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Art. I

Finalità della procedurs e oggetto del contratto di appalto.

La procedura è finalizzata all'affidamento, con contratto di appalto, del servizio di refezione
scolastica, per I'anno scolastico 2015/2016, che consiste nella fòmitura di denate, preparazione,
cottur4 distribuzione e somministrazione dei pasti in favore degli alunni e del 

-personale

scolastico delle scuole d'inÎami4 primaria e secondaria di primo grado nonché nelle operazioni
connesse al servizio, quali: apparecchiatur4 sparecchiamento e pulizia dei locali adibiti a
refettorio.
La dimensione complessiva dell'utenza, per I'intera durata contrattuale, è stimata in via
presuntiva in circa 140.000 pasti ha alunni, docenti e personale scolastico aventi diritto, numero
l3terndnato in via presuntiva sulla scorta del numero degli alunni iscritti alle dette scuole per
I'anno scolastico 2015 /201 6:
Pertanto, la dimensione effettiva e definitiva dell'utenza può essere determinata solo all'inizio
dell'anno.scolastico, a seguito della conferma delle adesioni da parte delle famiglie destinatarie
del servizio.
ogni eventuale modifica della stess4 con consequenziale modifica dell'importo dell,appalto, in
aumento o in diminuzione, non può in alcun modo determinare alcuna pretesa di indennizzo da
parte della ditta aggiudicataria.
Il numero giomaliero dei pasti sarà quantificato sulla base di quelli effettivamente fomiti e
p€rtanto il numero di sopra riportato ha valore pummente indicativo e non è impegnativo per
I'Ente appaltante, essendo subordinato ad eventualita e circostanze non prevedibili 

-lvariabiiita
del numero degli utenti richiedenti anche a causa di ritiri, nuove adàsioni, 

^."L., """.,1,facendosi riserva della facoltà di variare, tanto in difetto quanto in eccesso, il numero dei pasi
senza che I'affdatario possa trame argomento per chiederè compensi e prezzi diversi da quelli
risultanti dal contratto.
Le variazioni in diminuzione, da qualunque motivo determinate e di quahmque entita esse siano,
non daranno titolo al fomitore per richiedere il mutamento di alcuna delle óondizioni neeoziali.
che,. pertanto, resteranno querle fissate nel conhatto, incluso il prezzo unitario 

" 
p"!r", li

applicarsi al numero di effettivi fruitori, variabile con particolare riferimento alla presenza
giomaliera degli utenti.

Art.2
Categoria del servizio

Il servizio in appalto rientra fra tra quelli previsti nell'allegato II B del D.Lgs. n.163/2006 (cat.
17 - c?v 55-?10,00-9) ed è perranto soggetto all'applicazlone parziale del óodice dei contratti
come da art. 20 del detto Codice.
E fatta salva I'applicazione delle norme del D.Lgs. n. 163/2006 espressamente richiamate dalla
documentazione di gara.

Ittt 1. :rgdali-tà di partecipazione sono indicate nel presente Disciplinare, nel capitolato
Speciale d'Appalto e nei relativi allesati.

Art 3
Luogo di prestazione del servizio

Le scuole ove dovranno essere somminishati i pasti sono le seguenti:- Scuola d'Infanzia ( 12 classi mateme ), plesso sito in pi-azza Amendola;



- Scuola Prirnaria (6 seconde classi e 6 prime classi), plesso sito in piazza Amendola;- Scuola Primaria (6 quarte classi, 3 classi secondarie ed l^ classe prima secondaria).
plesso sito in Via Pendino;

- Scuola Primaria (5 terze classi), plesso sito in piq"za Umberto I;

{rt.4
Durata del servizio

Il presente appalto awà la durata dell'anno scolastico 2015/2016.
Il servizio dowà essere erogato, in linea di massima, dalla meta del mese di ottobre 2015 alla
fine del mese di maggio 2016 owero del mese di giugno 2016, secondo il calendario scolastico
delle singole classi interessate.
Eventuali sospensioni dovute a causa di forza maggiore, per le quali I'Amministrazione
Comunale o la Direzione scolastica si adoperera ove possibile a dare comunicazione, non
costituiscono motivo di risarcimento danno o di mancato suadasto.

Responsabile U*Í' ju p.o""ai-"oto

Responsabile Unico del Procedimento (di seguito anche RUP) è il Responsabile del Settore
Affari Generali del comune di san Marzano sul Samo, sig. Francesco rien-nrrre, che può
essere contattato presso il suo Ufficio situato presso la sede comunale di Piazza Umberto I n. 2 ai
seguenri recapiti:

- telefono diretto 081/5188213
- telefax 081/518821I
- e-mail francesco.barretta@sanmarzanosulsarno.gov.it

Art.6
Importo presunto dell'appalto

L'importo presuntivo dell'appalto è di € 50g.200,00 (di cui € 4.200,00 per oneri di sicurezza non
soggetti a ribasso, olhe IVA di legge.
Tale quantificazione è puramente indicativ4 variabile in relazione alle adesioni al servizio da
parte dell'utenza e alla presenza giomaliera dei fruitori, per cui nessuna pretesa potrà essere
avanza-ta dalla Ditta aggiudicataria per eventuali scostamenti e tale importo noni vincolante per
l' amministrazione comunale.

4rt.7
ImpoÉo a base di gara

rl prezzo a base di gara è di € 3,60 al netto dell'IVA, prezzo unitario di ogni singolo pasto,
c.omprensivo di ogni prestazione, ed escluso € 0,03, pergli oneri di sicurezJa, non-soggetti a
lbasso ai sensi dell'art. 26, comma 5, del D.Lgs. g l/20bg Js.m.i.

Jale imqo{o si intende comprensivo di tutte le spese relative al servizio oggetto dell'appalto
(approwigionamento derrate, materiali, dotazione e manutenzione attrei.ùnre necessarie,
personale, assicurazioni e quant'altro necessario).



Art.8
Finanziamento

Il presente appalto è finanziato con fondi del bilancio comunale.
I pagamenti veîanno effettuati con le modalita previste nell'art. 15 del capitolato d,appalto.

Art.9
Subappalto

Il subappalto non può essere superiore at 3;0% der succitato importo, ai sensi dell'art. l l g,
comma 2 D. Lgs. n. 163/2006 (di qui in avanti, per brevità, Codice).
Il subappalto deve disporsi a favore di soggetti in possesso dei requisiti quivi prescritti.
La mancaÎa dichiarazione di subappalto, nei termini e modalita di cui al richiamato art. l1g,
comma,2 del Codice, comporterà la mancata ùrtot'rzzazione al subappalto e l'esclusione dalla
gara nel caso in cui il concorrente non sia qualificato.
Per i pagamenti in caso di subappalto, è fatto obbligo all'affrdatario di trasmettere, entro venti
giomi dalla data di ciascun pagamento eflettuató nei loro confronti, copia úeile fatture
qùieianzate relative ai pagamenti da essi affrdatari corrisposti al subappaltatorao cottimista, con
I'indicazione delle ritenute di garanzia effettuate.
Qualora I'affidatario non trasmettano le fatture quietanziate del subappaltatore o del cottimista
entro il predetto termine, la stazione appaltante sospendera il successivo pagamento a favore
dell'affidatario e nel caso, su diffida dei committente, non ottemperi a aetti invio, la stessa
Stazione awà facolta di procedere alla rescissione del contrauo.

proced ura . ".rl# 
tol 

.u"udicazione

ll"Tl*" -"p:9 
con aggiudicazione in favore del|ofirerta economicamente più vantaggiosa (art.83 D'Lgs'.12'4'2006 n. 163), calcolara con il metodo aggregativo-"o'op"or"to.. * uii*t"ggio

massimo di 100 punti di cui:
- punti 70 per l'offerta tecnica:
- punti 30 per l,offefa economica:

secondo i criteri e subcriteri di seguito ripofati:

a/ 9InP\r'l rrccNlcA, criteri per Ia valurazione dell'offerta punteggio massimo 70 punti
così distinti:

Piano di scelta, approwigionamento e
conservazione delle derrate alimentari
Piano e modalita di preparazione. e

Distanza del centro cottura dallai&
del Comune di San Marzano sul Sarno
in pie"za Umberto I, n. 2 secondo il
calcolo ufficiale della distanza risultante
dal sito h@://rrvw.viamichelin.il
(tipologia itinerario: .,itinerario oiù
corto"), con atbibuzione dei



punrcggl:
- da 0 a I lcn di distanza: 8 punti
- da I ,00 I a 2 l<rn di distanza: 7,5 punti
- da 2,001 a 3 km di distanza: 7 punti
- da 3,001 a 4 l(fn di distanza: ó,5 punti
- da 4,001 a 5 lan di distanza: 6 punti
- da 5,001 a 6 km di distanza: 5,5 punti
- da 6,001 a 7 lan di distanza: 5 punti
- da 7,001 a 8 km di disîanza: 4,5 punti
- da 8,001 a 9 kn di distanza: 4 punti
- da 9,001 a 10 km di distanza: 3,5 punti
- da 10,001 a I I km di distanza: 3 punti
- da I1,001 a 12 kn di distanza: 2,5 punti
- da 12,001 a 13 kn di distanza: 2 punti
- da 13,001 a 14 km di distanza: 1,5 punti
- da 14,001 a 15 km di distanza: I Dunto

4,

Organizzazione e modalita di
somministrazione dei pasti agli utenti
nelle mense con indicazione della
maestranze utilizzate

max 4

J.
Modalità di attuazione del piano di
autocontrollo HACCP max 3

6.
Piano di pulizia e sanificazione dei
locali e smaltimento dei rifiuti max 3

,|
Gestione degli imprevisti ed emergenze
in caso di guasti ad impianti,
apparccchiature

max 2

8.
Piano di formazione ed aggiomamento
del personale max2

II' PrANo MANUTENZIoNE E
DOTAZIONE ATTREZZATURE MAX 6

l. Dotazione di attrezzature mfi4
., Piano degli interventi manutentivi e

migliorativi max 2

m. ALIMENTI MAX 7

l.
Presenza di prodotti provenienti
agicoltura biologica, DOP ed IGp
(punti 0,5 per ogni prodotto)

da
max 7

vI. PIANo TRAsPoRTo DEI PASTI MAX 6

l. Descrizione da utilinarc per É
veicolazione (alleg4re scheda tecnica) max 4

.) Numero e tipo di mezzi da impiegar-
per il trasporto (allegare scheda tecnica) max2

v. PRoPosTE MIGLIoRATTE PER
LA GESTIO\'E DEL SERI'IZIO MAX12

l.

Varianti migliorative di aspetti o
elementi del capitolato a vantaggio del
servizio e degli utenti (es. utilizzo di
prodotti non alimentari a ridotto impatto
ambientale, recupero per soopo
assistenziale di generi alimentari non
consumati, spuntino, c€stino da viaggio, 

]erc.) 
|

max 4

3.
Educazione alimentare e servizio di
audit all'utenza con riscontro sul
gradimento del servizio offerto

max2



atùaverso indagini rivolte all'utenza

4.

Pasti gratuiti giomalieri da destinare ai
servizi sociali: il punteggio massimo di
5 punti è attribuito per l'offerta uguali a
superiori a 35 pasti per giomo.
Per offerte inferiori si calcolerà un
punteggio proporzionale secondo la
formula

P=(5,iNPOy35
in cui P è il Punteggio attribuito e NPO
è il Numero di Pasti Offerto.

rnax 5

Tutti gli elaborati sopra elencati, costituenti l'offerta tecnico-qualitativ4 pena I'esclusione,
dowanno essere sottoscritti dal leqale rappresentante dell'imp;esa conco;nte e dovranno
riportare in maniera chiara e comprensibile tutte l" proport" migtio.ativ" A f-" ai consentire alla
Commissione rma corretta ed univoca lettura dell'oiferìu or"."ntutu.
Nel caso di concorrente costituito. da associazione temporariea o consorzio non ancora cofituito,
tutti gli elaborati sopra elencati, costituenti I'offeria tecnico-qualitativa, pena liesclusione,
dovranno essere sottoscritti dai legali rappresentanti di tutti i soggetti chi costituiranno la
predetta associazione o consorzio

ó/ OI'FERTA ECONOMICA, punteggio massimo 30

Per la valutazione dell'offerta economic4 in caso di discordanza prevale il prezzo offerto
indicato in lettere.

Art ll
Modalta di valutazione delle offerte

La valutazione dell'offerta sarà effettuata con il metodo aggregativo-compensatore, in base alla
seguente formula:

Dove:
C(a) = 5o [wi * v(a)i ]

C(a) = indice di valutazione dell,offerta (a)
Sn = sommatoria numero totali dei requisiti
Wi = peso o punteggio attribuito ai requisiti



V(a)i : coefficiente della presîazione dell'offerta (a) rispetto al requisito (i), variabile tra zero e
uno.

!'uFbY:"1" del punteggio relativo a ciascuna offerta verrà quindi effettuata moltiplicando
detti coefficienti per il punteggio massimo sopra indicato.
In caso di parita di punteggio complessivo iaggiudicazione awerrà in favore dell'impresa che
avrà ottenuto il miglior punteggio in relazione all-'offerta tecnica.
Nel caso di offerte presentate. da associazioni temporanee e/o consorzi non ancora costituiti,I'offefa dovra essere sottoscritta da tutte le imprise che costituiranno il raggruppamento o
consorzio.
L'Amministrazione procederà all'aggiudicazione anche in presenza di una sola offerta purché
valida; allo stesso tempo, Amministrazione si riserva di non procedere all,aggiudicazione senessuna offerta risulti conveniente o idonea in relazione all'oggótto a"t contrattíia.t 

-si 

"o*u3 del Codice).

a,,l Valutazione dell'OFFERTA TECNICA (punti Z0)

Il coeficiente relativo a ciascun sub-criterio di valutazione dell'offerta tecnico-qualitativaproposta da ogni concorrente sarà pari a a media dei coefficienti, variabili ;;;; 
" *o,attribuiti discrezionalmente dai singoii commissari per àgnuno dei sub-criteri di valutazione.L'attribuzione del punteggio relaiivo verrà quirài 

"rfl"tt*tu 
mottiplicando detta media deicoeffìcienti per il quntgssi,o lasgimo indicato *r*to u ,i*"*o dei subcriteri sopra descritti.ll Punteggio complessivo dell'offerta tecnico-qualitativa sara conispondente alla sommatoria deipunteggi attribuiti a ciascun sub elemento al uafuturione.--

Ì,?"H;rr:";:t:fi:,frazione 
i vatori con o" d*-;ì, con arotond,mento per eccesso o per

-8,) Valutazione deil'OFFERTA ECONOMICA (punti 30)

Il coeflìciente relativo all'offerta prezzo proposta da ogri conconente sarà calcolato in fruzionedel ribasso offerto sul prezzo nosto_a basè d;asta. a"t.fiin.oto dara sottrazione .,a prezmposto a b-ase di gara ed il prezzo offerto dal 
"on"orr.nte.""-'Tale coefficiente sarà determinato mediante l'applicJàne de'a formula seguente:

4 =0,9"4ft- ptr f{sFr,qde

Rl-Bsogtta

trncr-Esoglir
4=CI"g+{1 -0,9}* pefR" > R d*

Dove:
V1 : coefficiente attribuito al concorrente iesimoRi = valore del ribasso del conconente iesimo, determinato dalla sottrazione tra il pezzo a basedi gara ed il prezzo offeno
R-o, = valore del migliore ribasso offerto in sede di gara
Ksas/rz = rnedra aritmetica dei ribassi dei concorrenti
saranno presi in considerazion" i vao.i con tr" J"ìi-uli, 

"oo 
u,,otondamento per eccesso oper difetto al terzo decimale.



Artlz
Soggetti concorrenti : Tipologia e Requisiti rli partecipazione.

Tioologia

Possono conco''ere i soggetti di cui al codice, art. 34, in possesso, a pena d'esclusione, dei
lequisiti sottoelencati.
É fatto divieto ai concorrenti di partecipare alla gara in più di un raggruppamento temporaneo o
consorzio ordinario di concorrenti, owero di pafeciparè atta gara Àchó in rorma indiviauale
qualora abbia partecipato alla gara medesimain raggruppamento o consorzio ordinario di
concorrenti.

Requisiti

Per partecipare alla gara i soggetti concorrenti dovraruro avere i requisiti sotto elencati, il cui
possesso può essere attestato mediante dichiarazione sostitutiv4 in conformità alb pr.ui.iorri a"ttesto. u'rico- delle disposizioni legisrative e regolamentari in materia di documentazione
amministrativa' di cui al D.p.R. n.445l2000, seòondo il Modelo n. l, ailegato J-p."r"nr"
disciplinare,

Requisiti di ordine eenerale

a) insussistenza delle condizioni di esclusione dalla partecipazione alla gara di cui all,art. 3g delD.Lgs. 163/2006 e s.m.i.:
b) essere in regola con il versamento dei contributi previdenziali e assicurativi;
c) non aver violato le norme di cui ai ccNL . 

" 
qrJrii i"irg*tivi tenitorialieLendali;

d) essere in regola con le norme di cui alla L. 383i20046;ri individuari di;;rì;;i;
e) essere in regola con gri obblighi in mareria di .i"u."rrì J ,"*i der D. Lgs g l/200g e s.m.i.

Reouisiti di idoneità professionale

a) Ìscrizione nel Regisho delle imprese della C.C.I.A.A. di riferimento per attivita di ristorazionecollettiva' 
-Le cooperative dowanno essere iscritte all'Albo delle Società cooperative istituitocon D.M. (Ministero delle Attivita produnive) del ZliOAnOnC;

b) po_ssesso delle seguenti certifióazioni in'"o.ro ai-.,rìidit4 ritasciate da un organismo diCertifi cazione accreditato:
tlNI EN ISo 9001:2008 - STSTEMA Dr GESTIONE DELLA eUALITA{INI EN ISO 14001:2004 - SISTEMA DI CeSfrOfVe eVSTBNTE
TINI EN ISO 22005:2008 - RINTRACCIABILITA NÉLiÈ TTT,TSRE AGROALMENTARItrNI EN ISo 22000:2005 - srsrEMA Dr GESTIONE-PER LA srcuREZZA ALIMENTARE

'HSAS 
r 800r :2007 - SrsrEMA Dr cEsrloi.mleiia srcunpzza sul LAVOROLe certificazioni dovranno essere.possedute a" tutt" ì" i-pr"se partecipanti, sia singorarmenteche in R.T.I. o Consorzio, a pena di esclusione. 

- - ----l

Requisito Economico e F.inanziario

a) idonee dichiarazioni rilasciate da almeno due istituti di credito, attestanti idoneità economica efinanziaria ai fini de 'assunzione. delt'appalto. 
-iJ" 

*q-"iri 
", 

in caso di R.T.L deve essereposseduto da.tutte le imprese associate, a iéna di ..;;il;D' aver fegrstrato ne['ultimo lriennio (2012-2013-2014) un fatturato complessivo di €.I'000'000,00 ed un fatn'ato specifico per iim.d;;; sleivizio oggeuo della gara (mense



scolastiche) non inferiore ad € 600.000,00, IvA esclusa, da comprovarsi con idonea
documentazione

9) s! _dow1 attestare il possesso di un centro di cottura che abbia la capacita di produne almeno
1.500 pasti al giomo mediante il deposito di attestazione giurata resa di tecnico specialistico;
In caso di R.T.I. detto requisito dowà essere posseduto nella misura del 6ó0/o dall'impresa
mandataria e per almg16 il 20% dalle singole imprese mandanti, fermo restando che il
raggruppamento nel suo insieme deve possedere, owiamente, il 100% del requisito. Resta,
invece, la necessita di avere almeno un centro di cottura capace di produrre quanto meno 1.500
pasti giomalieri.

