devono presentare odore, colore e sapore anomali 

Confezionamento: 

· barattolo in vetro o PET, sacchetti. 

PRODOTTI ITTICI IN SCATOLA 

Requisiti qualitativi: 

· composto da pezzi interi, senza briciole o frammenti;

· l’olio di conserva deve presentarsi limpido, privo di alterazioni ed eccessivi sedimenti 

· non deve presentare odore, colore e sapore anomali 

· confezione monoporzione e pluriporzione 

Tipologie richieste: 

· tonno sott’olio di oliva

Confezionamento: 

· confezione monoporzione e pluriporzione (in latta o busta). 

PESTO ALLA GENOVESE 

Requisiti qualitativi: 

· preparato con prodotti freschi: 

· il basilico si deve presentare in foglie intere e sane, senza lesioni, compatte e resistenti al tatto e senza attacchi di origine parassitaria, marciume o altre alterazioni; esenti da danni causati dal gelo, prive di umidità esterna anormale;

· prodotto esclusivamente con: basilico, olio extravergine di oliva, parmigiano reggiano

· di produzione industriale (quando non sia disponibile il basilico fresco); 

· prodotto esclusivamente con: basilico, olio di oliva, grana padano, pecorino, pinoli, aglio, sale

· consistenza omogenea, senza eccessiva separazione tra gli ingredienti

· non deve presentare odore, colore e sapore anomali. 

Confezionamento: 

· latte o barattolo in vetro. 

SFARINATI E DERIVATI

FARINA BIANCA 

Requisiti qualitativi: 

· non deve contenere sostanze imbiancanti e/o farine di altri cereali o altre sostanze estranee; 

· deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti; 

· non deve presentare umidità anomala, grumi, fenomeni di impaccamento 

· non deve presentare colore, odore e sapore anomali 

Tipologie richieste: 

· Tipo 0: 

· Umidità <14.5 % s.s. +/-3%; 

· Ceneri <0.65 % s.s. +/-3%; 

· Glutine secco >7 % s.s. +/-3%; 

· Tipo 00: 

· Umidità <14.5 % s.s. +/-3%; 

· Ceneri <0.55 % s.s. +/-3%; 

· Glutine secco >7 % s.s. +/-3%; 

Confezionamento: 

· deve garantire un’idonea protezione del prodotto. 

PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO 

Requisiti qualitativi: 

· non deve presentare, in modo diffuso, difetti come presenza di macchie bianche e nere, pezzatura o tagli, bottatura o bolle d’aria

· deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe o altri agenti infestanti

· deve essere garantita la fornitura di tutti i tipi di pasta relativamente alle forme richieste

· per ogni tipo di pasta devono essere specificate le seguenti caratteristiche: 

a) tempo di cottura; 

b) resa (aumento di peso con la cottura)

· si richiede pasta di semola di grano duro idonea alla ristorazione collettiva;

·  il prodotto deve mantenere elasticità e punto di cottura, assenza di fenomeni di impaccamento e pappolamento per un tempo non inferiore a 45 minuti;

· grado di spappolamento < 6%+/-3%

· la pasta deve rimanere al dente dopo la doppia cottura

Tipologie richieste: 

· Tutti i principali tipologie e formati previsti dal menu e adeguati alle fasce d’età dell’utenza

Confezionamento: 

· confezioni da 0,5 – 1 – 5 Kg. 

PASTA ALL’UOVO SECCA O SURGELATA 

Requisiti qualitativi: 

· non deve presentare, in modo diffuso, difetti come presenza di macchie bianche e nere, spezzatura o tagli, bottatura o bolle d’aria

· deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe o altri agenti infestanti

· deve essere garantita la fornitura di tutti i tipi di pasta relativamente alle forme richieste. 

Tipologie richieste: 

· Tutti i formati previsti dal menu 

Tipologie indicativamente richieste:

· tagliatelle; 

· lasagne; 

· formati per pastina

Confezionamento: 

· confezioni da 0,5 – 1 – 5 Kg. 

