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CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA
SCUOLA DELL’INFANZIA. ANNI SCOLASTICI 2018/2019 —2019/2020 —2020/2021.
CIG 7590083E9F

ART.1- OGGETTO DELL’APPALTO

Costituisce oggetto del presente appalto il servizio di refezione scolastica nella Scuola
dell’Infanzia del Comune di Moscufo. Il servizio prevede:

a) la preparazione e cottura dei pasti in strutture dell’Ente appaltante;

b) la fornitura di materiale monouso (piatti, bicchieri, posate, tovaglioli, tovagliette);

c) lintegrazione di attrezzature e la stoviglieria esistente (in comodato d’uso gratuito)
necessarie allo svolgimento del servizio, a supporto di quelle gia esistenti. Alla scadenza
contrattuale, il Comune di Moscufo si riserva la facolta di comprare le attrezzature di
proprieta della D.A. ad un prezzo concordato tra le parti.

Le principali attrezzature da integrare sono le seguenti:

- frigorifero singolo a colonna, di capienza proporzionata al sevizio da svolgere;

- congelatore a pozzetto doppio, di capienza proporzionata al sevizio da svolgere;

- moftore aspirante esterno per cappa cucina;

- lavastoglie, in caso di utilizzo piatti in ceramica e posate in acciaio.

La Ditta appaltatrice dovra provvedere ad integrare le attrezzature e la stoviglieria esistente cosi
come previsto nel presente capitolato.

ART.2 -DURATA DELL’APPALTO

Il servizio di refezione scolastica ¢ di 3 (tre) anni scolastici (2018/2019 — 2019/2020 —
2020/2021 e avra la sua scadenza il 30.06.2021) decorrenti dalla effettiva data di stipulazione
del contratto.

Il Servizio alla Persona e Sviluppo del Comune, d’accordo con le Autorita Scolastiche,
comunichera alla D.A. il calendario scolastico.

ART. 3 — TIPOLOGIA E DIMENSIONE DELL’UTENZA

I destinatari di tale servizio sono gli alunni ed al personale scolastico avente diritto della Scuola

dell’Infanzia.

Il servizio verra svolto nei locali adibiti a cucina e refettorio ubicati all’interno della la Scuola

dell’Infanzia, sita in Viale Europa di questo Ente.

Il numero medio presunto dei pasti giornalieri ¢ di circa 47. Il servizio verra espletato per n. 5

giorni settimanali, dal lunedi al venerdi.

Restano esclusi:

- 1 giorni previsti nel calendario scolastico come vacanze ordinarie o riconosciuti come tali dai
competenti organismi scolastici;



- 1 giorni di chiusura delle scuole in conseguenza ad eventi particolari (scioperi, consultazioni
elettorali, lutti nazionali, circostanze imprevedibili, ecc.).

Il numero dei pasti da preparare e somministrare ¢ puramente indicativo, basandosi sulla media
del numero dei pasti erogati negli anni precedenti ed & pertanto variabile, in senso negativo o
positivo, senza variazione del costo.

Nel corso dell’esecuzione del contratto, il Comune si riserva la facoltd di richiedere, alle
condizioni tutte del contratto stesso, aumenti o diminuzioni dei pasti, nonché modifiche ed
adeguamenti apportati al menu nel corso dell’appalto, senza che la D.A. possa vantare diritti,
avanzare riserve o chiedere compensi di sorta, fino alla concorrenza del quinto dell’importo
contrattuale, ai sensi dell’art. 106, comma 12 del codice dei contratti.

ART. 4 —IMPORTO COMPLESSIVO DELL’APPALTO

L’importo posto a base d’asta, per ogni singolo pasto, € stabilito in Euro € 4,45 esclusa IVA,
oltre ad € 0,05 esclusa IVA, per oneri di sicurezza, non soggetti a ribasso.

