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DETERMINAZIONE DEL RESPONSABILE DEL SERVIZIO
Proposta n. 04 1013/2022

Responsabile Istruttoria
CAMASCHELLA CRISTINA MARIA

Determina n. 387 del 08/09/2022

Oggetto: INDIZIONE DI GARA A PROCEDURA APERTA PER AFFIDAMENTO
FORNITURA PRODOTTI MACELLERIA PER MENSE SCOLASTICHE DAL
01/10/2022 AL 30/09/2026 EVENTUALMENTE PROROGABILI PER IL
PERIODO DAL 01/10/2026 AL  30/09/2028. - CIG 9394850B78

IL RESPONSABILE DEL SERVIZIO
VISTO:

e il D.lgs. 18 agosto 2000, n. 267 (Testo unico delle leggi sull’ordinamento degli enti locali) e
in particolare 1’art. 183 in materia di “Impegno di spesa”;

e il D.lgs 23 giugno 2011, n. 118 (Disposizioni in materia di armonizzazione dei sistemi
contabili e degli schemi di bilancio delle Regioni, degli enti locali e dei loro organismi, a
norma degli articoli 1 e 2 della Legge 5 marzo 2009, n. 42);

e la Legge 7 agosto 1990, n. 241 (Nuove norme in materia di procedimento amministrativo e
di diritto di accesso ai documenti amministrativi);

* Jla Legge Regionale 7 dicembre 1998, n. 54 (Sistema delle autonomie in Valle d’Aosta) e
particolarmente I’art. 46 in materia di organizzazione degli uffici e del personale;

e la Legge Regionale del 6 agosto 2007, n. 19 (Nuove disposizioni in materia di procedimento
amministrativo e di diritto di accesso ai documenti amministrativi);

¢ il Regolamento comunale generale sull’ordinamento degli uffici e dei servizi approvato con
deliberazione della Giunta comunale n. 76 del 27/07/2016;

¢ il Regolamento comunale di Contabilita approvato con deliberazione della Giunta comunale
n. 4 del 09/01/2019;
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* la deliberazione del Consiglio comunale n. 2 del 28/02/2022 con la quale si approvava il
bilancio di previsione pluriennale 2022/2024 e il D.U.P.S. (documento unico di
programmazione semplificato) per pari periodo;

* la deliberazione della Giunta comunale n. 31 del 16/03/2022 con la quale si assegnavano ai

responsabili di servizio le quote di bilancio ai sensi dell’art. 46 comma 5 della L.R.
7/12/1998 n. 54 e dell’art. 169 del D.1gs. 267/2000;

RICHIAMATA la determinazione n. 460 del 07/10/2021 con la quale si affidava la fornitura dei
prodotti di macelleria alla ditta Valcarni di Valtournenche;

PREMESSO che sul territorio comunale esiste un servizio di mensa scolastica dedicato alle scuole
dell’infanzia, primaria e scuola secondaria di I° grado di Valtournenche e alle scuole dell’infanzia,
primaria, asilo nido e mini-club di Breuil-Cervinia;

DATO ATTO:

* che in data 17/05/2022 con determina n. 198 si indiceva gara a procedura aperta, tramite la
Centrale Unica di Committenza INVA, per I’affidamento dei servizi di cucina,
somministrazione pasti, pulizia e assistenza (tempo mensa e scuolabus) per le scuole
dell’infanzia, primarie e secondaria di I° Grado e del servizio di cucina per asilo nido e
miniclub — dal 01/09/2022 al 31/08/2026 prorogabili per il periodo dal 01/09/2026 al
31/08/2028/2028;

* che il Capitolato Speciale d’ Appalto di gara prevede:

v lacquisto delle derrate alimentari “Fresche”, ovvero carni, pane e ortofrutta
necessari per la preparazione dei pasti, direttamente da parte del Comune;

v che I’acquisto dei prodotti in capo all’Amministrazione Comunale ¢ legato alla
necessita di assicurare il “fresco” senza trattamenti di conservazione e di assicurare
un controllo diretto sulla qualita del vitto somministrato ai bambini;

RILEVATO pertanto che ccorre garantire forniture fresche e di qualita e in piccole quantita non solo
durante il periodo scolastico ma anche nei periodi della sola apertura del servizio di asilo nido;

VISTO
* il D.Lgs. 50/2016 “Codice degli appalti” e smi;

* il Decreto-legge 16 luglio 2020, n. 76, coordinato con la legge di conversione 11 settembre 2020, n.
120 recante: “Misure urgenti per la semplificazione e l'innovazione digitale” ;

RITENUTO appaltare la fornitura di prodotti di macelleria per le mense scolastiche di
Valtournenche e di Breuil-Cervinia per il periodo dal 01/10/2022 al 30/09/2022 eventualmente
prorogabili per il periodo dal 01/10/2026 al 30/09/2028 come da documentazione allegata;

RICHIAMATO il decreto legislativo 18 aprile 2016, n. 50 ed in particolare:

e l’art. 32, comma 2, in materia di determinazione a contrarre;
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* Dart. 60, in materia di procedura aperta;
* Jart. 95, in materia di criteri di aggiudicazione dell’appalto;

EVIDENZIATO che il valore complessivo dell’appalto, ai sensi dell’art. 35 comma 4 del D.Lgs.
50/2016 , ¢ stimato € 76.363,64, al netto di IVA ai sensi di legge;

CONSIDERATO che l'appalto in parola ¢ stato inserito nella programmazione biennale degli
acquisti di beni e servizi, redatta ex art. 21, comma 1, del D.Lgs. 50/2016 Codice CUI
F81002630077202200007;

RITENUTO necessario procedere alla definizione della procedura di gara, ai sensi dell’art. 32 del
D.1gs. 50/2016 secondo le seguenti specifiche:

1. OGGETTO DEL CONTRATTO: affidamento fornitura prodotti macelleria per mense
scolastiche dal 01/10/2022 al 30/09/2026 eventualmente prorogabili per il periodo dal 01/10/2026 al
30/09/2028;

2. CLAUSOLE DEL CONTRATTO: specificate nella documentazione allegata al presente atto per
costituirne parte integrale e sostanziale;

3. PROCEDURA DI GARA: procedura aperta ex art. 60 del D.lgs. 50/2016 mediante gara
telematica sulla piattaforma IN.VA. Spa Centrale Unica di Committenza per la Regione Autonoma
della Valle d'Aosta Place VdA;

4. CRITERIO DI AGGIUDICAZIONE: il criterio di aggiudicazione ¢ quello del miglior prezzo ai
sensi dell’art. 95, comma 4, del D.Lgs 50/2016. I concorrenti dovranno presentare la propria offerta
economica mediante indicazione della percentuale di ribasso unica che verra applicata su ciascuno
dei prodotti di cui all’allegato elenco b);

5. IMPORTO: 1l valore presunto complessivo dell’appalto per la fornitura dei prodotti di macelleria
per le mense scolastiche, ai sensi dell’art. 35 comma 4 del D.Lgs. 50/2016 al netto di IVA per il
periodo dal 01/10/2022 al 30/09/2026 (€ 50.909,09) + eventuale proroga per il periodo dal
01/10/2026 al 30/09/2028 (€ 25.454,55), ¢ pari a € 76.363,64.L’ Amministrazione potra decidere, ai
sensi dell’art. 95, comma 12 del d.lgs. 50/2016 e smi di non procedere all’aggiudicazione nel caso
in cui nessuna offerta risulti conveniente o idonea in relazione all’oggetto del contratto.

Nel caso di offerte valide, a parita d’offerta, si procedera tramite estrazione a sorte.

6. DURATA DEL SERVIZIO E OPZIONI DI RINNOVO/PROROGA: La durata dell’appalto di
fornitura prodotti di macelleria ¢ di anni 4 (quattro). Il contratto potra essere rinnovato, ad
insindacabile giudizio dell’Ente e secondo le condizioni contenute negli atti di gara, per un periodo
massimo di ulteriori 2 (due) anni. Il servizio di fornitura avra inizio a partire dal 01 ottobre 2022 e
scadenza il 30 settembre 2026 (Durata in n. 1460 giorni consecutivi). Se lo stesso verra rinnovato
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avra inizio a partire dal 01 ottobre 2026 e scadenza il 30 settembre 2028 (Durata in n. 730 giorni
consecutivi).

7. STIPULA DEL CONTRATTO: Ai sensi dell’art. 32, comma 14, del D.Igs. 50/2016, la stipula del
contratto avverra mediante atto pubblico. Ai sensi dell’articolo dell’art. 32, comma 9, del D.lgs.
50/2016, trovera applicazione il termine dilatorio di 35 giorni per la stipula del contratto.

RESO EDOTTO, sulla base del consumo consolidato, che si rende necessario provvedere ad
assumere prenotazione di impegno di spesa al CAP/ART. 2105/07 MISS. 04 PR. 06 P.D.CF.
U.1.03.01.02.011 sul bilancio di Previsione pluriennale 2022/2024 dando atto atto che gli importi
sugli esercizi successivi verranno appositamente impegnati sui redigendi Bilanci di Previsione

come specificato:

CIG 2022 2023 2024 2025 2026 Eventuale 2027 2028
FINO AL proroga
31/12/20 FINO AL FINO AL
29 30/09/20 |FINO AL 30/09/20

26 31/12/20 28
26

9394850B78 | € € € € € € € €

5.000,00 |14.000,0014.000,0014.000,00/9.000,00 |5.000,00 |14.000,00|9.000,00

RITENUTO necessario, nelle more dell’espletamento della procedura di gara per 1’affidamento
della fornitura di prodotti di macelleria, garantire la prosecuzione delle forniture in scadenza senza
soluzione di continuita e nella misura strettamente necessaria alla ditta Valcarni fino al 30/09/2022,
in quanto trattasi di forniture destinate al servizio di ristorazione presso le mense scolastiche del
Comune di Valtournenche la cui interruzione comporterebbe gravi disagi al servizio e all’utenza ;

RAVVISATA I’opportunita di procedere all’approvazione della seguente documentazione di gara
* Disciplinare di gara;

* Specifiche derrate alimentari all. ¢);
* Domanda di partecipazione/DGUE
*  Modulo tracciabilita;

* Elenco b) prodotti per offerta;
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VISTE le disposizioni dettate:

e dalla legge del 13 agosto 2010, n. 136 “Piano straordinario contro le mafie, nonché delega al
Governo in materia di normativa antimafia” in materia di tracciabilita dei flussi finanziari
relativi a contratti pubblici di lavori, forniture e servizi;

e dal D.Lgs. 14 marzo 2013, n. 33 “Riordino della disciplina riguardante gli obblighi di
pubblicita, trasparenza e diffusione di informazioni da parte delle pubbliche
amministrazioni’;

VISTO il parere favorevole espresso dal Responsabile dell’ Area contabile in ordine alla regolarita
contabile della proposta anche in merito alla sua copertura finanziaria, nell’ambito dei principi di
gestione del bilancio per I’effettuazione delle spese, ai sensi dell'art. 49bis, comma 2 della Legge
Regionale 7 dicembre 1998, n. 54 e ai sensi del'art. 3 del Regolamento Comunale di Contabilita;

DETERMINA

Per le motivazioni di fatto e di diritto sopra esposte, che qui si intendono riportate e trascritte per far
parte integrante e sostanziale del presente atto,

DI PROCEDERE per I’affidamento in appalto della fornitura di prodotti di macelleria per il periodo
dal 01/10/2022 al 30/09/2026 eventualmente prorogabili ad insindacabile giudizio
dell’Amministrazione Comunale per il periodo dal 01/10/2026 al 30/09/2028 tramite la Centrale
Unica di Committenza Regionale INVA Place VdA;

DI GARANTIRE, nelle more dell’espletamento della procedura di gara per 1’affidamento della
fornitura di prodotti ortofrutticoli, la prosecuzione delle forniture in scadenza senza soluzione di
continuitd e nella misura strettamente necessaria alla ditta Valcarni sas di Valtournenche fino al
30/09/2022, in quanto trattasi di forniture destinate al servizio di ristorazione presso le mense
scolastiche del Comune di Valtournenche la cui interruzione comporterebbe gravi disagi al servizio
e all’utenza ;

DI PRENOTARE sul Bilancio di Previsione Pluriennale 2022/2024 CAP/ART. 2105/07 MISS. 04
PR. 06 P.D.CF. U.1.03.01.02.011 1 seguenti importi annuali presunti IVA inclusa :

CI1G 2022 DAL 01/10/2022 2023 2024
FINO AL 31/12/2022
9394850B78 € 5.000,00 € 14.000,00 € 14.000,00

DI PREVEDERE idonei stanziamenti ai sensi dell’art. 183, comma 6 lett. b) D.Lgs 267/2000 sul
Bilancio di Previsione degli esercizi futuri come specificato:

CIG 2025 2026 Eventuale 2027 2028
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FINO AL |proroga FINO AL

30/09/2026 18/09/2028
FINO AL

31/12/2026

9386744A30 € 14.000,00 € 9.000,00 € 5.000,00 € 14.000,00 € 9.000,00

DI DARE ATTO che gli impegni prenotati verranno successivamente regolarizzati all’esito della
procedura di gara per I’affidamento della fornitura;

DI APPROVARE la documentazione di gara allegata:
* Disciplinare di gara;

Specifiche derrate alimentari all. c);

* Domanda di partecipazione/DGUE

Modulo tracciabilita;

Elenco b) prodotti per offerta;

DI IMPEGNARE 1la spesa di € 30,00 a favore dell’A.N.A.C. (Autorita Nazionale Anticorruzione),
quale contributo della stazione appaltante per 1’ottenimento del codice C.I.G. da parte dell’ Autorita
medesima, con imputazione al CAP/ART. 2105/07 MISS. 04 PR. 06 P.D.CF. U.1.03.01.02.011 ,
esercizio 2022;

DI SPECIFICARE che:
eai sensi dell'art. 7, comma 4, del D.L. 187/2010, sono stati acquisiti, ai fini della tracciabilita dei

flussi finanziari — assegnati dall'Autorita Nazionale Anticorruzione (ANAC) - il seguente Codice
Identificativo di Gara (CIG): 9394850B78;

*il pagamento della prestazione verra effettuato previa verifica dell’esatto adempimento della
prestazione esclusivamente con le modalita di cui all'art. 3 della legge n. 136/2010, a fronte di
fatturazione elettronica indirizzata al codice IPA del Comune di Valtournenche UFA7JG;

DI DARE ATTO:

eche il responsabile del presente procedimento, ai sensi di legge, ¢ il responsabile dell’area SCTC,
ai sensi dell’art. 46, commi da 3 a 6 della L.R. 54/98,;

eche ai sensi e per gli effetti di cui all'articolo 183, comma 8, del D.Igs. n. 267/2000, il programma
dei pagamenti qui definito ¢ compatibile con gli stanziamenti di bilancio e con i vincoli di finanza
pubblica;
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eche ai sensi dell'art. 6bis della L. 241/1990, dell’art. 6bis della L.R. 19/2007 e del Codice di
comportamento dei dipendenti degli enti di cui all’art. 1, c. 1 della L.R. 22/2010, non sussistono
conflitti d'interesse con il/i soggetto/i destinatario/i del presente provvedimento;

DI TRASMETTERE copia del presente provvedimento agli uffici competenti per la corretta
esecuzione di quanto qui disposto.

DI RENDERE NOTO che ai sensi dell'art. 3 comma 4 della legge 07.08.1990 n° 241 e ss.mm.ii.,
avverso il presente provvedimento ¢ ammesso:

* ricorso alla stessa Autorita che ha emanato il provvedimento, per I'eventuale auto-
annullamento nell'esercizio dei poteri di autotutela;

* ricorso giurisdizionale presso il TAR di Aosta, ai sensi degli artt. 29, 41 e 119 del D.
Lgs. n. 104/2010, entro 60 giorni dalla notifica o dalla pubblicazione dell'atto;

* ricorso giurisdizionale presso il TAR di Aosta, ai sensi dell'art. 120 comma 5 del D. Lgs.
n. 104/2010, entro 30 giorni, nel caso di procedure di affidamento, ivi comprese quelle
di incarichi e concorsi di progettazione e di attivitd tecnico-amministrative ad esse
connesse, relativi a pubblici lavori, servizi o forniture.

Sottoscritta dal Responsabile
(CAMASCHELLA CRISTINA MARIA)
con firma digitale
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COMUNE DI VALTOURNENCHE COMMUNE DE VALTOURNENCHE

Valle d’Aosta Vallée d’Aoste

C.A.P. 11028 — Valle d’ Aosta — Telefono 0166.946811 — Partita IVA: 00415160076 — Cod. Fiscale: 81002630077
E — mail: protocollo@pec.comune.valtournenche.ao.it;  info@comune.valtournenche.ao.it
Sito: www.comune.valtournenche.ao.it

OGGETTO: AFFIDAMENTO FORNITURA PRODOTTI MACELLERIA PER MENSE
SCOLASTICHE DAL 01/10/2022 AL 30/09/2026 EVENTUALMENTE PROROGABILI PER
IL PERIODO DAL 01/10/2026 AL 30/09/2028. - CIG 9386744A30

DISCIPLINARE DI GARA
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1. AMMINISTRAZIONE AGGIUDICATRICE
COMUNE DI VALTOURNENCHE — Ufficio servizi scolastici e sociali — P.zza della Chiesa n. 1 — 11028
Valtournenche Tel. 0166/946840/44 Fax. 0166/946829
E-mail: info@comune.valtournenche.ao.it; cm.camaschella@comune.valtournenche.ao.it;
s.perruguet@comune.valtournenche.ao.it; Sito web: www.comune.valtournenche.ao.it

2. DEFINIZIONI
1. Per “Fornitore”“ 0 “Ditta” 0 “Aggiudicatario” 0 “Appaltatore” si intendono le ditte che risultano
partecipanti e/o aggiudicatarie, alle quali vengono affidate le forniture di prodotti di macelleria per le
mense delle scuole dell’infanzia, delle primarie a Valtournenche e a Breuil-Cervinia, della scuola
secondaria di I° grado a Valtournenche, dell’asilo nido e del miniclub a Breuil-Cervinia;
2. Per “Stazione Appaltante” 0 “Amministrazione comunale” 0 “comune” Si intende il comune di
Valtournenche che affida alle imprese le forniture.

