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In Milano, I’anno 2022 il giorno 30 del mese dicembre
nella sede del Comune di Milano, Piazza della Scala n. 2

TRA

IL COMUNE DI MILANO, di seguito denominato, per brevita, “Comune”, con sede legale
in Piazza della Scala n. 2 e domicilio fiscale in Piazza della Scala n. 3, C.F. e P.I. 01199250158,
rappresentato dal Dott. Andrea Magarini, che interviene nel presente atto in qualita di Direttore
dell’Area Food Policy della Direzione Educazione; dal Dott. Claudio Bisi che interviene al presente
atto in qualita di Direttore dell’ Area Facility Management, della Direzione Demanio e Patrimonio; dal
Dott. Guido Gandino che interviene al presente atto in qualita di Direttore dell’ Area Residenzialita e
dal Dott. Giuseppe Barbalace Direttore dell’ Area Domiciliarita, entrambi della Direzione Welfare e
Salute; muniti dei necessari poteri, per quanto infra, in virttt dell’Art. 107 del D. Lgs. 18 agosto 2000
n. 267 e dell’Art. 71, comma 1, dello Statuto del Comune di Milano, adottato dal Consiglio comunale
nella seduta del 3 ottobre 1991 con deliberazione n. 653 e successive modificazioni, nonché dei
provvedimenti Sindacali di incarico P.G. n. 3220/2022 (Dott. Magarini), 65508/2022 (Dott. Claudio
Bisi), 391773/2022 (Dott. Guido Gandino) e n. 67797/2022 (Dott. Giuseppe Barbalace);

E

LA SOCIETA MILANO RISTORAZIONE S.P.A. di seguito denominata, per

b /4

brevita, anche “Societa”, con sede legale in via Via Quaranta n. 41 Milano, iscritta al registro delle
imprese di Milano in data 04/10/2000 n. PRA/238655/2000/CMI681, C.F. e P.I. 13226890153
rappresentata dal Dott. Bernardo Lucio Notarangelo, domiciliato per la carica presso la sede sociale,
che interviene nel presente atto in qualita di legale rappresentante pro tempore di Milano
Ristorazione S.p.A., in forza di atto autorizzativo verbale dell’assemblea ordinaria del 25/05/2022 e

atto autorizzativo del Consiglio di Amministrazione nella seduta del 28/12/2022.

di seguito, per brevita, anche “Parti”
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PREMESSE

Milano Ristorazione S.p.A. & una Societa interamente partecipata dal Comune di Milano, dal
medesimo costituita in data il 12 settembre 2000, con atto a rogito Notaio Avv. Nicola Maienza
rep. n. 38469/ racc. n. 3246, ai sensi dell’art. 22 della Legge 8 agosto 1990 n. 142, ora art. 113 del
D.Lgs. 18 agosto 2000 n. 267, in esecuzione della deliberazione di Consiglio comunale n. 58 del
6 luglio con durata fino al 2050 avente ad oggetto la fornitura di pasti, ivi incluse derrate al
crudo ad enti pubblici e/o privati, attivita relativa a servizi ausiliari e complementari
all’educazione quali in via meramente esemplificativa e non esaustiva ausiliariato, accoglienza,
pulizie e disinfestazioni e servizi di ristorazione istituzionale e commerciale, servizi strumentali
alle attivita svolte nelle sedi ed in aree comunali quali a titolo esemplificativo I'accoglienza e la
pulizia (art. 4 dello Statuto Sociale cosi come modificato con deliberazione dell’ Assemblea degli
Azionisti del 30/09/2021 e con deliberazione del Consiglio comunale n. 14 del 18/05/2020);
Milano Ristorazione S.p.A. opera in regime di in house providing, in coerenza con quanto
previsto dagli Artt. 5 e 192 del D.Lgs. 18 aprile 2016 n. 50 e dall’Art. 16 del D.Lgs. 19 agosto 2016
n. 175, sussistendo tutti i requisiti delineati dalla normativa e dalla giurisprudenza, comunitaria
e nazionale, di riferimento che permettono affidamenti diretti dal Comune di Milano alla
suddetta Societa, secondo il modulo operativo gestionale dell’in house providing, Milano
Ristorazione S.p.A. &, infatti, iscritta nell’Elenco previsto dal citato Art. 192 del D.Lgs. n.
50/2016, come da deliberazione del Consiglio dell’Autorita Nazionale Anticorruzione n. 702
del 24 luglio 2018 e n. 428 del 15 maggio 2019;

in esecuzione della Deliberazione Consiliare n. 58/2000 del 6 luglio 2000, in data 29 dicembre
2000 é stato stipulato tra il Comune di Milano e la Milano Ristorazione S.p.A. il Contratto di
Servizio con il quale e stato affidato alla stessa per 15 (quindici anni) la gestione, con diritto di
esclusiva, del servizio di refezione scolastica;

con deliberazione della Giunta Comunale n. 249 del 14 febbraio 2014, I’Amministrazione
Comunale ha disposto una prima prosecuzione del contratto di servizio, la cui scadenza era
stata inizialmente fissata al 31 dicembre 2015, fino al 31 dicembre 2020;

con deliberazione del Consiglio Comunale n. 14 del 18 maggio 2020, I"’Amministrazione
Comunale ha approvato un’integrazione dell’oggetto sociale di Milano Ristorazione S.p.A., cosi
come attualmente declinato nell’art. 4 dello Statuto sociale, finalizzata a comprendere tra le
possibili attivita I'erogazione di servizi strumentali alle attivita svolte nelle sedi comunali, quali,
a titolo esemplificativo, 1'accoglienza e la pulizia;

con deliberazione di Consiglio Comunale n. 51 in data 26 ottobre 2020 avente il seguente
oggetto: “Programmazione2020-2022-Variazione del Bilancio finanziario e modifiche al DUP”,
I’Amministrazione comunale ha espresso I'indirizzo secondo cui i servizi di refezione scolastica
ed i servizi complementari, come declinati in premessa, continuino ad essere espletati da
Milano Ristorazione S.p.A., secondo gli indirizzi gia espressi dal Consiglio Comunale con
deliberazione n.58/2000, per il periodo 1 gennaio 2021-31 dicembre 2022 e secondo il modello
gestionale dell’in house providing;

con determinazione dirigenziale n. 10308 del 18 dicembre 2020 si e provveduto, in attuazione
della suddetta deliberazione consiliare, a confermare il contratto di servizio Milano
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Ristorazione sottoscritto in data 29 dicembre 2000 per un periodo di due anni, approvando il
relativo schema di contratto;

e con deliberazione di Consiglio Comunale n. 101 del 19 dicembre 2022 ¢ stata approvata la
modifica dell’art. 3 dello Statuto Sociale di Milano Ristorazione S.p.A. (durata della Societa) e
le linee guida per la revisione del Contratto di Servizio;

e con deliberazione di Giunta Comunale n. 1969 del 29 dicembre 2022 é stato approvato lo schema
di aggiornamento del Contratto di Servizio di Milano Ristorazione S.p.A.

e con determinazione dirigenziale n. 12491 del 29 dicembre 2022 sono stati approvati gli allegati
tecnici delle Sezioni I e I

Tutto cid premesso e considerato tra le parti,

si conviene e si stipula quanto segue:

VALORE DELLE PREMESSE E DEGLI ALLEGATI

Le parti si danno reciprocamente atto che le Premesse e gli Allegati sono parte integrante e
sostanziale del presente contratto, in quanto condizioni preliminari ed essenziali ai fini

dell'assunzione dei diritti e degli obblighi disposti dalle Parti nell'ambito del Contratto medesimo.
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DEFINIZIONI

Ai fini del presente contratto si intende per:

¢ Acquisto: I'insieme delle attivita di approvvigionamento delle materie prime, delle attrezzature
e dei materiali necessari alla gestione dei servizi affidati

e Arredi: il complesso di beni mobili (armadietti, tavoli, sedie ecc.) che servono a corredare gli
ambienti/locali di pertinenza del servizio di ristorazione;

e Attivita di rigoverno: I'insieme delle attivita successive alla distribuzione e consumazione dei
pasti e relative al ripristino dei refettori dopo il pasto, al lavaggio delle stoviglie e al riordino delle
attrezzature utilizzate;

e Attrezzature: strumenti necessari allo svolgimento dei servizi affidati;

e Ausiliariato: attivita di affiancamento e sostegno alle attivita didattico/educative, accoglienza
degli utenti e informazioni, apertura e chiusura del plesso, sorveglianza, cura dell'igiene dei locali
e degli arredi;

e Centri Cucina: le strutture di proprieta del Comune di Milano posti nella disponibilita o affidati
in concessione d’uso alla Societa ove vengono preparati i pasti per i destinatari del servizio di
ristorazione;

¢ Cestino freddo per gite: pasto freddo (composto come da Allegato n. 5) da distribuire in
occasione di eventi quali gite scolastiche, escursioni e altre attivita organizzate all’esterno delle
strutture scolastiche o residenziali ove e effettuato il servizio di ristorazione;

e Complementi di arredo: tende, veneziane, schermature solari;

e Dieta speciale: pasto differenziato dal “Menu ordinario” per utenti affetti da patologie (es.
allergie/intolleranze alimentari, malattie metaboliche) (“dieta sanitaria” vedi All. n. 7) o per
utenti che hanno esigenze alimentari per motivi etico-religiosi (“dieta etico-religiosa” vedi All n.
7);

e Distribuzione: l'insieme delle attivita, strutture e mezzi utilizzati dalla Societa per la
somministrazione dei pasti agli utenti;

e Fornitura derrate (pasti crudi): servizio di fornitura, distribuzione e consegna delle derrate
alimentari necessarie alla preparazione dei pasti relativi ai ment scolastici e menti nido presso le
strutture delle scuole infanzia paritarie convenzionate.

e Impianti: attrezzature e macchinari necessari per lo svolgimento dell’attivita (es. impianto

elettrico, impianto di riscaldamento/condizionamento, impianto idrico sanitario, impianto
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addolcitore acqua ecc.);

e Menu ordinario: il mentt ordinario previsto per la generalita degli utenti, diversificato secondo
le caratteristiche climatiche della stagione estiva/invernale e le specifiche esigenze dei destinatari
del servizio di ristorazione (All. n. 5);

e Menu biologico: pasto preparato con prodotti provenienti da agricoltura biologica;

e Pasti cotti: pasti pronti al consumo prodotti nei Centri Cucina utilizzando derrate (anche
biologiche) e semilavorati acquistati dalla Societa e da essa trasportati e distribuiti ai destinatari
del servizio di ristorazione;

e Piattaforma centrale: piattaforma logistica in grado di fungere da elemento di interscambio nelle
attivita di stoccaggio, rifornimento e distribuzione di materie prime, accessori al pasto (es:
tovagliette) e detergenti;

¢ Refettorio: locale presente nel plesso scolastico idoneo e adibito esclusivamente al consumo del
pasto;

e Rigoverno: locale adibito alla ricezione e controllo dei pasti destinati alla somministrazione e alle
successive attivita di pulizia e lavaggio;

e Servizio: prestazione o insieme di prestazioni da parte della Societa, formanti oggetto del
presente contratto;

e Specifiche tecniche: insieme delle caratteristiche/disposizioni che definiscono le esigenze
tecniche che la Societa deve soddisfare per lo svolgimento delle attivita richieste dal Comune;

e Stoviglie ed accessori al pasto: piatti, posate, bicchieri, tovaglioli, tovagliette, nonché vassoi solo
per il servizio di refezione in modalita self service e ciotoline quando previste, per la
consumazione dei pasti da parte degli utenti;

¢ Supporto alla refezione scolastica: servizio che si svolge all’interno dei Nidi d'Infanzia e sezioni
primavera comunali e prevede le attivita di allestimento precedenti alla somministrazione del
pasto (frutta del mattino e pranzo, verifica corrispondenza prenotazione, merende comprese),
nonché le pulizie pre e post consumo del pasto, riordino dei locali, con ripasso dei servizi igienici
e svuotamento dei cestini nell’arco della fascia oraria concordata in base alla tipologia di struttura.

¢ Veicolazione: il trasporto dei pasti preparati e confezionati in cucine centralizzate e trasportati

con mezzi idonei nei luoghi in cui saranno consumati, ovvero il trasporto delle derrate al crudo;
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FINALITA DEL CONTRATTO

Il presente contratto, coerentemente con gli obiettivi della Food Policy di Milano, & teso allo
sviluppo di un sistema alimentare sano, inclusivo e sostenibile e all’attuazione locale del
Sustainable Development Goal (SDG) n. 12 delle Nazioni Unite, volto a garantire modelli di
consumo e produzione responsabili e sostenibili. In particolare, il servizio di ristorazione scolastica
e finalizzato ad assicurare un pasto “sano, buono, educativo, giusto e sostenibile”. Si configura,
pertanto, come un sistema integrato di educazione alimentare, di sensibilizzazione alle buone
pratiche ambientali e alla riduzione degli sprechi, di diffusione di una cultura sul valore del cibo,
di miglioramento della qualita della vita nelle scuole e di educazione a scelte e comportamenti
consapevoli. In questo quadro, anche i servizi di pulizia e ausiliariato sono da considerare elementi
concreti funzionali a garantire la qualita della ristorazione in una prospettiva di miglioramento
continuo dei servizi oggetto del presente contratto, in cui anche il contesto ambientale dove il pasto

viene consumato assume sempre pitl importanza.
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SEZIONE I - SERVIZIO DI RISTORAZIONE

ART.1-OGGETTO DELLA SEZIONE

1. Oggetto della presente sezione é l'affidamento da parte del Comune di Milano (di seguito
denominato” Comune”) alla Societa Milano Ristorazione S.p.A., (di seguito denominata “Societa”)
della gestione del servizio di ristorazione a favore dei nidi d’infanzia, delle sezioni primavera, dei
centri prima infanzia, delle scuole pubbliche dell'infanzia (comunali e statali), delle scuole
dell'infanzia private paritarie convenzionate e convenzionande con il Comune, delle scuole
primarie, delle scuole secondarie di primo grado, dei centri estivi e delle case vacanze extraurbane
(se promosse dal Comune) oltre che del servizio di ristorazione per le residenze sanitarie
assistenziali, per gli anziani (pasti a domicilio), per i centri diurni Integrati, i centri diurni per
disabili, per gli ospiti dei centri di prima accoglienza per finalita sociali e su richiesta per la
protezione civile , per le esigenze di ristorazione dei servizi di catering richiesti dal Comune,

comprese le esigenze del Consiglio Comunale.

