COMUNE DI PRIVERNO

Provincia di Latina

NS

DETERMINAZIONE DEL DIPARTIMENTO N° 1-  COPIA !

Servizi — Socio -assistenziali - Pubblica Istruzias Musei e Biblioteche- Trasporto %o Locale-

Rapporti con Associazioni — Laboratorio di Educazioe Ambientale- Politiche’Giovanili e Sport
O

N.466 |OGGETTO: indizione gara per l'affidamento del servizio di.efezione scolastic
DATA mensa anziani e disabili — periodo 1.3.2012 al 3@ tramite  procedura
07.12/2011 |aperta ai sensi ai sensi dell'art. 55, comma 5, dBlIg 2006.

(CIG 3672079772) (\
(N

L’anno duemilaundici il giorno sette del mesedicembr

IL FUNZIONARIO RESPON@KE

Premesso Q\@

Che il Comune di Priverno & socio maggioritario, ella societa a capitale pubblico Multiservizi
O

Che la societa Multiservizi Lepini srl &€ nata d
soci hanno mantenuto le stesse quote di parte

3fo azione della societa Multiservizi Lepini spag i
ainiel capitale della societa ;

Che il Comune di Priverno ha affidato @eta tadrvizi Lepini spa, prima e Multiservizi Lepinil s
dopo, la gestione dei seguenti servizi'@

- asilo nido
- centro diurno disabili
- servizio di assisten o iliare - assistenzaiditiare educativa - integrazione scolastica ai
disabili
- refezione scolasti eri bambini della scuoldlidilnzia, per gli alunni della scuola primaria
e secondaria di I@o, nonché del servizio meosiale.
Viste le disposizioni degli ultimi anm materia di societa partecipate pubbliche che &ann

dismettere le partec in tali tipo di soaietsciogliere anticipatamente le stesse ;

sostanzialmente invitato gli,énti , con un bacinaitgnza di dimensioni minori ( max 30.000 abitpsati
%I

Che in sostanza, dopo la pronuncia referendar@mudi sono chiamati, da un lato, a garantire aleunita
locali I'accesso ai beni ed ai servizi pubblicidall’altro, a ricercare un rapporto fra costi eiftarche
consenta alla gestione di essere in pareggio.



Che qualsiasi forma di gestione venga individuata sempre la necessita di una sana e correttoigest
economico-finanziaria;

Che alla luce delle considerazioni su esposte |miarstrazioni si trovano comunque a dover compiere
un’analisi dei propri affidamenti ed a verificaregclusivamente la conformita rispetto ai det{a«&mtari.

Considerato che tra i servizi affidati alla sociktaltiservizi srl, la stessa ha evidenziato, inticatare che la
gestione del servizio mensa sia da un punto ¢ isganizzativo che finanziario presenta~un nmergli
contribuzione negativo, determinato da vari fattprli il rilevante numero di addetti 16} oontratto
told
ar

oneroso e vincolante con la societa di fornituddedd=rrate ed un costante decrem

hanno indotto la stessa societa Multiservizioa nitenere piu vantaggioso cont e
ed ad inoltrare espressa richiesta di restituziomna senso all’Ente; X

Vista la deliberazione di Giunta n.197 del 11.1@2@on la quale si & ' di dover sottopate
consiglio comunale la seguente proposta di del#fiena avente per a;@; indirizzi in merito alla
gestione del servizio mensa erogato dalla societtegipata Multiservini srl proposta al Cimli®
Comunale” che preveda in conseguenza 'esternaiizza del servizio mensd scolastica e mensa angiani
disabili: o

pasiopipche
ornile $arvizio

a) di predisporre I'indizione di apposita gara delvsao di refe%e scolastica e mensa anziani, che
mantenendo condizioni di qualita del servizio, cees @nere il costo dello stesso entro certi
limiti attraverso un bando di gara ben calibrato @

&

b) di prevedere altresi nella redazione del discipd
assetto occupazionale, che preveda I'assor xdpersonale della societa Multiservizi da

parte del futuro organismo appaltatore del setyizgmuto conto della normativa vigente in materia;

o (O
]

Vista la deliberazione di consiglio comun 8.11.2011dcon la quale si e recepitéa la ptapos
ion

una clausola di salvaguardia dell’a¢tual

formulata dalla Giunta comunale, con delibe #97 dell’'11.10.2011 in ordine alle modalita dioma
gestione del servizio mensa;

Ritenuto, pertanto, doveroso §A\\c>{57portuno indivma gara di appalto per l'affidamento per
|'affidamento del servizio di refezio stin®ensa anziani, indigenti e disabili — periodo.2032 al
30.9.2014, tramite procedura a ai—sensi dell’55 comma 5 del decreto legislativo 12 aprd@&
n.163 e successive modifiche tegrazioni, ogooito complessivo di €. 1.233.951,2 iva escglusan
prezzo a pasto da porre ba asta di €. $80la refezione scolastica e di €. 4,90 per gtpalegli
anziani disabili, con aggiudicazi medianteitecio dell’offerta economicamente piu vantaggiakaui
all'art. 83 del D.Lgs. 163/20

Vista la deIibe%@i Giunta Comunale n.82 21d12004 con la quale viene adottato il nuovo
Regolamento com sulPordinamento degli uiiclei servizi e le successive modifiche;
Visto il decr sindacale n. 3 del 4.1.2010, doqguale si affida alla dott.ssa Carla Carletti

l'incarico dires abile del “Dipartimento 1 Armistrativo”, per il periodo dal 1.1.2010 al 32.2010;

Visto eto sindacale n. 22 del 31.12.2G1 il quale il Sindaco proroga il citato affidan@n
i 1.1.2011 al 31.12.2011;

Carletti I'incarico di posizione organizzativa déipartimento dal 26.10.2011 fino al termine delnahato
sindacale;

Visto il Decreto Lgs. 18.8.2000, n.267 e la leGgegosto 1990, n.241;
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Visto il decreto legislativo 12 aprile 2006, n.163

Vista la legge 13 agosto 2010, n. 136;

Visto il decreto legislativo 12 novembre 2010,87.1convertito in legge, con modificazi
con Legge 17 dicembre 2010, 7. 21

Visto il vigente Statuto comunale; \
Visto il vigente Regolamento di contabilita; @/
” presente determinazione

Dato atto che il responsabile del servizio finaripi ha gia rese
attestazione della relativa copertura finanziariseasi dell'art.151, 153 :%& el Decreto Lg&6i/2000;
Visto il bilancio del corrente esercizio finanzee il bilancig, plliriennale 2012-2013;

DETERMINA @ v

1.di indire una gara di appalto per I‘aﬁ@a@ servizio di refezione scolastica, mensa
anziani, indigenti e disabili — periodo 1.3.20123@.9. mite procedura aperta ai sensiagelb5
comma 5 del decreto legislativo 12 aprile 2006 8.&6s sive modifiche ed integrazioni, con itgpor
complessivo di €. 1.233.951,2 iva esclusa, o .» pasto da porre base d'asta di €. $&0la
refezione scolastica e di €. 4,90 per il pastdidegi disabili, con aggiudicazione mediarteriterio
dell’offerta economicamente piu vantaggiosa dliattart) 83 del D.Lgs. 163/2006;

N

2. di approvare la seguente doc@azione che tdledja presente ne forma parte integrante e

sostanziale: &9
. Bando di gara

. Disciplinare di relativi allegati » Allegab n. 1 — Fac-simile Istanza

. Allegato n.2 c-simile Autocertificazione
. AIIegat Altitocertificazione art. 38

Visto I'art. 184 e 185 del Decreto Lgs. 18.8.2000267;

. Allegato n-4.— Fac-simile Offerta economica.

Speciale d’appalto allega menu scuole
1 menu disabili

egato B grammature
allegato c caratteristiche alimenti
allegato D elenco attrezzature arredi

re atto che si provvedera alla pubblicita alglhra mediante pubblicazione sulla GUCE,
Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italianaui siti informatici del Ministero delle
frastrutture e dell’Osservatorio, all’Albo preimron-line del Comune di Priverno, sul sito
ternet di questo Ente, su due quotidiani nagiandue locali;

4. diimputare la spesa complessiv&dil.233.951,2 come di seguito:
Mensa Scolastica
periodo dal 1.3.2012 al 31.12.2012



» €.350.880,00 al Titolo I, Funzione 04, Serviziy htervento 03, V.E. 0 capitolo 804/00 cod. di
gestione 1334 del bilancio pluriennale 2012- 2013

periodo dal 1.1.2013 al 31.12.2013
* € 471.128,00 al Titolo I, Funzione 04, Serviziq 08ervento 03, V.E. O capitolo 804/00 cod. di
gestione 1334 del bilancio pluriennale 2012- 2013

periodo 1.1.2014 al 31.12.2014 N
e €.296.700,00,00 al Titolo I, Funzione 08, Servia® Intervento 05, V.E apitolo 804/00 cod.
di gestione 1334 del bilancio pluriennale 20140

Mensa Anziani N
periodo dal 1.3.2012 al 31.12.2012 @\

e €.29.988,00 al Titolo I, Funzione 10, Serviziq 0#tervento *@ capitolo 1876/02 cod. di

gestione 1333 del bilancio pluriennale 2012- 2013

periodo dal 1.1.2013 al 31.12.2013 OQ%%
€ 35.770,00al Titolo I, Funzione 10, Servizio 04, In%% 03, V.E. 0 capitolo 1876/02

cod. di gestione 1333 del bilancio pluriennal@2®013; @ o

periodo 1.1.2014 al 31.12.2014
€ 26.754,0Ql Titolo I, Funzione 10, Serviziay nterventd, ¥.E. O capitolo 1876/02 cod. di
gestione 1333 del bilancio pluriennale 20

mensa disabili @
periodo dal 1.3.2012 al 31.12.2012
&
€. 4.233,®itolo |, Funzione 10, Servi %@ Intervento O3E. O capitolo 1859/01
cod. digestione 1333 del bila ale 2012- 2013;

2013 al 312023
, Servizio 04, Interventd, &/.E. O capitolo 1859/01 cod. di
nnale 2014/2016;

gestione 1333 del bilancw%
periodo 1.1.2014 @.2 14- 1.10.2013 al 312023
0N
n

periodo 1.1.2013 al 31.5.2013-
€ 11.289,al Titolo |, Funzj

€. 7.056,0(al Titol nzione 10, Servizio 04, Interver@d, V.E. O capitolo 1859/01 cod. di
gestione 1333 d io pluriennale 2014/2016;

5. di dare atto che, @ella L. 13.8.2010,36. 4 ss.mm.ii., il citato affidamento & stato idfa#to
dall’Autorita di vigi i contratti pubblici thvori, servizi e forniture con ilCIG 3672079772

juta Z secuzione alla presente deterinima non appena resa esecutiva con l'apposizione

|dita contabile attestante lasztyra finanziaria della spesa;

6. di dare com
del visto di

IL RESPONSABILE DEL DIPARTIMENTO
(F.to dott.ssa Carletti Carla)



(Provincia di Latin
N

BANDO DI GARA APERTA PER L'AFFIL TO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE
SCOLASTICA, MENSA ANZIANI E DI ILY — PERIODO 1.3. 2012 AL 30.9.2014 (CIG

@ 9772 ).
S
@

SEZIONE | AMMINIST@ E AGGIUDICATRICE

X
COMUNE DI PR!@ERNO

I.1) Denominazione, indiri unti di contatto: Comune di Privernéndirizzo postale: P.za
Giovanni XXIII Citta: 0 (LT)Codice postale 0401®aeselTALIA

Punti di contatto:
Telefono 077379
Servizio cultura istr
All’'attenzione di
Indirizzo Interngt-http://www.comune.priverno.latina.it

07737
lone e-mail: cultura@comuymmigerno.latina.it

Il Capltolato speciale, il disciplinare di gara relativi allegati sono dlsponlblll sul sito deb@une
di Priverno:
www.comune.priverno.latina.it e presso i punti di contatto sopra indicati



l.4 Indirizzo al quale inviare le offerte e le domade di partecipazione:
Come punto I.1

[.2 TIPO DI AMMINISTRAZIONE AGGIUDICATRICE
Autoritd locale

L’Amministrazione aggiudicatrice acquista per codt@ltre amministrazioni aggiw&atri
NO

SEZIONE Il : OGGETTO DELL’APPALTO

[1.1.3)Tipo di appalto di servizi:
Categoria 17

11.1.5) Denominazione conferita all’appalto dall’anministrazion

Gara aperta per I'affidamento del servizio diegdne scolasg mensa anziani e disabili periodo

1.3.2012 al 30.9.2014. \
@’
11.1.6) Descrizione /oggetto dell’appalto
Preparazione pasti in un Centro cottura comunadss isposizione dell’Operatore Economico.
Trasporto, consegna,somministrazione pasti, ~xiordino e pulizia refettori.

