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Appalto escluso dal codice dei contratti ai sensi dell'art 20 del d. Lgs. 163/06 e
successive modifi cazioni.
Il servizio viene affidato mediante procedura negoziata ai sensi della
delitrerazione n. 7212007 dell'A.V.P.C.

DB'|ERMINADIRIGENZIALE NI 6,'

Oggetto.' Servizio di refezione - Anno scolastico 201112012 Periodo Gennaio -

Maggio 2012 - AfEdamento mediante procedura negoziata. Approvazrone
capitolato.

crc 3s62319641

I L  D I R I  G E N T E

PREMESSO che il Comune, ai sensi dell'art. 6 della L.r. 1/79, assicura il servizio di
refezione scolastica in favore degli alunni delle scuole materne ed elementari con classi
a tempo pieno e scuole medie con classi a tempo prolungato;

VISTA la delib. G.M. i. 267 del 1411012011, dichiarata iÍìmediatamente esecufiva,
con la quale veniva stabiiito di organizzare il servizio in argomento per I'anno
scolastìco 201112012, alle condizioni ivi previste ed impegnata la somma di €
87.ó60,00 afferente il periodo Gennaio Maggio 2012 al Cap. 657 del PEG de1
bilancio pluriermale 2012;

RITENUTO dover procedere all'affidamento del relativo appalto per il periodo
Gennaio - Maggio 2012, e comunque fino all'esaurimento della somma preusta;

VISTO il capitolato d'oneri cui la ditta aggiudicataria dovrà attenersi nello
svolgimento del servizio per un imporlo complessivo di € 87.660,00 IVA compresa,
che viene allegato alla presente;



RITENUTO doverlo approvare ;

VISTO fart.13 dellaL.r. 2311212000 n. 30 secondo cui le determinazioni a contrattaîe
e relative procedure pÌevist€ dall'art. 1 della L.r. 1111211991 n. 48 sono soggette ad
apposita determinazione da parte del responsabile del procedimento di spesa;

WSTO il D.L.vo 18/08/2000 n. 267 e laL.r.30/2000:

RITENUTA la propria competenza al riguardo;

D E T E R M I N A

- di prorwedere in ordine all'affidamenlo del servizio di refezione per I'a:rno scolastico
201Il2Ol2 - peiodo Gsnnai6 - N4sggio 2012 - mediante procedura negoziata con
gara inforrnale e con il criterio del prezzo più basso ai sensi dell'ar1, 82D.L. 163/06
ed ai sensi dell'art. 30 del vigente Regolamento comrmale dei contratti ed anche in
presenza di una sola offerta valida;

- di approlare il relativo capitolato d'oneri allegato alla presente;

- di invitme alla gara le ditte sottospecificate operanti nel settore:
= Cooperatila sociale MATUSALEMME - Via Sabotino n. 40 - 90011 Bagheria;
: EDEN MARKET s.r.l. - Via Nazionale n. 5 - 94014 Nicosiat
: fustorante LA CIRATA - C/da Cirata - 94014 Nicosia;
: Ditta Risto-catena s.r.l. - Via Palermo sn. - 94010 Catenaluova,
= F.B. SERVIZI di BARBERA lrancesco - Via Michelanselo sn. - 94013

Leonfote,

- di fissare il prezzo a base d'asta per la fomitura del servizio sopra specificato in
€ 4"50 oltre IVA per ogni singolo pasto, fermo restando I'imporlo totale della
fomihrra;

- di dare atto:

: che al Cap. 657 del PEG del bilancio phriennale 2012 è stata impegnata, per
I'espletamento del superiore servizio, la sornma complessiva di € 87.660,00
IVA compresa, giusta delib. G.M. n.267/2011;

: CHE il servizio potrà essere sospeso, qualora per esigenze finanziarie, l'Ente
dovesse decidere di stomare i fondi previsti per il servìzio, in quanto spesa non
obbligatoria, in altri capitoli di bila.ncio;



- CIIE il presente prowedimento ha efficacia inmediata e che viene affisso allo
Albo Pretorio del Comrme per la durata di gg. 15 ai fini della generale
conoscenzal

Mcosr,\ 1 6 t10v.2011
IL DIRI
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OGGETTO: Capitolato d'oneri per I'appalto del servizio di refezione scola-
stica nelle scuole materne ed elementari con classi a fempo
pieno e nedie con classi a tempo prolungato per I'anno scola-
stico 20ll/2012 - periodo Gennaio - Maggio 2012.

ART.l

L'appalto ha per oggetto il servizio di refezione scolastica per gli alururi delie
scuole mateme ed elementari con classi a tempo pieno e delle scuole medie con
classi a tempo prolungato, che intendono usufruire dello stesso.
Il servizio di refezione è escluso ai sensi dell'art. 20 del D. Lgs. 163/06 e
successive modificazioni, dall'applicazione dei codici dei contrztti in quanto
servizio rientrante tra quelli previsti nell'allegato tr b) del succitato decreto.

Art. 2

La ditta./gestore dolrà munirsi, prima dell'alvio del servizio, di specifica
aúornzazione sanitaria a proprio nome, per tutti i locali da adibire a purti di
cothra e somminisfazione.
Per quanto attiene al N.O. per le autorizzazioni sanitarie, dor,rà produre in tempo
utile, a propria cura e con propri tecnici, la sottospecificata docwnentazione:
= n. 3 copie planimetrie arredate;
: n. 3 " relazione tecnica;
: n. 3 " ciclo produttivo;
:n.3 " piano di autocontrollo,
= n. 3 "' autoizzaztone sanitaria dei mezzi di fasporto derrate alimentari;
: n. 3 " contratto smaltimento oli esausti;
: n. 3 " attestato capacità produttiva dell'impianto;
Copia certificazione W.FF. iner€nte la cucina ove occorrente.

Ogni e qualsiasi altra docùrnentazione necessaria p€r ottenere le antonzzaziortj
sadtarie.



ART.3

Il servizio consiste nella preparazione, distribuzione e somministrazione dei pasti

nelle scuole di cui sopra del Comrure di Nicosia oompresa la Frazione di

Villadoro e consistsnti in n.10 plessi scolastici di cui 7 di scuole mateme ed
elementari e 3 di scuole medie.
La preparazione dei pasti dowà awelire obbligatoriamente
punti di cottura ubicati nei plessi scolastici sottospecificati:

- Plesso I' Circolo Largo Peculio;

presso i seguenti

Scuola matema Magnana;
Scuola rnatema S. Elena.
Scuola matema Latgo S. Giovanni - Fraz. Villadoro;
Plesso IIo Circolo S. Domemco;
Scuola media L. ?irandello;

: Scuola nrale Manigo - Scuola matema Viale Regina Elena - Scuola media D'
Alighieri e Scuola media di Villadoro, solamente sede di refettorio.
La preparazione dei pasti dovrà necessariamente awenire presso altro punto di

cofiura;

Qualora per cause di forza maggiore uno o più prmti di cothxa ubicati nei plessi

scolastici sopraindicati non dovesse essere momentaneamente disponibile, la

cottura dowà awenire presso alfo centro viciniore

Art, 4

La ditta appaltatrice dovrà prowedere alla fomihn? di tutto quanto occorre per 1a
preparazione, cottura e distribuzione dei pasti e specificatamente all'acquisto dei
generi alimentari, alla preparazione e distribuzione dei pasti, all'acquisto dei

materiali per la pulizia, tovaglioli di carta e quanfaltro occorrente, all'ordinaria
manutenzione delle athezzahre necessarie a1 funzionamento dei prurti di cottura,
all'assmzione del personale necessario per il regolare svolgimento del sewizio
(cuochi, pulizieri, ecc;)
Eventualmente dowà prolvedere alla riparazione o all'acquisto delel cucine e dei

ùigoriferi ritenuti necessari clall'Ufficio, nonché a1l'acquisto di eventuali piani di

lavoro ìn acciaio;
Gli oneri relativi al regoiare inquadramento e retribuzione di detto personale (

conpresi oneri previdenziali ed assicurativi ) restano a cadco della ditta

aggiudicataria. Il predetto personale dolrà essere munito di certificato medico-

sanilario, att€stante l'immunità da malattie infettive, nonché dell'attestalo di
frequenza con esito positivo, al corso di fomazione degli alimentaristi, in

,o.tit-ione del libretto sanitario ( Decreto Assessore Regionale alla Sanità del

31t0st2007\.



Art. 5

Oltre aglì obblighi ed oneri tutti contrattuah'nente a eanco della ditta
aggudicataria n€i temrini risultanti dal presente capitolato e dai contenuti
dell'offerta, sono a carico della stessa le seguenti ulteriori obbligazioni per
l'intera durata contrattuale:

- reintegro beni e materiali dì consumo ( materiale frangibile, stoviglieria
metallica, piccoli utensili di cucina, tovaglioli di carta, tovagliato e
quant'altro necessario) occorrenti per il completo e regolare svolgimento
del servizio;
acqrústo e il controllo delle derrate necessarie alla realizzazione der menu
previsti nelle rispettive tabelle dietetiche;
preparazione, cottura, suddivisione dei pasti sulla base del numero di utenti;
veicolazione dei pasti destinati ai terminali di distribuzione con automezzl e
contenitori tennici a norma e consegna dentro le strlthre scolastiche,
servizio completo di distribuzione consistente nel ricevimento dei pasti,
nella predisposizíone del refettorio, nella preparazione dei tavoli,
nell'apparecchiatura e sparecchiatura, nella distribuzione" sporzionatura dei
pasti e pulizia dei locali destinati alla refezione per tutte le superfici;
pulizia delle suppellettili ( tavoli, sedie, carrelli ecc) e dei locali dei
refettoril
fornitura di detersivi a norma di legge,

Art ó

11 Comrme di Nicosia mette a disposizione della ditta aggiudicataria le
athezzature ed utensili di cui sono fomiti i centri di cottura" mediante consegna
del predetto materiale e previa redazione di apposito verbale nel quale verrà
descritto lo stato attuale delle attrezzature.
A carico dei Comune rimangono le spese relative alla manutenzione ordinaria dei
locali, dell'energia elettrica, deìl'acqua e del gas nei punti fomiti di metano,
mentre resta a carico della ditta l'onere relativo all'acquisto e fomitura di
r teriori athezzature ed utensili occorrenti secondo le prescrizioni dell'Ufficio
Sanitario e/o comunale per 1o svolgimento del servizio ( tavoli di servizío - piatti
- bicchieri- posate - teglie ecc.) e quello relativo all'acquisto di gas in bombole
per i prmti dí cottura non mmite di impianto a metano;

Aú.7

Il servizio dowà essere svolto in condizioni ottimali di igíene e decoro.
11 trasporto del cibo dowà a$/enirc tramite automezzo mturito di apposita
autorizzazione sanitaria.