3. PROCEDURA DI AGGIUDICAZIONE

1. 1l criterio di aggiudicazione ¢ quello del miglior prezzo ai sensi dell’art. 95 comma 4 del D.Lgs. 50/2016. I
concorrenti dovranno presentare la propria offerta economica mediante indicazione della percentuale unica
di ribasso da applicarsi a tutti i prodotti di cui all’allegato elenco b). L’ Amministrazione potra decidere, ai
sensi dell’art. 95, comma 12, del D. Lgs. 50/2016 e smi di non procedere all’aggiudicazione nel caso in cui
nessuna offerte risulti conveniente o idonea in relazione al contratto. Nel caso di offerte valide, a parita di
offerta, si procedera tramite estrazione a sorte.

2. L’aggiudicazione sard immediatamente vincolante per la ditta appaltatrice.

4. OGGETTO E DURATA

1. Oggetto dell’appalto sono le forniture di prodotti di macelleria per la preparazione dei pasti occorrenti per
garantire il regolare funzionamento delle mense scolastiche comunali, dell’asilo nido e del mini club
secondo le indicazioni di cui al presente disciplinare di gara approvato con determinazione n.

2. L’appalto per le forniture ha durata dal 01/10/2022 al 30/09/2026 eventualmente prorogabili per il periodo
dal 01/10/2026 al 30/09/2028.

3. L’aggiudicatario si impegna a garantire le forniture nei locali appositamente destinati delle cucine situate
a Valtournenche e a Breuil-Cervinia nelle grammature, pezzature e quantita anche piccole e nelle
modalita e tempistiche richieste dagli operatori del servizio di cucina e/o dall’ Amministrazione comunale.

4. Le consegne dovranno essere eseguite e garantite ai sensi dell’art. 7 in relazione a variabili quali le
presenze dell’utenza, il periodo di chiusura delle cucine, i fattori metereologici, le eventuali variazione di
menu, I’introduzione di diete o altri futuri elementi ora non conosciuti e imprevedibili anche legati
all’emergenza epidemiologica COVID-19.

5. IMPORTO A BASE D’ASTA
1. L’importo a base d’asta per le forniture:

e di prodotti di macelleria, calcolato per I’intera durata dell’appalto e sulla fornitura
complessiva presunta, & stimato, ai sensi dell’art. 35 comma 4 del D.Lgs. 50/2016 e smi per
il periodo dal 01/10/2022 al 30/09/2026 (€ 50.909,09) + eventuale proroga per il periodo dal
01/10/2026 al 30/09/2028 (€ 25.454,55), in € 76.363,64 IVA esclusa.
2. L’importo contrattuale & da intendersi presunto essendo la sua valorizzazione legata all’effettivo
fabbisogno alimentare che si verifichera in corso di appalto.
3. Il numero di pasti annuo presunto é stimato in circa 25.500 per tutte le scuole inclusi nido e miniclub e
potrebbe essere suscettibile di variazioni

6. CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI ALIMENTARI E TABELLE DIETETICHE

1. L’appaltatore deve garantire le forniture con prodotti di prima qualita, salubri e privi di residui chimici
dannosi alla salute del consumatore, nello scrupoloso rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti in
materia. | fornitori dovranno rispettare le norme sugli O.G.M. Le derrate da fornire, salvo variazioni e/o
integrazioni da concordarsi con 1I’Amministrazione Comunale /0 con i servizi si cucina, sono quelle
riportate all’elenco all. b) in conformita e nel rispetto delle allegate Specifiche Derrate Alimentari (all. c),
del menu, delle richieste del servizio di cucina e di tutta la normativa vigente in materia;

2. Ai sensi dei regolamenti comunitari vigenti in materia di sicurezza alimentare si richiede consegna al
Comune di Valtournenche:
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e autocertificazione di implementazione e gestione di un sistema di autocontrollo aziendale
secondo il sistema HACCP, nel rispetto della normativa vigente in materia di igiene dei
prodotti alimentari;

e autocertificazione di adempienza agli obblighi previsti dalla normativa vigente in materia di
tracciabilita e richiamo dei prodotti alimentari

e consegna, all’inizio della fornitura, idonea documentazione attestante 1’applicazione delpiano
HACCP relativamente alla fase di trasporto e della conservazione delle derrate alimentari.

3. La vigilanza sulle forniture compete all’ Amministrazione, anche tramite il personale addetto alle cucine,
per tutto il periodo dell’appalto con la pitu ampia facolta e nei modi ritenuti piu idonei. In particolare
I’ Amministrazione ¢ autorizzata, con il personale di cucina e/o con proprio personale a controllare, al
momento della consegna, la qualita della merce, nonché il riscontro della quantita ordinata, le modalita
di conduzione del servizio, il rispetto dei tempi e dei modi delle forniture commissionate.

4. Laddove il personale delle refezioni dovesse, a suo insindacabile giudizio, valutare il prodotto presentato
come non conforme e/o non di qualita superiore, la merce si intendera non consegnata. Pertanto la ditta
fornitrice a propria cura e spese dovra provvedere al ritiro e alla immediata sostituzione della merce. In
questo caso, dopo idonea contestazione formale dell’inadempimento a cura del responsabile dell’ufficio,
ci si riserva il diritto di applicare la penale di cui all’art. 10 del presente disciplinare di gara.

5. In difetto di cio la fornitura sara richiesta ad altre ditte e la ditta appaltatrice sara tenuta a rimborsare gli
oneri sostenuti dal Comune, conseguenti all’eventuale danno, spesa e pregiudizio che per tali fatti
potessero derivare al Comune stesso.

6. MODALITA DI ORDINAZIONE, ORGANIZZAZIONE E ESECUZIONE DELLE FORNITURE

1. Sono a cura dell’appaltatore le spese per il trasporto e la consegna dei prodotti, effettuati in conformita alle
normative vigenti in materia.

2. La ditta aggiudicataria sara responsabile per qualsiasi rischio connesso all’attivita di fornitura e trasporto
delle merci svolta nel periodo e per eventuali danni arrecati a cose o persone, di cui peraltro si assume la
completa responsabilita sollevandone I’ Amministrazione comunale.

3. Le forniture oggetto del presente appalto sono considerate alla stregua di pubblico servizio e non
possono essere interrotte ad eccezione di cause di forza maggiore. Per tale motivo 1’appaltatore dovra
garantire il servizio senza soluzione di continuita per ’intero periodo contrattuale (cfr. art. 17, comma 1).

4. 1l piano delle consegne da parte dell’appaltatore terra conto delle seguenti condizioni :

a) Gli ordini saranno effettuati dal responsabile di cucina delle mense scolastiche di Valtournenche e di
Breuil-Cervinia all’appaltatore in tempi utili per permettere il rifornimento delle derrate secondo le
seguenti modalita:

» CARNI forniture come richieste dal servizio di cucina e all’eventuale occorrenza e
necessita;

b) Gli ordini saranno effettuati, secondo necessita dal responsabile di cucina all’appaltatore anche per
piccoli quantitativi (es. ¥2 kg di carne, 250 gr. di carne trita, gr. 200 di salsiccetta, ecc. ecc.) e nel
rispetto di quanto indicato al precedente comma 4. lettera a):

» CARNI forniture come richieste dal servizio di cucina e all’eventuale occorrenza

c) La consegna delle merci, nella varieta e quantita che saranno precisate di volta in volta, al momento
dell’ordine, dal responsabile di cucina, dovra avvenire secondo le quantita, la frequenza e gli orari e
il luogo di consegna indicati dal responsabile di cucina meglio rispondenti all’organizzazione
lavorativa e comunque nel rispetto di quanto precedentemente. Deve essere garantita, secondo quanto
indicato nel piano delle consegne, la puntualita della consegna al fine di non creare ripercussioni sui
programmi di lavoro degli addetti al servizio di refezione scolastica e sui menu.

d) Al momento della consegna presso le cucine di Valtournenche e di Breuil-Cervinia le merci dovranno
essere accompagnate dai relativi documenti di trasporto.

e) Qualora il fornitore si trovi nell’impossibilita di fornire il prodotto/merce richiesti, per temporanea
indisponibilita dello stesso, e ne fornisca altro di qualita superiore, il prezzo dovra rimanere invariato
cosi come risultante in sede di offerta.

5. Trasporto:

a) Dovranno essere rispettate tutte le norme di legge vigenti ed in particolare le Direttive UE in materia
di trasporto delle derrate alimentari, con particolare attenzione alle temperature.

b) Le merci dovranno essere trasportate confezionate o imballate alle temperature previste.

c) |l trasporto dovra essere effettuato con idonei automezzi conformi ai regolamenti igienico-sanitari
vigenti e con contenitori adeguati, che si attengano alle norme di legge.

d) Gli automezzi adibiti al trasporto non dovranno avere uso promiscuo con generi non alimentari.

e) La consegna deve essere effettuata al personale di cucina, che effettuera il controllo, a suo
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insindacabile giudizio, della conformita dei prodotti in qualita e quantita.

f) L’amministrazione comunale si riserva la facolta di richiedere la disponibilita delle schede tecniche di
tutti i prodotti alimentari forniti onde poter verificare le caratteristiche di qualita superiore,nutrizionali,
microbiologiche e tecniche previste dal presente bando. In caso di difformita, 1’amministrazione
comunale comunichera, anche via mail, la non conformita al fornitore. In ogni casola sottoscrizione
del documento di trasporto non solleva 1’appaltatore dalle responsabilita in ordine aivizi occulti dei
prodotti alimentari, non riscontrati immediatamente.

8. RECESSO

1. E’ libera facolta dell’Amministrazione comunale di recedere dall’affidamento dell’appalto, in tutto o in
parte, prima della sua naturale scadenza, in relazione ad eventuali diversi assetti organizzativi o diverse
forme di gestione dei servizi tali da rendere non pit necessarie le forniture, venendo quindi meno il bisogno
diretto dell’Ente. Tale recesso ¢ subordinato ad un preavviso di almeno 30 (trenta) giorni da inviarsi al
fornitore, da parte dell’Amministrazione comunale. Non sara riconosciuto all’impresa, a fronte
dell’eventuale recesso di cui trattasi, alcun rimborso spese, alcun contributo né alcuna altra utilita di
qualsiasi natura, ma il solo corrispettivo per le prestazioni svolte fino a quel momento. E’ facolta dell’Ente
risolvere in tutto o in parte il contratto nei casi di cessazione di attivita dei servizi di mensa anche per
disposizione locale, regionale o statale in materia.

2. Le parti convengono che, oltre a quanto € genericamente previsto dalla legge per i casi di inadempimento
alle obbligazioni contrattuali, costituiscono motivo per la risoluzione del rapporto per inadempimento le
seguenti fattispecie:

a. ritardi ingiustificati nella consegna delle forniture;

b. abbandono dell’appalto prima della scadenza convenuta senza giustificato motivo o giusta causa;

c. per motivi di pubblico interesse;

d. impiego di personale non dipendente dell’impresa, Se hon debitamente autorizzato ex lege;

e. utilizzo ripetuto di derrate alimentari in violazione delle norme previste dal contratto e dagli allegati,
relative alle condizioni igieniche, alle caratteristiche merceologiche e alla qualita;

f. casi di intossicazione alimentare dovuti ad accertata imperizia della ditta;

g. inosservanze delle norme di legge relative al personale dipendente e mancata applicazione dei
contratti collettivi;

h. interruzione non motivata della fornitura;

i. subappalto della fornitura;

j. cessione del contratto a terzi;

K. ulteriori inadempienze dell’impresa dopo la comminazione di n. 2 penalita per lo stesso tipo di

infrazione nel corso di un medesimo anno scolastico ovvero comminazione di penali per un importo
superiore al 10% del valore contrattuale.
3. Nei casi previsti dal presente articolo, I’impresa incorre nel risarcimento dei danni per I’eventuale
riappalto e per tutte le altre circostanze che si possono verificare.
4. L’Amministrazione comunale a seguito di ripetute infrazioni da parte dell’impresa puo unilateralmente
rescindere il rapporto con effetto immediato, comunicando all’impresa i motivi e con la possibilita di
affidare il servizio a terzi in danno dell’impresa e salva ’applicazione delle penalita prescritte.

9. REVISIONE PREZZI E MODALITA’ DI PAGAMENTO

| prezzi unitari indicati in offerta sono comprensivi di tutti gli oneri, espressi e non, del presente

disciplinare, nessuno eccettuato ed escluso, comprese eventuali spese accessorie e quant'altro necessario

per la perfetta esecuzione del servizio, al netto dell’.V.A..

2. | prezzi contrattuali si intenderanno fissi ed invariabili per il periodo indicato di aggiudicazione fatto salvo
che a decorrere dalla seconda annualita, ai sensi del D.L. 27 gennaio 2022 n. 4 (Decreto sostegni-ter), &
prevista la revisione sui prezzi unitari offerti, di cui all’art. 106 comma 1 lett. A) del D.Lgs. 50/2016 e smi e
che la revisione verra operata, su richiesta dell’appaltatore, tenuto conto della variazione percentuale
dell’indice ISTAT dei prezzi al consumo per le famiglie di operai ed impiegati (FOI) al netto dei tabacchi,
con riferimento al mese di agosto .

3. L’appaltatore liquida le somme dovute a fronte di emissione di fatture mensili posticipate che dovranno
riportare i dati relativi alle forniture eseguite oltre ai dati previsti dalla normativa sulla tracciabilita
finanziaria (cfr art. 15, c. 3 del disciplinare).

4. Fatturazione: Obbligo di fatturazione elettronica L. 24/12/2007, n. 244, art. 1 e successive modifiche e
integrazioni. Per ragioni di carattere amministrativo/contabile é richiesta una fatturazione separata per le
forniture della mensa di Valtournenche e di Breuil-Cervinia ovvero in caso di fatturazione unica si richiede
comunque di dettagliare la fornitura per destinazione separando le forniture alle due cucine. In caso di

inottemperanza la stazione appaltante si riserva la facolta di richiedere nuova fatturazione contenente la
4
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summenzionata distinzione applicando automaticamente la sospensione dei termini di pagamento.
Il pagamento, da parte dell’amministrazione comunale, verra effettuato secondo la normativa vigente.
Dal pagamento del corrispettivo verra detratto I’importo delle eventuali penalita di cui al successivo art.10.

o o

10. PENALITA’

1. Ove si verifichino inadempienze della ditta alle prescrizioni previste saranno applicate
dall’amministrazione comunale in relazione alla gravita delle inadempienze a tutela delle norme le
seguenti penalita:

e Da€100,00a€2.000,00 per ogni infrazione a seconda della gravita alle norme contenute nel presente
disciplinare.

e Qualora vengano comminate piu di due penalitd per la medesima inadempienza ovvero qualora
I’ammontare complessivo delle penali comminate superi il 10% del valore contrattuale il Comune puo
procedere a recesso per giusta causa

11. REQUISITI, TERMINI E MODALITA DI PRESENTAZIONE DELLE OFFERTE
1. Possono presentare formale offerta:
e |e ditte invitate purché in possesso dei requisiti d’ordine generale ai sensi del D.Lgs. 50/2016 e smi.
Il disciplinare di gara e il documento contenente le specifiche derrate alimentari dovranno essere
debitamente sottoscritti per accettazione in ogni pagina.

12. DIVIETO DI CESSIONE E SUBAPPALTO

1. FE’ fatto divieto alla ditta di cedere o subappaltare il servizio di fornitura, sia in forma totale che parziale,
pena il risarcimento delle spese e dei danni causati all’ Amministrazione.

2. La ditta puod tuttavia indicare un idoneo sostituto temporaneo, al fine di garantire la fornitura anche nei
periodi di chiusura dell’attivita, ai sensi dell’art. 17.

13. CONTROVERSIE
1. Ogni controversia che dovesse insorgere tra Comune e ditta, relativa all’esecuzione degli obblighi derivanti
dal presente contratto, qualora non si addivenga a risoluzione stragiudiziale della stessa, & di competenza
del Foro di Aosta.

14. FINANZIAMENTO
1. Il servizio é finanziato con fondi propri.

15. OBBLIGHI DELLADITTA

Sono a carico della ditta tutti gli oneri relativi alle forniture oggetto dell’appalto.

2. La ditta aggiudicataria dell’appalto dovra tenere a disposizione la documentazione di tracciabilita degli
alimenti secondo la normativa vigente;

3. Laditta dovra assumere tutti gli obblighi di tracciabilita dei flussi finanziari secondo quanto stabilito dalla
L. 136/10 e ss.mm.ii. comunicando i dati relativi al c/c dedicato, anche in via non esclusiva, ai pagamenti
delle fatture;

4. La ditta é tenuta ad applicare al personale dipendente condizioni normative e retributive non inferiori a
guelle risultanti dai contratti nazionali collettivi di lavoro per le imprese del settore e dagli accordi locali
integrativi degli stessi, in vigore per il tempo e nella localita in cui si svolgono i servizi oggetto del presente
appalto. Ai fini del controllo di quanto sopra la Stazione appaltante prima di ogni pagamento chiedera
copia del DURC (Documento Unico di regolarita contributiva INPS-INAIL).