11.1.7) Luogo di esecuzione: @

scuole materne e primarie, mensa anziani e c@e' isabili ubicati nel Comune di Priverno.
[1.1.8 Divisione in lotti &\

© O

[1.1.9) CIG (codice identificativo della 72079772

11.1.10) Ammissibilita di varianti &
NO

11.2) Quantitativo o ente I'appalto

[1.2.1) Quantitativo tale
Valore stimato: i e plessivo presur@o 1.233.951,2Q(IVA esclusa

Base d’asta: €. 4,302:.V.A. esclusa per singokigdella refezione scolastica
Base d’asta €. 4,90’ |.V.A. esclusa per singalst@ per anziani e disabili.

[1.3) Durata
Inizio 01.

palto o termine di esecuzione
2 e comunque dal verbale iniab dervizio fine 30.09.2014.

lII: INFORMAZIONI DI CARATTERE GIURIDICO,
ECONOMICO, FINANZIARIO E TECNICO

[11.1) Condizioni relative all’appalto



[11.1.1) Cauzioni e garanzie richieste

Cauzione provvisoria pari al 2% del valore comgilas dell’appalto.
Cauzione definitiva: pari al 10% del prezzo comgidas di aggiudicazione
Assicurazione RCT e RCO ai sensi del disciplinafgpalto

[11.1.2) Principali modalita di finanziamento e di pagamento e/o riferimenti alle disposizioni
applicabili in materia

I'appalto e finanziato in parte con finanziamem diritto allo studio, fon gionale servizi
sociali, con i mezzi ordinari di bilancio e condampartecipazione tariffaria dell’'utenza. Modalita
di pagamento indicate nel capitolato d’Appalto

[11.2) CONDIZIONI DI PARTECIPAZIONE @\

[11.2.1) Indicazioni riguardanti la situazione propria deII’impren‘teI fornitore/del
prestatore di servizio, nonché informazioni e forméta necessatio per valutare requisiti
minimi di carattere economico e tecnico che quedlieve po

Informazioni e formalita necessarie per valutaredaformité-ai réquisiti. Inesistenza cause di
esclusione di cui all’'art. 38 del D. Lgs. 163/20B&rizione amera di Commercio, Industria e
ionale o nazionale Cooperative) ovvero
te con sede in altri Stati membiri.

[11.2.1.2) Capacita economica e finanziaria
1. CAPACITA ECONOMICAE FINANZIARW\

28.12.2000 dalla quale risulti
di revisione accreditata e chiu

» dichiarazione attestante cimonio netitad#itta sia pari ad almeno €. 2.600.000,00
annui al netto dell'lV sitratti di societadapitali o cooperative, o si tratti di societa d
persone e ditte indiv@i soci o 'imprendiéadispongano di capacita patrimoniale
corrispondente;

« dichiarazione atte
volume di circola

gli indici di soliditanpabniale : tasso di indebitamento (leverage) e
nerato nell’'ultimo bilan@pprovato(cash flow).

 dichiarazionidizalmeno due istituti bancari, dtalaon anteriore a mesi sei dal termine di
. presentazion\< dell'offerta, che attestino la stdidiconomica dell'impresa e la solvibilita in

 relazione @l valore dell'appalto (da allegare).

(Incasodir

capogrupp
Second

pamento e sufficiente la presgone di referenze bancarie della sola
o prescritto all’art. 5 del disciplendi gara.

[11.2.3) Capacita tecnica qualitativa

Capacita tecnica professionale

« Dichiarazione attestante che I'importo delle fanm@tanaloghe a quella oggettogadra
7



prestate negultimi 3 anni ( 2008-2009-2010) nell'ambito dettsee scolastico, sia stato
almeno paria €..60000000 d netto di Iva di cui almeno €300.000,00 per servizio di
fornitura e distribuzione pagtrepara in proprie cucine centralizzate e in cucine di
proprietd comunale con imchzione analitica did singole forniture e relativi importiurata
e destinatari

In caso di partecipazione alla gara in R.® Consorzio il requiso deve essere posséau
ddl'impresa mandataria del R.Toldel Consorzio orizzontnella misur ﬁi&%ﬁ@&fjé

60%; la redante percentuale deve essere posseduta dalla/e niefdeascuna dée qudi
deve possedere una percentuale minima del.20%

» Dichiarazione attestante il possesso di Certifmagidi Qualita UNI I 002000
applcato alla progettazione del servizio di ristoragi@on preparaz e“distribuzione dei
pasti, catang, fornituredi derrate alimentai e gestionemenseyegdat daCaptolat
dapmto, inclusa lagegione delSistema dAutocortrollo Food@ Angsis HACCP;

REQUISITI DI CAPACITA QUALITATIVA

| concorrenti singoli - e in caso di raggruppamemth consorzio (esclusi quelli stabili) ogni
componente dello stesso - per partecipare alladgrano esserg%ssesso della
» Dichiarazione attestante il possesso al propriorin ‘Servizio di Staff (composto da
teaici nutrizionisti, dietist e responsabili della Qualitégs{abilimento dedicato a compiti
organizzati e d controllointerno qualita
* Dichiarazione attestante il passo della Cetti ne SA 8000 (certificaize ¢ica) e
I'impegno ed risultati conseguiti dalla D’Z@'aﬂivita di nigramento per‘iimpatto
e

ambentale di politiche etiche e di redazi dlancio sociale;
» Dichiarazione attestante il possesso rtibo@zOHSAS 18001:1999 (Occupmtd
Hedth & Safdy Management SyStéF%la
» Dichiarazione attestante il possess& CertificazigNl EN ISO 14002004
(Sistena d Gestone ambientale)
Dichiarazone attestanti poss% lla Certificazione UNI EN ISO 22Q005 Sistemi
re

di gestione per la sicurezza al@ ).
Secondo quanto prescritto eI disciplendi gara.

O

111.3) CONDIZIONI R “'h@ ALL’APPALTO DI SERVIZI

11.3.1 La prestazi'ervizio e riservata ad na particolare professione?
NO

111.3.2) Le persone\giuridiche devono indicare il mme e le qualifiche professionali delle
persone ince della prestazione del servizio:

IV.1) Tipo di procedura
Aperta



IV.2) CRITERI DI AGGIUDICAZIONE
Offerta economicamente piu vantaggiosa i cui edrgnunciati nel Disciplinare di gara

IV.2.2) ricorso ad un’asta elettronica N

NO N
|V.3) INFORMAZIONI DI CARATTERE AMMINISTRATIVO @{
tten

IV.3.2 Documenti contrattuali e documenti complemetari — condizioni per i
Condizioni e modalita di pagamento
vedasi Disciplinare di gara

IV.3.3) Scadenza fissata per la ricezione delle dande di partecip

3

Il giorno 6.2.2012 Od2.00 @
IV.3. 5) Lingue utilizzabili per la presentazione elle offerte/ ande di partecipazione:
ITALIANO <

IV.3.6) Periodo minimo durante il quale I'offerente é vin @alla propria offerta:
180 giorni dalla data per la ricezione delle otfert

IV.3.7) Modalita di apertura delle offerte o\\@

Vedasi Disciplinare di gara
IV.3.7.1) Persone ammesse ad assistere all’ Qlle offerte
Legali rappresentanti degli operatori econ@% K che siano in possesso di apposita delega

IV.3.7.2) Data, ora e luogo
La gara si svolgera il giorno 8.2.20 s@ 0,00 presso il Comune di Priverno sedel®lla
Stazione n. 1.

VI1.4) INFORMAZIONI SUPPLEM Q: ulteriori informazioni relative alla presente prooea
sono contenute nel discipli ara e neltolgto speciale. E’ obbligatorio il sopralluogo
presso il centro cottura.

EL PRESENTE BANDO

VI.5) DATA DI SPEDIZIO
Alla GUCE i19.12.2(

Priverno, li 9.12.20%%

o
Il Responsabile del Dipartimento 1

Dott.ssa Carletti Carla



Allegato n. 1) al disciplinare di gara

Marca
da bollo

14,62
AL COMUNE@\%IVERNO

OGGETTO: ISTANZA DI AMMISSIONE ALLA GAR@ERTA PER

L'AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTIC ENSA ANZIANI
E DISABILI — PERIODO 1.3.2012 AL 30.9.2014 -CIG 3620797@

1Y) 100 -To] 11 (o F O U
NALO @ ..vveiii it ... 0@

residente nel Comune di..................ccevvvven...... Provincia .o ... ... Stato. ...
Vla/Plazza©n°
in qualita di legale rappresentante della Ditta

consede nel Comunedi ..........coeeviiiiiinnnn. InCi

VIa/PIazZZa. ..., ..

codice fiscale numero................cooenen .. 0

telefonO. ... Q

di essere ammesso alla procedura *.: -

periodo dall.3.2012 AL 30.9.2014 Q)

(barrare la casella corrispondent€ alte'modalitapdirtecipazione della Ditta concorrente)

o come impresa singola;

o in associazione 0 conso con le seguenti impreseorrenti (indicare la denominazione e
la sede legale di ciasc Impresa

IMPIrESA CAPOGIUP IO Ve e« v vttt et e tte te e rae et e a e et e e e e et e eae e e e eae e e nae eeas
I.r.ﬁbl.r.eléé.r.rlléh.%{t’...................................................................................................................................................................”

nte istanza la dichiarazione unicasostitutiva resa ai sensi del D.P.R.
5 attestante il possesso dei requser la partecipazione alla gara in oggetto.

Allega alla

Firma leggibile

Nel caso di R.T.l. o consorzio non ancora costitistanza dovra essere sottoscritta da tutti ggetti che formeranno
la predetta R.T.l. o consorzio.
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FAC-SIMILE Allegato n.2) al disciplinare di gara

Istruzioni per la compilazione

1. La dichiarazione deve essere resa dal Leggdpmesentante della Ditta partecipante.

2. Leggere attentamente le ulteriori istruzionporttate in grassetto nel testo o conteﬁ%rx%sotto
l'indicazione “Avvertenza.

Avvertenza:
Dovra essere presentata, a pena di esclusione dgbaa, una dlchlaraz@ Q/ﬁonforme alla
presente, per ciascuna impresa associata 0 conatazi

OGGETTO: DICHIARAZIONE SOSTITUTIVA ALLEGAT @ST ANZA DI
AMMISSIONE ALLA GARA APERTA PER L'AFFIDAM L SERVIZIO DI

REFEZIONE SCOLASTICA, MENSA ANZIANI E DISABILI — RIODO 1.3.2012 AL

Dichiarazione sostitutiva ai sensi D.P. %> 200. 445

Il sottoscrlttoo\Q

legale rappresentante della/del o

30.9.2014 - CIG 3672079772.