Requisiti Tecnico Professionali

u) uYT" la disponibilita, a qualsiasi titolo, di un centro cothra necessario per l'espletamento del
servizio, prowisto di avtoizzazione igienico-sanitaria rilasciata dall'ASL U.Ci. Igiene degli
4limenti e Nutrizione competente territorialnente, con caratteristiche strutturali e indicazione
dell'ubicazione, di cui al Regolamento cE n.852/2004 e s.m.i., ad una distarza non superiore a
km 15 dal Comune di San Marzano sul Sarno (la distanza si intende calcolata tra I'ubicazione
del centro di cothua e la sede del com'ne di san Marzano sul samo n piazzzumberto I n. 2
utilizzando il sito intemet http://www.viamichelin.itl, tipologia itinerario: ,ititte.*io pi,i 

"orto";;f) avere la disponibilita di personale qualificato, di mezn e anrezzai)re necessarie per
lesec'r"ione del servizio, ivi comprese quelle necessarie per la veicolazione dei pÀtiàJ centro
di produzione alle scuole primarie. Sia imezzi di trasporto che i contenitori dovranno essere in
possesso di quanto previsto dal citato Regolamento CBn. gS2/2004.
c) aver prestato servizi di refezione scolastica o similari svolti negli ultimi tre anni scolastici con
buon esito per un importo non inferiore di a € 600.000.00. IVA eiclusa.

Devono essere posseduti 

" "**Ì:t"Ì::Xilordine 
Eenerale

rn caso di Rrr e consorzi 
",.rÎffìf*'"tr'*$i#t3í::::ì:ilt ,"." po.,"duti da tutti i tururi

componenti,

Requisiti di capacità economico-finanziaria

In caso di RTI e Consorzi Oldinari in via di costituzione, devono essere posseduti dall'impresa
capogruppo nella misura minima del 600lo; la restante percentuale è posseduta cumulativamente
dalle imprese mandanti o consorziate ciascuna nella misura minima àel l0% di quanto richiesto

1]l*:,,:iryO:y=to purchè la_somma delle percentuali sia pari at 100% dell,importo
ncmesro (tmporto complessivo non inferiore a € 600.000,00, IVA esciusa).

Requisiti tecnico-professionali

ln caso di RTI e consorzi ordinari T_u! ai costituzione, deve essere posseduto dall,impresa
capogruppo nella misura minima del60%o.

Art 13
Awalimento dei requisiti - Disposizioni.



Nel caso in cui le imprese singole, consorziate o raggruppate, risultino carenti dei requisiti di
caxattefe economico, finanzl6i6, tecnico e professionale, possono alvalersi di quanto esptesso
dall'art.4g co.l del Codice dei Contratti.
I concorrenti che ricorrano all'istituto dell'awalirnento e le imprese ausiliarie dolranno
produrre, a pena di esclusione dalla gar4 le dichiarazioni e i documenti di cui all'af.49, co.2 del
Codice; le dichiarazioni dovranno essere rese ai sensi del D.P.R. 44512000 ed accompagnate da
fotocopia del documento di identita del dichiarante.
Non è consentito, a pena di esclusione, che della stessa impresa ausiliaria si awalga più di un
concorrente e che partecipi alla gara sia I'impresa ausiliaria che quella che si awale dei requisiti.
Gli obblighi previsti dalla normativa antimafia a carico del concorrente si applicano anche nei
confronti del soggetto ausiliario.
Per quanto qui non espressamente richiamato e specificato si applica quanto previsto dall'art.49
del Codice dei Contratti.

Art.14
Modalita e termine di presentazione delle offerte

I soggetti interessati alla gara dowanno far pervenire, a pena di esclusione, un unico plico
idoneamente sigillato con ceralacca o nastîo adesivo trasparente, timbrato e confiofirmato sui
lembi di chiusura, a mezzo servizio postale o agenzia di recapito autorizzata mediante servizio di
recapito tracciabile, al seguente indirizzo:

Municipio del Comune di San Marzano sul Sarno
Piazza Umberto I n.2

84010 San Manano sul Sarno (SA).

È, altresì, facolta dei concorrenti la consegna a mano dei plichi presso l'Ufficio Protocollo di
questo Comune in Piazza Umberto I n. 2, piano secondo, aperto al pubblico dal lunedì al venerdì
dalle ore 9.00 alle ore 12.00, martedì e giovedi pomeriggio dalle ore 16.30 alle ore 18.30.
Il plico deve riportare all'estemo, oltre I'intestazione e I'indirizzo del mittente, la seguente
dicitura:

"Non aprire: Offerta per appalto di refezione scolastica anni scolastici 2015/2016".
All'intemo del plico dovranno essere inserite, a pena di esclusione dalla gar4 tre diverse buste, a
loro volta sigillate come sopra specificato e controfirmate, recanti I'intestazione del mittente e le
seguenti diciture:
. busta A: "Documentazione amministrativa":
. busta B: "Offerta tecnica";
. busta C": Offerta Economica".
Il plico di cui sonra con all'interno le buste sumnenzionate dovrà pervenire all'Uflicio
Protocollo entro e non oltre le ore 12.00 del qiorno quattordici ottobre 2015 114.10.2015).
Quale che sia la modalita di invio, il rispeuo del termine è deterrninato dalla data del protocollo
in ingresso presso questo Ente (ciò vale anche per i plichi inviati a mezzo servizio postale o
agenzia di recapito autorizza[ a nulla valendo la data di spedizione risultante dal timbro postale
dell'agenzia accettante).
Il recapito del plico rimane ad esclusivo rischio del mittente ove per qualsiasi motivo, anche di
forza maggiore, lo stesso non giunga a destinazione enho il termine perentorio previsto.
Tutto quanto sopra riportato deve osservarsi a pena di esclusione

Elenco documenti da nresentare

Il plico di gara dowà contenere le n. 3 buste come di sezuito indicate:



1) Istanza di partecipazione e relative dichiarazioni rese ai sensi del DPR 44512000 utilizzando
l'allegato TMODELLO N. 1', in bollo, con la quare il legale rappresentante dell,operatore
economico, attesti:
a) di non trovarsi in alcuna delle situazioni di cui all'af. 38, comma l, del D.L.vo 163/2006 e

s.m.i., indicandole specificatamente;
b) di non aver violato il divieto di intestazione fiduciaria posto dalla L. n. 55/1990, art. 17:
c) di non aver commesso gravi infrazioni debitamente accertate alle norme in materia di

sicttrezza e a ogni alÚo obbligo derivante dai rapporti di lavoro, risultanti dai dati in
possesso dell' Osservatorio dei contratti pubblici;

d) di non aver conìmesso grave negligenza o malafede nell'esecuzione delle prestazioni
aflidate da codesta stazione appaltante, e di non aver commesso erîore grave nell'esercizio
dell'attivita professionale, accertato con qualsiasi mezzo di prova dà parte di codesta
stazione appaltante;

e) di non aver commesso violazioni, definitivamente accertate, rispetto agli obblighi relativi al

- pagamento delle imposte e tasse, secondo la legislazione italiana;
f) che nei propri confronti non risulta I'iscrizione nel casellario informatico di cui all,art. 7,

comma l0 D.Lgs 163/2006, per aver presentato falsa dichiarazione o falsa documentazione
in merito ai requisiti e alle condizioni rilevanti per la partecipazione alle procedure di gara
e per I'aftidamento dei subappalti;

g) di non aver commesso violazioni gravi, definitivamente accer[ate, alle norme in materia di
contributi previdenziali e assistenziali, secondo la legislazione italiana;

h) di aver osservato il disposto di cui alla L. n 6t/lgg9, aî|. 17:
i) di non avere subito la sarzione inrerdittiva di cui al D. Lgs. n. 231/2001,af. 9, comma 2,

lettera c), o altra sanzione che comporta il divieto di contrane con la pubbrica
amministyzione, compresi i prowedimenti interdettivi di cui all,art.36 bis, comma l, del
D. L. n.223/2006, convertito con modificazioni daila L. n. 248/2006;

j) di non trovarsi in una delle situazioni di controllo di cui all'art. 2359 c.c. o in una relazione,
anche di fatto, se la situazione di controllo o la relazione comporti che le offerte siano
imputabili ad un unico cenho decisionale, allegando in buìta chiusa la eventuale

_ documentazione giustificativa prevista dall'art. 3g, càmma 2, del D.Lgs. 267 D000;
k) che I'impresa non si è awalsa di piani individuali di emersione 

-cli 
cui alla i"gg" n.

383/2001 oppure si è awalsa dei piani individuali di emersione di cui alla Lelse n.
383/2001, ma che il periodo di emersione si è concluso:

l) di applicare in favore dei lavoratori dipendenti e, se cooperativa" anche in favore dei soci,
condizioni normative e retributive non inferiori a quellarisultanti dai contratti di lavoro e
dagli accordi locali integrativi degli stessi;

m) di osservare il rispetto delle norme di cui al D.Lgs gl/200g;
n) essere iscritto per attivita sociali corrispondenti-all'oggetto dell'appalto, presso la camera

di Commercio, lndustri4 artigianato ed Agricoltura cómpetente, indicando i seguenti dati:
numero di iscrizione, data d'iscrizione, durata sede, forma giuridica ed estremianagrafici
di tutti i titolari le cariche o qualifiche (owero i dati relativi all'iscrizione nell'an-alogo
registro professionale o commerciale dello Sîato u.E. di residenza). per le sole
Cooperative: di essere iscritte all'Albo delle Societa cooperative istítuito presso il
Yi"itt"- delle Attivita produnive ai sensi del D.M.23/06/2004 indicando il numero e la
data di iscrizione:

o) di essere dotato di idoneo sistema di autocontrollo (metodica HAccp) secondo la
normativa vigente;



p) di essere in possesso certificazione di eualita uNI EN ISo 9001:200g, o superiore,
rilasciata per attività corri-spondenti all'oggàtto dell'appalto, in corso di validità, riiasciata
da un Organismo di Certificazione accreditatot

q) di aver realizzato complessivamente negli ultimi 3 anni un fatnuato specifico per servizi di
mensa scolastica o analoq$-a quello oggetto di gara in favore di committenti pubblici e/o
privati, non inferiore ad € 250.000,00 oltre fvÀ indicando tuni i relativi duti dettagtiuti
(soggetto conferente, data :irriúo e data fine, importo);

r) di avere- suffrciente capacita economica e fina',,iura per sostenere l'appalto in oggeao,
giusta allegate dichiarazioni di almeno due istituti bancari;

s) -di avere la disponibilità, a qualsiasi titolo, di un centro coth'a necessario per
I'espletamento del servizio, prowisto di auonzzanone igienico-sanitaria rilasciata
dall'ASL u'o. Igiene degli Alimenti e Nuhizione competente territorialmente, con
caratteristiche strutturali e indicazione dell'ubicazione, ài cui at Regolamento cE
n.852/2004 e s.m.i., ad una distanza non superiore a km 15 dal comune di san Marzano
sul Sarno (la distanza si intende calcolata tra I'ubicazione del centro di cottura e la sede
del comune di San Marzano sur Samo in pia.,,a umberto r n.2 utilizzando 1 sito intemer
http://www.viamichelin.il, tipologia itinerario: .,itinerario più corto,,);

t) di-avere la mano d'opera necessaria per l'esecuzione del servizio nonché della disponibilita
di mezzt e anîezzaE)re 4"g*ti all'entità ed alla tipologia e categoria der servizio inapÌalto, ivi compresi quelli necessari per la veicolazione dei pasti dal"centro di prodùione

. alle scuole d'infanzi4primarie e di scuola secondaria di I grado;
u) che i mezzi di hasporto e i contenitori sono conformi a quanto disposto dal Regolamento

CEn.852/2004;
v) di accettare sin d'or4 senza eccezione alcun4 tutte le norme e disposizioni contenute nel

bando di gar4 nel capitolato d'apparto e negli allegati connessi, dì cui si è presa piena e
preventiva visione, di aveme effettuato approfondito esame rióonoscenaof comf,teti 

"aesaurienti, e di non avere riserve di alcun gènere oa formulare al riguardo, non risultando
contenere errori tali da inficiare la partecipazione alla gara e/o la fonnulazione dell'offerta
e/o I'esecuzione del servizio, e pertanto dí accettame iiîeramente contenuto, assumendo

. 
la.piena e completa responsabilita della loro esecuzione nei tempi stabiliti;

w) di aver tenuto conto, nelra preparazione de a propria offerta. degli obblighi relativi alle
disposizioni in materia di sicurezza, di condizioni di luuoro e di prévidenza'e assistenza in

. vigore nel luogo ove deve essere eseguito il servizio;
x) di ritenere il prezzo offerto remunerativo e comprensivo di ogni spesa e di ogni onere di

qualsiasi natura comunque @nnessa con I appalto, anche eln particolare ii t".-irri ai
costo del lavoro e di costo in materia di prevenzi-one e sicurezza sui lavoro;

y) che I' offerta tecnica e l' offerta economica restano ciascuna vincolat. p"i tgo giomi dalla
scadenza fissata per la ricezione delre offerte, con l' impegno ad estendlre, .onór'n"."rrt,
alla richiesta dell' Ente, il termine di ognuna di esse;

z) di accettare la consegna del servizio, sotto re riserve di regge, anche nelle more della
sottoscrizione del contratto e di accettare I'event'ale consegna fiazionat4 e di non avere
nulla a che pretendere nel caso in cui l'Ente non proced4 a suo insindacabile giudizio, ad
alcuna aggiudicazione;

aa) di impegnarsi a produne, in caso di aggiudicazione, tutto quanto previsto dall' art. 19 del
presente bando;

bbXi assumere' in gaso di aggiudicazione, tutti gli obblighi relativi alla tracciabilità dei flussi
.finanziari di cui alla legge 13.08.2010 n. 136 Jss.mrn.l

cc) di essere a conoscenza che., partecipando alla procedura di gara per I'affidamento delservizio in oggetto, presta il consenso al trattamento dei dati ai sensi della visente
normativa;

dd) di avere piena conoscenza der "Regolamento comitato mensa scorastica,, approvato con
Delibera di Giunta com'nale n. 39 iel 23 dicembre 2014 ed in caso di ugliudi.-ion"



s'impegna formalmente a garantire il rispetto delle previsioni e prerogative contenute nel
medesimo Regolamento o nelle successive eventuali modifiche dèllo stisso.

Lt_istanza. a nena di esclusione. dovrà essere:
- Compilata in ogni sua parte;
- Timbrata e sottoscritta, in ogni sua pagina, per esteso ed in maniera leggibile dal legale

rappfesentante;
- Corredata da copia non autenticata di un documento di identita" in corso di validità, del

legale rappresentante e della ricevuta di pagamento di Euro 70,00 per I'AVCp;
Nel caso di conconente costituito da raggruppamento temporarieo o consorzio l,istanza e le
dichiarazioni dovranno essere rese da tutti i ióggetti che costituiranno il raggruppamento o il
consorzio.

5) Cauzione prowisoria.
ó) Dichiarazione di impegno di un fideiussore a rilasciare

I'esecuzione del contratto, qualora I'offerente risultasse
163/2006).

Nel caso di concorrenti costituiti da imprese da riunirsi o da consorziarsi, la documentazione e le
dichiarazioni previste ai suindicati punti l), 2), pena I'esclnsione dalla gar4 devono essere
prodotte da ciascuna delle imprese mandanti che costituiranno I'associazionJo il consorzio.

- r_lppresentante ed in tal caso va trasmessa la relativa procura.
2) Dichiarazione, secondo il TMODELLO N. 2,, resaai r"nsi del DpR 44512000, sottoscrina

con firma leggibile, attestante:
l. di non trovarsi nelle condizioni previste nell'articolo 3g, comma l, lettere b) e c), del D.
L.vo 163/2006:
2. di non aver subito alcuna sentenza di condanna passata in giudicato, o decreto penale di

condanna divenuto irrevosabile, oppure sentenzr di applicazione della pena su richiest4 ai
sensi dell'articolo 444 del 

. 
codice di procedura peoale, owero di elencare qualunque

sentenza passata in giudicato, decreti penali divenuti irrevocabili o sentenze di
applicazione della pena su richiesta subite indipendentemente dalla loro gravita, ivi
comprese quelle per le quali abbia beneficiato della non menzione ex a't. 3g, comma 2 del
D.Lgs 163/2006:

3. con riferimento all'art.38, comma l, lett. mter, del codice, di non essere stato vittimq
nell'arno antecedente la pubblicazione del bando di gar4 dei reati previsti e puniti dagli
artt.3l7 e 629 del codice penale aggravati ai sensi deil'art. 7 del decretoJeggé n. 152 del
13 maggio 1991, convertito, con modificazioni, dalla legge 12 luglio líll, n. 203 o
essendo stato vittima dei reati previsti e puniti dagli am. ltl e alg ael coiice penale
aggravati ai sensi dell'art. 7 del decreto-legge 13 maggio 1991, n. 152, convertito, con
modifica"ioni, dalla legge 12 luglio r9gr, n. t$,di non avere omesso la denuncia dei fatti
all'autorita giudiziaria, salvo che ricorrano i casi previsti dall'articolo 4, primo comma,
della legge 24 novembre 1981, n. 6g9: detta dichiarazione

La dichiarazione di cui al MODELLO 2 dev'essere res4 a pena di esclusione, da parte dei
seguenti soggetti:
- in caso di ditta individuale: titolare e direttore tecnico.
- in caso di società in nome collettivo: tutti i soci e direttore tecnico.
- in caso di societa in accomandita semplice: tutti i soci accomandatari e direttore tecnico
- in caso di altre societa o consorzi: tutti gli amminishatori muniti di potere di rappresentanza

e direttore tecnico o il socio 
'nico, 

owero il socio di maggioranza in caso di sócieta con
meno di quattro soci, se si tratta di altro tipo di societa o consorzio

La stessa dowà essere conedata da copia non autenticata di un documento di identità, in corso
di validita del soggetto dichiarante.

4) Almeno due dichiarazioni bancarie.

la garanzia fideiussoria per
aftidatario (art.l 13 del D.Lgs



IVELLA BUSTA "B - OFFERTA TECNICA" DEVE ESSERE CONTENUTA. A PENA DI
ESCLUSIOITÍE:
L'offerta tecnica" illustrante la qualita organizzativa dell'impresa e la qualità del servizio oggetto
dell'appalto, che verrà valutata secondo i criteri di valutazione indicati all'articolo 10 e 11.

In ogni caso di raggruppamento I'offerb tecnica dovrà essere fìrmata da tutti i soggetti facenti
parte del raggruppamento.

NELLA BUSTA (C - OF'FERTA ECONOMICA'DEVE ESSERE CONTEIIUTA. A
PENA DI ESCLUSIOITIE:
L'offerta economica, conforme all'allegato *VODELLO N, 3", indicante il prezzo unitario per
pasto offerto. al netto di IVA ed oltre I'importo di € 0.03 per gli oneri della sicurezza. non
sogeetto a ribasso ai sensi dell'art. 26 D.Lgs. 81/2008, sottoscritta dal legale rappresentante o da
un suo procufatore.
ln caso di discordanza ta il prezzo indicato in lettere e quello indicato in cifre è valida
I'indicazione in lettere.
Nella busta contenente I'offefa economica non devono essere inseriti altri documenti.
ln ogni caso di raggruppamento I'offerta economica dolrà essere firmata da tutti i soggetti
facenti parte del raggruppamento.