2. Il servizio di ristorazione ¢ volto all'erogazione di pasti di qualita per I'’educazione alimentare, la
sensibilizzazione alle buone pratiche ambientali e la riduzione degli sprechi e va svolto in piena
conformita ai parametri di sostenibilita ambientale di cui al Decreto del Ministero dell’ Ambiente e
Tutela del Territorio e del Mare del 10 Marzo 2020 che contempla “I criteri ambientali minimi per il
servizio di ristorazione collettiva e fornitura delle derrate alimentari” e alle sue eventuali successive

modifiche.

3. Il servizio di ristorazione é rivolto ai seguenti destinatari:

a) Bambini e bambine iscritti presso gli asili nido comunali, sezioni primavera e centri prima
infanzia;

b) Alunni e alunne delle scuole dell'infanzia (comunale, statale e paritarie) delle scuole
primarie a tempo pieno e delle scuole primarie e secondarie di primo grado con rientri
pomeridiani;

c) Personale che ha diritto a fruire del servizio in quanto istituzionalmente addetto a prestare

la propria opera presso le scuole e i servizi aggiuntivi (insegnanti, educatori, ausiliari,
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personale Ata);
d) Ospiti (minori, adulti, personale dipendente ecc.) autorizzati dal Comune alla fruizione del
servizio;
e) Utenza non scolastica (minori, adulti, anziani) degli altri servizi di cui al punto 1 del
presente articolo.
4. 11 servizio di ristorazione ha ad oggetto la fornitura di pasti al cotto, derrate al crudo ed altre
forniture giornaliere (merende, acqua in confezione, cestini freddi, colazioni, frutta a meta mattina
ove esiste il servizio, fornitura frutta/ omogeneizzato di frutta / polpa di frutta per inserimento nidi)
presso le sedi ubicate nel territorio del Comune ed in quelle extraurbane (Case Vacanze) del
Comune di cui all’Allegato n. 1 denominato “Sedi di servizio”, in cui vengono riportate le sedi
operative alla data di sottoscrizione del presente contratto, da aggiornare entro il 30 settembre di
ogni anno di comune accordo tra le parti.
5. Il servizio e svolto presso i locali (sedi, piattaforma logistica, uffici, centri cucina e cucine nidi,
refettori, rigoverni, dispense, spogliatoi, locali annessi e zone di pertinenza) messi a disposizione
dal Comune e concessi in comodato d'uso gratuito alla Societa, per tutta la durata del contratto,
unitamente alle attrezzature, agli impianti e agli arredi necessari per lo svolgimento del servizio.
L’elenco di tali locali € contenuto nell’Allegato 2 “Elenco immobili concessi in uso a Milano
Ristorazione”.
6. I Comune si riserva la facolta di variare le sedi ubicate nel proprio territorio e il numero dei
refettori e dei rigoverni da servire, con un preavviso di 15 giorni alla Societa, la quale non avra
diritto né a variazione sul prezzo unitario del pasto, né ad alcun'altra forma di indennizzo.
7. 11 Comune si riserva altresi la facolta di diminuire il numero di sedi extraurbane (Case Vacanze)
con un preavviso di almeno 90 giorni alla Societa, la quale non avra diritto né a variazione sul
prezzo unitario del pasto, né ad alcuna forma di indennizzo.
8. Nel caso di apertura di nuove sedi extraurbane (Case Vacanze) le parti si impegnano a concordare
tempistiche e modalita di eventuale attivazione del servizio di refezione con congruo anticipo.
9. La fornitura dei pasti al cotto € comprensiva di tutte le fasi previste, quali: acquisto delle derrate,
produzione diretta, confezionamento, veicolazione e distribuzione ove richiesta, mentre la
fornitura delle derrate al crudo e delle altre forniture giornaliere di cui al punto 4 del presente
articolo € comprensiva solo di alcune fasi di quelle previste per la fornitura del pasto al cotto.
10. Il servizio di ristorazione comprende altresi:
a) gliinterventi di manutenzione di cui al successivo articolo 3;

b) per i locali dati in uso di cui all’allegato n. 2, e per quelli che verranno concessi
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successivamente in uso, la sostituzione, I'integrazione e 'acquisto di attrezzature, e di ogni
altro arredo necessario- Per i soli refettori dovranno essere aggiunte le stoviglie ed i
complementi di arredo.

il riassetto, la pulizia (orizzontale, verticale ed aerea) e la sanificazione in tutti i locali
concessi in uso di cui all’allegato 2, compresi gli arredi, gli impianti, le attrezzature e i servizi
igienici ad uso esclusivo dei locali utilizzati, con le modalita e la periodicita stabiliti
nell’Allegato n. 15 denominato “Modalita di pulizia dei locali concessi in uso”;

la fornitura del materiale accessorio per il consumo dei pasti, delle merende, della frutta a
meta mattina (ove attivo il servizio) e dei cestini freddi per gita, di cui al punto n. 4,
compreso anche il materiale accessorio per gli asili nido;

l'attivita di disinfestazione ordinaria e straordinaria (es.: presenza di infestanti), necessaria
al mantenimento delle condizioni igienico-sanitarie nei locali concessi in uso alla Societa,
comprese le aree rifiuti ad uso esclusivo;

l'attivita di controllo chimico-fisico-microbiologico su campioni di alimenti, distribuiti nel
corso di un anno scolastico e nelle varie strutture (centri cucina, refettori rigoverni) nonché
i controlli per accertare la sicurezza igienica dei locali e delle attrezzature sui luoghi di
servizio. Tali controlli vanno effettuati con regolarita, anche su richiesta del Comune; le
analisi vanno eseguite presso un laboratorio accreditato ai sensi di legge e i risultati vanno
consegnati al Comune con cadenza trimestrale;

la gestione integrale delle quote di contribuzione al servizio di refezione che comprende le
seguenti attivita:

le iscrizioni al servizio di refezione scolastica nelle Scuole di ogni ordine e grado statali e
comunali;

l'attribuzione e riscossione delle quote di contribuzione versate dall’utenza;

il recupero delle insolvenze, accertamenti e verifiche comprese;

"’accertamento dell’avvenuto pagamento;

il rimborso quote in corso d’anno;

la concessione di eventuali rateazioni;

la revisione della quota contributiva in corso d’anno e/ o pregressa

il sollecito e la riscossione dei mancati pagamenti.

11. Le prestazioni principali e accessorie nonché le modalita di esecuzione del servizio di

ristorazione per le tipologie di scuole, i servizi estivi integrativi e gli altri servizi non scolastici di

cui al punto 1 del presente articolo, saranno specificati e meglio dettagliati all'interno del seguente

allegato n. 4 denominato “Schede dei servizi”.

12. Resta ferma la facolta del Comune di affidare a terzi alcuni servizi di cui al punto 1 del presente
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articolo, in ordine ai quali la Societa si impegna, se richiesto e previo accordo tra le Parti, a fornire
i pasti e le altre somministrazioni giornaliere alle stesse condizioni e per tutta la durata del presente

contratto.

ART. 2 - USO DEI BENI MOBILI E IMMOBILI

1. Entro 90 giorni dalla sottoscrizione del presente contratto, la Societa, in contraddittorio con il
Comune, redige un verbale attestante lo stato degli immobili e impianti concessi in uso, di cui
all’Allegato 2, nonché la sussistenza dei documenti obbligatori (certificati di prevenzione incendi,
conformita impianti elettrici, ecc.).

Le Parti si impegnano a redigere congiuntamente, entro 120 giorni dalla sottoscrizione del presente
contratto, I'inventario dei beni mobili a corredo dei locali concessi in uso e ad aggiornarlo con
cadenza almeno quinquennale.

2. Con la sottoscrizione del presente contratto la Societa assume ogni responsabilita in ordine all"uso
corretto dei beni mobili e immobili e si impegna a custodirli secondo la normale diligenza, ai sensi
e per gli effetti degli articoli 1176 e 1177 c.c.. Resta, in ogni caso, a carico della Societa il rischio di
eventuali furti, danneggiamenti o perdite dei beni mobili e di danneggiamento degli immobili
concessi in uso.

3. La Societa si impegna, secondo le modalita descritte all’Art.3 - Manutenzione ordinaria e
straordinaria beni immobili”, a svolgere tutte le attivita di manutenzione dei beni mobili ed
immobili che si rendano necessarie per esigenze connesse all'espletamento del Servizio o per
adeguamento ad obblighi di legge. In particolare, si impegna a svolgere le attivita di manutenzione
e di mantenimento in piena efficienza delle attrezzature e degli arredi presenti in tutti i locali
concessi in uso di cui all’allegato n. 2, nonché di prevedere la sostituzione di quanto obsoleto o
inadeguato al fine di garantire i necessari standard di qualita, efficienza e sicurezza.

4. La Societa si impegna a sviluppare e presentare al Comune, entro un anno dalla sottoscrizione
del presente contratto, un progetto di fattibilita tecnica ed economica per I'attuazione nei refettori
di interventi di nudging finalizzati a ridurre lo spreco alimentare ed a migliorare la qualita del
servizio. Il progetto riguardera anche il miglioramento luminoso, acustico, decorativo, relazionale
dei refettori stessi. La Societa si impegna inoltre a sviluppare su base quinquennale studi, analisi e
sperimentazioni volte ad individuare le migliori condizioni ambientali dei refettori, per definire
propri standard di allestimento volti alla percezione del migliore gradimento dei pasti, tali analisi
informeranno la programmazione triennale degli interventi.

5. L’elenco dei locali concessi in comodato d'uso gratuito per tutta la durata del contratto e
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contenuto nell’ Allegato 2 “Elenco immobili concessi in uso a Milano Ristorazione”. Il dettaglio degli
interventi di manutenzione ordinaria e straordinaria a carico della Societa e contenuto nell’ Allegato
3 “Attivita manutentive svolte da Milano Ristorazione”.

6. Alla scadenza del Contratto, i beni mobili e immobili di cui al presente articolo devono essere
restituiti, nella stessa quantita e nello stesso stato in cui sono stati ricevuti e con tutte le migliorie
apportate dalla Societa, fatta salva la normale usura ed obsolescenza, previa redazione di apposito
verbale da redigersi, in contraddittorio, a seguito di specifico sopralluogo congiunto tra le parti.

7. Nel caso di restituzione al Comune da parte della Societa di locali concessi in uso non piu
utilizzati o di concessione in uso alla stessa di nuovi locali da parte del Comune, si applica la
procedura riportata nell’Allegato n. 16 denominato “Procedura di consegna e restituzione dei locali

in uso alla societa”.

ART. 3 - MANUTENZIONE ORDINARIA E STRAORDINARIA
BENI IMMOBILI

1. La Societa si impegna a svolgere gli interventi di manutenzione ordinaria e straordinaria,
individuati e dettagliati nell’ Allegato 3, sui beni immobili e su porzioni di immobili concessi in uso
di cui all'Allegato n. 2 unitamente agli impianti ad essi asserviti (purché i limiti di impianto siano
circoscrivibili al perimetro dei locali concessi in uso e non afferenti all'impiantistica generale di
edificio) che si rendano necessari per esigenze connesse all'espletamento del servizio o per
adeguamento ad obblighi di legge e nel rispetto di quanto definito dal Regolamento Edilizio
Comunale vigente.

2. Le opere di manutenzione ordinaria e straordinaria su componenti edilizi di copertura o facciata
riguardano esclusivamente immobili isolati, ovvero facenti parte di un edificio concesso in uso nella

sua totalita.

MANUTENZIONE ORDINARIA

3. Sono a carico della Societa tutti gli interventi di manutenzione ordinaria oltre agli interventi c.d.
a chiamata (pronto intervento), comprensivi della componente tecnologica purché ad uso esclusivo
della Societa necessari a mantenere le condizioni di funzionamento, di conservazione e di fruizione
degli immobili.

4. Sono da considerarsi interventi di manutenzione ordinaria, fermo restando quanto previsto dalle

normative vigenti in materia di edilizia e di tutela del patrimonio culturale, le opere di riparazione,
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rinnovamento e sostituzione necessarie per eliminare I'ordinario degrado dei manufatti e delle
relative pertinenze, al fine di conservarne lo stato e la fruibilita di tutte le componenti, degli impianti
e delle opere connesse, mantenendole in condizione di valido funzionamento e di sicurezza, senza
che da cio derivi una modificazione della consistenza, salvaguardando il valore del bene e la sua
fruibilita, compresi gli adempimenti di cui alle normative vigenti in materia di tutela della salute e
della sicurezza nei luoghi di lavoro, che rivestano carattere di urgenza.