Il valore presunto dell’appalto € stimato in € 121.500,00, esclusa IVA (4%), ottenuto
considerando n. 9.000 pasti annuali, al prezzo per ogni singolo pasto di Euro 4,50, esclusa IVA
(4%), di cui Euro 120.150,00 (9.000x3x4,45) soggetti a ribasso ed Euro 1.350,00 (9.000x3x0,05)
per oneri di sicurezza, non soggetti a ribasso.

Il compenso ¢ commisurato in base al numero di pasti somministrati, pertanto, nulla avra a
pretendere la Ditta aggiudicataria nel caso di numero di pasti maggiore o minore rispetto al
numero di pasti presunto. Per tutta la durata del contratto, fino al 30.06.2021, il prezzo rimarra
fisso ed invariabile, fatta eccezione dell’adeguamento ISTAT.

ART.5— MODALITA DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO
I1 servizio dovra articolarsi secondo le modalita di seguito indicate:

° acquisto, trasporto e stoccaggio in proprio dei generi alimentari necessari all’esecuzione
del servizio;

e  preparazione dei pasti presso la Cucina Comunale, sita presso la Scuola dell’Infanzia in
Viale Europa di questo Ente, nel rispetto del menu allegato al presente capitolato;

o servizio di predisposizione e preparazione dei tavoli (apparecchiatura), nel locale
refettorio, sito presso la struttura predetta in locale adiacente;

o scodella mento e distribuzione dei pasti;

e  pulizia dei locali adibiti alla preparazione e consumazione dei pasti, nonché ritiro dei
contenitori, delle stoviglie e delle posate sporche e lavaggio.

1) Le materie prime utilizzate dovranno essere di prima scelta. La D.A. dovra garantire la
provenienza dei cibi da colture non biologicamente manipolate (transgeniche). Ogni pasto
dovra essere preparato e cotto nella giornata destinata al consumo. E’ vietata ogni forma di
riciclo dei pasti e degli avanzi.

2) La ditta aggiudicataria si impegna ad introdurre nei pasti prodotti biologici almeno una
settimana ogni trimestre, nel rispetto del menu, dandone, d’intesa con questo Comune,
informazione alle istituzioni, studenti, insegnanti e genitori con apposito materiale
informativo.

3) La ditta aggiudicataria dovra fornire alcuni prodotti agroalimentari a km 0, direttamente
lavorati sul territorio o reperiti in base al principio del minor numero di passaggi tra
produttore e consumatore.



4) La D.A. si impegna a preparare diete speciali, per comprovate situazioni patologiche,
richieste dall’'utenza e documentate mediante esibizione di certificazione medica, nonché a
sostituire alcuni alimenti per particolari esigenze cliniche dei bambini. In caso di richieste
legate a diete per esigenze etnico-religiose la D.A. dovra predisporre menu sostitutivi, che
dovranno essere approvati dalla ASL competente. Il prezzo delle diete speciali si intende
uguale al prezzo dei pasti ordinari.

5) Alla D.A. compete la responsabilita in merito alla applicazione delle procedure di tutela e
garanzia dell’igiene e qualita del prodotto finito. Dovra altresi individuare ogni fase che
potrebbe rivelarsi critica per la sicurezza degli alimenti, garantendo che siano applicate,
mantenute ed aggiornate le opportune procedure di sicurezza avvalendosi dei principi su cui
¢ basato il sistema HACCP di cui al D.Lgs. 193/2007.

6) LaD.A. dovra predisporre un adeguato piano di formazione del proprio personale.

7) 11 materiale monouso dovra essere esclusivamente biodegradabile, avviabile al
compostaggio o comunque di materiale equivalente dal punto di vista delle prestazioni
ambientali.

8) La pulizia dei locali in cui ¢ avvenuta la preparazione e distribuzione, dovra essere effettuata
con prodotti atossici, inodore e ad alto potere disinfettante.

9) LaD.A. dovra occuparsi della raccolta differenziata dei rifiuti.

