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CAPITOLO 1 

NORME GENERALI 

GENERALITÀ 

a. Il servizio di ristorazione, bar e prestazioni accessorie presso Enti, Distaccamenti e Reparti delle Forze 

Armate (più avanti indicati come “EDR”), è costituito da tutte quelle prestazioni rivolte ad assicurare le 

necessarie condizioni igienico-ambientali all’interno e nelle immediate vicinanze degli immobili, in 

modo da garantire, ai singoli ed all’Amministrazione appaltante (di seguito indicata come 

“Amministrazione” o “A.D.”), lo svolgimento delle attività istituzionali nel giusto contesto igienico-

sanitario e di adeguato decoro. 

 

b. Nelle presenti condizioni tecniche (di seguito indicate come “C.T.”) sono riportate tutte le prescrizioni 

di carattere tecnico riguardanti specificatamente l’esecuzione contrattuale dell’appalto (più avanti 

indicato come “servizio”). 

 

c. Inoltre, nel contratto saranno stabiliti tutti gli adempimenti di carattere giuridico/amministrativo cui la 

Ditta aggiudicataria (di seguito indicata come “appaltatrice” o “Ditta”) dovrà ottemperare. 

 

ARTICOLO 1 – RAPPRESENTANTE DELL’AMMINISTRAZIONE 

Il Distaccamento Aeronautico di Montescuro (di seguito denominato “Ente” o “Distaccamento”) è 

l’esecutore contrattuale per quanto riguarda i servizi di cui al presente documento ed è rappresentato dal 

Rappresentante (di seguito denominato “Rappresentante dell’Amministrazione Difesa” o semplicemente 

“Rappresentante”) che provvede alla nomina di un sostituto del Rappresentante dell’A.D. per i casi di sua 

assenza. 

Al suddetto Rappresentante dell’A.D. fanno capo, pertanto, le attività di coordinamento e controllo relative 

allo svolgimento del servizio da parte della Ditta, ivi compresa la competenza a intrattenere rapporti formali 

con il Referente della Ditta. 

Per la vigilanza dei servizi resi con oneri a carico dell’Amministrazione sarà nominata una apposita 

commissione, di cui non può far parte il Rappresentante dell’A.D., che constaterà la buona esecuzione dei 

servizi. 

 

ARTICOLO 2 - REFERENTI DELLA DITTA 

All’atto della stipula dell’atto negoziale relativo alle presenti C.T., la Ditta dovrà nominare un suo 

Referente Operativo la cui idoneità dovrà essere valutata dall’A.D. che può, a suo insindacabile giudizio, 

non accettarlo.  

Egli dovrà avere potere esecutivo ricoprendo almeno il ruolo di Dirigente anche ai fini della normativa 

antinfortunistica (munito di apposita nomina da parte del Datore di Lavoro qualora le due figure non 

coincidano da presentare prima dell’inizio delle attività di cui al presente C.T.) e deve garantire la 

presenza fisica all’interno del Distaccamento per assolvere, con continuità, i compiti connessi con 

l’organizzazione e il controllo del personale addetto, coordinandone le mansioni e verificando che tutti i 

compiti inerenti il servizio vengano eseguiti con puntualità e diligenza. Il suddetto referente è l’unico esponente 

della Ditta (oltre al Datore di Lavoro laddove sia altra persona) autorizzato ad intrattenere i necessari contatti, 
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sia informali che formali, con il Rappresentante dell’A.D., affinché il servizio venga eseguito regolarmente e 

in conformità alle Leggi in vigore e agli impegni contrattuali assunti. 

Tale figura professionale deve essere rintracciabile in ogni momento in modo che nessuna operazione 

possa subire ritardi per effetto della sua indisponibilità.  

In caso di sua assenza, da comunicare senza ritardo al Rappresentante dell’A.D. se non programmata, 

provvederà a far nominare dalla Ditta un sostituto, dandone comunicazione al Rappresentante dell’A.D. che 

provvede a valutarne l’idoneità come sopra riportato. 

Una volta perfezionata l’assunzione del Referente, ed eventuale sostituto, la Ditta dovrà inviare il modello 

UNILAV al Rappresentante dell’A.D.. 

La Ditta, inoltre, per l’assolvimento degli obblighi scaturenti dal contratto, deve comunicare i nominativi delle 

seguenti figure: 

 referente per gli aspetti nutrizionali (dietista o analoga figura professionale), che risponda per la 

gestione delle diete speciali, per la redazione dei menù e per ogni altro aspetto di interesse (non 

necessariamente dipendente della Ditta); 

 referente per l'autocontrollo igienico sanitario, delegato all'applicazione delle prassi in tema di 

sicurezza alimentare. Si specifica che, ad avvio delle attività, il suddetto referente dovrà consegnare al 

Rappresentante dell’A.D. copia del "piano di autocontrollo", redatto ai sensi del vigente D. Lgs. 

193/2007, riguardante la struttura di cui è responsabile. La mancata consegna del documento potrà 

determinare la risoluzione del contratto, nonché la segnalazione del fatto all’Autorità di vigilanza. Tutta 

la documentazione relativa all'attività di autocontrollo deve essere custodita presso l'Ente fruitore del 

servizio, per consentire un’adeguata attività di controllo;  

 R.S.P.P. con relativa nomina formale, professionalmente qualificato e preposto alla gestione degli 

adempimenti previsti dalle norme in tema di sicurezza sul lavoro. 

 

ARTICOLO 3 - DESCRIZIONE DEI SERVIZI DA ASSICURARE 

La Ditta dovrà assicurare il servizio di ristorazione, bar e prestazioni accessorie. Tali servizi dovranno essere 

svolti solo nella zona del Soggiorno Montano secondo le modalità e le tempistiche specificate nel Capitolo 2.  

ARTICOLO 4 - PERSONALE ADDETTO (NUMERO E CAPACITÀ PROFESSIONALI) 

La Ditta si obbliga a impiegare, per l’espletamento del servizio, personale qualificato e idoneo allo 

svolgimento dello stesso, in base ai livelli professionali previsti dalle vigenti disposizioni in materia di lavoro. È 

assunto secondo le disposizioni di legge in vigore ed è retribuito in misura non inferiore a quella stabilita dal 

Contratto Collettivo Nazionale di Lavoro (C.C.N.L.) e da quello Provinciale della categoria. Ai fini della 

definizione dei livelli professionali in questione, si fa riferimento a quanto previsto dal relativo C.C.N.L.. Non è 

prevista la possibilità di ricorrere all’istituto del Voucher. 

La Ditta si obbliga ad assolvere a tutti gli oneri connessi all’assunzione, compresi quelli previdenziali, 

assicurativi e sociali. L’A.D. procederà ad eseguire i relativi controlli, per accertare l’avvenuto adempimento 

dei predetti obblighi. In tal senso, in applicazione dell’art. 15 della legge 12 novembre 2011, n. 183 si procederà 

all’acquisizione d’ufficio del D.U.R.C..  

 

La Ditta deve assicurare che il personale impegnato sia istruito e informato in materia di igiene alimentare, 

nonché addestrato ad utilizzare in sicurezza i vari macchinari e le attrezzature presenti nei locali mensa. È 

esclusa ogni forma di responsabilità dell’A.D. per eventuali danni a persone e/o a cose derivanti da un cattivo 

uso delle apparecchiature concesse in dotazione. 



 
AERONAUTICA MILITARE 

DISTACCAMENTO AERONAUTICO – MONTESCURO (CS) 

 

pagina 5/48 

La Ditta deve osservare le norme e le prescrizioni delle leggi e dei regolamenti sulla tutela, protezione, 

assicurazione e assistenza dei lavoratori. La Ditta si impegna, altresì, a porre in atto tutti gli accorgimenti 

necessari affinché siano scrupolosamente rispettate nel corso dei servizi previsti nel presente C.T. le 

disposizioni in materia di prevenzione antinfortunistica, con particolare riferimento alla normativa di cui al 

vigente D.lgs. n.81/2008. 

 

La ditta deve, inoltre, assicurare l’attuazione delle disposizioni inerenti la parità di genere. 

 

Almeno 15 giorni prima dell’attivazione del servizio, la Ditta dovrà consegnare all’Ente esecutore contrattuale 

l’elenco nominativo di tutto il personale con l’indicazione del luogo e data di nascita, della qualifica e il 

background scolastico (Diploma, Laurea ecc.) per l’effettuazione delle necessarie valutazione da parte 

dell’A.D.. 

Una volta perfezionata l’assunzione la Ditta dovrà inviare il modello UNILAV di tutti i dipendenti. 

La stessa documentazione dovrà essere presentata allorquando si verifichino modifiche all’organico impiegato.  

 

I servizi dovranno essere effettuati a perfetta regola d’arte, con la massima cura e diligenza e con le modalità 

stabilite nei tempi indicati nelle presenti C.T..  

In ogni caso il Rappresentante dell’A.D. ha la facoltà di richiedere saltuariamente prestazioni oltre gli orari 

indicati senza alcun corrispettivo aggiuntivo per la Ditta nella misura massima del 10% dell’orario giornaliero e 

della durata del contratto.  

Il personale addetto all’esecuzione dei servizi deve essere in numero adeguato ai fini della tempestiva, 

ordinata e perfetta erogazione dei servizi stessi, nell’ambito dell’arco temporale previsto per la consumazione 

della colazione, del pranzo e della cena e per tutti gli altri servizi. 

L’organico standard che la Ditta deve tenere a riferimento per l’espletamento dei singoli servizi di cui ai 

successivi capitoli, riferito alla presenza di n.100 soggiornanti al giorno e n.100 coperti a pasto, dovrà essere il 

seguente (oltre al referente operativo): 

 

RISTORAZIONE/BAR/PRESTAZIONI ACCESSORIE (quando attivato il servizio devono essere assunti 

tutti con contratto full-time anche stagionale), 

 Nr. 1 (uno) Cuoco con diploma di Istituto Alberghiero o equipollente (oppure adeguata esperienza 

lavorativa nel settore comprovata da referenze che devono essere approvate dal Rappresentante 

dell’A.D.); 

 Nr. 1 (uno) Aiuto Cuoco con diploma di Istituto Alberghiero o equipollente (oppure adeguata esperienza 

lavorativa nel settore comprovata da referenze che devono essere approvate dal Rappresentante 

dell’A.D.); 

 Nr. 1 (uno) Commis di cucina con diploma di Istituto Alberghiero o equipollente (oppure adeguata 

esperienza lavorativa nel settore comprovata da referenze che devono essere approvate dal 

Rappresentante dell’A.D.); 

 Nr. 2 (due) Camerieri da sala/bar con diploma di Istituto Alberghiero o equipollente (oppure adeguata 

esperienza lavorativa nel settore comprovata da referenze che devono essere approvate dal 

Rappresentante dell’A.D.); 

 Nr. 2 (due) Addetti pulizia cucina, sala, lavapiatti e aree esterne. 
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Il precitato assetto, previo accordo con il Rappresentante dell’A.D., andrà adeguatamente modificato in 

aumento, ovvero in diminuzione, in rapporto alle variazioni della forza da vettovagliare presente, in ragione di 

n.1 cameriere e n.1 commis ogni 30 coperti giornalieri aggiuntivi o in meno. Per quanto attiene al reintegro del 

proprio personale assente per ferie, malattie, permessi o altro motivo, la Ditta si obbliga a sostituirlo in tempo 

utile a evitare ricadute negative sulla regolarità del servizio mantenendo sempre il riferimento 

numerico/professionale sopracitato. 

 

Il numero di personale di cui sopra è puramente indicativo considerata la natura di obbligazione di “risultato” 

dei servizi in argomento, rimanendo comunque ferma la possibilità della Ditta di adottare moduli organizzativi 

diversi purché garantiscano l’adeguato e soddisfacente svolgimento del servizio. 

 

Per assolvere a quanto sopra descritto la Ditta, all’atto della firma dell’Obbligazione Commerciale, deve fornire 

le modalità di integrazione del personale necessario qualora si verifichino i casi di cui al precedente paragrafo. 

 

La Ditta è tenuta ad organizzare prima dell’inizio di ogni stagione un incontro, diretto a tutti i dipendenti 

impiegati nel servizio, nel corso del quale deve illustrare i principi che regolano il contratto, il contenuto delle 

prestazioni negoziali e delle specifiche tecniche che costituiscono gli standard di qualità del servizio.  

A tale incontro parteciperanno di diritto uno o più membri della commissione nominata ai sensi del presente 

C.T.. 

 

Il personale dovrà presentarsi in ordine e munito di apposita uniforme. In ottemperanza alla vigente normativa 

in materia, gli indumenti indossati per la preparazione e distribuzione del pasto devono essere differenti da 

quelli adoperati per le operazioni di pulizia, lavaggio e manutenzione locali, impianti, attrezzature, stoviglie, 

ecc. In tal senso, quindi, dovrà essere adottato un criterio di identificazione del personale, che consenta il 

riconoscimento visivo delle diverse aree di impiego del personale stesso. 

Nello svolgimento del servizio, il personale deve tenere un comportamento irreprensibile, nonché sempre 

formalmente corretto e cortese nei confronti degli utenti. 

 

L’A.D. si riserva la facoltà di richiedere la sostituzione del personale ritenuto non idoneo o non gradito e di 

quei capi ritenuti, a suo insindacabile giudizio, non rispondenti al decoro e/o all’uso. La Ditta provvederà alla 

sostituzione richiesta entro 8 (otto) giorni lavorativi, senza che ciò possa costituire onere per l’A.D.. 

 

1) PERSONALE ADDETTO AL SERVIZIO DI DISTRIBUZIONE DEI PASTI A TAVOLA: 

- uniforme da cameriere di sala con giacca/gilet, con contrassegno della Ditta e targhetta identificativa; 

- calze e scarpe nere chiuse. 

 

2) PERSONALE ADDETTO ALLA PREPARAZIONE DEI PASTI (CUOCHI, AIUTO CUOCHI e COMMIS 

di CUCINA): 

- tenuta da cuoco con classico copricapo bianco idoneo a contenere la capigliatura; 

- calzature antinfortunistiche, guanti anti tagli e altri indumenti protettivi previsti dalla normativa vigente. 

3) PERSONALE ADDETTO ALLA PULIZIA DEI LOCALI CUCINA E LAVAPIATTI: 

- tenuta blu o similare con grembiule protettivo; 

- calzature antinfortunistiche e altri indumenti protettivi previsti dalla normativa vigente. 

 

4) PERSONALE ADDETTO AL BANCO BAR: 

- tenuta classica da barista con giacca/gilet in tinta unita; 
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- camicia bianca; 

- pantaloni/gonna neri; 

- scarpe nere, calzini neri o, per le donne, calze nylon nere. 

5) REFERENTE OPERATIVO: 

- giacca e cravatta in occasioni particolari e comunque abbigliamento consono e targhetta identificativa. 

ARTICOLO 5- VIGILANZA E ACCERTAMENTO DELLA BUONA ESECUZIONE DEI SERVIZI 

Il Rappresentante dell’A.D., cui compete l’alta vigilanza sull’azione amministrativa, attraverso la commissione 

nominata, provvede a: 

a. Sorvegliare che al Soggiorno e alla mensa partecipino solo gli aventi diritto; 

b. Concordare i menù con il responsabile della Ditta; 

c. Controllare che i pasti somministrati corrispondano per quantità e qualità ai menù preventivamente 

stabiliti; 

d. Effettuare a campione il controllo ottico, olfattivo e gustativo, sia in cucina che in sala da pranzo, per 

verificare che i vari cibi serviti rispondano ai requisiti organolettici richiesti, controllandone la quantità 

stabilita. L’eventuale prelievo di campioni, per l’invio a laboratori qualificati, dovrà avvenire in 

contraddittorio tra il Rappresentante dell’A.D. e l’incaricato della Ditta. Il costo di tali analisi sarà a carico 

della Ditta; 

e. Raccogliere eventuali rilievi e segnalazioni di qualsiasi natura riflettenti l’esercizio del servizio; 

f. Controllare che venga effettuata la campionatura giornaliera come da vigenti normative; 

g. Controllare la corretta esecuzione dei servizi di pulizia e alberghieri presso la zona logistica. 

 

Al fine di consentire l’effettuazione delle indispensabili indagini di laboratorio, in caso si verifichino sindromi 

collettive di sospetta origine alimentare, l’appaltatrice dovrà conservare per 4 giorni, in un apposito armadio 

frigorifero a temperatura non superiore a -18°C, una campionatura di tutte le pietanze distribuite nella giornata. 

Le operazioni di campionamento dovranno essere eseguite da personale appositamente designato 

dall’appaltatrice che, sulla linea di distribuzione e nella fase terminale del periodo di tempo previsto per ogni 

pasto, preleverà tre campioni di ciascuna pietanza, costituiti ognuno da una porzione; ogni campione dovrà 

essere posto in un contenitore sterile, contrassegnato con i necessari elementi di identificazione. Tutti i 

campioni relativi al pasto considerato dovranno essere inseriti in unico contenitore chiuso, sigillato e munito di 

cartellino di identificazione firmato dai rappresentanti dell’appaltatrice e dell’A.D.. 

 

L’accertamento della buona esecuzione dei servizi sarà effettuato da una commissione nominata dal 

Rappresentante dell’A.D. Qualsiasi contestazione alla Ditta, relativa ai servizi indicati, dovrà essere fatta in 

contraddittorio con il Referente Operativo. 

La suddetta attività deve mirare all’accertamento della perfetta e uniforme osservanza del presente C.T., nonché 

di ogni altra disposizione legislativa in materia. Tutti i controlli posti in essere dall’A.D. devono intendersi 

indipendenti da qualsiasi altra forma di “controllo di qualità” e/o “autocontrollo” effettuati dalla Ditta. 

L’A.D. si riserva la facoltà di eseguire e/o fare eseguire tutti quei controlli che dovesse ritenere opportuni per il 

regolare svolgimento del servizio. 

La Ditta si impegna a rendersi disponibile a eventuali ispezioni e controlli degustativi, di natura sanitaria e 

amministrativi (limitatamente al rispetto delle condizioni contrattuali e alle normative vigenti), che gli Organi 

all’uopo nominati dall’A.D. riterranno opportuno svolgere. 
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ARTICOLO 6 – ATTREZZATURE, IMPIANTI E MATERIALI  

I materiali, gli impianti e le attrezzature dell’A.D. esistenti e connessi all’espletamento dei servizi richiesti al 

successivo capitolo 2, saranno messi a disposizione della Ditta dopo essere stati descritti analiticamente in un 

apposito elenco ove ne sarà dichiarato lo stato di consistenza, che sarà sottoscritto dalle parti. 

Tali materiali dovranno essere restituiti alla fine del servizio, nella stessa quantità e stato di conservazione. 