5. La societa e responsabile della custodia e vigilanza manutentiva dei beni e degli immobili,
assegnati ad uso esclusivo, definiti e riportati all’interno di apposite planimetrie che saranno

consegnate dal Comune entro 3 mesi dalla sottoscrizione del contratto.

6. La Societa provvede, inoltre, ad assicurare il corretto funzionamento degli impianti tecnologici
negli immobili o porzioni di immobili ad uso esclusivo della Societa sotto il profilo dell’efficienza e
della rispondenza alla normativa vigente, mantenendo nel tempo le prestazioni degli impianti stessi,
nonché provvedendo alla corretta gestione ed aggiornamento della documentazione consegnata dal

Comune.

7.LaSocieta invia, con cadenza semestrale, alle Aree comunali competenti, comprese le aree tecniche
(edile ed impianti) una relazione sull’andamento dell’attivita di manutenzione ordinaria, con

indicazione degli scostamenti rispetto a quanto programmato nel Piano triennale degli investimenti.
8. Per la realizzazione degli interventi di manutenzione ordinaria la Societa puo avvalersi di altra
societa in regime di in house providing.

9. La Societa e tenuta a programmare ed eseguire i suddetti interventi con tempi e modalita tali da

non incidere sul regolare espletamento del servizio o da comportare interruzioni del servizio.

10. Qualora la Societa non effettuasse gli interventi di manutenzione ordinaria segnalati con urgenza
dal Comune, sulla base di comprovati motivi, ai fini della salvaguardia della sicurezza degli
immobili, il Comune interverra direttamente in luogo della Societa, con oneri a proprio carico, fatto
salvo il successivo ed integrale recupero dei costi sostenuti, oltre la verifica delle responsabilita del
mancato intervento a carico della Societa. Tale recupero potra avvenire anche mediante detrazione

dalle somme a qualsiasi titolo dovute dal Comune alla Societa.

MANUTENZIONE STRAORDINARIA

11. Sono a carico della Societa tutti gli interventi di manutenzione straordinaria e/o di
ristrutturazione, secondo quanto previsto nell’allegato 3, necessari allo scopo di assicurare il

ripristino del buono stato conservativo e di funzionamento in sicurezza, delle componenti edili ed
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impiantistiche degli immobili o porzione di immobili, di cui all’allegato n. 2 al presente Contratto.

12. A tal fine si intendono per interventi di manutenzione straordinaria, fermo quanto previsto dalle
normative vigenti in materia di edilizia e di tutela del patrimonio culturale, le opere e le modifiche
necessarie per rinnovare e sostituire parti, anche strutturali a condizione che riguardino la sola
porzione afferente ai locali in uso, dei manufatti e delle relative pertinenze, adeguarne le
componenti, gli impianti e le opere connesse all'uso e alle prescrizioni vigenti e con la finalita di
rimediare al rilevante degrado dei manufatti anche al fine di migliorare le prestazioni, le
caratteristiche strutturali, energetiche e di efficienza tipologica, nonché per incrementare il valore

del bene e la sua funzionalita.

13. La Societa si impegna ad includere nel proprio piano triennale degli investimenti di cui
all’art. 15.2 ) del proprio Statuto gli interventi di manutenzione straordinaria da effettuare nell’arco

del triennio di riferimento, previo contraddittorio con le competenti Aree tecniche del Comune.

Il piano triennale contiene altresi una relazione su quanto eseguito nell’ultimo anno e sui motivi di

eventuali disparita rispetto alle previsioni.

14. La societa, trasmettendo il programma triennale degli interventi, comunica annualmente 1’elenco
degli immobili oggetto di intervento e l'indicazione della tipologia di lavorazioni eccedenti la
manutenzione ordinaria ritenuti necessari con indicazione dell’ordine di priorita, da determinarsi in
relazione all’effettivo stato di conservazione e gestione degli immobili o porzione di immobili,
tempistica proposta per la realizzazione dell'intervento, tenuto conto dell’esigenza primaria di

eseguire i lavori con modalita tali da arrecare il minor disagio possibile all'utenza.

15. Sulla base di tale comunicazione il Comune effettua approfondimenti e verifiche tecniche
congiuntamente alla Societa per controllare lo stato manutentivo degli immobili che saranno oggetto
di intervento al termine dei quali viene redatto apposito elenco dei lavori che la Societa si impegna

ad eseguire nel corso dell'anno.

16. La Societa si rende altresi disponibile ad effettuare un sopralluogo congiunto con gli Uffici

comunali competenti sugli immobili oggetto di intervento per verificare I'esecuzione dei lavori.

17. La Societa ¢, comunque, tenuta a segnalare tempestivamente le situazioni di urgenza e/ o pericolo
sugli immobili da essa gestiti che necessitano di interventi di manutenzione straordinaria urgenti.
La segnalazione deve essere corredata da idonea documentazione, da trasmettere tempestivamente
a cura della Societa all’Ufficio competente del Comune con descrizione delle modalita e dei tempi
di esecuzione. La Societa é altresi tenuta a segnalare con tempestivita al Comune le situazioni

d'urgenza e pericolo che riguardano gli immobili o porzioni di immobili ad uso promiscuo al fine di
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consentire al Comune in qualita di proprietario di poter porre in essere le azioni necessarie per
rimuovere la situazione di pericolo.

18. Per la realizzazione degli interventi di manutenzione straordinaria la Societa puo avvalersi di
altra societa in regime di in house providing.

19. La Societa e tenuta a comunicare tempestivamente al Comune eventuali provvedimenti emessi
dalle Autorita competenti nei confronti della stessa per inadempimento alle normative, relativi agli
immobili in gestione. Eventuali sanzioni economiche relative a provvedimenti, non segnalati
tempestivamente al Comune, saranno da ritenersi a carico esclusivo della Societa.

20. Restano in ogni caso di competenza del Comune gli interventi consistenti nel frazionamento o
accorpamento delle unita immobiliari con esecuzione di opere comportanti la variazione delle

superfici delle singole unita immobiliari nonché del carico urbanistico.

ART. 4 - MENU, DIMENSIONI DEL SERVIZIO
E TABELLE DIETETICHE

DESCRIZIONE DEI MENU

1. La Societa si impegna, nel rispetto delle norme igienico-sanitarie, a fornire giornalmente pasti al
cotto composti da un primo, un secondo, un contorno, oppure un piatto unico in sostituzione di
primo e secondo, frutta o dessert, pane e acqua di rete (erogata dall’acquedotto comunale), nonché
derrate al crudo e le forniture giornaliere sotto riportate. La descrizione del tipo, della quantita e
degli standard di qualita e di igiene e dettagliata negli allegati al contratto di servizio di seguito
riportati:

e Allegato n. 5 - “Specifiche tecniche relative ai menu per ciascuna tipologia di utenza;
tabelle dietetiche; tabelle grammature a cotto; ricette e calendario stagionalita frutta e
ortaggi/verdura";

e Allegato n. 6 - “Colazioni e Merende”;

e Allegato n. 7 - “Menu diete speciali”;

e Allegato n. 8 - “Tabelle merceologiche delle derrate alimentari";

e Allegato n. 9 - “Caratteristiche tecniche dei prodotti detergenti e disinfettanti”;

e Allegato n. 10 - “Limiti di contaminazione microbica degli alimenti”;

e Allegato n. 11 - “limiti di contaminazione microbica ambientale”;

e Allegato n. 12 - “Igiene della produzione e tecnologia di manipolazione”;
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e Allegato n. 14 - “Riassetto, pulizia e sanificazione degli ambienti di produzione e

distribuzione e locali annessi”.

I menu ordinari sono diversificati a seconda dell’ordine di scuola e dei servizi previsti al punto 1

dell’art. 1 del presente contratto. L’allegato n. 5 ne disciplina i principi, i criteri, le modalita di

redazione, l'iter stabilito per 'approvazione, i soggetti coinvolti, la composizione, 1'alternanza

stagionale, I'articolazione, le tabelle dietetiche, le tabelle grammature a cotto e le ricette.

DIMENSIONI DEL SERVIZIO

2. Alla data di sottoscrizione del presente contratto il numero dei pasti annui per tipologia di utenza

¢ stimato come segue:

Tale numero non

composizione.

Tipologia utenza Pasti
Infanzia 3.786.000
Primaria 7.050.000
Secondaria 492.000
Nidi 1.053.000
Case Vacanza 140.000
Scuole paritarie convenzionate 1.322.000
Nidi appaltati 279.000
RSA 611.000
Utenze non scolastiche 75.000
Pasti Domicilio per anziani 228.000

TOTALE PASTI 15.036.000

costituisce garanzia futura né in termini assoluti né riguardo alla sua

ALTRE FORNITURE GIORNALIERE

3. Il Servizio, oltre alla somministrazione del pasto al cotto e alla fornitura di derrate al crudo

prevede anche le seguenti forniture giornaliere:

MERENDA

4. La Societa fornisce le merende a seguito della prenotazione ricevuta e trasmessa da parte delle

Direzioni/ Aree delle strutture comunali/statali, nei seguenti casi:
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1) peribambini dei nidi, delle scuole dell'infanzia, delle scuole primarie e dei centri e sezioni

estive frequentanti le attivita integrative serali;

2) in occasione di adesione a scioperi e assemblee da parte del personale educativo comunale
e statale, in sostituzione del pasto. In tale caso la tempistica prevista per l'invio della

prenotazione alla Societa da parte delle Direzioni/Aree delle strutture e indicata

nell’apposita modulistica;
3) peribambini che frequentano i centri prima infanzia (CPI);

4) per l'utenza che partecipa alle iniziative (estate vacanza e scuola natura) organizzate presso

le case vacanza;
5) perl'utenza delle RSA.

5. Per i casi di cui sopra, la Societa fornisce il materiale accessorio per il consumo della merenda
senza oneri aggiuntivi a carico del Comune.

6. Per il caso di cui al punto 1, la fornitura della merenda sara effettuata senza oneri aggiuntivi a
carico del Comune; nel caso in cui quest’ultimo dovesse sospendere o comunque non avviare il
servizio relativo alle attivita integrative serali, la mancata fornitura della merenda da parte della
Societa non potra costituire pretesa da parte del Comune di decurtazione dal corrispettivo del pasto
del corrispettivo della merenda di cui all’art.10 del presente contratto.

7. Pericasidi cuial punto 2 e 3 il corrispettivo riconosciuto dal Comune alla Societa per la fornitura
della merenda sara quello previsto dall’articolo 10 del presente contratto.

8. Per i casi di cui ai punti 4 e 5 la fornitura della merenda é gia compresa nel corrispettivo unitario

del pasto, di cui all’art 10 del presente contratto.

ACQUA IN CONFEZIONE

9. Durante il consumo dei pasti (pranzi e cene), delle colazioni e delle merende, I'acqua messa a
disposizione & quella di rete (erogata dall’acquedotto comunale), cosi come previsto al punto 1 dei
criteri minimi ambientali (CAM), e viene fornita in caraffe sanificate con coperchio. La Societa si
impegna a controllare e monitorare regolarmente la qualita/potabilita del punto acqua utilizzato.
Inoltre, la Societa si impegna ad effettuare i controlli una volta all’anno nei centri cucina e nelle
cucine dei nidi e in una programmazione triennale nelle strutture dove e presente il punto acqua. I
risultati delle analisi devono essere trasmessi su base semestrale al Comune.

10. I casi previsti in cui la Societa dovra fornire acqua minerale naturale in confezione sono di

seguito riportati:
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1) durante il consumo dei pasti, per le bambine e i bambini fino al compimento dei dodici mesi
che frequentano gli asili nido;

2) per l'utenza degli asili nido il quantitativo necessario per la reidratazione del “Latte in
formula”;

3) per gli asili nido e i micronidi d’Infanzia privi del locale di rigoverno;

4) durante il consumo del pasto per 'utenza delle RSA, I'acqua in confezione dovra essere
minerale gasata e naturale;

5) durante il consumo del pasto, per tutti gli altri servizi di cui all'articolo 1 del presente
contratto, qualora i parametri rilevati in seguito ad analisi dovessero sconsigliare 1'uso
dell’acqua dell’acquedotto, ovvero nei casi di emergenza, per prescrizione dell’autorita
sanitaria e comunque quando per qualsiasi ragione o impedimento, fosse impossibile
utilizzare e/ o fornire acqua potabile erogata dall’acquedotto;

6) fuori dal pasto per gli asili nido e le scuole dell'Infanzia comunale, qualora i parametri
rilevati in seguito ad analisi dovessero sconsigliare I'uso dell’acqua dell’acquedotto, ovvero
nei casi di emergenza, per prescrizione dell’autorita sanitaria e comunque quando per
qualsiasi ragione o impedimento, fosse impossibile utilizzare e/ o fornire acqua potabile
erogata dall’acquedotto.

11. Per i casi previsti al punto 1, 2,3 e 4 'acqua minerale naturale in confezione sara fornita senza
ulteriori oneri a carico del Comune, per il punto 5 e 6 il corrispettivo per la fornitura dell’acqua in
confezione che sara riconosciuto alla societa, sara pari al prezzo di costo sostenuto da quest’ultima
(costo composto da costo acquisto merce, stoccaggio/trasporto e 3% forfettario per spese
amministrative) il quale dovra essere documentato annualmente al Comune.

12. I quantitativi di acqua in confezione, necessari per i casi di cui sopra sono indicati nell’allegato

n. b.