La ditta appaltatnce risponderà per tutti i danni che per fàtto proprio e dei suoí
drpendenti potranno derivare al Comune elo a terci" oltre ai destinataîi del
servizio ed agli impiegati comunali. Per i rischi di responsabilità civile verso terzi
derivanti dall'espletamento del servizio, la stessa dorrà essere coperla da polizza
assicurativa

Art, 8

I pastì saranno cucinati attenendosi scnrpolosamente alle tabelle dietetiche allo
uopo predisposte e che vengono allegate alla presente salvo eventuale rnodifiche
da parte dell'A.S.L. e che doltanlo essere affisse presso ogni sede di
refezione.

Art. 9

La ditta do\rà provvedere, in conformilà a quanto previsto dal decreto legislativo
n.I55197 e successive modifiche ed integrazioni, ad adottare tutte le nrisure
necessarie per garantire la sicu::ezza e Ia salubrita dei prodotti alimentari nella
fase di preparazione, traspofo, distribuzione, e sommilistrazione degìi stessi.
La Ditta dorrà itoltre osservare e fare osservare al proprio personale il DUVRJ
allegato al presente;

Art. l0

Il servizio dornà essere effettualo per cinque giomi la settimana ( escluso il
sabato ) per le scuole mateme ed elementari con classi a tempo pieno e per due
gromi la settimana per le scuole medie con classi a tempo prolurìgato ilì
conformità alle succitate tabelle. In caso di sciopero o per altre ragioni che
conporleranno la sospensione delle lezioni, la ditta sarà awisata con 24 ore di
anticipo ed in tal caso nessun indennizzo potnà essere preteso dalla ditta
appaltatrice .
Gli utenti per I'amrnissione giornaliera alla rrensa dolTanno consegnare al
responsabile della ditta i reÌativi buoni- pasto;

Art 11

11 controllo sul regolare e pteciso ftmzionamento del servizio è demandato
all'Ufficiale Sanjtario, ai Direttori Didattici, ai hesidi, agli lnsegnati che
usufìriscono del serv2io ed ai rappresentanti del Consiglio di Circoìo, e potrà
esser€ effethrato alhesì dal Dirigente del Settore hamite idon€o personale
comunale:



Art. 12

La cottura e la distribuzione saramo effettuate da personale dipentlente della
ditta appaltatrice. Tutto il personale dor.rà essere in possesso dei titoli previsti
dalla normativa vigente per la manìpolazione, cothrra e somministrazione pash.
La somminishazione dei pasti awerrà alle ore 12.00 per le scuole mateme, alle
ore 13.30 per le scuole elementari con classi a tempo pieno e per le scuole
medie:

Art.13

Il prezzo per ogni singolo pasto è fissato in € 4,50 oltre IVA ed è comprensrvo
della fornitura e distribuzione durante i pasti di lt. 0,250 di acqua oligominerale
natruale per ogni singolo utente e non può essere soggetto nel corso dell'anno a
revÍsione:

Art, 14

Per quanto conceme eventuali soggetti affetti da ceiiachia il Comune assicura il
servizio con l'intesa che il costo degli alimenti specifici per celiaci s;rà a carico
dell'utente che usufruisce a tal fine di un contributo, mentre per i restanti
alimenti facenti parte delle derrate ordinarie I'utente potrà usuirrirne previo
pagamento del ticket dovuto. L"utente in altemativa al rimborso del costo degli
alimenti per celiaci potrà fomidi direttamente alla ditta che prowederà alÌa
relativa cothra, adoperaldo in modo separato apposite stoviglie pentolame e
quant'altro necessario per la preparazione e somministrazione dei pasti;

ART. 15

Alla fine di ogni mese la ditta appaltatrice dor.rà far pervenire al Comune copia
delle fattue di acquisto con l'indicazione dei prodotti adoperati e corredata dai
buom- pasto.
Il pagamento verrà effettuato dopo i positivi riscontri contabili da par"te del
competente Ufiicio Comunale di P.I. e sulla scorta de1 numero dei buom- pasto
consegnati;

Art. 16

La ditta appaltatrice dowà scrupolosamente osservare nella erogazione del
servizio, tutte le disposizioni riportate nel presente capitolato, impiegando sempre
derrate di prima qualità quali:

t



Came di viteilo di l" taglio certíficata con rintracciabilità della provenienza- olìo
exhavergine dr oliva - olio di semi di Mais - pasta di semola dí grano duro (
Poiattì - Castagna - Iederici- Barilla - Buitoni ) - riso ( Gallo - Flora - Curti -

Scotti) - pornodoro pelato e conserva di pomodoro (Cino- De Rica- Mutti - Star)
fonnaggio - srngelati (Findus - Surgela - Arena - Mare Pronto) - provola

dolceoformaggini(Galbani-Zappalà-Prealpi-Locatelli-Auricchio)-panini
da 70 - 100 gf. - ed a tal fine comunicale preventivamente le marche dei prodotti
che verranno utlhzzate. A tale scopo i controlli di cui al precedente ad.1l
saranno indirizzati olhe che sui requisiti di natura igienica anche sr la qualità e
quantita dei pasti fomiti.
Qualora si verificassero da parte della ditta appaltatrice inadempienze tali da
pregiudicare il servizio anche dopo richiamo scritto, l'Arnmidstrazione
Comunale potrà revocare il contratto prima della sua scadenza nahrrale, agendo
per il risarcimento dei danni subiti,

Art" 17

E' fatto divieto del subappalto e della cessione del confatto.

Art. l8

Tutti gli oneri fiscali derivanti dalla fonritura, fatte eccezionj dell'imposta sul
valore aggiunto, nonché tutte le spese contrattuali, di regishazione, diritti di
segreteria ecc. sono a carico della ditta appaltatrice, la quale dortà accollarsi
alhesì senza riserve ed eccezioni, ogni responsabilità per dannj che in relazione
all'espletamento del servizio o a canse ad esso connesse derivassero al cotnune o
a terzi, a cose o a persone e stipulare, per tutta la durata dell'affidamento del
servizio, apposita polizza assicurativa presso Compagnia di assicurazione con
l'espressa rinuncia da parle di quest'ultima ad azione di rivalsa nei confronti del
Comme. Detta polizza dolrà tenere conto specif,catamente della R.C. verso
terzi, per tutti i rischi, nessuno escluso, derivanti dall'attivita di gestíone deì
servizio e particolannente per quelli relativi ad awelenamento, intossicazione,
ingestione di cibi e/o bevande avariate e per ogni altro damo non menzionato:
l'importo del massimale non potrà essere inizialmente inferiore a € 3.000.000,00
per evento: copia di detta polizza dowà essere consegrata al Comune prima deila
stipula del contratto a pena di risoluzione per inademplrnento;



Art 19

Nessuna rivendicazione, domanda o pretesa potrà essere avanzata dalla ditta in
ordine al servizio svolto, nonché sul nurnero complessivo degli alunni
partecipanti quotidialamente alla refezione scolastica, stante il fatto che il
Comune intende soddisfarla totaimente ed integralmente con la corresponsione
del compenso di cui alfart- 13 del presente capitolato.
Qualora per cause di forza maggiore o per eventuali imprevisti ed imprevedibili le
scuole dovessero restare chiuse, I'Amministrazíone si riserva la facoltà di
sospendere l'appalto del servizio per tali periodi senza che la ditta abbia nulla da
Dretendere:

Art. 20

Ai sensi dell'art. 3 cornma 19 L. 277107 e ar1. l5 D.L. 248/07 convertito nella
L. 31/08 ( divieto di arbitrato nei pubblici contratti) in caso di controversie
opererà esclusivamente la giurisdizione ordinaria o amministrativa con divieto
assoluto di ricorrere ad arbitrato;

Art. 2l

I1 servizio a\Ìà decorrenza presuntivamente dal rrese di Gennaio e fino al 3l
Maggio 2012, e ar.'rà effettuazione solo in presenza della relatíva copeúúra
finanziaria.
h relazione alle disponibilità di bilancio il servizio verà parimenti sospeso,
qualora l'Ente per esigenze finanziarie decidesse di stomare i fondi previsti per iI
servizio di refezione, in quanto spesa non obbligatoria" in altri capitoli di bilancio.
Per quanto sopra riportato la ditta rinrmzia espressamente ad avanzare ogni e
qualsiasi richiesta di risarcirnento danni e/o titoli similari, ad intraprendere
qualsiasi azione legale ed esonerare ii Comune di Nicosia da ogni e qualsiasi
resoonsabiliLà:

Art.27,

A garanzia dell'esatto adempimento delle clausole contenute nel presente
capitolato, la ditta appaltatrice do\rà prestare, prima della stipula del contratlo,
cauzione defuritiva pari ad un venteshno dell"importo netto dell'appalto
arrotondato al rrigliaio superiore;

Art 23

Per quant'alho non previsto, si farà riferimento alle norme del Codice Civile
vigenti in materia.
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ME0{U" l/s

r-t NEDI'
Paste al ragu,
Prosciutto cotto
lflsalata verde
Pane conune
Frutla fresca di stagione

GtovEot'
Pasta al pomodoro
Cotoletia di vitello
Insalata di linocchi
Pane bomune
Frutta fresca dì stagione

MENU' ?/S

LUNEDI'
Pasta al pomodoro
Scaloppine ai piselli

Pane comune
Frulta fresca dì stagione

GtovED!'
lvlaccheroncìni prosc.e panna
Hamburger alforno
Patatinè friite
Pans comune
Frutta fresca di stagione

NNARTEDI'
Pastina in bodo veg.
Coscia di pol lo alfomo
Patate al fomo
Pan€ comune
Fruita frcsca di stagione

\"ENERbN'
Minestrone di verdure con past6
Bastoncini di pesce dorati al îorno
Nnsalata mista
Pane comune
Fftrtta fresca di stagione

IWARTEDI'
Pasta al forno
Scamoaza
Insalata verde
Pane c,omune
Fautta fresca di stagione

VEzuERDT
Riso con lenticchie
Sogliola panata al forno
Insalaia verde
Pane comune
Frutta fresca di stagione

MERCOLEDI'
Pasta e legumi sècchi
Provoletta fresca
lnsalata verde
Pene comun6
Frutta fresca di stagione

MERCOLEDI'
Passato di verd_ Con pasta
Tortìno al formaggio
Insalala mista

Fru(a Íresca di stagione
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TABEI-[-A DOETETICA IUEhISA SCOLASTICA
SCUOLA NdATERI I{A . . .'

g.60

9r.60

9r .10

GR.7O
ì9r.70
gr.1O

I q.b.

gr.10o
gr .10O
gr .1O

I. q.D.

Kcal.723
Pfoi idi 9r.25,05 pari al 13%
Lipidi 9r.24,48 pari at30%
Glucidigr.100 pari al 57%

ANNo ScoLASTf cor..9.4:4, f*.,Lo I L

PRIMA SEITIMANA

LUNEDf
Pranzo
PASTA AL RAGIJ'
Pomodori pelati
Concenlrato porno.
Olio extra verg.d'ol jva
Parhigiano o graoa
Sale, cipolla, basitico

PROSCIUTTO COTTO
Prosciuito cotto

INSALATAVERDE
Lattuga
Olo extra verg.d'oliva
Salè, e aceto

PANÉ
FRUITA

Kc€!.709
Protidi 9r.23,41 pari al 13%
Lipidi $.22,99 paú at 2go/o
Glucidi 9r.102,44 pari at 5aolo

cR 9r.50
FRESCA Dt STAGTONE Er,tS0

.  gr10
9 r .10

: gr. '100
-  i 9 f . 100

gr. 5
! .1q .b .