Di ogni bene, del quale alla scadenza contrattuale sarà riscontrata la mancanza oppure il danneggiamento a 

causa di dolo, incuria o imperizia, la Ditta dovrà risarcire l’intero valore o il prezzo della riparazione, sempre 

che non preferisca provvedere al suo reintegro. 

A carico del Distaccamento saranno gli oneri relativi alla fornitura iniziale di arredi, stoviglie, utensili e 

quant’altro necessario per la preparazione, il confezionamento, la distribuzione dei pasti e i servizi collaterali 

fino a esaurimento della propria dotazione. 

Il rinnovo dei materiali con onere a carico dell’A.D. potrà avvenire solo dopo il superamento della “vita 

tecnica” attribuita al materiale/attrezzatura/impianto e comunque dopo valutazione degli organi centrali di Fora 

Armata. È quindi ipotizzabile che, per la corretta esecuzione dei servizi, la Ditta dovrà farsi carico di tutti quei 

materiali e attrezzature necessarie e non fornibili dall’A.D.. 

Tutti i materiali/sostanze/preparati utilizzati dal personale della Ditta dovranno essere corredati dalla 

relativa scheda di sicurezza la cui copia deve essere fornita al Comando del Distaccamento prima 

dell’introduzione di tali prodotti all’interno della struttura. 

ARTICOLO 7 - ACCESSO ALLE INSTALLAZIONI MILITARI E RISERVATEZZA 

L’accesso delle maestranze alle istallazioni è subordinato al benestare e al gradimento del Rappresentante 

dell’A.D.; a tal fine la Ditta, prima di dare inizio all’esecuzione del contratto, dovrà consegnare al predetto 

organo i dati anagrafici di ciascun operatore, aggiornati e in regola con le normative vigenti assieme alla copia 

dei documenti di identità. In tutti i locali dell’installazione militare non devono essere utilizzati sistemi di 

registrazioni delle immagini e/o di colloqui. Il personale della Ditta non dovrà divulgare i contenuti di 

conversazioni comunque tenute con gli ospiti. 

ARTICOLO 8 - NORME ANTINFORTUNISTICHE 

È preciso obbligo della Ditta l’adozione di tutte le misure e l’impiego dei mezzi atti a evitare infortuni o 

qualsiasi danno a persone e cose. Pertanto, l’A.D. sarà esonerata da qualsiasi responsabilità verso agenti e 

operai della Ditta, sia per infortuni (incidenti causati da loro stessi) che nei confronti di terzi. 

La Ditta dovrà fornire entro 15 giorni dall’inizio dei servizi (e ad ogni variazione) i seguenti documenti: 

1. organigramma da cui si evincono le figure previste dal D.L.vo 81/08 (Datore di lavoro, Dirigente, 

preposto P.S., addetto emergenze ecc.); 

2. D.U.V.R.I. (la parte di competenza in caso di nuovo documento o aggiornamento dei dati); 

3. Elenco macchinari di proprietà da introdurre nell’Ente con relativa certificazione e scheda tecnica; 

4. Elenco dei corsi di formazione frequentati dal personale impiegato nella struttura con indicazione della 

norma di riferimento e piano di formazione e aggiornamento annuale. 

Le funzioni di Organo di Vigilanza (U.P.G.) all’interno dell’installazione militare sono svolte dall’Ufficio 

Generale di Vigilanza Antinfortunistica dell’Aeronautica Militare (U.Co.V.A.). 
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ARTICOLO 9 - PENALI 

Qualora si verifichino inadempienze della Ditta nell'esecuzione delle prestazioni contrattuali, saranno applicate 

dal Rappresentante dell’A.D. le penalità in relazione alla gravità delle stesse, a tutela delle norme contenute nel 

C.T. 
 

Le penali applicate saranno le seguenti: 

 Penale in €  Tipologia  

1)  

 

300,00  Per ogni variazione delle pietanze rispetto a quelle previste nel menu 

giornaliero non autorizzata.  

2) 100,00 In caso di ritrovamento di corpi estranei organici e inorganici nelle derrate.  

3) 50,00 a) Per ogni pasto in meno (comprese le diete speciali), ovvero non 

consegnato, rispetto al numero di pasti previsto; 

b) Per ciascun commensale servito a tavolo con ritardo di oltre 15 (quindici) 

minuti dall’occupazione del tavolo; 

c) Per ciascun commensale, durata dell’intero servizio a tavolo superiore a 

un’ora. 

4) 1.000,00 Per mancata conservazione dei campioni di pietanze cui al presente C.T. 

5) 1.000,00 Per non corretta applicazione del piano di pulizia e sanificazione relativamente 

alle cucine, refettori e terminali di consumo.  

6) 1.000,00 Per non consegna della prevista documentazione nei termini stabiliti nei 

singoli articoli del presente C.T. 

7) 1.000,00 Per assenza del Referente Operativo in sede o dell’operatore con qualifica di 

cuoco durante le attività di preparazione dei pasti per ogni giorno di assenza. 

8) 200,00 Per ogni dipendente in meno rispetto al numero fissato al presente C.T. per 

ogni giorno di assenza, se non preventivamente richiesto al Rappresentante 

dell’A.D. 

9) 2.000,00 Per mancato rispetto delle disposizioni in materia di formazione/informazione 

di cui al presente C.T. 

10) 250,00 Per mancanza delle schede di sicurezza dei prodotti/sostanze/soluzioni 

utilizzate nelle operazioni previste dal C.T. 

11) 100,00 Per qualsiasi servizio non svolto, o svolto parzialmente, riferito alla periodicità 

giornaliera di cui ai successivi capitoli 2 e 3 non contemplato nei precedenti 

casi. 

12) 1.000,00 Per qualsiasi servizio non svolto, o svolto parzialmente, riferito alla periodicità 

settimanale di cui ai successivi capitoli 2 e 3 non contemplato nei precedenti 

casi. 

13) 3.000,00 Per qualsiasi servizio non svolto, o svolto parzialmente, riferito alla periodicità 

superiore a quella settimanale di cui ai successivi capitoli 2 e 3 che 

contemplato nei precedenti casi. 

14) 1.000,00 Per la prima violazione alle norme antinfortunistiche, ambientali o alle 

prescrizioni contenuti del D.U.V.R.I. 

15) 3.000,00 Per violazioni alle norme antinfortunistiche, ambientali o alle prescrizioni 

contenuti del D.U.V.R.I. successive alla prima. 
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Le violazioni di cui sopra dovranno essere constatate sul posto dal Rappresentante dell’A.D. o dalla Commissione 

in contradditorio con il Referente Operativo della Ditta. 

Per i casi non specificamente previsti, l’importo della penale verrà determinato da quanto indicato nell’Atto 

Negoziale. 

Gli eventuali inadempimenti contrattuali che possono dare luogo all’applicazione delle predette penali verranno 

contestati alla Ditta aggiudicataria, che dovrà comunicare in forma scritta all’Amministrazione le proprie 

deduzioni nel termine massimo di 5 (cinque) giorni lavorativi dalla contestazione. Qualora le deduzioni 

presentate non siano ritenute accettabili a insindacabile giudizio dell’Amministrazione o le stesse non 

pervengano entro il termine sopra indicato, l’Amministrazione stessa procederà a richiedere l’applicazione delle 

penali a decorrere dall’inizio dell’inadempimento. 

L’Amministrazione, per i crediti derivanti dall'applicazione delle penali di cui al presente paragrafo, procederà 

a comunicare le inadempienze alla Ditta aggiudicataria per l’escussione della cauzione, senza necessità di 

diffida o di domanda giudiziale. 

Qualora l'ammontare della garanzia si dovesse ridurre per effetto dell’applicazione delle penali di cui al 

presente articolo o per altra causa, la Ditta aggiudicataria dovrà provvedere al reintegro della stessa entro il 

termine di l0 (dieci) giorni da quello del ricevimento della relativa richiesta dell’Amministrazione. In caso di 

mancato reintegro nel predetto termine, l’Amministrazione si riserva la facoltà di considerare risolto di diritto il 

Contratto. 

Al termine del Contratto, qualora la Ditta aggiudicataria non abbia provveduto agli interventi necessari per 

riparare eventuali danni o reintegri, l’Amministrazione potrà provvedere direttamente, addebitando i relativi 

costi alla Ditta aggiudicataria maggiorati di una penale pari al 30% dei costi stessi, salvo il risarcimento dei 

maggiori danni. 

 

ARTICOLO 10 - CLAUSOLA RISOLUTIVA ESPRESSA 

Le parti convengono che, oltre a quanto è previsto dall’art. 1453 del cod. civ. per i casi di inadempimento alle 

obbligazioni contrattuali, costituiscono motivo per la risoluzione del contratto ai sensi dell’art. 1456 del cod. civ 

le seguenti fattispecie: 

1. mancato rispetto dei termini previsti per l’inizio dell’attività di oltre 45 giorni calendariali; 

2. applicazione di n. 5 (cinque) penali; 

3. mancato rispetto delle condizioni di esecuzione contrattuale associate ai punteggi riconosciuti in base 

all’offerta tecnica, accertata e contestata dall’Amministrazione, per più di tre volte nel corso del periodo 

contrattuale; 

4. gravi ed accertate violazioni degli obblighi assicurativi, previdenziali e relativi al pagamento delle 

retribuzioni ai dipendenti impiegati e mancata applicazione dei contratti collettivi; 

5. impiego di personale non risultante dalle scritture o da altra documentazione obbligatoria; 

6. mancata reintegrazione della cauzione eventualmente escussa entro il termine di 10 (dieci) giorni dal 

ricevimento della relativa richiesta da parte dell’Amministrazione; 

7. sopravvenuta perdita dei requisiti di cui all’art. 94 e 95 del D.lgs. 36/2023;  

8. mancata osservanza del divieto di sub-concessione. 

In tali ipotesi, il contratto potrà essere risolto di diritto, senza obbligo di costituzione in mora, con effetto 

immediato a seguito di comunicazione formale dell’Amministrazione di volersi avvalere della clausola 

risolutiva espressa. 
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Qualora si verifichi la risoluzione contrattuale per i motivi sopra indicati o per altri gravi motivi da imputarsi al 

Concessionario o il recesso anticipato rispetto alla durata del contratto, l’Amministrazione provvederà 

all’incameramento della cauzione, fatto comunque salvo il diritto al risarcimento dei danni subiti 

dall’Amministrazione per effetto della risoluzione o del recesso. 

In seguito alla seconda violazione di norme antinfortunistiche, o alle prescrizioni contenute nel 

D.U.V.R.I., l’Amministrazione si riserva di procedere alla risoluzione unilaterale del contratto. 

ARTICOLO 11 - ONERI E OBBLIGHI DIVERSI A CARICO DELLA DITTA 

Sono a carico della Ditta gli oneri e obblighi che seguono, comprese le spese conseguenti: 

 osservare le leggi vigenti e i decreti relativi alla sicurezza sui luoghi di lavoro, all'assicurazione degli 

operai contro gli infortuni sul lavoro, la disoccupazione involontaria, la invalidità e le altre disposizioni 

in vigore o che potranno intervenire nel corso dell'appalto; 

 utilizzare, per le attività dell'appalto, personale munito di preparazione professionale e di conoscenze 

tecniche adeguate alla esigenza di ogni specifico lavoro e tali comunque da permettere ai vari addetti di 

conoscere il funzionamento delle apparecchiature e dei componenti che saranno chiamati a gestire per i 

servizi di ristorazione e bar. Lo stesso personale dovrà avere conoscenza delle norme antinfortunistiche;  

 la fornitura iniziale e reintegro delle dotazioni di materiali, di consumo e non, nonché delle attrezzature 

necessarie al buon funzionamento di tutti i servizi, altresì i costi di esercizio e accessori indicati nel 

C.T.; 

 la raccolta giornaliera dei rifiuti provenienti dalla pulizia dei locali e depositarli negli appositi 

contenitori, che la stessa Ditta dovrà fornire e che dovranno essere svuotati secondo quanto previsto 

nelle presenti C.T., dovrà essere eseguita la raccolta differenziata e il conferimento dei rifiuti alla 

discarica comunale nei tempi previsti. 

 

È fatto divieto al personale della Ditta di: 

 Trattenersi negli ambienti di lavoro al di fuori dell’orario stabilito dal Rappresentante dell’A.D.; 

 Accedere senza precisa autorizzazione a zone diverse da quelle interessate al servizio; 

 Introdurre sostanze infiammabili o comunque nocive, ovvero materiali non necessari alle pulizie; 

 Intralciare passaggi, corridoi, vie di fuga, uscite degli ascensori e uscite di sicurezza con materiali e 

macchinari di qualsiasi natura. 

ARTICOLO 12 - ONERI PER LA SICUREZZA 

Fatti salvi gli oneri di sicurezza interferenziali, stimati con documento a parte (D.U.V.R.I.), non soggetti a 

ribasso in sede di redazione dell’offerta economica, la Ditta dovrà redigere un completo elenco delle misure 

di sicurezza derivanti da rischio “specifico” o “aziendale” (presidi medici, DPI, DPC, cicli di 

formazione/informazione ecc.), e dei relativi oneri per la sicurezza derivanti anch’essi non soggetti a ribasso, 

che il committente disconosce in virtù dell’impossibilità di conoscere a priori i processi produttivi dell’azienda 

appaltatrice. 

ARTICOLO 13 - CLAUSOLA SOCIALE 

Al fine di promuovere la stabilità occupazionale si richiede all’aggiudicatario del contratto di assorbire 

prioritariamente nel proprio organico il personale già operante alle dipendenze del gestore uscente, il quale 

risulta essere pari al numero di unità di seguito elencate e per i livelli di impiego a margine di ciascuno indicato 

nella tabella allegata (Allegato “F”). L’OE affidataria si impegna all’applicazione degli accordi in vigore 

scaturenti dalla contrattazione collettiva nazionale di settore per le mansioni richieste. 
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CAPITOLO 2 

CARATTERISTICHE DEI SERVIZI DI RISTORAZIONE, BAR E SERVIZI 
ACCESSORI DA EROGARE PRESSO IL SOGGIORNO MONTANO DEL 
DISTACCAMENTO AERONAUTICO MONTESCURO (CS). 
 

ARTICOLO 1 - PERIODI INDICATIVI DI FUNZIONAMENTO (CIRCA 200 GIORNI ALL’ANNO): 

- STAGIONE INVERNALE (da Dicembre a Marzo); 

- STAGIONE ESTIVA (da Giugno a Settembre). 

Trattandosi di servizio stagionale, le date di inizio e di termine delle prestazioni richieste nel presente 

Disciplinare potranno variare. Le date iniziali e finali, nonché eventuali interruzioni intermedie, saranno 

comunicate per iscritto alla Ditta almeno 30 giorni prima dell’inizio dei servizi di cui al presente Capitolo.  

La stagione è suddivisa in turni composti generalmente in 7 giorni sia per la stagione invernale che per la 

stagione estiva. È tuttavia possibile che tale composizione venga variata a seconda delle esigenze dell’A.D., 

senza che ne derivino oneri a carico dei fruitori e dell’A.D. stessa. 

ARTICOLO 2 - PERIODICITÀ DEI SERVIZI DA ASSICURARE 

1. SERVIZIO DI RISTORAZIONE CON SERVIZIO AL TAVOLO 

 

1.1 GENERALITÀ 

Il servizio prevede l’acquisto dei generi alimentari dal libero commercio oltre a quant’altro necessario ad 

assicurare una ristorazione nelle condizioni igienico sanitarie previste dalla normativa in vigore, nonché 

alle condizioni di stile e di decoro confacente agli ambienti di cui trattasi. Inoltre, dovranno essere rispettati 

i criteri ambientali minimi previsti dal D.M. del 10.3.2020 del Ministero dell’ambiente e della tutela del 

territorio e del mare, recante “Criteri ambientali minimi per il servizio di ristorazione collettiva e fornitura 

di derrate alimentari” – con particolare riguardo ai principi tipizzanti la dieta mediterranea secondo le linee 

guida sulla sostenibilità ambientale di cui al documento UNI –Pdr 25 -2016. 

Il servizio dovrà perseguire la realizzazione massima possibile di quanto previsto dai principi e criteri 

normativi, tutela delle esigenze sociali connesse all’espletamento del servizio quali, ad esempio, tutela del 

bene primario “salute”, promozione dello sviluppo sostenibile, lotta allo spreco alimentare (Legge 

166/2016 e s.m.i), massimo perseguimento criteri “filiera corta” e “kilometro zero”, rispetto normativa 

vigente per contenitori a contatto con alimenti, aderenza ai criteri relativi alla acquacoltura biologica e 

prodotti ittici a specie non a rischio IUCN, formazione del personale, agricoltura sociale (Legge 381/1991 e 

s.m.i), promozione della somministrazione dei prodotti da commercio “equo e solidale” (Secondo i criteri 

WFTO/IFAT, AGICES. FAIR TRADE FLO). 

Il Distaccamento Aeronautico di Montescuro aderisce alla campagna “Plastic Free” del Ministero 

dell’Ambiente e pertanto alla Ditta aggiudicataria è fatto assoluto divieto di usare plastica monouso nel 

processo di confezionamento pasti, ovvero nelle attività di deposito di sostanze alimentari, preparazione e 

confezionamento pasti, caldi e freddi, destinati alla ristorazione collettiva all’interno dell’Ente. Pertanto, 

nel formulare la propria offerta, la ditta deve tener conto di tutti i costi annessi a quest’obbligo. 
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1.2 PIANO DI QUALITÀ 

Il servizio deve essere svolto in regime di qualità, conformemente alle norme UNI EN ISO 9001 e UNI EN 

ISO 22000. 

La Ditta è tenuta a presentare al Distaccamento, entro dieci giorni dall’avvio del servizio, il relativo Piano 

di Qualità, redatto secondo le linee guida fornite dalla UNI EN ISO 10005. 

Le Norme UNI EN ISO su richiamate debbono essere quelle in versione aggiornata. 

 

1.3 PIANO DI AUTOCONTROLLO. 

La Ditta dovrà presentare al Distaccamento, dieci giorni prima dell’avvio del servizio, il “Piano di 

autocontrollo”, redatto ai sensi del vigente Reg. CE 852/2004 e successive modificazioni. Tale documento 

dovrà essere sempre disponibile, presso detto Distaccamento, per le attività di valutazione e controllo 

dell’autorità sanitaria militare, che si riserva il diritto di richiedere, qualora ritenesse insufficienti o 

inefficaci le misure correttive prese, la modifica del piano stesso con specifiche prescrizioni. 

Gli oneri relativi alle attività di autocontrollo della mensa sono a totale carico della Ditta. 

Ogni variazione al piano di autocontrollo dovrà essere prontamente comunicata al Distaccamento. 

La Ditta è tenuta inoltre a rispettare tutte le norme in materia di sicurezza sui luoghi di lavoro e 

sull’antinfortunistica quali vigenti. 