CESTINI FREDDI

13. I cestini freddi devono essere previsti in occasione di:
a) visite di istruzione, didattiche educative (utenza scolastica, centri e sezioni estive, iniziative
case vacanza e CDD);
b) gite scolastiche, escursioni o altre attivita all’esterno delle strutture scolastiche e/o
residenziali (utenza scolastica, centri e sezioni estive, iniziative case vacanza e CDD);

c) insituazioni di eccezionalita di cui all’articolo 1 (utenza scolastica e CDD);
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d) richiesta da parte degli operatori della casa accoglienza di viale Ortles impiegati in turni
notturni e delle residenze sanitarie anziani.

14. La Societa confeziona un cestino freddo, da distribuire, attenendosi alle date e agli orari che
saranno comunicate dalle Direzioni delle strutture scolastiche/educative, di norma con 10 giorni
lavorativi di anticipo.
15. I cestini freddi devono essere composti e confezionati secondo le indicazioni fornite nell’allegato
tecnico n. 5 e comprendere il materiale accessorio per il consumo.
16. I panini per i cestini freddi devono essere confezionati nella stessa giornata del consumo, salvo
situazioni debitamente documentate, previa autorizzazione del Comune.
17. 1 corrispettivo riconosciuto alla Societa per la fornitura dei cestini freddi e riportato all’art. 10

del presente contratto.

COLAZIONI

18. La Societa si impegna a fornire le colazioni unitamente al materiale accessorio necessario per la
consumazione delle stesse, a seguito della prenotazione delle Direzioni/Aree delle strutture

comunali nei seguenti casi:

a) per l'utenza che partecipa alle iniziative (estate vacanze e scuola natura) organizzate presso
le case vacanze extra urbana e per 'utenza delle RSA;
b) per servizi organizzati dalla protezione civile in occasione di situazioni emergenziali;
c) per eventuali altri servizi e ulteriori utenze, previo accordo tra la Societa e Comune.
19. Per i casi sopra elencati, il corrispettivo per le colazioni e pari a quanto previsto dall’articolo 10,
ovvero all’allegato n. 20 denominato “corrispettivi altri servizi, procedure di verifica e controllo
(erogazione pasti, integrazione qualitativa delle forniture di derrate, modalita di pagamento delle

fatture)”.

FRUTTA A META MATTINA

20. Per il programma “Frutta a meta mattina”, attivo per le sole scuole primarie e secondarie
aderenti al programma, con possibile estensione anche ad altri ordini di scuola e servizi (centri
estivi e sezioni estive), la Societa si occupera della preparazione, del trasporto e della distribuzione
in classe, anticipata al momento dell’intervallo, delle porzioni di frutta/dessert previste per fine
pasto. La consegna della frutta nell’ambito del suddetto programma e limitata ai soli utenti

(bambine e bambini) che fruiscono del servizio di ristorazione scolastica. Si precisa inoltre che per
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i bambini titolari di dieta sanitaria, la frutta/il dessert, non compatibili con le esclusioni previste
dalla dieta, saranno sostituiti con alimenti idonei e se necessario, potra essere proposta anche
verdura cruda. La fornitura della frutta a meta mattina, salvo che per i centri estivi e sezioni estive,
e a carico della Societa. Nel caso in cui il Comune benefici di finanziamenti pubblici o privati di

scopo il corrispettivo € quello previsto per i centri estivi, di cui successivo articolo 10, punto 1.

FRUTTA/OMEGENEIZZATO DI FRUTTA /POLPA DI FRUTTA
PER INSERIMENTO UTENZA NEI NIDI E SEZIONI PRIMAVERA

21. Per l'inserimento di nuovi utenti nel nido la Societa, a seguito della prenotazione ricevuta dalle
Direzioni/ Aree delle strutture comunali, dovra fornire la frutta o I’'omogeneizzato di frutta o la
polpa di frutta unitamente al materiale accessorio necessario per la consumazione. Il prezzo
unitario per tale fornitura, riconosciuto dal Comune alla Societa, € composto da acquisto merce,
stoccaggio/trasporto e 3% forfettario per le spese amministrative, fatto salvo 1’aggiornamento

annuale.

VARIAZIONE MENU

22. I menu non sono modificabili. Tuttavia, per i servizi di cui al punto 1 dell’art 1 del presente
contratto, ad eccezione di quelli della protezione civile, dei servizi di catering richiesti dal Comune
e del Consiglio Comunale, le variazioni del menti sono consentite, in via temporanea e

straordinaria, nei seguenti casi:

a) interruzione temporanea del servizio per cause quali sciopero generale o di categoria del
personale della Societa o delle imprese che eventualmente svolgano, per la stessa, servizi in
appalto (ad esempio: addetti alle pulizie, alla distribuzione, al trasporto), di durata anche
inferiore alla giornata lavorativa;

b) interruzione temporanea del servizio per assemblea sindacale del personale della Societa o
delle imprese che eventualmente svolgano, per la stessa, servizi in appalto (ad esempio:
addetti alle pulizie, alla distribuzione, al trasporto), di durata anche inferiore alla giornata
lavorativa;

c) interruzione temporanea del servizio per cause quali sciopero generale o di categoria o
assemblea sindacale del personale comunale e/o statale o delle imprese che eventualmente
svolgano per il Comune servizi in appalto.

d) blocco delle derrate a seguito delle analisi ispettive effettuate dai tecnici incaricati dalla
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Societa e dal Comune o disposto dai competenti organi pubblici preposti;
e) cause di forza maggiore.

23. Le variazioni introdotte dovranno tendenzialmente garantire il medesimo valore nutrizionale
ed economico dei menu ordinari in vigore.

Per I'ipotesi di cui al punto 1 la Societa si obbliga comunicare per iscritto al Comune, con preavviso
non inferiore a 7 giorni, la durata e le modalita di attuazione, nonché le motivazioni dell’astensione
collettiva dal lavoro. E facolta del Comune di chiedere alla Societa di rispettare e far rispettare dai
dipendenti di questa, nonché dagli eventuali appaltatori coinvolti, le disposizioni di cui alla Legge
12/6/1990, n. 146 e successive modifiche ed integrazioni in materia di esercizio del diritto di
sciopero nei servizi pubblici essenziali, nonché le determinazioni di cui alle deliberazioni della
Commissione di Garanzia per l'attuazione della predetta legge. La Societa e il Comune
concorderanno, in via straordinaria, le particolari idonee soluzioni organizzative che consentano di
erogare un menu di emergenza o alternativo di eguale valore nutrizionale ed economico dei menu
ordinari in vigore, anche ricorrendo all’utilizzo di servizi esterni.

24. Nell'ipotesi di cui al punto 2, al fine di tutelare 'essenzialita del servizio di ristorazione, in
quanto funzionale a garantire l'attivita didattica ed educativa, la Societa e il Comune concordano
di volta in volta, in via straordinaria, le particolari idonee soluzioni organizzative volte a limitare il

piu possibile il disagio all'utenza, tra le quali la fornitura all'utenza di un menu d’emergenza.

25. Per l'ipotesi di cui al punto 3, il Comune e la Societa si impegnano a verificare congiuntamente
la situazione, in modo che la Societa possa adottare le piu idonee ed opportune soluzioni
organizzative, che, rispondano alle esigenze del servizio, tra le quali la possibilita del menu

d’emergenza.

26. Per l'ipotesi di cui al punto 4, la Societa si impegna ad erogare un menu di emergenza o
alternativo di uguale valore nutrizionale la cui composizione e prevista dall” allegato tecnico n. 5
denominato “Specifiche tecniche relative ai menu per ciascuna tipologia di utenza; tabelle
dietetiche; tabelle grammature a cotto; ricette e calendario stagionalita frutta e ortaggi/verdura”
per i vari ordini di scuole e servizi. Per tali casi la Societa deve dare tempestiva e preventiva
comunicazione al Comune e all’utenza fruitrice del servizio. Le variazioni al menu devono essere
trasmesse al Comune esclusivamente via e-mail. Nell'informativa la Societa deve indicare la
motivazione della variazione al menu, le pietanze, le scuole interessate e gli altri servizi interessati

dalla variazione.

27. La Societa deve fornire con cadenza mensile uno schema riassuntivo della numerica, delle

utenze coinvolte e delle motivazioni dei cambi menu effettuati.
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28. 11 Comune si riserva di richiedere variazioni del menu in caso di costante e comprovato non
gradimento dei piatti da parte dell’'utenza, suggerendo modifiche alle ricette o introduzione di
nuove preparazioni gastronomiche. Al fine di contrastare lo spreco alimentare, su richiesta della
Societa, il Comune puo autorizzare in determinati giorni dell’anno variazioni di menu, tese ad
utilizzare giacenze di materie prime. Relativamente alle variazioni per causa di forza maggiore di
cui al punto 5, si rinvia all’elenco predisposto dalla Societa e dal Comune contenuto nell’Allegato
tecnico n. 17 “Elenco casistiche variazioni menu per causa di forza maggiore”, nel quale vengono

individuate le casistiche ritenute di comune accordo piti frequenti, anche se non esaustive.

TABELLE DIETETICHE

29. I menu vengono modificati anche a seguito del monitoraggio del gradimento e degli avanzi.
All’interno dell’anno scolastico e/ o educativo i menti ordinari sono articolati su quattro settimane,

con periodicita stagionale: invernale ed estiva.

30. I menu ordinari previsti per la stagione invernale e per quella estiva sono definiti dagli accordi
previsti dall’allegato n. 5 del presente contratto e sottoposti a parere dell’ ATS competente per
territorio; inoltre, per la definizione degli stessi si dovra tener conto del contesto territoriale e delle

tradizioni locali.

31. La data di introduzione di tali menu e stabilita tenendo conto della situazione climatica del
momento.

I piatti proposti giornalmente devono corrispondere per tipo, qualita e quantita a quanto previsto
negli allegati tecnici n. 5, 6, 7 e 8 del presente contratto in particolare a quanto previsto dalle tabelle
dietetiche e dalle tabelle merceologiche.

32. Il menu deve prevedere grammature diverse a seconda dell'utenza a cui e destinato.

33. Le grammature per gli adulti equivalgono a quelle previste per gli alunni delle scuole secondarie
di 1° grado, come specificato nell'allegato n. 5 del presente contratto.

34. Le quantita da somministrare sono quelle previste dalle tabelle dietetiche riportate nell’allegato
n. 5, nelle quali sono riportate le ricette e tutti i pesi degli ingredienti previsti per la realizzazione
di ogni singola porzione. Tutti i pesi in grammi si intendono a crudo e al netto degli scarti di
lavorazione e del calo peso.

35. La Societa deve comunque fornire al Comune una tabella di peso a cotto riferita ad una porzione
di ogni pietanza prevista dai menu e distinta per utenza. La Societa, inoltre, si impegna a formare
il personale addetto alla distribuzione in modo adeguato in merito ai quantitativi da somministrare

agli utenti.
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36. La Societa deve comunicare al Comune, con riferimento alle derrate alimentari acquistate, la
percentuale di prodotti BIO, convenzionali, DOP, IGP, PAT, prima infanzia, equosolidali ecc., sia a
preventivo che a consuntivo.

37. Le merende e le colazioni devono essere quelle previste nell'allegato n. 6 del Contratto, tenendo
presente che per le merende ciascuna alternativa non puo essere somministrata pit di due volte
alla settimana e in giorni consecutivi.

38. Il menu delle R.S.A ottempera alle indicazioni dei LARN per la popolazione anziana ed &
articolato su quattro settimane, con periodicita stagionale: invernale ed estiva. Puo essere
modificato su richiesta delle competenti strutture del Comune di Milano.

39. Le grammature dei pasti erogati nei C.D.I. territoriali devono essere equivalenti a quelle previste
per gli adulti nel ment scolastico.

40. I mentu per i pasti a domicilio e per la Casa Jannacci sono articolati su quattro settimane, con
periodicita stagionale: invernale ed estiva. Le relative grammature sono formulate in base a quanto
previsto dai LARN per la popolazione anziana.

41. In funzione del miglioramento della qualita del servizio la Societa monitora costantemente e su
fasce di utenze diverse per eta, il gradimento e i consumi e, laddove opportuno, propone al Comune
modifiche delle grammature, nel rispetto comunque del rapporto della media settimanale nella

composizione dei nutrienti principali.

ART. 5 - MENU PER DIETE SPECIALI

1. La scuola rappresenta il luogo ideale in cui realizzare l'integrazione fra le diverse culture esistenti
nel nostro Paese. Il consumo del pasto a scuola rappresenta un ulteriore strumento utile per favorire
tale integrazione e inclusione.
2. La Societa, per i servizi di cui al punto 1 dell’articolo 1 e per ogni tipologia di utenza ad eccezione
di quelle relative alla protezione civile, RSA, ai servizi di catering richiesti dal Comune e alle
esigenze del Consiglio Comunale, e tenuta, senza ulteriori oneri aggiuntivi per il Comune, alla
preparazione di:

a) diete sanitarie

b) diete a carattere etico-religioso

c) diete leggere temporanee

d) diete per il periodo dello svezzamento.
3. La preparazione delle diete speciali deve riguardare, ove previste, anche le colazioni, le merende

pomeridiane, i cestini freddi nonché la frutta meta mattina.
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4. I menu per le diete speciali sono contenuti nell’allegato tecnico n. 7 denominato “Ment1 Diete
Speciali”, il quale include anche le istruzioni per 1'accesso al servizio diete speciali e la relativa
modulistica.

5. La Societa si impegna a predisporre menu che raggruppino le pitt rappresentative esigenze ed a
fornire analogo grado di variabilita e valore nutrizionale/economico del menu ordinario.

6. La Societa garantisce l'applicazione di idonee procedure per la produzione, trasporto a
somministrazione, dedicate alle diete speciali.

7. Le diete sono prodotte e veicolate ai refettori con modalita e tecnologia idonea e nel rispetto della
normativa vigente.