D] 1 7=

con sede nel Comune di .....................Provmma ............... tBta.......cooeeen
Via/Piazza..........eeeeeeeeeiee %W
COICE fISCAIE NUIMETO ... ..u e 7 T e et e et et e et et e et e et e e e e n e e
partita LV.A. NUMETO........ooe s NG e e e e e e e e
telefono.......c.ocoveiiin i, Ny e X
con espresso riferimento alla he rappresedita corredo dell'istanza per la partecipaziobiepdalto
in oggetto, consapevole del fattoche, in casoathdace dichiarazione, verranno applicate, ai skiisart.
76 del D.P.R. 28.12.2000 n. e sanzioni ptevdal codice penale e dalle leggi speciali in mieidi
eg

falsita negli atti, oltre alle ‘ eguienze ammiaidie previste per le procedure relative agli #ppa
servizi,

O
46 del D.P.R. 28.12.2000445,

DICHIARA

Ai sensi dell’al

1.chela e iscritta nel Registro delle Ingaelella Camera di Commercio di

attivita (servizi di ristorazione cdilet) ed attesta i seguenti dati:
(per le Ditte con sede in uno Stato straniero, inglie i dati d’iscrizione nell’Albo o Lista ufficiale
dello stato di appartenenza)

11



(10T = (O T LT 74 [0 ] 1 L=
(o F= 1= 0 [ [T ox 1 174 (] 1=,
(o700 [ToT ST [N TSYox 174 (0] 1=
durata della Ditta/data terminNe. ... ...ociv it e e e e e e

O000D0 DO

forma giuridica della Ditta CONCOIrente...........c.oovveiiiiiiiiee e e N}

organi di amministrazione, persone che |li compoongdindicare nominativi ed esatte
generalita), nonché poteri loro conferiti ( in pevtare per le societa i e collettivo
dovranno risultare tutti i soci, per le societaastomandita semplice i i accomandatari,
iope muniti di

2. in quanto Cooperativa / Consorzio, di esserelag @scritto nel/nello
(scegliere la risposta pertinente ed irmﬁeé' ti diviscrizione):

o Reqgistro prefettizio.................

o Schedario generale della coope

3. Di non trovarsi in alcuna delle situazi moni di esclusione di cui all'articolo 38 del
D. Lgs. 12.04.2006, n. 163, e piu pre&& eigiah

4. di non trovarsi in stato di fallimento, liquida@e, amministrazione controllata, concordato
preventivo o qualsiasi altra situ quivalesnieondo la legislazione dello stato in cui é
stabilita e che non e in corso a delle predptbcedure e che non versa in stato di
sospensione dellattivita comm

O

5. che non & mai stata p c%ta, nei confratsdttoscritto, una condanna con sentenza
passata in giudicato, per Isiasi reato che ansidla moralita professionale;

6. Assenza della causa @clusione prevista dall'art bis, comma 14, della Legge n.383 e s.m.i. (
in materia di ene

\.'w’@. del lavoro nero);

7. Inesistenza use ostative di cui alla Legge575/65 e s.m.i. (disposizioni antimafia);

8. L'inesistenza eorme di controllo con altre imprese concorrenti ai sensi dell’'art. 2359 del c.c.
inesistenza di situazioni di collegamentsostanziale con altre imprese concorrenti,
non comunanza con altre imprese  concorrent del legale
nte/titolare/amministratori/soci/direttori  tecnici/procuratori con poteri  di
tanza,;

9. dinon trovarsi nella condizione di incapaciteoatcarre con la Pubblica Amministrazione;
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10. che I'impresa non ha commesso un errore gralWesercizio della propria attivita accertato
con qualsiasi mezzo di prova addotto dal’Ammiragione aggiudicatrice;

11. di non partecipare alla gara in piu di un’Asapone temporanea di concorrenti 0 consorzio
e neppure in forma individuale qualora abbia pgreto alla gara in associam 0 come
consorzio;

DICHIARA, ALTRESI

Ai sensi dell’articolo 47 del D.P.R. 28.12.2000445, @/

12. di aver effettuato il sopralluogo presso il tcerdi cottura caq dicato nel Capitolato
d’Oneri e nel Disciplinare di gara ed all'uopo ghela specifica pro .)- attestazione.

13. di aver preso visione di tutte le condizionntrattuali ed o@i gualsiasi natura e specie
da sostenersi per assicurare il pieno espletanugitservizig di refezione scolastica presso i
refettori della mensa scolastica per la scuolaemate @%, nonché per la fornitura dei
pasti per gli anziani e disabili, alle condizionicen le modalita indicate nel disciplinare e
particolari che possono influire sullo

ssere edotto di tutte le circostanze

Capitolato di gara nonché di tutte le circostanzeegali
svolgimento tecnico-economico del servizio di cat
di luogo e di fatto che possono influire sullo sggﬂ g

condizioni tali da consentire I'offerta; \\

14. di accettare di espletare I’affidament'in di refezione per la scuola materna
primaria, mensa anziani e disabili alle gondizimunico-economiche tutte, nessuna esclusa,
stabilite dall’Amministrazione aggiudi orspecificate nel disciplinare e capitolato di
gara e bando, sollevando 'Amministfazione da ggmgiudizio per danni derivanti a terzi
dall’'esecuzione del servizio di cui nteadtoyp dichiarando altresi che di tale clausola si
e tenuto conto nella formulazion%&? zzo offert

15. di aver valutato e tenuto i ita considerazii costi derivanti dall'obbligo di rispettare
le norme di cui al D.Lgs. 81/ e tutta la nolaavigente in materia di sicurezza ed igiene
del lavoro;

16. di concorrere — pa !’ando come consorzier-gseguenti Ditte consorziaf@dicare
gale di ciascuna Ditta):

denominazione ::

W .......................................................................................

17. che l'impresa’ e in regola con gli obblighi tefaal pagamento delle imposte e tasse
secondo Ialazione italiana o quella del Paesai € stabilita,

19. di applicare integralmente tutte le norme coutie nel contratto collettivo nazionale di
lavoro e nei relativi accordi integrativi, applic@ii servizi del presente appalto in vigore der i
tempo e nella localita in cui si svolgono i seryizi
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20. di impegnarsi a costituire in caso di aggiugicae la cauzione definitiva come prevista
dall'art. 13 del disciplinare di gara disciplinatiegara,

21. di essere in regola con le norme che discipbnadiritto al lavoro dei disabili~edllega
certificazione rilasciata dal servizio alllmpiegodella Provincia per il territerio nel’quale
I'Impresa concorrente ha la sede legale, dallagguadlti I'ottemperanza all di cui alla
legge 12 marzo 1999 n. 68, “Norme per il dirittdaadoro dei disabili”. x

in alternativa @/

che l'impresa non é soggetta alle disposizioniuiatla legge n. 68 avendo un numero di
dipendenti inferiori a 15 (quindici); @

in alternativa @

che I'impresa, non & soggetta alle disposizioruuiialla leg 8/99 avendo alla dipendenze
un numero di dipendenti compreso tra 15 e 35 eavendo effettuato nuove assunzioni dopo il

18.01.2000:; @ <

Che possiede i seguenti requisiti previsti dall’art5 del %s@e di gara, e precisamente:

In riferimento ai requisiti di capacita economicae%%ziaria

$

22. dichiara che il patrimonio netto annuo d@ sia pari €.
In riferimento ai requisiti di capacita professionale

23. di aver svolto fornitureg@%&i{o del sedscolastico negultimi 3 anni sia stato almeno
I

paria €. 0000000 4d net va e pertanto
anno 2008: €
anno 2009: € D))
anno 2010: € @

24. di aver svolto negli ultimi tre anper un importo di almeno €5D0000,00 per
servizio di fornitura e/ distribuzione paptepard in proprie cucine centralizzate e in cucine di

ddle quai deve possedere una percentuale minima del 20%)
25. Diessere in possesso della Certificazior@udilita UNI EN ISO 900:200Q appicato alla
progettazione del servizio di ristorazione con pragione e distribuzione dei pasti, catg,
fornituredi derrate alimentai e gestionemense fegdat daCaptolat d'apto, inclusa lagegione
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del Sistema dAutocortrollo Food Hazard Angsis HACCP;
In merito ai requisiti di capacita qualitativa

26. Di avere un servizio di Staff composto danigcnutrizionisti, dietist e respon b%la
Qualita, stabilmente dedicato a compiti organizziaé d controllointerno qualita K

27. Di essere in possso della Certificazione SA 8000 (certificaize ¢ica) e li ed
risultati conseguiti dalla Ditta nell'attivita di nigramento periimpatto amienal politiche
etiche e di redazione deilancio sociale;

28. Di essere in possso Dchiarazione attestante il possesso deIIa' OHSAS

18001:1999 (Occupiand Hedth & Safgdy Management System);
29. Di essere in possso Dicharazione attestante il possess e@rtificmmﬂl EN ISO
140012004 (Sistena d Gestone ambientale) o \

30. Di essere in possso Dchiarazone attestante posses Ita Certificazione UNI EN ISO
220002005 Sistemi di gestione per la sicurezza alimenta

saranno trattati, anche con strumenti informatici, esclu ente nell’ambito del procedimento per il

31 di essere informato ai sensi e per gli effetti dé%% 196/2003 che i dati personali raccolti
y’di quanto espressamente specificato nel

guale la presente dichiarazione viene resa, anch
disciplinare di gara;

32. di essere consapevole che, qualora fO atzckatnon veridicita del contenuto della presente
dichiarazione, questa Impresa verra esc datleegura ad evidenza pubblica per la quale é
stata rilasciata, o, se risultata aggiudicadra dalla aggiudicazione medesima, la qual@verr
oridiﬂeita del contenuto della presente dichiarazione
ratto, tquestra essere risolto di diritto dal Comune ai

annullata e/o revocata, inoltre, qua
fosse accertata dopo la stipula d
sensi dell’'art. 1456 del codice ci&

Q

Data....................
@ Firma leggibile

X

n caso di imprese temporaneamente rggate o raggruppande, i requisiti
conomici richiesti devono essere aithilb almeno per il 80 % alla capogruppo e
percentuale cumulativamente dalla dedahandanti, ciascuna delle quali deve
ere almeno il 20% del requisito richiesto ahativamente.

NOTA B
tecnici
la re

0]0)
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All. 3 al Disciplinwgara
DICHIARAZIONE SOSTITUTIVA DI CERTIFICAZIONE @/

(modello di dichiarazioni sostitutive di certifidani e di atti di leta da compilare e
sottoscrivere ai sensi degli artt. 46 e 47 del B.R8.12.2000, n. 44 ,5 parte tiadlare e del
v

direttore tecnico se si tratta di impresa individuale; di ogiicio o u‘% ettore tecnican caso di
societa in nome collettivo 0 in accomandita seneplmgniamministratore munito di poteri di
rappresentanza e del direttore tecnican caso di societa di %I&%pjo 0 CONsorzio)

SCOLASTICA, MENSA ANZIANI E DISABILI — PERI 1.3. 2012 AL 30.9.2014 -CIG

3672079772.
Q\Q
lo sottoscritto/a @

nato/a a () il

nella mia qualita di
(eventualmentaliusta procura generale/ﬁs%&% n°
[\

OGGETTO: GARA APERTA PER L'AFFIDAMENTO D%% VIZIO DI RE FEZIONE

in data del Notaio di ,
della ditta/della cooperativa

forma giuridica icedtscale

partita IVA ~\J) con sede ¢eigal

via/piazza N , consapevole
della responsabilita penale lle sanzioni cespaessere sottoposto qualora ricorrano le ipotesi

di falsita in atti e dichiarazioT ndaci indicaléart. 76 del D.P.R. n. 445/2000,

@ DICHIARO:

¢ dinon essere so, nella mia qualita di (barrag una delle caselle sottostanti)

[ ] socip accomandatario

\ nf?ninistratore munito di potere di rappreseizia

L direttore tecnico

~heiT iei confronti non &€ pendente procedimento ljagplicazione di una delle misure di
prevenzione di cui all’art. 3 della legge 27 diceenb956, n.1423;

- nei miei confronti non sono state pronunciate ser@edi condanna passata in giudicato,

oppure sentenze di applicazione della pena suestdi ai sensi dell’art. 444 del codice di

procedura penale per reati che incidono sull’affitiia morale e professionale.
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¢ che nei miei confronti, negli ultimi cinque anngmsono stati estesi gli effetti delle misure di
prevenzione della sorveglianza di cui all'artic8ldella legge 27 dicembre 1956, n. 1423;

¢ che nei miei confronti non sono state emesse semtancorché non definitive relative a reati
che precludono la partecipazione alle gare di appal N

AUTORIZZO

il Comune di Priverno al trattamento e alla conaeiane dei dati nei propri archivi in conformita
alla Legge 675/1996.
Alla presente si allega copia del documento di idéta valido del sottoscr&

Data \

Firma del socio/dell’amministratore
rappresentanza

/del direttore tecnico
R

Timbm@@dﬁtw
N

NOTE (da leggere con attenzione): @
La presente dichiarazione sostitutiva di c@rg di atti di notorieta deve essa@toscritta e

corredata da copia fotostatica di un Q ento didentita in corso di validita del
sottoscrittore, pena I'esclusione

Costituira inoltre motivo di esclusio @

riportate nel presente modello; ove%?é@
dichiarare.

In caso di falsita in atti e dichiarazioni'mendalcgottoscrittore e sottoposto alle sanzioni pedal
cui all'art. 76 del D.P.R. n. 4 000.

Ai sensi dell’art. 10 della legg 75/1996, I'Anmistrazione comunale informa che i dati forndi d
concorrenti nel procedimento di¢ saranno oggktirattamento da parte della medesima
Amministrazione, in quanto t e del trattamemtel rispetto ed in conformita con le leggi vigenper le
finalita connesse alla gara %‘ a successivalatgpgestione del contratto conseguente ad eventual
provvedimento di agg' e dell'appalto. | comrenti hanno facolta di esercitare i diritti pisv

dall’art. 13 della Ie /1996.