RISO 

Requisiti qualitativi: 

· deve possedere le caratteristiche merceologiche definite per ogni gruppo di appartenenza e 

varietà

· deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe o altri agenti infestanti, 

· sostanze estranee

· non deve presentare difetti tipici di striatura e vaiolatura interna.

Tipologie richieste: 

· Parboiled 

· Comune: Originario 

· Semifino: Vialone nano; 

· Fine: Ribe 

· Superfino: Arborio, Carnaroli, Roma. 

Confezionamento: 

· confezioni da 1 – 5 - 10 Kg, preferibilmente sottovuoto. 

LEGUMI E CEREALI SECCHI 

Requisiti qualitativi: 

· puliti; 

· di pezzatura omogenea (sono ammessi leggeri difetti di forma)

· sani e non devono presentare attacchi di parassiti vegetali o animali 

· privi di muffe, insetti o altri corpi estranei (frammenti di pietrisco, frammenti di steli, ecc)

· uniformemente essiccati 

· il prodotto deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo la raccolta 

· tutti i legumi e i cereali devono provenire da coltivazioni comunitarie 

Tipologie richieste: 

· Legumi: 

· ceci, 

· fagioli cannellini, borlotti

· lenticchie verdi, piccole (tipo Castelluccio) o grandi

· misto legumi per zuppa o minestrone 

· Cereali: 

· orzo perlato, farro. 

Confezionamento: 

· devono essere confezionati in ATM. 

PANE FRESCO  

Requisiti qualitativi: 

· prodotto con farine tipo 0 e 00; 

· non è ammesso pane conservato con il freddo od altre tecniche e successivamente rigenerato; 

· il pane deve essere prodotto e confezionato non oltre 30 ore prima del consumo 

· deve mostrare di possedere le seguenti caratteristiche organolettiche: 

· crosta friabile e omogenea

· mollica morbida, con alveolatura regolare

· alla rottura con le mani (o al taglio) deve risultare croccante con crosta che si sbriciola 

leggermente, ma ben aderente alla mollica; 

· il gusto e l’aroma non devono presentare anomalie quali gusto eccessivo di lievito, odore di rancido, di farina cruda, di muffa o altro 

· deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti. 

Tipologie richieste: 

· pezzature: fette da circa 15g/20g cadauna. 

Confezionamento: 

· in pellicola microforata riportante la data di produzione. 

ALTRI PRODOTTI
DESSERT PRONTI UHT 

Requisiti qualitativi: 

· deve essere stabilizzato per mezzo di trattamenti termici tipo UHT;

· consistenza omogenea e compatta, privo di grumi, formazione di liquido, occhiature 

· non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli 

Tipologie richieste: 

· budino ai gusti: cioccolato, vaniglia 

· budino di soia ai gusti: cioccolato, vaniglia.

Confezionamento: 

· confezione monoporzione. 

LIEVITO 

Requisiti qualitativi: 

· consistenza uniforme, priva di grumi, corpi estranei, muffe e segni di umidità 

· non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli

Tipologie richieste: 

· lievito di birra fresco; 

· lievito chimico istantaneo. 

Confezionamento: 

· lievito di birra fresco: in panetti da 25g; 

· lievito chimico istantaneo: in bustine monodose. 

MARMELLATE, CONFETTURE E GELATINE DI FRUTTA BIOLOGICHE 

Requisiti qualitativi: 

· le marmellate devono presentarsi con una massa omogenea più o meno compatta, gelificata 

· le confetture devono presentarsi con una massa omogenea o con frutta intera o in pezzi gelificata, ben cotta e traslucida

· le gelatine devono presentarsi a cubetti monodose, confezionata con zuccheri e succhi di frutta;

· non devono presentare odore, colore e sapore anomali e devono richiamare le caratteristiche del frutto di provenienza

· non si devono riscontrare: 

· caramellizzazione degli zuccheri; 

· sineresi o cristallizzazione degli zuccheri; 

· sapori estranei; 

· ammuffimenti; 

· presenza di materiali estranei. 