ART. 6 — APPROVVIGIONAMENTO E UTILIZZO DELLE DERRATE ALIMENTARI

Le materie prime utilizzate per la preparazione dei pasti dovranno essere di prima scelta.

In particolare le carni dovranno essere italiane e di origine certificata. Per i condimenti a crudo
dovra essere usato esclusivamente Olio Extravergine di Oliva, mentre non potranno essere usati
grassi di origine animale.

I pane dovra essere fresco di giornata e in nessun caso potra essere utilizzato pane congelato o
prodotti da forno a lunga conservazione.

Non ¢ consentito 1’utilizzo di alimenti contenenti OGM.

Dovranno essere utilizzati prodotti freschi locali della produzione orticola e vivaistica.

La frutta dovra essere fresca e rispettare la stagionalita del prodotto, cosi come le verdure di cui
¢ ammesso l'utilizzo del prodotto congelato per sopperire ad eventuali indisponibilita
momentanee del mercato legate a fattori atmosferici.

Le tipologie di cottura da effettuarsi sono: al vapore, al forno, ai ferri, alla piastra.

In particolare dovra essere evitata la precottura, la sovracottura e la frittura.

La D.A. dovra inoltre rispettare quanto stabilito dal Regolamento Europeo sulla rintracciabilita.
Per l'intero ciclo della filiera alimentare, dalla fornitura delle materie prime alla porzionatura dei
pasti, si richiama la normativa vigente in materia di ristorazione scolastica nazionale e
regionale.

ART.7—-LOCALI E ATTREZZATURE

Il servizio di refezione scolastica dovra essere svolto utilizzando la cucina ed i refettori esistenti.
Tali locali, le attrezzature, gli arredi e le stoviglie vengono messi a disposizione della D.A. che
si impegna ad utilizzarli per le attivita indicate nel presente capitolato con 1’obbligo di restituirli
al termine dell’appalto in buone condizioni fatto salvo il normale logorio d’uso.

L’elenco del materiale consegnato verra redatto in contraddittorio tra le parti e sottoscritto prima
dell’inizio dell’appalto.



La D.A. si impegna ad integrare ’attrezzatura e la stoviglieria esistente, con quella mancate,
utile e necessaria al fine di permettere un ottimale svolgimento del servizio nel rispetto delle
normative vigenti in materia di igiene e sicurezza.

Il Comune di Moscufo si riserva la facolta di comprare le attrezzature messe a disposizione
dalla D.A. ad un prezzo che sara concordato tra le parti.

ART. 8 — ONERI

Sono a carico del Comune di Moscufo:

a) le spese inerenti il consumo di energia elettrica, acqua, gas e riscaldamento in tutti i locali
destinati al servizio;

b) la straordinaria manutenzione degli impianti e dei locali, fatto salvo il diritto di rivalersi
sulla D.A. per fatti dovuti ad incuria o uso non corretto da parte del personale della Ditta;

c) disinfestazione e derattizzazione dei locali;

d) le tasse di smaltimento rifiuti.

Sono a carico della D.A.:

a) la manutenzione ordinaria degli impianti ed attrezzature;

b) il reintegro di materiale perso per rottura, usura o perdita durante il servizio;

c) l’acquisto di detersivi per la pulizia della cucina e dei refettori;

d) l’approvvigionamento delle derrate necessarie al buon svolgimento del servizio;

e) le spese di assicurazione contro tutti i possibili rischi conseguenti all’espletamento del
servizio.

ART.9 —PERSONALE

Tutto il personale impiegato nel servizio richiesto deve possedere adeguata professionalita e
deve conoscere le norme igiene della produzione e le norme di sicurezza e prevenzione degli
infortuni sul lavoro. Tutto il personale addetto alla manipolazione degli alimenti, alla
preparazione e trasporto dei pasti, deve essere munito di attestato di formazione/aggiornamento
in materia di igiene degli alimenti, secondo le vigenti norme. Il personale addetto alla
preparazione dei pasti deve curare scrupolosamente 1’igiene personale. L’impresa deve fornire a
tutto il personale gli indumenti di lavoro come prescritto dalle vigenti norme in materia di
igiene, da indossare durante le ore di servizio.