9r,60
9r.50
gr. l0
gr. 5

g r  lO

MARTEDT
Pranzo
Pastína in frrodo vegetale
Pastina
Parmigiano o grana
Patate
Sedano,pomodoro
Cipolla,carole
Sale

cosctA Dt POLLO
Pollo coscia
OIio exira veag.d'oliva
Sale.e aromí

PATATE AL FORNO
Patate
Ol io e\,tra verg.d'ol jva
Sale

PANE
FRUÎTA FRESCA

_ gr,S0
DI STAGIOI{E GR.,r50

ìÈ



MER6O!^EDi"
Pran:o
PASTA E f-EGUMI ( gr.S0+30
Pasta .g..30
Legumj secchi l qr.30
CipoJla -. é. S
Carota ,. .. 5
Pomododpel. .gr. s
Olio exira ve.g.d'oliva qf_s
sale ,_ ó u.
Provolei.tafrèsca gr-SO
INSALATAVERDE GR.1OO
Lattuga gr.10o
Olio extra verg.d.oliva or.5
Sale,acelo ò.n.

Pornodorl
Laiiuge ;..;;
Olio extra verg.d,oliva Àr5
Sale e ecelo q.U.
PANE o" En
FRUTTA FREscA ot sr-aéioNr er.tso

GNOVEDI'
Pranzo
PASTA AL FOMONORO GR,6O

9r.60
Pomodoripefati gr.A0
Olio extra verg.d'oliv€ gr.s

COTOLETTA DI VITELLO

Cipolla
Sale, basil ico

g r 5
q .D .

(gr:50
gr. 5

9r,50

Vitello
Pan graltato
Uovo di gal l ina jB
Olio efra verg.d,oliva gr.5
INSALATA Dt F{NOCCH! gr.t00
Finocchi 9r.100
Olio extra verg.d'oliva gr.5
Sale, aceto
Pane

PANE Er.50
FRUITA FRESCA DI sTAGIoNE GR.I50
Kcat.62g
Protidj 9r.22 pari al 13%
Lipidj gr.19 pari al 2g%
Glucldi 9r.92,3 parì at 59%

VENERD!'
Pranzo
MINESTRONE Dt VERDURE COf{ FAS1 a gr.40
Fasta 9r.40
Pomodoro gr.15
Paiate g..1S
Zucchine gr. lO
Cìpolla gr. s
Pisell i  gr. s
Sedano gr. s
Carole gr. 5
Olio ext.a \ gr s
Sal6

FR[..,TTA FRESCA Dt STAGTONE gr.lSo

Kcal.789
Protjdi 9r.25,39 pari at 13%
Lrpidi 9r.25,3 pari at 29%
Glucidigr.115 pari al SB%

q.b .
BA-STONCIN! D! PESCE DORATT A!_ FORLù gr.î0o
Easronctn di pesce gr IOO
u ro ert ta verg.d,ol iva qr 5
TNSALATAMTsTA ón.roo

Ptaldi 9r.22,47 paîi a1 12o/a
Lipitli 9t.24,3 pariat 30%
GlLrcidr gr t05 pari at 5e%

----- -



SECONDA SET-TIMANA

LUNEDf
Ptanzo
PASTA AL PO|UODORO 9r.6ù
Pasta
Pomodori palati

Pisel l i
Pomodoro

9r.60
9r.80

9r.30
9t.2O

MARTEDT
Pra zo
PASTA AL FORf\iO gr.4o
Pasla .:gr.4o
Pomodori pelati gr,BO
Doppìoconcenhato gr.2o
Carne gf. lo
Pisell i  gr.1o
Mozzarellè gr.1o
Cípo l l a  , g f .5
Carote fgr.s
Sedano ,dr 5
Olio extra verg.d'olìva gr 5
Pa Í igian( o gfana gr.b
Sale q.b.
SCAMORZA lgr-rt0
Scamorza , gr.40
INSALATA VERDE 9r.60
Lattuga 9r.60
Ollo ex$a vérg.d'otiva gr_ s
Sale e aceto rq.b.

PANE gr.5o
FRUTTAFRESCA gr. l5o
Kcal.678
Prolidi 9r.25,28 pari al .13%

Lipidigr.22,67 pari at 30%
Glucidi 9r.93,27 pari at 57yo

Olio extra verg.d'oliva gf. 5
Sale,cipolla q.b.

Scaloppine aì p;se i
Carne(vitello,manzo, m gr. S0

Olio exlra verg.d.olìva gr.10
S€le,vlrro biérlco,cipoll q.b.

PANE
FRTJITA FRÉSCA Dt STAGIONE

Kcal:699
Prolidi 9t.24,21 pari al 13n/o
Lipidigr.23,36 pari a, 30%
Glucidi 9r.98 pa al57%

. .9 r .50
, gr.'l50

rlr l '



MERGO!.Ebf

Pranzo

GIOVED|,

Pranzo

PASSATO D! \/ERD[,'RE COÀI
Pasla
Patate
Pomodori
Zucchine
Cipolla
Carote
Sedano
Olio extra v€rg.d,oliva
Sale
Tortino al formagg!'o
Uovo di gallina
Fontina
Pamigiano g grana
Olio sxtra verg.d,oliva
Pan gratlato
Sale
INSALATA HlsTA
Finoc.hi
Pomodori
Lattuga
Olio efra verg.d'ofiva

PASTA er.4@
gr40
9r.15
9r.15
gr.10
gf. 5
gr. 5
gf. 5
gr. 3
q.b.

n"1
gr.1O
g..10
gr5
gr.3
q.D.

9r.100
gr.50
gr_30
gt.2O
gf- 5

9r.50
gr,î50

Maccheroricini
Pésta

prosciutto e Danna

Panna da cucina
Parmigianco gaana
Prosciutto
SÉÍ6
i{AMÉURGÉR AL FORNO
Came(vitèllo o manzo)
Olio exlra verg.d,oliva
Sale e aromi
PatatirNe fritte
Fetate
Olio extra verg.d'oliva
Sa le '

9r.60
gr.2O

9r.50
gr.50

gr.70
gr.70
sr.! o

PANE
FRUTTA FRESCA DI STAGIOÀIE
Kcal.600
Prctjdigr.lA,43 pari a, .t2%
Lipidi gr.2l,3o para at 30%
Glucidigr.SS pari at 58%

PANE
FRUTTA FRESCA

9r,50
gr.l50

KCAL.730
P.otidi 9r.22,6.t pari al 12
Lipidi 9r.23,44 pari at 2go/o
Glucidi 9r.107,3 pad at59%



VENERDI'

Prando
Rtso coN LE$lTfcctrrE
Riso
Lenticchi€
Cipolla
Carote
Pomodoro
Olio extra verg. D,oliva
Sale

9r.30+20
1 " 3 9r.30
ír.:9r.20
îr.i gr. 5
a t . !g r .5
"i,i.rgr. 5

sr, 5
! r. q5.

io9LPLf Paunra ar- FoRNo sr-soùogrota i qr.So
Pangettalo .-; .  ""
olio extr.e verg_ D,otiva il.ì;

'  .  q .b .

gr.î 00
. gr.1o0
gr- 5

rq.D.
9r,50
gr.l50

INSA!-ATAVEROE
Lattuga
Olio extra verg.d'oliva

le, acéto o l imone
ANE

A. FRESCA

rotidigr.2g,14 pari at 13%
ipidì 9r.22,99 pari at 29%

9r.98,87 pari at sgyo



ISABELLA LI DESIRI
DIETISTA
VIA NAZIONALE, 120 NICOSI"A,

TABELLA DIETETICA
SCUOLA ELEMENTARE

MES,lSA SCOLASTTCA

FRIMA SEITÍMAf{A

LUNIEDN'
Pranzo
Pasta al ragu'
Pomodori pelati
Concentaro di pom.
Came
OIio extra verg-d,oliva
Parmigianc o grana
Sale,cipolla, basilico

PROSCIUTÌo coTTO
Prosoiutto coto

INSALAIA VEROE
LAIuga
Olio exira verg.d,oliva
SaÍè,aceto o limónè

P,AI{E
FRUTTA FRESCA D! STAG.

1.e45
i 9r.27,A7 pari at l3oh
gr 28,05 pariat 29%

Gr.70
gr.60
9r.10
gr.1O

gr,20
gL2O

gr,l00
9..10ó
gr. 5
q.b.

gr.60
gr-150

MARTEDf
Pranzo
Paslina in brodo veg.
Pastina in brodo veg.
Patate
Pomodoai
Pafmigianc o grana
Sedano
Cipolla
S€fe
COSCA DI POLLO AL FORNO
Pollo coscia
Olio extra vorg.d,oliva
Sale e aromi

PATATÉ A!- FOR'{O
Patate
Olio elra verg.d'oliva
Salo é aromi

PAÍ{E
FRUT'TA FRESCA DI STAG.

Kcal.862
Protidi gr.27,9 pari at 13%
Lipídi gî.27 ,7 part al 2,o/o
Gluctdi 9t.127 ,27 pai at Ego/a

9r,70
gr.7o
gr.1O
gr-lO
gf. 5
gr- 5
gr. 5
q.D.

9r,70
gt.7o
gr. 5
q.b.

gr.lO0
gr.1oo
gr.lO

gr.60

9..150

grî19,71 pari at 58%



MERCON-€DN"
Pranzo
PASTA E I-EG!,J['I
Pasla
Legumi secchi
Cipolla
Carote
Pomodoro
Olio extra vel.g.d,oliva
Sale
Provolètta fre6ca
Provolgiia freFc"
In8alata verde
Latiuga
Olio ext|a verg.d'oliva
Sale

gt"7A
Pasta gr.70
Pomodoripelati gr90
Olio èxtra verg.d,oliva gr. s
Sale,cipolla,basilico q.b

COTOLETTA Dt t/tTELt_O 9r.60

G|oVEDT
Pranzo
PASTA AL POfuIODORO

Came
Pan grattato
ijovo di galtina

gr.3Os35
gr.30
9r.35
g r 5
gr. 5
9.. 5
9r. 5
q.b.
gr60

0r.60
gr.l00
gr.1ú0
gr. 5

Finocchi
Olio d'oliva

gf.60
gr. 5
1 6

gr.120

Olio extra verg.d,oliva gr.s
INSALAIA Dl F'NOCCH| sr.l20

Sale,aceto o lìmone q.b.