Tipologie richieste: 

· confetture extra (minimo 45% di frutta e max 55% di zuccheri)

· composizione: polpa di frutta, zucchero di canna o succhi vegetali dolcificanti (es. succo d’agave, succo d’uva, ecc), eventualmente succo di limone. 

Confezionamento: 

· confezione in vasetti di vetro. 

GELATI 

Requisiti qualitativi: 

· prodotto industriale

· dovrà essere privo in superficie di cristalli di ghiaccio e irregolarità di tessitura (ad esempio zone perimetrali fuse e poi ricongelate, indice di colpo di calore)

· non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli. 

Tipologie richieste: 

· coppette

· gusti vaniglia, cacao, frutta 

Confezionamento: 

· confezioni monoporzione da 50g. 

DOLCI-PRODOTTI DA FORNO

I biscotti e i prodotti dolci da forno, dovranno essere conformi al D. Lgs. n. 109/92,   non devono presentare spezzature, rammollimenti atipici, sapori, odori anomali e macchie, non devono contenere ingredienti o additivi non previsti dalla legge. 

Tipologie indicativamente richieste:

· crostata con marmellata

· ciambellone

Confezionamento

· confezione monoporzione o multi porzione

BEVANDE

ACQUA MINERALE NATURALE, EFFERVESCENTE 

Requisiti qualitativi: 

· non deve presentare odore, colore e sapore anomali. 

Confezionamento: 

· confezioni in PET da 500ml. 

VINI BIANCHI 

Requisiti qualitativi: 

· non deve presentare odore, colore e sapore anomali. 

Tipologie richieste: 

· vino per cucina: bianco. 

Confezionamento: 

· vino da cucina: confezione in vetro. 

PRODOTTI DIETETICI

PRODOTTI SENZA GLUTINE PER CELIACI 

Requisiti qualitativi: 

· il prodotto deve essere conforme alle normative relative ai prodotti alimentari destinati ad 

un'alimentazione particolare

· devono essere presenti nel Prontuario degli alimenti AIC

· deve essere garantita la fornitura di tutti i formati presenti per i prodotti convenzionali; 

· le proteine contenute devono provenire da uova o latte; deve essere completamente assente il glutine e il lattosio non deve superare lo 0,1%

· il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti

· non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli. 

Tipologie richieste: 

Indicativamente: 

· Pasta: tutti i formati utilizzati normalmente

· Pane

· prodotti da forno e dolci

· Dessert UHT 

Confezionamento: 

· deve garantire un’idonea protezione del prodotto. 

PRODOTTI IPOPROTEICI E APROTEICI 

Requisiti qualitativi: 

· il prodotto deve essere conforme alle normative relative ai prodotti alimentari destinati ad 

· un'alimentazione particolare;

· il prodotti deve possedere le caratteristiche tipiche merceologiche del prodotto convenzionale corrispondente: non deve presentare, in modo diffuso, difetti come presenza di macchie, spezzatura o tagli, bolle d’aria 

· il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti 

· non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli

Tipologie richieste: 

· Pasta: tutti i formati utilizzati normalmente 

· Pane;

· prodotti da forno e dolci;

· Dessert UHT

· Bevande. 

Confezionamento: 

· deve garantire un’idonea protezione del prodotto. 

LATTE DI SOIA 

Requisiti qualitativi: 

· il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti

· deve essere di colore bianco o bianco giallastro

· non deve presentare separazione delle fasi, grumi 

· non deve presentare odore, colore o sapore anomali 

· deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine. 

Confezionamento: 

· confezioni monoporzione tetrabrik da 500ml

PROCEDURA PER L'AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA 
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SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE PROCEDURE OPERATIVE 

Allegato tecnico n. 4 al Capitolato Speciale d’Appalto
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1 -  Fase di ricevimento e conservazione 
· Lo stoccaggio dei prodotti non deperibili deve avvenire in locali o ambienti freschi e asciutti. 