5. L’impiego di prodotti alimentari non contemplati dal presente bando non é da escludersi a priori,
tuttaviail loro eventuale inserimento nella fornitura per il servizio di refezione scolastica deve essere
preventivamente discusso e autorizzato dall’Amministrazione comunale.

Lo

16. STIPULA DEL CONTRATTO

1. Sono a carico dell’appaltatore, senza diritto di rivalsa, tutte le spese, imposte e tasse, compresi i diritti di
segreteria, inerenti e conseguenti al contratto.

17. AVVERTENZE
1. Lafornitura potra essere sospesa per un massimo di 90 giorni annui, anche non consecutivi, nell’arco della
durata contrattuale. Durante il periodo di sospensione 1’aggiudicatario dovra garantire, a propria cura, la
fornitura, ai prezzi e alle condizioni praticate in appalto, mediante altro idoneo fornitore, che presenti tutte
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le caratteristiche previste dalla legge in ordine alla capacita di contrarre con la Pubblica Amministrazione,
il cui nominativo dovra essere comunicato all’amministrazione comunale almeno una settimana prima
della sostituzione.

2. La stazione appaltante si riserva la facolta, di richiedere integrazioni e/o chiarimenti circa la
documentazione di gara.

3. La stazione appaltante si riserva di verificare i requisiti dichiarati dalla ditta mediante I’acquisizione dei
certificati attestanti il possesso di stati, fatti e qualita dei soggetti dichiaranti.

4. In caso di dichiarazioni mendaci il dichiarante decade dai benefici eventualmente conseguiti in forza di
provvedimento emanato sulla base di dichiarazione non veritiera (art. 75 DPR 445/2000) ed é altresi punito
ai sensi del codice penale e delle altre leggi speciali in materia (art. 76 DPR 445/2000).

5. Tutte le comunicazioni e gli scambi di informazioni tra stazione appaltante e concorrenti potranno avvenire
indifferentemente a mezzo di PEC, e-mail ordinaria, a mano oppure per posta.

6. 1l Comune si riserva la facolta insindacabile di sospendere, annullare, revocare o differire in qualsiasi
momento la procedura di affidamento e i relativi atti e provvedimenti senza che i concorrenti possano
avere nulla a pretendere, a qualsiasi titolo.

7. Gli interessati potranno prendere contatto con questo ente dalle ore 9:00 alle ore 12:00, dal lunedi
al venerdi ai seguenti recapiti:

COMUNE DI VALTOURNENCHE - Area SCTC - Sito web:
www.comune.valtournenche.ao.it

P.zza della Chiesa n. 1 — 11028 Valtournenche - Tel. 0166/946811 - Fax. 0166/946829 —
PEC: protocollo@pec.comune.valtournenche.ao.it —

E-MAIL: info@comune.valtournenche.ao.it —

RESPONSABILE DEL PROCEDIMENTO:
NOMINATIVO | Cristina Maria Camaschella UFFICIO Area SCTC
E-MAIL info@comune.valtournenche.ao.it | TELEFONO | 0166946811

RESPONSABILE DELL’ISTRUTTORIA:
NOMINATIVO | Stefania Perruquet UFFICIO
E-MAIL info@comune.valtournenche.ao.it | TELEFONO | 0166946811 — 44 - 40

18. INFORMATIVA TRATTAMENTO DEI DATI.
1. I dati raccolti saranno trattati, ai sensi e per gli effetti dell’art. 13 del Regolamento 679/2016/UE
"General Data Protection Regulation” (GDPR), esclusivamente per le finalita connesse
all’espletamento della procedura in oggetto.

19. NORMA DI RINVIO

1. Per quanto non espressamente previsto dal presente disciplinare si fa esplicito rinvio alle leggi ed ai
regolamenti vigenti in materia, nonché alle disposizioni contenute nel Codice Civile.
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Comune di VALTOURNENCHE
Allegato ¢)

SPECIFICHE DERRATE ALIMENTARI DIVERSE

Devono essere forniti con tali caratteristiche i prodotti nell’elenco b) e per quelli eventualmente non
indicati, che per necessita diverse dovessero essere richiesti per la predisposizione dei menu.

I parametri generali a cui fare riferimento nell’ acquisto delle derrate sono:

. riconosciuta e comprovata serieta professionale del fornitore;

. rispetto assoluto della normativa vigente al momento della stipula del contratto e di tutta quella che
eventualmente dovesse entrare in vigore nel corso degli anni di appalto

. fornitura regolare a peso netto;

. completa ed esplicita compilazione di bolle di consegna per luogo di destinazione e fatture diverse per
luogo di destinazione: mensa Breuil Cervinia, mensa Capoluogo;

. precisa denominazione di vendita del prodotto secondo quanto stabilito dalla legge;

. corrispondenza delle derrate a quanto richiesto nel bando;

L’azienda appaltatrice dovra impegnarsi a garantire, per ciascun prodotto offerto in appalto una alternativa.

L’impiego di prodotti alimentari non contemplati dal presente bando non ¢ da escludersi a priori, tuttavia il
loro inserimento eventuale nella fornitura per il servizio di refezione scolastica deve essere preventivamente
discusso e autorizzato dall’ Amministrazione comunale. E fatto obbligo inoltre alla ditta aggiudicataria di
consegnare, su richiesta, derrate alimentari diverse da quelle richieste in sede di gara, che dovessero rendersi
necessarie per l'attuazione di diete particolari, ricorrenze e/o allo scopo di migliorare la qualita
dell'alimentazione dell'utenza.

I prodotti dovranno avere le seguenti caratteristiche:

essere di qualita SUPERIORE. Per qualita s’intende: qualitd igienica, nutrizionale, organolettica e
merceologica.
- essere corrispondenti a tutte le normative vigenti alla data odierna ed alle loro successive modificazioni ed
integrazioni, comprese quelle sul confezionamento e l'etichettatura, le etichette dovranno riportare
indicazioni il pill possibile esaurienti, in lingua italiana, secondo quanto previsto dalla normativa in vigore e
dalle norme specifiche per ciascuna classe merceologica;
. essere garantito il non utilizzo di derrate alimentari derivanti da biotecnologie, ossia di alimenti derivanti da
organismi, animali o vegetali, nei quali I’informazione genetica sia stata modificata da tecniche di ingegneria
genetica
- essere trasportati con veicoli igienicamente idonei, in perfetto stato di manutenzione e nel rispetto delle
condizioni di temperatura previste dalla vigente normativa;

consegnati in imballaggi integri senza alterazioni manifeste, lattine non bombate, arrugginite ne
ammaccate, cartoni non lacerati, ecc...
. consegnati in confezioni originali, chiuse e sigillate alla produzione, in modo da garantire I’autenticita del
prodotto e l'impossibilita di manomissioni, i prodotti consegnati devono essere integri, privi di muffe,
parassiti, difetti merceologici, possedere i caratteri organolettici specifici dell’alimento;
- dovra essere certificato che i prodotti non sono modificati geneticamente in conformita alle vigenti norme
in materia;
- gli alimenti non devono contenere coloranti artificiali, conservanti ed esaltatori di sapidita (glutammato
monosodico);
- la data di scadenza deve essere ben leggibile sulla confezione, tutti i prodotti confezionati al momento della
consegna dovranno avere ancora almeno il 75% della loro vita commerciale;
- essere di produzione nazionale o comunitaria.

FIRMA LEGALE RAPPRESENTANTE DITTA PER ACCETTAZIONE DELLE CLAUSOLE
CONTRATTUALI QUI RIPORTATE
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Comune di VALTOURNENCHE

Ai sensi dei regolamenti comunitari vigenti in materia di sicurezza alimentare si richiede inoltre:

1. autocertificazione di implementazione e gestione di un sistema di autocontrollo aziendale secondo il
sistema HACCP, nel rispetto di quanto previsto dalla normativa vigente in materia di igiene dei prodotti
alimentari;

2. autocertificazione di adempienza agli obblighi previsti in materia di tracciabilita e richiamo dei prodotti
alimentari.

La ditta aggiudicataria dovra consegnare al Comune di Valtournenche, all’inizio della fornitura, idonea
documentazione attestante 1’applicazione del piano HACCP relativamente alla fase di trasporto e della
conservazione delle derrate alimentari.

Definizioni

. etichette con indicazioni il piu possibile esaurienti, secondo quanto previsto dalla normativa vigente e dalle
norme specifiche di ciascuna classe merceologica, sia per quanto concerne i prodotti convenzionali che quelli
derivanti da agricoltura biologica;

Ai fini del presente bando si intendono per:

a. prodotti convenzionali: prodotti di largo consumo non aventi le caratteristiche specifiche di cui ai
successivi punti;

b. prodotti biologici: prodotti provenienti da fornitori che operano obbligatoriamente all’interno del regime
di controllo e certificazione previsto dal Regolamento CE 834/2007 e relativi regolamenti attuativi e
Regolamento CE n. 889/2008, assoggettati a uno degli organismi di controllo e certificazione riconosciuti dal
Ministero delle Politiche Agricole e Forestali. Il prodotto deve essere munito di idonea certificazione che
attesta la conformita del metodo produttivo al Regolamento CE e di etichettatura rispondente oltre che ai
requisiti di legge in tema di etichettatura per i prodotti alimentari anche ai requisiti di etichettatura specifici
per i prodotti biologici: nome del produttore preparatore o venditore, nome o numero di codice
dell’organismo di controllo, codice di autorizzazione specifico per il prodotto, presenza del logo della UE
che individua i prodotti biologici e indicazione del luogo in cui sono state coltivate le materie prime agricole
di cui il prodotto € composto (“agricoltura UE” se di provenienza comunitaria, “agricoltura NON UE” se di
provenienza da paesi terzi). Devono obbligatoriamente essere forniti con tale caratteristica i prodotti
contrassegnati nell’elenco prodotti con la dicitura “BIOLOGICO”.

Le medesime caratteristiche devono essere possedute dagli ulteriori prodotti eventualmente offerti per tale
tipologia.

c¢. Prodotti DOP e IGP: i prodotti DOP (marchio applicato ai prodotti per i quali tutto il processo produttivo,
avviene in un’area geografica delimitata e nella quale si determina un legame univoco e specifico tra
prodotto e territorio) e IGP (prodotti unici per gusto e tradizione che per loro caratteristiche inimitabili e
inscindibili dal territorio hanno ottenuto dall’Unione europea la registrazione come Indicazione Geografica
Protetta) devono provenire da fornitori che operano all’interno del regime di controllo e certificazione
previsto dalla normativa vigente e devono essere assoggettati a uno degli organismi di controllo e
certificazione riconosciuti dal Ministero delle Politiche agricole e forestali.

Pane fresco

Ai sensi della normativa vigente. Prodotto artigianalmente con farina di grano tenero tipo "0" con regolare
aggiunta di sale comune. E’ vietato I’utilizzo e la somministrazione di pane riscaldato, rigenerato e surgelato.
Le farine impiegate devono possedere le caratteristiche previste dalla legge per quanto riguarda la
composizione e non devono essere trattate con agenti imbiancanti o altri additivi non consentiti.

Il pane deve essere garantito di produzione giornaliera. Deve essere garantita la fornitura di pane
completamente privo di strutto per le utenze di fede musulmana.

Dolci da forno

E’ consentito il ricorso a prodotti confezionati: budini al cacao e vaniglia.

Cracker
Prodotti in conformita dalla normativa vigente e confezionati in monoporzione.
Fette biscottate
2
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Comune di VALTOURNENCHE

Le confezioni devono presentarsi chiuse e sigillate e riportare tutte le indicazioni previste dalla legge. La
fragranza del prodotto, l'odore, il sapore ed il colore devono essere tali da garantire la freschezza del
prodotto, il tenore massimo in umidita deve essere del 7%.

Biscotti

I biscotti da somministrare devono possedere i requisiti propri dei prodotti da forno aventi una perfetta
lievitazione e cottura. La composizione espressa in ingredienti principali deve essere la seguente:

farina, zucchero, sostanze grasse, uova pastorizzate, latte, polvere lievitante. I biscotti ottenuti dalla cottura
di impasti preparati con farina alimentare, anche se miscelati con sfarinati di grano, devono indicare la
specificazione del vegetale da cui proviene la farina e le sostanze grasse impiegate nella lavorazione. Nella
produzione dei biscotti non devono essere impiegati coloranti ed aromatizzanti diversi da quelli previsti dalle
normative vigenti. E' vietato I'uso di emulsionanti o di strutto raffinato nonché di oli e grassi idrogenati,
additivi antiossidanti. I biscotti non devono essere dolcificati con saccarina o con sostanze dolci diverse dallo
zucchero o con edulcoranti diversi dal saccarosio o dal fruttosio. I biscotti non devono contenere materie
minerali, sostanze vegetali alternate ad altre impuritd. Sono ammessi gli aromi naturali. I biscotti devono
essere confezionati e sigillati in involucri riconosciuti idonei dalle vigenti leggi per il contenimento dei
prodotti alimentari.

Su ciascuna confezione devono essere indicati gli ingredienti, in ordine decrescente di qualita presente
riferita al peso, nonché la data della confezione. Deve essere garantita la fornitura di biscotti privi di derivati
del latte e/o di uova da destinare ai bambini allergici.

PASTE ALIMENTARI

La pasta secca deve presentare le seguenti caratteristiche merceologiche:

[JJodore e sapori tipici;

[J[Jassenza di corpi e sostanze estranee.

[1[Jassenza di bottature o venature;

[JJassenza di crepe o rotture;

[J[assenza di punti bianchi, punti neri.

La pasta non deve presentare infestazione da parassiti.

Pasta

La pasta da somministrare ¢ quella denominata "pasta di semola di grano duro" italiano con farina di semola
ed acqua, mediante trafilazione, laminazione ed essiccamento. Le confezioni sigillate devono riportare tutte
le informazioni previste dalla legge e, in modo ben visibile, la data di scadenza. La pasta deve avere odore e
sapore gradevoli, colore giallognolo, aspetto omogeneo, frattura vitrea ed essere esente da difetti di
essiccazione e di conservazione. Sottoposta alla prova di cottura (50 g di pasta in 500 ml di acqua distillata
bollente contenente 2,5 g di sale per 15'), non deve risultare rotta o spappolata, non deve avere ceduto
sedimento farinoso all'acqua e non deve risultare collosa.

Pasta prodotta con semola di grano duro di provenienza biologica

La biologicita del prodotto dovra essere garantita in etichetta da uno degli enti certificatori previsti dalla
legge e specificata in menu. Dovra avere odore e sapore gradevoli, colore giallognolo, aspetto omogeneo,
frattura vitrea ed essere esente da difetti di essiccazione e di conservazione.

Pastina per lattanti

La pasta per i lattanti deve essere prodotta da semola di grano tenero, con aggiunta di calcio, ferro e
vitamine del gruppo b, adatte al fabbisogno dei bambini con eta inferiore all'anno. I formati richiesti sono:
sabbiolina, pokerini, stelline maccheroncini lumachine penette.

Paste ripiene surgelate

Devono possedere le caratteristiche previste dalla legge e dal presente capitolato nella sezione relativa ai
prodotti surgelati. E° ammesso anche I’impiego di tortelli, tortellini, ravioli, agnolotti ecc.., freschi o
confezionati in atmosfera modificata.

Gnocchi di patate o chicche

Devono possedere le caratteristiche previste dalla legge e dal presente allegato nella sezione relativa ai
prodotti surgelati. E* ammesso anche I’'impiego di prodotti freschi o confezionati in atmosfera modificata.
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Riso

Deve essere conforme alla normativa vigente. E’ vietato qualsiasi trattamento del riso con agenti chimici o
con l'aggiunta di qualsiasi sostanza che possa modificarne il colore naturale o comunque alterarne la
composizione naturale. Il prodotto deve risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti,
da muffe o altri agenti infestanti, e alterazioni di tipo microbiologico.

Non deve presentare difetti tipici di striatura e vaiolatura interna, come da disposizioni legislative vigenti.
Per il riso di provenienza biologica, la biologicita del prodotto deve essere garantita, in etichetta, da uno
degli enti certificatori previsti dalla legge e specificata in menu.

Paste alimentari ripiene

Per tortelloni e ravioli di magro o di patate, si richiedono 1 seguenti ingredienti:

-pasta: semola di grano duro, uova fresche pastorizzate, acqua e sale;

-ripieno: ricotta vaccina, formaggio grana o parmigiano, pangrattato, spinaci o patate, sale e spezie.

Per tortellini e ravioli si richiedono i seguenti ingredienti:

-pasta: semola di grano duro, uova fresche pastorizzate, acqua e sale;

-ripieno: carne bovina e/o avicunicola, formaggio grana o parmigiano, pangrattato, carne suina, ortaggi, sale
e spezie.

PASTA ALL’UOVO FRESCA

I prodotti richiesti devono essere esenti da ogni additivo o esaltante di sapore, avere aspetto omogeneo, odore
tipico e colore caratteristico della pasta all’'uovo e le materie prime impiegate per la produzione devono
possedere caratteristiche e requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia.

La pasta all’uovo deve essere esclusivamente composta da semola di grano duro nazionale con aggiunta di
almeno 4 uova di gallina (200 gr)/kg di farina.

Dopo la cottura i prodotti devono presentare un aspetto consistente e una pasta soda ed elastica, e le
caratteristiche batteriologiche devono risultare ottimali. La passata all’'uovo deve essere confezionata in
involucri riconosciuti idonei per il contenimento di prodotti alimentari come da normativa vigente e
consegnata con adeguati mezzi coibentati in grado di mantenerla ad una temperatura fra 0° e +4°C.