Nell'ottica del mantenimento dei livelli occupazionali e delle condizioni contrattuali per il
periodo di durata della concessione, in applicazione dell'art. 100 del D.Lgs. 50/2016 e nel
rispetto dei Contratti Collettivi Nazionali di Lavoro, si richiede che il concessionario assuma
prioritariamente lo stesso personale addetto ai servizi che operava alle dipendenze della ditta
uscente, composto da n. 2 unita, di cui una con profilo professionale di Cuoco, assunto per n. 4
ore giornaliere e I’altra Addetto mensa, assunto per n. 2 ore giornaliere.

ART. 10 - NORME SULLA SICUREZZA

Per quanto attiene all’esecuzione del servizio in oggetto, la D.A. & tenuta a soddisfare nel
modo piu efficace ed efficiente il rispetto delle vigenti norme di legge relative alla sicurezza ed
all’igiene del lavoro applicabili alle attivita in oggetto.

La D.A. ¢ tenuta a fornire un’analitica documentazione dimostrante 1’avvenuto rispetto nella
propria impresa degli adempimenti organizzativi e formativi previsti dal D.Lgs. 09.04.2008, n.
81.

Vige I’obbligo per la D.A. di comunicare, al Comune e doverosamente prima dell’inizio
dell’esercizio del servizio, eventuali rischi relativi a persone e cose proprie o di terzi, dipendenti
dallo svolgimento delle attivita.



Il committente in merito alla presenza dei rischi dati da interferenze, come da art. 26 del D.Lgs.
81/08, precisa che non ¢ stato predisposto il DUVRI in quanto, viste le attivitd oggetto
dell’appalto, non vi sono interferenze per le quali intraprendere misure di prevenzione e
protezione atte ad eliminare e/o ridurre i rischi. Coloro che usufruiscono del servizio sono
semplici fruitori che non collaborano in alcun modo nell’espletamento dello stesso.

Pertanto, la D.A. ¢ obbligata di segnalare, senza indugio, rischi dovuti ad interferenze con
imprese terze, che dovessero insorgere in corso di esecuzione del lavoro.

Nell’offerta della D.A., che ha potuto prendere atto in via preventiva dei luoghi dove si svolgera
il servizio, dovranno essere evidenziati i costi della sicurezza afferenti la propria attivita.
Restano, comunque, immutati gli obblighi a carico dell’impresa e dei lavoratori autonomi in
merito alla sicurezza.

ART. 11 — SCIOPERI

La D.A. si obbliga a far rispettare ai propri dipendenti le disposizioni di cui alla Legge 12/06/90
n. 146 “Sull’esercizio del diritto di sciopero nei servizi pubblici essenziali”. Nessun
risarcimento potra essere richiesto dalla D.A. per I’eventuale sospensione delle attivita
scolastiche per sciopero, a condizione che I’Ufficio Scuola ne abbia dato tempestiva
comunicazione alla ditta.

Le interruzioni totali del servizio per cause di forza maggiore non danno luogo a responsabilita
alcuna per entrambe le parti.

ART. 12 — ASSICURAZIONI

La D.A. si assume ogni responsabilita sia civile che penale nell’espletamento delle attivita
richieste dal presente Capitolato. A tale scopo 1’Impresa si impegna a stipulare, con una
primaria Compagnia di Assicurazione, una polizza RCT/RCO, per un massimale non inferiore
rispettivamente ad Euro 1.000.000,00 ed Euro 500.000,00.

Detta polizza dovra essere stipulata esclusivamente per il servizio oggetto del presente contratto
e quindi, vincolata in favore della stazione appaltante, a copertura di tutti gli eventuali rischi che
possano derivare dall’espletamento del servizio.