· Le derrate devono essere riposte sugli scaffali evitandone l’accatastamento. 

· I prodotti deperibili devono essere trasferiti in frigorifero immediatamente dopo la consegna. 

· Le confezioni aperte o i prodotti tolti dall’imballo originale devono essere richiusi o riconfezionati accuratamente, con etichetta identificativa, con idonea pellicola o carta per alimenti e stoccati immediatamente dopo la lavorazione negli appositi frigoriferi. I prodotti non deperibili (riso, pasta e biscotti) aperti devono essere conservati o in contenitori ermeticamente chiusi con la rispettiva etichettatura o in sacchetti originali chiusi.

· La sistemazione dei prodotti a lunga conservazione (pasta, riso, scatolame) deve essere  effettuata dando la precedenza ai prodotti che presentano un tmc (tempo minimo di conservazione) più vicino al limite di utilizzo; pertanto, le scorte a scadenza più lontana devono essere posizionate sugli scaffali dietro o sotto quelle a scadenza più prossima 

· Le bevande in bottiglia, fusti ed altri contenitori devono essere conservati in luoghi idonei, al riparo da agenti atmosferici, evitando l'esposizione alla luce diretta. 

· Gli alimenti non devono essere introdotti nei frigoriferi in modo promiscuo (alimenti crudi e alimenti pronti al consumo o semilavorati); in alternativa, è necessario separare adeguatamente tali alimenti tra loro. 

· I prodotti sanificanti devono essere stoccati in locali o armadi chiusi e non devono mai essere riposti in modo promiscuo con alimenti. 

· I prodotti dietetici per utenti celiaci devono essere conservati separatamente dagli altri alimenti, in contenitori ermeticamente chiusi ed etichettati. 

· I gelati devono essere tolti dal cartone e posti nel congelatore avendo cura di apporre l’etichetta e la data di scadenza ritagliate dal cartone originale qualora queste non fossero riportate nell’involucro dell’alimento. 

· Le uova devono essere conservate nel ripiano basso del frigorifero. 

· I prodotti ortofrutticoli devono essere tolti dalle confezioni originali e posti in altri idonei contenitori avendo cura di apporvi la relativa etichetta. Sarà cura del personale dell’O.E.A. allegare alla copia del Documento di Trasporto un’etichetta per ogni tipologia di alimento. 

· È vietato conservare i prodotti ortofrutticoli nei contenitori e/o imballaggi utilizzati durante il trasporto. 

2 - Fase di preparazione e cottura 

· Tutti i prodotti surgelati, prima di essere sottoposti a cottura, devono essere sottoposti a scongelamento ad eccezione delle verdure, della pasta all’uovo e pasta all’uovo ripiena. 

· I prodotti surgelati devono essere scongelati in frigoriferi, a temperatura compresa tra 0° C e +4° C. E’ vietato lo scongelamento a temperatura ambiente o in acqua. 

· Una volta scongelato un prodotto non deve essere ricongelato. 

· Il personale non deve effettuare più operazioni contemporaneamente al fine di evitare rischi di contaminazioni crociate e, prima di dedicarsi ad altre attività, deve concludere l’operazione in corso di esecuzione al fine di evitare rischi igienici ai prodotti alimentari in lavorazione. 

· Le cotture dovranno essere effettuate dal personale con la qualifica di cuoco. 

· Durante le operazioni di preparazione, cottura e conservazione dei pasti, è tassativamente vietato tenere nelle zone di preparazione e cottura detersivi di qualsiasi genere e tipo. 

· Il personale adibito alla preparazione di prodotti da consumarsi freddi, al taglio di carni e al confezionamento dei pasti deve fare uso di mascherine e guanti monouso. 

· La porzionatura e la macinatura delle carni crude dovrà essere effettuata nella stessa giornata del consumo. 