PANE
FRUITA FRESCA DI STAG.
Kcal.676
Proljdigr.23 pari al 13%
Lipidigr-21 pari al 28%
Glucidi gr.98,a pari at 59Òó

PAI{E 9r.60
FRUTTA FRESGA Dt STAG. sr.l5o

Protidi9129,36 parj at l3%
Lipidi 9r.24,88 pari al 27%
Glucidi 9..130 pari at 60%

d
K,

gr,60
gr. l50



VENÉRDT
Pranzo
MINESTRONE DTVEROURE COù{ PASTA gr.4o
Pasta qr.4o
Pomodoro orts
Patate ;. .^
zucchtne
Cipolla ;; . ;
Piselli ir. S
Sedano Àr. S
Carole or. S
Ol|o e\tra verg.d,oliva or.S
sale À.u.

EASTOFICINI B! PESCE DORATI AL FORNO gr"l00
Bastoncini di pesce
0lio d'oliva
INSALATA MISTA
Ponodori
Laituga
0lio èxlra verg.d'oliva
Sale, aceto o jimone

PANE
FRUTÍA FRESCA O{ STAG.
Kcal.778
Pîotidi 9r.23,12 pa at 13o/o
Lipidi 9126,12 pari at 30%
G,ucidj gr.l12,A5 pari at 5a%

gr.1O0

gr,î 0O
9r.60
9r.40

gr.60
gr,l50



SEÚONDA SETTIMAOCA.

LUt'tEDt'
Pranzo
PASTA AL POtrODORO gr.Zo
Pasta senza glutine gr.70

MARTEDI'
Pranzo
PASTAALFORNO gr,S0
Pasta senza glLrtine gr-50
Pomodorì pelati gr 80
Doppioconcentfato gr.2o
CarDe gr.1o
Olio e>Cra verg.d,oliva gr_10

Pomodori pelati
Olio d'o!iva

gr.BO

Sale,cipol la,basi j ico q.b.

ScaloppirÌe ai pise i
Carne(Viteìló,mànzo o maiale)
Pisel l i
Pomodori pelati
Oìio d'oliva
Sale,vino bianco cipolla

Mozzarella
Piselli
Parmigianco grana
Sedano
Cipolla
Carote

9r.10
gr.1O
gr. 5
gr. 5
gr. 5

qCle vr.ro q_b.

9r.30
gr.2O
gr.10

SCAMORZA gr,50
Scamorza o fontina g..50
o mozzare a

INSALATAVERDE 9r.60
Lattuga 9r_60
Olio ext€ verg.d'oliva g.. s
Sale,acéto o l imone q.b.

Pané senza glufinè 9r.60
FRUITA FRESCA gr,tso

Kcal.753
Protidi 9r.26,18 pari al 13%
Lipidi 9r.26,75 pariat 3oo/o
Glucidi gr.104,69 pari at S7olù

Pane sènza glutine
FRÙTTA, FRESCA DI STAG.

Kcal.764
Protidi 9r.26,11 parì al j3%
Lipidigr.23,43 pari al 28%
Glucidigr.112,17 pari at 59%

9r.60
Er.l50



MÉRCOLED{'
Pranzo

PASSATO DI VERDIjRE COFI PASÎA
Pasta senza gluline
Pomodori
Pataie

Zucchine
Sedano
Carote
Cipolla
Pisell i
Olio d'oliva
Sale

8r.40
9r.40
9 r .15
9 r .15

9 . .10
gr. 5
gr. 5
gr. 5
gr. 5
gf.5
q.b.

n',1
9r.10
9r.10
gr-5
gr.3
q .D .

gr-50
9r.50
9r.50
g f 5
q .b .
Er.50
gr-15ù

gr.50
gf.50
g r .1O

9r.70
9r.70
9 r .10

GIOVED['
Pranzo
Maccheron6ini panna e proscirll gr.70

gr.7O
gî.24

q.D.

Pasla senza glutine
Panna
Parmigianc o grana
P.osciutto senza glutine
Sale

[iAME{JRGER AL FORÀIO
Came
Olio extfa verg.d'oliva
Sale e aromi

Patatine fritte
Patate
Olio extra verg.d'oìiva
S6le e succo di lìmone

TortirNo al fonnagqio

Fonlina
Parmigiano o grana
Olio d'ol'va
Pan gratlalo senza gluline
Sale
INSALATA MISTA
Pomodori
Finocchi
Lattuga
Olio d'oìiva
Sale, aceto o ìimone
Pane senza g!ùtiFre
FRUÍTA FRESCA DI STAG.

Kcal.648
Protidigr.19,25 pari al 12%
Lìpidi 9r.20,89 pari al 29%
Glucidi 9r.95,81 pari al59%

Pane senza glutine 9r.60
FRIIT-rA FRESCA Dl STA,G. gr-150

Kcai.80B
Protidigr.25 pari al '13%

Lipidi 9(.23,77 pati al276k
Glucidi 9r.123,9 pari al60%



VEhIERDO'
Pfanzo

Rtso coN LENTtccÈltE
Riso
Lenticchie
Cipolla
Carote
Pomodoro
Olio d'oliva
Salè

gr,30
9r.35
gr. 5

q.o.

SOGL!O!-.A PANAT'I AL FORNO
Sogliola
Pan graltao senza glutine
Olio d'oìiva

9r.70
9r.70
g r .1O
9r.10
q b ,Sale

IN$AT-ATA \r'EF{DE
Lattuga
Olio d'oliva
Saìe, aceto o limone
Panè sènza glutinè
FRUTTA FRESCA D! STAG.

gr gr.1oo
gr.5
q.b.

gr,60
gr. l50

Kcal.746
Pro{idì 9r.26 pari all3%
Lipìdi 9r.24,91 pari al 30%
Glucidigr. l04 pari al 57%

LA DIETISTA
ISASELLA LI DESdPJ I ,\

,44J"//,- l^,4r""'ll
1 l



ISABELTA LI DESTRI
DIÉTISTA
Via Nazionele, '120 Nicosia

TABELLA BNETETICA MENSA SCOLASTICA
SCUOLA MEDIA

PRIMA SETTIMANIA

LU IEDT
Pranzo
Pasta al ragu"
Pomodori pelati
Concentrato di pom.
Came
Olio d'oliva
Pamigiano o grana
Sale, cipolla basilico
PROSCIUTTO COTTO
PROSCIUTTO COTTO

INSALATA VERDE
Lattuga
Olío d'oliva
Sale, aceto o lìmone

PANE
FRUTTA FRESCA DI STAG.

Kc€1.920
idi 9f.35,70 pari at15%

idi gr29 pari al 29%
cidigr. l35 pariat 56%

MARTEDT
Pranzo
Pa6tina in brodo veg. g..8O
Cìpolla gr s
Sedano gr.1o
Palate gr.js
Pomodori gr.i s
Parmigiano gr. 5
Sale ^ r'
COSCI,A Dl POL!-O AL FORhtO gr.loo
Pollo coscia gr.loo
Olìo d'olìva gr_ 5
Sale e aromi q.b.

PATATE AL FORNO gr.t2o
Patate !/�l2}
Olio d'ol iva gr. lo
Aromi q.b.

PAÀIE
FRUTTA FRESCA DI STAG.

gr.8O
gr"l50

9r.80
9r.70
9r .10
gr.1o
9r.10

9r.30
9r.30

gr,l00
9r.100
gr.l0

9r.80
gr, t50

Kcal.930
P.otidi gr.34,Bg pari at 14%
Lipìdi 9r.29,9 pari al 2Soó
Glucidi 9r.140 pari al 57%

1 2



MERCOLED!'
P|anzo
PASTA COÌ{ [-EG[,JM|
Pasta
Legumj secchi
Cipolla
Carot6
PoÍnodoro
Olio d'oliva
Sale

Provoletta fresca
Provoleila fresca

Insalata verde
Lattuga
Olio sxtra v6rg.d,oliva
Saio,ac€to

9r.50+40
gr.S0
gr.40
gf. 5
gr. 5
gr. 5
gr. l0
q.b.

gr.E0
9r.80

gr.'f oo
gr. '10O
gr. '10
q.b.

gr'.80
gr,l50

gr^EO
gr.80
gr.90
gr.5
q.b.

gr-150
gr.150
gr- 1O

Er.8G
gr.l50

COTOLETTA D[ VITELLO gr.too
Carne(vitel lo,manzoomaiale) gr.1OO
Pan grattato gr_ 5
Uovo digall ina I 6
Olio d'ol iva gr.15

GIOVEDI'
Franzo
PASTA AL POMODORO
Pasta
Pomodori pelati
Olio d'oliva
Sale,cipolla, basilic€

INSALATA DI FINOCCHI
Finocchi
Olìo d'oliva
Sale, aceto o limonè

PAhIE
FRUITA FRESCA DI STAG,

Kcal.93B
Protidigr.40,25 pari al 17%
Lipidi 9r.30,96 pari at 29oÀ
Glucidi 9r.133 pari al 54%

PAf'IE
FRUTTA FRESCA OI STAG.

di9r.28,32 pari al
i gr.31 pari èl 29%

13%

gf.130 pari al 58%

.'i',iiì.

ti

1 3



Pasta
Patat6
Pomodoro
Zr-lc,chine
Cipolla
Pisèll i
Sedano
Carote
Olìo d'oliva
Sale

tsASTOf{C!NI DI PESCE DORAÎI AL FORNO

.YENERDI'

Pfanzo
MINÉSTRONE DI I/ERDIjRE GO$I PASTA

9r.50
9r.15
gr.l5
9r.10
gr. 5
gr. 5
gf. 5
gf. 5
gr. 5
q.b.

Bastoncini di pesce
Olio d'oliva

gr 125
gr. 5

GR.100
9r.70
9r.30
gr. 5
q.b.

gr. 80
gr.'! 5@

Kcal.977
Protidigr.32,l3 pari al '13%

Lipidi 9r.34,35 pari al 30%
Glucidi9r. l41 pari al 57%

IÀISAI-,ATA MISTA
Pomodori
Lattuga
Olio d'oliva
Sale, ac6to o limone

PANE
FRT,ITYA FRESCA DI STAG.



SECONDA SETTINI'AI,úA

!-UrìlED!'
Pranzo
PASTA AI- POMODORO
Pomodori pelati
Olio d'oliva
Sale,cipolla,basilico

Scaloppine c@n plselli
Carne(vitello,manzo,maiale m
Pisell i
Pomodori pelaii
Olio d'oliv€
SÉl€,vino b.,cipolla

PA$IE
FRUTTA FRFSCA BI STAG.