Il Comune ¢ esonerato da ogni responsabilita per danni, infortuni o altro che dovesse accadere al
personale dipendente dell’Impresa, durante I’esecuzione del servizio. Copia della polizza dovra
essere consegnata all’Ufficio Istruzione del Comune di Moscufo prima della stipula del relativo
contratto ed in ogni caso entro la data di inizio del servizio, pena di decadenza
dell’aggiudicazione.

ART. 13 — CONTROLLI

Il Comune si riserva il diritto in qualsiasi momento, di effettuare o far effettuare controlli nei
locali di produzione dei pasti e nei locali mensa, per verificare la corrispondenza alle norme
stabilite nel contratto. Il controllo potra avvenire in qualsiasi momento e senza preavviso.
Durante i controlli il personale della D.A. non dovra interferire in nessun modo. L’ispezione
tuttavia non dovra comportare interferenza al normale svolgimento delle attivita.

ART. 14 — DEPOSITO CAUZIONALE

La D.A. ¢ tenuta a presentare una cauzione definitiva, mediante fideiussione bancaria o polizza
assicurativa, rilasciata da Istituto autorizzato. La stessa ¢ fissata nella misura prevista dall’art.
103 del D.Lgs. 50/2016, pari al 10% dell’importo complessivo di aggiudicazione, IVA esclusa.
In caso di ribasso d’asta superiore al 10% la garanzia fideiussoria ¢ aumentata di tanti punti
percentuali quanti sono quelli eccedenti il 10% ed ove il ribasso d’asta sia superiore al 20%
I’aumento ¢ di due punti percentuali per ogni punto di ribasso superiore al 20%.



Il deposito cauzionale ¢ svincolato e restituito all’Impresa solo a conclusione del rapporto, dopo
che sia stato accertato il regolare soddisfacimento degli obblighi contrattuali. L’impresa &
obbligata ad integrare la cauzione di cui il Comune si sia dovuto avvalere, in tutto o in parte,
durante 1’esecuzione del contratto.

La cauzione provvisoria, di cui all’art.93 del D.Lgs. 50/2016, & fissata nella misura del 2% del
prezzo base dell’appalto. Detta cauzione, da prestarsi mediante fideiussione bancaria o
assicurativa, deve prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione
dell’aggiudicataria.

E’ applicabile I’art. 93 c. 7 del D.Lgs. 50/2016.

ART. 15 - SUBAPPALTO

E’ fatto assoluto divieto di cedere e/o subappaltare, in tutto o in parte, la gestione del servizio in
oggetto.
In caso di accertata trasgressione l’amministrazione procedera alla revoca immediata
dell’incarico e all’incameramento della cauzione, fatti salvi i diritti che la legge le assicura in
materia.

ART. 16 — SPESE CONTRATTUALI

Tutte le spese e tasse, nessuna eccettuata, inerenti la stipulazione, sottoscrizione, bolli e
registrazione del contratto d’appalto, sono a carico della D.A.

ART. 17 -PAGAMENTO DEI CORRISPETTIVI E REVISIONI

La D.A. presentera mensilmente fattura posticipata dalla quale risulti il numero di pasti erogati.
Il pagamento sara effettuato, previo riscontro del numero dei pasti effettivamente distribuito,
entro 60 (sessanta) giorni dalla data di ricevimento delle relative fatture. In caso di mancato
pagamento nei termini predetti, alla D.A. spetta un interesse pari alla misura del TUS vigente.

I1 Comune di Moscufo riconoscera annualmente alla D.A. un aumento in base ai dati ISTAT del
mese di settembre rispetto allo stesso mese dell’anno precedente, a partire dal secondo anno di
svolgimento del servizio.