8. Per le RSA la Societa garantisce la preparazione di ment speciali per le diete che dovranno essere
prescritte ed elaborate dal Coordinatore Sanitario della struttura.

9. Anche per I'utenza delle Case Vacanza la Societa garantisce la preparazione delle Diete Speciali,
sulla base delle richieste provenienti dalle Direzioni delle Casa Vacanza e con le modalita precisate

nell’allegato n. 7.

DIETE SANITARIE

10. Nell'ambito dei servizi di ristorazione scolastica € prevista la possibilita di richiedere "diete
speciali per patologie" per venire incontro alle esigenze degli utenti che, per motivi sanitari, non
potrebbero altrimenti usufruire del servizio.

11. Per richiedere una dieta sanitaria e necessario presentare I’apposita modulistica, predisposta
dalla Societa e condivisa con il Comune, di cui all’allegato n. 7.

12. Le diete sanitarie devono essere confezionate in monoporzione, in modo da garantire la
sicurezza degli alimenti ed evitare contaminazioni successive, e devono essere identificate
inequivocabilmente per utente a cui sono destinate, nel rispetto delle normative vigenti in materia
di privacy.

13. La Societa deve acquistare le derrate necessarie per preparare le diete sanitarie nel rispetto della
normativa europea e nazionale in tema di legislazione e sicurezza alimentare.

14. I menu diete sanitarie nido e scolastico elaborati dal personale della Societa dovranno essere
trasmessi all’ATS territorialmente competente, per verificare la correttezza nutrizionale e la
variabilita degli alimenti inseriti e richiedere ove necessarie modifiche o integrazioni.

15. I pasti destinati ad utenti con dieta sanitaria devono essere inseriti in contenitori termici dedicati,

idonei a mantenere la temperatura prevista dalla normativa fino al momento del consumo.
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DIETE A CARATTERE ETICO-RELIGIOSO

16. La Societa deve garantire, in favore degli utenti che ne facciano richiesta, diete determinate da
motivazioni etiche o religiose. All'interno di tale categoria rientrano altresi le diete per vegetariani
e vegani. In caso di richieste di dieta per motivi etico/religiosi, la Societa fornisce, in sostituzione
del pasto previsto, menu alternativi predisposti dai propri operatori, la cui composizione deve
rispettare la struttura del menu ordinario, con le quantita previste dalle tabelle dietetiche di cui

all’Allegato n. 5.

DIETE LEGGERE TEMPORANEE

17. La Societa si impegna ad approntare diete leggere qualora ne venga fatta richiesta scritta entro
le ore 9.30 dello stesso giorno da parte dei genitori. Di norma le diete leggere temporanee possono
avere la durata massima di 3 giorni consecutivi per gli asili nido e di 5 giorni consecutivi per gli
altri casi e non necessitano di certificato medico.

18. Relativamente alla composizione del menu della dieta leggera si rimanda all’allegato n. 7.

DIETE PER LATTANTI E PER IL PERIODO DELLO SVEZZAMENTO

19. Per i bambini che frequentano il nido durante il periodo dello svezzamento, la Societa provvede
all’approvvigionamento dei prodotti necessari ad assicurare una adeguata alimentazione (crema di
riso, biscotti speciali, omogeneizzati, liofilizzati, pastine, ecc.). A tali bambini va garantito il regime
alimentare indicato dalla famiglia e comunque un pasto “personalizzato” in relazione

all'introduzione graduale degli alimenti.

ART. 6 - SICUREZZA ALIMENTARE E TRACCIABILITA
DELLA FILIERA

1. Tutti i prodotti utilizzati per la composizione dei mentu devono essere conformi alle relative
normative vigenti. I prodotti alimentari non devono contenere microrganismi, né loro tossine o
metaboliti, in quantita tali da rappresentare un rischio per la salute umana. Le caratteristiche
merceologiche delle derrate alimentari devono essere conformi a quanto disposto dai CAM di cui
al Decreto Ministro dell’Ambiente e della Tutela del Territorio e del Mare 10 marzo 2020 e s.m.i.

2. I parametri microbiologici devono essere conformi al Reg. CE 1441/07 e s.m.i.

3. E vietato 'uso di alimenti sottoposti a trattamenti transgenici (OGM). A tal proposito la Societa
si adopera per ottenere dai produttori dichiarazioni che le materie prime e i derivati impiegati non

siano di origine transgenica.
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4.1l confezionamento deve garantire un’idonea protezione del prodotto. Ove previsto, le confezioni
devono riportare le informazioni relative alla etichettatura, ai sensi del Reg UE 1169/2011. Le
confezioni di derrate parzialmente utilizzate devono mantenere leggibile I'etichetta. La confezione
e gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

5. Per tutti i prodotti confezionati la shelf life residua alla consegna e disciplinata dalle schede
tecniche di cui all’allegato tecnico n. 8 denominato “Tabelle merceologiche delle derrate
alimentari”.

6. La Societa e tenuta, in tutte le fasi operative del servizio, al pieno rispetto delle normative previste
dal Reg. 178/02 e dal “Pacchetto igiene” (Reg. CE 852/04, 853 /04, 854/04, 882/04, ecc.) ed eventuali
successive modifiche ed integrazioni. La Societa e tenuta a consegnare al Comune, entro 30 giorni
dalla sottoscrizione del contratto, il Piano di autocontrollo HACCP aggiornato alla vigente
normativa, distinto per tipologia di struttura (centri di cottura, refettori, ecc.) e per tutte le fasi del
servizio: acquisto, produzione diretta, confezionamento, veicolazione, distribuzione e pulizia. La
Societa & inoltre tenuta ad inviare tempestivamente al Comune ogni eventuale successiva modifica
e/o aggiornamento dello stesso.

7. La Societa inoltre si impegna:

a) a incrementare 'acquisto degli alimenti biologici di cui alla legge n. 23 del 9 marzo 2022 e
s.m.i. nell’ottica del raggiungimento degli obiettivi previsti dai CAM, in particolare per gli
alimenti destinati agli utenti degli asili nido. Deroghe a questo vincolo potranno derivare
solo da attestazioni da parte della Societa che comprovino, anche con ricorso ad indagini di
mercato, la difficolta di reperimento delle quantita di derrate provenienti da coltivazioni
biologiche necessarie;

b) ad adottare per il servizio di refezione degli asili nido gli standard, i criteri e i requisiti
previsti dal Decreto Interministeriale 18 dicembre 2017 n. 14771 e s.m.i (mense biologiche);

c) utilizzare, oltre agli alimenti biologici, quelli a produzione integrata, in particolare la frutta
e le verdure fresche, i prodotti a filiera controllata, i prodotti a denominazione di origine
protetta (DOP), i prodotti a indicazione geografica protetta (IGP), i prodotti locali a
chilometro zero, i prodotti del mercato equo e solidale, i prodotti dell’agricoltura sociale
(Legge 381/91, Legge 141/2015);

d) a utilizzare i prodotti per la prima infanzia espressamente destinati ai soggetti di eta
inferiore ai 12 mesi e ai soggetti da 1 a 3 anni, destinati a soddisfare le esigenze specifiche

dei lattanti in buona salute nel periodo di svezzamento e dei bambini nella prima infanzia
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in buona salute per integrarne la dieta e/o per abituarli gradualmente a un’alimentazione
ordinaria (Reg. CE 1924/2006, Regolamento (UE) 609/2013 e direttiva 2006/125/ CE);

e) a preferire, a parita di requisiti, prodotti di produzione locale e stagionale ai sensi della
normativa sui Criteri Ambientali Minimi;

f) aproporre menu secondo criteri nutrizionali, basati sulle evidenze scientifiche, che tengano
conto sia di aspetti quantitativi che qualitativi, in termini di varieta e frequenza di consumo,
in un’ottica di prevenzione nutrizionale delle malattie cronico-degenerative in base ai
LARN e alle linee guida ATS di Milano;

g) ad assicurare il regolare monitoraggio delle derrate, in particolare per quanto riguarda la
presenza di residui tossici o pesticidi.

8. Per le derrate BIO, DOP, IGP, PAT nonché per quelle della prima infanzia, utilizzate per la
preparazione dei pasti, il Comune riconosce, per i servizi di cui al punto 1, dell'articolo 1, del
contratto di servizio, una integrazione ai corrispettivi unitari stabiliti dall’art. 10. L"integrazione ai

corrispettivi unitari & determinata secondo la procedura prevista dall’allegato 20.

ART. 7 - SOSTENIBILITA AMBIENTALE
E INTERNALIZZAZIONE DELLE ESTERNALITA GENERATE

1. L’elevata quantita dei pasti erogati ¢ alla base di un rilevante impatto ambientale della refezione
scolastica sulla vita della citta. La Societa si impegna a monitorare tale impatto e a inserirlo tra i
fattori rilevanti nelle scelte programmatiche di rispettiva competenza, per migliorarne le
performance ambientali mirando all’economia circolare ed all'internalizzazione delle esternalita
generate dal servizio. Gli obblighi di natura ambientale a carico della societa, e per il tramite della
stessa ai propri fornitori, trovano gli strumenti di monitoraggio nell’Allegato n. 18 denominato
“Strumenti per il monitoraggio dell'impatto ambientale” aggiornato in base all’evoluzione dei
sistemi analitici e delle soluzioni tecnologiche.

2. La Societa privilegia, nella programmazione di approvvigionamento delle derrate alimentari,
prodotti a ridotto impatto ambientale, preferendo alimenti di origine vegetale con limitate
emissioni di CO2 e consumo di acqua e suolo; tali scelte devono essere quantificate ex ante in sede
di programmazione e valutate-rendicontate ex post, con criteri scientifici, su base annuale, al
Comune.

3. La Societa, lavorando per un maggior gradimento dei pasti forniti, svolge attivita di prevenzione
e riduzione delle eccedenze alimentari evitando lo spreco di cibo; a tal fine prevede azioni di

monitoraggio dello spreco alimentare generato nei refettori e, per la parte di eccedenza ancora
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completamente edibile, prevede, nel rispetto della sicurezza alimentare, soluzioni economicamente
ed ambientalmente sostenibili per la raccolta e ridistribuzione per finalita sociale.

4. La Societa, acquistando ingenti quantita di prodotti accessori al pasto, laddove economicamente
e ambientalmente sostenibile, si impegna ad eliminare 'utilizzo di materiali plastici e monouso,
nonché monitorare la quantita di imballi gestiti, privilegiando nelle forniture gli imballi minimi e
realizzati con i materiali maggiormente sostenibili.

5. Laddove economicamente ed ambientalmente sostenibile, la Societa si impegna a monitorare la
Frazione Organica Rifiuti Solidi Urbani generata in tutta la propria filiera prevedendo azioni di
valorizzazione in loco o nel proprio ciclo produttivo nell’ottica dell’economia circolare per la
generazione di compost a favore degli orti didattici delle scuole, di valorizzazione energetica o altri
materiali.

6. Laddove economicamente ed ambientalmente sostenibile, la Societa nei propri centri cucina
prevede appositi sistemi di raccolta e separazione dei fanghi da degrassamento evitando
I'immissione in fognatura e valorizzando tali fanghi in appositi impianti di depurazione, evitando
lo smaltimento presso siti autorizzati.

7. Nei propri piani di trasporto delle derrate (piattaforma centrale vs. centri cucina) e di veicolazione
dei pasti (centri cucina vs. terminali di distribuzione) la Societa prevede I'impiego di veicoli a
limitato impatto ambientale.

8. La Societa, laddove economicamente e ambientalmente sostenibile, si impegna ad acquistare
energia proveniente da fonti rinnovabili ed utilizzare soluzioni tecnologiche per I'illuminazione a
ridotto impatto ambientale.

9. Per tali interventi volti alla sostenibilita ambientale del servizio la Societa esegue un monitoraggio
periodico teso all’individuazione di un indicatore comune, individuato nella CO2 e CO2e, per la
quantificazione su base annuale delle performance, tendendo alla neutralita climatica. Tale sistema
di monitoraggio sara progressivamente realizzato secondo i pitu alti standard anticipatori del
mercato del carbon credit, il cui valore rapportato in euro, andra registrato nel bilancio di esercizio
annuale.

10. Laddove possibile per le esternalita negative generate sul sistema urbano, la Societa si impegna
a prevedere azioni di internalizzazione nei propri processi produttivi, anche avvalendosi di
partnership con il Comune, altre societa pubbliche e attori della citta.

11. La societa si impegna a presentare entro 2 anni dalla sottoscrizione del presente contratto uno
studio di fattibilita, finalizzato all'ottenimento della certificazione BCorp, ovvero alla possibile

adozione del modello di Societa Benefit, al fine di fornire al Comune gli elementi essenziali per
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ART. 8 - MODALITA DI EROGAZIONE DEL SERVIZIO

1. Per le utenze scolastiche compresi i nidi, 'erogazione del servizio ha luogo nei giorni previsti dal
calendario scolastico approvato dalla Regione Lombardia, integrato, con i giorni di chiusura del
servizio, decisi in autonomia dalle scuole statali e paritarie e dal Comune, fatte salve diverse
disposizioni di quest'ultimo e le eventuali cause di forza maggiore.

2.1l Comune, oltre ai calendari scolastici, predispone e trasmette alla Societa, entro il mese di luglio,
la programmazione del servizio di refezione del successivo anno scolastico.

3. La data di termine annuale del servizio coincide di norma con la data del termine dell’anno
scolastico/educativo, con riferimento alle tipologie di ordine scolastico compresi i nidi.

4. Il Comune si riserva comunque di anticipare o posticipare il termine del servizio dandone
comunicazione scritta e con un preavviso di 15 giorni lavorativi.