<

gdamissione anche di una sola delle dichiarazioni
sarigat®fl’ipotesi che corrisponde a quanto si intende
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Allegato n.4) al disciplinare di gara

marca da bollo da € 14,62

GARA APERTA PER L'AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASCA, MENSA
ANZIANI E DISABILI — PERIODO 1.3.2012 AL 30.9.20141G 3672079772

OFFERTA ECONOMICA (fac-simile) \N

IL SOTTOSCRITTO
\
NATO A IL N

NELLA SUA QUALITA DI

DELLIMPRESA NN

CON SEDE IN \>)
VIA O%

PRODUCE @ v

la propria offerta economica in termini ¢prezzo pasto” uniteri mnicomprensivo di ogni onere a carico
dell'azienda appaltatrice e precisamente: N

Prezzo pasto unitario mensa scolastica ( al netth Iva) (diconsi Euro )
Prezzo pasto unitario mensa anziani/disabili ( @ di Iva) (diconsi Euro

| i
1) di aver giudicato i prezzi offerti, nel loro conplessg;.remunerativi;

2) di aver preso esatta conoscenza della natur Ito e di tutte le circostanze particolari e gnerali che
possono aver influito sulla determinazione dell ;

3) di mantenere valida la presente offer@ 18(centottanta) giorni dalla data di scadenza della ggsentazione

della stessa: &

4) che la presente offerta ha 1 o conto degli bbghi connessi alle disposizioni in materia di sirezza e
protezione dei lavoratori, nonché aliedi disposipini in materia di condizioni del lavoro.

Li, @ Il Legale prapentante ( o Procuratore )
\ (firma leggibile per esteso / timbro della ditta)

N.B.: nel caso di ragg\'%pamenti temporanei d'impréofferta andra sottoscritta dai legali rappreasti di ogni
impresa raggruppata (chg pertanto dovranno essepeimessa analiticamente indicati, unitamenteazaéhda di
riferimento) e dovra\indlicare le parti del servizibe saranno eseguite dalle singole imprese, nonohéenere
'impegno che, jn di aggiudicazione della ghratesse imprese si conformeranno alla diseigirevista dall’art.
11 detto.
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allegato 5 al Disciplinare di gara

3

;33:”

COMUNE DI PRIVERNO

PIANO ECONOMICO FINANZIARIO (PRE
Dal 01.03.2011 al 30 settembre 201

Mensa scolastica alunousle dell'infanzia e Qg@l
o

* Anno 2012 (dal 1 mar. al 31 dic.) n. 6 mesi X 1D.pAsti X n. 75.000
<
Costo al pasto € 4,30 = (N. pasti 75.000 X € 47—36)3@),00
« ANNO 2013 ( DAL 1 GEN. AL 31 DIC.) N. 8 m%\§ 0 pasti = n. 100.000

costo al pasto € 4,30 (N. pasti 100.000 X € 4,3@)43@
- ANNO 2014 (DAL 1 GEN. AL 30 MAG.) r@esi X 12.6@asti = n. 62.500

costo al pasto € 4,30 (N. pasti 62.500 X € 4,@750,00

Totale (€322.500,00 + 430.000,00 + 2@%@) He1,250,00

Mensa scolastica INSEGNANTI @
* Anno 2012 (dal 1 mar.@ )=n. 6 mesi X D.pAsti =n. 6.600 pasti X € 4,30 = € 28.380,00

 Anno 2013 (dal 1 Ger@

« ANNO 2014 (da&@. al 30 Mag. ) 5 mesi X 1.3@8tp = n. 6.500 pasti X 4,30 =€ 27.950,00

- TOTALE (€ %oo +41.280,00 + 27.950,00 )= €30,00
&

SPESA CO SIVA MENSA SCOLASTICA (ALUNNI + INSEG NANTI) =
€1.021.25 €97.610,00 = € 1.118.860,08 asclusa

Dic. ) 8 mesi X 1.p@8ti = n. 9.600 pasti X € 4,30 = € 41.280,00

4.754,40= € 1.163.614,40 iva inclusa

MENSA ANZIANI E INDIGENTI
-Anno 2012 (dal 1 mar. al 31 dic.) = tot. 306 gg2Xpasti = N. 6.120X € 4,90 = € 29.988,00
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-Anno 2013 N. 20 pasti X 365 = 7.300 X € 4,90 = € .8%0,00
-Anno 2014 (dal 1 gen. al 30 set.) N. 20 pasti78 8g. = 5460 X € 4,90 =€ 26.754,00
Totale (29.988,00 +35.770,00 + 26.754,00) = € 92.512,00 iva esclusa

+ 10% IVA € 9.251,20= € 101.763,20

MENSA DISABILI

-Anno 2012 (dal 1 mar. al 31 maggio) q>

N. 24 pasti x n. 3 gg la sett x 12 sett. = N. pédti X € 4,90 = €.4.233,6

N. 24 pasti X 3 gg la sett x 32 sett = 2.304ipXs€ 4,90 = € 11.286 Q
-Anno 2014 (dal 1 gen. al 30 maggio) Q

N. 24 pasti X 3gg la sett. X n. 20 sett. = n40.pasti x €. 4,90= g.%z@

-Anno 2013 1.1.2013 al 31.5.2013 1.10.2013- 32413

Totale ( €. 4.233,6 + € 11.289,6 + €. 7.056,00 = %.579,2 iva esclusa
€.24.837,12 iva al 10%
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1 00 TIME Tel FRIVERNCY
{Froviwcka de Latioai

[SETTIMANA

LuNLDE i & \
sigemi Al promedora @

Foxlpotionessalsices hamburther
[aflan i pestlotimaiale

Insalata mista

Pane comune ¢ Fru

MLERLCOILLEL]”

Posting i1 beada vegetale'minestia di parate
Cinecheme o medaglione di peges

Inzalatn o finocchi

[arie comns ¢ el

WINERDT”

Fasta al prmiceiag
Frictata al Foma

Palate pregsemalatetpirea
Pane = frotty

Menn Centro Diurne 1¥sahbili

MSETTIMANA I SETTIMANA
LUNEDT
LLMET? Pasta al pornadors

Cieehe del nunns al pemaodarn
Philadciphiasquickgalbuning
Patarc amostn

Patsie wommmens & latic

Fridbala al Teonotamslotts
Fagiolini all agre
Panc comune & Y0anet

MLERCOLEDT
riantto &l pomadoru
aristi i rnaiale'peto
| polla sl gratin MK RO EDT
gut Mlinesira di Taginliputat:
‘m & truma Pollo amnstio
FPulule arpaste
TFane comume o s
WM ERD
Mugearrea di verdure

Fulling o pizzainla
Insalara mista
Pan: - frutza

VHEMERIN

Fusto al pormadarn
prascislbo creda o oo
vorour di sisrone
pitrte & [rulta

WH: i1 menit podrd sulire delle mocitiche
escinslyaments: In
easi cocerionnli!
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A N\WN

COMUNE DI PRIVERNO
(Provincla di Latina)

MENU" EH:E 5 z@aﬁ._ 1 o
Seconddn seltimunn Terin settimang Cluarts seitimana Chiinia sei
LUNEDI® Pasta rinfornata mviali 1asaa poimedors ¢ basilico Minestm di lepumidparals Tisodtoe al pomendorg
i 3 Galbanzwo'philadeiphis Frittaia'omeleste’sodo medoglione di pescalpolpetie | prosciulto crudoicotio
Ity di poa ;N-Q Faginlind all"agro piselli e prosciume i pesce insalnta verde
Pane — frutta — vino Hj.w - [ruita — acgus - vioe pune — lrubla — scguwa - Vino Inselata di pamodom Pane ~lrutia = negqua - vine
% Fane — fubia — acqus — ving
MARTEDI' Risatta al pomodoro % modoro @ hasilico Pasta con mucchine Prasta in banco Pastn ul pomodaro e basalico
Pettodipal o boccencin iopp/dj w/pelpetle | Bocconcini di tncching Snisicecipolpettone petio di Pizzgiola 'scoppinapolpetic
Iraslintn verde di Fuoechine al gratin el Patnte arroste o [esse
Pane- frutta — acque — vino Inzal n% Pane — fruttn — pequa - vino Irnstlnta mista Pane- Frulta - soqua - vino
Pane - frylk = i Pani- frusta — acigiss - ving
MERCOLEDT" Minestra di begumi Mlinestru di legumi -_ pomodors n.EnEm:E.“:mFIE pomodoro | Minestra di legunyi/patae
Straccetti al Pollo wrrost \pelio di Lz di peseepaipelse frittniameletielsode Philadelphin'formeapzing
Hmone'spezzating Inzalata di pomadore rucchine Insalats di pemedore
Patate nrnosta Pane - frutia — segua - vino %ﬁm Pare - frurs — vinne- acgua Pane- Fruttn — wesqun - ¥ine
Fang = [rufta - ncgua - vino = ying
GIOVEDD Tartellini a Pasta in bignce Melimesira ofi I __@ Riso ol pomadors’zucching Ravioli noetta & spinaci
pamodosodrinformala Proaciuig e mebone Polpeltcispes O Straceeti nl cotobette di pesce \polpette di
TnprEss Inzalutn mista Inzalzin di prmoda limene'scalopplng pesce
Pang = [mitia - acqua = vinn Pang = frulta - pegun = ying Pane - frutta - acgun |§ Insalota mista pizelli
@:: = ilng —~ mHun Pane - [rutta — sequa - vig
YENERDI' Pasta pomodeng e haslico Rzt al pomodorn pasiz pomotor o kaslico Nwl%u % i, Pasta con elie ¢ parmiganc.
Cotolette di pese/polpetie di | Piesadola\polpeite mozzarc|ia\philadelphis o d i Polle armosto
pesce succhine pratinate Patade purea di patnte Fagiolini & Insalnta misin
Ricto tresca Pani - fruitn = scqua = ¥ing Pane - frulin = acgui - vino Pame- frutta- vi Pane — lrutla = wino = acgqua
Paite ~fristtn — doqui = wind
SABATO Mlinestra di legumi Minesione di verdure Risoto con piselli Minestea i lenticchi
Famispgio Frittatn con yucchine Merluzza gratinato hMuzzarelln
Verdura cofta Insalaks mista Irsalukn misia Verdura cofin
Pane — fruttn = scgui » vitie Pune — frults — acqguea - vino ane — frutta — scgua — ving Pane — frulta - ncqua - ving
THIMENC LA Fettuccine al pomodarm Ravioli al pomodiss Pasia pastbociata Fettuecing con aucchine
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&

Pl arrosio
Parate arrost
Pame — frutia — vino - soqua

Aristn i majale
Insafata i pomodorn
Pane - [ruita — vino - &egus

Stmccetti oon micokn
Patate asrosto
Prane — frutta- vino- poqun

Pallo armasto
Frusalola mrsia

Fane — frutia = vino « aoqun

Spesziting di munao
Lugchine gratinate
Pamie — frudla = nogun = vino

c

MENL" ANZIAN]

k&w TALIZIE 201002011 dal 23,12 a1 9.1

_;sz \JJ

MENL"

GIOVEDI® GIOVEDD Minestra di patate
Uown (sode in camicia)
Verdurs cofly o Verdura cotta
Pane ~ fruttas ~ vin i3 Pane — frulta - ving —scqua
VYENERDI Pasta al tonmao & NERDI Rarvioli al pemodorn
Merluzzo gratinato AW Arrosto di muiake
Patale armosio Patate arrosto
Fane - frutti - vino - acqua Pane — frutta — vino —acqua —
paneiione
SABATO Cimnelloni a ragy” mb:é < Spezastin i s
Agnelloal fomo Sperzatino di manzo
Verdura codta @ Werdurn cotta
Pane ~ frutia - vino- acqua \ ww_ﬁ. frutta - vino — acqua —
— - L papetlone
DOMENICA Zuppa di fagioli DOMENICA oo
Pollearrosto @
Insakats mista
Pane - frulta = vino - acgua ZACqUAL
LUNEDI" Pasta al pamodoeo LUNEDI® E.E_n di Wwﬂ\
Merluzro gratinate Polla lesso
Patate armosto —-_un_Em ista
Pane — frutta — vino- Scqui — frufta- vino \)
MARTEDI* Minestra di patate MARTEDI wcuﬂ_ﬁ i fagiol
Uova {sodo- frittata) Ulova (frinats o sodo) Q
Verdura cota Verdura cotta
| Fane — frutta — vino - acqui Pane — frufts — vino- acqua \N
MERCOLEDI® Risotto al pomodors MERCOLEDI Risotto 2] pomeodore NV\ >
Formaggio Merluzzo gratinato
Yerdusa coma In=alata mista
Pane — firuifea- acqua - vino Pane — fruita — vino- acqua §
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Menu® invernale E@m@%