 

1.4 DESCRIZIONE DEL SERVIZIO. 

Il servizio comprende: 

 apparecchiatura e sparecchiatura dei tavoli giornaliera (tutti i giorni di attivazione, festivi 

compresi, per prima colazione, pranzo e cena) con tovaglie in stoffa e coprimacchia monouso in 

TNT da sostituire ogni pasto e tovaglioli di carta; 

 approntamento e confezionamento dei pasti (tutti i giorni di attivazione, festivi compresi, per 

prima la colazione, il pranzo e la cena) nei quantitativi stabiliti dall’A.D. per il soddisfacimento 

dei soggiornanti presenti ed eventuali ospiti; 

 porzionatura dei pasti; 

 servizio a tavola dei pasti impiattati singolarmente; 

 potrà essere richiesta la preparazione di pranzi/cene particolari (esempio Natale/Capodanno) con 

supplemento di prezzo da concordare con il Rappresentante dell’A.D.; 

 dovranno essere utilizzati prodotti monodose (formaggio/sale/pepe/olio/aceto/limone). 

 
Per l’espletamento del servizio, la Ditta dovrà: 

 svolgere tutte le operazioni relative alla preparazione della sala e successivo riassetto, quindi: 

apparecchiare e sparecchiare i tavoli, riporre le stoviglie, le vetrerie e le posaterie, provvedendo, 

altresì, al lavaggio del tovagliato e del vasellame/posateria, e alla pulizia della sala; 

 effettuare il servizio rispettando le istruzioni ricevute (ad esempio servire i commensali con 

l’ordine di precedenza comunicato); 

 attenersi, nel corso del servizio, alle regole di igiene per quanto riguarda lo stato dei cibi ed 

assicurarsi che il vasellame, le vetrerie e la posateria siano perfettamente puliti. 
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a) COMPOSIZIONE DEI PASTI: 

Al fine di rispondere alla sempre maggior richiesta dei fruitori della struttura la Ditta dovrà 

predisporre, oltre al menù tipico anche, su richiesta degli interessati, un menù per 

vegetariani/vegani e per celiaci.  

Dovrà essere previsto almeno un giorno a turno la preparazione di un menù specifico con piatti 

tipici della gastronomia locale. 

Con supplemento di prezzo, potranno essere richiesti piatti aggiuntivi (uova, affettati ecc.).   

Le carni potranno essere fresche e/o surgelate, prelevate da tagli anatomici specifici per il 

confezionamento dei piatti in menù e dovranno rispettare le norme vigenti in materia di igiene 

(certificazione di provenienza). 

Il pesce potrà essere fresco e/o surgelato (se surgelato dovrà essere indicato sul menù). 

Il latte, fresco o a lunga conservazione, deve essere di provenienza italiana.  

Non dovranno essere richiesti né accettati cibi precotti e comunque non saranno accettati 

cibi cucinati al di fuori della cucina. 

I dolci devono essere anche di tradizioni locali. 

 

Composizione minima del menù: 

 COLAZIONE: caffè, latte, cappuccino, cioccolata, the (macchinette erogatrici), cornetto 

non confezionato (surgelato), marmellata monoporzione, miele monoporzione, cioccolata 

spalmabile monoporzione, confezione fette biscottate, pane fresco, burro monoporzione, 

yogurt (125gr.), biscotti monodose, cereali, muesli, frutta fresca, succhi di frutta. 

 PRANZO/CENA: 

n.2 primi; 

n.2 secondi; 

n.2 contorni; 

Frutta di stagione/dessert. 

Dovrà essere incluso pane, formaggio, acqua e vino bianco/rosso in bottiglia di vetro da 

concordare con il Rappresentante dell’A.D.. 

Formaggio/olio/aceto/sale/pepe/limone dovranno essere in confezione monodose. 

Sempre, in alternativa ai primi e ai secondi piatti delle varianti (es. pasta/riso in bianco e al 

pomodoro; fettina, formaggi, uova ecc.) comunque da concordare con il Rappresentante 

dell’A.D. 

 SACCHETTO: su richiesta dovrà essere confezionato un cestino in alternativa al 

pranzo/cena che sarà composto da n. 2 panini freschi da 100 gr. cadauno con companatico 

a scelta (prosciutto cotto/speck/salame/mortadella/formaggio), una bevanda in 

bottiglia/lattina e uno snack (a scelta tra barretta di cioccolato e wafer), dovrà essere 

previsto anche companatico per vegetariani/vegani e celiaci. 

 

In accordo con il Rappresentante dell’A.D., a seconda delle esigenze, la Ditta dovrà predisporre un 

“Menù Bambini” in considerazione anche del successivo punto “c”.  

 

Inoltre, la Ditta dovrà predisporre pasti adeguati a particolari regimi dietetici, a richiesta del 

Distaccamento e nel massimo rispetto della privacy, nei seguenti casi: 
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Diete per patologie. 

In caso di patologie mediche accertate, documentate da idonea certificazione medica specialistica, 

potranno essere predisposti menù appositi concordati con la Ditta. 

Gli utenti, una volta autorizzati, prenderanno accordi direttamente con il Rappresentante dell’A.D., 

comunicando settimanalmente i giorni di frequenza alla mensa, in modo da consentire la 

predisposizione dei relativi pasti. 

 

Diete per dettami religiosi.  

A richiesta del Rappresentante dell’A.D., dovranno essere predisposti menù compatibili con i 

dettami di religioni che non prevedono la consumazione di determinati alimenti. 

 

b) ORARIO DEI PASTI: 

Il servizio di distribuzione dei pasti per i Soggiornanti avrà, di massima, il seguente orario: 

 Colazione dalle 08:00 alle 09:30 (termine ultimo di ingresso); 

 Pranzo, servito in unico turno, dalle 13:00 alle 14:00 (termine ultimo di ingresso); 

 Cena, servita in unico turno, dalle 20:00 alle 21:00 (termine ultimo di ingresso). 

Il pranzo e la cena dovranno essere serviti in un lasso di tempo massimo di 90 minuti, con 

servizio ai tavoli nella Sala Ristorante. In caso di emergenze sanitarie e/o eventi eccezionali non 

programmabili gli orari potranno subire variazioni per consentire l’effettuazione di due 

turnazioni per il pranzo e la cena. 

Il Rappresentante dell’A.D. stabilisce le modalità/orari di accesso consentiti. 

 

c) IMPORTI: 

Gli importi per il Servizio di ristorazione da assicurare al personale che fruisce del Soggiorno 

Montano durante il periodo di apertura sono di € 42,00 (pensione completa interamente a carico 

dei fruitori) IVA inclusa, soggetta a sconto, secondo la seguente ripartizione: 

- €   3,64 + IVA =   4,00 quota colazione;  

- € 17,28 + IVA = 19,00 quota pranzo;  

- € 17,28 + IVA = 19,00 quota cena.  

A titolo puramente indicativo la quantità totale dei pasti da fornire per il personale soggiornante 

in un anno solare è stimata in n. 10.000 (colazione, pranzo e cena).  

Ai bambini di età compresa tra 0 e 3 anni il servizio di ristorazione è da intendersi a titolo 

gratuito, mentre per i bambini di età compresa tra 3 e 8 anni gli importi di cui sopra sono ridotti 

del 50%.  

L’anzidetta ripartizione non è da intendersi vincolante e non costituisce in alcun modo impegno 

per l’Amministrazione, potendo variare in diminuzione/aumento in quanto dipendente dal 

numero di personale che usufruirà del Soggiorno. 

 

d) PARAMETRI QUANTITATIVI, QUALITATIVI ED ORGANOLETTICI DEGLI ALIMENTI 

Gli alimenti somministrati dovranno avere le caratteristiche quantitative riportate in Allegato “B” 

e di qualità e organolettiche in linea con le direttive in vigore in materia di somministrazioni di 

generi alimentari, riportate in Allegato “C”. 

La Ditta, in relazione agli obblighi contrattualmente assunti, deve assicurare la fornitura di 

prodotti: a filiera corta, biologici, IGP, DOP, derivanti da sistemi di produzione integrata. 
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Per quanto attiene specificatamente i prodotti biologici, IGP e DOP, essi devono provenire da 

fornitori che obbligatoriamente devono operare all’interno del regime di controllo e di 

certificazione previsto dal Regolamento CEE e, quindi, devono essere assoggettati a uno degli 

Organismi di controllo e certificazione riconosciuti dal Ministero delle politiche agricole 

alimentari e forestali. 

La Ditta dovrà ottenere dai propri fornitori gli attestati di assoggettamento, che conserverà in 

originale nei propri uffici e in copia nei locali della mensa, a disposizione dell’A.D.. 

 

È comunque tassativamente vietato utilizzare: 

 alimenti sottoposti a trattamenti transgenici; 

 conservanti e additivi chimici; 

 ogni forma di riciclo dei cibi preparati. 

 

A richiesta dell’A.D., la Ditta dovrà esibire la certificazione di provenienza dei prodotti e la 

dichiarazione che non contengono componenti geneticamente modificati. 

 

Di seguito si elencano ulteriori prescrizioni cui la Ditta è tenuta ad ottemperare, al fine di 

garantire la qualità delle derrate somministrate: 

 esposizione della data di scadenza dei prodotti non lavorati serviti senza 

involucro/imballaggio primario; 

 divieto di utilizzo di alimenti contenenti Organismi Geneticamente Modificati (O.G.M.); 

 preferibilmente la stagionalità dei prodotti ortofrutticoli distribuiti; 

 le pietanze somministrate calde devono essere alla giusta temperatura, gradevoli al gusto, 

esenti da sapori o odori indesiderati non caratteristici della composizione delle stesse; 

 i prodotti derivanti da sistemi di produzione integrata, DOP e IGP e i prodotti del 

Commercio equo e solidale, devono rispondere a quanto previsto dalla rispettiva 

normativa di riferimento; 

 potranno essere serviti prodotti surgelati (da indicare sul menù) limitatamente a quelli 

ittici, nonché a quanto indicato al successivo alinea; 

 fermo restando l’utilizzo di verdure fresche di stagione, in alternativa sarà possibile in 

particolari periodi dell’anno somministrare verdure surgelate (da indicare sul menù) 

previa autorizzazione dell’A.D.; 

 i pasti preparati utilizzando derrate fresche, dovranno essere distribuiti nella stessa 

giornata in cui vengono cucinati; 

 esclusione dal ciclo produttivo di derrate per cui, al momento della preparazione o 

somministrazione, sia superato il termine minimo di conservazione o la data di scadenza. 

 

e) MANIPOLAZIONE E CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI: 

La Ditta nel corso dell’esecuzione del servizio è tenuta al rispetto dei seguenti obblighi in 

materia di igiene: 

 garantire che la preparazione, la trasformazione, il confezionamento, il deposito, il 

trasporto, la distribuzione, la manipolazione, la fornitura, compresa la somministrazione 

dei prodotti alimentari e delle bevande avvengano nel più rigoroso rispetto delle norme 

igieniche e sanitarie; 

 garantire che il personale addetto ai servizi indossi cuffia e abiti da lavoro sempre in 

perfetto ordine e puliti; 
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 individuare nell’attività in oggetto ogni fase che potrebbe rivelarsi critica per la sicurezza 

degli alimenti e applicare, mantenere ed aggiornare le procedure di sicurezza secondo il 

Sistema di analisi dei rischi e di controllo dei punti critici HACCP (Hazard Analysis 

and Critical Control Points) di cui al D.Lgs. n.193/2007;  

 avvalersi di personale specializzato che accederà ai locali destinati al servizio nel rispetto 

di tutte le prescrizioni di accesso; 

 impegnarsi a sollevare l’A.D. da tutte le conseguenze derivanti dall’eventuale 

inosservanza da parte del proprio personale delle norme e prescrizioni tecniche, di 

sicurezza, d’igiene e sanitarie vigenti; 

 la conservazione degli alimenti, la manipolazione e cottura, la produzione e la 

distribuzione dei pasti devono rispettare gli standard igienici sanitari previsti dalle leggi 

vigenti. 

 

Le linee di lavorazione devono essere predisposte in modo da evitare contaminazioni incrociate. 

Le derrate alimentari di diversa natura (carni, pesce, salumi, formaggi, prodotti ortofrutticoli, 

ecc.) non preconfezionati devono essere conservati in strutture frigorifere distinte per genere. 

Qualora, per ragioni infrastrutturali, ciò non fosse possibile, potranno essere temporaneamente 

adottati opportuni accorgimenti volti ad impedire le contaminazioni incrociate (idonee 

separazioni, uso di contenitori a chiusura ermetica ecc.). 

Tutti i prodotti alimentari devono essere conservati conformemente alle loro caratteristiche 

merceologiche e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti. 

Ogni qualvolta viene aperto un contenitore in banda stagnata, se il contenuto non viene 

immediatamente consumato, deve essere travasato in altro contenitore di vetro o acciaio inox o 

altro materiale non soggetto ad ossidazione. 

La protezione delle derrate deve avvenire solo mediante impiego di pellicola di alluminio o film 

plastico idonei al contatto diretto con gli alimenti e che rispettino i requisiti normativi in vigore o 

con altro materiale comunque conforme al vigente DPR 23 agosto 1982, n. 777. 

I prodotti cotti devono essere conservati solo in contenitori in vetro od acciaio inox. 

Il personale non deve effettuare più operazioni contemporaneamente, al fine di evitare rischi di 

contaminazioni incrociate. Analogamente gli utensili debbono essere adoperati idoneamente 

onde evitare i medesimi rischi. 

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti devono mirare ad ottenere standard 

ottimali di qualità igienica, nutritiva e gastronomica. Le suddette operazioni, unitamente a quelle 

di cottura, devono avvenire con l’ausilio di mascherine e guanti monouso. 

La Ditta, previa autorizzazione del Distaccamento, può avvalersi di proprie attrezzature e 

macchinari purché migliorativi del servizio e senza oneri aggiuntivi per l’A.D.. 
 

Le operazioni che precedono la cottura devono essere eseguite secondo le modalità di seguito 

descritte: 

 le derrate congelate di grossa pezzatura, prima di essere sottoposte a cottura, devono 

essere scongelate con procedimento “lento”, in apposite celle frigorifere a temperatura 

inferiore ai +4°C; 

 i congelati di piccole dimensioni, in particolare i surgelati, qualora la loro natura e il tipo 

di preparazione gastronomica lo consentano, possono essere immessi direttamente nella 

fase di cottura; 

 la lavorazione delle carni crude deve essere effettuata nella stessa giornata in cui le stesse 

vengono consumate; 
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 la carne tritata deve essere preparata in giornata; 

 il lavaggio e il taglio delle verdure deve essere effettuato nelle ore immediatamente 

precedenti il consumo e con particolare cura, utilizzando ove necessario prodotti 

disinfettanti nelle percentuali di diluizione previste; 

 le operazioni di impanatura devono essere effettuate nelle ore immediatamente precedenti 

la cottura; 

 per le fritture, l’olio non deve essere rabboccato e, comunque, deve essere sostituito ogni 

qualvolta si effettuino cotture di alimenti di natura diversa; 

 tutte le vivande devono essere cotte in giornata; 

 le porzioni di salumi e formaggio devono essere preparate nelle ore immediatamente 

precedenti la distribuzione; 

 i legumi secchi devono essere tenuti a mollo per 24 ore con due ricambi d’acqua. Nel 

caso di fagioli, l’acqua deve essere cambiata al raggiungimento della prima ebollizione. 

 

f) TRACCIABILITÀ DEI GENERI ALIMENTARI: 

I generi alimentari impiegati per il confezionamento dei pasti devono rispondere ai requisiti di 

certificazione e di tracciabilità di cui al Regolamento CE 178/2002 ed alle norme UNI 11020 e 

10939. 

La Ditta deve essere in grado, quindi, di dimostrare l’origine dei lotti di produzione dei generi 

stessi, consentendo di poter ripercorrere a ritroso la filiera alimentare della produzione e della 

trasformazione delle materie prime. 

Per i prodotti di origine animale, la Ditta deve dimostrare la tracciabilità della filiera in 

conformità del Regolamento CE 853/2004. 

Per i prodotti ottenuti a partire dal latte e dai suoi derivati, la Ditta deve dimostrare 

l’ottemperanza alla normativa di cui al decreto del Ministro delle politiche agricole e forestali 14 

gennaio 2005 e ss.mm.ii.. 

 

2. SERVIZI ACCESSORI: 

Tali servizi comprendono tutte le operazioni necessarie per assicurare lo svolgimento delle attività 

previste nel giusto contesto igienico-sanitario e di adeguato decoro. Le tipologie di locali dove dovranno 

essere eseguite le pulizie sono i seguenti: 

 

a)  LOCALI SALA DA PRANZO: 

- Giornalmente (feriali e festivi): 

 spazzatura e lavatura dei pavimenti (dopo la consumazione della prima colazione, del 

pranzo e della cena, e comunque dopo ogni turno di soggiorno); 

 pulizia dei tavoli e relative sedute per tutto l’arco temporale previsto per la consumazione 

dei pasti. 

- Settimanalmente: 

 spolveratura dei mobili e dei soprammobili; 

 pulizia delle superfici vetrate; 

- Mensilmente: 

 spolveratura degli infissi; 

 lucidatura delle parti cromate e in ottone degli infissi; 

 lavatura con appropriati detersivi delle soglie e dei davanzali. 
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b) LOCALI CUCINA E DEPOSITO DERRATE: 

Sono sempre a carico della Ditta le seguenti prestazioni accessorie: 

 pulizia dei locali adibiti al servizio (mensa, cucine, bagni), dei mobili, delle attrezzature, 

delle stoviglie e relativi accessori; 

 lavaggio e sanificazione delle superfici verticali, comprese quelle vetrate e orizzontali 

interne dei locali; dei pavimenti della sala cucina e di preparazione dei cibi, rivestimenti, 

macchinari, tavoli di lavoro, cappe di aspirazione, corpi illuminanti, infissi, nonché 

quant’altro sia ubicato all’interno dei locali adibiti al servizio; 

 pulizia delle celle frigorifere e dei locali adibiti a dispensa e immagazzinamento delle 

provviste. 

 

Le stoviglie, le attrezzature e i locali dovranno essere detersi, lavati e disinfettati come previsto 

nel “piano di sanificazione” e nel rispetto delle prescrizioni di sicurezza e di quelle previste dal 

D.U.V.R.I.. 

Si prevedono, inoltre, operazioni di disinfestazione/derattizzazione degli ambienti. 

 

A seguire il dettaglio delle operazioni raggruppate per cadenza temporale. 
 