Sulle confezioni deve essere indicata la data di produzione.

Si richiede pasta per lasagne, cannelloni, tagliatelle, quadrucci. Le sfoglie di pasta all’'uovo per lasagne e
cannelloni devono essere di dimensioni adatte all’alloggiamento in teglie gastronorm e devono poter essere
preventivamente passate in acqua bollente.

CEREALI IN GRANI IN FIOCCHI, IN FARINA

Farina bianca

Non deve essere trattata con agenti imbiancanti o altri additivi non consentiti dalla legge o altre sostanze
vietate.

Le confezioni devono riportare etichettatura confacente ai dettami legislativi vigenti. Il prodotto non deve
presentarsi infestato da parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe o altri agenti infestanti; non deve
presentare grumi, sapori e odori acri.

Semolino

Prodotti con farina di grano duro, macinato a pietra indenni da parassiti € non devono contenere corpi
estranei.

Le confezioni devono essere integre e riportare le diciture previste dalla legge.

Orzo perlato

In alternativa alla pasta o al riso verra impiegato orzo perlato in grani arrotondati di colore bianco-giallo
paglierino, con granella uniforme, integra, pulita, esente da semi o sostanze estranee, muffe ed attacchi di
parassiti animali.

Il prodotto, che dovra corrispondere ai requisiti di legge, sara fornito in confezioni sottovuoto da 1 kg o 500
gr o in sacchi di carta (per confezioni da 5 kg), purche rispondenti ai requisiti di legge.

Farro decorticato, farro perlato, spezzato di farro

I grani di farro devono risultare uniformi e puliti, indenni da parassiti e insetti; non devono presentare corpi
estranei quali ad esempio larve, frammenti di insetti etc., né alterazioni di tipo microbiologico.
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Le confezioni non devono presentare né insudiciamento esterno né rotture; 1’etichettatura deve essere
conforme alla normativa vigente.

Farina di mais

Il prodotto dovra risultare indenne da infestanti, parassiti, muffe o altri agenti infestanti; le

confezioni dovranno essere sigillate senza difetti.

Confezioni gr 1000.

Fecola di patate

Amido puro ricavato dalla patata comune o da quella dolce. Le confezioni dovranno essere da 250, 500,
1000 g con etichettatura confacente a quanto previsto dalla normativa vigente.

LATTE E PRODOTTI LATTIERO CASEARI

Tali prodotti devono essere conformi a quanto previsto dalla normativa vigente in materia di produzione e
immissione sul mercato, di latte e di prodotti a base di latte.

Latte

Si richiede I’'impiego di latte proveniente solo ed esclusivamente da mucche nate ed allevate in Italia e
prodotto da stabilimenti nazionali di trattamento riconosciuti.

La produzione del latte alimentare trattato termicamente deve essere conforme a quanto previsto dalla Legge
n. 54/97. 1l latte deve essere prodotto, etichettato, confezionato, immagazzinato e trasportato in conformita a
quanto stabilito dall’allegato C al D.P.R. n. 54/97 e non deve presentare tracce di antibiotici o di conservanti
(es. acqua ossigenata), né additivi di alcun tipo.

Durante il trasporto, il latte dovra essere accompagnato da un documento commerciale contenente, oltre alle
indicazioni previste nel sopracitato allegato C, un’indicazione che consenta I’identificazione della natura del
trattamento termico subito e gli estremi di identificazione del servizio veterinario competente al controllo
sullo stabilimento di provenienza, ove cio non risulti chiaro dal numero di riconoscimento dello stabilimento.
Yogurt alla frutta, magro e intero

Con il termine yogurt si indica quel prodotto liquido o semi liquido ottenuto esclusivamente con latte
vaccino in seguito a sviluppo di particolari microrganismi (Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus
termophilus) in determinate condizioni. E' permessa l'aggiunta di omogeneizzati di frutta. Il latte impiegato
deve essere intero o parzialmente o totalmente scremato; il contenuto in sostanza grassa deve corrispondere a
quello per il tipo di latte impiegato, fatta eccezione per lo yogurt magro che puo avere un contenuto in
sostanza grassa fino all' 1%.

Inoltre deve presentare un'acidita lattica non inferiore allo 0.6%. Non deve essere stato coagulato con mezzi
diversi da quelli che risultano dall'attivita dei microrganismi utilizzati, in particolare non deve contenere
caglio. 1l prodotto alla frutta non deve contenere antifermentativi, la frutta deve essere in purea ben
omogenea al coagulo in modo da non percepire pezzi o frammenti della stessa. I suddetti prodotti devono
possedere i requisiti previsti dalle norme vigenti relativamente all'attivita dei batteri lattici, al contenuto dei
grassi e alla frutta aggiunti. Si richiede yogurt prodotto solo ed esclusivamente con latte di mucche nate ed
allevate in Italia.

FORMAGGI

I formaggi devono essere prodotti con tecnologie adeguate partendo da materie prime di buona qualita. 11
formaggio deve avere un’etichettatura conforme alle leggi vigenti. I formaggi a denominazione di origine
tipica devono essere commercializzati in parti preconfezionate: sulle parti preconfezionate e/o sugli involucri
che li contengono deve risultare l'indicazione della tipicita secondo le norme previste dai rispettivi
disciplinari di produzione. Il formaggio deve avere un’etichettatura conforme alle leggi vigenti. Il trasporto
deve avvenire con mezzi idonei nei limiti di temperatura previsti dalla normativa vigente.

E' vietato I'utilizzo dei formaggi fusi.

Tutti i formaggi forniti devono essere di produzione italiana essi devono inoltre corrispondere alla migliore
qualita commerciale e provenire esclusivamente dalla coagulazione di latte bovino non margarinato,
preferibilmente italiano. Ai formaggi non devono, pertanto essere aggiunte sostanze grezze estranee al latte
(farina, patate, fecola, ecc.).

Non devono essere eccessivamente maturi o putrefatti o bacati da acari, né colorati all’interno o all’esterno.
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Non devono avere la crosta formata artificialmente, né essere trattati con materie estranee allo scopo di
conferire loro odore e sapore dei formaggi maturi.

Fontina

Caratteristiche:

- prodotta da puro latte vaccino fresco;

- il grasso minimo deve essere il 45% sulla sostanza secca,

- la pasta deve essere compatta ma elastica con scarsa occhiatura fondente in bocca di colore leggermente
paglierino e sapore dolce caratteristico;

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;

- deve essere matura e riportare le dichiarazioni relative al tempo di stagionatura;

- deve essere venduta in confezioni;

- la denominazione fontina € riservata.

Parmigiano Reggiano da grattugia e da pasto

Deve essere sempre di prima qualita. Il formaggio da consegnare deve essere il “Parmigiano Reggiano"
prodotto nelle zone tipiche pertanto deve portare impresso sulla crosta il marchio depositato del rispettivo
Consorzio. E’ consentito ’impiego di Parmigiano Reggiano premacinato solo se confezionato in buste
sottovuoto o in atmosfera modificata. Il contenuto delle buste dovra presentare le stesse caratteristiche
previste per il formaggio intero e riportare in etichetta il marchio di tutela depositato dal Consorzio. Non &
ammessa I’aggiunta di alcun additivo o conservante nel formaggio premacinato. Nei plessi di distribuzione il
formaggio premacinato dovra essere consegnato di giorno in giorno in quantitativi corrispondenti al numero
di pasti ordinati. Per il formaggio grattugiato € prevista una stagionatura minima di 18 mesi, per quello da
consumare a pasto ¢ consentito I’'impiego di prodotto con stagionatura inferiore.

Grana Padano (per impasti)

Caratteristiche:

- formaggio a denominazione di origine;

- il grasso minimo deve essere il 32% sulla S.S.;

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;

- non deve presentare difetti interni tipo occhiature della pasta dovuti a fermentazioni anomale o altro;

- non deve presentare difetti esterni tipo marcescenze o altro;

- deve essere stagionato almeno un anno e riportare dichiarazione riguardante il tempo di stagionatura;

- non deve contenere formaldeide residua;

- deve essere idoneo ad essere grattuggiato;

- deve avere una umidita del 30% con una tolleranza di +/-5.

Mozzarella di latte vaccino

Formaggio fresco a pasta filata di latte vaccino, senza conservanti, ricco di fermenti lattici, prodotto con
latte, sale, caglio, fermenti lattici. Il prodotto deve essere di ottima qualita non deve presentare macchie o
colore giallognolo; deve avere sapore gradevole, non acido e tipicamente burroso. Il prodotto deve essere di
fresca produzione, non deve essere rinfrescato con acqua, ma deve avere freschezza propria immerso in latte
liquido.

Formaggi freschi

I conservanti dovranno essere assenti.

1l trasporto dovra avvenire in condizioni igieniche ineccepibili e alla temperatura prevista dalla legge.

I prodotti devono essere assolutamente privi di additivi e in particolare di conservanti e aromatizzanti.

Burro

Le modalita di produzione, la composizione e la qualita merceologica devono rispettare le norme previste
dalla legge. Esso deve risultare fresco e non sottoposto a congelamento, non deve essere in alcun modo
alterato, non deve avere gusto di rancido ne presentare alterazione di colore sulla superficie.

1l trasporto deve avvenire in condizioni igienico - sanitarie ineccepibili alla temperatura prevista dalla legge e
deve essere effettuato su mezzo di trasporto idoneo.

PRODOTTI CARNEI
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Carni bovine fresche refrigerate di provenienza nazionale

Le carni di vitellone devono essere conformi alla normativa vigente e devono provenire da bovino maschio
(castrato e non castrato) o femmina che non abbia partorito e non sia gravida, regolarmente macellati di eta
superiore ai 18 mesi. Il prodotto deve soddisfare le vigenti disposizioni in materia sanitaria e deve presentare
il bollo della visita sanitaria.

La carne dovra altresi:

[ provenire da allevamenti nazionali;

[J[presentare grana fine, colorito brillante, colore rosso roseo, tessuto adiposo compatto e di colore bianco
candido ben disposto tra i fasci muscolari che assumono aspetto marezzato, livelli medi di marezzatura e
venatura, consistenza pastosa, tessitura abbastanza compatta;

[ Upresentare caratteristiche igieniche ottime, assenze di contaminazione microbiche e fungine;

[ [Jessere confezionata sottovuoto;

[JJil vuoto deve essere totale, non presentare liquidi disciolti, macchie superficiali di colorazioni anomale;
[JJla confezione deve riportare un’etichetta chiara e leggibile riportante tutte le diciture previste dalle leggi
vigenti. Dovra essere dichiarata, su ogni confezione il peso della carne.

Le leggi vigenti richiedono che i materiali di imballaggio devono essere trasparenti e incolori, resistenti a
sufficienza per proteggere i prodotti contenuti durante la manipolazione e il trasporto.

Essi non devono alterare i caratteri organolettici della carne o cedere sostanze pericolose.

Le carni devono essere alloggiate in cassette o altri contenitori, atti al confezionamento e trasporto di
alimenti carnei, assolutamente puliti e sanificati. Questi non devono presentare polveri ed insudiciamento
derivante da trascinamento al suolo. Il trasporto deve avvenire con mezzi muniti di regolare autorizzazione
sanitaria, nel rispetto delle temperature di trasporto previste dalla legge.

Tipologia dei tagli:

La carne bovina disossata, con frollatura di almeno gg 10, preconfezionata in confezioni sottovuoto, nei
seguenti tagli anatomici: scamone (bistecche, arrosti), fesa interna (arrosti), quarto anteriore (umidi,
spezzatino), noce muscolo (arrosti, bistecche), filetto. Per bolliti, umidi e per brasare ¢ previsto I'impiego di
reale, fesone di spalla, pesce, collo, cappello del prete e bianco costato. Per la preparazione del brodo di
carne dovranno essere impiegati i tagli anatomici previsti per i bolliti e il brodo andra sgrassato prima della
somministrazione.

Carni suine fresche refrigerate di provenienza nazionale

Il prodotto deve soddisfare le vigenti norme in materia sanitaria e deve presentare il bollo della visita
sanitaria.

Non ¢ ammesso I’'impiego di carni di verri o scrofe. Tutta la carne suina deve:

-provenire da allevamenti nazionali e da macelli abilitati nell'ambito della CEE e pertanto essere munita del
bollo CEE M (macellazione) e S (sezionamento);

-garantire la provenienza da allevamenti nazionali dichiarandolo, o direttamente in etichetta (con scritta o
bollo) o, in alternativa con una autocertificazione attestante la provenienza nazionale della fornitura in
oggetto allegata alla bolla di consegna.

-presentare colore roseo, aspetto vellutato, grana molto fine, tessitura compatta, consistenza pastosa al tatto,
venatura scarsa.

-non presentare odore anomali

1l trasporto deve avvenire con mezzi muniti di regolare autorizzazione sanitaria, nel completo rispetto delle
norme igienico - sanitarie, e delle temperatura di trasporto previste dalla legge.

Il confezionamento della carne suina deve essere effettuato sottovuoto, e il trasporto deve avvenire in
contenitori che non offrano la possibilita di insudiciamento del contenuto durante I’immagazzinamento ed il
trasporto per gli eventuali contatti con il suolo. L’etichettatura deve riportare tutte le indicazioni previste
dalla legge. Ogni confezione dovra evidenziare il peso netto del contenuto.

Tipologia dei tagli: .

La carne suina fresca disossata, preconfezionata in confezioni sottovuoto, dovra essere fornita nei tagli
denominati "carré disossato, lonza e fesetta

Non ¢ ammessa la fornitura di carni che presentino una accentuata frollatura o una eccessiva umidita.

Carni fresche refrigerate di provenienza nazionale: tipologia - petti di pollo, fesa di tacchino.

FIRMA LEGALE RAPPRESENTANTE DITTA PER ACCETTAZIONE DELLE CLAUSOLE
CONTRATTUALI QUI RIPORTATE

Copia informatica per consultazione



Comune di VALTOURNENCHE

Il prodotto deve soddisfare tutte le disposizioni in materia sanitaria . Deve presentare il bollo della visita
sanitaria.

Si richiede una carne di classe "A". Particolare attenzione dovra essere prestata alle condizioni di
allevamento e al tipo di alimentazione garantita in vita all’animale scegliendo prodotti che specifichino
chiaramente e certifichino (la dove dovesse essere riconosciuto eventualmente anche attraverso enti
certificatori) il tipo di allevamento e/o di mangime impiegato.

La carne deve altresi:

-provenire da allevamento a terra nazionale dichiarandolo o direttamente in etichetta (con scritta o bollo) o,
in alternativa con una autocertificazione allegata alla bolla di consegna attestante la provenienza nazionale
della fornitura in oggetto.

-provenire da animali sani in ottimo stato di nutrizione e conservazione e conservati a temperatura di
refrigerazione;

-essere rigorosamente fresca, non surgelata;

-non presentare tracce di sostanze anabolizzanti e residui di antiparassitari;

-per la conservazione non deve essere stata trattata con radiazioni ionizzanti, antibiotici o conservanti
chimici;

-le confezioni non devono contenere liquido di sgocciolamento;

-deve essere trasportata secondo le disposizioni legislative vigenti, utilizzando mezzi di trasporto autorizzati
o contenitori isotermici.

Le confezioni, non devono contenere liquido di sgocciolamento e devono riportare in etichetta tutte le
diciture previste dalla legge. Devono inoltre riportare il peso netto del contenuto. Le leggi vigenti richiedono
che i materiali di imballaggio debbano essere trasparenti ed incolori, resistenti a sufficienza per proteggere i
contenuti durante la manipolazione e il trasporto; essi non devono alterare i caratteri organolettici della carne
o cedere sostanze pericolose. Le carni alloggiate in cassette atte al confezionamento e trasporto di alimenti
carnei, devono essere assolutamente pulite e sanificate, non presentare polveri ed insudiciamento derivante
da trascinamento sul suolo delle stesse. Il trasporto deve avvenire con mezzi muniti di regolare
autorizzazione sanitaria, nel completo rispetto delle norme igienico - sanitarie, e delle temperature di
trasporto previste dalla legge.

a)Petto di pollo

Petto di pollo fresco, refrigerato, senz'osso, di provenienza nazionale con esclusione dei prodotti esteri o
comunque surgelati o congelati. Il prodotto deve essere privato di pelle e sterno. Le caratteristiche igieniche
e di conformazione del petto di pollo devono corrispondere a quanto segue:

-ricavato da polli di allevamento, in perfetto stato di nutrizione;

-colore roseo brillante uniforme, assenza di ogni altra colorazione anomala, superficie lucida, consistenza
compatta, assenza di essudato;

-la resa per filettatura al coltello non deve risultare inferiore al 90%.

I petti di pollo devono essere consegnati in vassoi racchiusi ermeticamente in cellophane o confezionati
sottovuoto.

b) Fesa di tacchino

Deve provenire da animali di prima qualita, di regolare sviluppo, di buona conformazione e in ottimo stato di
nutrizione, di recente macellazione seguita da raffreddamento rapido. Caratteristiche igieniche e di
conformazione della carne:

[J[di colorito bianco - rosa omogenea, di consistenza soda, non flaccida;

[JJassenza di liquidi di essudazione e trasudazione;

[JJnon presentare ammaccature sottocutanee

La fesa deve essere confezionata sottovuoto o in vaschetta, racchiusa ermeticamente in cellophane.

Ogni confezione dovra garantire sempre in etichetta tutte le diciture previste dalla legge e indicare anche il
peso netto.

ALTRE CARNI

Altre tipologie di carni oltre a quelle elencate si potranno impiegare per le diete speciali: es. carne equina,
ovina.