AÉ. 15
Modaùtà di svolginento della gara

L'Armo 2015, il giomo quindici del mese di ottobre, alle ore 9,30, in seduta pubblica, presso
I'ufficio del Responsabile del Settore AA.GG., 2o piano, la Commissione di gara appositamente
nominata dalla stazione appaltante procederà alla verifica dell'integrita dei plichi pervenuti e

all'apertura delle buste rA' al fine di esaminare la coneltezza e la completezza della
documentazione richiesta; in tale sede verrà dichiarata I'ammissione o meno delle imprese
partecipanti.
La Commissione procederà altresì ad aprire le buste dell'Offerta Tecnica degli ammessi (busta
B), rilevame il contenuto, siglarlo in ogni suo foglio e successivamente richiudere e sigillare le
singole buste con nastro adesivo, timbro e firma . Le buste dell'offerta tecnica quindi venanno
riposte nel plico di ogni concorrente che venà a sua volta chiuso e sigillato nei modi sopra
descritti.
La Commissione, successivamente, in una o più sedute riservate, procederà alla riapertura delle
buste ed all'esame dell'offerta tecnico-qualitativa prodotta dei concorrenti ammessi, attribuendo,
a suo insindacabile giudizio, un punteggio non superiore a quello ripofato accanto a ciascuno dei
sub criteri indicati all'art. l0 del presente bando di gara e determinando, così, il punteggio
relativo alla valutazione tecnico - qualitativa di ciascuna offerta.
Nel giomo e nell'ora che saranno successivamente comunicate al numero di fax espressamente
indicato dai concorrenti, la Commissione, in seduta pubblica prowederà, ad eseguire le
operazioni di seguito dportate:

- alla lettura del punteggio ottenuto da ciascun concorrente in relazione alla valutazione
tecnico - qualitativa;

- all'aperhra delle buste "C" (offerta economica) ed alla lettura del prezzo offerto;
- all'attribuzione del punteggio relativo all'offerta economic4 nel rispetto delle modalita

descritte negli artt. l0e ll.
La Commissione stila quindi una graduatoriq in cui i concorrenti saranno collocati in base al
punteggio risultante dalla somma dei punti attribuiti alle offerte tecnico-qualitative e dei punti
attribuiti alle offerte economiche ed aggiudica prowisoriamente al conconente che avrà ottenuto
il maggior punteggio, individuando, ai sensi dell'af. 86, comma 2, del Codice, le eventuali
offerte potenzialmenîe anomale. 
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Al verificarsi delle circostanze di offerte potenzialmente anomale, individuate ai sensi dell'art.
86, comma 2, del Codice, il Presidente della Commissione di gara comunicherà quanto
riscontrato, al Responsabile del procedimento, per la verifica di coigruita delle stesse, ferma
rgstando la facolta di procedere alla valutazione di congruita di ogni altra offerta che, in base ad
elementi specifici, appaia anormalmente bassa, ai sensi del comma 3 del citato a.t.g6.
All'esito dell'eventuale procedimento di verific4 la Commissione di gar4 previa comunicazione
ai conconenti trasmessa al numero di fax dagli stessi espressamente indicato, in nuova seduta
pubblic4 procede:

a) a dichiarare le eventuali esclusioni di ciascrma offerta che, in base all'esame degli elementi
fomiti, sia risultata, nel suo complesso, inaffidabile;

__ 
b) a dichiarare l'aggiudicazione in favore della migliore offerra non anomala.Il verbale di aggiudicazione prowisoria è immediatamente impegnativo per I'impresa

aggiudicatari4 mentre per il committente sarà subordinato all,approvazióne del p'roprio organo
deliberante.
I conconenti, ad eccezione dell'aggiudicatario, possono chiedere alla stazione appaltante la
restituzione della documentazione presentata al finé deila partecipazione alla gara.
La Stazione Appaltante si riserva la facottà di aggiudióazione anche in pi-esenza di una sola
offerta valida, purché ritenuta congrua e vantaggiosa, ed allo stesso tempo si riserva di non
pr_ocedere all'aggiudicazione se nessuna offerta risulti conveniente o idonea in relazione
all'oggetto del contratto (art. 8l comma 3 del Codice).
L'Ente si riserv4 altresì, di procedere allo scorrimenio della graduatoria, ai sensi dell'art. 140 del
D.Lgs. 163/2006, in caso di fallimento dell'appaltatore e dirisoluzione del conhatto per grave
inadempimento del medesimo ed in ogni alho caso in cui si renda necessario nonché di àscludere
dalla gara-le offerte che, pur formalmente presentate da concorrenti diversi, risultino provenienti
da un medesimo centro d'interessi in violazione di quanto dichiarato Af ai. Upunto Z fettera iydel presente disciplinare di gara.
Il risuftato definitivo della gara sara quello formalizzato con successivo prowedimento di
aggiudicazione.

AÉ. 16
Cause di esclusione dalla gara

a) Sono escluse, senza che sia necessaria I'apertura del plico di invio, Ie offeÉe:
l. pervenute dopo il termine perentorio già precisato, indipendentemente dalla data del timbro

di spedizione, restando il recapito a rischio del mittente ove, per qualsiasi motivo, I'offerta
non giunga a destinazione in tempo utile;

2. non chiuse, timbrate e sigillate secondo le modalita indicate nel presente disciplinare;
3. il cui plico di invio non rechi all'estemo l'indicazione deli'oggetto a"ri'appJio o ra

denominazione dell'impresa concorrente.
b) Sono escluse, dopo |tapertura del plico d'invio, le offerte:

1. mancanti di anche solo uno dei requisiti richiesti dal presente disciplinare;
2. carenti di rmo o più d'uno dei documenti richiesti in allegato, o*".o 

"on 
tali documenti

scaduti o non pefinenti;
3. mancanti della cauzione prowisoria richiesta; con cauzione prowisoria di importo

inferiore al minimo richiesto o avente scadenza anteriore a quella prescritta o priva
. dell'impegno di garanzia fidejussori4 di cui al|, art. Ti,comma g, àel D.lgs. 163/2006;

4. carenti di una o più d'una delle dichiarazioni richieste nel presente Ar.ipíinur", o*"io .on
una o più d'una delle predette dichiarazioni contenente riserve, dati o requisiti insufficienti,
owero manifestazioni di volonta o di accettazione non conformi alle disposizioni;

5. buste inteme
disciplinare;



6. mancanti della firma del titolare o dell'amministratore munito del potere di rappresentarza
srrl

foglio dell'offerta;
7. che rechino l'indicazione di offerta superiore alla base di gara;
8. che rechino, in relazione all'indicazione dell'offerta sepi di abrasione, cancellature o altre

manomissioni; sono anìmesse le correzioni purché espressamente confemate con
sottoscrizione a margine;

9. che contengano offerte economiche con condizioni, precondizioni o richieste a cui I'offerta
risulti subordinata;

10. in_ caso di raggruppamenti temporanei di impresa o consorzi costituendi, è causa di
esclusione la mancanza anche di una sola dichiarazione di una delle impresé associate o
consorziate-

c) Sono escluse dopo I'apeÉura delle buste contenenti I'offeÉa economica.
l. le offerte di concorrenti che si trovino fra di loro in una delle situazioni di controllo di cui

all'art.2359 c.c., owero che abbiano una reciproca commistione di soggetti con potere
decisionale o di rappresentanza.

d) Sono comunque escluse le offerte in contrasto con clausole essenziali del presente
disciplinare, con prescrizioni regisrative e regoramentari owero con i principi
delltordinamento.

Art l7
Cauzione prowisoria e Impegno di Garanzia Fideiussoria Definitiva

I conconenti dovranno presentaîe a corredo dell'offert4 pena I'esclusione, una cauzione
prow.isoria di € 10.164,00, pan al z% dell'importo presrmtivo dell'appalto, da óostituirsi con le
modalita e condizioni previste all'art.75 del ó.Lgs. 163/06 e s.m.i. 

"úi "rpr"rru1n.ote 
si rinvia.

La cauzione deve avere validita di almeno 180 giomi dalla data di presentazione dell'offerta.I conconenti dolranno, altresì, presentare I'impegno di m istituto bancario o di rur istituto
assicurativo o di un intemrediario finanziario isc;tto nell,elenco speciale di cui al D. Lgs. n.
385/1993, art. 107, svolgente in_via esclusiva o prevalente attivita ai rilascio di garanzie, a ciò
autoizzato dal Ministero dell' Economia e delle Finanze - a rilasciare la guanz\a fideiussoria
definitiv4 di cui all' art. l 13 del codice, qualora I'offerente risultasse affidarario.
In caso di RTI o Consorzio in via di costiiuzione la polizza fideiussoria dowà essere intestat4 a
pena di esclusione, a tutte le imprese facenti parte dei raggruppamento.

cauzione definiu". e nffiluiutl . o"ooi,erso terzi

A seguito dell'aegiudicazione la ditta aggiudicataria, a pena di decadenza, è tenuta a stipulare:
1. apposita polizza 66"1*toria, secondo le modalita stabilite dalt,art.l 13 d.lgs tàiizooa, u
_ garanzia dell'adempimento delle obbligazioni inerenti I'appalto
2' polizza assicurativa su mezzi, al1l:ezzaîÍe ed eventuali impianti tilazatielo in dotazione per

I'espletamento dei servizi co-ntro tutti i rischi (incendio, fi'to, danni a terzi, ecc);
3. polizza di responsabilita civile generale dell'aggiudicaiaria per danni u p.iroo. 

" 
cose di terzi

con un massimale unico non inferiore a €.3.000.000.00.
La-fideiussione può essere bancaria o assicurativa o rilasciata, ai sensi del D.Lgs.31.7.2007 n.
113, dagli intermediari finanziari di cui all,aît.75,Co. 3, del suddetto decreto.Lo svincolo della cauzione awerrà a fine rapporto contrattuale, una volta adempiute le
prestazioni contrattuali.



Le suddette polizze assicurative devono essere contratte con primaria compagnia avente
rappresentanza negoziale possibilmente in ambito locale.
L'Appaltatore è responsabile verso I'Appaltante del perfetto andamento e svolgimento dei
servizi assunti, nonché dell'operato dei suoi dipendenti.
L'Appaltatore risponderà direttamente dei danni prodotti a persone o cose in dipendenza
dell'esecuzione dei servizi allo stesso affidati, è altresì direttamente ed esclusìvamente
responsabile dei sinistri e dei danni, anche se fortuiti, che dovessero accadere alle persone che
siano esse addette ai servizi, siano esse estranee. L'Ente Appaltante è esonerato àa qualsiasi
azione di danno che fosse intentata in dipendenza delh èsecuzione dei servizi previsti in
capitolato.

Art. 19
Adempimenti dell'aggiudicatario

L'impresa prolvisoriamente aggiudicatari4 ai fini dell'aggiudicazione definitiv4 entro il
termine di dieci giomi dalla comunicazione dell'aggiudicazióne dowà comprovare ii possesso
dei requisiti dichiarati in sede di gar4 mediante presintazione della seguente àocumrot-ion.,

- certificato della camera di commercio, Industri4 artigianato ed Agricoltura competente;
- certificazioni di cui ai "Requisiti di idoneita professionale" indicati nell'art. 12 àel presente

Bando;
- certificati o attesîazioni relativi al fatturato specifico relativo agli ultimi he anni per servizi

di mensa scolastica o analoghi a quello oggetto di gar4 in favore di committenti pubblici
e/o privati, non inferiore ad € 600.000,00 oltre IVAI-

- certificati o attestazioni relativi ai servizi di mensa scolastica o analoghi a quello oggetto di
gara prestati con buon esito in favore di committenti pubblici e/o privati, non infériore ad
€ 600.000,00 oltre IVA;

- documentazione comprovante la disponibilita a qualsiasi titolo, di un centro coîtura
necessario per I'espletamento del servizio, prowisio di attoizzazione igienico-sanitaria
rilasciata dall'ASL U.O. Igiene degli Alimenti e Nutrizione competente ierritorialmente,
con caratteristiche strutturali e indicazione dell'ubicazione, di cui al Regolamento CE
n.852/2004 e s.m.i.;

ln caso di RTI o Consorzi costituendi, la suddetta documentazione dovrà essere prodotta da
ciascuna delle imprese mandanti che costituiranno I'associazione o il consorzio.
Tutte le spese contrattuali, marche da bollo, tassa di regishazione contratto e consequenziali
relative al contratto, saranno a carico della ditta aggiudicataria dell'appalto.

Art.20
Foro competente

Per le controversie afferenti la procedura di gara è competente, in via esclusiva, I'Autorità i,,
Giurisdizionale Amministrativa di Salemo, entro 30 (trenta) giorni dalla pubblicazione aegi /esito di gara, sul profilo del committente http://www.comune.sanma.zanosulsamo.sa.i! sezione
Awisi- Esiti di gara e all'albo pretorio informatico sezione Awisi- Esiti di eara.
Per le controversie afferenti il rapporto contrattuale è competente I'Auiorita Giurisdizionale

Civile di Nocera Inferiore, senza che si faccia luoeo ad arbitrato.
Nel corso dell'esecuzione del rapporto 

"onnuttiul" 
l'Aggiudicataria non potrà sospendere il

servizio senza il preventivo assenso della stazione alpattante e ciò nianche in caso di
controversia istaurata o da insîaurare innanzi all'Autorita Giudiziaria.



Art-21
DIRITTI DI ACCESSO E TRATTAMENTO DEI DATI

Il diritto di accesso agli atti è disciplinato dalla normativa di cui agli artt. 13 e 79, comma 5-
quater, del D.L.vo 163/2006.

Qualora un concorrente intenda opporsi alle richieste di accesso agli atti formulate da altri
conconenti, a causa della sussistenz4 nei documenti presentati per la partecipazione alla gar4 di
segreti tecnici o commerciali, deve presentare una apposita dichiarazione in busta chiusa
riportante la dicitura "CONTIENE DICHIARAZIONE EX ART.I3, C.5, D.LGS. t6i/2006', con
la quale manifesta la volonta di non autorizzare I'accesso agli atti, atteso che le informazioni
fomite nell'ambito dell'offerta costituiscono segreti tecnici e commerciali. In tal caso, nella
predetta dichiarazione, il concorrente deve precisare analiticamente quali sono le informazioni
dservate che costituiscono segreto tecnico o commerciale, nonché comprovare ed indicare le
specifiche motivazioni della sussistenza di tali segreti, in base all'art.98 del D. Lgs 10.02.2005,
n.30.
ln assenza della dichiarazione di cui sopra, l'Amministrazione consentirà I'accesso ai
concorrenti che lo richiedono, fatto salvo il differimento di cui all'art.l3 del D. Lgs. 163/2006.
Per la presentazione dell'offert4 nonché per la stipula del contratto, è richiesto al concorrente di
fornire dati e informazioni anche sotto forma documentale che rientrano nell'ambito di
applicazione del D. Lgs. n. 196/2003 (codice in materia di protezione dei dati penonali).
Quanto segue rappresenta informativa ai sensi e per gli effetti dell'af. 13 del citato D. Lgs. n.
196/2003.
I dati personali forniti per la partecipazione al presente procedimento saranno trattati
esclusivamente per le finalita istituzionali dell'Ente, incluse le finalita relative alla conclusione
ed all'esecuzione del contratto, così come definite dalla normativa vigente.
Il conferimento dei dati richiesti è obbligatorio, in quanto previsto dalla normativa citata;
I'eventuale rifiuto a fomire tali dati determina, a seconda dei casi, I'esclusione della gam o il
mancato perfezionamento del contratto.
Il trattamento dei dati sarà effettuato sia manualmente che informaticamente, comunque in modo
da garantire la sicurezza e la isewafezza dei dati stessi. Tali dati potranno essere anche abbinati
a quelli di altri soggetti in base a criteri qualitativi, quantitativi e temporali di volta in volta
individuati.
I dati sensibili e i dati giudiziari saranno oggetto di comunicazione ad alhi soggetti pubblici o
privati solo nella misura strettamente indispensabile per svolgere attivita istituzionali previste
dalle vigenîi disposizioni in materia di conferimento di appalti pubblici.
Ai sensi dell'art.l8, comma 4, del D. L.vo 196/2003 questo Ente non è tenuto a richiedere il
consenso dell'interessato.
Il titolare del trattamento è il comune di San Marzano sul Samo.
Al titolare o al responsabile del trattarnento ci si potrà rivolgere senza particolari formalit4 per
far valere i diritti dell'interessato, così come è previsto dúl'art.7 del D. Lss. n 196/2003.

Il Responsabile

Allegati:
Allegaúo 'Modello n. 1,'- Istanza di partecipazione e Dichiarazione
Allegato "Modello n, 2" - Dichiarazione
Allegato 'Modello n. 30 - Offerta Economica
Allegato Modello GAP
capitolato speciale d'Appalto ed allegati (Tabelle dietetiche, Tabelle merceologiche e
"Regohmento comitato mensa scolasticatt approvato con Delibera di Giunta comunale n,
39 del 23 dicembre 2014).
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ALLEGATO *Modello n. 1" - ISTANZA Dr pARTTcIpAzror\E E DIcHraRAZIofrE
SOSTITU'TIVA"

MARCADABOLLO

AL COMI]NE DI SAN MARZAIIO SI'L SARNO
SETTOREAA.GG.

84010 SANMARZANO SIJL SARNO (SA)

Oggetúo: procedura aperta, per I'aflidamento del serizio di refezione nelle scuole dell'infanzia,
primaria e secondaria di primo grado a. s. 2015/2016.

CHIEDE

di essere ammessa alla procedura in oggetto come (barrare la casella corrispondente alle
modalita di partecipazione della Ditta concorrente)

n Come impresa singola;
E Come consorzio in via di costifuzione:
o In associazione temporanea in via di costituzione, con le seguenti imprese conconenti

(indicare denominazione, sede legale e quota di partecipazioìe di ciasc'na impresa):
lmpresa capogruppo: quota %

%

la sottoscriÎta knprcsa ( índicare, ìn particolare, il típo gíurídico, la denominazione socìale o la ragione
sociale )

con sede in Via/Viale/Corso/Largo, pnzza

c.a.p Stato

cod. fisc. n. p. r.v.a. n.

matricola azienda

indirizm e-mail

tel. telefax

in persona del (cognome e nome )

nella qualitÀ di (rìportare Ia qualíJìca )
nato a cod. fisc. n.

residente/domicil iato in

imprese mandanti:

quota

quofa:
o/o

o/o

quot4

Awerteriza: Dowà essere presentat4
conforme alla presente, per ciascuna imt

a pena di esclusione dalla gar4 una dichiarazione



{ îal fine, ai sensi degli articoli 46 e 47 del D.p.R. 28 dicembre 2000, n. 445, consapevole del
fatto che, in caso di mendace dichiarazione, venarìno applicate nei suoi riguardi ai sensi
dell'articolo 76 del medesimo D.P.R. 445/2000. le sanzioni previste dal codicJ penale e dalle
leggi speciali in materia di falsita negli atti, oltre alle conseguénze amministrative previste per le
procedure relative agli appalti pubblici,

DICHIARA
l) di non trovarsi in nessuna delle situazioni costituenti causa di esclusione delle gare per

I'affidamento di appalti pubblici e di stipula dei relativi contratti, di cui all'artiólo rs.
comma l, del D.L.vo 163/2006, e s.m.i.;

2) di non aver subito alcuna sentenza di condanna passata in giudicato, o decreto penale di
condanna divenuto irrevocabile, oppure sentenza di applicazione della pena su richiest4
ai sensi dell'articolo 444 del codice di procedura penale,

di aver subito le seguenti sentenze passate in gi.rffi*to, decreti penali divenuti irrevocabili o
senterze di applicazione della pena su richiesta:

indicare tutte le sentenze o decreti, iodipeode
quelle per le quali ha beneficiato della non menzione. Il concorrùte non è tenuto ad
indicare le condanne quando il reato è stato depenalizzato orwero per le quali è intervenuta
la riabilitazione owero quando il reato è stato dichiarato estinto dopo la- condanna orryero
in caso di revoca della condanna medesina.)