· Il formaggio grattugiato deve essere preparato nella stessa giornata di consumo. É vietato grattugiare le croste del formaggio o comunque la parte aderente alla crosta fino a 1 cm. 

· Il lavaggio e il taglio della verdura dovrà essere effettuato nelle ore immediatamente antecedenti al consumo. 

· La porzionatura di salumi e di formaggi deve essere effettuata nelle ore immediatamente antecedenti la distribuzione. La conservazione dei piatti freddi fino al momento della somministrazione deve avvenire ad una temperatura inferiore ai 10°C. 

· I limoni previsti necessari per i secondi piatti che ne prevedono l’impiego devono essere spremuti e aggiunti al secondo al momento del servizio. 

· I legumi secchi devono essere posti a mollo per 24 ore, ad eccezione delle lenticchie. 

· I primi devono essere prodotti in modo espresso. 

· In caso di doppi turni, deve essere effettuata la cottura scalare (cotture differenziate) dei primi piatti. 

· Sono vietati ripetuti raffreddamenti e riscaldamenti di prodotti cotti. 

· Sono vietate le fritture. 

· E’ vietata ogni forma di riciclo e qualsiasi utilizzo di preparazioni conservate nei contenitori per il trasporto, ad esclusione dei prodotti confezionati. 

· Durante tutte le operazioni di produzione le finestre devono rimanere chiuse e l’impianto di estrazione dell’aria deve essere tenuto in funzione. 

· La frutta e la verdura fresca devono essere sottoposte ad idonea sanificazione, secondo quanto previsto dal manuale di autocontrollo. 

· La verdura deve essere lavata intera e successivamente tagliata e/o cotta. Tale operazione dovrà essere effettuata nelle ore immediatamente antecedenti al consumo. 

· La cottura di carni, pollame e pesce deve essere condotta fino al raggiungimento di una temperatura, al cuore del prodotto, di almeno +75° C. 

· Tutte le pietanze fredde devono essere riposte nei frigoriferi fino al momento della distribuzione. 

3 - Fase di allestimento dei refettori e lavaggio stoviglie 

Le sale refettorio dovranno essere allestite come segue: 

1. copritavolo, realizzato con un lato plastificato stampato impermeabile e un lato in materiale spugnoso adatto ad attutire i colpi e i rumori e di dimensioni adeguate ai tavoli; 

2. tovaglie e tovaglioli monouso di carta riciclabile priva di materiali plastici, ai fini dell’inserimento, dopo l’uso, nei contenitori dei residui organici;

3. piatti di ceramica, fondi e piani;

4. bicchieri di vetro infrangibile e/o policarbonato; 

5. caraffe per l’acqua di vetro infrangibile e/o policarbonato;

6. posate di acciaio (cucchiai, cucchiaini, forchette e coltelli);

Il copritavolo dovrà essere inserito e fissato su ogni tavolo, igienizzato durante le operazioni di rigoverno del refettorio e periodicamente rimosso per il lavaggio, secondo le modalità 

e le frequenze previste dal manuale di autocontrollo dell’O.E.A. 

Tutto il necessario per le apparecchiature è fornito dalla S.A. ed integrato dall’O.E.A. qualora la dotazione di tutto il necessario all’apparecchiatura non sia adeguata al numero complessivo degli utenti. 

L’O.E.A. dovrà assicurare il lavaggio e l’igienizzazione delle stoviglie (pentole, piatti, bicchieri, posate inox) e di ogni altro strumento utilizzato nella preparazione, nel confezionamento, nella distribuzione, nel consumo, nel trasporto e nella somministrazione dei pasti, attraverso l’utilizzo di lavastoviglie. 