[ Frima hmn\_“_.:u}m = / Secondn sellimung Terss sedtimunn Dhunria settimunn (uinta settimuns
| LUNEDT st al Ean.un Cicche del mamnag al pomidon Risoita 8 ponsadong Pasta al pemadar Minestra di legumi
Trhiledieiphia du_ Croveale di pose Frinsis al Farea Croceole i pesotimerturea Fresiuing cuda o sotlo'armating
hictola Piselli & prosciutig Inscalaca i H__._u.u_nr_..r-z.._q piselll @ prosefutic Fagiolizi all 'sgra
Panc = frugia ~ #ogas - vin Prane — fiailld — adqua Trane - frults —acqua- vins Pass- frain i st —ving
MARTEDEF Paxin ul ragu Pasta al pamodone IMasta al pomesdons Pasip _._E alin e _E_.a_ﬂ__!_u
Bocconcii di pollottacching Straccettiscalppping i pezare]latphiladelpe ‘el polpens:
Insalaia di finochi i Bigtola Irslstn misin Pataie armtilesse
Pamec- frulin - acqus - vino - - T'ane « fruits = acqua - vins Prne- frums - seagai — ¥ins Pane- frutis - aequa - vine
MEMCOLEDD Pastina in Bioda vopetale L§ Maktaglial ¢ Tageali Fatn con ofio ¢ parmiging Pasta al pomndico
Bistecchine di pesee’croccols di poice Preaciusio by, Eistecca di pesesicrogends di Falla rrrosio Croccole di peste o methaeio
Fagiolind a1l sz Insalala mista [rhis Hiciody Insakara mistn
Fane — fruita - acqus - vini Pame = fusta- aQju Fatabe nrnosie Pame = fnifin - seges - vinn Pane- frutis - sequs - vin
@n Tridlts -acyus — visd
GIOVEDT “Rizelo al pomodern Tasta in hieco hﬂuﬁ 7 Ciccha del nonno ol pomodorn | ravieli al pomosan ]
Sealoppinatpalpelld pizmiclyspernting Tedlo arrosto @ Sealoppina/polperne: fatmazginodphiladelphia
Ensalatn mists Inzalaza di pamte!patate armsie pizelli & gerose dnmalazs d| fimaechi spimagi
Pase ~ [rults — acijua- vioa Pane — frulta - acqua - ving Pane - fruta - 9 ﬂUJ.._.._:T...q__.__._.-.l-_un_z-.,___.n__u P'ane — Eratin = Bogus - ving
AN .
VENERDID imestra i legum) Paila ol pamideen Alinesien di verdure % ili padate Pasia sl purmodnra
Friglana om micchime Fettima'prrmialnipodpene Pollo armosia L5 al fomatamelens Boce di potla &l gracin
petmie prezzemalite) pune Verdura cotta i stagione Insnlsta mdstn di 4 Ensalata nuista
panie-Irulta - acqua - vine Pape - fruits - scqua - visgo Fane - frurs - sequa - vino yino Fame - frutis- sequa - vioo
Tusta 0l pomdirn Minsicons i vendore Fassa al fonno i i Ti@ Birusda di pelin
SABATO Moriwon grafisaco Liava [ frsttata o is cimicial Proseiame erude Pesce sl ¥min Pulln bessor
Werdurg codli Verlam coma Werdum oot Palibe arosio Q colia
Pane - frusts- acqua — vinn Pane - fruits- acqua - vino P'ane - fraita — acgua — ving Pane - lruita - acqua ﬁﬂ:u ~ nogua - winn
AN
Fetmesine ai s’ Cinohi al pomodore Pesta infornsts Bsviishi al g n F e conangh
Palle armasio Salsicce Palpee al pomodoro Fallo srrosan %ﬁ:mp!
DHMENTCA Parate privsto Werdura coitn. Vendur cotia Inzalata mista F ArTasin
Iane - frutta — aequa — ¥inp Fane - Frama - acqua- vine Pase - [hus- acgua - vino Pare — fhufls — scqui - ving Pase — fruita 1
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TABELL
113-.#.:!5‘. 5 {y settima®a\ Terza seitimnnn Omarta setlimana Chuinta settimann
LUMNEDIT Pasta in bianco (mat L) Past@ink @ ~Lpl Pasta pomadone ¢ basilico Minestra di begami'pataie riseito al pomedon
Tartellini al pomodars (rieatre) | Pizea {Fieatrl) Minestra di legumi {rientri) Pastn pamadaro e basilice medagliene di pesce'paolpette
Frittatn'pmelettesido farmagginoiphilade G]ui poly sualgicoethamborgher | (rientri) di pesce(rientri}
Insalata di poasedore pusell o proseiulio jolink all'agra Prosciottocrado'cotto\arrosting | prosciuto crudelcolioiamost,
Pane — frunti Pane - Frutin latte . XQ@ yogurt (Fiemtri) insalatn verde
o medaglione & pesce Pate-fruita
Imsalata di pomadona Gelnto (rieatri)
Punc—frutta L
MARTEDI" Boazore al pomodor Pasta al pomodore ¢ hasilico I'asta in Biapco Pasta ol pamodoro ¢ basifico
Pnsda im iance (rientri} Cicche'\gnocchi al Minestra di leguml (Plentrei) Proscluttn
Petdipollotboccancin potmodoro{rlentri) Sulsicee'\polpeiione crudatcottojrieniri)
Insnkaln vende medaglione & pesce'polpetie Insalata mislatcarote jullenng Pizzainlo sealoppinapolp
Pane- frutia [1izailata i patae Pane fruita ane- fruitn Pataie arrosto o lesse
Pame — frutts- Yoguri-budino {rientr \@J‘_q—un:_u Insatata di pomodorajrientri}
i latte {rientri) AN Pane- frutls
MERCOLEDI' | Minestra di legumi Minestra di epumi (mat.rLp) Pizzan {mnterns < Lp. ) i hi al pomodarn Minestrn di legumi
Pasta In blanco(rientri) Prosciutin colocrudoiammast Risotto ol pomodera (rientrij | (Afeomplensslo ravioli al pomadore
Straccelti ol imoncsperrmting Pasta ol pemodore{rientri) Crocchette di pesceipolpette di ; pri Cuprese (rientri)
Fagiolini all’agra Pallo arrostn (rientri) ] Philadelphia’formageio
patate arrosto (rientri) Inzalnta di pomodore Ireszlatn mista Insalatn di pomodora
Pane — Ttz Pane - frutla Pane = st \\J) Pamnes [ruita
GIOYEDI' Tonellini al pomodore'pasta Pasta in bianco (mat, 1.p.) Pasta ul pomuosdoro & besilice Rizotto pomodarn | miTerank\_/ \_m oy al pomodara
rinfomala minestra di legumi [rientsi} Rizotto nl pomodoro FPasta rinfornatafrientri} lepesce\pirlpetie
caprese ol arposto iriemiri) Swruceottt al Hmoneascaloppin i
Pane - fruna inzalata mista ‘carote julienne Frittatn \ omelette / sedo Inzalwa mista Q
Pane — fruita Insalotn di pomedara Pane - fruttn
Panie — fruiia & P
7 \w
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Aﬁ.ﬂﬂﬂ. Pagiy ponodars ¢ basilion Rizatio al pomoedono Mirscsira in brodo vegetale PiEEta al ponodon Pasts con olio e parmiginms
di pescelpolpetie & Piziolapadpetic fettine Arista di maiale Tarmag. o mozzarellaurros Polln arrosto
rucchine grtmme Putate \purea di patats purca di palste'patale amosto Insalalia mista
TERLIL Pure - frudta Pane - frina panie- frutts Pune - gelaty
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MENL® INVERNALE SCUDLA MATERNA ED ELEMENTARE

Werdura cosin di stagane
P'ene , futia

FPrimn settimana «/\m...aa.._n.- seftimann Terza settimana | Quarta settimana Quintn settimann
LUNEDN® risutie al pomodors (rientri) Ckhe del nennn al pomadarn PPasts Gon lio parmigisng Rise ¢ Tentigehie (mat e 1.p.} Minestra di legumi
pasin al ponatdong (mat.- £ o) Fhi i'gjuick’galbanimn | amborghersalsicoe Fasis ol pomodars {riemtri) Priscimtie crudio o
Polgettons sabsicde hamburger 'petlis i & 3] ﬂ_.u__ i Frittata al Farnn'sinebeiie Criaculs da pescetimetlamn el MAPTELINH malermne-1 ph
polloimuale * {riewbri} pisetli e proscratls Scaboppina-polpette (remini)
inzalata s Pai Fagrodimk all agm Pans — lnima Insalass di finecchi
1 Vane - fratta [z, UL 'ane- dessent
| MARTEDL Tmsia al ragi’ipasty ranfomaen :_._.__._E..__.._n_ Fasta nl pomodons Mlimestra di legumi {riemirip Pusta con olie ¢ parmigimmeo
Mozearellaphiladelphis'galh. Fasta al _In Hissiita al pomadirn {rieniri) Pasa dit binso (Lp. ihal} filzmiEla eprnil olpetia st
Frittata friemini) ?._.Evn..-na_..qu Fricisis ol formeomedenie (6.p. Polloarrostathombagher ip
hicta Lpa LETme ) salgic s palpoiions merluzosimedagliosr di mare
Pane- frunsg Makalesesloppias)jolper :.: {rieairi) Imsalain di finocchi {rkemiri}
Ensalain venda E___._.- Pares frulla Gagsolmi {mat £p.)
Fane ~[um E.:_.-E.E Patate arr.dese/purealeientel)
Latte rientri FPane- Frufla
ilenserd [Hienirip
MERCOLEDE Trastima it btoudo vigetale'mimesirs &f pataie Riscatn al pamidorn Kﬁuwﬂ\m_ Fata al ragu'/pasta rinfornata Pasie al pomodon
Crocchette n medaghione di pesce Prosciuten crisdo o cotln {mad-1p) Fetgina in b Meammlily Crnceale di pesce o
inzalata finccchi Arista di maiakepetts o polls Fallo arroshs Patate asrostofmial £.p.) merlizralmsd. Lp,)
Pane - fruita {rignir) Irsalads di finccchi Kictala {rientri) Frose.crudo/cocta’arr. (Flentrij
spinsoi Julivnne] el — Lp. P fruna Carule baby
v — frugin- Patate {rienivi) Pane- Fann
Pane — frulta ON
GIVED" Feasstzis &1 pasenaddoen (1. — maleme) st in Bianca {1 - materme) Pass al prmosdons 1@7 raviuls al pamodorotpasta fnl
pasis ol pomodnre {rientrij Maltaglinti e fagioli (reotri) philsdciphinywick/palbanmo Ifetzect fnrmaggina/philndeiphia
Sialoppina podpetid pieaiola\apersating Croseoie di pesceumedaghione di Tenlina i binnce riva b} 1..5...:.._“ Q sprinaci
Iecsaluin misis peesce Fatafe/purea erudndeatiniars.iricn = fruma
Pane — frults Insatata i Gngcehiicarile Pane - frutia Caode: baby
Pune - fizin Pane - Fnstin H “ M
YENERDI" tlimssira d legunn Pastina in brodo vegetale Minestra di verdurg Plinestm di paguse vepetalks
Fritiain al formo {maieree) Folle armesin Friftata al [maiomelctie o o grutin
palaie preceemolaiel. puren Pasta gl pomodoss (T pleno} Insalaie misis Werdurs di strglone arrastipu
pane-fruits Fettma'pizmsolsipoipeite Pase frilla pane- frwitn Pase friima-
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all. B al capitolato speciale

COMUNE DI PRIVERNO
(Rrocia di Latina)

r

; 5
e K
3 materna, elementa

Grammature per la scuc

\NN

&

RAVIOLI AL GR. MATERNE ELEMEN% MEDIE-
POMODORO (X ADULTI
ravioli Gr. 70 90 ) 100
Salsa di pomodoro Gr. 5 5 5
Olio di oliva Gr. 5 "5 10
extravergine Fon ©

Parmigiano Gr. @3 5
Sale e odori qg.b. o q.b. q.b.
PASTA CON OLIO E| Gr. MATER@ ELEMENTARE| MEDIE
PARMIGIANO