3) con riferimento all'art.38, comma l, lett. m-ter, del codice, di non essere stata vittima,
nell'anno antecedente la pubblicazione del bando di gar4 dei reati previsti e puniti dagli
articoli 317 e 629 del codice penale aggravati ai sensidell'articolo i del decretolegge t3
maggio 1991' n.152, convertito, con modificazioni, dalla regge r2luglio 1991, n.203 o
essendo stata vittima dei reati previsti e puniti dagli articoli 317 e AZI ael codióe penale
aggravati ai sensi dell'aficolo 7 del decretoJegge 13 maggio 1991, n.152, convertito con
modificazioni, dalla legge 12 luglio 1991, n203, di non aver omesso la denuncia dei fatti
all'autorita giudiziaria salvo che ricorrano i casi previsti dall'articolo 4, primo comm4
della legge 24 novembre 1981. n. 6g9l

4) che nell'anno precedente il bando di gara per presente proceduta aperta, nessuno dei
soggetti indicati all'art. 38, comma l, lett. b) e c) del Codice dei Contratti è cessato dalla
carica

che nell'aruro antecedente la data della pres"n "ffi**u uoerta, sono cessati dalla carica i
seguenti soggetti:

Cognome e Nome Luogo e data di nascita Carica

che non si trovano in nessuna delle situazioni costituenti causa di esclusione dalle gare per
I'aqqam:nt9-dl appalti pubblici e di stipula dei relativi contratti, di cui all'articolo 3g, cJrnma t,
lett. b) e c) del D:L.vo 163/2006, e s.m.i.;

sono cessati dalla carica i seguenti soggefii ffi? fiovano in situazioni costituenti causa di
es.clusione dalle gare per I'a"ffidamento di appalti pubblici e di stipula dei relativi contratti, di cui
all'articolo 38, comma l, lett. b) e c) del D.L.vo 16312006. e s.m.i.:



Cognome e nome Luogo e data di nascita Carica

ma che f impreru ha udottuto l" r@ 
"rettG asso"iaziooe a

dimosaazione delle quali allega la relativa documentazione (la dissociazione non diviene
necessaria quando il reato è stato depenalizzato owero quando è intervenuta la riabilitazione
owero quando il reato è stato dichiarato estinto dopo la condanna owero in caso di revoca della
condarura medesima):

di non aver violato il divieto di intestazione fiduciaria posto dalla L. n.55/199 0, art-17;
rfi non aver conìmesso gravi infiazioni debitamente u"certut" alle norme in materia di
sicwezza e a ogni altro obbligo derivante rrai rapporto di lavoro, risultanti dai dati in
possesso dell'Osservatorio dei contratti pubblici;
dl-ngn av-er commesso grave negligenza o malafede nell'esecuzione delle prestazioni
aflidate da codesta stazione appaltante, e di non aver conmesso enore grave
nell'esercizio dell'attivita professionale, accertato con qualsiasi mezzo dipro"u au"pu.t"
di sgdssta srazi6ne appaltante;

8) di non aver cornmesso violazioni, definitivamente accertate, rispetto agli obblighi relativi
^. al pagamento delle imposte e tasse, secondo la legislazione italiana;
9) che nei propri confronti non risulta I'iscrizione nel casellario informatico di cui all'art.7,

comma l0 del D.Lgs. 163/2006, per aver presentato falsa dichiarazione o falsa
documentazione in merito ai requisiti e alle condìzioni rilevanti per la partecipazione alle

- ^. 
procedure di gara e per l,affidamento dei subappalti;

l0) di non aver conmesso violazioni gravi, defrnitìvamente accertate, alle norme in materia
di contributi previdenziali e assistenziali, secondo la legislazione italiana;

11) di aver osservato il disposto di cui alla L. n.6g/lggg. ara.l7:
12) di non aver subito la sanzione interdittiva di cui al D.Lgs. n.231/200 t, art.g, comma 2,

lettera c), o altra sanzione che comporta il divieto di contrarre con ía pubblica
g _"-intilTi9l9, compresi i prowedimènti interdettivi di cui all'arr.36 tir, .on'-u f ,l.fD.L. n.223/2006, convertito con modificazioni dalla L. n.24g12006;

13) con riferimento all'art.38, comma r, lett. m-quater, del codice, il concorrente
dichiaraaltemativamente :

a. di non hovarsi in alcuna sit azione di controllo di cui all'articol o 2359 del codice civile
_ con alcun soggetto, e di aver fonnulato I'offerta autonomrimente;
b. di non essere a conoscenza della partecipazione alla medesima procedura di soggetti che

si trovano, rispetto al conconente, in una delle situazioni di coìtrollo di cui al-liarticolo
7359 del codice civile, e di aver fomrulato I'oferta autonomamenrc;

c. di essere a conoscenza dela partecipazione allea medesima procedura dei seguenti
soggetti:

6)

7)

che.si trovano, rispetto al 
"o"cocodice civile e di aver formulato I'offerta autonomamente:

14) che I'impresa non si è awalsa di piani individuai di emersione di cui alla Legge
n.383/2001 oppure si è arryalsa dei piani individuali di emersione di ;i Ji; t"Eg"
n.383/2001, ma che il periodo di emersione si è concluso:

15) che la Procura de_lla Repubblica - Uffìcio Casellario Giudiziale competente per il rilascio
del relativo Certificato è il seguente:



16) che l'Agenzia delle Entrate competente al rilascio del Certificato di regolarità fiscale è il
seguente(inserire l'indirizzo e faxl:

l7) che il Tribunale Civile - Sezione Fallimentare competente al rilascio del relativo Certificato è
il seguente (inserire indirizzo e fax);

l8) che il Centro per I'Impiego competente al rilascio della relativa Certificazione di
ottemperanza è il seguente(inserire indirizzo e fax):

@a indicare solo nel caso di operato"
disciplinano il diritto al lavoro dei disabili - concorrente che occupa più di 35 ;ip;;lenfi
oppurg {q 15 a 35 dipendenti quarora abbia effettuato uoa ouooa aJsunzione dopo il ls
gennaio 2000)
l9).di mantenere Ie seguenti posizioni previdenziari ed assicurative presso la sede INpS

numero di iscrizione
oala dr rscnzlone

ur- mahicola n"_,la sede INAIL,
11 _,_ ,=._ . -__ di matricola n.o_e di essere in regola
con r relauvl versamenti.

20) di applicare in favore dei lavoratori dipendenti e, se cooperativa, anche in favore dei soci,
condizioni nonnative e retributive non inferiori a quelle úsultati dai contratti di lavoro e dagli
accordi locali integrativi degli stessi;

21) di osservare il rispetto delle norme di cui al D.Les. gl/200g:
22) di voler alÍdare il SUBAppALTo nel rispetto d-er dettato del D.Lgs. n.163/2006, ar.l lg, le

seguenti attivita:

23) di esserr iscritto per attivita corri
Commercio, Industria,Afigianato ed Agricolo;òo.p.tent", ìndi"ando i seguenti dati:

durata
sedero..fu,
estremi anagrafici di tutti i titolari le cariche o qualifiche ( owero i dati relativi all'iscrizione

- _- 
nell'analogo registro professionale o commerciàle dello Stato U.E. di residenza);

24) per.le società Cooperative o Consorzi di cooperative, di essere iscritte ;ll'Albo delle
Societa cooperative istituito con D.M. (Minisùro Attivita produttive) del 23,/06D004
(specificare gli estremi di iscrizione al relativo Albo);

25) di essere dotato di idoneo s
vigente;

26) di essere in possesso delle seguenti certificazioni in corso di validita rilasciate da un
Organismo di Certificazione accreditato:
UNI EN ISO 9001:2008 - sisrema di gestione della qualita
UNI EN ISO 14001:2004 - sistema di gestione ambiente
I-INI EN ISO 22005:2008 - intracciabilita nelle filiere agroalimentari
LINI EN ISO 22000:2005 - sistema di gestione per la sicurezza alimentare
OHSAS 18001:2007 - sistema di gestione della sicurezza sul lavoro;

27) di aver rcalizzato c complessivamente negli ultimi 3 anni un fatturato specifico per servizi di
mensa scolastica o analoghi a quelro oggetto di gara, in favore di commiuentipubblici e/o



privati, non inferiore ad Euro oltre Iva (inserire tutti i relativi dati
dettagliati: soggetto conferente, data inizio e data fine, importo)

zó, ol.avere sulrlcrente capacità_ economica e finanziaria per sostenere l,appalto in oggetto, giusta
dichiarazioni di due istituti bancari, quivi allegate;

29) di aver prestato servizio di refezione scolastica o similare negli ultimi tre anni con
buon esito in favore di committenti pubbrici e/o priviti non inferiore adEuro oltre Iva;

ro;aiav"@tito|o,diuncentrocotturanecessarioperl,espletamento
del ,servizio, prowisto di autanzzezione igienico-sanitaria rilasciata dall;ASL ú.o. Igi.n"
degli Alimenti e Nutrizione competente ierritorialmente, con círatteristiche strutturali e
indicazione dell'ubicazione, di cui al Regolamento cE n.g52/2004 e s.m.i. ubicato nel
Comune di lla Via n._, entro
ts km dalla sede ael Cornune A San tutarzano sul Sa-o inTiazza UmÉrto I n- Z-1la itazione
appaltante calcolerà la distanza tra l'ubicazione del centro-cottura e il comune di San
Marzano sul Samo utilizzsndo il sito internet http://www.viamichelin.itl, tipologia itinerario:
"itinerario più corto");

31) di avere mano d'opera necessaria per I'esecuzione del servizio nonché disponibilita di mezzi e
attrezzature adeguati all'entità e alla tipologia e caúegoria del servizio in appalto, ivi compresi
_quelli necessari per la veicolazione dei pasti dal centro di produiione alle scuole
d'infanziaprimarie e di Scuola secondaria di fgrado;

32) che i mezzi di trasporto e i conteniîori sono conformi a quanto disposto dal Regolamento CE
n.852/2004:

33) di accettare sin d'ora, senza eccezione alcuna, tutte le norme e disposizioni contenute nel
bando di gara, nel capitolato speciare d'appalto e negli allegati connessi, di cui si è presa
piena e preventiva visione, di.aveme_ effettuato upp.of*dito ésame riconoscendoli completi
ed esaurienti, e di non avere riserve di alcun genère da formulare al riguardo, non risultando
contenere errori tali da inficiare la partecipazione alla gara e/o la formulazione dell,offerta
e/o l'esecuzione del servizio, e pertanto di accettame intiramente il contenuto, assumendo la
piena e completa responsabilita della loro esecuzione nei tempi stabiliti:

34) di aver tenuto conto, nella. preparazione de a propria offérta, degri obbrighi rerativi alle
disposizioni in materia di sicurezza, di condizioni di l"voro e di prwidenza-e assistenza in
vigore nel luogo ove deve essere eseguito il servizio;

35) di ritenere il prezzo offe.to remunerativo e comprensivo di ogni spesa e di ogni onere di
_qualsiasi 

natura comunque connessa con l'appaltó, anche e in iarticàlare in teniini Ji costo
del lavoro e di costo in materia di prevenzione e sicurezza sul laioro;

36) che I'offerta tecnica e I'offerta economica restano ciascuna vincoíate per lg0 giomi dalla
s9_adgnza fissata per la ricezione delre offerte, con fimpegno ad estendere, 

"onór-",n"nt.alla richiesta dell,Ente, i termini di ognuna di esse;
37) di accettare la consegna del serviiio, sotto le riserve di legge, anche ne e more della

sottoscrizione del contratto;
38) di accettare I'eventuale consegn a ftazionata
39) di non. aver nulla a che pretendere nel caso in cui I'Ente non proceda, a suo insindacabile

giudizio, ad alcuna aggiudicazione;
+o) aj 

llolzzar_e_la -stazione 
appaltante all'invio delle comunicazioni di cui aÎ art.79, comma 5,

del D.Lgs' rc3n006 e di qualunque altra inerente la procedura di che trattasi. at ,"gulnt"
indirizzo di posta elettronrca -- --? 

-,
seguente numero di r* -- 

l#
per conosciuta qualunque comunicazione trasmessa con i prèdetti mezzi; sarìrproprio onere
comunicare eventuali variazioni dei suddetti dati:

4l) di impegnarsi a produne, in caso di aggiudicazione, tutto quanto previsto dal'art.lg del
disciplinare di gara;



42) di assumerg in caso di aggiudicazione, tutti gli obbtighi relativi alla tracciabilità dei flussi
finanziari di cui alla legge 13/08/2010 n.136 e ss.mm.ii;

43) di essere a conoscenza che,partecipando alla procedura di gara per I'affìdamento del servizio
_ .. in oggetto,presta il consenso al trattamento dei dati ai sensi della vigente normativa;
44) di avere piena conoscenza del "Regolamento comitato mensa scolastica" approvato con

Delibera di Giunta comunale n. 39 del 23 dicembre 2014 ed in caso di aiiiudicazione
s'impegna 

_formalmente a garantire il rispetto delle previsioni e prerogative ííntenute nel
medesimo Regolamento o nelle successive èventuali módifiche.

RTI E CONSORZI COSTITUEN'i

l) si specificano di seguito le quote di partecipazione di tutti i singoli soggetti componenti

2) sì formula impegao di tutti i soggetti componenti a conferire, in caso di aggiudicazione
definitiva, mandato collettivo speciare irievocab e con rappresentanza a uno di essi che
stipulerà e opererà in none e per conto proprio e dei mandanti.

PER I soLI coNSoRZI, indicare anche i consorziati per i quari ir consorzio concorre:

Luogo e data

Timbro e firma leggibili

Awertenza: Ai sensi dell'articolo 3g del D.p.R. zs di.".b..2000, n. 44t I'irt""- d*.à 
"rr"..g91rydata di fotocopia di un documento di identità, in corso di validia, per ciar.*o o"i ,og!.tti



ALLEGATO sModelto n. 2' -. DICHIARAZIONE

AL COMUNE DI SAIì MARZANO SUL SARNO
SETTORE AA.GG.

E40r0 sAN MARZANO SUL SARNO (SA)

Oggetto: proc€dura apertr' Per I'aftidamento del servizio di refczione nelle scuole dell'infanzia,primaria e
secondrria di primo grado statali a. s.20lít20l6

Il sofoscritto

nato a

resid€nte n€l Comun€ di

Stato

Provincia

VialPiazz

nella qualità di della Ditta

con sede nel Comune di

Sîato

Provincia

VialPiazza,

con codice fiscale numero

e con pa.rtita l.V-A. numcro

t€lefono fax

dichiara

ai sensi degli articoli 46 e 47 dcl D.P.R. 28 djcem_bre.2000, n.445, consapevole del fatto che, in caso di mendac€ dichiaxaziong
verranno ap-llicate nai suoi riguardi, ai sensi dell'articolo 76 del medesimo D.P.R 445/20in, le sarizioni previste dal codicepenale e dalle leggi speciali in mateda di falsia negli atti, olue alle consegueoze amminisùative previste per le procedure relative
agli appalti pubblici,

f) di non trova$i nelle condizioni previsúe nell,anicolo 3g, comma l, lett. b) e c) del D, L.,to 163/2W61

2) di non aver subito alcuna s€nt€nza di,condanna passaîa in giudicato, o decrcto penale di condarna divenuto inevocabilg
oppur€ s€ntenza di applicazione della pena su richiesr4 ai sensi dell'articolo A4 del codice di procedun penale,

di aver.subito le seguonti sentenze passate in giudicato, decretiffii divenuti inevocabili o sentenze di applicazione della pena
su richiesta:

(indicare arte 11 senlenze o deÙdl' lndlPandenremerúe .l.th taro gìav a. ivì cf,t p46c qaere pù le quoti ha barrefìcìúo d.lla norr ,rq^aone-Il co"tor"Ne non è ten4to ad iùúcare Ie condt-rrnc quando i! reao è tao d"p"ootiaom o*"ro po k quali è lnie.eeaud ta riabitiuzior.owem quondo il rcúro è srato dichlaÌalo 
^tinto 

dotr o ta coaaoano ovcto in coú i ú- uu *raon* onaoi^nl

3) con rifedmento all'art.38, comma l, leÍ. m-ter, del Codice, di non essere stato vittima, nell'anno antecedente lapubblicazione del bando di gar4 dei realr^previstj e puniti dagli articolì 317 e 629 dii ÀÀL" p-*"rr "ó"*,i "isensi dell'articolo 7 del decrcto-legge ì3 maggio Ìggt, o.lsz, convertito, con modificazióni, dala-hgge rzluglio 1991, n. 203 o essendo sîato, vittima der= reati previsti e puniti dagli aficoli 317 e oze aét loàice penare
aggravati ai sensi dell'articolo 7 del decretoJegge llmaggio l'ggl,n l-52, convertito, con modificazioni, <tallalegge 12 luglio 1991, n. 203, di non avere ómesso la-àenuncia dei fatti all'aurorità gi"di"i;{-*ino 

"1,"ricorrano i casi previsti dall'articolo 4, primo comm4 dela regge 24 novembre r9gl, n. 6sí.

Luogo e data

Timbro e frma leggibili

Awertenzrt Ai sensi detl,sficólo 38 dsl D.p.R. 23
identità' in corso di validitÀ per ciascuro dei soggeúi aictiarantl tcana aiiaemta, patenieìi eùida o D,ssssDo.tnt



ALLEGATO rModello n.3,- OFFERTA ECONOI{ICA

ALCOMIJNE DI SAIIMARZANO SIJL SARNO

SETTOREAA.GG.

84010 sAN MARZANO SUL SARNO (SA)

Oggetto: - Procedura aperta, per l'alfidamento del servizio di refezione nelle scuole dell'infanzia.
primaria e secondaria di prino grado statali a. s.20Én0rc.

- Offerta economica

Preno a base d'asta, per ogni singoro pasto, € 3,60 ar netto di rvA, ed ortre € 0,03 per gli oneri di
sicurezza, non sono soggetto a ribasso ai sensi de['arf. 26, comma 5, der D.r8s. gr/200g e s.m.i.

La sottoscritta ditta/cooperativa/A.T.I./Consorzio............

codice fiscale n. ..................e partita IVA n
con sede in........

per I'aggiudicazione dell'appalto di cui all,oggetto

OFFRE

il prezzo unitario per pasto, al netto di IVA, pari a:

€ (in cifie)

(ru lettere)Euro

oltre € 0,03 per gli oneri di sicurezz4 non soggetti a ribasso ai sensi dell'art. 26, comma 5, del D.Lss.
8l/2008 e s-m.i.

Luogo e darq,

Timbm e firma leggibili

N'B: In ogni caso di raggruppamento foff"ria 
""ooorrri"a 

douraìr.FE 
^ata 

da tutti i sogg€tti facenti;;;;del



MODELLO G,A.P.
(AÉ. 2 Legge del tzl lO l t9A2 n 226 e t€ggedel 30/1211991 n.4tO)

IMPRESA

Partita IVA (*)

Ragione Sociale (*)

Luogo (*) Immettere il C.omune italiano o to

Sede Legale (*):

@dice attività (**) 

- 

îpo impresa (*) sngora o consorzro E Raggr. Tenporaneo rmDrese tr

ÎPo Divisa: Lrra tr Euro o
Volume Affari Capitale sociale

Data

Timbro e firma

1

2.

4.

I modulo dovra essere compilato in stampatello e con penna nera o blu.
l') f s,M9e$-dlegnate da 'asterisco sono obbtigatorie.
il codice attjviB è obb gabrio: si des.rme dalla dichiaàzione IVA"
rl presente modulo è da utilizare nel num€ro di copie necessario ad esporre tJttj i dati delle imprese partecipanti. Nel casodi RI indicare i dati di ogni impresa partecjpants ai raggruppamento Ai imprese.