Qualora non fosse possibile garantire un’efficace organizzazione delle operazioni di igienizzazione e/o stoccaggio di piatti, bicchieri e posate, a causa delle caratteristiche logistiche del centro refezionale – anche per la presenza di più turni – o per il verificarsi di guasti alle lavastoviglie si potrà procedere, previa autorizzazione dell’Ufficio Scuola  della S.A., all’individuazione delle seguenti soluzioni: 

a) l’impiego di: 

a.1) piatti monouso e bicchieri. I piatti e i bicchieri monouso devono essere in possesso dei requisiti previsti dalla legislazione vigente in materia di imballaggio e materiale destinato a venire a contatto con gli alimenti. 

a.2) posate inox 

Tutto il materiale monouso deve essere biodegradabile, compostabile e riciclabile, nonché idoneo e funzionale allo svolgimento del servizio; 

L’assemblaggio e il condimento del primo piatto deve avvenire tassativamente a ridosso della somministrazione. E’ vietato distribuire le preparazioni in assenza dei bambini in mensa, escluse le minestre e i risotti che dovranno essere distribuiti 5 minuti prima che gli utenti avranno preso posto a tavola. 

4 - Fase di distribuzione 

· La distribuzione deve essere effettuata dal personale addetto. 

· Il formaggio grattugiato deve essere aggiunto prima della somministrazione secondo quanto indicato nelle ricette. Tutto il condimento deve essere aggiunto al piatto previsto. 

· È tassativamente vietato distribuire al secondo turno pietanze avanzate al primo turno. 

· I piatti devono essere sbarazzati alla fine del consumo della singola portata. È tassativamente vietato lasciare i piatti sporchi impilati sui tavoli tra il primo e secondo e lasciarli nei refettori durante la distribuzione dei pasti. 

· La frutta dovrà essere lavata prima della somministrazione utilizzando attenzione e cautela per evitare che il prodotto si danneggi e si deteriori. 

· Il condimento del contorno deve essere effettuato solo dopo il termine della distribuzione del primo piatto. Analoga misura deve essere applicata al condimento dei secondi piatti delle diete leggere o speciali. 

· Il pane dovrà essere messo in tavola esclusivamente alla fine della distribuzione del primo piatto in cestini posizionati al centro del tavolo, in modo che ogni bambino possa prendere il pane in modo autonomo. 

· Le brocche devono essere sanificate e asciugate giornalmente. Tra un turno e l’altro le brocche dovranno essere svuotate e riempite di nuovo. 

· Il personale addetto alla distribuzione deve essere dotato di idonea divisa. 

· Il personale in servizio presso i plessi scolastici deve utilizzare le attrezzature presenti in modo attento e preciso, evitando che le stesse si danneggino. L’O.E.A. dovrà fornire in tutti i plessi scolastici dei carrelli porta pesi per il trasporto dei rifiuti. Inoltre lo stesso personale dovrà utilizzare gli utensili presenti con cura e attenzione, evitando rotture di bicchieri e piatti determinate da imperizia o cattiva gestione. 

· Le pietanze devono essere servite con la necessaria cura, attenzione e gentilezza. 

· La distribuzione deve essere svolta con utensili adeguati e graduati che permettano la precisa porzionatura del piatto. 

· I contenitori termici usati per il trasporto delle derrate ai terminali di consumo sono costituiti da una parte esterna in polipropilene, lavabili e disinfettabili, sia all’interno che all’esterno, muniti di coperchio a perfetta chiusura termica e da un contenitore in acciaio inox G/N, munito di coperchio a perfetta tenuta e con altezza tale da evitare fenomeni di “impaccamento” e versamento dei liquidi.

5 - Fase di trasporto dei pasti ai terminali di consumo 

· Per la conservazione dei pasti durante il trasporto, l’O.E.A. deve provvedere a fornire idonei contenitori e bacinelle gastronorm in numero sufficiente ad effettuare il servizio nei modi e nei tempi previsti dal presente capitolato, salvo l’utilizzo dei contenitori già in dotazione dei Centri refezionali in proprietà alla S.A.. 

· I contenitori di cui sopra non dovranno essere adibiti ad altro uso e dovranno essere puliti e disinfettati giornalmente. 