- Giornalmente (feriali e festivi): 

 sanificazione degli ambienti adibiti alle lavorazioni e alla distribuzione, nonché delle 

attrezzature e utensili; 

 rimozione dei rifiuti e pulizia dei contenitori al termine di ogni ciclo di lavorazione; 

 pulizia degli arredi esistenti; 

 pulizia con battitura e/o aspirazione elettromeccanica di eventuali zerbini; 

 lavaggio, disinfezione e deodorazione di tutti gli impianti igienici e delle parti in maiolica 

dei bagni; 

 rifornimento della carta igienica; 

 lavaggio, con eliminazione delle eventuali incrostazioni e successiva lucidatura delle 

rubinetterie; 

 pulizia e disinfezione degli apparecchi telefonici ed eventuali interfonici;  

 lavaggio delle posate, dei bicchieri, dei piatti e di tutte le attrezzature che concorrono 

all’apparecchiamento dei tavoli; 

 lavaggio del pentolame; 

 pulizia delle attrezzature di cucina (tavoli, piani per la preparazione dei cibi, ceppi, cappe 

aspiranti, lavabicchieri, lavastoviglie, friggitrici, forni di cottura, punti cottura, ebollitori, 

brasiere, lavaverdure, pelapatate, bistecchiere); 

 accensione e spegnimento delle attrezzature funzionanti con combustibile liquido o 

gassoso o a energia elettrica; 

 versamento dei cibi non consumati e non riutilizzabili negli appositi contenitori da 

smaltire a cura della Ditta; 

 conservazione dei cibi avanzati e riutilizzabili secondo le direttive previste dalla vigente 

normativa in materia; 

 spazzatura e lavatura dei pavimenti con appositi detersivi (dopo la consumazione della 

prima colazione, del pranzo e della cena, e comunque dopo ogni turno di soggiorno); 
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 lavaggio con appositi detersivi delle pareti piastrellate; 

 lavaggio e disinfezione dei servizi igienici, comprese (ad altezza d’uomo) le pareti 

piastrellate dei bagni dove insistono i servizi medesimi; 

 pulizia dell’annesso locale di deposito rifiuti; 

 accantonamento dei rifiuti nel rispetto delle norme relative alla differenziazione. 

 

- Settimanalmente: 

 pulizia delle superfici vetrate e degli infissi; 

 sgrassaggio e disinfestazione dell’annesso locale di deposito rifiuti; 

 lavaggio e sanificazione: delle superfici verticali, comprese quelle vetrate; delle superfici 

orizzontali interne dei locali; delle cappe di aspirazione (filtri compresi), organi 

illuminanti, infissi, interruttori, ecc.; 

 sanificazione delle strutture frigorifere; 

 decalcificazione e disinfezione delle lavastoviglie; 

 spurgo e disinfezione dei pozzetti di scarico; 

 lavaggio delle sedie con appositi prodotti detergenti; 

 pulizia dei pavimenti con idonei mezzi meccanici; 

 lavaggio di porte e serrande. 
 

- Mensilmente: 

 pulizia di termoconvettori, caloriferi, ecc.; 

 lucidatura delle maniglie e delle targhe (ove presenti). 

 

- A fine stagione: 

 pulizia filtri grasso cucine e sistema di aspirazione (impianto aeraulico); 

 pulizia a fondo locali e attrezzature con copertura a mezzo di teli igienici; 

 svuotamento vasche di raccolta oli e grassi di cucina e relativo smaltimento. 

 

Il Distaccamento Aeronautico di Montescuro opera nell’ambito di un territorio protetto (Parco 

Nazionale della Sila), sottoposto al Programma UNESCO “Man and Biosphere” in tema di 

rispetto delle norme di tutela ambientale e sanitarie, in linea con le norme etiche e le direttive 

della F.A., della raccolta differenziata da effettuarsi nelle modalità e tempistiche dal regolamento 

del Comune di Celico (CS). Pertanto, nel formulare la propria offerta, la ditta deve tener conto di 

tutti i costi annessi alla differenziazione dei rifiuti. 

 

c) DERATTIZZAZIONE, DISINFEZIONE, SANIFICAZIONE E CONTROLLI PERIODICI 

 La Ditta dovrà effettuare annualmente almeno n. 2 operazioni di derattizzazione e 

disinfestazione dei locali in cui espleta il servizio, quindi: magazzini, cucine, refettori e 

ogni altra area per la quale è tenuta alle normali operazioni di pulizia; 

 Le sostanze chimiche utilizzate dovranno essere di larga diffusione ed autorizzate all’uso 

dal Nucleo Sanitario del Distaccamento interessato ovvero dell’Ufficiale Medico del 

Comando sovraordinato; 

 Le operazioni di disinfestazione sono finalizzate all’eliminazione di ogni tipo di insetto; 

 La Ditta dovrà concordare con il Distaccamento interessato i tempi e le modalità di 
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espletamento del servizio, adottando durante le operazioni di cui trattasi tutti gli 

accorgimenti necessari per evitare danni a persone e cose; 

 La Ditta, nel caso di situazioni emergenziali sanitarie (ad esempio COVID), dovrà 

provvedere alla sanificazione di tutti i locali al termine di ogni utilizzo. 

 

ARTICOLO 3 - SERVIZIO BAR E INTRATTENIMENTO 

Il servizio prevede l’acquisto dal libero commercio dei generi da bar, la distribuzione, l’approntamento e la 

vendita dei generi stessi e dovrà svolgersi per almeno 10 ore al giorno secondo gli orari da concordare con il 

Rappresentante dell’A.D.. 

Il servizio comprende la pulizia delle stoviglie e delle aree ricadenti nella zona bar (tutto il salone) e 

comprende, altresì, la riscossione dei prezzi dei generi serviti al banco (con contestuale emissione del relativo 

scontrino fiscale). 

I generi oggetto di vendita al Bar saranno forniti dalla Ditta e dovranno essere di prima scelta e di ottima 

qualità, preferibilmente assortiti tra marche note e consolidate a livello nazionale. 

I prezzi degli articoli in vendita devono essere indicati nel listino (Allegato “A”) che dovrà essere esposto bene 

in vista presso i locali del Bar. Tali prezzi dovranno restare invariati per tutta la stagione al di là di qualsiasi 

aumento non previsto.  

Tutti i prodotti in vendita dovranno rispettare il criterio Plastic Free, a meno che sul mercato non sussista 

l’inapplicabilità di tale alternativa ecologica. Parimenti, gli accessori forniti gratuitamente (bicchierini, piattini, 

palettine, cannucce ecc.) utili per la consumazione di alimenti, dovranno rispondere alle peculiari caratteristiche 

di biodegradabilità. 

In orario di chiusura del Bar la Ditta dovrà garantire la somministrazione di bevande calde/fredde e 

snack mediante l’installazione di distributori automatici a moneta (oppure chiave magnetica/App). 

BENVENUTO: ad inizio di ogni turno la Ditta dovrà organizzare un cocktail/caffè di benvenuto per tutti gli 

ospiti consistente in un aperitivo e stuzzichini salati o un caffè e biscotti tipici tirolesi, secondo quanto 

concordato con il Rappresentante dell’A.D.. 

SERVIZIO PAY-TV: la Ditta dovrà fornire gratuitamente un servizio di pay-tv completo nel Salone delle Feste 

(visione partite di calcio e altri sport, cinema, news, serie tv). 

GIOCHI: la Ditta dovrà fornire un adeguato numero di giochi da tavolo e integrare la dotazione fornita 

dall’A.D., compreso le carte da gioco necessarie per i giochi più comuni. 

 

ARTICOLO 4 - SERVIZI USUFRUIBILI DAL PERSONALE DIPENDENTE DALLA DITTA 

A richiesta della Ditta, al fine di rendere ottimale il servizio da erogare agli ospiti della struttura e ridurre il 

rischio di disservizi derivanti dalla mancata presentazione del personale dipendente soprattutto in condizioni 

meteorologiche critiche, potrà essere valutata dall’A.D. la possibilità di far accedere durante tutto l’arco 

giornaliero e notturno il suddetto personale, fornendo altresì i necessari arredi utilizzando la formula della 

permuta di beni e servizi secondo una stima dei servizi erogati (in primis portierato e gestione della sicurezza 

del Personale) da elaborarsi a cura dell’A.D. e da formalizzarsi con ulteriore atto negoziale. 

 

ARTICOLO 5 - PRESTAZIONI EXTRA E FUORI ORARIO 

In casi eccezionali, che saranno comunicati di volta in volta alla Ditta, il Rappresentante dell’A.D. ha facoltà di 
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richiedere le prestazioni di cui al presente C.T. anche oltre l’orario indicato nei precedenti articoli, previo 

accordo con la Ditta stessa. 

I servizi in argomento potranno essere richiesti sia nei giorni feriali che nei giorni festivi e dovranno essere 

svolti tramite il ricorso a formule di lavoro, e relativa retribuzione, previste per legge. La richiesta di tali 

prestazioni non può, in nessun caso, essere pretesto per ricorrere a prestazioni di lavoro non regolamentate e 

non previste dalla legge. 

Il Rappresentante dell’A.D può richiedere l’esecuzione di ulteriori servizi o la fornitura di beni, non 

riconducibili a quanto già indicato nei precedenti articoli, con particolare riferimento alla predisposizione di 

pranzi/cene e/o intrattenimenti per eventi particolari che saranno soggetti a preventivo accordi in termini di 

quantità e prezzi da richiedere ai fruitori dei medesimi. Durante le festività 24-25-26 e 31 Dicembre, 01 e 06 

Gennaio, Pasqua e Pasquetta, 25 Aprile, 01 Maggio, 02 Giugno e 15 Agosto, o altra data concordata con la 

Direzione dell’Aerostello, la Ditta, dovrà portare a conoscenza dei Soggiornanti, mediante affissione nella Sala 

Ristorante o forme alternative, il costo aggiuntivo facoltativo (in misura massima di € 12,00) per l’applicazione 

del miglioramento del vitto, coordinando i menu con le modalità sopra descritte. 

I prezzi di cui sopra dovranno essere resi noti all’A.D. quanto prima per poter procedere ad informare 

preventivamente gli ospiti della struttura. 

ARTICOLO 6 - COSTI A CARICO DELLA DITTA 

Sono a carico della Ditta le spese derivanti dai consumi di energia elettrica, energia termica per riscaldamento 

ed acqua calda, tasse comunali per asporto rifiuti. 

Al momento sono istallati dei contatori a diffalco per la sola energia elettrica che, in quanto l’acqua è fornita 

dalle sorgenti naturali presenti sul sedime del Distaccamento. Qualora il comune di Celico decidesse di 

applicare la normale tariffa per l’acqua, verrà installato un contatore a diffalco anche per quest’ultima fornitura. 

La lettura dei contatori sarà effettuata al termine di ogni mese alla presenza di un rappresentante della ditta ed al 

termine dell'impegno negoziale. La ditta aggiudicataria dovrà garantire la potabilizzazione dell’acqua utilizzata 

in cucina attraverso idoneo sistema di depurazione. 

I consumi di elettricità rilevati saranno addebitati alla ditta al costo medio unitario dell'intera struttura, nella 

misura rilevata dalle bollette. L’importo stimato sulla base dell’ultimo anno è di circa € 1.900,00 mensili. La 

ditta dovrà provvedere al versamento del corrispettivo entro 5 giorni dalla data di comunicazione.  

Per quanto concerne il gas utilizzato in cucina, l’amministrazione mette a disposizione della ditta aggiudicataria 

un bombolone da riempire a spese della ditta, per un importo stimato, sulla media dell’ultimo anno, di circa € 

1.200,00 mensili. 

La TARI dovrà essere corrisposta in misura percentuale sull’intero canone dovuto dall’A.D. al Comune di 

Celico (CS) e sarà calcolata in base alle porzioni di immobile messe a disposizione della Ditta (mq 182 per la 

cucina e mq 17,71 per il bar).  

La corresponsione a favore dell’A.D. dei costi calcolati mensilmente dovrà essere effettuata entro il termine 

massimo di 30 gg. decorrenti dalla data di ricezione (anche a mano) della relativa richiesta di pagamento.  

Il comodato d’uso legittima gli interventi da parte della Ditta aggiudicataria per le spese di manutenzione, di 

riparazione e di conservazione delle attrezzature in uso nonché delle sostituzioni del materiale di consumo 

necessario per il corretto funzionamento dei servizi e la sicurezza del Personale. La Ditta si obbliga ad eseguire, 

previa intesa con il Rappresentante dell’A.D., tutti gli interventi (manutentivi/sostitutivi), straordinari, urgenti 

e strettamente necessari per garantire la continuità ed il regolare svolgimento dei servizi appaltati.  
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Le manutenzioni periodiche previste sui manuali d’uso e manutenzione delle attrezzature/impianti nonché 

quelle obbligatorie previste per legge sulle attrezzature da cucina e sugli impianti in uso con particolare 

riguardo all’impianto antincendi (visite semestrali alla centralina, sensori, manichette, evacuatori, porte 

tagliafuoco, maniglioni antipanico, luci di emergenza ecc.), all’impianto aeraulico e agli impianti di 

sollevamento (ascensore, montacarichi e nastro trasportatore) nonché gli oneri derivanti dall’effettuazione delle 

verifiche di legge, sono sempre e totalmente a carico della Ditta.  

La Ditta dovrà effettuare, stagionalmente, i controlli di legge sull’acqua potabile (ad inizio di ogni stagione) e 

sulle acque reflue prodotte dalle attività della Ditta con periodicità semestrale. I controlli dovranno essere di 

tipo chimico-batteriologico completo di rilevazione del radon. 

La Ditta dovrà effettuare, almeno una volta all’anno, lo svuotamento della vasca di recupero grassi della cucina. 

Di tali manutenzioni, controlli e interventi effettuati da ditte specializzate, devono essere rilasciate apposite 

certificazioni e devono essere aggiornati tutti i libretti di manutenzione degli apparati/impianti in parola, 

conservati dal Distaccamento. 

 

ARTICOLO 7 – CANONE DEMANIALE 

La Ditta, infine, dovrà corrispondere all’Agenzia del Demanio la somma di € 11.100,00 annui per il canone 

demaniale relativo all’utilizzo in “couso temporaneo non esclusivo” delle infrastrutture dell’O.P.P.S. 

“Aerostello Silano” per l’espletamento dei citati servizi di ristorazione, sostegno logistico e accessori. 

Il pagamento di tale canone dovrà essere corrisposto nelle modalità e nei termini che sono stati stabiliti dalla 

competente Agenzia del Demanio con comunicazione prot. 14959 del 31 agosto 2023 (Allegato “E”). 

 

ARTICOLO 8 - CLAUSOLA DI REVISIONE PREZZI 

Dopo il primo anno di contratto, la Ditta affidataria potrà richiedere annualmente la revisione dei prezzi qualora 

l’indice ISTAT dei prezzi al consumo per le famiglie di operai e impiegati abbia subito nel corso dell’anno 

precedente una variazione percentuale di almeno il 5%. La revisione dei prezzi sarà accordata nella misura 

dell’80% della variazione dell’indice ISTAT. Ai fini dell’aggiornamento dei prezzi del listino si applicano i 

criteri di arrotondamento indicati al paragrafo 28 del presente capitolato. 

 

ARTICOLO 9 – COPERTURE ASSICURATIVE 

È obbligo del prestatore di servizi stipulare specifica polizza assicurativa con esclusivo riferimento al servizio 

in questione e con validità non inferiore alla durata del servizio, secondo i seguenti parametri: 

a) Deposito cauzionale ragguagliato al 5% del valore di inventario dei materiali ed attrezzature di proprietà 

dell’A.D., a garanzia degli eventuali danni arrecati agli stessi. 

b) Polizza assicurativa per “Responsabilità Civile verso Terzi (a copertura dei danni a persone e cose) per 

l’esercizio di servizio bar/ristorazione (massimale di garanzia: € 2.000.0000,00 senza franchigia e senza 

scoperto). 

c) Polizza assicurativa per “Furto ed incendio” dei beni mobili ed immobili, nonché delle attrezzature cedute 

in uso (Massimali di garanzie: € 500.000,00 per rischio incendio ed € 100.000,00 per il rischio furto - senza 

franchigia e senza scoperto). 
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ALLEGATO “A” - LISTINO BAR 

 

CAFFETTERIA 
  

DOLCIUMI - STICK-SALATI 
 

CAFFE' € 0,50   CHUPA CHUPS € 0,50 

CAFFE' CORRETTO € 0,90   CARAMELLE E GOMME IN STICK € 1,00 

CAFFE' D'ORZO € 0,70   SACCHETTO PATATINE  € 1,00 

CAFFE' D'ORZO TAZZA GRANDE € 1,00   BRIOCHES (vuoto - marmellata - cioccolato) € 1,20 

CAPPUCCINO € 1,20   KINDER CEREALI € 1,00 

CAPPUCCINO D'ORZO € 1,40   MARS € 1,00 

CAPPUCCINO DECAFFEINATO € 1,40   DUPLO € 1,00 

CIOCCOLATA CALDA € 1,00   KIT KAT € 1,00 

DECAFFEINATO € 0,90   RITZ MINI € 1,00 

GINSENG € 1,00   TUC classico/pomodoro e grana € 1,00 

GINSENG TAZZA GRANDE € 1,20   PANINI FARCITI  € 1,50 

LATTE BICCHIERE € 0,60   FETTA TORTA/DOLCE ARTIGIANALE € 2,00 

LATTE MACCHIATO € 1,00   LIQUORI   

LATTE LT 1 € 1,50   PUNCH € 1,50 

THE / CAMOMILLA / TISANE € 1,00   SAMBUCA MOLINARI € 1,80 

CORREZIONI € 0,40   AMARI (Silano, Montenegro, Del Capo ecc.) € 2,00 

BEVANDE ANALCOLICHE     LIMONCELLO € 1,80 

ACQUA MINERALE CL. 150 € 1,00   RUM / BRANDY € 2,50 

ACQUA MINERALE 0,5L € 0,50   BAILEY'S IRISH CREAM € 2,50 

SUCCHI IN BOTTIGLIETTA 125 ml. € 1,00   WHISKY BALLANTINES € 2,50 

SUCCHI IN BOTTIGLIETTA 20 cl. € 1,80   GRAPPE/LIQUORI   

COCA COLA, FANTA, SPRITE IN LATTINA € 1,50   LIQUORI FRUTTA (mirtillo - misto bosco) € 2,00 

THE LIMONE E PESCA € 1,50   LIQUORE ANIMA NERA € 2,00 

CRODINO / BITTER "San Pellegrino" € 1,50   CREMA ALPINA € 2,00 

SCHWEPPES TONICA E LEMON 20cl. € 2,00   GRAPPE MONOVITIGNO € 2,50 

CEDRATA TASSONI € 2,50   LA TRENTINA TRADIZIONALE € 2,50 

APERITIVI e COCKTAIL     LA TRENTINA MORBIDA € 2,80 

BIRRA FORST IN BOTTIGLIA 33 cl. € 2,00   LE 18 LUNE € 3,00 

BIRRA BECK'S IN BOTTIGLIA 33 cl. € 2,00   INFUSO (fieno, camilla, cirmolo) € 3,00 