5. Per i servizi di cui al punto 1 dell’art 1 del presente contratto si rinvia all’allegato 19, denominato
“Calendario delle attivita del servizio di refezione”.

6. Per gli utenti delle scuole primarie e secondarie di 1° grado non frequentanti il tempo pieno, il
servizio & erogato solo nei giorni di svolgimento dei moduli e delle attivita integrative scolastiche.
7. Nel periodo estivo, per i nidi la cui data finale del servizio, per ciascuna annualita, e fissata a fine
luglio e nel caso di attivita estive (centri/sezioni estive, iniziativa estate vacanze presso Case
Vacanze extraurbane) promosse dal Comune, il servizio estivo e limitato ad alcune sedi che saranno
indicate, unitamente alle modalita e alla loro durata, in appositi comunicati, predisposti dal
Comune e che vengono trasmessi alla Societa con anticipo di almeno 30 giorni lavorativi. In ogni
caso, per quanto riguarda i centri estivi, le sezioni estive e il servizio estate vacanze, il Comune si
riserva di non promuovere tali servizi.

8. Resta ferma la possibilita per il Comune di disporre l'interruzione del servizio per ragioni
contingibili, urgenti ed impreviste, anche senza preventivo avviso.

9. La mancata attivazione del servizio per esigenze di interesse pubblico o necessita non imputabile

al Comune non da diritto alla Societa di richiedere alcun indennizzo o risarcimento.
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GESTIONE INFORMATICA DEL SERVIZIO

10. La Societa si impegna, a partire dalla data di sottoscrizione del presente contratto, per il buon

funzionamento delle diverse procedure previste dal servizio di ristorazione, a garantire la

continuita del sistema informatico che attualmente gestisce e si articola nelle seguenti attivita:

a)
b)

iscrizioni on line al servizio di ristorazione scolastica da parte dell’utenza;

bollettazione delle quote della ristorazione per le tipologie di scuole per le quali e prevista
la stessa;

canali di pagamento delle quote contributive della ristorazione diversificati e facilmente
accessibili;

acquisizione dei pagamenti e registrazione automatica su apposito programma;

controllo in tempo reale della posizione da parte dell'utente (credito, pagamenti, debito
ecc.);

formazione dell’archivio degli iscritti per ogni anno scolastico, per tipologia di scuola
contenente tutte le informazioni relative all'utente: dati anagrafici, scuola frequentata,
indicatore ISEE, quota applicata, somme versate dall'utenza, morosita;

solleciti di pagamento;

gestione aggiornamento insolvenze anni pregressi da parte del Comune;

gestione on line dell’ Allegato E “scheda di valutazione e rilevazione non conformita” per le
commissioni mensa e per le scuole;

iscrizioni on line per la nomina a commissario mensa;

gestione on line delle nomine dei commissari da parte delle scuole;

elezione on line dei componenti della Rappresentanza Cittadina delle Commissione Mensa;

m) gestione on line dell'inserimento delle richieste delle diete speciali da parte delle scuole;

n)

produzione di report di gradimento pasti, sopralluoghi commissari mensa, “segnalazioni”
e “non conformita”;

prenotazione on line dei pasti e altre forniture giornaliere da parte delle scuole e trasmissione
al centro cottura;

rendicontazione dei pasti erogati;

produzione di report relativi ai pasti erogati;

produzione di reportistiche necessarie sia per anno scolastico che per anno solare.

11. Al Comune deve essere garantita la funzione di accesso e consultazione del programma ai fini

delle verifiche e delle acquisizioni previste nel rispetto della normativa sulla privacy.
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PRENOTAZIONE DEI PASTI

12. Salvo che per i nidi, le sezioni primavera e le scuole dell'infanzia comunali, le cui modalita sono
disciplinate nella sezione 2 del presente contratto, la prenotazione dei pasti per le tipologie di
scuole, i servizi estivi integrativi e gli altri servizi non scolastici di cui al punto 1 dell” articolo 1 del
contratto, viene effettuata, dal personale individuato dalle Direzioni/ Aree delle strutture in cui
viene erogato il servizio di ristorazione, attraverso la compilazione e la trasmissione alla Societa
(centro cucina di competenza) dell’apposito Modulo denominato “Prenotazione Pasti”, dopo che e
stata conclusa, sempre da parte del personale individuato dalle Direzione, I'attivita di rilevazione
delle presenze del numero di utenti (bambini, adulti) a cui erogare il pasto e le altre forniture
giornaliere.

13. La Societa, per i plessi scolastici (Comunali e Statali), al fine di garantire il buon fine di
registrazione, controllo continuo, monitoraggio e rendicontazione del numero e della tipologia dei
pasti e delle forniture giornaliere effettivamente confermati quotidianamente, anche ai fini della
fatturazione e del pagamento dei corrispettivi di cui all’art. 10, ha informatizzato la prenotazione
dei pasti e delle forniture giornaliere.

14. La Societa si impegna ad estendere il servizio di sistema informatizzato anche per tutti i servizi
previsti di cui al punto 1 dell’articolo 1 del contratto in cui viene erogato il servizio di refezione
scolastica, e il Comune si impegna a favorire tale estensione.

15. Tale sistema informatizzato deve garantire la massima semplicita, trasparenza e certezza per
I'utenza che lo utilizza, 'automazione della prenotazione dei pasti e delle diete e delle forniture
giornaliere, con possibilita di rettifica entro le ore 10:30 del mattino. Tale sistema, inoltre, deve
consentire al Comune la possibilita di poter elaborare la necessaria reportistica analitica e
riassuntiva, con periodicita mensile, circa il numero di pasti e delle forniture giornaliere
effettivamente confermati in ogni plesso scolastico, in modo che gli uffici Comunali preposti
possono effettuare le verifiche, i controlli ed il confronto tra le informazioni elaborate dal sistema
informativo ed i dati in loro possesso. Il riscontro con esito positivo da parte del Comune &
presupposto essenziale per il controllo delle fatture e la liquidazione dei corrispettivi. Inoltre, la
Societa si impegna a garantire la formazione necessaria al personale che utilizza tale sistema
informatizzato e ad assicurare, a proprie spese e cura, ’assistenza tecnica, la soluzione di eventuali
problematiche connesse alla gestione della prenotazione pasti e l'attivazione di procedure di
emergenza per la prenotazione dei pasti in caso di mancato o irregolare funzionamento del sistema

informatico.
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16. Le stesse utenze scolastiche ed educative, dei centri estivi e sezioni estive, ad eccezione delle
Case Vacanza, sono tenute a consegnare al personale addetto alla distribuzione dei pasti, in formato
elettronico, sia la prenotazione pasti, sia I'elenco di pasti suddivisi per classe, indicando per ogni

classe i nomi degli utenti cui fornire le diete speciali.

ART. 9 - GESTIONE INTEGRALE DELLE ISCRIZIONI
ALLA REFEZIONE SCOLASTICA, RISCOSSIONE DELLE RETTE
E GESTIONE DELLE INSOLVENZE

GESTIONE, ISCRIZIONE E RISCOSSIONE DELLE RETTE

1. Il Comune affida alla Societa la gestione integrale delle quote di contribuzione per il servizio di
ristorazione che comprende le iscrizioni al servizio nelle scuole, di ogni ordine e grado, statali e
comunali, l'attribuzione e la riscossione delle quote a carico delle famiglie, I'accertamento
dell’avvenuto pagamento e il sollecito e la riscossione dei mancati pagamenti.

2. L’iscrizione al servizio di ristorazione non deve comportare alcun costo per 'utenza e deve
avvenire di norma con modalita on line secondo le indicazioni e le regole concordate annualmente
tra le parti. Nel caso l'utenza non effettui l'iscrizione on line, la Societa, con il supporto
dell’utilizzazione della piattaforma Sistema Unico Servizi Educativi (SUSE) implementata dalle
scuole e messa a disposizione dal Comune, accerta che I'utenza fruisca del servizio di ristorazione,
provvede a recuperare tutti dati necessari per effettuare 1'iscrizione d’ufficio, determina la quota di
contribuzione al servizio di ristorazione sulla base dei criteri previsti dal sistema tariffario stabilito
dal Comune e comunica all'utenza I'avvenuta l'iscrizione dufficio.

3. Le attivita di attribuzione delle quote, come anche la riscossione dei relativi importi, avvengono
sulla base dei criteri previsti dal sistema tariffario stabilito dal Comune. Tali attivita comprendono,
oltre all’emissione e all’invio dei bollettini di pagamento alle famiglie e all'invio dei relativi avvisi,
sia per i versamenti previsti nel corso dell’anno scolastico, sia per i solleciti in caso di mancato o
ritardato pagamento (recupero insolvenze), anche 1’applicazione delle variazioni delle quote di
contribuzione nel caso vi siano i presupposti, (riduzioni o maggiorazioni delle stesse); la gestione
della procedura di revisione delle quote contributive in corso d’anno e/ o per le annualita scolastiche
pregresse; l'accertamento dell’avvenuto pagamento delle quote a carico delle famiglie; la
concessione di una maggiore rateazione oltre le rate ordinarie previste per comprovate difficolta
socio-economiche e il rimborso parziale o per intero della quota annuale, qualora ne sia stato

accertato il diritto alla restituzione.
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4. Le regole, le informazioni, le modalita operative relativi ai vari aspetti che riguardano la gestione
integrale delle quote di contribuzione, dall’iscrizione al servizio di refezione fino alla riscossione
delle quote di contribuzione, sono contenute nel documento denominato “Nota Informativa - Un posto
a tavola” destinato all'utenza del servizio di ristorazione scolastica, che sara predisposto dalla
Societa, previa condivisione con il Comune, prima dell’avvio della campagna di iscrizione al servizio

di ristorazione in ciascun anno scolastico.

GESTIONE DELLE INSOLVENZE

5. Gli accertamenti dei mancati pagamenti, le verifiche delle insolvenze e il recupero dei crediti
relativamente all’anno scolastico in corso sono integralmente a carico della Societa.

6. Nel rispetto della normativa vigente in materia di protezione dei dati personali la Societa effettua
gli accertamenti e le ricerche opportune per comunicare agli insolventi quanto necessario al fine
del recupero dei crediti.

7. Dopo la verifica da parte del Comune dell’andamento del recupero delle insolvenze dell’anno in
corso e dell’efficacia ed efficienza delle procedure poste in atto dalla Societa sul recupero dei crediti,
secondo quanto previsto nell’accordo triennale, il Comune valutera a quali condizioni possa
riconoscere come inesigibili gli eventuali crediti residui non ancora incassati dalla Societa,
subentrando a quest'ultima nel credito, per la successiva messa a ruolo degli stessi.

8. Nei confronti delle famiglie insolventi la Societa puo adottare, a seguito di autorizzazione scritta
da parte del Comune, provvedimenti di sospensione del servizio e di esclusione dei minori
appartenenti alle famiglie insolventi dall’accesso sia ai servizi del periodo estivo (Centri e Sezioni
Estive, Estate Vacanza, ecc.), sia a quelli delle attivita integrative serali, sia al servizio di
ristorazione per 1’anno scolastico successivo.

9. Considerata la natura sociale della distribuzione del pasto alle scuole, la Societa si impegna in
ogni caso a fornire il servizio di refezione nei confronti di tutti gli utenti, sino a diversa disposizione
da parte degli Organi Comunali competenti.

10. Nella gestione delle insolvenze, la Societa si accolla una quota annua percentuale sul totale delle
insolvenze relative ai servizi della ristorazione scolastica (infanzia, primaria e secondaria),
quantificabile sulla base dell’andamento del fenomeno nell’ultimo triennio secondo le condizioni
definite tra le parti nell’accordo triennale e che non potra comunque essere superiore al 20%.

11. Tale percentuale potra essere ulteriormente ridotta in percentuale pari alla differenza tra

I'importo dell’insolvenza dell’'ultimo anno scolastico e quello dell’anno in corso e potra essere
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oggetto di revisione alla scadenza del triennio o qualora intervengano eventi straordinari a
giustificazione.

12. Tale meccanismo viene applicato in quanto ha come obiettivo quello di ridurre il pit1 possibile il
fenomeno dell’insolvenza, che puo essere realizzato con azioni e procedure in sinergia tra la Societa
ed il Comune con una maggiore efficacia ed efficienza. Tale obiettivo deve tendere alla progressiva
diminuzione della quota insolvenze a carico del Comune, ed alla conseguente riduzione della quota
annua posta carico della Societa.

13. Nella tabella contenuta nell’allegato n. 20 e riportato un esempio di applicazione, per il triennio
2023-2025, dei criteri di cui ai puntin. 10, 11 e 12.

14. Per la gestione delle insolvenze le Parti si impegnano a concludere un accordo entro 60 giorni
dalla data di sottoscrizione del presente contratto, che avra durata triennale e disciplinera in
dettaglio le azioni a carico del Comune e della Societa e tra quelle a carico di quest’ultima, I’attivita
di verifica del bollettato, dell’incasso e della rendicontazione delle rette, certificata da parte di una
societa di revisione, iscritta all’albo dei revisori, nonché il regime transitorio di erogazione del
rimborso insolvenza relativa all’anno scolastico 2022/2023.