Kcal.908
Protidi 9r.39,43 parial 17%
Lipidi 9r.26 pari al28%
Glucidi gr.13o pari al 55%

MARTEDT
Pianzo
PASTA AL FORNO
Pasta 9r.60
Pomodo.ipelati 9r.80
Concentralo di pom. gr.20
Came gr.10
Ollo d'oliva gr- 10
Pi$ell i  9r.10
Mozzarclla gr10
Cipolla gr. 5
Carote gr- 5
Sedano gr. 5
Parmigianc o grana gr. 5
Sale e aromi q_b.

SCAMORZA
Scamorza o lontina gr.50
o mozzaaella
INSALATA VERDE
Laituga gr-100
Olio d'oliva gr. 5
Sale aceto o lìmone q-b.

gr.E0

9r.90
gr. 5

9r.100
gr.40
gr.20
gr.1O

gr, 80
gr.t 50

FANE 9r.80
FRUTTA FRÉSCA Dl STAG, gr..!so

Kcal.830
ProtÌdi 9r.33,10 parì at 14%
Lipidì 9126,76 pari al 28%
Glucidi 9r.121 pari al 56%

1 5



MERCOI-EDI'
PrarÌzo

PASSATO DI VERDURE CON PASTA
gr70
9r,25
gr.15
gr . l0
9r. 5

gf. 5
g r 5
gr. 5
q.b.

n'1
gr.2o
gr.5
gr,3
q.b.

Pasla
Patate
Pomodori
Zucchine
Cipolla
Piselli
Sedano
Carote
Olio d'oliva
Sale

ToÉino al fori.naggio
Uova
Fontina
Parmigiano
Pan grattato
Sale,aromi

NhISALAT,A MISTA
Finocchì
Pomodori
Lattuga
Oìio d'oliva
Sale, aeeto o limone

PA!'lE

GIOVEDI"
Pranzo
Macch€roncinl prosciutto e panna
Pasta
Panna
Parmigiano o grana
Prosciutto
Sale

grSo
gr.2O
gr.1o
gr.1O
q.b

FRI.ITTA FRESCA Di STAG.

Kcal.855
Protidi 9r.26,29 pari at lgyo
Lipidi gr.29,44 pa'j at 2goA
Glucidi 9r.13't pari al 58%

HAMAURGER DI VITELLO Ai- FORNO
Carne(vitello,manzo)
Olio d'oliva
Sale e aroml

Patatirse fritte
Patate
Olio d'oliva
Sale
PANE
FRUTTA FRESCA DI STAG,
Kcal.956
Protidi gr. 34 pari at 14%
Lipidi 9r.32,15 pariat 29%
Glucidi gr.140 pari al 56%

&

gr.BO

9..90
gr.l O

Er, 80
gr, l50

9r.50
9r.50
9r.30
gr. 5
q.D.

gr.E0
gr. l50



vFlrERclf
Franzo
NlsO CON LFh'TICCHIE
Riso
Lenticchie
Cipolla
Pomodori pelati
Carote
Olio d'oliva
Sale

Sogliola
Pan g.attalo
Olio d'ol iva
Sa'e,aromi

gr 50
gr.4O
gr. 5
gf. 5
gr. 5

q.b.

II{SALATA VERDE
Lattuga gr. j OO
Olio d'oliva 9r. s
Sèle, aceto o limonè q.b.

PAÍ{E 0r.g6
FRUTTA FRESCA Dt STAG. ór.lso

SOGLIOLA PAÀ|ATA AL FOR$IO
9r .100
gr .1O
9.. '10

Kcal.899

ProtidiEr.36,49 pari at 16%
Lipidi 9t.24,76 para at 25óÀ
Glucidi gr.130 pari at 59oó



ELEMCO SOSTITUZIONI DFGLI ALIftffEISTI

CARNI BIANCùiE: POLLO, TACCH|NO. prosciutto cotto s€nza consorvanti

CARNI ROSSE:

FORMAGGI:

PASTA

Mtello, ma476, .n3141. tarra.

Mozzarella, fonline, ricotta di vacca, provota fresca,scamorza;

sogliola, meduzzo, nasello, bastoncini di pescel

Pasta di semofa di grano duro, riso ;

LA FRUTTA doviè e'sere di stagione e variare ir più possrbire duÍanre ra settmana:
VERDURE ED ORTAGG{ dovranno essere presenta giornalmente I
PANE: è preferibile l.uso di panini o rosette coîf€zionate,

GRAast Dt coilDlMENToi saranno rapprossntari dat,orioext.a verginè o d,oriva;occ€sionarmenteda[a panna e dal burro ove ta ricela to ricni-eàr" 
",,,-,

LE FORZOOhI! OOVRANNO ESSERE RIGOROSAMEi,JTE RISFETTATE

W



ISABELLA LI DESTRI
DIET]STA
\']A NAZIONATE, 120 NICOSIA

TA.BEI.LE DIts.TE TICI{E A  V M ú  \ c ú L A  3 l i c r g  a ú f  l -  ? 0  í Z

C O M [ I N E D I  N X C O S I . 4

SCUOX,A, MATER.NA
SEZIOh{E *FR.IIMAVER.A'



ISAÉE Ll-A L] DESTRI
DIE'fISTA
VIA NAZIONALE 120 NICOSIA

PRIMA SFTî1MANA

LUNEDT
Pfanzo

MARTÉDT
Planzo
Pastina ìn broda vegetaNe
Paslina
ParrnìgÌano o grana
Patate
Sedano,pomodoro

Sale

cosctA Dt PoLLo
Pollo coscia
Olio extra vè.9.d'oliva
Sale,e aromi

PATAIE A.L FORNO
Pataie
Olio extra verg.d'oliva
Sale

TABEI-LA EiFTETICA rb{ENSA SCOLASTICA
SCUOLA MATEHhIA SEZIO}{E "PRIIMAVERA"

ANNO SCCLAST|CO. ., _..-.,.. . '

GR.5O
GR-40
9r.10
gr. 5

9 r .10

gr10
gr. '10

GR.8O
9f.80

g r . 5
q .b .

GR.5O
GR,50

PASTA AL Né.GT]'
Pomodori pelatì
Conceniaalo pomo.
Olio extra verg.d'oliva
Farrni9iano o grana
Sale, c poÍla, basil ìm
Carne

FROSCIUTTO COTTO
Prosciulto cotio

INSALATAVERDE
Lattùga
Olo extra verg.d'oiiva
Sale, e aceto

FANE
FRUTTA FRESCA DI STAGIONÉ

GR.7O

gr .1O

Er. f00
FANE g 9r,40
FRUTTA FRESCA Df STAGIONE gI.1OO

Kca 1.525
Protidl gr,-15,89 parial 12%
Lipidj 9r.16,36 pafi al28%
Glucìdì 9r.78,82 parì al 600/o

Kcal 500
Protidigr. l8,90 pari al 12%
Lipidi 9r.20 pari al 30%
Glucidi 9r.50,96 pa.i al 58%

4



T.A E LÉGilMi 9r.30+30

GI6VEDT
Paanzo
PASTA,ÀI. POMODOÍ
Paslè GR.50
Pomodoripelati  GR.70
Olìo extra vefg.d'oljva gf.5
C ipo l l a  g r .5
q r l 6  h r . i  i . ^  ^  h

COIOLEÍTA DI VIIELLO
Vitel lo ( GR.40

. .9r.30
secchi 9r.30

odo.j pel.
eirfa verg.d'oliva gr.5

letta fresca
TA VERDE

.9r. 5
gr. 5

gr. 5

gr.40

qr.B0
efÍa verg.d'oliva gr.5
,aceto q.b.

extra ve.g.d'oliva gr.5
LATA MISTA 9r.80

ooo 
úga

Pan gfatlato gr.5
Uovo di gal l ina 116
Olio exlra verg.d'ol'va gr.5
INSALATA DI FINOCCHI GR.8O
FÌnocchi

GR.4O

ESTRONE Dl VERDIIRE CON PASTA g gr.30

A FRESCA DI STAGIOf.{E oI.,1OO

idi gr.18,aA pari al 12%

E gr.40

di gt.21 ,71 pad al 3jn/a
cidi  gr.70,5B parì  al  58%

9r.30
9r.15
9r.15

hìne 9r.10
Ila gr. 5
i gr. 5

e gr. 5

nidì pesce 9r.80

GR,8O
Olio èxtra vefg.d'oliva 9..5
Sale, aceio
Pane
FRUTTA FRESCA DI STAGIONE GR-1OO

Kcal562
Prolldi 9r.21,54 par' al 12ah
Lipidi 9r.19,32 pari al30%
Glucìdi 9r.80,59 paria 5A%

exlta \ gt.s
q b .

TONCINI Dl PESCE DORATITi al forno gr.Eo

9r.40
9r.40

exlfa verg.d ol iva gr.5
e e aceto q.b.

E 9r.40

idi 9r.18,34 pari al 12%
gt.24 pa.i al 3Ao

A FRESGA Dl STAG|OtiE 9f.100

idigr.T'1 pari al58o/o



SECONDA SEfi!MAN,q

Lt.}NEDI'
Pfanzo
PASTA AL POMODOI RO GR,sO
Pasta GR 50
Pomodofi palati gr. 40
Olio exira verg.d'oliva gr. 5
Sale,cìpoìla q.b-

Scaloppine ai pisetrli
Carne(vi ie lo,manzo,m 9r.40

MARTÉDf
Pranzo
PASTA AL FoRNo sr'40
Pasia Jt.4D
Pofiìodorìpelati 9r.80
Doppioconcenirato 9r.20
Carne lgr.10
Pisell i  9..10
f,4ozzarèlla 9r.10
C ipo l l a  g i . 5
Cafoie gr. 5
Sedano gr. 5
Olio efra verg.d'oliva gr. 5
Parmigianao grana gr. 5
Sale q.b.
SCAMORZA rEr.40
Scamoaza :gr40
IUSALATAVERBÉ 9r.50
Lattuga lgr.50
Olio exira verg.d'oliva gt. 5
Sale e acelo -q.b.

Pisel l i
Pomodofo

9r.30
gt.2O

Olìo elra verg.d'ol iva 9t.10
SaLe,vino bianco,cipoll  q.b.