APEROL  € 1,60   RISERVA BOTTE PORTO 18 LUNE  € 4,00 

APEROL SODA (alcolico) € 1,60   GRAPPE LE GIARE € 4,00 

MARTINI ROSSO / BIANCO € 1,80   PROSECCHI  

CAMPARI SODA (alcolico) € 1,80   PROSECCO flut  € 2,50 

COCKTAIL € 4,00   PROSECCO calice € 3,00 
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ALLEGATO “B” - PARAMETRI QUANTITATIVI 

 

QUANTITATIVI MINIMI PER TIPOLOGIA DI MENU’ PER PRANZO/CENA, SACCHETTO E 

COLAZIONE INTERNAZIONALE 
 

 

MENÙ a base di CARNE: 

Pasta di semola cruda o pasta all’uovo secca o riso (100g) 

Carni fresche (150g) 

Verdure cotte (200g) o insalata a foglia (80g) 

Pane (50g) 

Frutta (200g) 

MENÙ a base di PESCE: 
Pasta di semola cruda o pasta all’uovo secca o riso (100g) 

Pesce o crostacei o molluschi (180g) 

Verdure cotte (200g) o insalata a foglia (80g) 

Pane (50g) 

Frutta (200g) 

MENÙ a base di FORMAGGIO o AFFETTATI: 

Pasta di semola cruda o pasta all’uovo secca o riso (100g) 
Mozzarella (200g) o formaggio stagionato/semistagionato (100g) o affettati (es. prosciutto crudo/cotto, 
salumi) (100g) 

Verdure cotte (200g) o insalata a foglia (80g) 

Pane (50g) 

Frutta (200g) 

MENÙ a base di UOVA: 

Pasta di semola cruda o riso (100g) 

Uova (140g) 

Verdure cotte (200g) o insalata a foglia (80g) 

Pane (50g) 

Frutta (200g) 

MENÙ a base di LEGUMI: 

Pasta di semola cruda o pasta all’uovo secca o riso (70g) 

Legumi freschi (200g) 

Verdure cotte (200g) o insalata a foglia (80g) 

Pane (50g) 

Frutta (200g) 

N.B.: Tutte le grammature si intendono relative ai prodotti/materie prime non cotte. Per i frequentatori paganti 

la tariffa “BAMBINI” (3-8 anni), le grammature previste nei suddetti menù saranno ridotte del 50%. 
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COLAZIONE: 

Erogati con macchinette: 
- Caffè (50ml) 

- Latte (200ml) 

- Cappuccino (200ml) 

- Cioccolata (200ml) 

- The (200ml) 

Cornetto non confezionato (50gr) 

Marmellata confezione monoporzione (25gr) 

Miele confezione monoporzione (20gr) 

Cioccolata spalmabile confezione monoporzione (15gr) 

Fette biscottata confezionate monoporzione (15gr) 

Pane fresco (50gr) 

Burro confezionato monoporzione (10gr) 

Yogurt in vasetto monoporzione (125gr) 

Biscotti confezionati monoporzione (15gr) 

Cereali (50gr) 

Muesli (50gr) 

Frutta fresca (50gr) 

Succhi di frutta (200gr) 

SACCHETTO: 

N. 2 panini freschi (100g) cadauno 

Companatico a scelta (40g) per ogni panino 

Bibita in lattina (33cl) o acqua naturale/gassata (0,5lt) 

Barretta di cioccolato (100gr) o wafer (45gr) 
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ALLEGATO “C” - PARAMETRI QUALITATIVI 

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI 

1) GENERALITÀ 

Nel presente allegato sono descritte le derrate alimentari che dovranno essere utilizzate dalla Ditta per 

la preparazione dei pasti. Tali derrate devono essere conformi alle normative nazionali e comunitarie ed 

alle specifiche normative tecniche di settore attualmente vigenti ed alle successive modificazioni ed 

integrazioni intervenute e/o che interverranno nel periodo di esecuzione del contratto. Devono essere 

conformi alla medesima normativa le derrate alimentari, di analogo valore nutrizionale ed economico, 

utilizzate dalla Ditta per la preparazione delle pietanze e/o per assicurare la massima variabilità 

dei menù mensili concordati con il Distaccamento. 

Per la preparazione dei pasti non è ammesso, in ogni caso, tra l’altro, l’utilizzo di materie prime o derivati 

contenenti Organismi Geneticamente Modificati (O.G.M.). 

Si specifica inoltre, preliminarmente, che, onde garantire il non accadimento di rischi per la salute 

umana, tutte le derrate impiegate nelle preparazioni dei pasti giornalieri e i pasti medesimi non debbono 

contenere microrganismi patogeni, né loro metaboliti o tossine, né contenere tracce di elementi organici o 

inorganici estranei agli stessi. In peculiare va garantito l’ossequioso rispetto del Regolamento CE 

1441/2007 e s.m.i. sui parametri microbiologici da rispettarsi. 

Inoltre tutti gli imballaggi e i contenitori utilizzati a qualunque titolo devono garantire una corretta 

protezione da rischi microbiologici dei prodotti finiti e delle derrate alimentari impiegate. 

2) RIFERIMENTI NORMATIVI PRINCIPALI 

Si riportano, di seguito, in modo non esaustivo, le principali disposizioni di legge 

(nazionale e comunitaria) nel settore alimentare cui devono conformarsi i prodotti (non solo quelli 

alimentari) comunque utilizzati dalla Ditta nella preparazione dei pasti somministrati in esecuzione del 

servizio, come regolato dal contratto e dal presente Capitolato tecnico, ed il servizio de quo in genere: 

 Legge n. 580 del 1967 - Disciplina per la lavorazione e commercio dei cereali, degli sfarinati, 

del pane e delle paste alimentari; 

  Legge n. 488 del 1999, ivi art. 59, comma 4 – e s.m.i. alla stessa disposizione – in materia di  

   

 

 Sviluppo dell’agricoltura biologica e di qualità; 

 Decreto del Ministero della Salute 21.03.1973 e s.m.i., recante la Disciplina igienica degli 

imballaggi, recipienti, utensili, destinati a venire in contatto con le sostanze alimentari o con 

sostanze d’uso personale; 

 Legge n. 381 del 1991 sulle Cooperative sociali e l’agricoltura sociale; 

 D.P.R n. 502 del 1998 - Regolamento recante norme per la revisione della normativa in materia di 

lavorazione e di commercio del pane, a norma dell'articolo 50 della legge 22 febbraio 1994, n. 146; 

 Legge n. 3 del 2001 - Conversione in legge, con modificazioni, del decreto-legge 21 novembre 

2000, n. 335, recante misure per il potenziamento della sorveglianza epidemiologica della 

encefalopatia spongiforme bovina; 
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 D.P.R. n. 187 del 2001 - Regolamento per la revisione della normativa sulla produzione e 

commercializzazione di sfarinati e paste alimentari, a norma dell'articolo 50 della legge 22 

febbraio 1994, n. 146; 

 Decreto Legislativo n. 31/2001 sulle caratteristiche chimico-fisiche delle acque di rete e 

microfiltrate; 

 Regolamento CE n. 178/2002, che stabilisce i principi e i requisiti generali della 

legislazione alimentare, istituisce l'Autorità europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure 

nel campo della sicurezza alimentare; 

 Regolamento CE n. 1830/2003, concernente la tracciabilità e l'etichettatura di organismi 

geneticamente modificati e la tracciabilità di alimenti e mangimi ottenuti da organismi 

geneticamente modificati; 

 Legge n. 204 del 2004 - Conversione in legge, con modificazioni, del decreto-legge 24 giugno 

2004, n. 157, recante disposizioni urgenti per l'etichettatura di alcuni prodotti agroalimentari, nonché 

in materia di agricoltura e pesca; 

 Regolamento CE n. 852/2004, sull'igiene dei prodotti alimentari; 

 Regolamento CE 853/2004, che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti 

di origine animale; 

 Regolamento CE n. 1935/2004, riguardante i materiali e gli oggetti destinati a venire a contatto 

con i prodotti alimentari; 

 Decreto del Ministero delle politiche agricole, alimentari e forestali del 29 luglio 2004 sulla 

etichettatura delle carni da pollame; 

 Decreto del Ministero delle attività produttive del 21 Settembre 2005, relativo alla 

Disciplina della produzione e della vendita di taluni prodotti di salumeria; 

 Regolamento CE n. 790/2005, recante modifica del regolamento (CE) n. 2406/96 che stabilisce 

norme comuni di commercializzazione per taluni prodotti della pesca; 

 Regolamento CE n. 2073/2005, sui Criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari; 

 D.Lgs n. 114 del 2006 e, per le parti applicabili, Legge 88 del 2009 - Attuazione delle direttive 

2003/89/CE, 2004/77/CE e 2005/63/CE in materia di indicazione degli ingredienti contenuti nei 

prodotti alimentari; 

 Regolamento CE 396/2005 sui livelli massimi di antiparassitari nei o sui prodotti alimentari; 

 Regolamento CE n. 1907/2006 su Regolamento (CE) n. 1907/2006 del Parlamento europeo e del 

Consiglio, del 18 dicembre 2006, concernente la registrazione, la valutazione, l'autorizzazione e 

la restrizione delle sostanze chimiche (REACH), che istituisce un'Agenzia europea per le sostanze 

chimiche, che modifica la direttiva 1999/45/CE e che abroga il regolamento (CEE) n. 793/93 del 

Consiglio e il regolamento (CE) n. 1488/94 della Commissione, nonché la direttiva 

76/769/CEE del Consiglio e le direttive della Commissione 91/155/CEE, 93/67/CEE, 

93/105/CE e 2000/21/CE; 

 Regolamento CE 520/2006 relativo ai prodotti cerealicoli e al riso; 
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 Regolamento CE n. 1967/2006 su pesca e taglie pesci commerciabili; 

 Regolamento CE n. 1924/2006 su indicazioni nutrizionali e sulla salute fornite sui prodotti 

alimentari; 

 Regolamento CE n. 1441/2007 sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari;  

 Decreto Legislativo 193/2007 relativo ai controlli in materia di sicurezza alimentare e 

applicazione dei regolamenti comunitari nel medesimo settore; 

 Regolamento CE n. 543/2008, recante modalità di applicazione del regolamento (CE) n. 

1234/2007 del Consiglio per quanto riguarda le norme di commercializzazione per le carni di pollame; 

 Regolamento CE n. 889/2008, recante modalità di applicazione del regolamento (CE) n. 

834/2007, per quanto riguarda la produzione biologica, l'etichettatura e i controlli; 

 Regolamento UE n. 604/2014, recante norme in materia di prodotti DOP, IGP, ecc. (che abroga il 

corrispondente Reg.to CE n. 628/2008, modificante il regolamento (CE) n. 1898/2006 recante 

modalità di applicazione del regolamento (CE) n. 510/2006 quale relativo alla protezione delle 

indicazioni geografiche e delle denominazioni d’origine dei prodotti agricoli e alimentari). Si 

rammenta altresì il correlato Regolamento CE 1235/2008 e s.m.i. (ora sostituito implicitamente dal 

Regolamento UE 1793/2019) sull’applicazione del Regolamento 834 cit. per quanto attiene al regime 

di importazione dei prodotti biologici da Paesi terzi. Inoltre, si richiama il Regolamento CE 

710/2009 che correlato ai citati Regolamenti 889 e 834, stabilisce le modalità applicative 

relativamente alla produzione di animali e di alghe biologiche da acquacoltura biologica. Infine, si 

rammenta il Regolamento CE 18354 del 2009, come successivamente rettificato, che raccorda e 

specifica, rispetto ai cit. Regolamenti 889, 834 e 1235 (ora 1793), la normativa sui prodotti biologici e 

sulla loro etichettatura e, da ultimo, il Regolamento UE 1151/2012 che abroga e rivede l’intera materia; 

 Regolamento UE n. 10/2011 riguardante i materiali e gli oggetti di materia plastica destinati a venire a 

contatto con i prodotti alimentari; 

 Regolamento UE n. 543/2011 dettante norme in materia dei settori degli ortofrutticoli freschi e 

surgelati (e che abroga il Reg.to previgente CE 1221/2008), che modifica il regolamento (CE) 

n. 1580/2007, recante modalità di applicazione dei regolamenti (CE) n. 2200/96, (CE) n. 2201/96 e 

(CE) n. 1182/2007 nel settore degli ortofrutticoli, per quanto concerne le norme di 

commercializzazione; 

 Regolamento UE n. 234/2011, che attua il regolamento (CE) n. 1331/2008 del 

Parlamento europeo e del Consiglio che istituisce una procedura uniforme di autorizzazione per gli 

additivi, gli enzimi e gli aromi alimentari; 

 Regolamento UE n. 1169/2011, relativo alla fornitura di informazioni ai consumatori sugli 

alimenti. In detta disposizione assumono particolare rilievo le esigenze di 

un’armonizzazione europea della etichettatura nutrizionale; 

 Decreto Legislativo n. 175/2011, norme relative a taluni tipi di latte conservato parzialmente o 

totalmente disidratato destinato all'alimentazione umana; 

 Legge 3 febbraio 2011, n. 4 Disposizioni in materia di etichettatura e di qualità dei prodotti 

alimentari; 
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 Regolamento UE 284/2011 in tema di condizioni e procedure per l’importazione di utensili per 

cucina in plastica provenienti da Cina e Hong Kong; 

 Decreto Legislativo n. 150/2012 sulle azioni comuni europee ai fini dell’utilizzo dei pesticidi 

sostenibili; 

 Regolamento UE 1151/2012 sui regimi di qualità dei prodotti agricoli e alimentari e sui prodotti 

DOP, IGP, ecc.; 

 UNI –Pdr 25 -2016 su dieta mediterranea e sostenibilità ambientale; 

 Regolamento di esecuzione UE n. 594/2013, che modifica il regolamento di esecuzione (UE) n. 

543/2011 per quanto riguarda le norme di commercializzazione nel settore ortofrutticolo; 

  Regolamento UE n. 1308/2013 recante norme sull’organizzazione comunitaria dei mercati  

 ortofrutticoli (abrogativo del Regolamento previgente 1234/2007, recante organizzazione comune 

dei mercati agricoli e disposizioni specifiche per taluni prodotti agricoli); 

 Regolamento di esecuzione UE n. 1337/2013 della Commissione, del 13 dicembre 2013, che fissa 

le modalità di applicazione del regolamento (UE) n. 1169/2011 del Parlamento europeo e del 

Consiglio per quanto riguarda l’indicazione del paese di origine o del luogo di provenienza delle carni 

fresche, refrigerate o congelate di animali della specie suina, ovina, caprina e di volatili; 

 Regolamenti dell’UE eventualmente vigenti sugli stock ittici pescabili nel Mar 

Mediterraneo, nel Mar Baltico, ecc.; 

 Decreto Legislativo 231 del 2017 recante Disciplina sanzionatoria per la violazione delle 

disposizioni del regolamento (UE) n. 1169/2011, relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti 

ai consumatori e l'adeguamento della normativa nazionale alle disposizioni del medesimo 

regolamento (UE) n. 1169/2011 e della direttiva 2011/91/UE, ai sensi dell'articolo 5 della legge 12 

agosto 2016, n. 170 (abrogativo del previgente D.Lgs n. 109 del 1992 - Attuazione delle direttive 

n. 89/395/CEE e n. 89/396/CEE concernenti l'etichettatura, la presentazione e la pubblicità dei 

prodotti alimentari); 

 Direttiva UE 2018/2001 su Oli alimentari diversi dagli oli di oliva e di girasole e 

sull’accertamento che non provengano da terreni ad alta biodiversità e ad elevate scorte di carbonio; 

 Regolamento UE 2018/848 del Parlamento europeo e del Consiglio relativo alla 

produzione biologica e all’etichettatura dei prodotti biologici; 

 Regolamento di esecuzione UE 1715/2019 della Commissione del 30 settembre 2019 che stabilisce 

norme per il funzionamento del sistema per il trattamento delle informazioni per i controlli ufficiali e 

dei suoi elementi di sistema (il regolamento IMSOC) (Testo rilevante ai fini del SEE); 

 Decreto del Ministro dell’Ambiente e della tutela del territorio e del mare del 10 marzo 2020 sui 

“Criteri ambientali minimi per il servizio di ristorazione collettiva e fornitura di derrate alimentari”; 

 Direttiva UE 24/2014 e s.m.i. , per quanto applicabile; 

 Regolamento UE 609/2013, su tra l’altro alimenti ai fini medici per controlli del peso; 

 Decreto del Ministro delle Politiche Agricole e forestali n.350/90, recante norme per 

l’individuazione dei prodotti tradizionali di cui all’art. 8, co.1, del D.Lgs. n.173/98 – e s.m.i. a detta 

disposizione; 
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  Direttiva CE 58/1998 sulla protezione degli animali negli allevamenti e s.m.i.. per quanto  

 applicabile; 

 Direttiva CE 43/2007 sulla protezione dei polli allevati per la produzione di carni e s.m.i., per 

quanto applicabile; 

 D.Lgs. n. 122/2011 e s.m.i., sulla protezione suina negli allevamenti; 

 D.Lgs. n. 331/1998 e D.Lgs. n. 126/2011 e s.m.i., ambedue sulla protezione in allevamento dei vitelli; 

 Legge n. 9/2013 e s.m.i. su qualità e trasparenza nella filiera degli oli di oliva vergini, nonché, 

con pari oggetto e in tema di etichettatura i Regolamenti UE 1096/2018, 1335/2013 (che modificano il 

tutt’ora vigente Reg.to UE 29/2012); 

 Regolamenti CEE, per quanto applicabili, n. 2136/89 e n.1536/92 su conserve in olio d’oliva di, 

rispettivamente, sgombro e tunnidi; 

N.B.: Tutti i predetti riferimenti normativi non ne escludono altri in atto vigenti (essendo i predetti solo 

quelli ritenuti precipui) e sono da intendersi vigenti nella loro versione modificata e/o 

consolidata. Eventuali norme che li abrogano saranno da intendersi automaticamente recepite 

anche durante l’esecuzione contrattuale. 