COMUNE DI SAN MARZAÀIO SUL SARNO
(PROVTNCTA Dr SALERNO)

CAPITOLATO D'APPALTO AFFIDAMENTO SERVIZIO REFEZIONE
SCUOLE STATALI DELL'T\IFANZIA, PRIMARIA E SECONDARIA DI I GRADO

4.S.20r512016

Art. I Oggetto delt,appalto

Art. 2 Luogo di esecuzione

Art. 3 Documento unico di valutazione dei rischi da interferenza (DUVRI)

Art 4 Erogazione del servizio

Art 5 Pasti e derrafe alimentari

AÉ. 6 Regimi alimentari particolari

Art 7 Operazioni preliminari alla cottura e tecnologie di manipolazione

Art. 8 Prestazioni obbligatorie a carico della ditta allidataria

AÉ. 9 Personale in servizio

Art. l0 Automezzi e contenitori per il trasporto dei pasti

AÉ. 11 Norme igienico - sanitarie

AÉ. 12 Stipulazione del contrano

AÉ. f 3 Obblighi in materia di sictrezza

AÉ. 14 Obblighi in materia di tracciabilità finanziaria

Art, 15 Pagamenti

Art. 16 Controlli e inadempienze

AÉ. 17 Risoluzione del contratto

Art. 18 Rinvio



Art. I
Oggetto dell,appalto

La procedura è frnalizzzta all'affidamento, con contraîto di appalto, del servizio di refezione scolasîica,
per l'anno scolastico 2015/2016, che consiste nella fomiturà'di pasti veicolati, pt"puo"iàn", 

"o*u.adistribuzione e somministrazione dei pasti in favore degli alunni e del personale scolastico delle scuole
d'infanzia-, primarie (prime, seconde, ierze e quarte clas'si) e secondarià di Io grado (una prima classe etre seconde classi), che effettuano i.l gmpo pieno e/o prolungato, nonché neie operazioni connesse al
servizio,- quali: distribuzione, somministrazione, apparecchiamento, sparecchiamento e pulizia dei locali
e delle classi adibiti a refettorio.
La dimensione complessiva dell'utenza, per l'intera durata contrattuale, è stimata in circa n. 140.000
pasti.
Il quantitativo dei pasti ha valore puramente indicativo e non costituisce impegro per I'amministrazione
comunale in quanto il numero giomaliero dei pasti sarà stabilito in fai aita pr"r"n22 effettivagiornaliera, essendo subordinato ad eventualità e circostanze non prevedibili (vari;bilità del numero
degli utenti richiedenti anche a causa di ritiri, nuove adesioni, assenze, ecc.; iacendosi riserva della
facoltà di variare, tanto in difetto quanto in eócesso, il numero dei pasti senza che l,affidatario possa
trame argomento per chiedere compensi e prezzi diversi da quelli risuitanti dal contratto.
Le variazioni in diminuzione, da qualunque motivo dete;inate e di quarunque entità esse siano, non
daranno titolo al fornitore di richiedere il mutamento di alcuna delle conàizioni negoziali, che resteranno
quelle fissate nel contratto incluso il prezzo unitario a pasto, da applicarsi al numio ai effettivi truitorl,
variabile anche in relazione alla preserza giomaliera dógli uienti.
ogni eventuale modifica della dimensioné effettiva deipasti che comporta di conseguenza la modificadell'importo dell'appalto, in aumento o in diminuzione, non può in alcun modo àeterminare alcuna
pretesa di indernizzo da parte della ditta aggiudicataria.

Art.2
Luogo di esecuzione

Le scuole ove dolTanno essere somministrati i pasti sono le seguenti:- Scuola d'Infanzia ( 12 classi mateme ), plesso sito in piazza Amendola;- Scuola Prinnaria (6 seconde crassi e 6 prime classi), pÈsso sito in piazza Amendol4- Scuola_Primaria (6 quarte classi, 3 classi secondarià ed l^ classi prima secondaria), plesso
sito in Via pendino;

- Scuola Primaria (5 terze classi), plesso sito in piazza Umbefo I;

Documento unico di valutaz,""lfì'.*"0, ua interferenza( D'\IRI )
La stazione appaltante ha elaborato il DWRI, ex art. 26/3 der D. Lgs. n. gr/200g, che, a egato alpresente capitolato, è parte integrante della documentazione di sara.

Art. 4
Erogazione del servizio

Il servizio mensa dovrà essere erogato indicativamente dalle ore 12,00 alle ore 15,00 circa negli appositi
spazì a ciò destinati in ogni scuola dell'infanzia, primaria e secondaria di primo grado. Nel caso in cui ilservizio mensa dovesse svolgersi con altre -odalita organizzative la durata-potrebbe essere ancheinferiore.
Il servizio di erogazione si intende per ogni singolo utenúe e comprende:l' preparazione dei pasti secondo quanto previJto dalla tabella dietetica e dalla specifica degli alimenti

allegau;



2' veicolazione dei pasti destinati alle sedi di consumo con adeguati automezzi di traspofo e con idonei
conten itori ;

3. predisposizione dei tavoli nei locali preposti alla consumazione dei pasti;
4. distribuzione dei pasti ai tavoli
5. fornitura di 50 cl. di acqua minerale naturale (non gasata) ad utente;
6' pulizia e riordino dell'ambiente adibito a refeìtoriJcon eventuale ripristino dei tavoli qualora il locale

medesimo fosse necessario per il proseguo delle attività didattichei
7. smaltimento rifiuti secondo la normativà visente.

p"*i 
" 

a"*ll"s.timentari

I.pasti devono corrispondere per quantita alle grammature riportate nella tabella dietetica allegata.Il peso dei singoli alimenti è riferito all'alimanto crudo ed al netto degli scarti (es. frutta e verdura giàpulite e.mondate, came già toelettata, pesce già scongelato, ecc..;.
Le tabelle dietetiche potranno subire variaziòne solo-su iniicazióne dell,ASL competente.
La qualita degli alimenti deve rispettare rigorosamente quanto previsto nella specifica degli alimenti,
anch'es-sg allegata al presente capitolato peifame parte iniegrante e sostanziale.
La tabella dietetica è articolata su 4 settimane e la ditta aggiudicataria è tenuta al rispetto rigoroso dellarotazione settimanale. Se per cause di forza maggiore Ia iitta e impossibilitata a preàirpoo" r" pi"tunopreviste nel giomo specifico della settimana, ta=iostituzione potràr awenire solo'previà comunicazioneall'Amministrazione comunale. Nessuna variazione potrà essere apportata senza la specificaautorizzazione scritta dell,Ente.
Sono consentite, in via temporanea e/o straordinaria, variazioni del menù nei seguenti casi:
- guasto di uno o più impianti_da utilizzarc per la realizzqzione del piatto previsio;
- intenuzione temporanea della produzionJper cause quali scioperò, inciàenti, iniemrzioni dell,energia

elellrrca:
- avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibiti;
- ritardo nella consegna dei prodotti.
L'Amministrazione comunare si riserva, senza arcuna maggiorazione der prezzo, la facortà diintrodurre, previa approvazio-ne della ASL competente, nuove preparazioni culinarie in relazione aprogetti educativi specifici delle scuole nonché di richiedere prodòtti sostitutivi al pasto in occasione difestivita particolari, quali Natale, camevale, pasqua e chiusura del,anno scolastico.
I pasli devono essere erogati con I'osservanza defle norme generali di igiene dei prodotti alimentari.Le derrate alimentari, esclusivamente di provenienza naiionale, dev-ono essere conformi ai requisitiprwisti dalle vigenti leggi in materia. Gli atimenti devono essere racchiusi in confezioni trasparenti(cellophane) nelle giuste proporzioni ed avere obbligatoriamente I'etichettatura prevista dalle leggivigenti in materia,
Non sono ammesse etichettature incomplete e/o non in lingua italiana.
Prima dell'awio del servizio, I'impresa dovra inviare il'Amministrazione Comunale l,elenco dellederrate alimentari ufi,lizzate (comprensivo dei relativi marchi, nominativi delle aziende fornibici, nomicommerciali dei prodotti utilizzzti, sch_ede tecniche, ecc.) coniormi alla specifica degii"lir"itr allegata.ogni modifica e/o aggiomamento dell'elenco, ancîe se retativo ad un iolo compo'nente, don.à 

"ss".etempestivamente comunicato e dovra riportare Ia data e la firma del Respànsabile del serviziodell'impresa appaltatrice.
Qualora la ditta si sia_obbligata in sede di gara ad offrire prodoni biologici, Dop e IGp l,utilizzo deglistessi dowà essere dimostrato athaverso ìa presentazione di idonea 

-ao"ur"nturùi", -piniro 
auunormativa vigente in materia, in mancanza della quale veranno applicate le penali di cui all,art. I6.

pti ambienli, 
]e.9elle ed i frigoriferi devono essere tenuti in perfettò staro igiinico e in uuoi oioir".I contenitori delle derrate deperibili e non deperibili non devono mai esser! appoggiati a terra. I prodotti

sfusi non devono essere a diietto contatto con I'aria, sia negli ambienti di deposito, sia nelle celle, sia neifrigoriferi.
Nessun contenitore per alimenti, specie se in banda stagnata, deve essere îiutiri"?atoi in quest'ultimo
caso il contenuto residuo dovra esjere travasato in altro-conteniùore ;i;*;;;;; inoti o ai 

"rnomateriale non soggetto ad ossidazione, con coperchio sul quale va apposta l,etiche6atura originalecorrispondente al contenuto.

\



E vietato l'uso di recipienti e pentole in alluminio.

Art. 6
Regimi alimentari particolari

ÎlT:t: "!fgl.]*,:i impegna a.preparare diete speciali per gli utenti affetti da patotogie di tipocronrco o portaton di allergie alimentari, così come autoirzzate dal Responsabile dell'A.S.L.
gompetente' a seguito di esame della documentazione medica opportunamente prodotta.
It'Imnresa appaltatrice si impegna, altresì, a fomire, a seguitó-di richiesta della stazione Appaltante,
diete etico-relisiose.

Art.7
Operazioni preliminari alla cottura e tecnologie di manipolazione

T.un" 
I:.o.rytTigni di manipolazione e cottura degli alimenti devono mirare ad ottenere standard elevatiol quallE lglenica, nutrizionale e sensoriale ed essere eseguite secondo il Manuale aziendale diAutocontrollo Igienico ai sensi della normativa visente,

Le operazioni che precedono la cottura devono ess-ere eseguite secondo le modatità di seguito descritte:- tutti. i prodotti congelati.e/o surgerati, prima di Jssere cucinati, devono e.sel sottoposti ascongelamenÎo in celle frigorifere a temperatura compresa tra 0o e 4oC, ud 
""".rion" 

à"i prodotti chevengano cotti tal qualí;
- la porzionatura delle cami crude deve essere effettuata nella stessa giomata in cui viene consumata;
- tutte le vivande devono essere di norma cotte in giomata;
- il formaggio- grattugiato deve essere p*pu.uto in giomata in altemativa può essere impiegato unprodotto confezionato sottovuoto e reca;te-il bollo Dòp;
- il lavaggio ed il taglio della verdura deve essere effettuato nelle ore immediatamente antecedenti alconsumo;
- le operazioni di impanatura devono essere fatte nelle ore immediatamente antecedenti la cottura;- Ie fritture tradizionali per immersione in olio non devono essere effettuate;
- ogni cottura analoga alla frittura, deve essere realizzata in fomi a termo converione (frittate, cotolette,polpette, ecc.);
- le porzionature di salumi e formaggi devono essere effettuate nelle ore immediatamenúe antecedenti laorsrtouzlone:
- Ia came trita àeve essere macinata nella giomaîa di consumazione;
' i legumi secchi devono stare in ammo[o-per 24 ore con armeno 2 ricambi d,acqua;
- per la cottura devono essere impiegati sólo pentolame in acciaio inox e non plrrono.rrr" utilizzztepentole in alluminio;
- la preparazione dei piatti freddi deve awenire con I'ausilio di mascherine e guanti monouso;' la conservazione dei piatti fr9ddi. nregldellemente ar msporto deve avienire ad una temperatura

compr€sa tra I . e l0oC in conformità al D.p.R. n. 3271g0:
- devono essere tassativamente evitati ripetuti raffieddamenii e riscaldamenti di alimenti sià cotti.

Presrazioni obblig"to"i" î*l"o deila dita aftidataria

Sono a carico della ditta aggiudicataria:
l' I'acquisto e lo stoccaggio dei generi alimentari e di quanto necessario per l,assolvimento del servizio;2...1a 

.preparazione, cottura, confezionamento e poÉionatura di pastì ed alimenti vari, nonché ladistribuzione ai tavoli mediante appositi vassoi e carrelli portavivanie;
3' il trasporto dei pasti dal proprio centro cottura alle ,"uol" in automezzi e contenitori, conformi allenorme vigenti in materia, assicurando che la temperatura dei cibi caldi, al momento deiilanivo inmens:L non scenda mai al di sotto dei 60./65" c, cósì come disposto dal n.p.n. :iiliò gitoto tt, urr.3l );

t



4' la fornitura del materiale e prodotti necessari per la somministrazione dei pasti. In particolare, ogni
utente dovrà essere fomito di una tovaglietta di carta, di un bicchiere, piaiti e posate regolarmeite

_sterllizzati o, in altemativa, monouso conformi alla normativa vigente;
5. Ia sanificazione dei mezzi di rasporto utilizzati;
6. il lavaggio e stivaggio di vassoi, contenitori, stoviglie, posaterie, ecc. ;
7. la raccolta differenziata dei rifiuti da conferire alliditta concessionaria del servizio;
8. la pulizia e la disinfezione giomaliera dei locali adibiti a refettorio;
9' la fomitura di tutto il materiale. necessario per le pulizie e Ia sanifióazione di cui ai punti precedenti;
10. ogni giomo nella fascia oraria tra le ll:b0 e te l+:00, il ritiro presso I'ufficio mensa del comune
della scheda di rilevazione dei numeri pasti da erogare alle 39 claìsi, dal lunedi al venerdi, nonché ilritiro dei 

-relativi buoni pasto presso lè singole ci-assi ubicate nei tre plessi scolastici interessati al
servizio di refezione scolastica con succesiiua rendicontazione , 

"onr"gn, 
all,Ufficio mensa del

Comune;
I l' la ditta aggiudicataria dovrà garantire il rispetto degli obblighi assicurativi previsti dalla normativa
vigente in materia di sicurezza, prevenzione incendf, previdànze antinfortu;istiohe e assicurazione
sociale.

AÉ.9
Personale in servizio

La ditta aggiudicataria si impegna a. destinare al servizio il personale necessario in possesso dei titoli di
qualificazione previsti dalla normativa visente.
Per assiclrare I'adempimento degli obblilhi derivanti dal presente appalto, la ditta dovra avere alle
proprie dipendenze personale in numero sufficiente ed idoneo a garanjtire la regolare esecuzione del
servizio, sotto tutti gli aspetti, morali e compofamentali, fisici elrofessionali.
Tutto il personale:
- deve avere adeguata preparazione professionale di igiene e comportamento alimentare comprensivo di

somministrazione di alimenti nelle mense e/o refettori per minori;
- deve essere a conoscenza dei criteri di base del D.Lgs 8l/08 con obbligo della Ditta di procedere a

corsi di aggiomamento e di formazione periodici;
- essere dotato nell'esercizio delle proprie funzioni di un tesserino identificativo e di idonei indumenti di

lavoro previsti dalla normativa vigente per I'esercizio delle funzioni espletate (ropri"upo, grembiuli,
mascherine, etc.).

L'elenco del personale impiegato, corredato delle fotocopie dei predetti certificati, dovrà essere
consegnato al Comune prima dell'inizio del servizio; ogni eìentuale sostituzione o integrazione dovrà
essere preventivamente comunicaîa.
Il personale in servizio, inoltre, dowà conservare un contegno corretto, educato ed improntato al
massimo rispetto dei commensali e dell,ambiente.
L'amministrazione comunale si riserva la facoltà di richiedere alla ditta aggiudicataria I'immediata
sostituzione delle persone che dovessero risultare non idonee od inadaue ilie mansioni proprie del
servizio.
Sarà compito degli inservienti procedere a:
- fomire assistenza durante Ia somministrazione da effettuarsi con modi cortesi e gentili, sbucciare e

servire la frutta, versare I'acqua ai piit piccoli;
- lncentlvare sempre la consumazione del pasto in modo garbato, non ritirando immediatamente lepietave nel caso in cui l'alunno dìmostri inappeierua, e se der caso, segnarare agli

educatori/insegnanti pr€posti quanto accade.
L'aggiudicatario è tenuto ad osservare in favore dei lavoratori dipendenti addetti al servizio le norme di
legge, di regolamento e del contratto collettivo nazionale di lavoro afferente ù ;;i"g;;i", nonché aprowedere in loro favore a tutti gli obblighi assicurativi e previdenziali.
L'appaltatore è in tutti i casi iesponsa=bile dei danni causati dall'imperizia o dalla negligenza delpersonale alle sue dipendenze, nonché della malafede o della fróde nella sommin"istrazione onell'impiego del materiale.
Il personale addetto alla somministrazione dei pasti dovrà essere in numero complessivo di almeno 12
unità, così suddivise:

Y



- n. 6 unità presso il Refettorio e le classi della Scuola d'Infanzia Plesso Piazza Amendola ( I
TURNO ) e n. 6 unita in più ( II TURNO ), per un totale di n. 12 unita in compresenza nel
secondo tumo, così suddivise:

(PRIMO TURNO)
- Piazza Arnendola - scuola d'infanzia - Refettorio 'e" n. z unita - Refettorio ..B" n. 2 unita e
classi n. 2 unita;

(SECONDO Tr.lRNO)
- Piazza Amendola - scuola Primaria - Refettorio "A" n. 2 unita . Refettorio ,.B" n. 2 unita, classi
n. 2 unita:
- Piazza {J66".1o I - Scuola primaria n. 2 unitàl
- Via Pendino - Scuola Primaria - nelle classi n. 2 unital
- Via Pendino - Scuola Secondaria - Refettorio n. 2 unità.

Auromezzi e con,"r,,îÍoll ,,,"""porto dei pasri

l-e atlrezzzfure ltilizzate per. la veicolazione, il trasporto e la conservazione dei pasti caldi e freddi
devono essere conformi al D.P.R. n. 327 /80 e garantire il mantenimento costané delle temperature
prescritte.
Il pasto caldo dovrà arrivare nelle sedi di consumo in condizioni sensoriali ottimali.
rn ogni clso, la temperatura dei cibi catdi, al momento dell'arrivo in mensa, non dovra mai
qcerdere al 

_di 
sotto dei 600ló5o c, così come previsto dal D.p.R 327lg0 (Titolo II, art. 311E fatto obbligo alla ditta di immettere i cibi non appena cucinati nellà apposite confezioni mono

porzione atossiche da utilizzate una sola volta (materiaÈ a perdere) e sigillate a mezzo di macchinario
idoneo secondo l'attuale nomativa in materia. Le confezioni così prodJtte dovranno essere depositate
ancora calde, in contenitori termici chiusi atti a mantenere la tempèratura ottimale prevista dall'attuale
normativa fino al momento della consumazione del pasto presio i singoli plessi secondo gli oraristabiliti dal calendario scolastico. Su ciascun contenitòre termico dovrà-essefu apposta una etichetta
nportante la data ed il luogo. di produzione, jl numero di porzioni ivi contenute, il nome del plesso
scolastico destinatario nonché la ragione sociale della ditta appaltatrice e la tipologia degli alimenti
contenuti con riferimento al menù del giomo.
I contenitori termici devono essere in grado di mantenere il pasto caldo ad una temperatura non inferiore
a 600/65" C ed il pasto freddo ad una temperatura inferiore ó uguale a 10.C.
Dowà essere sempre a disposizione nel Centro cottura e pressò i punti di distribuzione un termometro a
infusione per il controllo della temperatura degli alimenti.
Preparazioni e dgrrate di tipo diverso sarannó confezionate ciascuna in contenitori diversi per evitare
possibili contaminazioni, dividendo nettam€nte gli alimenti che devono mantenere temperature elevate
da quelli che devono essere consumati crudi o colunque freddi.
Analogamente si prowedera al confezionamento in còntenitori differenti, con caratteristiche analoghe a
quelle sopra citate, delle diete speciali.
Ai fini dell'espletamento del servizio, sia il centro cottura, sia i mezzi esia i contenitori adibiti altrasporto dovranno essere in possesso delle attorlz,zazioni in materia di igiene di cui al
Regofamento CE n, 852D004.
E fatto obbliSo di prowedere giomalmente alla pulizia e settimanalmente alla sanificazione dei mezzi di
traspofo utilizzati, in modo tale che dai medesimi non derivi insudiciamento o contaminazione crociata
ga..s:stay: -e*ranee agli alimenti traspofati. Eventuali carenze riscontrate saranno sanzionate ai sensidell'art. l6 del presente Capitolato.

Art. 1l
Norme igienico - sanitarie

Il servizio dovrà essere attuato con la più scrupolosa osservÍlrza delle norme igieniche e profilattiche
atte ad. evitare che si possano avere inconvenienti di sorta e ciò in retazione u,-qu"-r-ió, *í**"rlon",
confezione e somministrazione di cibi ed ingredienti; pulizia dei locali oi 

"u"inu " 
ai J"po.lo, o"i ."rri

di trasporto' delle stoviglie e suppellettili da tavola e dà cucina; ai requisiti del personaló da uúlizzare.



La ditta si impegna al rispetto di tutte le disposizioni in materia igienico - sanitarie dettate dal
competente servizio dell'ASL.