Pasta Gr. 60/ 80 100
Olio di oliva Gr. 5& 5 10
extravergine ™\

PASTA CON SALSA | GR. @MTERNE ELEMENTARE | MEDIE
DI POMODORO L0

Pasta Gr) 60 80 100
Olio di oliva Gre, 5 5 10
extravergine @

Parmigiano ), Gr. 5 5 10
Salsa di pomodorb\ 50 50 50
sale e odori

CECAPRET. v GR. MATERNE ELEMETNARE | MEDIE
FETTUCC@

Pasta . Gr. 70 90 100
Olio di-aliva Gr. 5 5 10
extrﬁne

Salsa di pomodoro 50 50 50
Parmigiano Gr. 5 5 5
Sale e odori g.b. q.b. q.b.
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MINESTRA DI GR. MATERNE ELEMENTARE | MEDIE
LEGUMI
Pastina Gr. 40 50 50
Lenticchie secche Gr. 20 25 ~ 30
Parmigiano Gr. 5 5 10,
Sale e odori g.b. q.b. q.b.
CICCHE DEL Gr. MATERNE ELEMENTARE l\/}\*\?DIE
NONNO AL
POMODORO ON
Cicche Gr. 120 14(%\&% 150
Salsa di pomodoro 50 50 ) 50
Olio extravergine di | Gr. 5 o 5
oliva {i\\j
parmigiano Gr. 5 (768 5
Sale e odori q.b. V.. q. b
O
SFORMATO DI GR. MATERNE ELEMETARE MEDIE-
PATATE O ADULT!
Patate Gr. 150 ﬁ 200 250
Prosciutto cotto Gr. 200 25 25
Parmigiano Gr: 5, 5 10
Olio di oliva Gr. ) 5 10
extravergine &9
Latte, sale e odori 7)) a.b. q.b. q.b.
Burro Gray 5 5 5
RISOTTO AL @® MATERNE ELEMENTARE | MEDIE —
POMODORO ADULTI
Riso ~\JGr. 60 80 100
Olio di oliva Gr. 5 5 10
extravergine \/
Salsa di pomadoro, q.b. q.b. q.b.
sale e odori
Parmigia&nw Gr. 5 5 10
MINESTRA DI GR. MATERNE ELEMENTARE | MEDIE —
PAT: ADULTI
Pastina Gr. 35 40 50
Patate Gr. 40 50 60
Olio di oliva Gr. 5 5 10
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exretravergine
Salsa di pomodoro, q.b. q.b. q.b.
sale, odori
SPEZZATINO\fettina | GR. MATERNE ELEMENTARE ALDU&
BOVINO o~
spezzatino Gr. 90 100 1200
POLPETTE AL GR. MATERNE ELEMENTARE IE —
POMODORO @k%% |
Carne macinata Gr. 80 90 100
Parmigiano Gr. 5 5 5
Uova Gr. 15 15 ((Op 15
Pane grattugiato, sale, q.b. q@cﬂ q.b.
odori

Gr. MATERNE EL\E@TARE ADULTI
FRITTATA AL N. MATERFNE MENTARE | ADULTI
FORNO 505
Uova n. 1 K 1.5 2
Latte , sale g.b. g.b. q.b.
Parmigiano Gr. 5 /o 5 10
PROSCIUTTO GR. MA@&@ ELEMENTARE | ADULTI
COTTO SENZA &
CONSERVANTI E @
POLIFOSFATI
Prosciutto cotto gr 60 60 70

N
PROSCIUTTO MATERNE ELEMENTARE | ADULTI
CRUDO 252
Prosciutto crudo (Gry 60 60 70
NN
FORMAGGI —GR. MATERNE ELEMENTARE | MEDIE —
ADULTI

Mozzarella Gr. 60 80 100
Caciottina o silang’ Gr. 50 70 80
Philadelphi aggi Gr. 50 75 75
spalmabili®
CROC TE DI N. MATERNE ELEMENTARE | ADULTI
PES@
crocchette n. 3 5 6
Olio di oliva Gr. 5 5 5
extravergine
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MEDAGLIONI DI GR. | MATERNE ELEMENTARE | MEDIE —
PESCE ADULTI
Medaglione ne 1 2 2
Olio di oliva Gr. 5 5 5
extravergine URN
POLLO ARROSTO GR. | MATERNE ELEMENTARE @ﬁﬁ% -
ULTI
Pollo (peso con 0sso) Gr. 170 200 1250
Sale — odori q.b. q.b. q.b.
ON
PETTO DI POLLO o | GR. MATERNE ELEM@F?E MEDIE —
MAIALE ADULTI
Petto di pollo \arista di Gr- 90 0,200 110
maiale \
Sale — odori q.b. @Q@.b. q.b.
Olio di oliva Gr. 5 AN 5 5
extravergine ©
SALSICCE DI N. MATERNR ELEMENTARE | MEDIE —
POLLO/TACCHINO (N ADULTI
Salsicce pollo- n. &\ 1,5 1.5
tacchino
@)
POLPETTONE GR. ERNE ELEMENTARE | MEDIE —
%@r ADULTI
Polpettone pollo- 80 100 120
tacchino f{)
Sale — odori qg.b. q.b. q.b.
\
N ?R. MATERNE ELEMENTARE | MEDIE —
VERDURA CO ADULTI
O CRUDA
Verdura di stagiope o| Gr. 120 150 150
congelata &
Olio extra@he di | G 5 5 5
oliva X
Sale q.b. q.b. q.b.
PATATE ARROSTO | GR. MATERNE ELEMENTARE | MEDIE —
O LESSE ADULTI
PATATE Gr. 100 150 150
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Olio di oliva Gr. 5 5 5
extravergine
Sale — odori g.b. q.b. q.b.
N
PUREA DI PATATE | GR. MATERNE ELEMENTARE | MEDIE
AB
Patate Gr. 100 150 %o
Burro 5 10 \\ /9@3
Latte p.s. U.H.T. — q.b. q.b. \g.b.
sale
ON
PANE COMUNE O GR. MATERNE ELEM@F@% MEDIE —
INTEGRALE . ADULTI
Pane comune o Gr. 50 o“é% 80
integrale N
FRUTTA DI GR. MATERNE @WENTARE MEDIE —
STAGIONE ADULTI
Frutta di stagione Gr. 150 % 150 200
YOGURT ALLA Gr. 125 & 125 125
FRUTTA (intero) &
Nl
LATTE INTERO ml. /Lt@s 120 150

| pesi indicati sono da

Acqua utilizzata oligo

W

<

&\}
o

ale :

32

are a crudo ededto degli scarti.




c;w,a N
58 \N

COMUNE Dl PRIVEQI@

(Provincia di Latina)

ALLEGATO C @

CARATTERISTICHE MORFOLOGICHE ED ORGANOLE E PRINCIPALI

PASTA ALIMENTARE &\

La pasta deve essere di prima qualita, @o tdfaama di grano duro tipo 0 o di semola di grano
duro, anche nella forma integrale, g ichjestgie avere i requisiti precisati dalla L. 580657

dalla L. 440/71; I'etichettatura deve ri araugio previsto dal D.L.109/92.
L’approvvigionamento dovra ess da non deterre uno stoccaggio della stessa merce per
oltre 45 giorni.

La pasta deve essere di re ed omogenea lmr@azonsegnata in perfetto stato di

conservazione, dopo un su te periodo di essiento, di odore e sapore gradevoli, non deve
presentarsi frantumata, al , avariata, ca@asdtficialmente, deve essere immune da insetti e,
guando rimossa, non de u=\. SCiare cadere polvarea. Deve essere di aspetto uniforme,
resistente alla cottur eno quindici minotin deve spaccarsi, disfarsi, divenire collosa o
intorbidire abnormemente I'acqua di cottura. | fathdevono essere vari e adeguati al tipo di
preparazione. v

Si devono accettare'consegne di merce con non frié shesi dalla data di confezionamento.

Non sono da utilizzarsi paste fresche specialpmeéotte e/o surgelate.

RAVIOLI

Ravioli e llini di carne

Devo ere di tipo fresco, prodotti con semotpaho duro (eventualmente miscelata con
grano ro) e uova. Il ripieno deve essere eskentgialsiasi conservante e/o additivo, compreso
gualunque esaltatore di sapore. Nella preparazilehgpieno non possono essere impiegati,
neanche in parte, frattaglie, spolpo di testa, mahemnanimelle, non che tutti i prodotti di
macellazione indicati nel gergo commerciale coditzone di “quinto quarto”.
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Devono avere aspetto omogeneo e dopo cottura dgresentare aspetto consistente con pasta
soda ed elastica. Il ripieno deve essere compaitogommoso, di sapore aromaticamente
bilanciato, poco sapido, con assenza di retrogusti.

Devono avere un rapporto pasta/ripieno pari a 80/20

Il prodotto deve essere microbiologicamente idomewantenuto tra 0° e 4° C. N
Su ogni confezione deve essere indicata la dgteoduzione che non deve risalire-a 3 gi
della consegna e del consumo. K
Ravioli di magro

Le caratteristiche della pasta sono le stesseadalrdi carne.

Il rapporto pasta/ripieno deve essere pari a 60/40. &

ni prima

Il ripieno deve essere indicativamente compostdatenaggio (fontina, a@xﬁ

simili, oppure
ricotta) 55%, pangrattato 25%, spinaci 11%, gréasale 1%.

Tutte le singole confezioni devono essere origieaigillate alla prod
garantire I'autenticita del prodotto contenutoimpossibilita della ¢
confezioni stesse risultino alterate.
L’unica modalita di conservazione ammessa € I’afmasmodifig@ ludendosi quindi

e\in modo tale da
nanomissione senza che le

gualunque conservante e/o additivo. <
Le confezioni aperte il giorno della preparazioaeno complet%nte consumate. E’ vietato il
riutilizzo di eventuale prodotto crudo avanzato. @ <

FARINE . @

La farina di frumento da utilizzarsi deve esseré integrale, per la preparazione di
epa

crocchette, minestre, semolini; di tipo 00 o O lpgsreparazione di torte.

Il grano saraceno decorticato puo essere utilizzaella’preparazione della polenta, insieme alla
farina di mais, che dovra essere preferibilnentgpdiintegrale.

Gli stoccaggi di tale merce non devono s% gi8rni.

GNOCCHI DI PATATE

Possono essere freschi o surgelati, r@uedﬁrﬂdditivi e conservanti, e prodotti con farina di
grano tenero tipo 00, patate o fiocc s%kgatatqua e sale.

Devono essere confezionati in cor@ri pratggenici, di materiale riconosciuto idoneo dalle
leggi vigenti, in atmosfera modificata:

Su ogni confezione deve es indicata la dgieoduzione che non deve risalire a piu di tre
giorni prima della consegna; reparazione peorisumo deve avvenire non oltre tre giorni
dall’approvvigionamento.
| prodotti surgelati vanno tras
entro gli 8° C. Q
RISO \
Per le preparazio di riso, deve essdizzatp il “superfino” o “fino Ribe” con trattamemnt
“parboiled” o lo shramato integrale. Il riso devgpondere al 1° grado per la qualita richiesta,
essere privo di itmpurezze e resistere alla coftaranon meno di 20 minuti. Le caratteristiche

rtati e conseraatl8° C.; quelli freschi a temperature comprese

ALTRI CER
Orzo perlat ondo, avena, miglio decorticattire@reali, come tali o in fiocchi possono essere
usati in & tiva a pasta e riso, quando rithiBgvono tutti rispondere alle caratteristiche

LEGUMI

| legumi possono essere: secchi, freschi o suigelat

Legumi secchi

Devono essere mondati, privi di muffe, insetti i @orpi estranei, uniformemente essiccati e di
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pezzatura omogenea.

Devono presentarsi di aspetto sano, di coloreteaistico della varieta. Il prodotto deve avere
consistenza abbastanza tenera ed uniforme, searziassgcchi o pelle raggrinzita, odore, colore e
sapore tipico di buon prodotto.

Piselli surgelati (fini novelli) N
Devono appartenere alla stessa varieta, non giwrdgmpleta maturazione, liberi I'uno daltaltro,
puliti, sani, non difettosi. K

La consistenza deve essere omogenea e tenerdlaibuteia che nella polpa (dopo scongelamento

e cottura), odore tipico di buon prodotto, coloeede brillante uniforme, sapotetipico senza

cattiva lavorazione.

retrogusti anomali derivanti da prodotto fermentatasciato invecchiar mganta 0 dovuto a
Il prodotto secco necessita di una preparazionéupiga (ammollo in Xe

r almeno 12 ore) che

farina di tipo 00 in minima misura. Le farine utitate devon ere i requisiti previsti dalla
Legge 580/67.

Se richiesto, deve essere fornito anche pane pgoodon farinaintegrale.

E’ consentita I'aggiunta di correttivi a norma egbe, qu ratto di malto.

| lieviti da usare devono possedere i requisitvmtédgll%ﬁmm.

La pezzatura fornita deve avere un peso di cir .