PANE gr. 9r.40
9r.100FRUÍTA FRÉSCA DI STAGIONE

Kcal.538
Protidi gr.20 pari al 12%
Lipidì 9r.18,46 pari aì 30%
Glucidig..77,88 Pafi al 58%

PANE
FRUTTA FRESCA
Kcal. 600

'gr.40
g f . 1 0 O

Protídi 9f.24,38 pari al 12%
Lipidi 9f.22 pafi al 30%
Glucìdi 9r.72,37 parì al 58%



PASSATO Dl VÉRDURE COl.,l Fl ASTA sr"30 Macchero!ìcifìi prosciutto e panna

h{ERCút-EDl'

Pranzo

GIOVÉDT

Pfanzo

Pasta
Panna da cucina
Parmigianc o grana
Prosciutto
Sale

Carne(vi ieì lo o manzo)
Olìo extra verg.d'oliva
Sale e aromi
Patatirìe fritte
Palaie
Olio exira verg.d'oliva
Sale

Pasta
Patate
Pomodori
Zucchine
Cipol la
Carote
Sedano
Olio extra vefg.d'oliva
Saìe
Tortirì6 al forrflaEgio
Uovo di  gal l ina
Font ina
Parmigiano o grana
Olio exlra verg.d'oliva

Sale
INSALATA MISTA
Finocchi
Pomodorì
Laiiuga
olio extra verg.d'oliva

PAt{E

gr 30

g r .1O
gr. 5
gr. 5
9.. 5
gr. 3
q.b.

n '1
gr. '10
9r.10
gf.5
gr.3
q .b .
Er.E0
gr.40
gr.20

FRUTTA, FRESCA B[ STAGIONE É gr.lo0
Kcal.558
Ptol iól gr.17;43 pa(i al1IYo
Lipìdi gr 2'l pari al 30%
Glucidi 9f.65,62 pari al 59%

I.IAMBURGER AL FORÍ.ùO sr.40

gr.50
gr- î0

9r.40

q.b.
Er"60
gr.60
g r .1O

PAI{E 9t.40
FRUTTA FRESc,q 9f.100

Kcal.600
Pralidi gt .22 pari al 12"/o
Lipidi 9r.22,36 parial i  3ovo
Glucidi gr 85,52 pari a 58%



VÉNERDT

Pfanzo
RISO CON LENTICCHIE
Riso
Leniìcchìe
Cipolla
Carote
Pomodoro
Olio extra verg. D'oliva
Sale

9r.30+2C- gr.30
' gr-20

' - ' ) r . 5

v,.t  gr. 5
. r g r . 5

gr. 5
. . q . b .

SOGLIOLA PANATA AL FORNO 9r.50
Sogl iola
Pan grattato

- 9r.50
,9r .10
gr.'10

,  .  q.b.

Er-80
rg r .80
gr. 5

,q .b .
:9 r .40
9r.100

Olìo extra verg. D'oliva
Sale

INSALATA VERDE
Lattuga
Olio extra verg.d'oliva
Salè, aceto o l imone
PANE
FRI]TT,{ FRESCA

Kcal- 546
Proiìdi 9..21,55 pari al
Lipidi 9t.17 ,72 pati al i
clucìdi 9r.80,32 par! a

120/o
290/0
59%



tr{,ENCG -SOST'IT'UZ{OIW FEGí.T ALTMEIqT'{

CIIRI\I BIANCHtr: Follo, tacchino. Prùscilrtto cotto senza conservailti

CA,RI{I ROSSE:Vitello, maruo, maiale rragro;

FORMAGG{: Mozzarella, fontina, ricotta di vacca, provola freso4 scarirorza;

P,ASTA: Fasta di semola di graao duro, ríso;

r{,ts.

f,A FRf,nT,A dolr'à essere di stagione e variare il più possibile dwante la settima.na;

\GRBLIRE E úRTAGGI dowanno essere presenti giomalrnente;

FANE: è preferibile I'uso di paninì o rosetîe confezionate;

GRASSI ilA CONBIIm,NT'0:saranÌlo rappresentati dall'olio exfia vergine d'oliv4
aecasionalmente dalla panna e dal burro ove la ricet-
ta 1o richieda

TR.ATT,ANBOSI DT LII{A F'ASCI,{ D'ETA' COS{PRESA TRA T ?4 E I 36
MESX S{ RACCONdANDA LA MASSIMA -4TT'trT{ZTONE I{Ef-L,A
PEZZ-ATIJRA DtrGT-I,àN,JMENT'T SOFRATTEITTO DEN-{-.{ F'R.{JT'TA,
DE},I-.A \@RSTJR-A E DELT,.A. C.&RNE.

yffiwd
-.isdéÉtÌlA LI DESTRI
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CONSTGLI DIETETICI NELLA CELLA.CHIA

ALIMENTI VIETATI

FRI]TdFNTO
SEG.AIE
ORZO
A\IENA
J,,A,R-RO
COUS COUS
FRUTTA SECCA INFARINATA
\IERDURE IMPANATE, ]NFARINATE E PASTELLATE CON FRTJMENTO, SEGALA,
ORZO, AI/ENA, COUS COUS
PIATTI PRONTI CON FOR]VÍAGGIO IMPANATO CON FARINE VNETATE
YOGTIRI CON CEREAII \TIE,I ATI
CARNE O PESCE IMPANATI O MISCELATI CON FARINE \'IETATE
CIOCCOLATO CON CEREAU
SALLIMf CONTENENTI GLIJIINE
BEVANDE ,A BASÉ DI A\ENA, ORZO, MALTO

E'OBBLIGATORTO CONSIJMARE SOLO ALIMENTI SENZA GLUTINE, AL MOIr'IENTO
DELL'ACQINSTO \ERIFICARE CHE SIA PRESENTE IL SIMBOLO DELLA SPIGA
SBARRATA, GARANZIA DELL'ASSENZA DI GLUTINE.

ALiME}JTI PERMESSI
RISO
MAIS
PATATE
TLITTI I TIPI DI }RLN TA FRbSCA
TUTTT 1 TIPI DI 1ERDURE FRESCHE
TUTTI I TIPI DI LEqUMI FRESCHI ESSiCCATI O ST]RGELATI
LATTE FRESCO E UHT
YOGLIRT NATIIRALE
PANNA FRESCA
FORMAGGI FRESCFTI
TI-IITA LA CARNE E PESCI FRESCHI O CONGELATI
{JOVA
PROSCruTTO CRTIDO
PR.OSCI{JTTO COTTO SENZA GLUTINE
OLJI \€GETALI
MIELE
ZUCCISRO
SUCCHI DI FR.I-IITA NON ADDTZZIONATI CON AROMI O ADI]ITIVI

LrDsrRr r\
- 4^t VV-)---



ISAEELLA LI DESTRI
DIETìSTA
VIA NAZIONALE, 120 NICOSIA

PRIMA $ET-Í'!M,AhiA

L[-'I{FDO'

Pasta senza glutirie al ragu'
Pomodori pèlati
Concentaro di pom.
Carne
Olìo erilra verg.d'oliva
Parmigìanc o grana
Sale,cipolla, basil Ìco

FROSCIUTT'O COTTO
Prosciutto r cotto senza glutiné

INSAL,ÀîA VgRDF
Lattuga
Olio exlra verg.d'oliva
Sale,acelo o Iimone

PAhIÉ SEÍ{ZA GLUTII{E
FRUTTA FRÈSCA Og STAG.

Kc€1.845
Pfotidi 9r.27,87 pafi al 13%
Lipidig. 2a,O5 pari al 29%
Glucidi gr 1'f  9,71 par' at 58%

TAEELLA DNETÈTIC,A
SC{.JO!-A ÉLEhfl EIiITARÉ

Gr,70
9r.60
gr.1o
9r .10

gr. 5

gr.2&
9r.20

efiEr$sA scoL.AsTtcA

MARTEDI'
Prènzo
Pastina senza glutine
In brodo vegetale
Patate gr.10
Pomodori gr.10
Parmigianc o grana gr. 5
Sedano nr 5
Cipolla gr. 5
Sale q.b.
COSCIA 0l POLLO AL FORNO gr-7o
Pollo mscia gr.70
Otio extra verg.d'oliva gr. s
Sale e aromi q.b

gr.7O

g,'.'100
9 . .100
g r . 5
q b .

9r.60
gr-f 50

FATATE A}. FORf'úS
Palate
OlÌo exlra verg.d'oliva
Sale e aromi

gr. l00
gr.1OO
g. .10
q.b,.

PA|{ESENIZAGLUTIN{E gs.60
FRUTTA FRESC"q Pl ST,q6, Er,t50

Kcal.862
Protidi 9f.27,9 pari al 13%
Lipidi 9t.27.7 ea(i al29ok
Glucidi gr 127 27 pari al 59%

r!1,ù:.1..
, .'.i' \

\  ] iÉ /
\,ì 1ì",1

ij.i 1



tltERCOLTDI'
P@nzo
PASTA E l-EGUlvÍl EE 30+35
Pasla senza glutinè 9r.30
Legumisecchì 9r.35
Cipolla gr.5
Cafoie gr. 5
Pomodoro gr.5
Olio exira verg.d'oliva gr. 5
Sale q.b.
Provolettaf,resca 9r.60

Insalata verde
Lattúga
Olio extra verg.d'oliva
Sale

Parie senza glutine
FRì.'.r.rA FRESCA DI STAG.
Kcal.676
Protidigr.23 pari al 13%
Lipidigr.2l pari al 28%
Glúcidi gr.98,B parì al 59%

GIOVEDN'
Pranzo
PASTA AL POMODORO 9r.70
Pasia senza gluiine gr.70

9r.60
gr. l00
gr.10O
gr. 5
q.b.

Pomodori pelati 9r.90
Olio exra verg.d'oliva gr. 5
Sale,cipolla,basil ico q.b

COTOLÉTTA Dl VITÉLLO gr.eo
Came gr.60
Pan grattaio senza glugr. 5
Uovo di  gal l ina 1 6
Olío exra verg.d'oliva gr.5
INSALATA Dl F||{OCCHI qr-î20
Finocchi
Ol io d'ol iva

gr.120

Sale,acelo o l imone q.b

Er.60
Er.l50

Pane 6enza gfutine g[.60
FR.UTIA FRESCA Dl STAG. qr.l5Ò
Kcal.860
Protidì 9r.29,36 parì al 13%
Lipidi gr .24 ,88 pari al 27"k
Glucidì gr.130 pari al60%



VEhJÉRDf'
Pranzo
M'NESIRONE DI VEROURE COht PASTA
Pasta senza glutinè
Pomocioro
Patate
Zucchíne
Cipolla
Pisell i
Sedano
Caaotè
Olio exha verg.d,oljva
Sate

Parìe sénza glutine
FRI.,}T'ÍA FRESCA DI STAG.
Kcat.778
Protidi gf_23,12 parial 13%
Lipidi 9r.26,12 pèri at 30%
Glucidi gr.1 12,85 pari al 5gó/o

BASTO9dClttl Dt PESCE bORATt At_ FORNO gr..!OO
Bastoncrni di pesce senza glutine gr.1OO
()rro d ollva or_ S
TNSALATA MNSTA lr.1OO
romooon
Lattuga :;; ;
Olio extra vefg.cj,oliva ór. s
Sale, aceto o ìimone ó.S.

gr,40
gr.40
gr.15
gr. '15
9..1O
gr. 5

gr. 5
g.- 5

q.b.