3) CRITERI AMBIENTALI MINIMI IN ATTUAZIONE DEL “PANGPP” 

In attuazione di quanto prescritto dall’Allegato 1 “Piano di Azione Nazionale sul Green Public 

Procurement (PANGPP)”, la Ditta dovrà attenersi obbligatoriamente ai seguenti criteri ambientali 

minimi previsti dal CAM “Documento di Criteri ambientali minimi per il servizio di ristorazione collettiva 

e la fornitura di derrate alimentari” di cui al citato DM 10 MARZO 2020 (G.U. n. 90 del 4 aprile 2020), 

entrato in vigore a far data dal 4 agosto 2020: 

- la Ditta dovrà fornire: 

* giornalmente almeno 1 piatto vegetariano ovvero contenente proteine vegetariane; 

* ogni due settimane almeno un pasto esclusivamente interamente vegetariano con ricette a base di 

proteine vegetali e talora utilizzando nelle ricette combinazioni di ortaggi crudi (ortaggi a fiore, 

zucchine, peperoni, ecc. – secondo il calendario di stagionalità di cui si dirà appresso) di specie 

normalmente somministrate cotte; 

- la Ditta inoltre dovrà avere cura di predisporre il menù mensile su base stagionale. Le materie prime 

impiegate devono essere conformi ai criteri ambientali di cui al citato DM 10.03.2020. Di tutti i piatti 

predisposti per ogni pasto, in ogni caso, la Ditta deve descrivere la ricetta. 

Questa deve essere prescelta in modo da consentire il recupero degli avanzi non serviti (per la c.d. “lotta 

allo spreco alimentare”). 

Dovrà altresì garantire per un complessivo percentuale su base trimestrale l’erogazione di: 

* frutta, ortaggi, legumi, cerali per almeno il 20% proveniente da agricoltura biologica; 

* ortofrutta per almeno il 10% certificata nell’ambito del Sistema di Qualità Nazionale di Produzione 

integrata o equivalenti; 

Al riguardo dovrà garantire che l’ortofrutta non sia di quinta gamma e che venga fornita sulla scorta 

del calendario di stagionalità allegato al presente capitolato. La frutta non di stagione è ammessa nel 
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solo mese di maggio. I piselli, i fagiolini, la bieta e gli spinaci sono gli unici ortaggi/verdure ammessi 

quali surgelati. 

La Ditta dovrà fornire esclusivamente Uova biologiche, anche nella preparazione dei piatti in cui 

l’uovo entra a far parte della relativa ricetta. 

Per quanto attiene alla carne, la Ditta gestione mista) deve attenersi a garantire i seguenti requisiti 

minimi di legge: 

* non è ammessa alcuna preparazione a base di carne ricomposta, né prefritta, né preimpanata o 

che abbia subito alcuna lavorazione simile. Le predette fasi di lavorazione sono dunque ammesse solo a 

cura della Ditta nei centri cottura esterni o interni all’A.D. in cui avviene la preparazione dei pasti; 

* la carne bovina e quella avicola deve essere garantita per un complessivo percentuale sulla base 

trimestrale, comunque per almeno il 20% complessivo quale proveniente da agricoltura biologica; 

* la carne bovina, per un ulteriore minimo 10 % complessivo trimestrale, deve essere certificata 

nell’ambito del Sistema di Qualità Nazionale di Produzione integrata o equivalenti. 

Detta certificazione può essere sostituita con quella certificata QV o equivalente nell’ambito dei 

sistemi di qualità regionali ovvero da etichetta in conformità a disciplinari di etichettatura facoltativa 

approvati dal Ministero delle politiche agricole, alimentari e forestali almeno con le informazioni 

facoltative “benessere animale in allevamento” e “alimentazione priva di additivi antibiotici” o ancora a 

marchio DOP o IGP o “prodotto di montagna”; 

* la carne avicola dovrà integralmente, e dunque per l’ulteriore 80%, essere etichettata in conformità 

ai disciplinari di etichettatura facoltativa approvati dal Ministero delle politiche agricole, 

alimentari e forestali del 29 luglio 2004 recante “Modalità per l’applicazione di un sistema 

volontario di etichettatura delle carni di pollame” per almeno le seguenti informazioni “allevamento senza 

antibiotici” e allevamento “rurale in libertà” o “rurale all’aperto”; 

* la carne suina deve provenire per almeno il 5% in peso, nel complessivo trimestrale, da agricoltura 

biologica, ovvero essere in possesso di certificazione volontaria di prodotto rilasciata da un 

Organismo di valutazione della conformità competente, relativa ai requisiti “benessere animale in 

allevamento, trasporto e macellazione” e “allevamento senza antibiotici” (requisito questo ultimo 

garantito per almeno gli ultimi 4 mesi di vita dei suini). 

I salumi e i formaggi devono essere somministrati per almeno il 30%, su base trimestrale, da agricoltura 

biologica ovvero a marchio di qualità DOP o IGP o “di montagna”. Inoltre, per i salumi è obbligatorio che 

siano forniti solo quelli della tipologia senza polifosfati ed anche senza glutammato monosodico (sigla 

E621). 

Per quanto, invece, attinente ai prodotti ittici la Ditta: 

 non può somministrare alla A.D. preparazione a base di pesci, crostacei e molluschi che sia 

ricomposta, prefritta o preimpanata o che abbia subito alcuna lavorazione simile. Le predette fasi di 

lavorazione sono dunque ammesse solo a cura della Ditta nei centri cottura esterni o interni all’A.D. in 

cui avviene la preparazione dei pasti; 

 può somministrare solo pesci, molluschi e crostacei, sia freschi, sia surgelati, sia conservati, 

che abbiano origine FAO 37 o FAO 27 e che rispettino la taglia minima di cui al Reg. CE 1967/2006 

(ivi all’Allegato 3). Le specie da somministrare, inoltre, non debbono appartenere alle specie 

classificate dall’Unione internazionale per la conservazione della natura quali specie “in pericolo 

critico”, “in pericolo”, “vulnerabili” ovvero “quasi minacciate”. Sono in ogni caso da ritenersi 

conformi i prodotti ittici certificati nell’ambito di uno schema sulla pesca sostenibile basato su 

un’organizzazione multistakeholder ampiamente rappresentativa, che garantisca che il prodotto 

appartenga a stock ittici il cui tasso di sfruttamento presenti mortalità inferiore o uguale a quella 
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corrispondente al massimo rendimento sostenibile e sia pescato in conformità alla normativa 

settoriale quale il Marine Stewardship Council, il Friend of the Sea o equivalenti. Sono 

parimenti ammessi anche prodotti ittici non certificati. Se viene somministrato durante l’anno 

pesce di allevamento, dovrà essere somministrato almeno 1 volta l’anno pesce biologico o certificato 

nell’ambito del Sistema di qualità nazionale zootecnia o pesce da “allevamento in valle”. 

Per quanto attiene al pane, la Ditta dovrà garantire l’alternanza di pane preparato con diverse 

tipologie di farine e “ricette” (farina di grano 0, 1, 2, integrali; di grano duro); con cereali misti, farro, 

segale, ecc.). 

Inoltre, la Ditta dovrà garantire: 
 che per la cottura e il condimento sia impiegato olio extra vergine di oliva e che questi per almeno il 

40%, su base trimestrale, provenga da agricoltura biologica. Per le fritture può essere impiegato olio 

di girasole (altri “oli da semi” sono consentiti per le fritture medesime solo se in possesso di 

certificazioni riconosciute dalla Commissione europea che ne garantiscano la sostenibilità 

ambientale sulla scorta della relativa vigente normativa); 

 che il 33% (in peso e sempre su base trimestrale) di pelati, pomodori e passata di pomodori, 

siano di origine biologica; 

 che lo yogurt sia biologico; 

 che le banane e i prodotti esotici (cacao, cioccolata, ananas, caffè, zucchero di canna, ecc.) siano 

biologici e/o provenienti da commercio equo e solidale così come risultante da uno schema di 

certificazione riconosciuto (per l’Italia si veda la “Carta italiana dei criteri del commercio equo e 

solidale”) ovvero di una multistakeholder iniziativa quali il FLO-cert o il WFTO o equivalenti; 

  che l’acqua di rete o microfiltrata sia conforme per caratteristiche chimico-fisiche al Decreto 

legislativo n. 31 del 2 febbraio 2001;  

 che i prodotti previsti contrattualmente da “filiera corta” rispettino i requisiti normativi relativi per 

essi vigenti. 

4) TABELLE MERCEOLOGICHE 

Fermo restando quanto previsto ai precedenti paragrafi, ed in particolare al precedente paragrafo 3 per 

quanto attiene ai criteri ambientali minimi, si elencano le caratteristiche merceologiche dei principali 

gruppi di prodotti alimentari che dovranno essere utilizzati dalla Ditta nel servizio di ristorazione per 

l’espletamento dei servizi in argomento. 

PANE E PANGRATTATO 

Il pane deve essere di produzione giornaliera e confezionato con farine che garantiscano ai 

commensali l’alternanza di pane preparato con diverse tipologie di farine e “ricette” (farina di grano 0, 1, 

2, integrali; di grano duro, con cereali misti, farro, segale, ecc.). 

Deve essere prodotto esclusivamente con impasto composto, oltre che dalla farina di base, da acqua, sale e 

lievito naturale. 

Non deve essere stato prodotto oltre le 30 ore dalla immissione in consumo. Non è ammesso pane 

conservato con il freddo od altre tecniche e successivamente rigenerato, riscaldato. 
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Il pane deve essere lievitato regolarmente e ben cotto, la crosta deve essere uniforme, di colore bruno 

dorato, di giusto spessore e priva di fessure, spacchi o fori. La mollica deve essere asciutta, morbida, 

con alveatura regolare, non attaccaticcia, bianca, priva di cavità o caverne e presentare al taglio 

occhiatura uniforme e di giusta dimensione, a seconda dei formati, e non deve impastarsi alla 

masticazione o sotto la pressione delle dita. Alla rottura con le mani o al taglio deve risultare 

croccante con crosta che resta ben aderente alla mollica e che si sbriciola leggermente. Le modalità di 

produzione, confezionamento, immagazzinamento e di distribuzione devono essere tali da garantire 

un’adeguata igiene del prodotto fino al consumo. Il pane deve essere somministrato nelle tipologie 

“rosetta”, “ciabatta”, “a fette”. 

Il pane deve essere prodotto secondo le modalità di cui alla L. 4 luglio 1967, n. 580 e s.m.i. Il pane 

grattugiato deve essere ottenuto dalla macinazione di pane comune secco di normale panificazione, fette 

biscottate, cracker, gallette o altri prodotti similari provenienti dalla cottura di una pasta preparata 

con sfarinati di frumento, acqua e lievito. Il prodotto ottenuto deve essere setacciato tanto da avere una 

grana corrispondente ad un semolino di grano duro. Deve essere confezionato in busta chiusa di materiale 

tale da non alterare le caratteristiche organolettiche del prodotto. 

 

PRODOTTI DA FORNO 

Si intendono per prodotti da forno i seguenti generi: 

 fette biscottate senza zucchero, grissini, crakers, pane biscottato e simili, in 

confezioni monoporzione, preparati esclusivamente con farina ottenuta garantendo l’alternanza 

già prevista per il pane, cosi ché i prodotti stessi risultino ottenuti alternativamente da 

diverse tipologie di farine e “ricette” (farina di grano 0, 1, 2, integrali; di grano duro, con cereali misti, 

farro, segale, ecc.). Tra gli altri ingredienti sono ammessi oli vegetali monoseme, amido di 

frumento, malto, lievito, sale. Vi rientrano anche i biscotti secchi dolci non farciti, in confezioni 

monoporzione, preparati esclusivamente con farina ottenuta garantendo l’alternanza già prevista per 

il pane, cosi ché i prodotti stessi risultino ottenuti alternativamente da diverse tipologie di farine e 

“ricette” (farina di grano 0, 1, 2, integrali; di grano duro, con cereali misti, farro, segale, ecc.). Tra gli 

altri ingredienti sono ammessi: oli vegetali monoseme, polveri lievitanti, sale, uova, frutta fresca 

secca e oleosa, yogurt, amido di frumento, malto, glucosio, latte e zucchero; 

 pasta sfoglia per la preparazione di prodotti da forno dolci e salati, esente da additivi 

chimici (coloranti, conservanti, ecc.). È tollerato l’impiego del burro ma non di margarina o di grassi 

idrogenati. Così pure devono risultare privi di additivi prodotti quali panettone, pandoro, colomba, e 

prodotti similari, che possono essere somministrati in occasioni di festività o ricorrenze/eventi 

particolari. 

Stesse regole vanno seguite per le merendine monoporzione fornite dalla Ditta per la prima 

colazione (crostatine - pandorini, ecc.). 

Tutti i prodotti da forno devono risultare esenti da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri 

agenti infestanti. Non sono tollerati sapore e odore anomali, macchie, spezzature, tagli o 

rammollimenti atipici. 
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PASTE ALIMENTARI E PASTA ALL’UOVO 

La pasta di semola di grano duro, in tutti principali formati disponibili sul mercato, deve essere di 

omogenea lavorazione, prodotta con pura semola ricavata dalla macinazione di grani duri. La pasta 

non deve presentarsi fratturata, alterata, avariata o colorata artificialmente, deve essere immune, in 

modo assoluto, da insetti, parassiti, muffe, ecc.; qualora fosse rimossa, non deve lasciare cadere 

polvere o farine. Inoltre, deve essere di aspetto uniforme, resistente alla cottura ed alla pressione delle 

dita, con frattura vitrea. Non deve essere ottenuta da frumento transgenico. Non deve presentare: macchie, 

spezzature, tagli, bottature o bolle d’aria. Per la preparazione dei primi piatti in bianco potrà essere 

richiesto l’utilizzo di pasta di semola integrale di grano duro. Deve essere prodotta in conformità alle 

disposizioni di cui al DPR 187/2001 e s.m.i..  

La pasta secca all’uovo, in tutti principali formati disponibili sul mercato, deve essere prodotta 

esclusivamente con semola di grano duro, con l'aggiunta di almeno 4 uova fresche intere di gallina, per 

un peso complessivo non inferiore a gr. 200 di uova per ogni chilogrammo di semola. 

Gli gnocchi di patate devono essere freschi o conservati sottovuoto od in atmosfera 

protettiva, senza aggiunta di additivi e preparati solo con: patate (minimo 70%), farina di grano, uova, 

acqua, sale e aromi naturali, eventualmente spalmati con olio vegetale. 

La pasta ripiena deve essere priva di additivi (coloranti, conservanti, compresi gli esaltatori di 

sapidità - glutammato monosodico, ecc.); la percentuale del ripieno di tortellini e di ravioli non deve essere 

inferiore al 25% del peso complessivo. 

Per tutti i tipi di pasta si richiede inoltre che: 

 sia del tipo che resta al dente dopo la cottura; 

 sia idonea all’impiego in ristorazione collettiva (mantenendo elasticità e punto cottura, non subendo 

impaccamenti o spappolamenti di sorta per almeno 45’ dalla preparazione dei piatti per il consumo in 

cui essa è impiegata). 

Deve essere garantita, almeno per i pranzi, la alternanza intra-giornaliera tra un prodotto a base di pasta 

“corta” (penne, rigatoni, mezze maniche, tortiglioni, farfalle, fusilli, ecc.) ed uno a base di pasta lunga 

(spaghetti, vermicelli, linguine, tagliatelle, ecc.). 

RISO, ORZO E FARRO 

Sono richieste le seguenti varietà: superfino arborio, carnaroli o roma, fine rizzotto o ribe S. 

Andrea, semifino vialone nano. Può essere richiesto riso parboiled. Deve essere sano, ben secco, immune 

da parassiti, con umidità non superiore al 14-15%, privo di polveri, minerali (gesso caolino) e di 

coloratura (cromato di piombo, ossido di ferro, ecc.). Il riso non deve avere odore di muffa, né altro 

odore, diverso da quello che gli è proprio; non deve contenere, oltre i limiti di tolleranza stabiliti 

annualmente dal Ministero delle politiche agricole e forestali, grani striati di rosso, grani rotti, 

vaiolati, ambrati, corpi estranei e impurità varie. Alla cottura il riso deve resistere, senza che i grani si 

deformino, per non meno di 15/20 minuti. 

L’orzo ed il farro devono essere in grani uniformi, integri e puliti; non devono presentare semi, 

sostanze estranee, muffe. Il prodotto, così come il riso, deve essere indenne da larve, insetti e loro 

frammenti, parassiti, presenza di corpi estranei generici e semi infestanti. 
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SFARINATI 

Sfarinati prodotti da semola di grano duro (semolino), farina di frumento tipo "0" o "00", farina di farro, 

di avena, di grano saraceno, farina e/o semolino di riso, farina di mais bianca e gialla per polenta. Tali 

prodotti non devono risultare alterati per eccesso di umidità, riscaldamento, presenza di parassiti o muffe. 

LEGUMI FRESCHI, SURGELATI e SECCHI E ALTRI GENERI AD ALTO CONTENUTO 

PROTEICO 

Si prevedono le seguenti tipologie di legumi: fagioli (alternando cannellini e borlotti) e 

lenticchie delle diverse varietà, ceci, piselli, fave, cicerchie. I legumi utilizzati devono essere puliti, 

di pezzatura omogenea, sani, privi di muffe, di insetti, di parassiti, o di altri corpi estranei (frammenti 

di pietrisco, frammenti di steli, ecc.), uniformemente essiccati (se non impiegati quelli freschi o surgelati), 

e non devono presentare attacchi di parassiti. 

I legumi secchi debbono aver subito al massimo un anno di conservazione dopo la raccolta. 

Debbono essere somministrati nel rispetto dei criteri di cui al para 3) del presente allegato. 

Per la preparazione di secondi piatti a base di proteine vegetali sono richiesti prodotti alimentari ad alto 

contenuto proteico a base di soia o di glutine. 

OLIO extra VERGINE DI OLIVA E OLI MONOSEME 

Sono richiesti: olio extra–vergine di oliva per condire a crudo, ovvero per le cotture delle 

pietanze di ogni genere. Per le fritture si deve utilizzare olio di girasole. Altri oli da semi possono 

alternativamente essere impiegati in modalità “mono seme” nel rispetto delle prescrizioni di cui al cit. 

precedente para. 3 e nel rispetto della normativa vigente. La densità dell’olio extra vergine di oliva, 

non deve essere elevata o troppo fluida. L’aroma deve essere intenso di oliva, non devono essere 

presenti aromi indesiderati non tipici del prodotto quali: di morchia, stantio, metallico, di muffa, 

rancido, acidulo, di mandorlato, amarognolo. Il sapore deve essere gradevole, pieno e della giusta 

acidità. L’extra-vergine di oliva deve essere ottenute dal frutto dell’ulivo esclusivamente mediante 

processi meccanici o fisici, tali che non causino alterazione del prodotto. Il prodotto deve essere ottenuto 

esclusivamente da olive nazionali di qualsivoglia cultivar e che siano dell’ultima annata agraria utile. 

AROMI E CONDIMENTI 

Erbe aromatiche fresche e secche: origano, alloro, prezzemolo, salvia, semi di finocchio, basilico, 

rosmarino, sedano,  capper i ,  t imo,  maggiorana,  menta ,  ecc.- Aceto di vino, aceto 

balsamico. Limone fresco o succo di limone. Sale marino integrale grosso e fine senza additivi e anti-

agglomeranti. La maionese deve essere realizzata utilizzando solo olio di semi di girasole, uova 

fresche pastorizzate e aromi naturali, senza conservanti ad eccezione dei correttori di acidità. 