· Nel caso in cui nel corso della gestione tali contenitori dovessero risultare insufficienti nel numero, l’impresa è obbligata ad integrarli senza alcun onere aggiuntivo per la S.A..

· I primi piatti, i secondi piatti e i contorni devono essere conservati in contenitori differenti ad eccezione dei casi nei quali la preparazione non preveda differentemente. 

· La pasta e i sughi di condimento, nonché il parmigiano reggiano, devono essere trasportati in contenitori termici separati e uniti solo al momento della distribuzione. Alle paste asciutte, al fine di evitare l’impaccatura, deve essere aggiunto olio extra vergine di oliva o burro laddove espressamente previsto nelle ricette. Altrettanto dicasi per i contorni freddi (come le insalate) per i quali l’O.E.A. dovrà fornire l’occorrente per il condimento: olio, sale, aceto, limone. 

· Per le altre preparazioni dovranno essere usate idonee bacinelle gastronorm Lasagne, pasta al forno e sformati devono essere consegnati già porzionati in un unico strato. Per separare prodotti veicolati in più strati, se necessario, dovrà essere utilizzata carta da forno. 

· Per le panature, le carni e il pesce destinato alle diete leggere, il limone deve essere consegnato a parte. 

· La frutta deve essere trasportata in gastronorm con coperchio e dovrà essere lavata presso il Centro Refezionale. 

· Le verdure da consumarsi crude devono essere condite presso il terminale di consumo. 

· Tutte le Diete Speciali devono essere confezionate e veicolate in monoporzione debitamente sigillata, riportante un’etichetta con indicato codice identificativo, scuola e tipologia di pasto.

· Su ciascun contenitore deve essere apposta apposita etichetta riportante la data, il numero di porzioni ivi contenute, la denominazione del plesso cui il contenitore è destinato.

· Il trasporto del pane dovrà avvenire in idonei contenitori, in conformità con quanto previsto dalla normativa vigente in materia.

6 - Procedure di somministrazione delle diete speciali 

· Le Diete Speciali dovranno essere veicolate in contenitori termici appositamente dedicati, distinti dalle altre preparazioni. 

· Al momento della consegna deve essere effettuata la verifica immediata del materiale consegnato rispetto al prospetto dietetico presente in cucina. In caso di dimenticanze o incongruenze il personale addetto alla distribuzione deve provvedere ad informare il personale del Centro Refezionale di riferimento e attendere indicazioni in merito. 

· Le Diete Speciali dovranno essere condite immediatamente prima della distribuzione. 

· E’ vietato aprire le Diete Speciali in anticipo e lasciarle aperte a temperatura ambiente. Per il condimento delle Diete Speciali devono essere utilizzati utensili diversi da quelli normalmente utilizzati; tali utensili devono essere sanificati e tenuti in contenitori identificati separati rispetto agli altri utensili. 

· I cestini freddi devono essere confezionati individualmente in sacchetti di materiale biodegradabile, compattabile, riciclabile e dotati di manico. 

7 - Modalità di allestimento dei cestini freddi 

· I panini devono essere avvolti singolarmente con carta idonea. 

· I cestini freddi destinati al consumo al di fuori dei Centri Refezionali, in occasione di visite di istruzione, devono essere consegnati in apposti contenitori isotermici in grado di mantenere la temperatura idonea per la conservazione del cestino stesso. 

· I cestini freddi, oltre agli alimenti previsti nell’ allegato tecnico n. 2, devono contenere la seguente dotazione:

1. 2 tovaglioli di carta riciclabile; 

2. 1 bicchiere in materiale bio-degradabile, riciclabile e compostabile; 

3. 1 salviettina monouso umidificata.
8 – Disposizioni finali

Per quanto non previsto nei punti precedenti si rimanda alle indicazioni previste nella deliberazione della G.R.T. 28 dicembre 2010, n. 1127 “Approvazione delle linee di indirizzo regionali per la ristorazione scolastica”
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