9f,60
gr'.150



Pomodori petati
Olio d'ol iva

SECOÍ{DA SEÎT'MANA

[_{.]NEflt.
Pranzo
F/qSlA AL POMODORO gr.70
Pasta senza gluline gr.70

9'ARÎEDI'

PASTAALFORNO gr50
Pasta senza glutine gr.5o
Pomodoripelaii gr.8o
Doppìoconcentrato gr.20
Carne gr.10
Olio e)dra verg.d'otiva gr.1O
MozzaÍella gr.1o
Pisell i  gr.1o
Parmigianco grana gr. s
Sedano gr. s
Cipolla gr_ 5
Caaote gr. 5
Sale vino q.b.
SCAMORZA gr.SO
Scamoza o fontina gr.SO
o mozzarelta

INSALATAVERDE 9r.60
Lattuga 9r.60
Olio exira verg.d'oliva gf. 5
Sale,aceto o l imone q.b_

Pa!îe senza glútine 9r.60
FRUTTAFRESCA gr.î50

Kcal.753
Protidi9r.26,18 pari at .13%
Lìpidì 9r.26,75 pari at 30%
Glucidi gr.104,69 pari atST%

9r.80

Sale,cipolla,basil ico q.b

Scaloppirìe ai paselii
Came(vitello,manzo o maiale)
P,sell i
Pomodori pelati
Olio d'ol iva
Sale,vino bianco cipolla

9r.50
9r.30
$.24
9 r .10

Fane senza Elutine
FR.UTTA FRESCA D[ STAG,

t<ca1.764
F.ol jdi 9r.26,11 pari al 13%
Lipidi 9f.23,43 pari at 2B%
Glacidì gr.1 -12,17 pari at 59%

gr.60
gr.150



MERCOLEDI'

PASSATO DI VERDI.JRE CON PASTA
Pasta senza gluline
Pomodori
Pataie

Zucchine
Sedano
Carotè
Cipoila
Piseff i
Ofio d'ol iva
Sale

Tortino a[ formaggio

Fontina
Parmigiano o grana
Olio d'ol iva
Pan grattato senza glutinè
Saie
INSAI-A,TA MISTA
Pomociori
Finocchi
Lalluga
Olio d'ol iva
Sale, aceio o limone
Pane senza qlutíne
FRI,'TTA FRESCA Dì $TAIG.

Kcal-648
Protidi gr. lS,25 pari a! 12%
Lipidi gr.20,Ag pari at 29%
Glucidi gr.95,81 pari a{59%

GIOVEDI'
Pranzo
n acctleroncini panna
Pasta senza glùtine
Panna

e prosciulgr.TO
Er.é0

9r.40
g r15
9r.15

gr. ' l  o
gr. 5
gr. 5
gr. 5
g f . 5
gr.5
q.D.

n"l
9r.10
9 r .10
gr.5
gr.3
q.b.

gr.5C
9r.50
gr.50
gf .5
q .b .
Er.6ù
gr. i 50

gr,70
gr.20

Pafm;gìan( o giana
Prosciutto senza gluiine
Sale

FIAMb{JRGER TqL FORhtO
Camé
Olìo extra verg.d'oliva
Sale e aromi

PataÉírìè fritte
Patate
Olio èxtra verg.d'oìiva
Sale e succo di limone

Pane sen?a glutioe
FRL''T-TA FRESCA D! STAG.

Kc€1.808
Protidi gr 25 peii  at 13%
Lipidi gt.23,77 pati al27o/"
Glucidi gr.123,9 pari at60%

gr.50
gr.50
gr.'10
q.D.

gr.70
9r.70
gf. '10

gr,6O
qr-l50

1 0



VENERDT
Pranzo

Rtso coN
Riso
Lénticchie
Cipolla
Carcte
Pomodoro
Olio d'oliva
Selè

SOGLIOI.A PANATA Ar- FORNO gr.7o
ùogf b|ora at_lo
Pan g€ftato Jr tn
Olio d'ot iva ir. to
Sale o.U.
IÀISALATAVERDE glgr.too
Lattuga or_5
Olio d'oliva À.f.
Sale, aceto o limone 0r-60
PANÉ lr_rso
FRUITA FRESCA DI STAG.

I-ENTIGCHIF 9r.30
9r.35
gf. 5
gf. 5
g r 5
9 c 5

Kcal.746
Protidi 9r.26 pari ah3%
Lipidi gr.24,91 pari al 30%
Glucjdi 9r.104 pari at S7olo

ETIST,A
LLA LI DESTRI

1 l
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COMLINE DI NICOSIA
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D.U.V.R.I.
Documento Unico di Valutazione dei Rischi da Interferenze
Art. 26 del DLgs. n. 81 del 09 apdte 2008 (ex Legge 3 Agosto 2007 n. l2jJ:

REFEZIONE SCOLASTICA NELLE SCUOLE MATERNE ED ELEMENTARI
CON CLASSI A TEMPO PIENO E MEDIE CON CLASSI A TEMPO
PROLUNGATO PER L'ANNO SCOLASTICO 2011/2012 _ PERIODO

PRESUNTO GENNAIO . MAGGIO 2OI2

Documento Unico di Valutazione dei Rischi da Int€rfer€nze
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1. Quadro Legislativo

Decreto legislativo n.81 del 09 aprile 2008 (ex Legge 3 Agosto 2007 n. l2\: Art.26
Obblighi connessi ai contratti d'appalto o d'opera o di somministrazione. Il datore di lavoro
conmittente promuove la coopemzione ed il coordinamento di cui al comnra 2, elaboraado un
ùnico docùnento di valutazione dei rischi che indichi le misure adottate per €liminare o, ove
ciò non è possibile, ridurre al minimo i rischi da interferenze. Tale documento è allesato al
contarto di appalto o dì opera.
Le disposizioni del presente corÌÌma non si applicano ai rischi specifici propri dell,attività
delle imprese appaltatrici o dei singoli lavoraton autonoml.

2. Descrizione dell'attività appaltata e servizio appaltato.

L'appalto ha per oggetto il servizio di refezione scolastica per gli alunni delle scùole mateme ed
elementati con classi a tempo pieno e delle scuole medie con classi a tempo prolungato, che
intendono usuîuire dello stesso.
IÌ servizio consiste nella preparazione, distribuzione e somministrazione dei pasti nelle scuole di cui
sopra del Comune di Nicosia compresa la Frazione cli Villadoto e consistenti in ú.10 olessi
scolastici di cui 7 di scuole mateme ed elementari e 3 di scuole medie.
La prepanzione dei pasti dowà awenire obbligatoriamente presso i seguenti punti di cottum ubicati
nei plessi scolastici sotto specificatì:

- Plesso lo Circolo Largo Peculio;
- Scuola matema Magnana;
- Scuola matema S. Elena;
- Scuola matema Largo S. Giovanni Fraz. Villadoro;
- Plesso II" Circolo S. Domenico;
- Scuola media L. PiraadeÌlo;

- = Scuola rurale Manigo - Scuola materna Viale Regina Elena - Scuola media D. Alighieri -
Scuola media L. Pirandello ( Fraz. Villadoro) solamente sede di refettorio - La preparazione
dei pasti dovrà necessa amente a\,-venire ptesso altro punto di cottura;

Qualora per cause di forza maggiore uno o più pìÌnti di cottùa ubicati nei plessi scolastici
sopraindicati non dovesse essere momentaneameÍte disponibile, Ìa cottwa dovrà awenire presso
altlo cento viciniore.
La ditta appaltatdce dovrà prowedere alla fomitura di tutto quanto occorÌe pel la preparazione,
cottum e distribuzione dei pasti e specificatamente all'acquisto dei generi alimentari, alla
preparazione e distribuzione dei pasti, all'acquisto dei maleÌiali per la pulizia, tovaglioli di cafa e
quant'altro occorente, all'ordinaria manutenzione delìe attrezzatue necessarie al firnzionamento
dei punti di cottwa, all'assrurzione del personale necessario per il regolare svolgimento del servizio
(cuochi, pulizieri, ecc;)
Oltre agli obblighi ed oned tutti contrattualmente a carico della ditta aggiudicalada, sono a carico
della stessa le seguenti ulteriori obbligazioni per l'intem dwata contrattuale:

- reintegro beni e materiali di consumo ( materiale fra.ngibile, stoviglieria metallica, piccoli
utensili di cucina, tovaglioÌi di carta, tovaglialo e quant'altro necessario) occoúenti per il
completo e rcgolare svolgimento del servizio;

- acquisto e il controllo delle derate necessarie alla tealizzazione dei menu previsti nelle
rispettive tabelle dietetiche;

- prepamzione, cottura, suddivisione dei pasti sììlla base del nùmero di utenti;



veicolazione dei pasîi destinati ai terminali di distribuzione con automezzi e conte'itori
termici a norma e consegna dento le struttúe scolastiche:
servizio completo di distribuzione consistente nel rice\,imento dei pasti, nella predisposizione
del refettorio, nella preparazione dei tavoli, nell'apparecchiatura e sparecchiatura, nella
distuibuzione, sporzionatua dei pasti e pulizia dei loiaii destinati alla refezione per tutte le
superfci;
pulizia delle suppellettili ( tavoli, sedie, canelli ecc) e dei locali dei refettori:
lomilura di detersivi a norma di legge:

PULTZIE MENSA MANUTENZIONI
ORDINARIE

MANUTENZIONI
STRAORDINARIE

MANUTENZIONE
ANTTNCENDIO

della
Dtta

affidataria della
Dilla

affidat
Ditta

aflìdata
ria

Ditta
affidataria della

Ditra
affidataria

X X

Nello specifico le manutenzioni ordinarie e straordinarie, vengono effettuale dall,Ente che ha la
responsabilità degli edifice scolastici.
Le richieste di intervento di ma.nutenzione, sia essa ordinaria o straordinatia, devono essere
inolrrare ai Senizi Educatìvi e Scolastici.
La manutenzione di apparecchiaíue atle alla ristorazione o la normale gestione del sewizio
devono essere curate dalla ditta.
Il servìzio di cucina è svolto da personale della ditta e le derate alimentari vengono fomite
dalla ditta stessa.
Il servizio di Magazzino (mateiale di consumo) viene svolto dalla ditta stessa.

3. Attrezzature e mezzi in dotazione

Le etlÍezza:dÍe impiegate per l'espletarnento deì servizio sararmo di modesto impatto e
saranno messe a disposizione sia dalla ditta affidataria sia dal Comune di Nicosia.

4. Scopo

Scopo del presente documenlo è qùeìlo di:
- Promuovere la cooperazione ed il coordinamento t'a conmittente e società ADDaltatrice
attraverso l'elaborazione del Documento unico di valùtazione dei Rischi cla lnterferenze
(DUVRI) indicando le misure necessarie per gestire i relalivi rischi;
- Fomire alle imprese appaltatrici e/o lavorato autonomi dettagliate informazioni sùi rischi
esistenti negli ambiente in cui sono destinatì ad operare e suile misure di prevenzione e di
emergenza da adottare in relazione alla propria attività affinché ne informino adegùalamente
ipropri lavorarori;
- Indicare i costi relativi alla sicurezza al fine di dportarli sui documenti contrattuali così
come stabilito dalla richiamata lesse.