PRODOTTI DELLA SALUMERIA
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Prosciutto crudo o cotto

Le norme sanitarie generali stabiliscono che i prosciutti provengano da allevamenti la cui carne risulti priva
di additivi e di estrogeni, nonché di sostanze inibenti (antibiotici, sulfamidici e disinfettanti).

Prosciutto cotto senza polifosfati e caseinati

1l prosciutto cotto deve essere di prima qualita prodotto con cosce refrigerate o congelate, senza aggiunta di
polifosfati, caseinati, lattati e proteine derivanti dalla soia, di cottura uniforme, pressato, privo di parti
cartilaginee senza aree vuote (bolle, rammollimenti), avere carni di colore rosa chiaro, compatte; grasso
bianco, sodo e ben refilato.

La composizione richiesta ¢ la seguente:

[ Jcarne suina fresca e/o congelata, sale, destrosio o altro zucchero non proveniente dal latte, aromi naturali,
nitrito e nitrato.

Il prosciutto deve presentare assenza di difetti esterni e interni; essere esente da difetti anche lievi di
fabbricazione. In particolare non deve presentare picchiettature, indici di emorragie muscolari
all'abbattimento, alveolature proteolitiche da germi alofili, inverdimento da lattobacilli, mucosita da
lattobacilli e streptobacilli. Il sapore deve essere tipico, dolce, senza accentuazioni da esaltatori di sapidita
non deve presentare acidita da acido lattico derivante da inquinamento lattobacillare.

Il trasporto deve avvenire in condizioni igienico - sanitarie ineccepibili e alle temperature previste dalla
legge.

Prosciutto crudo San Daniele

Deve essere prodotto da coscia fresca di suino nazionale, nella zona tipica di produzione.

L’etichettatura e le caratteristiche merceologiche devono essere quelle stabilite dalla normativa vigente :
[J[0forma tondeggiante, con limitazione della parte muscolare scoperta, oltre la testa del femore, ad un
massimo di 6 cm;

[/['peso non inferiore ai 7 kg, normalmente compreso tra gli 8 e i 10 kg;

[J[colore al taglio uniforme, tra il rosa ed il rosso, inframmezzato dal bianco puro delle parti grasse;
[J[carne di sapore delicato e con aroma fragrante e caratteristico;

[J[la stagionatura non deve essere inferiore a 18 mesi;

[I[lassenza di difetti quali: granuli biancastri da blastomicosi, chiazzature bianche da granuli di tirosina,
putrefazione e conseguenti odori derivanti dalla decomposizione proteica.

Prosciutto crudo di Parma a denominazione tipica

Prosciutto a denominazione d’origine controllata da apposito Consorzio.

1l prosciutto dovra essere ottenuto da coscia fresca di suino nazionale, nella zona tipica di produzione.
Caratteristiche merceologiche:

[Jforma tondeggiante, con limitazione della parte muscolare scoperta, oltre la testa del femore, ad un
massimo di 6 cm.

[J[Jpeso non inferiore a 9 Kg (ammesso un calo ponderale del 20% in meno se disossato)

[ colore al taglio uniforme, tra il rosa ed il rosso, inframmezzato dal bianco puro delle parti grasse;

[ Jcarne di sapore delicato e dolce, poco salato e con aroma fragrante e caratteristico;

[J[Jla stagionatura non deve essere inferiore a 18 mesi.

[J[lassenza di difetti quali: granuli biancastri da blastomicosi, chiazzature bianche da granuli di tirosina,
putrefazione e conseguenti odori derivanti dalla decomposizione proteica.

Bresaola

Prodotta con muscoli di bovini adulti, conformemente dalla normativa vigente, con un minimo di 45 giorni
di stagionatura.

Il prodotto deve presentarsi non eccessivamente secco, ben pressato, privo di grasso. Non sono ammessi
difetti di conservazione, sia superficiali che profondi, né odori sapori sgradevoli o anomali.

UOVA PASTORIZZATE

I prodotti devono essere conformi alla normativa vigente e successive modifiche e integrazioni.

I veicoli e i contenitori per il trasporto devono essere attrezzati in modo che le temperature prescritte dalla
norma siano mantenute in modo continuo durante la durata del trasporto.

L’etichettatura deve essere conforme a quanto previsto dalla normativa vigente e successive modifiche e
integrazioni.
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UOVA

Saranno richieste esclusivamente uova di categoria A che dovranno presentare il guscio e la cuticola normali,
netti e intatti, la camera d’aria immobile e di altezza non superiore a 6 millimetri;

I’albume chiaro, limpido, di consistenza gelatinosa, esente da corpi estranei; il tuorlo visibile alla separatura
solo come un’ombra, senza contorno apparente, posto al centro dell’uovo; il germe sviluppato in modo
impercettibile; I’odore esente da aromi estranei.

Non dovranno essere state refrigerate in locali o impianti in cui la temperatura ¢ mantenuta artificialmente al
di sotto di +5°C.

Dovranno avere il guscio privo di residui esterni.

Saranno contenute in un grande imballaggio ma suddivise in piccoli imballaggi recanti in maniera
chiaramente visibile e perfettamente leggibile il nome, la ragione sociale e I’indirizzo dell’azienda che ha
imballato o fatto imballare le uova.

Saranno classificate anche secondo il peso percio saranno richieste uova di categoria “A” n. 3=60-

65 gr.

Provenienti da polli allevati a terra per I’intero ciclo della loro vita.

PRODOTTI SURGELATI

Gli alimenti surgelati devono essere preparati, confezionati e trasportati in conformita alle norme vigenti, in
particolare si ricorda che le confezioni devono:

[J[avere caratteristiche idonee ad assicurare protezione delle caratteristiche organolettiche e qualitative del
prodotto

[ Uproteggere il prodotto da contaminazioni batteriche

[JDimpedire il piu possibile la disidratazione e la permeabilita a gas

[JJnon cedere al prodotto sostanze ad esso estranee

[JJi materiali devono possedere i requisiti previsti dalla legge

[J[Jsulle confezioni devono essere riportate tutte le indicazioni previste dalla legge.

Caratteristiche del prodotto surgelato:

[ il prodotto deve essere conforme alle norme vigenti per quanto riguarda l'aspetto igienico -

[JUsanitario, le qualita delle materie impiegate e le procedure di lavorazione

[J[Ji prodotti non devono presentare segni comprovanti di un avvenuto parziale o totale scongelamento, quali
formazioni di cristalli di ghiaccio sulla parte pil esterna della confezione;

[J i prodotti non devono presentare alterazioni di colore, odore o sapore, bruciature da freddo, asciugamento
delle superfici da freddo con conseguente spugnosita, parziali decongelazioni, ammuffimenti e fenomeni di
putrefazione;

La durata del congelamento deve rientrare nei limiti previsti dalla normativa vigente.

Il trasporto degli alimenti surgelati deve essere effettuato con mezzi idonei, durante il trasporto il prodotto
deve essere mantenuto alla temperatura di -18° C . I prodotti devono giungere al centro di cottura ancora in
perfetto stato di surgelazione. Lo scongelamento, se previsto, deve essere effettuato in cella frigorifera
lentamente a temperature di 0/+4° C nelle confezioni originali o comunque proteggendo l'alimento da
inquinamenti ambientali, per un tempo necessario proporzionato alle dimensioni delle confezioni.

Prodotti della pesca surgelati:

[J I prodotto di provenienza nazionale od estera, deve essere stato accuratamente toelettato e privato delle
spine, cartilagini e pelle;

[JJil prodotto non deve essere sottoposto a trattamento con antibiotici o antisettici, oppure aver subito
fenomeni di scongelamento;

[Jallo scongelamento i pesci non devono sviluppare odori anomali (di rancido, ammoniaca, o altro) e
devono conservare una consistenza simile al pesce fresco di appartenenza;

Ui prodotti non devono presentare sostanze estranee inquinanti e derivanti da cattiva tecnica di
lavorazione;

[J[Jla contaminazione da mercurio deve essere inferiore ai limiti previsti dalla legge vigente.

Prodotti orticoli surgelati

Le forniture devono preferibilmente provenire da produzioni nazionali, il tenore di nitriti non deve essere
superiore a 5 ppm ed i fitofarmaci residui devono essere contenuti nei limiti previsti dalla legge. Non sono
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consentite aggiunte di additivi. L aspetto degli ortaggi deve risultare il piu possibile omogeneo per quanto
riguarda il colore, la pezzatura ed il grado di integrita, non devono essere presenti colorazioni anomale o
sostanze o corpi estranei o insetti o larve o frammenti di insetti, non devono esservi tracce di infestazione da
roditori. Non devono essere presenti vegetali estranei al dichiarato, unita fessurate pil o meno
profondamente, unita parzialmente spezzate, unita rotte, unita eccessivamente molli, unita o parte di esse
decolorate o macchiate, unita avvizzite.

Devono essere esenti in qualsiasi momento microrganismi in grado di svilupparsi in condizioni normali di
conservazione e non devono essere presenti sostanze prodotte da microrganismi in quantita da costituire
pericolo per la salute; il prodotto deve essere trattato in modo tale che siano state distrutte tutte le spore
batteriche.

PRODOTTI SURGELATI DEL PASTIFICIO

Gnocchi di patate o chicche

Il prodotto deve presentarsi ad essere consumato asciutto, il formato deve quindi essere consono allo scopo.
Deve contenere unicamente i seguenti ingredienti: patate, farina di grano tenero, sale.

Gli gnocchi devono essere esenti da additivi in genere, ed in particolare da coloranti e conservanti.

La confezione deve essere a norma della legge e 1'etichettatura deve riportare composizione, data di scadenza
e di produzione, nome dell'azienda produttrice.

1l trasporto deve avvenire in condizioni igienico-sanitarie ineccepibili e alla temperatura di legge.

Pasta sfoglia

Pasta sfoglia per la preparazione di prodotti da forno salati e dolci. Non devono essere presenti ne coloranti
ne conservanti

Pasta per lasagne

Pasta sfoglia di pasta all'uovo, di dimensioni atte all'alloggiamento in teglie Gastronorm. La sfoglia deve
poter essere infornata direttamente, senza preventivo passaggio in acqua bollente. Gli ingredienti dovranno
essere i seguenti: semola di grano duro, uova fresche pastorizzate, acqua e sale. Le sfoglie devono essere
esenti da additivi in genere, e in particolare da conservanti e coloranti. Il prodotto offerto devono riportare
chiaramente gli ingredienti utilizzati.

Paste alimentari ripiene

Per tortelloni e ravioli di magro o di patate, si richiedono 1 seguenti ingredienti:

-pasta: semola di grano duro, uova fresche pastorizzate, acqua e sale;

-ripieno: ricotta vaccina, formaggio grana o parmigiano, pangrattato, spinaci o patate, sale e spezie.

Per tortellini e ravioli si richiedono i seguenti ingredienti:

-pasta: semola di grano duro, uova fresche pastorizzate, acqua e sale;

-ripieno: carne bovina e/o avicunicola, formaggio grana o parmigiano, pangrattato, carne suina, ortaggi, sale
e spezie.

ALIMENTI CONSERVATI

Tonno all'olio d'oliva

Tonno "yellow finn" di prima scelta, di produzione nazionale, confezionato in scatole di banda stagnata. Si
richiede un tonno di qualita: poco salato, di gusto delicato, di consistenza soda ma tenera" non stopposo,
compatto e non sbriciolato, di colore omogeneo, con fasce muscolari integre derivanti da un unico trancio di
pesce, assenza di parti estranee e di acqua. Il prodotto fornito deve avere almeno sei mesi di maturazione e
deve rispondere alla vigente normativa di legge in materia. Il limite di contaminazione di mercurio non deve
superare quello previsto dalla legge di 0.7 mg/Kg. L’olio di governo deve essere di oliva, meglio se extra
vergine.

Pomodori pelati o polpa o passata di pomodoro

I pomodori pelati devono essere di primaria marca ed essere ottenuti da pelati di qualita superiore con peso
dello sgocciolato non inferiore al 70% del peso netto e residuo secco non inferiore al 4,5%. La polpa di
pomodoro deve presentare le stesse caratteristiche.

La polpa e i pomodori pelati dovranno essere confezionati in banda stagnata e provenire dall'ultimo raccolto;
all'atto della consegna il prodotto deve avere ancora almeno 1 anno di conservazione.
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Le confezioni dovranno essere pulite, non arrugginite, non ammaccate, non bombate, riportare in chiaro la
data di scadenza ed il codice, impresso sul fondello, leggibile.

Internamente la confezione dovra essere verniciata non solo sui fondelli ma anche sul corpo.

Olive verdi in salamoia, olive nere in salamoia,

I prodotti devono essere confezionati in contenitori metallici o di vetro. I prodotti devono presentarsi integri
ed interi, senza segni di rammollimenti e di contaminazioni superficiali. Il gusto del prodotto deve essere
impercettibilmente salato, con salamoia blanda e per i vegetali sott’aceto solo leggermente acidulo. Alla
masticazione deve prevalere il gusto del vegetale e non quello del liquido di governo.

Pesto

Non deve presentare odore o sapore anormali dovuti a inacidamento. Deve presentare buone caratteristiche
microbiotiche. L’etichettatura deve essere conforme alla normativa vigente .

Legumi secchi

I legumi secchi devono essere puliti, sani, privi di muffe, insetti o altri corpi estranei (sassi, stelo, ecc.),
esenti da attacchi di parassiti, privi di pesticidi usati in fase di produzione o stoccaggio, avere pezzatura
omogenea; sono ammessi leggeri difetti di forma.

I legumi secchi devono essere uniformemente essiccati (umidita della granella non superiore al 13%), con un
anno al massimo di conservazione dalla raccolta.

Si richiedono confezioni in sacchi di Jutada 1 e 5 kg.

Verranno utilizzate le seguenti tipologie:

Fagioli Borlott e Cannellino, Ceci, Lenticchie.

Il prodotto deve essere etichettato e confezionato a norma delle vigenti leggi.

Confettura

Confettura extra di prima qualita di origine nazionale e possibilmente regionale. La confettura deve risultare
costituita prevalentemente da frutta intera o in pezzi gelificata, ben cotta e traslucida. In tutti i casi I’aroma, il
sapore e il colore devono richiamare le caratteristiche del frutto di provenienza. All’esame organolettico non
si devono riscontrare:

[ Jcaramellizzazione degli zuccheri;

[J[Jsineresi;

[J[cristallizzazione degli zuccheri;

[l sapori estranet;

O Oammuffimenti;

[J[presenza di noccioli interi o in frammenti, presenza di foglie, insetti o altro materiale estraneo.

Non deve essere alterata, colorata con sostanze diverse da quelle del frutto col quale sono preparate, non
deve contenere sostanze estranee alla composizione del frutto e non deve essere aromatizzata con essenze
artificiali.

La composizione deve essere la seguente:

[ polpa di frutta;

[J[1zucchero in percentuale del 25% rispetto alla frutta;

[J[Dgelificante (pectina).

Si richiedono confezioni in barattoli di vetro; 1’etichettatura deve essere confacente a quanto previsto dalla
legge.

Deve essere garantito 1’assortimento di almeno 3 gusti diversi. Le confezioni una volta aperte vanno
conservate in frigorifero al massimo per 8 giorni, apponendo un’etichetta con la data di apertura. In assenza
di etichettatura attestante la data di sconfezionamento il prodotto sara ritenuto non idoneo al consumo.

Vino bianco e rosso

E’ ammesso 1’uso del vino da tavola, bianco, o rosso per le preparazioni culinarie.

AROMI - CONDIMENTI - SOSTANZE EDULCORANTI

Aceto

Deve essere ottenuto dalla fermentazione acetica del vino e contenere piu del 7% di acidita totale espressa
come acido acetico ed una quota residua di alcool non superiore all' 1,5% in volume. Non vi deve essere
aggiunta di sostanze acetiche di sorta e la colorazione deve essere naturale. Non deve aver subito trattamenti
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con anidride solforosa, non avere odori e sapori estranei o sgradevoli e rispondere a tutto quanto previsto
dalla normativa vigente.

Puo essere eventualmente sostituito da aceto di mele.

Olio extra vergine di oliva

Deve essere ottenuto dal frutto dell'ulivo mediante processi meccanici o altri processi fisici, che non causino
alterazione del prodotto. Le olive non devono aver subito alcun trattamento diverso dal lavaggio, dalla
sedimentazione e dalla filtrazione. Sono esclusi gli oli ottenuti mediante solvente o con processi di
riesterificazione e qualsiasi miscela con oli di altra natura. E’ richiesto un olio dal gusto dolce e fruttato, non
particolarmente intenso. L'acidita espressa in acido oleico non deve superare 1'1% in peso (si preferiscono oli
con acidita non superiore allo 0.8%), ottenuto dalle olive dell'ultima annata. Nei terminali di distribuzione
devono essere usate bottiglie da It. 1 con tappo richiudibile o in contenitori di banda stagnata cromata da
ml.5000.

Potra essere richiesto anche olio extra vergine di oliva di origine protetta come indicato (D.O.P. e .G.P.),
quali olio extravergine delle Marche, dell'Aprutino Pescarese (provincia di Pescara) e dell'Umbria (intero
territorio della Regione Umbria).

In questo caso si fara riferimento ai singoli disciplinari di produzione, rispondenti ai Regolamenti CEE piu
avanti indicati. L'olio deve essere di gusto assolutamente perfetto e contenere una acidita massima dello
0,60/0,65%.

Alla denominazione di "olio extra vergine di oliva" dovra essere aggiunta I’indicazione della provenienza
relativa al riconoscimento della denominazione di origine controllata.