Deve essere ben lievitato e ben cotto, non de\g%ruciature superficiali, né contenere
mollica spugnosa ed elastica. Deve essere pri sapori aciduli, anche lievi, deve essere di
gusto gradevole, giustamente salato e privo

Deve essere di produzione quotidiana. ¢

Il pane integrale deve essere prodotto coéifa rale, il cui grano provenga da coltivazioni
biologiche controllate. Le pezzature e | aho avere le stesse caratteristiche del pane

migliora la digeribilita del prodotto stesso.
PANE < ;)
Il pane deve essere prodotto con farina di granertetipo 1, o % 0, eventualmente miscelata con

bianco.
Su richiesta puo anche essere forni e all'olio
Non e consentito I'uso di pane sur o in quake altro modo rigenerato.

E’ vietato congelare il pane frese%
Il trasporto del pane ai singn i distrilborze deve avvenire in contenitori puliti, lavalali
|

muniti di chiusura, o comunqg \ modo che il pagelti al riparo da polvere e da altre fonti di
inquinamento.

Per nessun motivo il pa @a essere stoccatbeasolo temporaneamente, direttamente sul
suolo, bensi sempre 0 da questo, sia néloceottura che presso i terminali di
distribuzione.

PANE GRATTUG
Dovra essere il prodgtto della triturazione meccawii pane con le caratteristiche di cui al

Devon venire da animali in ottimo stato di raitme, essere ben monde dal sangue, asciutte, in
perfetto-stato di conservazione. Le masse musaidano avere colorito conforme all’eta
dell'animale, con moderato grado di marezzaturseresdi consistenza elastica e succose.

Non sono ritenute conformi, e conseguentemententespe carni di bovini malnutriti, senza
marezzatura, di colore eccessivamente pallido mscu

Alla fornitura le confezioni devono essere integmgportare chiaramente le indicazioni previste
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dalle norme sanitarie: bollo sanitario, ragioneaece sede della ditta produttrice, categoridjdag
anatomico, ecc.

Il termine indicato dalla ditta produttrice quakeripdo minimo di conservazione non deve essere
inferiore a giorni 15 dalla data di consegna dedimne.

5

All'atto della consegna, la merce sara accompagieatzertificazione sanitaria rila iat% un
veterinario ufficiale, che attesti che le carnicatate sottoposte ad un controlla.a'c lonegper |
ricerca di residui di sostanze ad azione ormorél@ntiormonale.

E’ facolta dell’ A. C. sottoporre le carni a pedazd opera del Servizio Veterinario della ASL, al
fine di verificare la rispondenza qualitativa eteigco sanitaria.

Non possono essere utilizzati preparati carneigitie@er es. arrosti cottt %fezionaﬂ)

CARNI SUINE x

E’ richiesta lonza o filetto fresco di maiale dageideria adulto, in otti ato di nutrizione, a

carne magra, soda e succosa. Sono richiestedwggadnzie igieni nitarie viste per le carni
bovine.

E’ altresi richiesta salsiccia di suino fresca ronessivamente aromatizzata, contenente gli additiv
di legge, se prevista nel menu. O%

POLLI, TACCHINI E CONIGLI

Polli e tacchini devono essere animali novelliewdlti a terra;gi prima scelta, freschi, eviscerati
senza zampe e senza collo, sgrassati internanieatimo @2 nutrizione, del peso medi di
circa 1000 gr., oppure solo cosce e petti provehﬂa&a alicon le stesse caratteristiche.
Devono essere prodotti esclusivamente presso u% izzati secondo le norme CEE e devono
riportare il bollo a placca con l'indicazione deimero_diridentificazione del macello.

e ottime e non dovranno presentare

r favorirne innaturalmente ed illegalmente
la crescita. L’A.C. si riserva la facolta di efigd alisi di controllo in merito, o di richieder
all’'appaltatore i risultati delle analisi di con a esso predisposte.

| conigli devono essere freschi, macellati-dijaiqualita, senza pelle, senza zampini, senza
intestini, non bagnati, in ottimo stat 2&) del peso di circa 1.200-1.500 gr. La carne deve

4

essere chiara, tenera, con limitata p za diettvo.
Pollame e conigli devono essere istati nongdnire giorni dal consumo.
INSACCATI

Sono ammessi esclusivam
Il prosciutto crudo deve essere
giusta distribuzione di par (ﬁ‘
odore aromatico, sapore delica

prosciutto (cottodogmre bresaola.

gra e grassa. bieecdeve essere dolce e fine, deve presentare lieve
to, senza difetti.

iato con carni di prima qualitéapore gradevole, rispondente alle norme
sanitarie vigenti sia r gli ingredienti che pkraglditivi consentiti; di cottura uniforme, ben
pressato, privo di pasti cartilaginee, senza awe#ese rammollimenti. Deve essere avvolto in
idoneo involu i plastica o alluminio, al cutemo non deve esserci liquido percolato.

La bresaola essere ottenuta dalla fesa, ssdtof noce di bovino, con stagionatura di almeno
un mese, roma tipico.

E’ fatto di utilizzo di prosciutto o bredadn confezioni gia affettate.

UOVA

Per il consumo diretto devono essere utilizzateawdi\categoria A o Extra, comunque con altezza
della camera d’aria non superiore ai 6 millimetripezzatura media indicativa di circa 55 gr., non
sottoposte a conservazione, sterilizzazione e Rnigee.

Non possono essere utilizzate, nella preparaziopetti che abbiano tra gli ingredienti le uova,
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prodotti quali uova in polvere, ma solo eventualtearova pastorizzate, fresche o surgelate.

Le uova devono essere utilizzate non oltre unansamtta dalla data di confezionamento ed in tale
periodo vanno conservate in frigorifero tra 4° & €O

Ai fini della produzione, classificazione ed etitthéura, ci si deve attenere alla normativa V|gente
PESCE

Sirichiede pesce delle seguenti varieta: filatpldtessa, trote spinate e filetti di tr a, i]ll

tranci di merluzzo, filetti di nasello, filetti giesce persico, pesce spada o palo rannloton
in scatola.

Il pesce servito deve essere privo di lische, legitii, pelle e squame, non d e\ essere stato
sottoposto a trattamenti antibiotici o antisettici.

Il prodotto surgelato deve essere a glassatura st@tificata non superl 20% del peso del
prodotto totale lordo.

Lo scongelamento deve avvenire in cella frigorif@teamperatura tra @’) ., per la durata dello

scongelamento completo.
Tutto il pesce surgelato non deve aver subito mmmefenomem delamento anche solo

parziali.

E’ sconsigliato I'uso di pesce precotto.

Il tonno in scatola puo essere in olio d’oliva driaturale” (in szﬁmma) purché privo di
conservanti.

VERDURA SURGELATA

Ferma restando la priorita da dare all’ U'[I|IZZOIdldU5€ @e, le verdure surgelate devono essere
di selezione accurata, prive di corpi estraneri®$d N

Il minestrone surgelato deve essere composto araprdici verdure secondo le percentuah

erbette (6%), porri, verze e pomodori (5%), sed@6
Si devono accettare forniture con minimolezl dalla data di scedenza indicata sulle
confezioni. %

Trasporto e conservazione devono avv -18° C.

Le confezioni, una volta aperte, van umdegralmente, in un’unica volta.

FRUTTA E VERDURA FRESCA

Deve essere tutta di prima qualita. e essergegmata in casse originali, in alcun modo
manomesse.

L’approvvigionamento dovrg erezalmeno bisettateper la frutta piu deperibile (come pere,
pesche, albicocche, ciliegie, ole, banane)eaache settimanale per quella piu resistente
(come mele ed agrumi). Q
La frutta per il consumo diretto/deve essere cornraenente esente da difetti e di presentazione
gradevole; la frutta @ per la preparazidnmacedonie, frullati, ecc., potra essere di tipo
mercantile, ossia pr ntare gualche difetto, guncim nocivo alla qualita intrinseca del prodotto e
senza alterazione |siti minimi.

Ogni collo deveontenere prodotti della stesseetaae qualita; € tollerata una quota massima pari

inferiore.
La differe | calibro tra il pezzo piu grossquello piu piccolo non deve superare il 10%.

mmatura in linea di massima di circa §b6q+/- 10%) per pesche, mele, pere,
arance; circa 70 gr. (+/- 10%) per albicocche, peug mandarini

- Essere distribuita quando ha raggiunto il giggedo di maturazione che la rende adatta al
consumo immediato

- Essere turgida, non bagnata né trasudante acgoadkbnsazione o gemente liquido di
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vegetazione in conseguenza di ferite abrasioni ameclie 0 processi di sovramaturazione;
non deve presentare polpa fermentata per procesgianti o in via di evoluzione

- Lo stesso tipo di frutta non deve essere sepgtgiu di due volte nella stessa settimana
In particolare:

- Le mele devono essere di almeno tre varietareéifte servite a rotazione. Sono da N
escludere mele con polpa farinosa.

- Le pere devono essere di almeno tre varieta siyeservite a rotazione, tra quell igliore
conservabilita e trasportabilita
- L'uva deve essere da tavola, bianca e nera aiooi, con grappoli nella totalita asciutti e

maturi, rimondati e privi di accentuata acinellatuti acini disseccati, amn&

cca
marcescenti

- Le arance devono avere un contenuto minimo dicsuanimo del 35% X‘

- I mandarini, possibilmente senza semi, devonoeawe contenuto i succo del 40%
- Le pesche possono essere a pasta bianca o gialla

- Per le banane e possibile derogare fino al 2004 gemmmatura p, mentre la frutta di
piccola pezzatura (ciliegie, alcune prugne, eawdyafornita in un,numero pro capite di

pezzi tale da raggiungere il peso indicato nel menu OK

La rotazione della frutta dovra tenere conto arddia stagionaha titolo indicativo si riporta

guanto segue: <
- Settembre: pere, uva, mele, prugne, banane, fichi @

- Ottobre: mele, pere uva, banane, kiwi 5 @

- Novembre/febbraio: mele, pere, cachi, arance, i, banane

- Marzo/aprile: mele, pere banane, agrumi
- Maggio/luglio: ciliegie, fragole, mele, pere, mr@i, albicocche, pesche, prugne

La fornitura deve essere accompagnata @@mm e sede della ditta confezionatrice del
prodotto, dal tipo e varieta della qualifica,& ntuale calibratura, dalla tara e dalla provezae
Se di stagione la frutta deve essere fre

Sono esclusi dalla fornitura: @

- Prodotti che abbiano subito proce iquer ottenere un’anticipata maturazione ed
abbiano sopportato una conserva eccessivatoegie tale da pregiudicare le
caratteristiche organolettiche;
- Prodotti che portino tracce

hilieli appassnttg alterazioni biochimiche iniziali o in via
di evoluzione, guasti, fermentazioni, ammaccataipeasioni, terra 0 materiale estraneo;

- Prodotti che siano attacc parassiti, cleegntino incrostazioni da fumogeni, distacco
prematuro del peduncolo o-moffologia irregolarewtawad insufficiente sviluppo,

lavorazione che ~‘b§
al natura, contenenti{@

artificiali, conse

Non devon nere anticrittogamici o pestiaidmnisura superiore ai limiti previsti dalle leggi
vigenti.

La verdutae gli ortaggi devono avere le seguenttteristiche:

- Esseredirecente raccolto

- Presentare le caratteristiche di specie o quaditéeste

- Essere asciutta, priva di terrosita, ed altrpcorprodotti estranei

- Essere omogenea per maturazione e freschezza

- Al consumo deve essere priva di parti o porziam utilizzabili

- Essere esente da difetti tali che, a giudiziohotecabile dei preposti al controllo, possono

38



alterare i caratteri organolettici degli ortaggassti.

Sono tassativamente esclusi dalla somministrazibreetaggi che presentino tracce di
appassimento, alterazioni, fermentazioni ancheainia che abbiano subito trattamenti artificiali
per accellerarne la maturazione, favorirne la @dmme e la consistenza.

In particolare si precisa: N
- Patate: devono appartenere, nelle singole paatiteina sola varieta. Devono essere di

selezione accurata, senza tracce di inverdimedi@ermogliazione incipiente; 3%%

essere immuni da virosi, funghi, parassiti, madtddsrune della polpa, ferite di
natura; esenti da odori apprezzabili sia primadi@ cottura. Devono esserg a
guelle da consumare in insalata o in umido; possssere a pasta farinosa.que
a puré. E’ vietato I'uso di preparati a base didin di patate . N

- Cipolle: devono essere intere, sane, pulite, @tapsenza ciuffi radicali ‘€. germogli.

- Carote: sane, pulite, consistenti e adatte mEreonsumate a cru evono avere
cuore legnoso, né essere germogliate.

Non devono avere odori o0 sapori strani. @

9

- Pomodori in insalata: interi, sani puliti, turgidenza amma&%e screpolature; devono
essere maturi in modo adeguato e pronti ad eseasimati nel di 2-3 giorni.