5. Definizioni

Committente:
Trattasi dell'Ente che commissiona il lavoro o l,appalto. Nel Caso specifico trattasi di:COMLII'JE DI NICOSIA _ IV SETTORE _ SER'ZI SCOLASTICi

Appaltaîrjce / Appaltatore / Fomitore:
E' la difta che riceve I'incarico o l,appalto per l,esecuzione di un,attivìtà, la tbmitura diùna merce o di un servizio.

Illterferenza:
Circostanza dove si verifica tln contatto rischioso tra
dell'Appaltatrice o tla il pe$onale di imprese diverse
stessa axea aziendale con contratti indipendenti_ Fta le
rischi.

r l  personale del Comminenle e quello
cne oper:rno conlemporaneamente nella
siruczioni r i .chiose !cngono indicari i

Costi della sicurezza:
Sono i costi derivalti da one onnure dall,impiego di risorse del Committente per garantirele condizioni di sicurezza net'ese"i-rzione der ìeriizio. rrri """ti a"r""i essere varurati darConrmittente ed indicati nel contatto.
In generale rientrano nei costi della sicxrezza tutt,. quelle spese che il Conmiftente prevededi sostenere."in 

_più rispetto a quanto ha già a disposizionj,, p"r--g*.nti." la sicurezza deilavoratori dai rischi interferenziali _

Coordinatore Tecnico della Ditta Appaltaldce:
Persona in organico arl'Appattatrice incaricata di sovrintendere e coordinare t,attività svoÌtadalle prop e maestranze e di collaborare con il committente al fine Jì ga.anr.. un erficacecoordìnamento tra le diverse atiìvita 

.presenti. .Egli sarà inoìtrc gam.nte per l,Appaltatricedella puduale applicazione delle rniswe di pre.,enzioie " prot"zi"". aaiJ*ilr stabilite nella logicadel coordinamento.

6. Aggiornam€nto del DUVRI

Il DUVRI è ùn docùmento ..dinamico,'per cui la valùtazione dei rischi cta rnterjèreùza deveesseLe necessariamente aggiomata al mutare delle situazioni originarie, quali l,int€rvento dis_tlbappalti, lavoratori autonomi, uÌteriod fomiture e po." ir., op"ro 
-r.on"hà 

ìn caso di modifichedi,tipo tecdco, logistico o organizzativo che si sono resenecessarienel corso dell,esecuzioùedeÌle attività previste.



7. Valutazione dei rischi afferenti I'interferenza tra attività
prevenzione

e misure di

nel quale è
Sono inoltre
richiesto alla

si riporta di seguito la valutazione dei rischi dfe ti all,ambiente di lavorochiamata ad operate Ia ditta Appaltatrice ed all.interf erenza tr a le attivita presenti.
descritt€ le relative misure di prevenzione adottate, nonche lt "o_poL_"nto
L Olnmrltenl€

RISCHIO LUOGODILAVORO
.MEDIO RISCHIIO

INCENDTO'

COSTI PER SICARjEZZA

Misure di rnrornazrone e tormazione di I lìledificio/a.ùro
per I lavoratori addetti.
Consegna delle procedìIe di emergenza a turÌi I

Informazjone dei tavorarori 5ui tuoghr. I percorji
esodo e dove si lrovrnó oli a--"."ii "-rì-"--ri^

€ 200/aùo circa

RISCHIO MOVIMENTAZIONE
MANUALE DEI CARICHI:

PRT,SENZA SIMULTANEA DI
DUE LAVORATORI

COSTI PER SICUF.EZZA

Misure di Informazione e fomazione ai t W.Afr"iolannu
per I lavoraroti addetti.

e 200,00 / anno circa

RISCHIO SCIVOLAMENTO SUI
PERCORSI INTERNI DEI
FABBRICATI, NONCHE'

SULLE SCALE E SUI
GRADINI

COSTI PER SICIJF|EZZA

Misure di r lavoraron dovranno essere informari circa l,uso
dr scarye prolezione antiscivolo.
I la\oralorinon dolTanno untirzare tpercorci sr.l
qùarr vrene espo.td td 5egnalet ica indi ,  anle i l
pericolo di scivolamenró

Trascùabile

RISCHIO RISCHIO CON PARTI
ELETTRICIIE IN TENSIONF'

COSTI PER SICURT,ZZA

Misure di r ravoraton dovranno usare le componentj
termmalj dell'impianto eletrico cos' come
presen!, senza appofare loro nessunamodifica.
Natumlnente dowanno segnalare ai referenri
delÌe reìative shutture, ev€nruali anomalie cl,e
dovessero nsconîjare sugli jmpianti



8. Procedura per i casi di emergenza

Lo scopo della presente sezione è quello di fornire al personale eslemo presente nei localidei Committente, le norme di compoÍamento au o*"_*" ,r"i "iJil;;;".
I:-^"al*-.t"y" 

si intende.gualsiasi_,srtuazrone aùomala che ha provocaro, sra provocando,potrebbe provocare grave danno quaLì ad esempio: ilcendio, espiosione, infòrtunio, nìa.lore,mancanza di energia elettrica, ecc..

EMERGENZA INCENDIO ED EVACUAZIO\E
Misìre di Fevenzione e

ln sede di sopralluogo congìunto venan

:xtJ-"::T::Ji*:i.5i:"J"T*::f::,r*l[*àt';:*':Tlt
evenro grave! it numero di chiamata per
l'emergenza inccndi è I I 5 Vjsìti det Fuoco.

Vostro componamento dl h 
.caso di piccolo t"@

l:.:ll::":1*l 
*1 ìÌa uscita di ";"*",,o urr" sparee scnza ;;;";;;r"".ht-

^."Ti1' : ,1î"  
r iùscare a ,pesnerro fe,care dr "h,ude-e r"  n*.n,. , r ," . i r .

Qùindi:
- Date- ]'allarme e fare uscle le persone presenti nei locali seguendo le vie dituga €d indirizzandole al pùnto {Ìi rirrovo manlenendo la calma.- Awertire i Vigili dei Fuoco - I I 5
- -Togliete 

la conenre dal quadro eteîlrico azionando i,interruitore geneÉle.- Pr€levate unaplanimerr ja datmùro ed uscite aurr,"ain"io "." t" piu.ltnl"oi".-  Reca i ! r  dl  pu o oi  r i r ro\o e \er j f icdre t ,  pre,en/a deico eghi.
: , .11.1.".  

r 'ani \o der pompier i .  .pjes e I .c\erro e con,egnr,e la
- Una volta èl sicwo confanare I'Amryinisrrazione Comùnale
PRONTO SOCCORSO

Misure di provenzione e

come disposto daì DM 388/03.

I, Aropalr"rice ae'e ao rrre@

::::1'".: j l : l :  : j r .  
u,- i . ,€na di (omuniciTion. dd ur:r i . ,7are,r emc,8e1/"

Vostro compoÉamenro di

li.'{it .]l,J:"ì- ":"':,,t,ì i"::,llt_ ":."i\,f',Tt"*.."Jil,i;
qùalifica di addefto al pronto Soccórso secondo it DM 388/03. Uritizzare;presjdi sanjrari presenti nella €assena di Dri
medicazione 

soccorso o net pacchetto di

Si 
-iniorma ̂ ruttavìa 

che a lionre di un evenro gave e ,ecessarjo chiamar€ itI ró rronro Sorcorso
Appena la sitùazione sarà sotto conrrolo conta$are l,Amminisrrazione
Comunale.



9. Prescrizioni

ln applicazione dell,art. 1g del l

:H::i,iil:1;{;*n,'Llli i,"T.i"'il"?":-:;"ff l'iT i::?J:X',#"'h*Hilì:1
il::.#f.ii.:?J,:T,"".:i"jl".::f:;jì:fífi;iy"-"*" e sostanze non espressamente

:i:{iil""'"r",il1.îil:,,;fiÍfffl1i$fr:*1;",[::." re strunùe sonoir vigore i sesuenri
:..: i l , i .r .qi uùlizzare aurezzarure o impianii di proprier,i del Comun
::lXl:?TT"'Jj:$ffil::;:Í"1::'*.*e; 

'-".*'e se non espressamente
non specincaramente ;i;;;;;;iffii#tlXÎiií]il jjil,lXìdè qùele interessare ai ravori se

#;;"*..J'u,'ff;,i:i;:ea;assaeci' coridoi e ;:il;i;iJ;';;" con maleriali, nacchine o
-  d i r  ie ro  d i . fumare  nc i  luogh i  de l l .appat to ;

ill:'"T *"Iilff-T,[j:"r*"":;,"*" i disposirivi di sicurezza e/o prorezione insrauati su
euat cuso devono .ss!;;;;;;"Tr'"',:,"i:Hli."":,"ffi:1't per I'esecuzione deÌ ravoro, nel
- drvreto di compiere di propria ini,ziatjva rrr_"rr" "j.."iàr-foni che non siano di propria:'ffi l;Ti;ff nìxx?,ff..i:",::JiJ"Ii-,ru;*l'.r":Ìt'li1#0..,o,,.
:1 .,:r'fr: JH}X:,::,"1!ffilJL H#m:l,i:' :"'#;i"'liJl'lliJ"ii''li:::,;:;"1
;":"r."j6.îiTi.Xa.'#fl..';:î1"J;;::HT1#'Jy#i,ii"r,",i,'."r-ioo"urÌeoperazioni

yf::+rTÉîrdfr:"""l:'::x',i:':',jTfi:."".ii"nì:',,L',"T:::î:,"";T,Í:" ,o*. *
;"1,,I*r_'' :,.:::'l*";;i:Hlil:**;;t;:;;;*.1ln;; ,";",,.",-",,,_.
.*'"1î":'"":i "il;l'ìì:..XTl;:,1:':fr?J:.' tutte re inrricazioni segnaretiche conrenule nei
- obbtrgo dj informare/richiedere:nmr"r *fu : ';x#"#:#,1 i:u:Tfi e:ì, "":.""0.1"il:Ttli:"#:"*"""
l"'"';;lf ;t"Ul;:kì.*5i,*.1;;'1:fil"i#i'i:'H'*',1*'J:iarre 

vigenti norme di

l;::::r;:'eiiii#ft:il jjJr'.':f,:#ff :t:lr."'"àffiffi .Íi'3;fr #l .11"'ì"Jx? o:
10. Valutazione dei costi della sicurezza

Per i costi delÌa sicurezza afÈrenti

1*m'ii',;1f Èili:#$*Ék.".;li;lif l1i:[*q:1,;x';l#ffi nT,.'T#jff
Lì,