L'olio extra vergine di oliva di origine controllata dovra riportare tutte le caratteristiche tipiche del prodotto,
con l'indicazione della zona di produzione, non dovra contenere sostanze estranee ne essere di composizione
anomala. All'esame organolettico non dovra rivelare odori disgustosi, come di rancido, di putrido, di fumo,
di muffe, di verme e simili ne dovra essere miscelato ad oli si semi di alcun genere. All'analisi non si
dovranno rilevare presenze di sostanze estranee o che diano reazioni o che possiedano costanti chimico-
fisiche atte ad indicare la presenza di olio estraneo di composizione anomala.

L'olio a denominazione di origine controllata sulle bottiglie o sul contenitore deve riportare oltre alle
indicazioni previste, anche la denominazione di origine sotto la quale 1'olio ¢ posto in vendita, seguita dalla
dicitura "denominazione di origine controllata" e dalla dicitura "olio imbottigliato dal produttore all’origine”
o "olio imbottigliato nella zona di produzione", o altre indicazioni equipollenti a seconda che
I'imbottigliamento del prodotto sia effettuato all'interno della zona di produzione, dal produttore o da terzi.
L'olio extra vergine di oliva e/o l'olio extra vergine di oliva di origine controllata rappresentano 1'unico
condimento utilizzato per tutte le preparazioni, con impiego preferibilmente al crudo.

Sale da cucina grosso e fino

Il sale marino richiesto deve essere ottenuto dall’acqua del mare mediante evaporazione solare, raffinato e
con aggiunta di ioduro di potassio o iodato di potassio, per garantire un tenore di iodio di 30 mg/Kg.

Il sale deve essere confezionato ed etichettato. Deve essere di tipo a cristalli fini e grossi, pulito, privo di
impurita fisiche, esente da contaminazioni di natura chimica ed ambientale.

Il sale deve essere consegnato ai plessi serviti in confezioni da g. 500 o 1000, prive di tracce di umidita.

Zucchero

Deve essere estratto dalla barbabietola e non deve contenere piu del 5% di zucchero riduttore. Non deve
assolutamente essere sofisticato con glucosio, saccarina e/o altre sostanze organiche o minerali. Deve avere
un colore bianco argento o bianco latte, sapore dolce ed assenza di sapori estranei, cristallizzazione con
cristalli del sistema monochino molto minuti. Lo zucchero dovra essere fornito in confezioni da Kg. 1 presso
ogni singola scuola servita, per essere utilizzato quale dolcificante.

Si fa divieto di consegnare edulcoranti diversi dallo zucchero e dal miele, tipo saccarina, glucosio, destrosio
e simili.

Miele

Ai sensi della normativa vigente e da ogni successiva modifica ed integrazione, il miele deve essere di
origine esclusivamente italiana e deve provenire da allevamenti apistici in cui non siano usati acaridi di
origine sintetica.
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Non sottoposto a trattamento termico, contenente gli enzimi in forma attiva e recante sull’etichetta
l'indicazione relativa alla data di produzione ed alla data di scadenza. Il prodotto non deve contenere materie
organiche o inorganiche estranee alla sua composizione, come muffe, insetti o parti di insetti, granelli di
sabbia. Il miele non deve:

[J[presentare sapore od odore estranei;

[J[avere iniziato un processo di fermentazione o essere effervescente;

[ Jessere sottoposto a trattamento termico in modo che gli enzimi vengano distrutti o resi in gran parte
inattivi;

[J[essere sottoposto a procedimenti di filtrazione che rendano impossibile la determinazione dell’ origine.

Il prodotto deve essere commerciato e trasportato esclusivamente racchiuso in contenitori idonei conformi
alla normativa vigente e da ogni successiva modifica ed integrazione. Gli imballaggi, i contenitori o le
etichette del miele confezionato devono riportare, a caratteri ben visibili, chiaramente leggibili, le indicazioni
previste dalla normativa vigente e da ogni successiva modifica ed integrazione.

Si deve poter disporre dell’analisi bromatologica con in particolare: tenore in acqua, tenore apparente di
zuccheri invertiti, tenore in sostanze minerali. Il consumo del miele tal quale ¢ riservato alle sole scuole
materne, per quanto concerne gli asili nido ¢ ammesso 1’impiego solo in preparazione dove venga sottoposto
a cottura (dolci).

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

Prodotti ortofrutticoli convenzionali e prodotti provenienti da agricoltura biologica conformi a quanto
previsto dalla normativa vigente nel rispetto delle modalita, quantita e frequenze d’uso previste dal capitolato
d’oneri.

Gli ortaggi devono essere vegetali di stagione, freschi, puliti e selezionati, devono essere maturi
fisiologicamente, di recente raccolta, privi di additivi aggiunti, integri delle qualita nutritive, tali da garantire
il miglior rendimento alimentare e presentare le precise caratteristiche merceologiche di specie.

Non si devono utilizzare ortaggi freschi pre-mondati all’esterno da soggetti terzi e confezionati in sacchetti di
plastica o altro contenitore.

Gli ortaggi devono essere turgidi, senza segni di rammollimento, privi di germogli, di 1° categoria.

Il grado di maturazione dei prodotti, siano essi verdura, ortaggi o frutta, deve essere tale da consentire il
trasporto e le operazioni connesse e rispondere alle esigenze commerciali del luogo di destinazione; inoltre i
prodotti devono essere di ottima qualita, presentare la caratteristica tipica di varieta, tenuto conto del periodo
di raccolta e delle zone di produzione. Si sconsiglia I’'uso frequente di prodotti ortofrutticoli di provenienza
extra comunitaria poiché tali prodotti potrebbero contenere residui di antiparassitari in dosi rilevanti ed aver
subito trattamenti con prodotti non consentiti dalla vigente legislazione italiana ed europea oltre ad avere
subito, sovente, una maturazione forzata.

Sono esclusi dalla fornitura i prodotti ortofrutticoli che:

[ Jabbiano subito una conservazione eccessiva, che abbia pregiudicato i requisiti organolettici

[ Uportino tracce di appassimento, alterazione, guasti, fermentazione anche incipiente, ulcerazione,
ammaccature, abrasioni o screpolature non cicatrizzate, terra e materiale eterogeneo;

[JJsiano attaccati da parassiti animali o vegetali (larve in attivita biologica nella interno della frutta, scudetti
di cocilli aderenti all'epicarpo, tacche crostose, spacchi semplici o radicali derivanti da ticchiatura, ecc.);
[J[presentino distacco prematuro dal peduncolo (sgambatura) o morfologia irregolare dovuta a insufficienza
di sviluppo: rachitismo, atrofia, altra anomalia;

[/['non siano privati dal torsolo e dalle parti inutilizzate nella misura prevista.

Gli imballaggi possono essere di legno o di qualsiasi altro materiale idoneo. Essi devono essere:

[ [Jsolidi;

[JJcostruiti a regola d’arte in modo da assicurare fino al consumo la perfetta conservazione dei prodotti
contenuti;

[J Cpuliti, asciutti e rispondenti ai requisiti igienici

Verdura Fresca di Prima Qualita

Prodotti orticoli convenzionali e prodotti provenienti da agricoltura biologica e di provenienza Italia. La
scelta del prodotto deve essere effettuata tra le verdure di stagione. La verdura deve:
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[J[Javere chiaramente indicata la provenienza

[J[presentare le caratteristiche merceologiche della specie o varieta richieste

[l Jappartenere alla stessa specie botanica e zona di provenienza, in relazione alla specie ed alle coltivazioni
ordinate

[J[essere di recente raccolta, asciutta, priva di terrosita sciolta o aderente, priva di altri corpi o prodotti
eterogenei,

[JJessere sana, senza ammaccature, lesioni, alterazioni, attacchi parassitari

[J[non presentare insetti infestanti ne attacchi di roditori

[J[essere priva di umidita esterna anomale

[ Jessere omogenea nella maturazione, freschezza e pezzatura a seconda della specie

[ Javere raggiunto la maturita fisiologica che la renda adatta al pronto consumo od essere ben avviata a
maturazione nello spazio di due o tre giorni

[ essere del tutto priva di residui di antiparassitari e comunque nei limiti riportati dalla normativa vigente

[ Jessere conforme agli usi e disposizioni del mercato circa le parti e le porzioni non direttamente utilizzate
e non strettamente necessarie alla normale conservazione del corpo vegetale reciso

[J[essere esente da difetti o tare di qualsiasi origine che possono alterare, a giudizio insindacabile della
Amministrazione, i caratteri organolettici della verdura stessa.

Le patate, cipolle ed agli non devono essere trattati mediante raggi gamma. Gli ortaggi a bulbo non devono
essere germogliati.

Frutta Fresca di Prima Qualita'

Prodotti convenzionali e prodotti da agricoltura biologica (in tal caso ¢ ammessa la deroga sulla 1° qualitd) e
fatta salva I’eccezione della frutta esotica, di provenienza Italia, conformi a quanto previsto dalla normativa
vigente nel rispetto delle modalita, quantita e frequenze d’uso previste dal capitolato d’oneri.

La scelta del prodotto deve essere effettuata tra la frutta di stagione. Deve essere di prima qualita ed, in
particolare, deve rispondere ai seguenti requisiti:

[Jessere di recente raccolta

[JJdeve essere indicata chiaramente la provenienza

[ presentare le precise caratteristiche organolettiche della specie delle varieta ordinate

[J[Jessere omogenea ed uniforme per specie e varieta

[Jle partite, in relazione alle rispettive ordinazioni, devono essere composte da prodotti

[ Jappartenenti alla stessa specie botanica, alla medesima coltivazione e zona di produzione

[J[Jessere matura fisiologicamente e non solo commercialmente, il che la renda adatta al pronto consumo od
essere ben avviata a maturazione nello spazio di due o tre giorni

[ Jessere sana, senza ammaccature, lesioni, alterazioni, attacchi parassitari

[J[non esservi presenza di insetti infestanti, ne di attacchi di roditori

[J[Jessere omogenea per maturazione, freschezza e pezzatura

[JJessere pulita e priva di terrosita, di altri corpi o prodotti eterogenei

[ essere indenne da difetti che possano alterare i caratteri organolettici

[J[non presentare tracce di appassimento e/o alterazioni anche incipienti

[ Jessere priva del tutto di residui di antiparassitari e comunque nei limiti riportati dalla legge

[Jessere turgida, non bagnata artificialmente, ne trasudante acqua di condensazione in seguito ad
improvviso sbalzo termico, dovuto a permanenza del prodotto in celle frigorifere, ne presentare abrasioni
meccaniche od ultramaturazione

[ Urispettare in toto la normativa vigente in merito

La frutta prodotta con metodo agricolo di produzione intensiva, che prevede I’utilizzo di presidi chimici al
terreno e ai frutti, deve comunque garantire il non superamento dei limiti di residui ammessi per legge .

BEVANDE

Succhi di frutta

E’ consentito I’'impiego di nettari e succhi e polpa di frutta in monoporzione, con cannuccia compresa nella
confezione e in confezione da It. 1.
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The, The deteinato e infusi (karkade, alla frutta, camomilla ecc..)

In bustine da sottoporre ad infusione prive di zucchero aggiunto.

VARIE

Erbe aromatiche seccate (origano, basilico, prezzemolo, ecc.)

Devono essere di origine italiana, presentarsi in ottimo stato di conservazione, senza essere eccessivamente
sbriciolate, a meno che non siano state espressamente richieste tritate. Inoltre devono presentarsi pulite,
monde da insetti, crittogame e corpi estranei. E' tollerata la presenza di parti di stelo. E’ consentito in
alternativa il ricorso a erbe aromatiche surgelate.

Erbe aromatiche fresche (basilico, prezzemolo, rosmarino, ecc.)

Devono essere di origine italiana e presentarsi pulite, monde da insetti, crittogame e corpi estranei.

E’ consentito in alternativa il ricorso a erbe aromatiche surgelate.

Gelato

IT prodotto deve corrispondere alle norme igieniche dei prodotti preconfezionati e deve essere fornito in
coppette da gr. 50 circa con cucchiaino a perdere.

Le materie prime impiegate devono essere accuratamente selezionate ed i gelati devono essere igienicamente
preparati (privi di inquinamento microbico e con carica batterica inferiore a 100 mila germi per grammo).

E' vietato 1'uso di qualsiasi tipo di colorante e/o insaporitore chimico o comunque non naturale, nonche di
glutine.

Il prodotto deve essere consegnato in perfetto stato di conservazione e non deve presentare fenomeni di
scongelamento incipiente. Le confezioni devono essere originali, chiuse e sigillate alla produzione, in modo
tale che sia garantita l'autenticita del prodotto contenuto. Il gelato richiesto ¢ ai gusti frutta.

NOTA BENE

1. PER TUTTE LE DERRATE, SIA CONTEMPLATE CHE NON CONTEMPLATE NEL
PRESENTE ALLEGATO, E’ TASSATIVAMENTE VIETATO L’USO DI ALIMENTI
SOTTOPOSTI A TRATTAMENTI TRANSGENICI.

2. PER _TUTTE LE DERRATE NON CONTEMPLATE NELLE PRESENTI TABELLE
MERCEOLOGICHE SI FA RIFERIMENTO ALLE LEGGI VIGENTI E SUCCESSIVE
MODIFICHE E INTEGRAZIONI INOLTRE DEVE ESSERE SEMPRE GARANTITA LA
MIGLIORE QUALITA

3. TUTTI I PRODOTTI DEVONO ESSERE VENDUTI NELLE QUANTITA E PEZZATURE
RICHIESTE DAL PERSONALE IN SERVIZIO NELLE MENSE COMUNALL

4. LADDOVE POSSIBILE DEVONO ESSERE PROPOSTI PRODOTTI A KMO
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COMUNE DI VALTOURNENCHE
Regione Autonoma Valle d’ Aosta

ALLEGATO A - DOMANDA DI
PARTECIPAZIONE

AFFIDAMENTO FORNITURA PRODOTTI
MACELLERIA PER MENSE SCOLASTICHE DAL
OGGETTO 0 BREVE DESCRIZIONE - 19/09/2022 AL 18/09/2026 EVENTUALMENTE
DELL'APPALTO. pROROGABILI PER IL PERIODO DAL 19/09/2026
AL 18/09/2028

Ente CommittenTE. COMUNE DI VALTOURNENCHE

Cup

CIG
Cic

I. INFORMAZIONI SULLA PARTECIPAZIONE ALLA PROCEDURA DI GARA

Il/la sottoscritto/a

Cognome

Nome

Nato/a a

Prov.

Il (GG/MM/AAAA)

Codice Fiscale

Documento n. (da allegare in
fotocopia)

Nella qualita di (carica)

Autorizzato a rappresentare
legalmente il seguente soggetto
(Ragione Sociale)

In virtu di (Atto di conferimento dei
poteri di firma)

Ai sensi degli artt. 46 e 47 del D.P.R. n. 445/2000,

Consapevole della responsabilita penale cui pud andare incontro nel caso di affermazioni mendaci e delle
relative sanzioni penali di cui all'art. 76 del D.P.R. 445/2000, nonché delle conseguenze amministrative di
esclusione dalle gare di cui al Decreto Legislativo n. 50 del 18 aprile 2016 e smi e alla normativa vigente in
materia, per le ipotesi di falsita di atti e dichiarazioni mendaci ivi indicate,

DICHIARA
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ALLEGATO A - DOMANDA DI

PARTECIPAZIONE

FORMA DI PARTECIPAZIONE ALLA GARA

L’Operatore Economico partecipa alla procedura di appalto insieme

ad altri? O si O No
In caso Specificare il ruolo dell’Operatore Economico |...]
affermativo.’ nel raggruppamento (mandante, mandataria,

capogruppo, consorziata, consorzio,
capofila, responsabile di compiti specifici):

Indicare gli altri Operatori Economici che [...]
compartecipano alla procedura di appalto:

Se pertinente, indicare il nome del [...]
raggruppamento partecipante:

Solo per la mandante: I'Operatore Economico O si O No
conferma che, in caso di aggiudicazione della

gara, conferira mandato collettivo speciale con
rappresentanza all'impresa designata come
mandataria la quale stipulera il contratto in nome
e per conto proprio e delle mandanti?

Lot

Indicare il lotto o i lotti per i quali 'Operatore  AFFIDAMENTO FORNITURA PRODOTTI
Economico intende presentare offerta  MACELLERIA PER MENSE SCOLASTICHE
DAL 19/09/2022 AL 18/09/2026
EVENTUALMENTE PROROGABILI PER IL
PERIODO DAL 19/09/2026 AL 18/09/2028

Il. INFORMAZIONI SULL’OPERATORE ECONOMICO

1LA. DATI ANAGRAFICI

Ragione o Denominazione Sociale |-
Sede [.-]
Indirizzo e-Mail [.-.]

Codice Fiscale [.-]

! In caso affermativo tutti i componenti del raggruppamento temporaneo di impresa o i soggetti di cui all'art. 45 del D.
Lgs. 50/2016 e smi devono compilare, sottoscrivere e allegare I'“Allegato A - Domanda di partecipazione”.
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COMUNE DI VALTOURNENCHE
Regione Autonoma Valle d’ Aosta

ALLEGATO A - DOMANDA DI

PARTECIPAZIONE

1LA. DATI ANAGRAFICI

Partita LV.A. [...]

INAIL Codice [--1]
Sede .-
PA.T. [.-1]

INPS | Matricola Aziendale [--.]
Sede Competente [.-]
Gestione Separata -]
Cassa Edile Sede [.-]
Codice [.-]

Matricola [...]