15. Tenuto anche conto dei costi che la Societa sostiene annualmente per lo svolgimento dei servizi

di cui all’oggetto del presente articolo, il Comune riconosce alla Societa quanto sotto riportato:

a) la concessione in comodato d'uso gratuito degli spazi adibiti ad ufficio specificati
nell’Allegato 2, unitamente alle attrezzature, gli impianti e gli arredi esistenti per lo
svolgimento delle attivita relative alla gestione integrale delle quote di contribuzione al
servizio di ristorazione scolastica e di quelle relative alle insolvenze, per tutta la durata del
presente contratto;

b) un contributo di € 0,03 per ogni pasto cotto erogato ad utenti e adulti dei Nidi di Infanzia,
delle Scuole dell'Infanzia (comunali e statali), delle Scuole Primarie e Secondarie di 1°
grado. Le modalita di erogazione del contributo da riconoscere alla Societa saranno oggetto

dell’accordo triennale che verra sottoscritto tra le parti, per la gestione delle insolvenze.
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ART. 10 - CORRISPETTIVO

1. Per lo svolgimento dei servizi di cui all'articolo 1 della presente sezione, il Comune riconosce alla
Societa un corrispettivo determinato dal prodotto del prezzo unitario (IVA esclusa) di seguito
riportato per il numero dei pasti e/o delle altre forniture giornaliere effettivamente erogati, pro die,
risultanti dai documenti attestanti le avvenute consegne:
pasto cotto con somministrazione € 5,50;

b. pasto cotto senza somministrazione € 4,54;

c. pasto crudo (derrate) € 1,80;

d. colazione € 1,42;

e. merenda € 0,30;

f. frutta a meta mattina per i centri estivi e sezioni estive € 0,14;
g. cestino freddo € 4,23;
h. acqua in confezione da litro: costo acquisto merce + costo stoccaggio/trasporto + 3%

forfettario per spese amministrative calcolato sul costo totale;

e

confezione frutta/omogeneizzato di frutta /polpa di frutta per inserimento utenza nei nidi
e sezioni primavera - costo acquisto merce + costo stoccaggio/ trasporto + 3% forfettario per
spese amministrative calcolato sul costo totale.

2. La fatturazione, da parte della Societa, avviene sulla base dei corrispettivi sopra stabiliti e del
numero effettivo dei pasti e delle forniture erogate.

3. I corrispettivi per i servizi a richiesta in favore della Presidenza del Consiglio, della Protezione
Civile e per il servizio catering, sono disciplinati, unitamente alle procedure di verifica e controllo
(erogazione pasti, integrazione qualitativa delle forniture di derrate, modalita di pagamento delle
fatture), nell’allegato n. 20.

4. 1 corrispettivi unitari riportati al punto 1 del presente articolo, e nell’allegato n.20, sono soggetti,
a partire dal secondo anno di vigenza, a indicizzazione su base annua. A tal fine verra utilizzato
I'indice generale ISTAT dei prezzi al consumo per le famiglie di operai ed impiegati (FOI) su base
annua, previa formale richiesta della Societa, da presentare entro il mese di dicembre di ciascuna
annualita.

5. E altresi riconoscibile annualmente alla Societa una quota variabile, sino ad un massimo del 1%
dei ricavi relativamente ai servizi di cui all’art. 1, punto 1, del Contratto, conseguiti dalla Societa
nell’anno precedente, nell’ambito della presente sezione del contratto. Detta quota variabile sara
riconosciuta a decorrere dall'annualita 2024 in misura proporzionale e progressiva al grado di

raggiungimento degli obiettivi di qualita del servizio di cui al successivo articolo 15 con target che
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potranno essere progressivamente adeguati previo accordo tra le parti. A seguito della verifica
mediante i KPI/KPO del raggiungimento, dei risultati assegnati, secondo i criteri biennali definiti
in fase di assegnazione degli obbiettivi, il Comune provvedera alla liquidazione di quanto
eventualmente spettante alla Societa nel corso dell’anno successivo a quello di riferimento e oggetto
di valutazione.

6. La quota variabile di cui al precedente comma, a decorrere dal sesto anno di vigenza del presente
Contratto, sulla scorta di specifico accordo tra le Parti, potra essere proporzionalmente incrementata,
in considerazione del miglioramento della qualita dei medesimi e in coerenza con le disponibilita di

Bilancio dell’Ente.

ART. 11 - OBBLIGHI A CARICO DELLA SOCIETA

1. La Societa si impegna ad eseguire tutte le obbligazioni sottese al corretto e regolare svolgimento
del servizio affidato con la presente sezione, assumendo tutti gli obblighi e le responsabilita che ne
conseguono.

2. In particolare, la Societa si impegna, con oneri a proprio carico, a:

a) svolgereil servizio in piena osservanza delle leggi e dei regolamenti vigenti, con la massima
diligenza, professionalita e correttezza;

b) garantire l'erogazione del servizio, secondo i criteri di trasparenza, efficienza, efficacia e
qualita previsti dalla normativa vigente e secondo gli standard di qualita definiti nel presente
contratto e in piena conformita a quanto previsto dalla relativa Carta dei servizi del Comune
che verra aggiornata ogni qual volta intervengano modifiche sostanziali del servizio;

c) effettuare gli interventi di manutenzione ordinaria previsti all’articolo 3 per tutti gli
immobili concessi in uso, assicurandone la migliore conservazione e gli interventi di
manutenzione straordinaria cosi come previsti all'articolo 3, parte seconda, che si rendano
necessari per esigenze connesse all'espletamento del servizio o per adeguamento ad
obblighi di legge;

d) redigere ed attuare il Piano degli interventi di manutenzione straordinaria previsto dal
precedente articolo 3 nonché verificare che siano rispettate integralmente le disposizioni in
materia di sicurezza e salute dei lavoratori;

e) garantire 'impiego di personale in numero adeguato rispetto al numero dei pasti da
produrre e da distribuire; per la fase di distribuzione dei pasti, tale numero dovra essere
adeguato alla logistica e alla disposizione dei locali concessi in uso, con riferimento alle

indicazioni contenute nelle Linee Guida della Regione Lombardia per la Ristorazione
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Scolastica. Il personale dovra essere inquadrato nel Contratto collettivo nazionale di lavoro
di riferimento, nel rispetto della normativa vigente disciplinante il diritto al lavoro dei
disabili nonché delle disposizioni in materia di sicurezza e protezione dei lavoratori
adottando, con propri provvedimenti, criteri e modalita per il reclutamento del personale
nel rispetto della normativa vigente per le societa in regime di in house providing;

f) destinare all'espletamento dei servizi oggetto della presente sezione I'impiego di personale
professionalmente adeguato, assicurando idonea formazione e aggiornamento, anche ai fini
della crescita professionale, informando lo stesso con costanza e opportuno dettaglio sulle
condizioni e modalita previste dal presente Contratto e dai relativi allegati per adeguare il
servizio agli standard di qualita e di igiene richiesti, con particolare riguardo a quanto
previsto dal D.Lgs. n. 193 /2007 relativamente alla salvaguardia dai rischi alimentari;

g) provvedere a mettere in atto il piano annuale di formazione ed aggiornamento del
personale addetto al servizio di refezione a cui potra partecipare anche un rappresentante
o incaricato del Comune previa comunicazione tempestiva del giorno/dei giorni e della
sede/delle sedi in cui si terranno i predetti interventi;

h) fornire a tutto il personale I'idoneo abbigliamento e i Dispositivi di Protezione Individuale
(DPI) previsti dalla normativa vigente per I’espletamento del servizio di ristorazione in tutte
le sue fasi;

i) rispettare la normativa prevista in materia di igiene, sicurezza e salute dei lavoratori;

j) osservare, per tutte le attivita di acquisto di beni, servizi, e forniture, la normativa vigente
in materia di contratti pubblici, nonché le Direttive e le Linee Guida ANAC;

k) non esternalizzare la fase di produzione dei pasti del proprio ciclo produttivo;

1) fornire, su richiesta del Comune e nel rispetto della normativa vigente, la documentazione
e le informazioni utili e necessarie relative alle prestazioni affidate a terzi, quali a titolo di
esempio lo svolgimento delle attivita relative alla veicolazione e alla distribuzione dei pasti;

m) predisporre le analisi e i report richiesti dal Comune, inerenti al servizio affidato, e rispettare
tempi e modalita di invio, necessari anche per verificare i livelli delle prestazioni rese nel
rispetto dell’art.15 (KPI assegnati con cadenza biennale);

n) eseguire periodicamente i pitt opportuni controlli atti a garantire la qualita del servizio in
ogni sua fase (dall'acquisto alla distribuzione); attenendosi a tutto quanto disposto dalle
leggi vigenti in materia di sicurezza alimentare, dalle linee guida in materia e attraverso la
metodologia HACCP;

0) mantenere aggiornata alla vigente normativa e trasmettere tempestivamente al Comune la
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propria documentazione di autocontrollo (HACCP), distinta per ogni struttura (centri di
cottura, rigoverni e refettori) relativa a tutte le fasi previste per la fornitura del pasto quali:
acquisto, produzione diretta, confezionamento, veicolazione e distribuzione;

provvedere a tutte le spese, nessuna esclusa, relative allo svolgimento del servizio, ivi
comprese le prestazioni necessarie alla preparazione, al confezionamento, al trasporto, alla
distribuzione, al riassetto, alla pulizia e alla sanificazione dei locali, cosi come da art. 1 della
presente sezione, ivi compresi i rimborsi degli oneri accessori, previsti per alcuni locali
ricompresi nell'articolo 2, nonché alla rimozione dei rifiuti solidi urbani, alle spese inerenti
allo smaltimento degli eventuali rifiuti speciali e allo smaltimento del materiale a perdere
riciclabile;

comunicare tempestivamente al Comune ogni circostanza che possa incidere
sull’esecuzione del servizio;

provvedere al pagamento delle imposte e tasse connesse all'esercizio dell'oggetto del
Contratto;

consentire ai tecnici incaricati dal Comune e/o da altri organismi ufficiali di controllo tutta
la collaborazione necessaria, consentendo agli stessi in ogni momento e senza preavviso,
I"accesso a tutti i locali concessi in uso, in particolare ai centri produzione pasti, ai rigoverni,
ai refettori e alla piattaforma centrale, fornendo, nel rispetto della normativa vigente, tutti i
chiarimenti e la relativa documentazione, nonché assicurando la non interferenza del
personale della Societa nelle procedure di controllo effettuate dagli organi preposti;
applicare, per quanto di propria competenza, le disposizioni del Regolamento Comunale e
dei suoi allegati disciplinanti le competenze delle Commissioni Mensa e della
Rappresentanza Cittadina;

prelevare in ogni centro cucina un campione rappresentativo del pasto completo del giorno.
Devono essere prelevati gli alimenti che hanno subito un processo di trasformazione cotti e
non, in quantita sufficiente per eventuali analisi e pertanto, almeno di 150 grammi edibili.
I pasto campione deve essere mantenuto refrigerato alla temperatura di circa +4°C per 72
ore dal momento della preparazione, conservato in idonei contenitori ermeticamente chiusi.
I contenitore deve riportare un'etichetta con le seguenti indicazioni: ora e giorno dell'inizio
della conservazione e denominazione del prodotto. Il personale deve essere formato e
responsabilizzato circa tali procedure di prelievo e conservazione del pasto;

adottare, nell’'ambito delle attivita e dei servizi affidati, tutte le misure necessarie per

prevenire e/ o ridurre eventuali danni, connessi allo svolgimento del servizio, nei confronti
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del Comune o di terzi, fermo quanto previsto dal successivo articolo 33 della Sezione III
avente ad oggetto: "Polizze assicurative" e articoli 34 e 35 aventi ad oggetto rispettivamente

"Cause di estinzione del rapporto contrattuale- Risoluzione" e "Recesso";

W) essere in possesso e mantenere almeno le seguenti certificazioni della serie ISO: 9001,22000

e 14001 in corso di validita per tutta la durata del presente contratto.

ART. 12 - OBBLIGHI A CARICO DEL COMUNE

1. In esecuzione del presente Contratto, il Comune si impegna a:

a)

b)

mettere a disposizione e fornire alla Societa, sin dalla data di sottoscrizione del presente
Contratto, tutte le informazioni, in suo possesso, utili per I’erogazione del servizio affidato;
compiere ogni atto e/ o attivita necessarie e/ o opportune ai fini del corretto espletamento del
servizio affidato, nel rispetto delle tempistiche previste dal presente contratto;

comunicare alla Societd, tramite i propri uffici tecnici, gli interventi di manutenzione
ordinaria e straordinaria che dovranno essere eseguiti da parte del Comune nei plessi
scolastici e/o altri immobili con uso promiscuo e che possono comportare interferenze
nell'erogazione del servizio;

fornire massima collaborazione per consentire una risoluzione rapida e corretta delle
situazioni di emergenza previste dall'articolo 4 con riguardo alle variazioni dei menu;
erogare i corrispettivi dovuti secondo i tempi e i modi previsti dall'articolo 10, nonché
dall’allegato 20;

operare un controllo periodico sui livelli di servizio resi secondo quanto previsto nel
successivo art.14;

adottare ed aggiornare periodicamente la Carta della Qualita dei servizi, previo confronto
con la Societa con particolare riguardo alle modalita di rilevazione della qualita percepita

dall'utenza, necessaria anche ai fini della valutazione del servizio erogato dalla Societa stessa.

ART. 13 - MONITORAGGIO E CONTROLLO DI QUALITA
DA PARTE DEL COMUNE

1. Per la durata del Contratto, il Comune svolge costantemente il monitoraggio e il controllo delle

attivita previste dal presente Contratto ai fini anche della valutazione delle prestazioni del
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personale dirigente con particolare riguardo al rispetto degli indicatori di qualita ed ai risultati
conseguiti.

2. CGli esiti delle attivita di monitoraggio predette, con particolare riguardo allo scostamento dagli
obiettivi fissati dal Comune, sono altresi funzionali alla preparazione e all’adozione di eventuali
azioni correttive.