ART. 18 - TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI

Ai sensi del D. Lgs. n. 196/2003 e ss.mm.ii., il Comune di Moscufo trasmette alla D.A. i dati
personali sensibili necessari ed indispensabili per lo svolgimento delle prestazioni contrattuali. 11
Comune assicura alla D.A. che i dati trasmessi sono stati legittimamente acquisiti in osservanza
del Codice in materia di privacy.

I Comune espressamente manleva la D.A. da ogni responsabilitd connessa alla raccolta,
conservazione e trasmissione dei dati personali.

ART. 19 — CONTROVERSI E FORO COMPETENTE

Per qualsiasi controversia che dovesse insorgere tra le parti in ordine alla interpretazione,
validita, efficacia, esecuzione e risoluzione del presente capitolato, la D.A. non potra sospendere
la fornitura del servizio, ma potra fare le proprie riserve entro 15 giorni dall’evento.

Il Foro competente ¢ quello dell’autorita giudiziaria del luogo dove ha sede il Comune di
Moscufo.

ART. 20 — NORME FINALI



Per tutto quanto non espressamente stabilito dal presente capitolato d’oneri, si applicheranno le
norme del codice civile in materia di appalto di servizi, ove compatibili, di forniture e
somministrazione nonché le norme vigenti in materia di contratti di servizi e forniture dalla
Pubblica amministrazione.

Moscufo, il 07.08.2018

IL RES;ONSAB,
(Donat '

e

Capitolato approvato con determina del Responsabile del Servizio alla Persona e Sviluppo n. 51 in data
07.08.2018
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Dipartimento di Prevenzione AUSL PESCARA

Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
" DIRETTORE DOTT..ssa ROSSANA CASSIANI
Responsabile della Nutrizione : Dott. Antonio Ciglia
Largo Lama , tel 0854253953/01/04:Fax 0854253905
SCUOLA DELL’INFANZIA A. S2014 - 2015 COMUNE DI MOSCUFO

. I * SETTIMANA

Il ~ SETTIMANA

ALIMENTI GR. ALIMENTI GR.
Lunedi Lunedi
PASTA al POMODORO: PASTA al POMODORO:
Pasta 50 Pasta 50
Pelati 45 Pelati 45
Parmigiano 5 Parmigiano 5
POLPETTE 70 PETTO di POLLO 70
CAROTE 80 PISELLI 90
Olio 6 Olio 6
PANE 50 PANE 50
FRUTTA 150 FRUTTA 150
Martedi Martedi
MINESTRONE: Pasta 50 MINESTRA di PASTA:
Verdura+Patate 50+40 Pasta 50
Fagioli 30 Fagioli 30
Pelati 45 Pelati 43
Parmigiano 5 MOZZARELLA 60
BASTOCINI 90 SPINACI 80
PATATE 70 Olio 7
Olio 7 PANE 50
PANE 50 FRUTTA 150
FRUTTA 150
Mercoledi Mercoledi
MINESTRA di PASTA: Pasta 50 PASTA in BIANCO: Pasta 50
Ceci 30 Olio s
Pelati 45 Parmigiano 5
MOZZARELLA 60 POLPETTE 70
POMODORO 80 PURE’: Patate 70
Olio 6 Latte 80
PANE 50 Burro+Parmigiano 5+5
FRUTTA 150 PANE 30
FRUTTA 150
Giovedi Giovedi
PASTA al POMODORO: GNOCCHI al POMODORO:
Pasta 50 Gnocchi 160
Pelati 45 Pelati 45
Parmigiano 5 Parmigiano 5
Macinato 20 PROSCIUTTO COTTO 50
COTOLETTA di POLLO 70 CAROTE +ZUCCHINE 40+40
INSALATA 70 Olio 6
Olio 6 PANE S0
PANE 50 FRUTTA 150
FRUTTA 150
Venerdi Venerdi
RISO con POMODORO e RICOTTA: MINESTRONE:
Riso 60 Riso 50
Pelati+Parmigiano 4545 Verdure 50
Ricotta 20 Patate 40
FRITTATA 1 UOVO Fagioli 30
FAGIOLINI 80 Pelati+Parmigiano 4545
Olio 6 TONNO 80
PANE 50 POMODORI + MAIS 70+20
FRUTTA 150 Olio 6
PANE 50
FRUTTA 150
dr. Marina CALABRESE
DIETISTA
SLAN.PESCARA %
/meka Ui he