Altre salse: senape, ketchup, tabasco, bernese. L’aceto di vino deve essere conforme alla normativa 

vigente e deve possedere un’acidità compresa tra il 6 e il 12% (con tolleranza in più o in meno del 3%). 

E’ vietato addizionare l’aceto con acido acetico o altri acidi e coloranti. Può essere fornito sia aceto di 

vino rosso, sia aceto da vini bianchi. Deve essere somministrato presso le mense anche aceto 

balsamico “tipo Modena”. 
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PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI 

Premesso che debbono rispettare quanto sovra detto al para. 3), si aggiunge quanto a seguire: 

La frutta fresca, somministrata secondo il calendario della stagionalità indicata nel relativo allegato 

(per prodotti di stagione si intendono i prodotti coltivati in pieno campo) deve essere di categoria extra 

secondo le norme di commercializzazione comunitarie, di selezione accurata, esente da difetti 

visibili sull'epicarpo ed invisibili nella polpa ed in particolare deve: 

 presentare le caratteristiche organolettiche della specie e delle coltivazioni richieste; 

 avere raggiunto la maturità fisiologica che la renda adatta al consumo nello spazio di due o tre 

giorni; 

 essere turgida, non bagnata artificialmente, né trasudante acqua di condensazione in seguito 

a improvviso sbalzo termico dovuto a permanenza del prodotto in cella frigorifera; 

 provenire, salvo i casi diversi previsti dal presente C.T. dal territorio nazionale; 

 essere sana, non affetta da marciume, o da attacchi parassitari, punture di insetti, fumaggine, muffe, 

essere intera, di buona qualità, esente da danni da gelo ed esente da odori e sapori estranei, 

adeguatamente matura e sviluppata. 

Varietà richieste: ci si deve attenere, come accennato, a quanto stabilito nel relativo allegato che elenca 

la frutta stagionale ammessa. 

Per quanto riguarda le singole tipologie di frutta, si elencano a seguire i parametri minimi delle sole 

tipologie di frutta di più comune somministrazione, rinviando, per le altre alle previsioni normative 

vigenti in materia. 

- Arance bionde e rosse, e tarocchi: calibro minimo 11, tollerato colore verde per 1/5 del frutto solo in 

riferimento alle forniture precoci; 

- Mandarini, clementine, mandaranci: calibri compresi tra 4 e 9, tollerato a inizio stagione verde max 

per 1/3; 

- Mele con preferenza per le varietà Gialla tipo Golden e Rossa tipo Stark, Calibri maggiori o uguali di 

65. Le mele debbono aver raggiunto il pieno sviluppo vegetativo e presentarsi con colorazione tipica 

della cultivar e con polpa perfettamente distribuita; 

- Pere con calibro minimo pari a 55. Per il resto vale quanto statuito per le mele; 

- Pesche (tutte le varietà presenti, opportunamente alternate: es. pesche a pasta gialla, a pasta bianca, 

percochi, noci-pesche, pesche tabacchiere, ecc.). Calibri almeno pari a 51, salvo i diversi calibri dovuti 

alle specificità di conformazione di alcune varietà. Per il resto, vale quanto disposto per le mele e per le 

pere; 
- Albicocche: devono avere sempre nocciolo ben distaccato dalla polpa. La polpa deve in ogni caso 

risultare compatta. Devono possedere il colore tipico della singola varietà fornita. Debbono essere 

impiegati frutti dal diametro minimo di mm. 27; 

- Prugne/Susine: ovali le prime e afferenti alle cultivar europee; tonde le seconde e afferenti alle varietà 

cc.dd. “cino – giapponesi”. E’ richiesto che, in ambedue casi, la polpa si presenti morbida ma non molle. 

Non sono ammessi tagli e ammaccature sul frutto, che dovrà avere la colorazione tipica della varietà in 

somministrazione; 
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- Uva: deve essere di varietà da tavola. Alternando uva bianca a uva rossa. Deve essere, oltre modo, 

perfettamente matura e priva di muffe. Gli acini debbono presentarsi integri e ben formati; 

- Kiwi: i frutti devono presentarsi di una grammatura minima di 65 g e risultare perfettamente 

sviluppati e con polpa soda, né troppo dura né troppo molla; 

- Meloni e angurie: per entrambe le tipologie si deve garantire la presenza di piena maturazione dei 

frutti con accenno di distacco del picciolo. La pezzatura richiesta per i meloni delle varie cultivar in 

commercio è pari a minimo 350 g. Per le angurie il peso minimo deve essere pari a 1,5 Kg. I colori 

devono essere tipici; 

- Banane: prodotti che devono sempre essere da agricoltura equa e solidale e biologici. Il colore deve 

essere giallo con sole punte verdi. Il frutto interno deve essere sodo, intero, sano, senza marciumi, 

parassiti. Il frutto esterno deve essere privo di marciumi, muffe, parassiti, funghi, e risultare privo 

di ammaccature, piegature, disseccamenti. La pezzatura minima è pari a 100 g; 

- Cachi: a buccia liscia e lucida ed intatta. Possono avere consistenza solida o morbida. Soffice nei 

primi casi e non eccessivamente cedevole nei secondi. I frutti devono essere ben maturi e non 

stazionare in mensa più di tre giorni prima rispetto la data di prevista immissione in distribuzione; 

- Fragole: è vietato somministrare frutti con presenza di residui terrosi. E’ ammessa la punta 

lievemente bianca al vertice; 

- Ciliegie e amarene: si deve assicurare la buona maturazione, il colore tipico della singola cultivar 

offerta e solo leggere abrasioni superficiali. Il diametro minimo è pari a 17 mm; 

 

La verdura fresca, somministrata secondo il calendario della stagionalità nel relativo allegato, deve 

essere di categoria extra e presentare le caratteristiche merceologiche delle varietà richieste, essere di 

recente raccolta, a naturale e compiuta maturazione fisiologica e commerciale, asciutta, priva di terrosità 

e di altri corpi o prodotti eterogenei, omogenea per maturazione, freschezza e pezzatura uniforme, a 

seconda delle specie, esente da qualsiasi difetto o tara di qualunque origine che possano alterare 

i caratteri organolettici degli ortaggi stessi (gelo, parassiti animali, ecc.). Gli ortaggi non devono 

presentare tracce di appassimento e/o alterazione anche incipiente ed, in particolare, gli ortaggi a 

bulbo non devono essere germogliati. Le verdure e gli ortaggi somministrati devono essere interi, sani, 

senza lesioni, resistenti al tatto, senza marciumi. Devono essere prive di umidità esterna anomala e privi 

di sapori che non siano specie-specifici. Solo in superficie sono tollerate lievissime lesioni/imperfezioni 

che non pregiudichino qualità, sapore e valori nutritivi della parte edibile. 

Varietà richieste: si veda il relativo Allegato “D” che elenca la verdura stagionale ammessa. 

 

Le verdure surgelate devono riportare in confezione le indicazioni previste per legge (la 

denominazione di vendita completata dal termine "surgelato", il termine minimo di conservazione 

completato dalla indicazione del periodo in cui il prodotto può essere conservato, le istruzioni 

relative alla conservazione del prodotto dopo l'acquisto completate dalla indicazione della 

temperatura di conservazione o dell'attrezzatura richiesta per la conservazione, l'avvertenza che il 

prodotto, una volta scongelato, non deve essere ricongelato e le eventuali istruzioni per l'uso, 

l'indicazione del lotto). In particolare, i prodotti surgelati devono essere contenuti in confezioni 

originali chiuse, tali da garantire l'autenticità del prodotto contenuto e fatte in modo che non sia 

possibile la manomissione senza che le confezioni risultino alterate e con data di produzione di facile 

lettura. In tutte le confezioni di prodotti deve essere indicato il mese e l'anno di produzione e di 

confezionamento e il termine per il consumo. Le verdure devono essere sane, brillanti, 

consistenti, non attaccate da parassiti e marciume, prive di corpi estranei e terrosità, accuratamente 

pulite, mondate, tagliate. Le materie prime destinate alla produzione di verdure surgelate devono 

essere sane e in buone condizioni igieniche, atte a subire la surgelazione e tali che il prodotto finito 



 
AERONAUTICA MILITARE 

DISTACCAMENTO AERONAUTICO – MONTESCURO (CS) 

 

pagina 39/48 

risponda alle condizioni prescritte dalle norme di legge. Esse devono essere in stato di naturale 

freschezza e non aver subito processi di congelamento che non siano strettamente richiesti dalle 

operazioni di surgelazione. Tutti i prodotti orticoli surgelati (nelle ipotesi specifiche in cui sono 

ammessi) devono essere accuratamente puliti, mondati e tagliati. Debbono essere esenti da 

fisiopatie, funghi, muffe, insetti, parassiti, corpi estranei e batteri patogeni. I pezzi non devono 

risultare impaccati, riuscendo ad essere separati. Non devono presentare eccessi di ghiaccio sulla 

superficie. Odori e sapori debbono essere quelli della specie/cultivar di appartenenza. Non sono 

ammesse verdure di consistenza legnosa o troppo molle e che si spappoli. Il peso massimo che 

possono avere come “calo” è pari al 23%. 

Sono ammessi, quali surgelati, solo: piselli (var. “finissimi”, fagiolini “fini”, bieta e spinaci “bio”). 
 

PRODOTTI ITTICI 

I prodotti ittici possono essere freschi e/o surgelati. Devono rispettare i criteri FAO 37 e FAO 27 ed avere 

taglia minima nei limiti di cui al cit. Reg. CE 1967/2006 (ivi All. 3). I prodotti della pesca surgelati 

devono essere in perfetto stato di conservazione e presentare caratteristiche organolettiche 

e di aspetto paragonabili a quelle presenti nella medesima specie allo stato fresco. I 

prodotti dovranno provenire da stabilimenti comunitari riconosciuti o extracomunitari a 

questi equiparati, nei quali vige l’obbligo di tutti i controlli previsti dalle normative vigenti in 

ambito nazionale ed europeo. Categoria di freschezza richiesta: extra. 

I filetti di pesce devono essere diliscati e privi di residui di pelle e di grumi di sangue. Le etichette 

apposte sulle confezioni o, in alternativa, sul documento commerciale, ai fini della 

rintracciabilità dovranno contenere le diciture obbligatorie previste dalla legge: la denominazione 

commerciale e scientifica di specie, il metodo di produzione (pescato od allevato), la zona di cattura o di 

allevamento. Non sono impiegabili quei prodotti che, dopo lo scongelamento o al momento della 

cottura, presentino le seguenti anomalie: presenza di corpi estranei, odore di ammoniaca, colorazione 

giallastra, odore e/o sapore sgradevole o improprio, aree di disidratazione (c.d. bruciature da 

freddo), ammuffimenti, formazione di cristalli di ghiaccio per ricongelamento del prodotto. Devono 

essere utilizzati: 
 filetti anche surgelati (individualmente o interfogliati) in confezione originale o freschi, 

perfettamente diliscati, di platessa, sogliola, salmone, trota, halibut (non sono ammessi la verdesca 

ed il pangasio); 

 filetti di baccalà o di stoccafisso (surgelati e/o freschi), con salagione uniforme, cute ben aderente 

ai tessuti sottostanti, tessuti di consistenza soda, di colore biancastro e di odore caratteristico, che 

non devono contenere additivi e conservanti e presentare viscosità superficiale, segni di 

putrefazione, ammuffimento o irrancidimento; 

 dentice, orata, occhiata, spigola, marmora, triglia di scoglio o di fondo, gallinella, pagello 

fragolino, scorfano rosso, cefalo, sigano, sugaro, palamita, merluzzo carbonaro, pesce serra, cicerello; 

 trota, corregone o iridea BIO e altre specie di acqua dolce autoctone pescate nell’Ue; 

 pesce azzurro (fresco e/o surgelato): sarda, sardina, alice; 

 tranci surgelati, in confezioni originali di: tonno alleterato o altro tonno che non provenga da specie 

“in pericolo”, “in pericolo critico”, “vulnerabile” o “quasi minacciato”), salmone; 

 cefalopodi: seppie, seppiette, calamari, moscardini, polpo, totani;  

 molluschi bivalvi (freschi e/o surgelati): cozze, vongole, lupini; 

 crostacei sgusciati freschi e/o surgelati): gamberi e code di gamberi, gamberetti, scampi; 

 limanda. 
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Il pesce somministrato, in ogni caso, se surgelato, non deve essere ottenuto da prodotti ricomposti. Non è 

ammessa la fornitura di prodotti a base di pesci, crostacei o molluschi prefritti o preimpanati. In 

somministrazione non si dovranno rinvenire: pinne, pelle, residui membranosi. 

Saranno tollerate al mx 1 spina per pesce purché inferiore a 5 mm e di consistenza molla. La 

massima tolleranza di Trimetillamina (TMA) è pari a 1 mg su 100 g di parte edibile. Le parti azotate 

volatili sono ammesse entro i limiti di 30 mg al max per 100 g di parte edibile. 

È fatto assoluto divieto somministrare, come predetto al para a precedere 3), pescato appartenente a specie 

in “pericolo”, “pericolo critico”, “vulnerabili” o “quasi minacciato” o a categorie di rischio ancora 

maggiore secondo la normativa IUCN nazionale e europea. 

Per tutto quanto non richiamato si rimanda all’integrale rispetto del para 3). 

PESCE CONSERVATO (tonno di specie consentite in scatola al naturale/sott’olio) 

Il tonno deve essere di colore chiaro-rosato e risultare di trancio intero; deve presentarsi in ottimo stato 

di conservazione, consistente e con fibre non stoppose, di sapore gradevole caratteristico e di giusta 

salatura. Il recipiente deve risultare perfettamente integro da bombaggi, ammaccature, tracce di 

ruggine o discontinuità della banda stagnata o alluminata. All’apertura della scatola il prodotto deve 

risultare totalmente immerso nell’olio d’oliva, non deve emanare odore sgradevole, né presentare 

alterazioni macroscopiche; tolto dalla scatola e privato dell’olio deve conservare anche un’ora dopo 

il suo normale colore, senza annerimenti, né viraggi di colore e né tracce di schiumosità in superficie o 

in profondità. Non è ammesso il tonno che provenga da specie “in pericolo”, “in pericolo critico”, 

“vulnerabile” o “quasi minacciato”. 

CARNI 

Le carni bovine, fresche-refrigerate o surgelate, devono provenire da allevamenti, macelli e 

stabilimenti di produzione nazionali o comunitari. Se surgelate, devono presentare, allo 

scongelamento, le condizioni caratteristiche del prodotto fresco. Le carni devono provenire da 

carcasse di bovino con classe di conformazione almeno “U” (ottima = profili nell’insieme 

convessi, sviluppo muscolare abbondante), secondo le tabelle di classificazione comunitarie. 

Possono essere utilizzate, di massima alternandole, carni di vitellone (non castrato e di età non 

maggiore ai 2 anni) e di manzo (compresa, in questa ultima ipotesi le giovenche che non hanno ancora 

figliato). La classe di ingrassamento deve essere la 2. Non sono ammesse le frattaglie. Non sono 

ammesse, in ogni caso, le carni di toro e di vacca (giovenca che ha già generato ed allattato).  

Le carni devono essere pulite, esenti da ogni elemento estraneo visibile, da sporcizia o da sangue, prive 

di odori e sapori atipici, prima e dopo la cottura, prive di ossa rotte sporgenti, prive di coaguli ed 

ecchimosi. Le carni devono presentare grana fine, colorito brillante, colore roseo-rosso, tessuto adiposo 

compatto e di colore bianco candido, ben disposto tra i fasci muscolari che risultano così marezzati 

mediamente. La tessitura carnea deve essere compatta sufficientemente e presentare consistenza 

pastosa. 

La carica microbatterica deve essere entro i limiti di legge. All’animale le cui carni sono 

somministrate all’A.D. non deve essere somministrato alcun tipo di antibatterico o di anabolizzante. 

Le carni devono presentare i soli caratteri organolettici specie-specifici e non debbono contenere 

alcuna sostanza estranea aggiunta a qualsivoglia titolo. 
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Le carni devono aver avuto una frollatura minima di 12 giorni. La shelf life residua del prodotto 

carneo somministrato deve essere di gg 21 (tenendo conto di pezzature minime, da cui poi 

porzionare, di 1 kg). 

Le carni devono provenire dai seguenti tagli anatomici ed utilizzati, indicativamente, per le pietanze 

riportate tra parentesi: 
 fesa, sottofesa e noce (per bistecche e cotolette); 

 polpa di spalla; 

 noce, muscoli di spalla, girello (per spezzatino e arrosto); 

 spalla da destinare a macinato (per hamburger o polpette); 

 biancostato, reale, punta di petto (per macinato per ragù); 

 girello; 

 lombata; 

 scamone, 

 sottospalla; 

 campanello e muscolo posteriore; 

 filetto (almeno 1 volta ogni mese). 

Il macinato deve presentarsi di colore rosso bruno con distribuzione omogenea del grasso, con 

assenza di schegge ossee e di parti legamentose e tendinee, prive di additivi aggiunti. 

Le carni suine, fresche refrigerate o surgelate, devono provenire da allevamenti, macelli e 

stabilimenti di produzione nazionali o comunitari. Gli animali devono essere di provenienza 

nazionale ovvero da stabilimenti riconosciuti dall’UE. 

Le carni devono provenire da carcasse di suini con classe di conformazione almeno “U”, secondo le 

tabelle di classificazione comunitarie. Oltremodo è necessario che le carcasse appartengono a 

categoria di pedo L (Light, leggero) e cioè a suini leggeri e magroni. Si richiedono i seguenti tagli 

anatomici: lombo, costine, spalla, arista, salsiccia. Il maiale la cui carne viene somministrata all’A.D. 

deve essere, anche se refrigerato, ecc. un suino classificabile leggero o magrone. 

La carne deve presentare colore roseo, aspetto vellutato, grana molto fine, tessitura compatta, 

consistenza pastosa al tatto e venatura scarsa; non deve emanare odori anormali percepibili sia prima 

che dopo la cottura; non deve presentare colorazioni anomale come un colore giallo-rosa slavato, non 

deve essere di consistenza molle e con notevole sierosità oppure di colore scuro, consistenza soda e 

secca. La carne deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e 

fungine. La shelf life residua del prodotto carneo somministrato deve essere di gg 21 (tenendo conto di 

pezzature minime, da cui poi porzionare, di 1 kg). 

Le carni avicole o di pollame (pollo e tacchino), anche ove fresche-refrigerate o surgelate, devono 

provenire esclusivamente da allevamenti nazionali. Le carni non dovranno aver subito alcun 

trattamento volto alla loro conservabilità al di fuori della refrigerazione o surgelazione e, quindi, non 

dovranno essere trattate con acqua ossigenata o con altre sostanze decoloranti o con coloranti naturali o 

artificiali, con antibiotici o conservanti. Le carni predette devono essere di regolare sviluppo, buona 

conformazione, ottimo stato di nutrizione, integre, pulite e la pelle deve presentarsi di colore giallo 

chiaro, omogeneo. 