- Finocchi: freschi, turgidi, sodi, di consisteraaccante, s annerimenti ed ammaccature,
asciutti.

- Zucchine: intere, sufficientemente sviluppatey seg;ni ippena accennati e teneri, munite di
peduncolo e consistenti, prive di umidita esteouknri pori estranei.

- Insalate: intere, ben chiuse, opportunamente e
alla stagione con una sufficiente rotazione.

- Ortaggi a foglia (erbette, spinaci, prezzemobsil
non devono essere prefioriti, né avere fogh @
L’'umidita esterna deve essere nella nor K

- Fagiolini: interi, sani, turgidi e consistentgrepoco filo, non duri dopo cottura.

Non e consentito I'uso di verdure co , $eaam la surgelazione e la liofilizzazione, con
I'unica eccezione dei pomodori pelatre:del maigrani, purché senza additivi, quando surgelato
(impossibilita dimostrabile). @

- Pomodori pelati: preferibilment ipo lungmmersi in liquido di governo, di odore e

sapore caratteristici , privi dj fermentatiacidi e metalli, acidi e metalli tossici,

conservanti e coloranti. L’etichetta deve essarerma di legge. | pelati devono essere
confezionati in modo tale @ curare la congeosne dei medesimi ed il mantenimento

dei requisiti prescritti. La b stagnata deitenitori deve essere in buono stato.

0): sani puliti, interi, mondati e turgidi,
nsecchite, né odori o sapori strani.

Le confezioni devw c
in chiaro la data di denza ed il codice impresson fondello in modo ben leggibile.

Nella preparazic 3| sugo di pomodoro e consebdiggiunta di succo di pomodoro
concentrato in‘giceole quantita (non oltre il 10%).

Le scatole, plta aperte, vanno utilizzategrsienente e comunque in un’unica volta,

ovVvero no Ve essere utilizzato prodotto contemuscatole gia aperte.

Sialafr succhi di frutta che gli ortaggranno rifiutati ogni qual volta non rispondano ai
requisi iesti e soprattutto presentino tradcappassimento, alterazione, contaminazione da

sostanze tossiche, residui di fitofarmaci in missuperiore a quanto consentito dalle norme di
legge vigenti.

E’ facolta dell’A.C. effettuare adeguate analiscdntrollo o richiedere all’appaltatore gli esiti d
guelle effettuate per proprio conto.

LATTE
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Per il consumo diretto, quando previsto, deve essilizzato latte fresco pastorizzato intero, t®n
caratteristiche di cui alla L. 169/89 e al D.M. 18 da non sottoporre a bollitura.

La temperatura di conservazione del latte fresee @ssere di 1° - 6° C. e deve essere acquistato al
massimo il giorno precedente a quello di consumo.

Nelle preparazioni alimentari che richiedono itéatome ingrediente, puo essere utilizzato anche
latte intero a lunga conservazione o UHT; in talccBacquisto deve avvenire n cﬁ%so mese di
consumo, ed non oltre i 180 giorni dalla data didenza indicata sulle confezjoni

YOGURT

Deve contenere fermenti lattici vitali sino al morteedel consumo in numero nominferiore al
milione per grammo. Non deve contenere additivieeckzione per quelliall tta nei quali
possono essere presenti gli antiossidanti ammessa frutta. \

Il confezionamento monoporzione deve essere a ndrihegge.

L’acquisto sara precedente a due giorni dal conseitaalata di sc
settimane. La temperatura di conservazione dewresempresa tra
Non sono consentiti i prodotti sterilizzati, tipessert.
FORMAGGI <
Nella scelta dei formaggi si devono alternare mfaggi freschi (crescenza, mozzarella, robiola,
ecc.) con i formaggi a media stagionatura (taleggiciotta@)%on quelli a stagionatura lunga

(fontina, asiago, grana, ecc.), a seconda di quanetasto (;j nu.

| formaggi di origine e tipici (grana, fontina, tbamv%ll asiago, ecc.) devono possedere i requisi
previsti dalle normative vigenti.

Non possono essere utilizzati formaggi fusi, quelidotti con I'aggiunta di polifosfati o altri
additivi o panna.

Il formaggio da utilizzarsi per condire i primi i essere il grana.

Se previsto l'uso di ricotta, si preferira qu@@ con latte di vacca.

Tutti i formaggi facilmente deperibili devo eonservati a temperatura di 2°-6° C., devono
possedere etichettatura conforme al D.L.--109/921dta di scadenza deve essere la piu lontana
possibile e comunque vanno sommi non nadedae settimane dalla stessa data.

| formaggi stagionati vanno conserv
BURRO

Deve essere di qualita come de nella L. 158@& successive modifiche.

Va utilizzato a cottura ultim rudo, inmfita minime e quando richiesto.

E’ vietato I'uso di surrogati urro, di burralato, di lardo, pancetta, strutto, margarine anche
vegetali.

Va acquistato non oltre 6 @ni dalla scadenearservato a 2°-6° C. La quantita
approvvigionata dove consumata totalmetitambito della stessa settimana

dell'acquisto.
BUDINO

Deve essere privo di<conservanti e coloranti, megdo due gusti differenti da somministrare a
rotazione.

&
Deve esser 0 in monoporzioni confezionadaterper il consumo, con termine minimo di
conservazio n inferiore al mese.

E’ consig una temperatura di conservaziongrda 10° C.

OLIO

Deve-essere utilizzato olio extravergine di olisegondo la denominazione di cui al D.M. 509/87,
preferibilmente a fine cottura ed a crudo.

L'olio extravergine di oliva deve essere limpidoadnata, privo di impurita e di retrogusti; deve
avere un sapore gradevole non eccessivamente forte.

Si preferisca olio prodotto con olive italiane.
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Deve essere contenuto in recipienti sigillati, dpascuri, possibilmente in vetro, mai in plastiaa,
norma di legge, e conservato in luogo fresco egpato da fonte di luce diretta e calore.

Nelle preparazioni in cui il condimento ad iniziatttira sia insostituibile, all’'olio extravergine di
oliva (che si preferisce) puo essere alternatodilerachide.

Bottiglie e lattine, tra un uso e I'altro, devorengore essere mantenute chiuse.

ESTRATTI PER BRODO

Fermo restando il preferenziale utilizzo di brodi@outo dalla lessatura di verd rni
(opportunamente sgrassato), € consentito il saalusstratto di carne rispon lH%Xalle
caratteristiche di cui al D.P.R 567/53.

MARMELLATE
Quando richieste come merenda, possono esserdtaonie gelatine, se % rispettive
composizioni stabilite dal D.P.R. 401/82, in comndez sigillate monopa %; non devono
contenere coloranti e/o edulcoranti artificiali. @

SALE (\

Deve essere utilizzato sale alimentare comune,imsglimarino int; € ammesso l'uso di sale
da cucina iodurato o iodato, come da D.M. 255/90. =
GELATI <
Al latte o alla frutta (sorbetti) in confezioni mmporzione di circ%{) gr. Dare preferenza a prodott
con limitato tenore di zuccheri e grassi (sorbegn devo rtenere coloranti.

Vanno conservati e trasportati alla temperaturalér C.

Ogni confezione deve riportare in modo chiaram&gjg@la data di scadenza.

Altre voci con indicazioni merceologiche ed org% 0SSONo essere inserite in base al menu.
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Allegato D al capitolato.specia

b o
'
COMUNE DI PRIVERNO

(Provincia di Lati@
o

ARREDI E ATTREZZATURE DEL CENT, TURA
DI VIA GIACOMO MATTE

UFFICIO o @

SCAFFALE COMPONIBILE LAMIERA,6 RIP MO
SCAFFALE COMPONIBILE LAMIERA,2 80

S
MAGAZZINO @
N

N.2 ARMADI ACCIAIO INOX@O ELLI SCORREVOLI, 140X70X150

A 4
i

i

30X200
30X100

xX X

CONGELATORE ORIZZONT OPERCHIO MARRONE, 130X60%6
CONGELATORE ORIZZON COPECHIO BIANCO ATLANTI C130X60X65

CELLA FRIGORIFER X21OX260

SCAFFALE ACCIAIO RIPIANI LISG, 180X50X180
ARMADIO ACCIAI ANTE SCORREVOLI, 140X70X150
FOTOCOPIATRIC PANTE OLIVETTI D-COPIA 15

O

LOCALE ING FORNITORI

RO CON RIPIANO ED ALZATINA, 160X70X85

ICE MARK MOD.G30, N. SERIE 990078

TE MAXMEC CON SOSTEGNO MOD.360P1003. N. SIER8279.
LAVABO SU GAMBE E RIPIANO, 2 VASCHE E GOCCIOLATOI®&\
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DESTRA. 210X70X85
TAVOLO ARMADIO CON ALZATINA , 2 ANTE SCORREVOLI, 140X70X85 N
FRIGORIFERO ZANUSSI, 2 SPORTELLI, 1200 LITRI, 14808195

FRIGORIFERO ZANUSSI1 SPORTELLO, 600 LITRI, 75X85X210 \N

DISCESA COLLEGAMENTO

PIANO LAVORO CON RIPIANO ZOPPAS, 140X75X85

ARMADI|O ACCIAIO INOX, 4 ANTE SCORREVOLI, 140X65X150 @\

BOX CILIACI o
v

TAVOLO CON RIPIANQ 140X70X85 &
N.2 CUCINE ELETTRICHE 2 FORNELLI, MARCA INCAR @

FORNO ELETTRICO MARCAJOHSON . @

LOCALI CUCINA \

TAVOLO CON RIPIANO E APRISCATOLE MAN @USONIA,MQX?OXSS
LAVABO CON GAMBE E RIPIANO, DUE VAS GOCCIOLAT@ A SINISTRA, 180X70X85

AFFETTATRICE TUV MOD.0606, N. MATR ‘0‘
TAVOLO CON RIPIANO E CASSETTO,
TAVOLO TELAIO, 130X70X85

LAVABO 1 VASCA, 140X70X85 @
TAVOLO CON ALZATA E RIPIANG; 190X70X85
N.3 TAVOLI ARMADIO CON ANTE, 200X70X85
FORNO CON SOSTEGNO SSI MOD.84100005

TAVOLO CON RIPIANO, 160X70X85
92084

)

BILANCIA BOTTARI, TIPO A 435

GRATTUGIA FIMAR MOD T40050T, N. SERIE 8111528
N.2 BOLUTORI CON ASTA ZANUSSI80X90X85
CUCINA ZANUSSI 8 E DUE FORNI, 160X90X90
TAVOLO CON RIP 0X80X85

BRASIERA ZANUSSY90X80X85

TAVOLO COIANO, 140X70X85
TAVOLO CON'RIPIANO E CASSETTO ZOPPAS, 140X70X87

TAVOLO CON RIPIANO, 175X70X85
TAVOLO ARMADIO CON RIPIANO E CASSETTO,175X80X85
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TAVOLO CON RIPIANO ,140X80X85
CARRELLO 3 PIANI, 100X55X100
CARRELLO 2 PIANI, 100X55X85
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Dipartimento 1
Determinazione n. 466 del 07.12.2011

La presente determinazione:
ai fini della pubblicita degli atti e della trasparenza amministrativa, sara pubblicata in elenco ‘z%etorio
e virestera per 15 giorni consecutivi dal 09 DIC. 2011 \

comportando impegno di spesa sara trasmessa al responsabile del Ser\m iario per il
i eui

X visto di regolarita contabile e I'attestazione della copertura finanziariak ‘art.151, comma

4, del D.Lgs. 18/08/2000, n. 267 e diverra esecutiva con l'apposizione delle predetta

attestazione. @
A norma dell'art.8 della legge 241/1990, si rende noto che il responsabile de‘ : dimento e la dott.ssa

Carla Carletti e che potranno essere richiesti chiarimenti anche a mezzotelefono (0773/912407);
Y

IL RESPONSM DEL DIPARTIMENTO
F.t ssg Carla Carletti

Priverno, li 07/12/2011 @
O%

IL RESPONSABILE DEL S@O FINANZIARIO

In relazione al disposto dell'art.151, 153 ed>8.Lgs. 18 agosto 2000, n.267

@N E
@TESTA

la copertura finanziaria della spesa. @

il visto di regolarita contabile e

L'impegno contabile e stato r@to sui seguenti capitoli COME INDICATO NEL DISPOSITIVO ,

in data odierna @

Priverno, li, 07.12.201
IL RESPONSABILE DEL DIPARTIMENTO 2

i F.to Rag. Rachele Mastrantoni

Priverno

IL RESPONSABILE DEL DIPARTIMENTO
Dr.ssa Carla CARLETTI
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