Art.12
Stipulazione del contratto

Ai fini della verifica dei requisiti e della successiva sripula del contratto, l'aggiudicatario dovràpresentare entro il termine massimo di l0 giomi dalla comunicazione da pafe de-lÍAmministrazione
Comunale i documenti indicati nell'art. l9 del disciplinare di gara.
Prima della stipula del contratto, la difa ha l'obbligo di comLicare il nominativo di un Responsabile
del servizio, dotato di esperienza e professionalita u-degu"te, sempre reperibile, per mantenere i rapporti
con gli uffici comunali.
Decorso il. termine fissato per la presenîazione della suddetta documentazione, la dita si
rinunziataria e si procedera nei suoi confronti come per legge,
Tutte le spese di contratto, inerenti e consequenziali, 

-r-o.p."ru 
la registrazione nonché

imposta o îassa, sono a carico dell'aggiudicatario.

intenderà

ogni altra

Art. 13
Obblighi in materia di sicurezza

L'Appaltatore si fa carico di adottare opportuni accorgimenti tecnici, pratici ed organizzativi volti a
garantire la sicurezza sul lavoro dei propri addetti e dicoloro che dovessero collaU"orarq a iualsiasititolo, con gli stessi.
In particolare assicura la piena osservanza delle norme sancite dal D. Lgs. n. 8l/2008 e successive
modifiche ed integrazioni.

Art.14
Obblighi in materia di tracciabititÀ finanziaria

If. Difa in caso di aggiudicazione si impegna ad assolvere tutti gli obblighi in materia di tracciabilità
dei movimenti finanziari di cui all'art. 3 della Legge 136/2010 e s.m.i.
Il mancato rispetto degli obblighi di tracciabilitÀ dei flussi finanziari, oltre alle sanzioni specifiche,
comporta la nullità assoluta del contratto, nonché determina la risoluzione di diritto del contratto nel
caso di mancato utilizzo del bonifico bancario o postale owero degli altri saumenti idonei a consentire
la piena tracciabilità detle operazioni.
In particolare, la ditta dovra:
- utili"Tare per tutte le transazioni relative al presente appalto, comprese le transazioni verso i propri

sub-contraenti, illi conto/i corrente/i dedicato/i alle commisse pubbliche;
- inserire nei contratti sottoscritti con i_ sub-contraenti, a pena nullita assoluta, un,apposita clausola con

la quale ciascuno di essi assume gli obblighi di tracciabilità dei flussi finanziari dióui alla legge sopra
richiamata;

- dare immediata comunicazione alla Stazione Appaltante e alla Prefettura - Ufficio Territoríale delGoverno della Provincia ove ha sede la 
- -stazione 

Appaltante - qualora avesse notizia
dell'inadempimento della propria controparte agli obblighi di Lacciabilita fiianziariadi cui all'art. 3
legge 136/2010;

- qualora-nel corso dell'appalto si dovessero registrare modifiche rispetto ai dati comunicati in sede di
stipulazione contrattuale, dame comunicazionJalla stazione appartante entro 7 giomi;- riportare il codice CIG assegnato in tutte le comunicazioni e operazioni relative alla gestione
contrattuale e, in paficolare, nelle fatture che verranno emesse.

AÉ. 15
Pagamenti



Il corrispettivo giomaliero è dato dal prodotto del prezzo unitario di aggiudicazione per il numero dei
pasti effettivamente erogati.
La fatturazione awenà mensilmente, alla fine di ogni mese di servizio, con Iva a carico
dell'Amministrazione Comunale come per legge.
La fattura presenaa dalla dina aggiudicatariJ dowà indicare:
- il numero dei pasti erogati agli alunni in ogni singola scuola;
- il numero dei pasti erogati al personale scolastico-in ciascun plesso;
- i giomi di eflettivo servizio effettuati nel mese di riferimento:
- il prezzo unitario di aggiudicazione;
- I'iva nella percentuale doluta per legge;
- I'importo totale da liquidare.
La liquidazione del corrispettivo awerrà entro 60 giomi dalla presentazione della fattura, previa
acquisizione di DURC regolare in corso di validità.

Art. 16
Controlli e inadempienze

L'Amministrazione comunale, wî mez:zo dei suoi incaricati, (dipendenti comunali, consulenti

-qualificati 
all'uopo nominati, rappresentanti dei genitori o del Comitato."nru, o uioi incaricati) hadiritto.di effettuare in qualsiasi momenùo dei coÀtrolli sull'andamento del servizio sia all'intemo deilocali in cui è espletato il servizio di refezione che presso i locali del centro di cottura.

L'Aggiudicataria dichiara di avere piena 
"onor"àn- 

del "Regolamento comitaîo mensa scolastica,,
approvato con Delibera di Giunta comunale n. 39 del 23 diceÀbre 2014 e s'impegna formalmente agarantire il rispetto delle previsioni e prerogative contenute nel medesimo neiolamento o n"lte
successive eventuali modifiche.
Tutti i.controlli potranno essere sia visivi sia analitici e potmnno
lavorativi, di approwigionamento, di distribuzione, di cottura,
distribuzione e consumazione.
Nel caso di violazione degli obblighi previsti dal contratto e dal presente capitolato, previa contestazione
delle inadempienze relative ad esecuzione di procedure o di erogazione dì servizi, I'ente appattante siriserva il diritto di applicare, a proprio insindacabile giudizio] a tutela deleii.- 

"Jilt"nut" 
n"rpr€sente capitolato, Ie seguenti penalità:

- 9100,00 = per ogni violazione di quanto stabilito dai menu imputabile a fatto proprio dell,impresa;
- € 600,00 = per ogni violazione di quanto previsto dalle tabelle merceologichei
- € 400,00 = per ogni analisi microbiologicà o chimica giudicata negativa;spetto a quanto previsto dailimiti di carica macrobiotica:
- € l'200'00 = per ogni caso di mancato rispetto delle grammature verificate su venti pesate della stessa

preparazione;
- € 1.200'00 = per ogni violazione rispetto delle norme igienico sanitarie inerenti la conservazione delle

derrate- o- quanto altro previsto dalle Leggi vigenti temfo per tempo in materia;
- ! !2o0,00 = per ogni mancato rispetto del piano di sanifiiazione e pulizia presso i refettori;
- € 500,00 = per ogni mancato rispetto delle norme sur personale dipÉndente'del got-.t '
- 

9.50:90 
= per ogni ritardo superiore a l5 minuti rispetto al tempi irevisti nela Jonsegna e

distribuzione dei pasti;
- € 25Q00 : per ogni mancato rispetto delle temperature ai sensi del DpR n. 327lg0 ;- € 1.20.0,00 = per ogni giomata di mancata erogazione der servizio per fatto imputabile a[I.A;.Si applichera una maggiorazione della pen-alita nella misura del l0% su ogni violazione e/o
inadempimento successivo al primo, una maggiorazio ne del20%o su ogni violazione"elo inaaempimento
successivo al secondo, una maggiorazione del 30% su ogni violazione-e/o inadempimento ,u"""rriuo utterzo, e così via.
In caso di violazioni gravi per tre volte, I'Ente si riserva il diritto di procedere alla risoluzione delcontratto.

riguardare tutte le fasi dei processi
di confezionamento, di trzsporto,

Art 17
Risoluzione del contrafto



L'Amministrazione comunale si riserva la facolta di chiedere, ai sensi dell'aÉ. 1456 del c.c., la
risoluzione del contratto, con apposita dichiarazione di volonta in tal senso, nei seguenti casi:
- mancata attivazione del servizio alla data stabilital
- sospensione, anche parziale, del servizio, esclusi i casi di forza maggiore (debitamente comprovati);
- ripetute inosservanze delle norme di cui al presente capitolato;
- cessione totale o parziale del contratto;
- perdita, durante la durata del contratto, del possesso dei requisiti prescritti dalla vigente normativa;
- inosservanza del CCNL di riferimento e marcato pagamenio delli spettanze econinictre ui personale

dipendente;
- mancato utilizzo del bonifico bancario o postale owero degli altri strumenti idonei a consentire la

piena tracciabilita delle operazioni ai senii della legg e n. tlAlZOl};
- mancata presentazione, in caso di subappalto o lavoro a cottimo, della trasmissione delle fatture

quietanziate del subappaltatore o del cottimista;
- ripetersi di n.3 gravi violazioni, di cui al precedente art. 16.
In caso di risoluzione il servizio venà affidato al concorrente che segue nella graduatoria e si procederà
all'incameramento della cauzione definitiva prestata, salvo il risarciiento ai Jventuati m"gg;Jri au*i.

AÉ. 18
Rinvio

Per quanto non espressamente previsto dal presente
normative vigenti che regolano Ia materia.

Allegati al presente capitolato
-Menù con le gtammature
-Tabella merceologica
- "Regolamento comitato mensa scolastica" approvato con Delibera di Giunta comunal e n. 39 del23
dicembre 2014

Capitolato, si fa riferimento alle, disposizioni

II Responsabile Unico del frocedimento
Francesc{ BARRETTA

t'Jt'rv^4\
1



Allegato al Disciplinare ed al Contratto di appalto
DOCUMENTO I,JNICO

DI VALUTAZIONE DEI RISCHI DA INTERFERENZE
(Art. 26, Comma 3, d.Lgs 812008 )

Oggetto! I'appalto ha per oggetto il servizio di refezione scolastica nelle scuole dell'infanzia, primaria e
scuola secondaria di primo grado del Comune di San Marzano sul Samo.
Durata del Contratto: anno scolastici 201512016 con inizio presumibile inizio 15 ottobre 2015 e
termine alla fine dell'anno scolastico secondo il calendario Resionale.
ImpoÉo presurto del contratto: 528.200,00 al netto dell' IV-A per I'intero periodo contrattuale; € 3,63
a pasto, Iva esclusa, di cui 0,03 per gli oneri della sicurezza, non soggetto a ribasso
Stazione Appaltante: Comune di San Marzano sul Samo;
1. Considerazioni generali.
Il presente documento è stato redatto in adempimento a quanto richiesto ai sensi dell,art.26, Comma 3,
D'Lgs 8l/2008 secondo il quale le stazioni appaltanti iono tenute a redigere il documento unico di
valutazione dei rischi da interferenze (DWRI) ed a stimare i costi della sicurezza da non assoggegrre a
ribasso.
Il campo di applicazione è relativo ai contratti pubblici di fomiture e servizi per i quali non vi è una
norma consolidata relativa al calcolo dei costi contrattuali della sicurezza; iniatti Iàrt.26 del D.Lgs
8l/o8.impone alle parti contrattuali dell'appalto di servizi estemi un onere di reciproca informazione e
coordinamento al fine della valutazione dèi rischi per la sicurezza e delle misure di prevenzione e
protezione
Il presente documento ha Io scopo di :

- fomire alla impresa risultata aggiudicataria , dettagliate informazioni sui rischi specifici esistenti negli
ambienti in cui il servizio deve essere svolto;

- promuoYere la cooperazione ed il coordinamento tra il committente, l'impresa aggiudicataria ed i
datori di lavoro, per I'attuazione delle misure di prevenzione e protezione dai rischi Jù lavoro inerenti
I'attività lavorativa oggetto dell'appalto con pariicolare riguardo alla individuazione dei rischi doluîi
alle interferenze tra i lavoratori dell'impresa, dei datori di'iavoro, e le persone operanti presso i locali
scolastici, gli alunni ed eventuale pubblico estemo:

- ridune ogni possibile rischio a cui i_ lavoratori sono soggetti , nell'ambito dello svolgimento delle loro
normali mansioni , tramite l'adozione di un cómportarnento cosciente, la- generazione di
procedure /istruzioni e regole a cui devono attenersi duran-te il lavoro.

Il DUVRI si, configura quale adempimento derivante dall'obbligo del datore di lavoro committente di
promuovere la cooperazione ed il coordinamento tra lo stesso e lJimprese appaltatrici.
Si tratta di un documento da redigersi a cura delle stazioni appaltanti é ìhe deve dare indicazioni
operative e gestionali su come_-superare uno dei maggiori ostacólì alla prevenzione degli incidenti nei
luoghi di lavoro e nei cantieri: ,.1'interferenza',.

Si parla di interferenza nella circostanza in cui si verifica un'tontatto rischioso,,tra il personale del
committente con i rischi derivanti dall'esecuzione del contratto.
In base all'attuale dettato normativo, il DUVRI deve essere redatto solo nei casi in cui esistano
interferenze.
In esso,non devono p€rtanto.. e;se.r9 ringrtati 

__i 
rischi propri delle attività delle singole imprese

appaltatrici, in quanto trattasi dì rischi per i quali resta imrnuiato l'obbligo dell'appaltatoie di redìgereun apposito documento di valutazione e di prowedere all'attuazionJ de e misure necessarie 
-per

eliminare o ridurre al minimo tali rischi.
2. Descrizione detle attività.
Il.servizio descritto nel capitolato d'appalto prevede le seguenti attività potenzialmente a rischio dilnterlerenze :

\,



- la veicolazione dei pasti destinati alle sedi di consumo con adeguati automezzi di fiasporto e con
idonei contenitori;

- il ricevimento dei contenitori nelle sedi di consumo, I'apparecchiatura e la sparecchiatura dei tavoli, la
distribuzione dei pasti;

- il riassetto dei locali adibiti a refettorio:
- il ritiro dei contenitori dalle sedi di consumo e loro veicolazione al centro di produzione pasti;
- la fomitura di appositi sacchi e I'eventuale integrazione/sostituzione di contènitori muniìi di coperchio

con apertura a pedale per lo smaltimento dei rifiuti solidi urbani e conferimento degli stessi presso i
punti di raccolta pubblici.

I locali mensa trovano collocazione all'intemo delle strutture scolastiche .
Gli ambienti di lavoro sono costituiîi da vari locali e la loro organizzazione interna risulta dimensionata
in modo tale da garantire uno spazio di lavoro sufficiente p". pJ*ett"r" i movimenti operativi .
3. Descrizione delle misure di sic trezza da attuare,
con il presente documento unico preventivo vengono fomite le informazioni relative a:
a..Rischi di carattere genemle esistenti nei luoghi di lavoro ove verranno espletate le attività oggetto

dell'appalto ed i rischi derivanti da possibili interfererze nell'ambiente in cui è destinata ad opórare
I'impresa aggiudicataria nell'espletamento del servizio di refezione nonché sulle misure di sicurezza
proposte al fine di elirninare le interferenze individuate .

b. I costi per la sicurezza sono stati determinati in base alle misure preventive e protettive necessari ad
eliminare o comunque ridune al minimo i rischi derivanti da interferenze, Tali óosti sono stati ricavati
sulla base di sîime inerenti a servizi similari .

c. I costi stimati per la eliminazione e comunque per la riduzione al minimo dei rischi da interferenze
sono stati stimati in base al numero complessivo di pasti da produrre nell'intera durata contrattuale

_ 
(presunti 140.000 pasti ). È statapoi stimata I'incidenza del coito sul singolo pasto.

d. I costi sulla sicurezza, compresi nel valore economico dell'appalto, 
-non 

,ono soggetti a ribasso,
_ 
pj{anto si sommano al prezza di aggiudicazione dell'appalto.

4. Misure generali di coordinamento e di sicurezza da adottare nell'esecuzione delt'appalto.
Sono^ in_ vigore le seguenti prescrizioni nell'ambito degli edifici scolastici ove viene esptetato il servizio
di refezione scolastica:
- divieto di intervenire sulle attivita o lavorazioni di manutenzione in atto da parte di personale delle

ditte incaricate dal Comune di San Marzano sul Sarno:
- divieto di utilizzo di macchinari, 

^lîîezzatuîe 
o impianti di proprieta del Comune di San Marzano sul

Samo o delle istituzioni scolastiche se non espr€ssamente auiorizzati;
- divieto di accedere ai locali o a 

-zone 
diversè da quelle interessate dal servizio se non espressamente

autorizzati dal Comune o dal Dirigente Scolastico;
- divieto di ingombrare i passaggi, conidoi e uscite di sicurezza con materiali , macchine ed amezzature

di qualsiasi natura;
- divieto di rimuovere o manomettere in alcun modo i dispositivi di sicurezza e/o protezione installati su

impianti, macchine od attr€zzature se non strettamente necessario per I'esecuzione del lavoro, nel qual
caso devono essere adottate misure di sicurezza altemative a cura àell'impresa aggiudicataria;

- divieto per il personale scolastico comunale e per quello dell'impresa àggiuaùiîaria di compiere di
propria iniziativa, manovre ed operazioni che non siano di piopria óómpetenza e che possano
compromettere la sicurezza di altre persone;

- divieto sia per il personale 
.comunale, . 

scolastico che per quello dell'aggiudicataria di compiere
qualsiasi operazione su macchine/impianti in funzione;

- divieto. di usare' sui luoghi di lavoro, indumenti od abbigliamento che, in relazione alla natura delle
operazioni da svolgere , possono costiîuire pericolo per chili indossa;

- obbligo di attenersi scrupolosamente a tutte le indicazioni segnaletiche contenute nei cartelli indicatori
e negli awisi presenti;

- obbligo di informare il Responsabile della Sicure"za Scolastico e richiedere I'intervento del comune in
caso di anomalie riscontrate nell'ambiente di lavoro e prima di procedere con interventi in luoghi con
presenza di rischi

- obbligo di segnalare immediaîamente eventuali deficienze di dispositivi di sicurezza o I'esistenza di
condizioni di pericolo o di emlrgenza..

La ditta appaltatrice si dovra inoltre impegnare a rispettare le seguenti disposizioni:

;-Î|":t:i, " 
Îutte le. norme, 

.generali e speciali, esistenti in màteria di prevenzione degli infortuni ed
lgrene del lavoro, uniformandosi scrupolosamente a qualsiasi altra normai procedura intJma esistente $



- osservare ed adottare tutti i prowedimenti e le cautele necessarie a garantire I'incolumita dei propri
lavoratori e terzi , evitare danni di ogni specie;
- impiegare personale idoneo e competente, convenientemente istruito sul lavoro da svolgere, sulle
modalita d'uso delle allrezz t\îe, macchinari e dei mezzi di protezione previsti, nonché infoàato sulle
norme di sicurezza generali e speciali per I'esecuzione dei lavoro affidati.
5. Quadro e costi analitici delle attività interl.erenti
Attività da svolgersi a Interferenza con : Misure da adottarsi Incidenza sul costo
carico della ditta
aggiudicataria Pasto

Consegna pasti (dal Persone operanti presso La consegna dei pasti € 0,01centro cottura alle i locali scolastici nelle singole sedi disingole sedi di (alunni, genitori, refezione awerrà conrefezione) personale scolastico e I'impiego di neni in
comunale ed eventuale dotazione alla ditta
pubblico estemo) appaltatrice e

I'operazione awerrà in
orari appositamente
concordati al fine di
evitare , per quanto
possibile interferenze
con alunni, genitori ed
eventuale pubblico
estemo .

Rispetto del codice
della strada

Trasporto
movimentazione

e Persone opeftinti prcsso Le aree di lavoro e di
i locali scolastici transito risultano

€ 0,01

cgltle{tori gntro gli (alunni, genitori, accessibili e dunque
edifrci scolastici sino ai personale scolastico e prive di elementi di
luoghi di refezione comunale ed eventuale rischio sienificativi

pubblico estemo) AIla ditta. alpaltatrice
viene richiesto di
evidenziare qualsiasi
tipo di danneggiamento
riscontrato nella
pavimentazione vie di
transito , vie di fuga .