Dipartimento di Prevenzione AUSL PESCARA

K Te

j Servizio Igiene degli Alimenti ¢ della Nutrizione '{’-r“ i 2
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N ) MENU SCUOLA dell INFANZIA 2014-2015 MOSCUFO
III * SETTIMANA IV * SETTIMANA
ALIMENTI GR. ALIMENTI | GR.
Lunedi Lunedi
MINESTRA di PASTA: MINESTRA di PASTA:
Pelati 45 Ceci 30
b 30 Pelati 45
Lenticchie 60 | SCALOPPINA di MAIALE 70
MOZZARELLA 80 SPINACI 80
CAROTE . p Ofis 6
Olio PANE 50
PANE 50 | FRUTTA 150
FRUTTA 150
Martedi Martedi
PASTA al POMODORO: PASTA al POMODORO:
Pasta 50 Pasta 50
Pelati 45 Pelati 45
Parmigiano 5 Parmigiano 5
COTOLETTA di POLLO 70 COTOLETTA di POLLO 70
INSALATA + MAIS 50+30 | INSALATA + MAIS 50+30
Olio 7 Olio 6
PANE 50 PANE 50
FRUTTA 150 FRUTTA 150
Mercoledi Mercoledi
TORTELLINI al POMODORO: MINESTRONE: 30
Tortellini 100 Pasta 50
Pelati 45 Verdura 40
Parmigiano 5 :aufti. 30
PROSCIUTTO COTTO 40 ki P armial 45+5
elati+Parmigianc
SPINACI 80 MOZZARELLA 60
Olio 6 PURE": Patate 70
PANE 50 Latte 80
FRUTTA 150 Burro+Parmigiano 5+5
PANE 50
FRUTTA 150
Giovedi Giovedi
PASTA al POMODORO: RISOTTO:
Pasta_ 350 - Riso 60
Pelati 45 Macinato 20
POLPETTE Parmigiano 5 Pelati+Parmigiano | 45+5
PATATE 70 FRITTATA 1 uovo
Olio 70 FAGIOLINI 80
PANE 6 Olio 7
FRUTTA 50 PANE S0
150 | FRUTTA 150
Venerdi Venerdi
RISO in BIANCO: PASTA al POMODORO:
Riso 60 Pasta 50
Olio 5 Pelati 45
Parmigiano 5 Parmigiano 5
BASTONCINI gy | EANSISIN -
PISELLI 920 Olio 7
Olio 7 | PANE 50
PANE 50 | FRUTTA 150
FRUTTA 150
dr. Marina CALABRESE
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LA REFEZIONE SCOLASTICA

La refezione scolastica ha lo scopo di svolgere due funzioni fondamentali per la crescita e lo sviluppo dello
studente: la funzione nutrizionale e la funzione educativa.

E’ necessario, quindi, che essa copra 40-50% del fabbisogno energetico giomaliero ¢ di principi nutritivi,
sostituendo il pasto familiare pit importante: il pranzo.

La razione alimentare deve essere compilata facendo si che tutti i componenti siano qualitativamente bilan-
ciati, tenendo conto delle richieste nutrizionali degli scolari nelle varie fasce d’eta ( prescolare, scolare, me-
dia); procurando che gli alimenti e le confezioni scelte siano varie, ben accetie e di facile digestione per
consentire ai ragazzi di continuare agevolmente dopo il pasto lo studio presso la scuola.