Tagli richiesti: petto, cosce, coscetta, fesa. Le carni devono essere ben formate, presentare una 

muscolatura allungata e ben sviluppata, la pelle deve essere di spessore fine, di colore giallo chiaro, 

omogeneo, pulita ed elastica, non disseccata, senza penne o spuntoni né piume, non devono 

presentare ecchimosi, colorazioni anomale o lacerazioni; il grasso sottocutaneo deve risultare 
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uniformemente distribuito e nei giusti limiti. Le carni devono essere completamente 

dissanguate e di consistenza soda, ben aderente all’osso, senza essudati né trasudati; le cartilagini delle 

articolazioni devono risultare integre, di colore bianco-azzurro caratteristico, senza grumi di sangue o 

ecchimosi. Le carni devono appartenere alla Classe A. 

Il pollo a busto refrigerato deve provenire da animali di regolare sviluppo, di buona 

conformazione ed in ottimo stato di nutrizione ed essere di recente macellazione (non oltre i 3 gg.), 

essere privo di collo, testa, zampe, completamente eviscerato e privo di uropigio, esofago, trachea, 

polmone, stomaco e intestino; deve essere perfettamente esente da fratture, edemi ed ematomi, deve 

presentare un grasso interno e di copertura ben distribuito senza ammassi adiposi sulla regione 

perineale della cloaca; deve avere una carne di colorito tendente al giallo, di buona consistenza, non 

flaccida; deve essere perfettamente pulito, privo di segni di scottature e di piume residue. 

Non è ammessa la fornitura di prodotti, a base di carni dei tipi su elencati, prefritti o preimpanati. Si 

applica integralmente quanto statuito al precedente para. 3) e nel capitolato. 

 

PRODOTTI A BASE DI CARNE (salumi e prosciutti, ecc.) 

Per i prodotti a base di carne dovranno essere rispettate le caratteristiche merceologiche dettate dalla legge 

e, per quanto concerne quelli D.O.P./I.G.P. e “di montagna” anche dai disciplinari di produzione 

approvati dalle specifiche norme di settore. I prosciutti crudi stagionati (prevista alternanza tra 

parma e altre produzioni nazionali tipiche) e gli altri prodotti che hanno subito un trattamento di 

salagione e di stagionatura (coppa, spalla, pancetta, ecc.), nonché i prosciutti cotti (“cotti” che devono 

essere “High quality”), senza aggiunta di polifosfati, glutammato monosodico, proteine di soia o del 

latte, ottenuti da cosce di maiale intere, e gli insaccati (salami macinati stagionati – dovranno 

essere alternati: tipo milano, tipo napoli, tipo ungherese, tipo cacciatore, soppressa veneta, 

finocchiona, salame felino, soppressa calabro-lucana; mortadella, ecc.) devono essere di produzione 

nazionale e provenienti da suini allevati in ambito nazionale o comunitario. In peculiare per la 

somministrazione, da garantirsi almeno 1 volta a settimana tra i secondi piatti freddi, del prosciutto crudo 

stagionato, è richiesto che la stessa sia caratterizzata da assenza di grasso visibile eccessivo, di 

rancidità e di giallo. Deve inoltre garantirsi una stagionatura minima (dei “crudi”) di 18 mesi. 

Parametri dei principali prodotti carnei – per gli altri si rimanda alle vigenti normative sui 

disciplinari di produzione: 
Salami macinati stagionati: 

Stagionatura minima comune: 2 mesi; 

Umidità: 35% ± 3%; 

Grassi: 40% ± 3%; 

Proteine minime: 20% ± 3%; 

Ph non inferiore a 5 ± 3%; 

Prosciutto cotto di alta qualità (High Quality): 

Aroma dolce e non acidulo; 

Assenza di polifosfati, caseinaiti, lattati, soia; 

Non deve essere “ricostituito”; 

Umidità max: 75,5% ± 3%; 

Prosciutto crudo disossato (Parma D.O.P. o almeno equivalenti): 

Stagionatura minima: 18 mesi; 

Umidità max: 45% ± 3%; 

Grassi max: 10% ± 3%. 
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UOVA 

Uova fresche di gallina, esclusivamente biologiche, allevate a terra e di produzione nazionale. 

Categoria richiesta: A, peso: L.  

Il guscio deve essere integro e pulito, senza tracce di sangue, feci, piume. L’albume chiaro e senza 

corpi estranei, limpido e di consistenza gelatinosa, il tuorlo ben trattenuto deve essere esente da corpi 

estranei, macchie di sangue ed odori estranei. Esso deve risultare visibile come ombratura a verifica 

tramite speratura. In particolare, a verifiche: le uova debbono presentare camera d’aria di altezza 

non superiore a 4 mm e immobile. A verifiche l’eventuale germe deve avere uno sviluppo 

impercettibile. Le uova devono risultare esenti da odori ormonali. 

FORMAGGI 

Tutti i formaggi devono essere prodotti in stabilimenti nazionali o comunitari e devono essere 

conformi ai requisiti delle pertinenti normative. Sono richiesti formaggi di prima qualità e scelta che 

abbiano tutti i requisiti merceologici ed organolettici propri di ogni singolo prodotto e per quanto 

concerne quelli D.O.P./I.G.P. e “di montagna”, anche i requisiti previsti dai disciplinari di 

produzione approvati dalle specifiche norme di settore. I formaggi a pasta filata freschi 

(mozzarelle e fiordilatte vaccine e di bufala) devono essere prodotti a partire da solo latte fresco o 

pastorizzato e non devono presentare gusti anomali o inacidimento. Debbono avere una shelf life 

minina al momento della consegna di 7 gg prima della scadenza. I formaggi a pasta filata 

stagionati, in particolare, dovranno avere il giusto punto di maturazione, senza acari o larve di altri 

insetti, esenti da difetti esterni causati da muffe e marcescenze e non esalare odori anomali. Devono 

presentarsi liberi da fermentazioni anomale e devono aver superato un periodo minimo di stagionatura 

pari ad almeno 40 gg. Vi rientra in primo luogo il provolone dolce. Per i formaggi freschi da tavola 

(es: crescenza, stracchino, ecc.) devono presentarsi a pasta compatta e non eccessivamente molle, 

omogenea e priva di occhiature o bolle d’aria. Non sono tollerate anomalie di fermentazione che ne 

inficino aspetto, odore e sapore. Debbono affluire ai locali cucina/dispense del Distaccamento con una 

shef life residua pari al 70% rispetto alla data di scadenza. 

Stagionature minime per i formaggi stagionati a pasta pressata: 
 Asiago DOP pressato: 20 gg; 

 Asiago DOP d’allevo: 1 anno; 

 Montasio DOP: 2 mesi; 

 Tipo “Bel Paese”; 20 gg; 

 Caciotta di latte misto vaccino-ovino: 20 gg; 

 Caciotta di latte vaccino: 6 settimane; 

 Parmigiano reggiano: 18 mesi; 

Per gli altri formaggi stagionati a pasta pressata, e per tutti gli altri formaggi in genere, si tengano a base i 

disciplinari di produzione DOP/IGP e le vigenti normative. 

A titolo indicativo e non esaustivo si riporta, di seguito un elenco di formaggi da utilizzare nella 

preparazione dei primi e dei secondi piatti o da servire come piatto freddo: mozzarella fior di latte, 

mozzarella di bufala, ricotta vaccina o di pecora, stracchino, crescenza, robiola, scamorza, 

caciocavallo, provolone dolce e/o piccante, caciotta fresca o stagionata bovina o mista, italico, 

pecorino, formaggi erborinati e da grattugia (parmigiano reggiano e grana vanno garantiti tra i 

secondi piatti freddi almeno 1 volta a settimana), taleggio, gorgonzola dolce e/o piccante, emmenthal, 

asiago pressago e “d’allevo”, montasio, tipo “Bel paese”. 
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LATTE E DERIVATI DEL LATTE 

Il latte, fresco o a lunga conservazione, deve essere di alta qualità, intero o parzialmente scremato, e 

pastorizzato. 

Il burro, prodotto con pura crema freschissima ricavata esclusivamente dal latte di vacca 

pastorizzato di prima qualità, deve essere di colore bianco debolmente paglierino, di odore e sapore 

caratteristico delicato e gradevole, non deve avere gusto di rancido né presentare alterazioni di 

colore sulla superficie. 

Lo Yogurt deve essere ottenuto con lactobacillus bulgaricus e streptococco thermophilus e latte 

intero o parzialmente scremato. È richiesto nelle seguenti tipologie: intero o magro alla frutta; intero 

o magro naturale. Almeno per il 30% lo yogurt deve essere biologico. 

I budini devono essere stabilizzati per mezzo di trattamenti termici tipo UHT e somministrato in 

contenitori sigillati; le dichiarazioni su ogni singolo contenitore devono rispondere ai requisiti 

previsti dalla normativa di settore e non devono contenere ingredienti o additivi non consentiti dalla legge. 

ALTRI GENERI 

Acqua oligominerale naturale o effervescente naturale non addizionata di anidride carbonica. 

Cacao in polvere. Caffè. The. Marmellata, miele, confettura di frutta “extra” (minimo 45% di 

polpa di frutta) privi di edulcoranti ed in monoporzioni. Orzo tostato macinato o solubile. Passata di 

pomodori (unici ingredienti: pomodori, sale). Pomodori pelati, tipo “S. Marzano”, in scatola, di qualità 

superiore. Almeno il 33% dei prodotti a base di pomodoro deve essere biologico. Preparato per brodo a 

base di estratti vegetali e lieviti senza glutammato monosodico e senza estratti di origine animale. 

Creme pronte, creme caramel, mousse di frutta, ecc. Zucchero bianco raffinato e zucchero di canna 

integrale. 

 

Nota: come predetto nel testo del Capitolato, la Ditta dovrà tendenzialmente prediligere tra i cereali e 

loro derivati e i tuberi, da impiegarsi nella preparazione delle pietanze quelli integrali e ricchi di fibra 

e quelli ad alto tenore di Vitamina B. Tra la frutta di stagione va favorita la somministrazione di quella 

ad alto contenuto di: fibra, B-carotene, Vitamina C e Potassio.  

Tra i formaggi va favorita la distribuzione di quelli ad alto contenuto di Calcio e di Vitamina B2. Tra le 

carni, pesce, uova, ecc. va promossa al massimo la somministrazione (pur entro una policy di 

contenimento dell’impiego della carne) di specie, tagli anatomici, preparazioni ad alto contenuto di rame, 

ferro e Vitamine del gruppo B. 
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ALLEGATO “D” - CALENDARIO STAGIONALITA’ DI FRUTTA E VERDURA 

 
 

MESE FRUTTA VERDURA 

Gennaio Arance, Kiwi, Mandarini, Mele, 

Pere, Pompelmi, Bergamotti, 

Mandarancio. 

Carote, Broccoli, Cavolfiori, Cavoli nero e cappuccio, Cavolo verza, Cicoria, Finocchi, 

Patate, Radicchio, Cime di rapa (broccoletti), Zucche, Funghi, Indivia, Scarola, Sedano, 

Cardi, Topinambur  

Febbraio Arance, Kiwi, Mandarini, Mele, 
Pere, Pompelmi, Bergamotti, 

Mandarancio  

Carote, Broccoli, Cavolfiori, Cavoli nero e cappuccio, Cavolo verza, Cicoria, Cicoria 
catalogna (puntarelle), Cime di rapa (broccoletti), Finocchi, Indivia, Patate, Radicchio, 

Rape, Sedano, Zucche, Cipolle, Olive grandi da mensa, Spinaci, Cardi, Scarola 

Marzo Arance, Fragole, Kiwi, Mele, 
Pere, Pompelmi  

Asparagi, Agretti, Carciofi, Carote, Broccoli, Cavolfiori, Cavoli nero cappuccio e verza, 
Cipollotti, Cipolle, Crescione, Cicoria, Finocchi, Insalata (lattuga), Indivia, Patate 

novelle, Radicchio, Sedano, Spinaci, Cicoria catalogna (puntarelle), Fagiolini, Ravanelli, 

Rucola, Spinaci, Scarola, Cime di rapa (broccoletti)  

Aprile Arance, Fragole, Kiwi, Mele, 
Pere  

 

Asparagi, Agretti, Broccoli, Cavolfiori, Carciofi, Cavoli cappuccio e verza, Cipolle, 
Cipollotti, Crescione, Cicoria, Cipolline, Finocchi, Insalata (lattuga), Indivia, Radicchio, 

Sedano, Cicoria catalogna (puntarelle), Fagiolini, Ravanelli, Rucola, Lattuga batavia, 

Lollo, Olive grandi da mensa, Piselli, Patate novelle, Tarassaco, Scarola  

Maggio Ciliegie, Amarene, Fragole, 

Lamponi, Nespole,  

Asparagi, Agretti, Biete, Broccoli, Carciofi, Cavolfiori, Cavolo romanesco, Cicoria, 

Cicoria catalogna (puntarelle), Crescione, Cipolle, Cipollotti, Fagiolini, Fave, Finocchi, 

Insalata, Melanzane, Piselli, Ravanelli, Patate novelle, Olive grandi da mensa, Indivia, 
Lattuga e lattuga batavia, Lattuga romana, Lollo, Tarassaco, Ortica, Borragine, Rucola, 

Scarola  

Giugno Albicocche, Amarene, Ciliegie, 
Anguria, Fragole, Lamponi, 

Mirtilli, Meloni, Nespole, Pesche, 

Susine, Ribes, Prugne  

Agretti, Asparagi, Biete, Borragine, Broccoli, Carciofi, Cetrioli, Cavolo romanesco, Fiori 
di zucca, Cicoria, Cipolle, Crescione, Fagioli, Fagiolini, Fave, Finocchi, Insalata, Piselli, 

Pomodori, Ravanelli, Rucola, Scarola, Olive grandi da mensa, Ortica, Indivia, Lattuga e 

lattuga batavia, Lattuga romana, Zucchine, Melanzane, Lollo, Taccole, Peperoni, 
Tarassaco  

Luglio Albicocche, Ciliegie, Anguria, 

Fichi, Fragole, Lamponi, More, 

Corbezzoli, Meloni, Mirtilli, 

Pesche, Susine, Ribes, Prugne, 

Pere  

Biete, Cetrioli, Cavolfiore, Cavolo romanesco, Fiori di zucca, Cicoria, Cipolle, 

Crescione, Fagioli, Fagiolini, Insalata, Pomodori, Ravanelli, Olive grandi da mensa, 

Indivia, Lattuga romana e lattuga batavia, Zucchine, Melanzane, Fiori di zucca, Mais, 

Porri, Zucca, Taccole, Lollo, Peperoni, Scarola, Tarassaco 

Agosto Albicocche, Angurie, Corbezzoli, 
Fichi, Fragole, Lamponi, More, 

Mele, Mirtilli, Meloni, Pere, 

Pesche, Prugne, Susine, Uva, 
Fichi d’India, Ribes  

Biete, Cetrioli, Cavolo romanesco, Fiori di zucca, Cipolle, Fagioli, Fagiolini, Finocchi, 
Insalata, Pomodori, Ravanelli, Sedano, Spinaci, Olive grandi da mensa, Indivia, Lattuga 

romana e lattuga batavia, Zucchine, Melanzane, Fiori di zucca, Mais, Porri, Zucca, 

Taccole, Lenticchie, Lollo, Peperoni, Scarola, Rucola, Tarassaco  

Settembre Angurie, Corbezzoli, Fichi, Fichi 

d’India, Lamponi, Mele, More, 

Meloni, Mirtilli, Pere, Pesche, 
Prugne, Susine, Uva, Melograno 

Biete, Carote, Broccoli, Cavoli cappuccio romanesco e verza, Cavolfiore, Cetrioli, 

Cicoria catalogna (puntarelle), Cipolle, Fagioli, Fagiolini, Fiori di zucca, Funghi, 

Insalate, Melanzane, Indivia, Lattuga romana e lattuga batavia, Peperoni, Pomodori, 
Porri, Sedano, Spinaci, Zucche, Zucchine, Scarola, Lollo, Mais, Olive grandi da mensa, 

Finocchi, Tarassaco, Topinambur 

Ottobre Bergamotto, Cachi, Fichi d’India, 
Kiwi, Mele, Melograno, Pere, 

Uva  

Biete, Carote, Broccoli, Cavolfiore, Cavoli cappuccio romanesco e verza, Cipolle, 
Fagioli, Fagiolini, Finocchi, Funghi, Insalate, Melanzane, Indivia, Lattuga romana e 

lattuga batavia, Patate, Porri, Peperoni, Radicchio, Rape, Scarola, Sedano, Spinaci, 

Zucche, Cicoria catalogna (puntarelle), Olive grandi da mensa, Lollo, Mais, Topinambur 
e Tarassaco  

Novembre Arance, Bergamotto, Cachi, Kiwi, 

Mandarini, Mele, Melograno, 
Cedro  

Bieta, Carote, Broccoli, Cavolfiore, Cavoli nero cappuccio e verza, Cavoli romaneschi, 

Cime di rapa (broccoletti), Cicoria catalogna (puntarelle), Cipolla, Finocchi, Lollo, 
Indivia, Funghi, Patate, Radicchio, Sedano, Zucche, Olive grandi da mensa, Porri, 

Scarola, Lattuga batavia, Cardi, Topinambur 

Dicembre Arance, Bergamotto, Mandarini, 

Mele, Pompelmi, Cedro 

Carote, Broccoli, Cardi, Cavolfiore, Cavoli cappuccio e verza, Cavoli romaneschi, Cime 

di rapa (broccoletti), Cicoria catalogna (puntarelle), Cipolla, Finocchi, Indivia, Funghi, 
Patate, Radicchio, Sedano, Zucche, Olive grandi da mensa, Scarola, Topinambur  

 

N.B.: Alcuni prodotti possono impiegarsi tutto l’anno o quasi, in quanto adatti alla conservazione naturale dopo la raccolta: cipolle (e agli), arance, mele, pere, legumi 

tutti, patate. Le arance, le mele e le pere, in ogni caso, possono essere fornite ove non già previste come frutta in calendario stagionale, in aderenza ai criteri ambientali 

minimi, solo nel mese maggio, e non più di 1 volta a settimana. 
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ALLEGATO “E” – CANONE DEMANIALE 
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ALLEGATO “F” – ELENCO PERSONALE DESTINATARIO DELLA CLAUSOLA SOCIALE 

 

Unità CCNL Liv. Parametro TS 

1 Turismo 6 Full time Ind. 

1 Turismo 7 Full time Ind. 
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