Verranno individuati
percorsi protetti ed
orari favorevoli
escludendo i periodi di
ricreazione , Il fiasporto
e la somministrazione
dei pasti dovra awenire
con I'impiego di
attrezz2'tute a norma: di
facile manovrabilita ed
antiribaltamento



Pulizia e sanificazione Utenîi
Luoghi di refezione e refezione
locali di pertinenza

servizio Delimitare le zone
eseguire in orari a
limitata incidenza di
interferenza
Esposizione della
Relativa segnaletica

€ 0.01

Il Responsabile Unico Procedimento
Sio

Totale oneri sul sinsolo pasto € 0.03
Dato per € 0,03 l'incidenza di costo per ogni singolo pasto e moltiplicato tale costo per il numero
presunto di pasti totali nel corso di vigenza del presente appalto (140.0d0) si ottiene I'impórto totale di €
4.200,00 Iva esclusa.
Sono evidenziati i costi relativi agli adempimenti esclusivamente connessi agli aspetti gestionali
dell'attivita di lavoro-
Tecnicamente si può dedurre un'articolazione di interventi tale da poter distinguere :
a' Interventi per la riduzione del rischio di carattere generale (riunìoni informitive per il personale della

ditta aggiudicataria);
b' Interventi per la riduzione del rischio nella gestione delle emergenze (formazione ed esercitazioni);
c_. Riunioni di coordinamento periodiche (riunioni).
Il presente DUVRI è comunque suscettibile di eventuale integrazione per soprawenuta valutazione di
nuovi e non prevedibili rischiai interferenza nel corso di svolgilento deil,appalto .
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Primi piatti in brodo
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PANE E FRUTTA:
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11 A60, 2015

COMUIIIE DI SAIY MARZANO ST]L SARNO

TABELLA MERCEOLOGICA DELLE MATERIE PRIME

Si intende la ceEgoria conrmerciale delle materie prim€ destinate alla confezime delle vivande, al fine di
idontificare gli standard di qualità in coerenza con l& legge vigente in materia. Le materie prime utitizate
devono presentare definti stgndard di qualità- Per quatità si intendc sia la qualitÀ igienic.a, sia quella
nutrizionale, sia quelle merceologica che quella organolettica.

CEREALIE DERIYATIRISO

Conforme ai requisiti prescritti dalla legge 325158. Sano, ben secco, es€nte ds parassiti,inpurità e cotpi
esFanei. Deve esserc fornito in itnbdlqgi sigillati privi di insudiciacranto estemo o rottrne, etichettati in
conformità al D,Lgs. l09l92. Deve ssserr conservNto in luogo fresco e asciutto in confezioni originali,
Varietà consigliate:

. suporfino arborio per risotti e insalate di riso. semifino per minesEe

. fino ribe parboiled per urtti i piatti di riso

Il riso dowÈ presentare un aspetto omogeneo, colorc unifom€ non opoco, non prcsem;ù€ punteggiatur€,
perforazioni, non avere odori di muffa o altri odori sgradevoli. Al momento della somminisor'szione i chicchi
dovranno presentarsi cotti unifornemente, ben stacc*i ta loro, non incollci né spappotui. Dovrà presentarc
alla consegna una disE$za minina di 6 mesi dalla scadcnza

FARIIIEePANE

Confezionato con farina biaoca di gnno tenero 0 e 00 in conformità alla lege 5tO/67, successive modifiche
e inlcgrazioni e al DP.R- n"lE7 del Wttztz}Ol.Il pane deve essere fresco di giomata e perfettamente
lievitato'devc presentare crosta dorsta e crocc{ote, mollica morbida,non collosa Non deve pr€sentare muffo,
parassiti' oanivi odori, pani carùonizzarc. E' vietato I'uso di panc non compleÉaments cotto, di pane
surgelato, riscaldato o rigenerato, E' sconsigliato il pane preparrto con semilavorati e additivi, quello
spcciale e quello condito. Il pane integrale deve essere prodotto con farina integrale derivata da frumento
coftivato con metodi naturali, documentata con ccrtificazione analitica atteshnte la biologicità, o con
etichettatura riporÎanb l'sPParboeaza ad un rnarchio riconosciuto ncll' ambito detla produzionJiobgica

PASTAALIMENTARE

Di semola di grano dum, dovra esscre mnforme al DPR n. 187 del 09102ÍLo0l. t past& dcve cssere in
confezioni integre, pulitg prive di odori ed esenti da albrazioni visibili, di rr+nztrra proporzionata alla
quantiÉ utilizata nella preparazione dei singoli pasti.La pasta non devo avere odore e sapore gnonali, deve
ess€rE es€ntc da muffe, corpi esuanei e parassiti e non deve pr€s€ntrri frannrnata- Dovrà prescntare alla
cons€gna ua distanza minima di 6 mcsi alla scadenza N.B,: si consiglia I' uso di pssta- cona, se norl
espr€ssamente spocificato, la rotazionc di conohiglig pennete, farfalle fusiili etc.

PANEGRATTUGIATO

Prcdotto dalla tritunzione mcccanica di pane avcnte le coraseristiche rbl tipo 0 e fi). Deve esserp
cons€gnato in confezioni sigillare o in sacoheui di cartr pcr alimenti ermeicamente chiusi, per evitare ogni



forma di contaminazione o insrdhiamcnto, non deve prcsentart corpi eshanei, parassiti ed 65€ote da s.pori
ed odori anourali.

PASTA LIEVTTATA PER PIZZA

In pasta lievitata deve cssct€ pr€paúrta con farina di tipo -0" e/o "00", acqus,sale,olio ortsavelgine d' oliva,
lievito di birra. la modalid di produzione e disbibuzione devono essere tali da garantire un' adeguata igicne
del prodotto fino all' utilizo e consumo. La preparazione deve risalire a non più di 12 ore al momento della
consegna e deve esselt utilizzata entrc 12 ore dal riccvimento. D€ve ess€rt cons€gnata a cum del fomitore,
in recipienti idonei per alimenti, muniti di coperchi, onde evitare qualunque forma di inquinamcnto e di
insudiciamento, esente da odori e sapori anomali, rltorazioni visibili ( nuffe, corpi eshanei, par.assiti).

PASTASECCAALL' UOVO

Deve ess€r€ prcdotta con semola di grano duro e Nhneno il 2V/o di uova di gallina per kg di scmola.
Confiorme El DPR 09/022001 n. lE7. l,a pssta deve rispondere ai roquisiti di mmposizione prcvisti dalta
l€gge e pr€seîrts$i in ottimo stato di conservazione. h vita commcrciale utile residua 8l mom€nto delh
oonsegra non deve esscrc inferiore all' t@/o della vits commerciale totale.

PASTAFRDSCA

Sono valide le indicazioni riportate per le pase secche ranne che per I' umidità e I' acidità. I limite per l,
umiditi è del 3@/o per Ie paste alimenîari fiesche postc in vcndita in oonfezioni sigillate, che s i11;1o rgalfu,,,te
sottowoto o in atmosfsm nodificata (D.P.C.M. 3l I del 9Q. L' acidita non deve essere superiore a 6 gradi.

PROINTTI ORTOFRTITrICOII rÎDSCII

Devono essere di strgione: di prima carcgoria per la verdura e di categoria extra per h fiutt& Gli ortaggi e la
frutta devono presentare un sdeguato stato di sviluppo e di rnaturazione naturalg pulita, di pezzatura
uniforme, dcvono esserc turgidi, esenti da sapori e odori diversi da quelli carsttcristioi della specie, senza
uacc€ di appassimentq amtlraccatu€, abrasioni, fermentazioni s ternosità, acqùatement€ mondat€, pulrte,
eseÍti da pamssiti. Non devono essere bagnari artificialmeate o prescnttrE fenomeni di condensazione
superficiale dovuti ad improwisi sbalzi termici. Gli ortaggi in genore non devono pr€sentat€ germogli né
colotazioni dive'rsc dal colorc ndurale. I ceapi dl lrttugle, indivie, scarole devono essete di categoria L
Devono esscre ben formate oonsistcnti, non apertc, csenti da drnni o malatie che ne pregiudichino la
commestibilitÀ. Il pcso del cespo sani intorno ai 2(X) grammi. I pomodorl dwono essere bcn maturi. le
carote non biforcate' né lognose. Si consiglia I'utilizzo di pomodori pmdotti in lao favorcndo cosl
un'alimentazíone a Km zem. I-e prtatc senza r€sidui tctmoi, né tracce di verdc, né germogli.

Tutte le varietà di frtúa offcrte devono esrere ben mútro e di stagionc: mele, perc, pesche; agnrmi (arance,
mandarini, mandaranci), Kiwi ciliegie, fragole, albicocck, susine, prugnc, neloni, uva, fichi. La
maturszione dei frr*ti deve cssere naturale. Anche Ia fiutta esotica come banana, ùtanas, mangq anche se
non di stagionc alla nosha tatitudine, deve presentarc i requisiti organolettici deccriui procedàrcmente. Il
mantenimento dei requisiti di categoria (fieschezza" aroma e sapore) deve essere grmntiio fino al momento
del consumg perhnto sarà necessario un adeguaro calendario delle fomiture mn un approwigionamento
almetro biscitinunale. Nel caso vengrno utilizzati pfodori biologici, biodinarnici ac. la uioloEcia sa"e
idoneenente documentaÎa in conformitÀ al DJvl. no 33t192 e 8l fegolamento cE n.E34f2oo7 in materia di
produzione agricola con metodo biologico dei podofii vcgetali mn trasformati. Lo fomiture devono essere
accompagnate dolla denominazione e scdc della ditta coltivatrioe ey'o confezionatrice del prodotto, del tipo e
varietè della meme, della provenienza e il metodo di mltivazione. Per quanto riguarda lE calibratna dellafintta' si preisano i valori in gramnri por le singote rxlzzratîe per i scguenti tipi di frqta: - mele, banane,
pesche e pcrc tra l50e2fitgnmmi-Kiwitra i 7ó e i io grm-i- erticocchg susine c prugre tra i 6oe i 70



grammi - Arancc Ùa i 150 e 200 grammi con contenuto minimo in succo del 30 - 35o/o - Mandarini e
mandaranci tsaai 60 e 70 grammi, con contenuto minimo in succo del 33 - 400lo

LEGUIII SECCHI

Si ntilizeramo podoti di diverse tipologie. Ad eseurpio: fagioli borlotti, cannellini, ctc., lenticchig ceci,
soia gialla o verde. Dcvono ess€re in confezioni originali, uniformemente essicoati, privi di muffe, corpi
esbanei' insetti. Di consisbnza uniforme, senza grani secchi o pelle raggrinzita, odore buono e sapore tipico
della specie. Sono considerati difettati se presenano gorminaturq ingiallímento, macchie o decolorazioni, se
il seme si presenta sp€zzato o dEnneggisto.

LATTEE DERTVATIIJ\TTE

Deve essere prodotto in stabilimenti autorizzati ai scnsi del DPR no 54 del 97 cosl come modificgto dsll'
articolo l, comma 3-ter del DL 15- giugno 1998 nol82, deve esserr di povenicnza nazionale e deve essere
rispondente alle csretteristicbe prwise dalla legge 169/E9 : latte htero ftìesco psstorizzaîo- latte
parzialmentc scremsto pastorizzatclatte toúalm€úte scrstnato prstorizato. t^a denorninazione del tipo di latte
deve figurare P€r interc e nello stesso canpo visivo dcl conîenitore; sullo stesso deve esserc riportrto il
termine di conscrvazione con la menzione " da consumarsi eîtro" seguitr dalla dstr dferita al giomo, mese e
all'anno,

tr1ORMAG'GIE LATTICIM

Devcno essere pr€eaúi secondo i requisiti del prodotto tipico, o di origine, secondo le aorme vigenti.
Consigliati:

D Parmigiano Reggiano: prodotto con latc vaccino, scmigrrsso (32 % minino) a l€nta srgionstura
(12-15 mesi). Arcma e sapore caratteristici, struÍura della pasta granutosa mn freúura a scsglia.
Usato da tavola o per grattugia

) Pecorino sardo: prodotto con latc intero di pccora, gnsso( 40yo minimo), pasta compatta o con rada
occhiaùra' morbidc bianca. Sapore dolce arornatico o loggsrmente acidulo. Maorazione da 20 a 60
giomi,

D Formaggi molli, dotci tipo Fior di kue, prodoni con laîtc vaccinq a pasta compatta, colore e gusto
tipici.

) Mozzarella di lafte vaccino intero; posta bianca morbida, crosta sottilissim4 con sapor€ e profirmo
caratÚeristici' Non devono pr€sentarG gusti anomali dowti a inacidimento o gusto amarc o altro.
Tenore in grasso minimo 42Vo

D Ricoúa: ottenuta da siero di late vaccinq in confezioni da I ai 3 Kg pasta morbid4 di colore bianco
e dal sapore delicaîo. Il tenore di gnsso è di circa il 2olo, umidita non superice al 65%.

CARNI

Devono provenire da uno stabitimento in possesso det riconoscimento dal Ministem della Sanità (bollo cEE
ai sensi del D L$ 286t94, Reg.cE 853/M o successivc modifichc). Di vitetlq vitellone e bovino adufto di
prinu qualità. k carni devono esserc fteschc c provenienti da animali mti, allevati, rnaccllati e seziondi in
Italia in stabilimenti autorizzati a norma di legge. Dovranno pîovcnire dr snimali maschi csstrsti, di €d
inferiore ai 24 mesí oppurt d8 aninali fcmmine che non abbiano sncora partorito. perr tusi i tipi di cami,
bovine, suine, ovicole, il documento commerciale di accompagnamento dovrà ripotare tutte le notizie
pl€vbt€ dalle norme vigcnti. Lc carni bovine dowanno provenir€ da bovino adulto o vitello. Ls came di
vitellone dovrebbe spp8rgrcr€ alle classi di conformazione U= oaima, oppure R = Buona co1 stato di



ingrassamento 2 = Scano, (cioè scnrile copertuîr di grrsso, muscoli quasi ovunque apporarti). Le carni di
vitellone dovono inolúe pú€scntsr€ le seguenti caraúeristiche: color€ ro6so chiaro, cmsistenza pastosa, grana
fine o tessihrra compath p€r scarso connettivo, grasso bialco avorio e consisteriza oompsús, sapidita o
tsnerczza. Le' c,trîi di vitello devono avert conformazione U oppurc R e stNto di ingrassarD€nto 2 c posscdere
le seguenti caratleristiche orgrnolettichc: colore da rosa lattesccnte a bianco rossto, consisEnza del t€ssuto
muscolare soda' grana molto fine, tessitura comp&ttr p€r scarso connettivo, tes$to adiposo distribuito
uniformemente di colore bianco lme e consis't€nza dura, sapidiîà e ener€zz& I singoli tagti di carne fr,esca
dorrranno essetl confezionati in sacchetti scftovuoto cd eticlretrafi nel rigoroso rispeto delle norme vigenti. Il
trasPorto dovrà esscre effeîtuato in modo che la temperatura al cuorre non srlga rnai sopra. 7" C. I requisiti
delle pezzature e conformazioni dovranno esscnè comrmque documenrab i ad opi verifice.

CARNIAVICOIJ

I* carni di pollame o di tacchino devono provenirc da animali atlevati, maccllati e lavorsti iD sfEbilimenti
riconoscirfi idonei CEE. Le cami pcrtanto devono conisponder€ a ottte le prcscrizioni di ordine igienico
sanitario e di autocontsollo defmite dallc vigenti disposizioni che regotano la produziorrc, il commcrcio, il
trasporto dclle carni aviounicole. Tagli richiesti si richiedono polli a busto completsnente eviscerati, di peso
Ùa Kg I e 1,5 G i tagli commerciali , qui di sepito elencari e àenominati, in coìfomitÀ al Reg. CE 9tl153g
rientranti nella classe "A'' cosce di pollo: deue anche fusi o firselli, dovranno essere di pezzatu-a omogeneaed avcre un peso uniforme pari a circa 130/150 gr. Anohe di po o: denominazione
commerciale"sovracosce". Il prodoto dovra averc pezzatura omog€lrcs, peso uniforme pari a circa 130/150gr-, in questo taglio la pelle non dovrà essere presentc in eccesso. peni di oollo: denominazionc commerciale*petio con forcella'' Dovranno corrispondere ad un peso complcssivo singolo non inferiore ai 300 e nonsuperiore ai 500 gr. Fesa di tacchino: denominazione commerciale *filetto,, o ..fesa. Tacchino perspezzatino: polpa di carne ottcnuta dalh disossaùrna dell' anca conpl€îameate priva di pelle, neflaul',tendini e struthlre ossee e caltilegìnee 

in 
generc. I polli devono ess€r€ di classe "A,,, provenire dE aninalinad'altevati' macellati e sezion*i in ltalia in stabilirnenti autori-rrti a norma di legge. Di regolare svíluppo,buona conformazione, ottimo srato di nufizione, p"* * l-1,5 Kg ctà orùe i 6 mcsi. Devono essereÈeschi' la macella-ione deve esserE recent{ non supcriore a 5 giami e non inÈriore a 12 ore). Deve essereesent€ d! frattrre, edemi, emaúomi dissanguamento d"". oa"r" compreto. ra pelle dcve csserecompletamente spennato e spiumata, pulita ed eiagica Ia came devc essere e di colmito bianco,rosea otetrdente al glallo, di buona consistenzg no" inmr"tali-sie"o.ità" I Tacchini, animale maschio e ftmminaallevati a terq alfunentrto con cereali e mangimi i","gt"J.-;rh ia ottimo staùo di nubizione e sarutc.Devono essere di classe 'î". -,.proveniJo" *ilai J, a[wati, macellati e sezionati in ltalia instabilimenti autorizzci a nom' di regge.La 

""., ir". .*L* di corore rosato -giallo pagrirrino, diconsist€nza tenera c priva di infirtazioni adipose. ú ;il-u."" .."* morbid4 risci4 spennata e spiuma*,esenúe da fratture, ferite' s'mi di sangue, ecchimoJi ; .;hr". It petto e ra fesa devono provenire daanimeti di eùi compresa m ta sstinane-e gir a _;.il" p"i-i"rrro, , 
"r.SALI'MI

iil3irffi;Ta* ata dstofazione scorasrica sono iI prosciutto c,rudo o cotto prodotti mnformemente al

r" Prosciutto: si nreveaerll-r,o-rni1y di prosciutto di produzione nazionare. Di quarid sup*iof€ eprecisamentc: ricavato da sezioni ai coscia con ccenna.e
da suini di arc'a-cnto na,ionar" 

" "".."'*;:;-#r#l$o;idtff tr#nTfprcssione, privo di macchie, or*ollir"ntiJ;;1dd;,, irrancidimenri. per il prosciutto cmdo èPrwista 'na 56g;onanua non inferiorc ai IG ri".*ir" eor conhassegno meallico individuantela da,u di prnduzionc (ond. Min. r442-6E).; a*"; ir prcdotto dovra essere ben pressalo e



confezionato sottowoto. Alla sezionc dea,e prescntarsi di colorc msso chiaro vivace, oor licvissime
infiltrazioni di grasso candido aa le rnasse muscotari. sapore dorce, dericato, moderomelrte sala@
con arcrna fia$onte. Il prosciuto coúo deve esselr prodotto senza polifosfati. per destinazioni
particolari come diete speciali è imporbntc prcvedcrc varietà prive anche di gtutine, di caseinati e/o
latte in polvere,di pr,oteine derivanti dalla soia_

:::5ff""j.1. 9.:l"r1hi. eaono operazioni di sgusciarura a crudo sono indioati i prodotti

ffi|."1*j:f: fl 1?-e3) in confezioni originali iL.e 
"r 

con$tmo giornalicro. Si precisa ildiviao all'uso di residui dí confezioni ci La conservazione dovrù awcnire in luogo Fesco e asciutto,

il,:l3,"j.,î:TyTlyl-"loi*r"e*q"_,"À;;;;""_ì;ff ;;#;;,;
:::*f l]^:::''_T j: uova n.esche c ."rcgo,i" t .*.' ;i^d;;;,i'i"i.iffiffi;#
::T:*:TT^111 j:":.:*.T,T.-*;;;;loai"-J'"ìr'à;;;li;'5f J,,ff:'î#jawenirc entlo dieci giomi dalta dda di consepa,

PRODOTTI ITTIq SURGELAÎI

I pesci surgelci in filetti rorganoretticieed,-","#-ó1,::fftXffi fl il'_H:ilffi ff.lffi Iffi T:;devono rispondere ai requisiti di cui al-D.L. 
"'r 

t?yoz< àl"ifica* se ci sono modifiche successive). I firctti
;J'a"H;i::,i:,H,ff]:::jy,"T.o: i'aiq aoo.,g.razioai anche;*il essieame,nri.

fr :t,'#i;i";:ffiT11iil1,ffi ikrJ ilH":,"ffi }ITff,ÍilTffi ffij{
o sogliola' plaressa' nasello, msrluzo in filetti pe.fettamente díliscEti in confezione originale, surgelatiindividuarmente Q.e.F.), contenuti ;;; #;;il inrerfoeriatto tranci surgclati rn confeaSj oriej""li Oi ,"*,"]O"Jm*, ,*On ,nlon"o bastoncini di pesce: tranci di d"-.;"tr" .; t'ào* ,*rr*in confezione originale.

irtr ffn;;*:'"* bianao con assenza di maochie ano.marc. An, aspcno devono essere dei

ccve cssere di pezzatura omogenea e non deve pr*a""* pr* ai disticco del prodoto.
SURGEI.,ATI

F3ljJ'T,rlltrriffi riffi:111"?'d;.':*ffi 
;1?a1*,dcr25/{Dre5.Devonoessereinscongelamanto, quali formazionill ";;;;I'j:,fTeflttE 
segDr oomProvanti un awenuto parziale o toúale

essere conforme a1e oorme ait"Yfll" ettiacajo sulla parr€ esrernr aeua conrcz-riielí-o*o* o*"
111"i,ni"s"".r"ffiffi ffi,:H;;ffi":,ff i,fffi .ffi *-j:;,:*fl;##:
il:"trX-rT$T",:Jff"j" 24 ote' r-ad;;'#; 

jcve esscre rigiorosamenremanrcnuúa (non

î0":."".i,;r';;;ffi.',H'rhl"H1ffif^i_*""ric".;;;;;;;o*,*oncongelarncnúo. Ia modaliú ai-*-"""ìI-].^-li:- * -T |n giom& senza alcuna possibilita' di

ffi*:p"ru:rru,f'm:t?m,jmi-,::"+,:4fr*;corp'; esrrarrei, con pezi ben separati, scnza ebíaccio J;;#il:"f Hl#*: ;"trtr;il"f



ed il prodotto non deve apparire spappolaro. Si devono accettse confezioni aventi scadenza a non meno di
12 mesi dalla data di consegna

GRASSI DI CONDIIT{ENTO OITOEXTRAVERGIND DI OLIVA

Ad acidità massima naturale l%, per crudo o coÍo, in confezioni originoti di vetro scuro da un litro dotaie di
taPpo a vi!e' pcr capacitò superiori a 5 liui, in aggiunta at veho, è obbligatorio I' vt ín} di contenitori diacciaio inox o in barda stagnats. Non deve ptrraot"t" fenomeni di ossidazione o irnncidimento. Non devepr€sentate difetti quali sapori anomali di rancido o muffa Dcve ess€Íe conservato al riparo dalla luce e dafonti di caloro per evitare fenomeni di ossidazione e irrancidimeno.