Bisogna poi considerare che la refezione scolastica deve tenere conto che un giovane organismo in fase di
sviluppo richiede, rispetto all’adulto, una maggiore alimentazione capace di sopperire al dispendio energeti-
co dovuto all’attivitd motoria propria dei ragazzi.

La mensa scolastica, inoltre, deve spesso compensare deficienze alimentari cui lo scolaro puo andare incon-
tro con i pasti consumati in famiglia.

L’apporto proteico sara fornito da proteine di origine animale come carne, pesce, prosciutto, formaggio,
uova.

La quota di glucidi corrispondera al 50-60% delle calorie totali.

I pane sara limitato alle necessita energetiche e glucidiche del ragazzo.

Per quanto riguarda la somministrazione di Calcio, la presenza nella tabella dietetica di formaggio, pesce,
legumi ed ortaggi sara sufficiente a coprire quasi totalmente le richieste nutritive dello scolaro.

Per consentire diversita e completezza nell’apporto minerale e vitaminico si daranno verdura cotta o cruda,
minestre o risotti con i legumi, passati di verdure.

La vitamina C potra essere somministrata sottoforma di agrumi; se un’arancia & sufficiente a coprire il fab-
bisogno giornaliero, nelle stagioni in cui questo frutto viene a mancare & opportuno fare uso di vegetali ver-

di ad alto contenuto di vitamina C.

Infine sono state compilate liste settimanali variate e ricche in modo da evitare la monotonia delle combina-
zioni.



Non bisogna dimenticare tuttavia, che la refezione scolastica ha anche un’importante funzione educativa.
Essa costituisce un’arma validissima per un’efficace educazione alimentare ed un mezzo particolarmente
idoneo alla formazione di corrette abitudini.

La presenza di un insegnante durante la refezione dei pit piccoli, servira a stabilire un’atmosfera serena non
esente da una certa disciplina; il bambino dovra imparare a lavarsi le mani prima del pranzo, a stare educa-
tamente a tavola, a usare correttamente le posate, a masticare bene il cibo, a non rovesciare alimenti o bic-
chieri.

La refezione scolastica, consumata insieme, costituisce un momento educativo importante oltre che per il
suo spetto socializzante, anche quale strumento educativo che deve dare agli scolari delle conoscenze atti-
nenti al valore nutritivo e alla funzione degli alimenti.

Tali conoscenze, trasmesse poi dallo scolaro ai genitori, saranno particolarmente utili per instaurare questo
tipo di dialogo anche a livello familiare.

Presso la mensa scolastica i bimbi pitt piccini potranno abituarsi a consumare cibi per i quali a casa riprova-
no avversione o pregiudizi come pese, legumi, latte; mentre al contrario, si fa largo uso a volte di dolciumi,
merendine, cioccolata, frutto di una disinformante propaganda pubblicitaria.

Agli scolari delle classi superiori il pasto consumato presso la mensa scolastica dara un quadro chiaro delle
necessita nutrizionali quali-quantitative.

Anche le stesse famiglie, saranno messe al corrente su quanto il ragazzo riceve dalla refezione scolastica e
su quale sia I’apporto alimentare piil adeguato per completare, con i pasti a casa, la razione alimentare fisio-
logica.



AVVERTENZE

La grammatura del sale non ¢& stata riportata perché & lasciata a discrezione dell’operatore.
I pesi degli alimenti si riferiscono al netto, al crudo e solo alla parte edibile

La grammatura del pangrattato per la preparazione delle vivande impanate non & riportata in quanto varia a
seconda degli alimenti.

Gli odori e gli aromi per la confezione dei cibi, anche se non citati nella tabella, si intendono inclusi
(prezzemolo, sedano, basilico, aglio, lauro, cipolla), a seconda delle necessita.

L’olio usato per la frittura e per il condimento & I’olio extravergine di oliva.

NB: nel corso dell’anno, ed in particolare nei mesi primaverili ed estivi, il menu subisce opportune varia-
zioni, tra cui P’introduzione di verdura e frutta fresca di stagione.