Codice Attivita  [--]
L’Operatore Economico e una microimpresa, (O No
un’impresa piccola o media®?
O Si - Microimpresa
QO Si - Piccola Impresa
QO Si - Media Impresa

Numero di Dipendenti [.-]
C.C.N.L Applicati [---]
Albi L]

Certificazioni di Qualita [.--]

Certificazioni di Gestione Ambientale: [...]

Agenzia delle | Indirizzo (Via, Nr. Civico, CAP, Citta,  [---]

2 Microlmprese: imprese che occupano meno di 10 persone e realizzano un fatturato annuo oppure un totale di bilancio
annuo non superiori a 2 milioni di Euro.

Piccole Imprese: imprese che occupano meno di 50 persone e realizzano un fatturato annuo o un totale di bilancio
annuo non superiori a 10 milioni di Euro.

Medie Imprese: imprese che non appartengono alla categoria delle Microimprese né a quelle delle Piccole Imprese, che
occupano meno di 250 persone e il cui fatturato annuo non supera i 50 milioni di Euro e/o il cui totale di bilancio non
supera i 43 milioni di Euro.
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COMUNE DI VALTOURNENCHE
Regione Autonoma Valle d’ Aosta

ALLEGATO A - DOMANDA DI

PARTECIPAZIONE

1LA. DATI ANAGRAFICI

Entrate
competente in
ordine alle
posizioni fiscali
dellimpresa

Prov., Stato)

Fax — Tel — e-Mail

Servizio per il
collocamento
obbligatorio e
inserimento
lavorativo per i
disabili in ordine
alle posizioni del
concorrente
connesse alla
L.68/99

Indirizzo (Via, Nr. Civico, CAP, Citta,
Prov., stato)

Ufficio

Fax — Tel — e-Mail

Foro competente
in materia di
fallimento, di

liquidazione, di
amministrazione
controllata, di
concordato
preventivo o
qualsiasi altra
situazione
equivalente:

Tribunale Civile di (Localita) —
Sezione fallimentare

Indirizzo (Via, Nr. Civico, CAP, Citta,
Prov, stato)

Fax — Tel — e-Mail

Iscrizione registro
delle imprese della
Camera di
Commercio:

I.B.

Localita

Numero (n. posizione)

Del (gg/mm/aaaa)

B. Soggetti di cui all’art. 80, comma 3 del D.Lgs.

1 50/2016 e smi:

e Per “Impresa Individuale”: titolare e direttori

tecnici;

e  Per “Societa in Nome Collettivo”: soci e direttori

tecnici;

e Per “Societa in Accomandita Semplice”: soci
accomandatari e direttori tecnici;

INFORMAZIONI SUI RAPPRESENTANTI DELL’OPERATORE ECONOMICO

Elencare i soggetti e relative qualifiche:

[...]

Copia informatica per consultazione
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COMUNE DI VALTOURNENCHE
Regione Autonoma Valle d’ Aosta

ALLEGATO A - DOMANDA DI

PARTECIPAZIONE

11.B. INFORMAZIONI SUI RAPPRESENTANTI DELL’OPERATORE ECONOMICO

e Per altro tipo di societa o consorzio: membri del
consiglio di amministrazione (cui sia stata
conferita la legale rappresentanza, di direzione o
di vigilanza), soggetti muniti di poteri di
rappresentanza, di direzione o di controllo,
direttori tecnici, socio unico persona fisica, soci
di maggioranza (in caso di societa con meno di
quattro soci).

Soggetti cessati da cariche societarie (art. 80 Elencare i soggetti e relative qualifiche e data di
comma 3 D. Lgs. 50/2016 e smi), nellanno ceSsazione:

antecedente la data di pubblicazione del bando (-]

di gara relativo al presente appalto, titolari della

capacita di impegnare giuridicamente l'impresa

verso terzi.

N W

I11.C. AVVALIMENTO

L’Operatore Economico si avvale dei requisiti di altri O si @® No
soggetti (imprese ausiliarie)?

In caso affermativo: Indicare i riferimenti  [..-]
dell'impresa ausiliaria®

Indicare i requisiti di cui si [+
avvale

11.D. SUBAPPALTO

L’Operatore Economico intende subappaltare parte del O si ® No
contratto a terzi?

In caso affermativo: Quota [--]

Parti della prestazione [.-]
che si intende
subppaltare

Elencare i subappaltatori [.-]
preposti*

3 L'impresa ausiliaria dovra produrre I'allegato “A2-Dichirazione impresa ausiliaria”.
4 E' obbligatoria l'indicazione della terna di subappaltatori, qualora gli appalti di lavori, servizi o forniture siano di importo
pari o superiore alle soglie di cui all'articolo 35 del D. Lgs. 50/2016 e smi per i quali non sia necessaria una particolare

specializzazione.
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Regione Autonoma Valle d’ Aosta

ALLEGATO A - DOMANDA DI

PARTECIPAZIONE

Il.E. CONSORZIO

L’Operatore Economico fa parte di un consorzio? O Si @® No

In caso affermativo:  Riferimento del consorzio [..-]

Il consorzio partecipa alla O si O No
presente gara?

In caso affermativo, I'Operatore Economico
dichiara di non essere stato indicato, dal
consorzio stesso, come preaffidatario esecutore
della prestazione oggetto del presente appalto.

lll. MoTivi DI ESCLUSIONE

lILA. MOTIVI LEGATI AL PAGAMENTO DI IMPOSTE O CONTRIBUTI PREVIDENZIALI

L’Operatore Economico ha soddisfatto tutti gli obblighi O sSi O No
relativi al pagamento di imposte o contributi
previdenziali, sia nel paese dove e stabilito sia nello
Stato membro dell’amministrazione aggiudicatrice o
dell’ente aggiudicatore, se diverso dal paese di
stabilimento?®

In caso Paese o Stato membro interessato  Imposte: Contributi Previdenziali:
negativo:

[..]
[...]

,_,,_|
[ —

Di quale importo si tratta?

L’Operatore Economico ha ottemperato O si O No
ai suoi obblighi, pagando o
impegnandosi in modo vincolante @ - romire informazioni dettagliate:
pagare le imposte o i contributi [.]
previdenziali dovuti, compresi eventuali
interessi maturati o multe®?

5 Costituiscono gravi violazioni quelle che comportano un omesso pagamento di imposte e tasse superiore all'importo di
cui all'articolo 48-bis, commi 1 e 2-bis, del decreto del Presidente della Repubblica 29 settembre 1973, n. 602.
Costituiscono violazioni definitivamente accertate quelle contenute in sentenze o atti amministrativi non piu soggetti ad
impugnazione. Costituiscono gravi violazioni in materia contributiva e previdenziale quelle ostative al rilascio del
documento unico di regolarita contributiva (DURC), di cui all'articolo 8 del decreto del Ministero del lavoro e delle
politiche sociali 30 gennaio 2015, pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale n. 125 del 1° giugno 2015.

% Non costituisce motivo di esclusione il pagamento o I'impegno formalizzato prima della scadenza del termine per la

presentazione della domanda di partecipazione.
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ALLEGATO A - DOMANDA DI

PARTECIPAZIONE

lILA. MOTIVI LEGATI AL PAGAMENTO DI IMPOSTE O CONTRIBUTI PREVIDENZIALI

Se la documentazione pertinente relativa al Indirizzo  web, autorita o organismo di
pagamento di imposte o contributi previdenzialié emanazione,  riferimento  preciso  della
disponibile elettronicamente, indicare documentazione.

[.]

lll.B. MoTtivi LEGATI A INSOLVENZA, CONFLITTO DI INTERESSI O ILLECITI PROFESSIONALI

L’Operatore Economico ha violato, per quanto di sua O si O No
conoscenza, obblighi applicabili in materia di diritto
ambientale, sociale e del lavoro?’

Incaso  L’Operatore Economico ha adottato O si O No
affermativo:  misure sufficienti a dimostrare la sua
affidabilita nonostante I'esistenza del Descrivere le misure adottate:
presente motivo di esclusione? [.]

L’Operatore Economico ha cessato le sue attivita o si O si O No
trova in stato di fallimento, di liquidazione coatta, di
concordato preventivo, salvo il caso di concordato con
continuita aziendale, o nei riguardi dell’Operatore
Economico é in corso un procedimento per la
dichiarazione di una di tali situazioni?

In caso Indicare in quale delle suddette O fallimento
affermativo: situazioni: O  |iquidazione coatta

O  concordato preventivo

O sono in corso procedimenti per la
dichiarazione di una delle suddette
situazioni

O hacessato le sue attivita
Fornire informazioni dettagliate: [--]

L’Operatore Economico si e reso colpevole di gravi O si O No

illeciti professionali?®

7 Cosi come stabiliti ai fini del presente appalto dalla normativa nazionale, dall’avviso o bando pertinente o dai
documenti di gara ovvero dall’art. 18, paragrafo 2, della direttiva 2014/24/UE.

8 Tra questi rientrano: le significative carenze nell'esecuzione di un precedente contratto di appalto o di concessione che
ne hanno causato la risoluzione anticipata, non contestata in giudizio, ovvero confermata all'esito di un giudizio, ovvero
hanno dato luogo ad una condanna al risarcimento del danno o ad altre sanzioni; il tentativo di influenzare indebitamente
il processo decisionale della stazione appaltante o di ottenere informazioni riservate ai fini di proprio vantaggio; il fornire,
anche per negligenza, informazioni false o fuorvianti suscettibili di influenzare le decisioni sull'esclusione, la selezione o
I'aggiudicazione ovvero l'omettere le informazioni dovute ai fini del corretto svolgimento della procedura di selezione.
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PARTECIPAZIONE

lll.B. MoTivi LEGATI A INSOLVENZA, CONFLITTO DI INTERESSI O ILLECITI PROFESSIONALI

In caso Fornire informazioni dettagliate:
affermativo:
L’Operatore Economico ha adottato O si O No
misure di autodisciplina?

Eventuali misure adottate:
[...]
L’Operatore Economico ha sottoscritto accordi con altri O si O No
operatori economici intesi a falsare la concorrenza?

In caso Fornire informazioni dettagliate: [...]
affermativo:
L’Operatore Economico ha adottato O si O No
misure di autodisciplina?

Eventuali misure adottate:
[...]
L’Operatore Economico e a conoscenza di qualsiasi O si O No
conflitto di interessi legato alla sua partecipazione
alla procedura di appalto?

In caso affermativo:  Fornire informazioni dettagliate: [.-]

L’Operatore Economico o un’impresa a lui collegata ha O si O No
fornito consulenza all’Amministrazione aggiudicatrice
o all’ente aggiudicatore o ha altrimenti partecipato alla
preparazione della procedura d’appalto?

In caso affermativo:  Fornire informazioni dettagliate: [---]

lll.C. Morivi bi ESCLUSIONE PREVISTI DALLA LEGISLAZIONE NAZIONALE

L’Operatore Economico conferma I'assenza dei motivi di esclusione di O si O No
sequito elencati?:

e [‘assenza di gravi infrazioni debitamente accertate alle norme in
materia di salute e sicurezza sul lavoro nonché agli obblighi di cui
all'articolo 30, comma 3 del D. Lgs. 50/2016.

e Di non essere soggetto alla sanzione interdittiva di cui all'articolo 9,
comma 2, lettera c) del decreto legislativo 8 giugno 2001, n. 231 o ad
altra sanzione che comporta il divieto di contrarre con la pubblica
amministrazione, compresi i provvedimenti interdittivi di cui all'articolo
14 del decreto legislativo 9 aprile 2008, n. 81.

e Di non essere iscritto nel casellario informatico tenuto dall'Osservatorio
dellANAC per aver presentato false dichiarazioni o falsa

documentazione ai fini del rilascio dell'attestazione di qualificazione, per
il periodo durante il quale perdura l'iscrizione.
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lll.C. Mortivi bi ESCLUSIONE PREVISTI DALLA LEGISLAZIONE NAZIONALE

e Di non avere violato il divieto di intestazione fiduciaria di cui all'articolo
17 della legge 19 marzo 1990, n. 55. L'esclusione ha durata di un anno
decorrente dall'accertamento definitivo della violazione e va comunque
disposta se la violazione non é stata rimossa.

e Che, pur essendo stato vittima dei reati previsti e puniti dagli articoli 317
e 629 del codice penale aggravati ai sensi dell'articolo 7 del decreto-
legge 13 maggio 1991, n. 152, convertito, con modificazioni, dalla legge
12 luglio 1991, n. 203, non risulti aver denunciato i fatti all'autorita
giudiziaria, salvo che ricorrano i casi previsti dall'articolo 4, primo
comma, della legge 24 novembre 1981, n. 689.

Relativamente alla legge 12 marzo 1999, n. 68, O Einregola con le norme che disciplinano

I'Operatore Economico dichiara di trovarsi in una delle il diritto al lavoro dei disabili ai sensi della
. . legge n. 68/1999, nonché ha ottemperato
seguenti situazioni:

agli obblighi prescritti dalle norme stesse.

O Non é tenuta al rispetto delle norme che
disciplinano il diritto al lavoro dei disabili
(legge 68/1999) avendo alle dipendenze
un numero di lavoratori inferiore a 15.

O Avendo alle dipendenze un numero di
lavoratori compreso tra 15 e 35 e, non
avendo proceduto — successivamente al
18.01.2000 — ad assunzioni che abbiano
incrementato I'organico, non e
attualmente obbligata a presentare il
prospetto informativo di cui all'art. 9 della
legge 68/1999.

Relativamente alle situazioni di controllo dicui © ~ Non si trova in alcuna situazione di
all’art. 2359 del codice civile o in qualsiasi relazione ﬁ.ovr.'ltéol'fin délccu“r; :(')' gagr;- . 33:9had'?(')rr‘;‘fﬁ:t§
anche si fatto, I(?peratore Econom/co. d/.chlar.a d/ I'offerta autonomamente.
trovarsi in una delle sequenti situazioni:

O Di non essere a conoscenza della
partecipazione alla presente procedura
dei seguenti soggetti:

[...]

Che si trovano rispetto al concorrente
dichiarante in una delle situazioni di
controllo di cui allart. 2359 del codice
civile ed attesta di avere formulato I'offerta
autonomamente.

O Di essere a conoscenza della
partecipazione alla presente procedura
dei seguenti soggetti:

[...]

Con i quali il concorrente dichiarante si
trova in una situazione di controllo di cui
all'art. 2359 del codice civile ed attesta a
tal  proposito di aver formulato
autonomamente I'offerta, come

10/1
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COMUNE DI VALTOURNENCHE
Regione Autonoma Valle d’ Aosta

ALLEGATO A - DOMANDA DI
PARTECIPAZIONE

li.c. MoTivi DI ESCLUSIONE PREVISTI DALLA LEGISLAZIONE NAZIONALE
desumibile dal documento allegato,
denominato “C2 - Documentazione in
caso di controllo ex art. 2359 C.c.”,

comprovante che la situazione di controllo

non ha
dell’offerta.

influito

sulla formulazione

IV. CRITERI DI SELEZIONE

IV.A. IDONEITA PROFESSIONALE

L’Operatore Economico dichiara di essere in possesso di particolare
autorizzazione o appartenenza a una particolare organizzazione per poter
prestare il servizio di cui trattasi nel paese di stabilimento dell’Operatore
Economico

IV.B. CAPACITA EcONOMICA E FINANZIARIA

L’Operatore Economico dichiara di aver conseguito nell’ultimo triennio un
fatturato generale (IVA esclusa) non inferiore a quanto eventualmente richiesto
nel disciplinare di gara

Esercizio Anno:
[..]
[...]
[...]

L’Operatore Economico dichiara di aver conseguito nell’ultimo triennio un
fatturato specifico (IVA esclusa) non inferiore a quanto eventualmente richiesto
nel disciplinare di gara

Ripartito come segue:

Esercizio Anno

[

Ripartito come segue:

[..]

[...]

Se le informazioni relative al fatturato (generale o [.-]
specifico) non sono disponibili per tutto il periodo
richiesto, indicare la data di costituzione o di avvio

delle attivita dell’Operatore Economico

Per quanto riguarda gli indici finanziari’ se

specificati nel disciplinare digara traxey

[..]

I’Operatore Economico dichiara che i valori attuali

% Ad esempio, il rapporto tra attivita e passivita.

Osi ONo

Osi ONo
Importo:
[...]
[...]
[...]

Osi
O No

Importo
[...]
[...]
[...]

Indicazione dell’indice richiesto, come rapporto

Copia informatica per consultazione

11/1
7



COMUNE DI VALTOURNENCHE
Regione Autonoma Valle d’Aosta

ALLEGATO A - DOMANDA DI
PARTECIPAZIONE

IV.B. CAPAcITA ECONOMICA E FINANZIARIA

degli indici richiesti sono i seguenti:

L’importo assicurato dalla copertura contro i rischi /mporto e valuta
professionali é il sequente [...]

12/1
7

Copia informatica per consultazione



COMUNE DI VALTOURNENCHE
Regione Autonoma Valle d’Aosta

ALLEGATO A - DOMANDA DI

PARTECIPAZIONE

IV.C. CAPACITA TECNICHE E PROFESSIONALI

Eventualmente richiesto, I'Operatore Economico dichiara di aver svolto, nel numero di anni specificato
nel disciplinare di gara, i seguenti servizi o le seguenti forniture:

Date: Descrizione: Importi: Destinatari™:

[..] [...] [..] [..]
[..] [.] [..] [..]
[..] [.] [.] [.]
[..] [.] [.] [.]