BT'RRO

Pastorizzato' cofrispondontc ai rcquisiti di lcgge, Deve e,ssef€ un pfodoúo di prima qualiaà, proveniente dallacenùifugazione di panna frescs' de". p.ountiii *rpuuo, di colore paglierino natral", caraterizzato da unbuon sapore o odore gradwole. Dovranno ,mf"* **"ii *stanze esttl.nee, grassi aggiunti di qualunquenatuÎr G la coí€tta p€rcentuale di grassi non down m8i essere inferiore all, gouo e umiliÈ non superiorc rll6Yo' I* cottfozioni dcvono essere in carto politenata originali e sig rate. Alla consegna deve aver€ una vitaresidua di alrneno 15 giomi.

ACETO

Di vino o di mele, esente da deposito, in botiglie da I lito o 0,5 litsi prodotto e confezionao secondo lanormativa vigente

POMODORIPELATI

I:T:T:t_:-lgji"tt' jt prodotto sgoccioraro non deve essere inferiorp ttr 7v/o derpeso n€ro. I ftrniocvono pncscnta^i interi, privi. di yrlciume, pelle o peduncoli. Esenti dr fenomeni aiot",""ion", r*,"antifermenativi, acidi, colorarúi. artificiari. ai; go.s€i"-_l""ono 
"u.r" 

una vita residua di almeno 2 anni

l#"fh$:,:' 
r'e dimensioni derb confezioniJío'olsrerc rari d' soddisfar€ b n;sJte gornarierc

ZUCCEERO

:H:fif 
in confezioni originari' conformi ate norme di regge. Non dove pfesentÀe unpurira o

ERDEAROMATICUD

:;ilî;H:ffiH* prodotti net risPetto della normativa vigenre ( origano, basitico, timo erc.). si

- L' approwigionarnento presso fomitori selezionati.

fitr':i?ff :liTl ar "po.*Li"l-*to-de'e materie prme, in firnzione de'a vita

mx* ffifi1,ffi;:,Tffiilr&ifi i:;"tr ;X*;*Xm
fftT"m commerciari che soddisfino Ie necessirÀ giornariere senza avanzi di stuso. *
a"l''urioo Jr"toì"iofarffi-T"** in corfezione orici@le t""sq- ;;' i monento

ACQUE



Conforme a tutte le normrtive nazionali e CEE ia vigore, in rehzione al prodotto e ai relativi imballaggi. Ri1
RD' 1265 &12710711934'DMlstÍ,UlgE3,dml7l02tl98l,Dl. 105 del 25l01D2,CMdellaSanitan.6l del
091oa1976'DL25/0rt192a.105, DM r2/rÍ92n s42,DM t3l0t/193, circ. M m.l3tog/t991tr. lz circ.
Min.'/05/1993 n. t9, Direúiva 96/70lCE.
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w Corrurur ot Sau M^qRzANosul SanNo

Pnonnvcre pr SALERITo

ORIGINALE DI DELIBERAZIONE DEt COilSIGUO COMUNATE

1{.39 OEt 23 dlceÍrbrc 20il

OGGETIO: nqoUm.n

frnno d*.i1"+rattord
la sede Munlclpale, a setuito di invito dhameto dal Prrsid€nte In dat 16,12.2014 n 17597 ed ln data zz.lz2o1{ n' 17861sr è riunfro ir congb comun r! in scdut! di seonda conì,ocrbne.
Prcslede l. seduta il sig, M.rco t $d|Endl h qurlltà dl prerHerte del ConCglb.
E' pr$erìte ahrÈsl il gndaco, slg. Gorlmg AnruElà.
Tl conslSlÌljl joTún:l! sono p.t lnu n. 9 e .s.nd, lebbene ilwttiÙ, n, 7 co|5LlL4

Í*Fffi ffi,J$t;'ffi:,fl 
.Jiigs

i:H*r%#ffJft;ff#fr::.".fas*stanza e wrbari'arionc (arr sz.;:mì 4 btrlra a, der
ll Presidente, rkomsciuta b Lafrogetb. 4aliÈ dell'adunanz., invit I prc3enti . dclibcr.re rulL pmpor. di cur

D.b .tlo che tufti gll Interyenl ! 
lL @flsGuo GoMUil/[f

t'to I p.r"* l.ro'r"o[' 's".' 5no IntcgahÈme dDotbf nel wrbde dl s€duti;

Ífl-.î:.1?.d?lo..g. 26?nm,;o'r#otecnica 
eryresso dal Resoont'bile del servlzb int ress.lo .i r.nsfvlllo yerbale della rlunlone del

m*m;:rr*#i#iij:l_#ili##ffi tffiîn:p"*,_.,_,

I:?oy.* te proposrr di dcribcrrrlon€ 
",,.offi,lH**.,coHlRcomit to mcnsa scorrstica n.r r.cr^,r--^.^ -;,^ - .t qeÍefttto apptovare Í ReSohmrotoKIT!1"sascorrsticeiàil;;iÈ."#.ffiil:#H,1ffi j:

D€UIENA

INE

CIOYANNI PA,.TI

. nour r coenomÈ
corE setue:

liElxl^ il. flol,E E COGllOttE ÀEAIA
I At iEuo CA|I]IDA sl I Stwto ouìrA sl
2 tcota flA|pl llo to Af,GElO M îStco io
3 PASqrArx{A FORSCtufro l{o 1l Fn ilcEsGO CANINAN'|RO c
a AlFonso îoxo to 12 /UtDREA ATXUilAATA flo
5 rAroo nqrnilDl sf 13 4rrcillo GAUDGO s
6 NAFFAETE SEI.VED€iE J la soilAtoilE 3, 11ÙCHEI FnAilZA llo t5 FNAXCÉSGO DEX|oqT floI EUA lfoùtE sf t6 uìctpo TATi,Urc si('usÙÍca f.$€nza il Conshliere

- che per il @muf* sono b€n defrniù i oomprti rsthuzronari e noínatrvi, per I comheto Mefis. inassenra {tl specrficr rrferimenti normativi, si rende necessario ado$are uno specirîco rqgolammùoper ll funzionam€nto dello stesso;



Dtto rtto ch€, nell'elaborarione del Regolamento, è 3trto attivato un perco'so che ha colnyoho tutto ll
ConsiSlio Comunale rapprcsentato dal capigruppo conslliari come risultante dalhlle&to yerbah delta
riunione del 02.12.2014;

1.

2.

PnoPo E

di istituire nel Comunè di San Mar.ano sul Satno il ,Comitato mensa scolafica.;
Oi lpprovrre il Regolamcnto comunale del .Comltato mensa scolastica" nel t€sto alleFto a
formare partc integrantc e sostantial€ del presente atto fomato da n. 7 articoli;
Di pfenère atto che il sarvizio coinvo[e una pluralita di anori quali:

al l'Amminlstrarione Comunale, ente reiponsablle del Servirio;
bl l'lstltuzione scolastlca;
cl l'utenza costituita datri arunni de[c scuore deÍ'infanzia, primaria e secondarra di primo

gracb iscritti rl s€rvirio rnensa.

ilwEstlrDACO
F a$..co cT.hÍo{ru



Comune dl San no sul Sarno

!l
{H}
Mana

Provimia di Salerno

REGOIAMEI{TO COMIIAIO MEÍISA SCOT^SNCA

ART.l tln.lltà
ll comune di san Manano sul sa.no gestisce la mensa scolestica della scrrcla dell'infamh Drimarla e
secondarta di I gtado.
ll comune di San Mar:ano sul Sarno nella getione del sewizlo di relezione scolastica si awal€ della
collaborazbne del "comitàto mensa scolastiG" a finl conÉultivl propositivl di controllo e di
coordlnamento ccondo quanto disposto dal presente fegolemerito-
La flnalha del Comitato è quella dl collaborare con lÀmmlnistraton€ comunale p€r t3rangre laquallta del sewizio di mcrisr scolastica, perc€gucndo arionl improntate a crlterl dl e.mdena cdefflc.cia al flne di trasmeîtere ai bambini i principr fondamentarr dr educazrone almentare.(obien|vo è quello dl awiare modalita di confrúnto per unl valutazlone sufltrogazione del servizto, ancheattraverso il monltoragEio sul Sradimento da perte dell'utenza, rllenrare eventuall pumL aritfi a a".*rr"
PToPOSE e corre d.

ART. 2 - Rrnzlonl
ll 'c'omiteto mensa scol.stict'è orgEnismo deputato alla verlflca dela qualità del s€rvlrio di refezionicotaittcs che Comune eroga aglt alunnt delie locali Scuoie.
Le funzioni delComltato conslstono ln:. collegamento tra I'utenza e fAmmlnirtrazbne;
' monnofagtio In merito ar buon andanrento ed afla quafta det s€rvhro di fisîofadonescolastica;
r fuoro consurtrvo e propositivo in merito afl,andamento ed arta quarita der servizio.ll parere espresso dar comrtato mensa ha varo,re 

-coisurtno 
e non vrncorante ar flni de,a

:H;::"tt" 
del servirlo, dl cui è responsabrh rlariiiirtr.ri-" comunatc iiirrt"'r proprr

ART-. 3 - Costltulone c comporhlono d.l Comlt.to Ma'|sr Lomnato mensa. è composlo da;
-un r.pprcs€ntante dellîmmlnistrazione comunate lSindaco, o Aiscsso|e, o delegatol- un consigtiere comunah per ogrl gruppo consittare aelir*io i"r op.g.rppo,- Dirigente scolasÙco e un docente daffo stesso inOivlOua;;'-' nove trnitorl degli alunnt dl cuf tre tt"qu"nt"itì i. .ttr" dert,infaruia, $rattro freguentanff ra scuora
[1ffi"*"rhtf"t::iì:TlJ]T* '"-na"m airloll fi3.n*n sono indiúduati dat coisisrio di
.r"sse.oe*-Joi;fi;;;;;flilf,flTff::lii::ssirapprecntanti dlsututo e rr,apprdntanl ai
alle riunioni 

.del Cs6;61o Mensa partecipano:
o un bblogo /nutririonista indicato daf ,amriinistrazione;
. un rappreséntante dclla dltta appaltatrice,

ART. { - Fundon mGmo d.l Comitrto Mcnt!
I.n rrunta Comunale prolfwde.
co'nr,.o rrr"ir.;;;;;ffiil#;rL3:* rormale aflo' alla nomha ed ufficiale costirurionédel

ff#:"1:*..fff"f.1" rana dlt sndaco o dafl,Assessore, sara nominato il presidentedel
rt comitato rest. in 

".rí." "::tl-"- 
da Incarícato d€i rapponi con l'Amministrarion. ilìnat.

componenti. 'ter un anno scolastico e, coríunque, flno alla nomina iJ nuovi

.í:',"ìr. '.
tla
t1 r

Lè funtbni dei componènti sorìo gratuite,



ll Comitato si rlunisce presso idonei locall che l'Amministradon€ Comun.h rcttcra a dboosizione.
l€ riunionl del comibto mensa hanno valadlta legale con la grelcnra dclla meÈ più uno dèt proprl
conrponenti.
Ognl decisbne d€l Comttato viene pr$a a maggloran2a remplice.
In ognl seduta si prowederà alla stesura diapposlto vrrbale, chc sara sottoscritto dal
Presldente e dal segretario verballzlante (nomlnato tra i componenti del comlteto) e dre sara
agll atti dell'Arnmlnistrazionc comunale.
Copia del verbale sarà affissa nei rispettivi albi xolastici.
ll comftato si riunisce su convocalione del prasidente, con un pfeawlso
prima dell€ sedute.

fecePito

di alnreno 5 gloml liberl

ll Presldent€ è tenuto a riunire ilGomitato in convoc€done straordinarla ln un terminc mn sugeriore t7 glorni quendo lo ricfii:drno armeno ra metà più uno dei componenti, inserendo aÍ'ordine del
giorno gli argomenti proposti.

AnT, 5 - npdqL dcl contrcl[ dcl Comtttio Mena.
Al Comitato Mensa sono attribulte le setuenti verfiiche:. ll rBpetto dei templ di consegna e so'Ì|mlnl'tr.zione d€l clbo;
' il risp€tto delle norme igieniche da parte dcl peBonale e del rlspetto delle condlzioní

itlcnlco-amblentali, ,nche con vislte, massimo menslli, pr".so il centro di cottura del partl;. !l conformita dci pasti sommintstreti al menir delgiorno;
' ll rlspetto delle diete sostitutive per motlvi dl salute lda attesure con cErtifìcato medlcol orcllgiosl (da accertar€ con dichiararioni dei gEnitoril;
' la quandta dei p.sti, come prevista dalle t belle dletetiche è relatlve grammature,

equamente eroSata a tuni gti utenti;. ll grado dl accenarion€ del cibo.

AnT, 6 - Mod.lltà dcl controllo
ll controrro è es€rstt to da cia:cun 

.membfo der comitato per un massimo dr due pe,,'ne atta vorta.I 3opratluo3hl non s{rno preceduti da akun preawho ;il jitt, erclrnt€ [ s.rvirio.I compofienîi non derono in arcun modo im.i.ilrJ -" i"nr,a der pe*onare addétto a a mensascolastica né formulare alcun tipo Oi 
"o"fv.rlon.'arf, ,"*.'Polchè r'ettieha dei membri der comhato t-;;;; 

-"il 
,ota osseruazrone ed ar?ssag'ro, non ènecessarla alcun, cenfkarlone sanltaria.

uattivita del comitato sl deve limttere alla sola oJse.arionc delh procedure e dell,ardarnemo dels€rvizio, quari si manrfestano d-urante ra d;triil.-i"*;"ir consumo dei pasd e a ter frne poîra
l.#f, Lfl:"#*: di apposrre por.ronr _ irrùì"i" Ln _n.urnr." in presenra dediutenu.
. non devono toccare alimenti c?udi,.cotti prontl per ll consumo, ,tovitlie e posateria;

;*ilrffii" 
utiliztare i servili ilhnrci 

"u"niu.r,n"ii"--.seruati ar personare dr cucina o dl

;, ":lj:ii-.t ledere 
ir gradimento .ht cibo agil utentt.Ar componenti del Comitato

'tiruo di .to,rgn 
" il;t#Lfr"ì #ff;ì:"".1"#:""'i*H:ni der pasto der srorno. con

:Jffi::#"::ifffiti"m€nsa de'!ono ";.;-;;;;il',,r e responsabirizzati sui rischí dr
respiratorio. €pptescntatl da soggettl con afferione dclt'ipparato g;-iii*'*r" 

"

""Jl::*#. 
*"rorb e monitoraggo pot.nno essere effettuate fino ad un massimo di una vorta

ll mancato frspetto det pre3ente regohmento da prnc de'a componente genrtofr potrà aoanportarc hdecadenla dalh nomina che sara pronunclatE da parte del .Comltato 
Men$..

AAî. t -Aùt irndonl
Per o6ni soprr uogo sera utílirrata
essare debitame e compllata
comunale.

un'appo3ite 3cheda, approvati dal Comltato Mensa, che dovra€ srccesslvamente rasm€sse allhmminlstrazione

' i t.l

, .! .l. _,::. .:i
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MARZACOMUNE DI SAN NO SUL SARNO

Provincla di Salerno

PROFGTA Dr DEuBEnAZrOrrrE il,30 DEr 1&U-20!l

Olfqtto: Retohncmo co|núnalè comlt to ment. scolertice, Aoprcvezlonc.

IL VICE SNDACO
Pttma$o chri

- ll Comune dl San Marzano sul Sarno - Settore Finanze e Servizi alla penona gestlsce ll servhlo dl
refezione scolastlca;

- il sérvlzio è rivolto ai bamblni lscritti alla scuola dell'infanria, primaria e agli alunni delle scuola
secondaria di primo grado e costltuisce tempo scuola;

- it s€rvirio coinyolte una plural[a dl anori quall:
- l'Amministrazione Gomunale, ente responsablle del Servirlo;
- l'istituzionescolastica;
- l'utenza costituita dagli alunni delle scuole dell'infrnrla, prlmarl€ e se@ndaria dl prlmo

grado iscritti al seryizío mensa.
- la dltta appaltatrice;

Al lìne dl migllorare la qua[ta del scrvizio e al contempo contenere I costl, il comune ha elaborato,
nell'anno 2014, un progetto di riortaniaa2ionc del servirio di refezione scolastica ch! prwede il diretto
coinvoltimènto degli attori olnvElti nelle fasi di m€ssa a punto del servhlo e dl controllo sullo stesso;

Comldar|to che:
- il pe6eguimento degli oblettivi suddetti presuppone un rapporto collaboratlvo ed un collegamento

tra C.omunè - Scuola e utenù dcl scryizio;
' al fìne di crQare un colletamento tra l'utenza c l'Arnmlnistrezione Comunale, direna responsablle

del rervizlo, si rltlene opportuno igtituirc il Gonritato Mensa con funrioni di:- consultazione per quanto riBuarda il menù scolastico, le modallta dl erogazlone del servlzlo e di
controllo d€l dsp€tto del capltolati di appalto;

- valutazione e monltoraSgio del gradimento d€l pasto e della quallta del sefvlzlo attraverso
idonei strum€nti di Yalutazlonei

- collaborazione fra genitoti e scuola per una corretta educarlone alimentare;

D.to atto:
- che le funzioni del comitato mcnsa sono aggluntiye e non sostituthre dl quelle rttribulte per 6g€ at

Comune;
- che per il Comune sono ben definiti i compltl lstltuzlonali e nornatfvi, per ll Comltato Mensa in

assenta di Speclficl rlf€rirîenti normativi, si rmde nec€ssario adottar€ uno specifleo retolemento
pcr ll fun2ionamento dello stesso;