L’Operatore Economico pud [..]
disporre dei seguenti tecnici

o organismi tecnici’,

citando in particolare quelli
responsabili del controllo della
qualita:

L’Operatore Economico [.]
utilizza attrezzature tecniche

e adotta le seguenti misure

per garantire la qualita e

dispone degli strumenti di

studio e ricerca indicati di

sequito:

L’Operatore Economico potra  [.--]
applicare i sequenti sistemi di
gestione e di tracciabilita

della catena di
approvvigionamento

durante l'esecuzione

dell’appalto:

Per la fornitura di prodotti o la prestazione di servizi complessi o, O si
eccezionalmente, di prodotti o servizi richiesti per una finalita particolare:

O No
L’Operatore Economico consentira I'esecuzione di verifiche delle sue capacita di
produzione o capacita tecnica e, se necessario, degli strumenti di studio e di
ricerca di cui egli dispone, nonché delle misure adottate per garantire la qualita?

10 |ndicare i destinatari pubblici o privati.
11 per tecnici o organismi tecnici che NON fanno parte integrante dell’Operatore Economico, ma sulle cui capacita
I'Operatore Economico fa affidamento, come previsto alla parte Ill — sezione C, deve essere compilato I'allegato “A2 —

Dichiarazione dell'lmpresa Ausiliaria”.
13/1
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COMUNE DI VALTOURNENCHE
Regione Autonoma Valle d’ Aosta

ALLEGATO A - DOMANDA DI
PARTECIPAZIONE

IV.C. CAPACITA TECNICHE E PROFESSIONALI

L’Operatore Economico risulta [.-.]
in possesso dei seguenti titoli
di studio e professionali:

L’Operatore Economico potra  [---]
applicare durante

I'esecuzione dell'appalto le

seguenti misure di gestione

ambientale

L’organico medio annuo Anno: Organico: Medio Annuo:
dell’Operatore Economico e il [...] [...] [...]

numero dei dirigenti negli [...] [...] [---]

ultimi tre anni sono i seguenti:  [...] [...] [...]

Anno: Numero di dirigenti:
[...] [...]
[...]
[...]

i p— —
—_ e

Per l'esecuzione dell’appalto
I’'Operatore Economico
disporra delle attrezzature,
del materiale e
dell’equipaggiamento
tecnico seguenti:

Per gli appalti pubblici di forniture:

L’Operatore Economico fornira i campioni, le descrizioni o le fotografie dei O Si
prodotti a fornire, non necessariamente accompagnati dalle certificazioni di
autenticita, come richiesti? O No

Se applicabile, 'Operatore Economico dichiara inoltre che provvedera a fornire
le richieste certificazioni di autenticita?

Osi ONo

14/1
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COMUNE DI VALTOURNENCHE
Regione Autonoma Valle d’ Aosta

ALLEGATO A - DOMANDA DI

PARTECIPAZIONE

V. DICHIARAZIONI ADDIZIONALI

V.A. REQUuISITI DI IDONEITA TECNICO PROFESSIONALI Al FINI DELLA SICUREZZA SUL LAVORO

Se applicabile, 'Operatore Economico dichiara altresi:

e Di avere a disposizione i mezzi e le attrezzature previsti per I'esecuzione del servizio e che questi sono
conformi alle disposizioni vigenti in materia di sicurezza in particolare al D. Lgs. 81/2008.

e Di aver provveduto alla valutazione dei rischi relativamente alla propria attivita e di aver redatto un
documento di valutazione ai sensi dell'art. 28 del D. Lgs. 81/2008.

e Di aver attuato, in consequenza della valutazione dei rischi, tutte le misure di prevenzione e protezione
e di essersi dotato dei necessari mezzi ed attrezzature antinfortunistiche.

e Di aver designato il Responsabile del Servizio di Prevenzione e Protezione.

e Di aver provveduto (se previsto) alla nomina del medico competente aziendale con lincarico di
effettuare la sorveglianza sanitaria.

e Che i lavoratori assunti (se sottoposti a sorveglianza sanitaria) sono stati giudicati idonei dal medico
competente; oppure, se lavoratore autonomo, di avere l'idoneita sanitaria per l'esecuzione della
prestazione.

e Di aver provveduto alla informazione e formazione dei propri lavoratori; oppure, se lavoratore
autonomo, di avere la formazione necessaria in materia di sicurezza per l'esecuzione della
prestazione.

e Di aver messo a disposizione dei lavoratori i dispositivi di protezione individuale che si sono resi
necessari, in seguito alla suddetta valutazione; oppure, se lavoratore autonomo, di disporre dei
dispositivi di protezione individuale per I'esecuzione della prestazione.

V.B. ALTRE DICHIARAZIONI

e Di non essersi reso gravemente colpevole di false dichiarazioni nel fornire le informazioni richieste per
verificare 'assenza di motivi di esclusione o il rispetto dei criteri di selezione.

e Di non aver occultato tali informazioni.

e Di esser consapevole che, qualora fosse accertata la non veridicita del contenuto delle dichiarazioni
rese, ovvero della documentazione presentata dalla societa, questa verra esclusa dalla gara, o, se
dichiarata aggiudicataria, decadra dall'aggiudicazione medesima, che verra annullata e/o revocata e
che il contratto verra risolto di diritto da parte dell'amministrazione ai sensi dell'art. 1456 c.c..

e Di non avere tentato di influenzare indebitamente il procedimento decisionale dellamministrazione
aggiudicatrice o dell’ente aggiudicatore, non aver tentato di oftenere informazioni confidenziali che
possono conferirgli vantaggi indebiti nella procedura di appalto, non avere fornitor per negligenza
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COMUNE DI VALTOURNENCHE
Regione Autonoma Valle d’ Aosta

ALLEGATO A - DOMANDA DI
PARTECIPAZIONE

V.B. ALTRE DICHIARAZIONI

informazioni fuorvianti che possono avere un’influenza notevole sulle decisioni riguardanti I'esclusione,
la selezione o l'aggiudicazione.

e Di essersi recato sul luogo ove debbono eseguirsi i lavori e aver preso conoscenza delle condizioni
locali, della viabilita di accesso, delle cave eventualmente necessarie e delle discariche autorizzate
nonché di tutte le circostanze generali e particolari che possono aver influito sulla determinazione dei
prezzi e sulle condizioni contrattuali e che possono influire sulla esecuzione dell'opera e, di
conseguenza, di aver giudicato i lavori stessi realizzabili, gli elaborati progettuali adeguati, ed i prezzi
nel loro complesso remunerativi e tali da consentire il ribasso offerto, considerando che gli stessi
rimarranno fissi ed invariabili.

e Di aver tenuto conto, nella formulazione dell'offerta, degli oneri previsti per la sicurezza dei lavoratori e
che gli stessi non sono soggetti a ribasso di gara.

e |l sottoscritto, legale rappresentante dell'impresa, si impegna a mantenere valida ed invariata |'offerta
presentata in questa sede per il periodo indicato nel disciplinare di gara.

e Di applicare integralmente tutte le norme contenute nel contratto collettivo nazionale di lavoro e nei
relativi accordi integrativi, applicabili all'oggetto dell'appalto, in vigore per il tempo e nella localita in cui
si esegue il contratto.

e Ove previsto, di impegnarsi all'osservanza di tutte le norme anzidette - ivi comprese quelle inerenti
l'obbligo di iscrizione alla Cassa Edile del luogo ove si svolgono i lavori - anche da parte degli eventuali
subappaltatori nei confronti dei loro rispettivi dipendenti.

e Di aver considerato e valutato tutte le condizioni, incidenti sulle prestazioni oggetto di gara, che
possono influire sulla determinazione dell'offerta e delle condizioni contrattuali e di aver preso
conoscenza di tutte le circostanze generali e speciali, relative all'esecuzione del contratto e di averne
tenuto conto nella formulazione dell'offerta tecnica e dell'offerta economica.

e Che il valore economico dell'offerta e adeguato e sufficiente rispetto al costo del lavoro ed al costo
relativo alla sicurezza e che quindi i prezzi offerti garantiscono la redditivita complessiva del servizio/
fornitura/ lavoro a livello aziendale; (eventualmente, in caso di impresa non residente e senza stabile
organizzazione in ltalia) che limpresa si uniformera alla disciplina di cui all'art. 17 comma 2 DPR
633/1972 ed all'art. 57 D.L. 331/1993 e comunichera all'amministrazione in caso di aggiudicazione, la
nomina del rappresentante fiscale nelle forme di legge.

e Di non trovarsi in una situazione di incapacita contrattuale ai sensi dell'articolo 31 del D. Lgs. n.
507/1999.

e Che I'Operatore Economico che rappresenta non versa nelle situazioni, causa di esclusione, di cui
all’art. 41 del D. Lgs. 198/2006 (Codice delle pari opportunita tra uomo e donna ex. Art. 6 della legge
246/2005) e di cui all'art. 44 del D. Lgs. 286/1998 (Testo Unico delle disposizioni concernenti la
disciplina dellimmigrazione e norme sulla condizione dello straniero).

e Di obbligarsi a comunicare tempestivamente alla stazione appaltante, ogni modificazione intervenuta
negli assetti proprietari e nella struttura di impresa, e negli organismi tecnici e amministrativi, e relativi
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COMUNE DI VALTOURNENCHE
Regione Autonoma Valle d’ Aosta

ALLEGATO A - DOMANDA DI

PARTECIPAZIONE

V.B. ALTRE DICHIARAZIONI

anche alle imprese in raggruppamento.

Ai sensi degli artt. 18 e 19 del DPR 445/2000, il sottoscritto dichiara che le copie di documenti allegati al
presente procedimento, ivi incluse successive richieste di integrazione, e riprodotti mediante procedimento
di copia fotostatica (es.: scansione), sono conformi agli originali in suo possesso.

Il sottoscritto dichiara di essere consapevole che i dati verranno trattati con le modalita previste dalla vigente
normativa sulla privacy e con le finalita specificate nel regolamento.

Il sottoscritto dichiara di aver preso visione e di accettare, senza condizione o riserva alcuna, tutte le norme
e le disposizioni contenute in tutti i documenti di gara e nei relativi allegati.

FIRMA

*LUOGO E DATA *FIRMA

*Firma Operatori Economici Esteri

L Paesi UE: la domanda di partecipazione, prodotta da Operatori Economici che risiedono negli Stati UE, deve recare la

“firma elettronica avanzata”, emessa dai certificatori qualificati del Paese di provenienza conformemente alla direttiva n.
1999/93/CE.

Paesi non UE: la domanda di partecipazione va prodotta con firma autografa, scansionata e inserita nel sistema con una
copia allegata di un valido documento di identita ex art. 38, c. 3 DPR n. 445/2000.

17/1
7

Copia informatica per consultazione



CIG. 9386744A30
COMUNE DI VALTOURNENCHE

OGGETTO: AFFIDAMENTO FORNITURA PRODOTTI MACELLERIA PER Piazza della Chiesa, |
MENSE SCOLASTICHE DAL 19/09/2022 AL 18/09/2026 11028 VALTOURNENCHE (AO)
EVENTUALMENTE PROROGABILI PER IL PERIODO DAL
19/09/2026 AL 18/09/2028- FAX 0166/946829

AI FINI DEL PERFEZIONAMENTO DEL CONTRATTO IN ESSERE E PER CONSENTIRE 1 EMISSIONE DI MANDATI DI PAGAMENTO IN FAVORE DI
CODESTA SPETT. LE DITTA SI PREGA DI DISPORRE LA RESTITUZIONE DELLA SOTTO RIPORTATA DICHIARAZIONE/OBBLIGAZIONE DEBITAMENTE
SOTTOSCRITTA

11 sottoscritto nato a il in qualita di

della ditta

E-MAIL PEC
C.F/PIVA recapito tel.
DICHIARA

(ai sensi degli artt. 46 e 47 del D.P.R. 28.12.2000, n. 445 consapevole delle sanzioni penali dell’art. 66 per le ipotesi di falsita in atti e
dichiarazioni mendaci)

1. diessere:
O lavoratore autonomo (fattura elettronica)

O impresa (fattura elettronica) Tot. addetti al servizio n. e CCNL applicato al personale dipendente

O libero professionista (fattura elettronica)
O fornitore di prestazioni occasionali:
O di NON aver superato, per I’anno in corso, il massimale di € 5.000,00
O di aver superato, per 1’anno in corso, il massimale di € 5.000,00-Per ’importo (relativo a questa nota) di €

O altro (Associazioni Culturali, Sportive, ONLUS, ...) — specificare di seguito il tipo di documento emesso per la prestazione:

5

2. di mantenere regolari posizioni previdenziali ed assicurative, anche dal punto di vista del pagamento dei relativi contributi e di quelli
previsti a favore dei lavoratori dai contratti collettivi nazionali e territoriali di lavoro, ivi compresi gli obblighi nei confronti delle casse
edili, alla data di sottoscrizione del presente modulo.

3. diessere in possesso dei requisiti d’ordine generale di cui all’art. 80 del D.Lgs. 18 aprile 2016, n. 50 e s.m.i.;

DICHIARA INOLTRE
1. diassumere tutti gli obblighi di tracciabilita dei flussi finanziari di cui all’art. 3 della L. 136/2010 e s.m.i.;
2. di assumere ’obbligo di trasmettere alla stazione appaltante ogni modifica relativa ai dati trasmessi come da cap. 7 della

determinazione dell’AVCP n. 8 del 18/11/2010 in riferimento alla L. 136/2010 e s.m.i.;
3. di essere a conoscenza che il mancato utilizzo del bonifico bancario o postale sotto indicato determina la risoluzione del diritto del
contratto;

SI OBBLIGA

Per I’emissione di fattura elettronica: CODICE IPA UFA7JG
a riportare il C.I.G. comunicato da codesta Stazione appaltante sulla fattura emessa per la fornitura/lavoro/servizio in oggetto;

O c/c bancario (IBAN)

COMUNICAZIONE ENEEEENEEEEEEE NN NN NN
O c/c postale
IEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEn
Nome Cognome

Nato a
11 Residente a
Via/Loc n.
NOMINATIVO E GENERALITA’ - Codice Fiscale
SOGGETTI CHE OPERANO SUL C/C
INDICATO
Nome Cognome
Nato a
11 Residente a
Via/Loc n.
- Codice Fiscale

SI PRECISA CHE LA SOPRA INDICATA COMUNICAZIONE SI RIFERISCE:
O a tutti gli appalti/commesse pubbliche poste in essere con codesta Amministrazione.
FIRMA E TIMBRO DITTA
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N. B. ALLEGARE FOTOCOPIA DELLA CARTA D’IDENTITA SE LA FIRMA NON VIENE POSTA IN PRESENZA DEL DIPENDENTE DEL COMUNE
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ELENCO PRODOTTI MACELLERIA iva esclusa
5 g
PRODOTTO 2 g
1|BRACCIOLE DI MAIALE KG € 6,00
2|CARNE DI SUINO KG € 5,50
3|CARNE TRITA MAGRA DI VITELLO KG € 10,00
4|CARNE TRITA MAGRA PER POLPETTE KG € 9,50
5|FESA DI TACCHINO INTERA KG €7,00
6|FESA DI TACCHINO A FETTINE KG € 14,50
7|FETTINE MAGRE DI BOVINO KG € 18,50
8|FETTINE MAGRE DI VITELLO KG € 19,50
9|FONTINA KG € 11,50
10|LONZA DI MAIALE A FETTINE KG € 9,60
11|LONZA DI MAIALE INTERA KG € 5,60
12|MOCETTA KG € 19,50
13|PETTO DI POLLO A FETTINE KG € 10,50
14|PETTO DI POLLO INTERO KG €7,20
15|ROLATA DI TACCHINO KG € 18,00
16|SPEZZATINO MAGRO BOVINO ADULTO KG €7,00
17|SPEZZATINO MAGRO VITELLO KG €7,50
18| TACCHINO ARROSTO AFFETTATO KG € 17,50
19|SALSICCETTA KG € 9,00
INDICARE LA PERCENTUALE DI RIBASSO APPLICATA
(in cifre)
La percentuale di ribasso si intende che sara applicata su
ciascuno dei prodotti indicati
Ai fini del risultato verranno prese in considerazione soltanto le
prime due cifre decimali, la seconda delle quali sara
arrotondata per difetto o per eccesso qualora la terza cifra sia
inferiore o uguale o superiore a 5.
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L=
COMUNE | COMMUNE @ F&g VAITOURNENCHE

Fegiona Autonoma Valle d Aosta Région Autonome Vallée d' Aostz

Area Servizi S.C.T.C. (sociale-cultura-turismo-commercio)

VISTO DI REGOLARITA’ CONTABILE

OGGETTO: INDIZIONE DI GARA A PROCEDURA APERTA PER AFFIDAMENTO
FORNITURA PRODOTTI MACELLERIA PER MENSE SCOLASTICHE DAL 01/10/2022 AL
30/09/2026 EVENTUALMENTE PROROGABILI PER IL PERIODO DAL 01/10/2026 AL
30/09/2028. - CI1G 9394850B78

Sulla determina n. 387 del 08/09/2022
IL RESPONSABILE DEL SETTORE FINANZIARIO

In relazione al disposto dell’art. 151, comma 4 del T.U. 18 agosto 2000, n. 267, effettuati i controlli
ed i riscontri amministrativi, contabili e fiscali degli atti pervenuti

APPONE
il visto di regolarita contabile
ATTESTANTE
la copertura finanziaria della spesa, ai sensi degli art. 183 e 184 del T.U. 18 agosto 2000, n 267

dell'art. 49bis, comma 2 della Legge Regionale 7 dicembre 1998, n. 54 e del vigente Regolamento
Comunale di Contabilita.

Valtournenche, 1i 08/09/2022 Sottoscritto dal Responsabile
REY RENE'
con firma digitale
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