3. La Societa si impegna a mantenere costantemente informato il Comune su ogni fatto e circostanza
rilevante per la gestione e la regolarita del Servizio.

4. 1 controlli verranno effettuati dagli uffici comunali competenti, da tutti gli organismi ufficiali di
controllo, in osservanza alla normativa vigente per la ristorazione e per quanto riguarda le Case
Vacanza alle normative specifiche delle Regioni competenti per territorio. Le attivita di valutazione
e monitoraggio e le relative modalita operative, di competenza delle Commissioni Mensa, sono
disciplinate dal successivo articolo 14. Saranno altresi verificate le condizioni affinché tali controlli
possano essere esercitati anche dagli uffici dei Municipi competenti per territorio. I tecnici incaricati
alla vigilanza dal Comune sono tenuti a non muovere alcun rilievo al personale alle dipendenze
della Societa e a non ostacolare il regolare svolgimento del Servizio.

5. E facolta del Comune effettuare, in qualsiasi momento, senza preavviso e con le modalita che
riterra pitt opportune, nei limiti imposti dalla normativa vigente e in particolare da quanto previsto
dalla normativa relativa alla privacy, controlli per verificare la rispondenza del servizio fornito
dalla Societa alle prescrizioni contrattuali del presente Contratto. La Societa & obbligata a fornire
all’ufficio comunale competente alla vigilanza e agli altri organismi ufficiali di controllo tutta la
collaborazione necessaria, consentendo agli stessi in ogni momento e senza obbligo di preavviso
'accesso alla piattaforma centrale, ai centri cucina, ai refettori, ai rigoverni, ai magazzini ed a tutti
i locali, spazi ed aree adibite alla ristorazione e utilizzati dalla Societa per svolgere il servizio,
compresi i servizi igienici dei locali utilizzati, fornendo tutti i chiarimenti necessari e la relativa
documentazione. Il personale della Societa non deve interferire sulle procedure di controllo
effettuate dagli organi preposti. Le bolle di consegna delle derrate alimentari dovranno essere
conservate presso il centro cucina e/ o rigoverni e/ o terminali di somministrazione in originalee/o
in fotocopia da esibirsi su richiesta del personale addetto ai controlli.

6. Il Comune esercita un controllo in merito al corretto svolgimento delle attivita gestionali poste in
capo alla Societa con il presente Contratto, servendosi principalmente dei seguenti strumenti:

a) gliIndicatori di prestazione disciplinati all’Articolo 15, nonché all’allegato n. 21;
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b) 1ireport nei mesi di marzo, giugno, ottobre e dicembre sull'andamento della gestione della
Societa sotto 1'aspetto economico e finanziario o altra documentazione specifica, ove sia
ritenuto necessario dal Comune;

c) 1iverbali degli incontri periodici della Rappresentanza Cittadina delle Commissioni Mensa
(RCCM) con il Comune, i Referenti di Municipio la Societa, previsti dal Regolamento
comunale delle commissioni mensa;

d) le indagini di percezione della qualita percepita Customer Satisfaction, sulla base degli
indirizzi forniti dall’ Amministrazione Comunale in autonomia o per il tramite di organismi
terzi qualificati individuati dal Comune medesimo;

e) le indagini di gradimento dei piatti serviti commissionate dalla Societa, coinvolgendo
direttamente 1'utenza;

f) i pareri nutrizionali espressi sui menu dall’autorita sanitaria competente;

g) la verifica del rispetto delle prescrizioni presenti all'interno della “Carta dei servizi”
aggiornata da parte del Comune di Milano quando intervengano modifiche sostanziali del
servizio;

h) le relazioni semestrali e annuali di rendicontazione di cui al comma 3 dell’articolo 14 del
Regolamento Comunale sui sistemi dei controlli interni;

i) le verifiche a campione sulla documentazione contabile relativa agli interventi di
manutenzione ordinaria e straordinaria;

j) le eventuali ispezioni da effettuare sul luogo, anche a campione, per verificare l'esatta

esecuzione degli interventi di manutenzione ordinaria e straordinaria previsti.

7.1l Comune si riserva, in ogni caso, la facolta di effettuare ogni controllo che ritenga necessario e/ o
opportuno, nei limiti della normativa vigente, circa l'operato della Societa al fine di assicurare
l'esatto adempimento delle obbligazioni contenute nel presente Contratto.

8. La Societa si impegna a informare tempestivamente il Comune relativamente a circostanze che
possano compromettere il buon andamento delle attivita oggetto del presente Contratto e a mettere
il Comune in condizione di poter verificare, in qualsiasi momento, la regolarita dei servizi, il relativo
livello qualitativo nonché il rispetto delle condizioni previste dal presente Contratto.

9. Laddove, ad esito delle verifiche e dei controlli condotti dal Comune tramite gli strumenti sopra
individuati, nonché degli accertamenti , dovessero emergere parziali inadempimenti
nell’erogazione delle prestazioni di cui agli allegati in capo alla Societa, il Comune, potra procedere

alla contestazione-dell'inadempimento degli obblighi contrattuali assunti dalla Societa, richiedendo
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alla stessa di procedere alla corretta esecuzione delle attivita, entro un congruo termine, in
considerazione della natura e tipologia di attivita, ovvero applicare le seguenti penalita:

a) da€ 500,00 ad € 2.500,00 per ciascun danno o disservizio derivato dall’omessa prestazione;
b) da € 600,00 ad € 2.000,00 per ogni violazione degli obblighi contrattuali in materia di

sicurezza alimentare (a titolo di esempio, presenza corpi estranei, non corretta preparazione
e/o somministrazione di diete speciali, mancato rispetto della corretta temperatura di
conservazione degli alimenti);

c) da € 100,00 ad € 1.000,00 per ciascuna violazione degli obblighi contrattuali relativi alla
qualita e quantita del servizio di refezione offerto (mancato rispetto della grammatura
prevista dall’allegato 5, variazione dei ment, temperatura di somministrazione inferiore a
quanto previsto per ogni singolo pasto che comporta variazioni delle proprieta
organolettiche);

d) da € 50,00 ad € 500,00 per tutte le altre ipotesi di inadempimento non riferite alle ipotesi di
cui ai precedenti punti a), b) e c).

10. A seguito della contestazione dell’addebito e prevista la possibilita per la Societa di presentare le
proprie controdeduzioni entro e non oltre il termine di dieci giorni dalla data di ricevimento della
contestazione. La penale si intende riferita ad ogni singola violazione accertata presso il Centro
cottura o uno specifico rigoverno o refettorio e viene applicata dal Comune con provvedimento
espresso tenendo conto delle eventuali controdeduzioni ricevute e graduata in relazione alla
frequenza, entita e gravita dell’'inadempimento.

11. I Comune procede all’addebito delle penali definitivamente accertate in sede di primo
pagamento utile in favore della Societa.

12. Entro 60 giorni dalla data di sottoscrizione del Contratto, il Comune individuera puntualmente
le fattispecie residuali di cui al precedente punto d), mediante atto integrativo che verra trasmesso
alla Societa, la quale potra formulare le proprie osservazioni entro 15 giorni, decorrenti dalla data di
ricezione.

13. In caso di grave e reiterato inadempimento si applicano le previsioni di cui al successivo articolo

34 in tema di risoluzione contrattuale.

ART. 14 - TIPOLOGIA E MODALITA DI CONTROLLO

1. Gli incaricati del Comune alla vigilanza del servizio, in occasione dei controlli, devono indossare

apposito camice bianco, copricapo e gli eventuali Dispositivi di Protezione Individuali (DPI) previsti
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dalla normativa vigente e dalle eventuali disposizioni della Societa e del Comune in merito. I tecnici

incaricati dal Comune effettueranno i controlli secondo la metodologia che riterranno pitt idonea,

anche con l'ausilio di strumentazione tecnico specialistica (termometri, bilance, macchine

fotografiche e riprese video ecc.) rispettando quanto previsto dalla normativa vigente, anche in tema

di sicurezza alimentare e di salvaguardia dei diritti dei lavoratori. Essi possono effettuare i prelievi

nei modi che riterranno pitt opportuni. Le quantita di alimenti prelevate di volta in volta saranno

quelle necessarie alla esecuzione delle analisi. Nulla potra essere richiesto al Comune per le quantita

di campioni prelevati.

2. I controlli saranno articolati in:

CONTROLLI A VISTA DEL SERVIZIO

A titolo esemplificativo si indicano i seguenti controlli:

controlli sulle materie prime, semilavorati e sul prodotto finito;

modalita di stoccaggio e temperatura di Servizio delle celle;

controllo sul magazzino;

modalita di confezionamento ed etichettatura dei prodotti alimentari;

modalita di lavorazione delle derrate;

modalita di cottura;

modalita di trasporto;

modalita di distribuzione;

modalita di pulizia e sanificazione;

modalita di sgombero dei rifiuti;

stato igienico delle attrezzature, degli impianti e degli, ambienti di lavorazione;

stato igienico sanitario del personale addetto;

controllo delle quantita degli ingredienti delle preparazioni, in relazione alle tabelle
dietetiche;

controllo delle quantita delle porzioni delle pietanze distribuite in relazione alle tabelle delle
grammature a cotto;

modalita di manipolazione;

controllo sul materiale impiegato per il confezionamento dei pasti;

verifica del gradimento da parte dell’utenza;

controllo del comportamento degli addetti verso gli utenti;

controllo dell'abbigliamento di Servizio degli addetti;
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e controllo della presentazione dei piatti;

e controllo di tutta la documentazione attinente al Servizio.

CONTROLLI ANALITICI SUL SERVIZIO

e la verifica della quantita (pesi) nei centri cucina e la verifica complessiva delle pietanze
pervenute nei rigoverni dai centri cucina;

e presso i terminali di somministrazione verifica delle razioni delle pietanze erogate (in
questo caso il controllo deve riguardare almeno 10 (dieci) razioni della stessa pietanza;

e laverifica della temperatura in somministrazione dei pasti ordinari e delle diete;

e la corrispondenza del menu somministrato per i pasti ordinari e le diete, rispetto a quanto
programmato;

e la verifica delle quantita degli ingredienti delle preparazioni, in relazione alle tabelle
dietetiche (in questo caso il controllo deve riguardare almeno 10 (dieci) razioni della stessa
pietanza);

e la verifica delle quantita delle porzioni delle pietanze distribuite in relazione alle tabelle
delle grammature a cotto (anche in questo caso il controllo deve riguardare almeno 10
(dieci) razioni della stessa pietanza).

Durante i controlli, i tecnici incaricati dal Comune potranno effettuare prelievi di campioni
alimentari crudi, semilavorati e cotti, tamponi ambientali, etc., che verranno sottoposti ad

analisi di laboratorio.

ART. 15 - INDICATORI DI PRESTAZIONE DELLA QUALITA
DEL SERVIZIO E SISTEMA INCENTIVANTE

1. Al fine di contribuire al perseguimento degli obiettivi strategici e gestionali di interesse pubblico
il Comune approva, entro il 28 febbraio di ogni biennio, con atto del Responsabile della competente
struttura in attuazione degli indirizzi strategici dell’'Ente, gli indicatori di prestazione (ovvero Key
Performance Indicators - KPI) per il successivo biennio di gestione, finalizzati alla valutazione delle
prestazioni fornite dalla Societa e i criteri per determinare la quota variabile in relazione al
raggiungimento degli obiettivi. Gli indicatori di qualita sono riportati nell’Allegato 21, denominato
“Struttura degli indicatori di prestazione della qualita del servizio e sistema incentivante”, e
rappresentano la base di partenza per determinare gli obiettivi del biennio.

2. I KPI, approvati ed assegnati alla Societa, hanno valenza dal 1° gennaio al 31 dicembre del

biennio di riferimento. In sede di prima applicazione gli obiettivi verranno assegnati per il biennio
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2023-2024, entro la data del 28 febbraio 2023.

3. I KPI hanno valenza biennale, salva diversa indicazione in merito alla particolare tipologia di
performance, attivita od obiettivo, oggetto di valutazione.

4. Al fine di permettere al Comune una corretta attivita di monitoraggio e valutazione, la Societa e
tenuta a fornire tutte le informazioni richieste, nei modi, nelle forme e nei tempi previsti, secondo
criteri di ragionevolezza.

5. Entro il 30 settembre di ogni anno le Parti elaborano una dettagliata relazione sullo stato di
attuazione delle attivita, relative al primo semestre, oggetto di valutazione sulla base dei KPI
individuati, indicando, a titolo esemplificativo e non esaustivo, le attivita eseguite, i risultati
raggiunti e le attivita ancora da effettuare al fine del raggiungimento dell’obiettivo entro i termini
stabiliti.

6. Entro il 28 febbraio dell’anno successivo a quello oggetto di valutazione, le Parti elaborano una
relazione conclusiva, annuale, delle attivita realizzate sulla base dei KPI individuati, indicando i
risultati raggiunti e quelli eventualmente non raggiunti, fornendo giustificazione e indicando
eventuali difficolta o impedimenti riscontrati.

7. Il Comune si riserva di formulare, laddove necessario, le opportune e adeguate indicazioni
correttive o programmatiche volte a orientare le attivita connesse alla realizzazione degli specifici
obiettivi di gestione assegnati.

8. All'esito del monitoraggio da parte del Comune sul rispetto degli indicatori assegnati alla Societa
e riconosciuto, in misura proporzionale al grado di raggiungimento dei KPI definiti ed aggiornati,
l'importo previsto a titolo di "Quota variabile" disciplinato dall'articolo 10, punto 5, del presente
contratto.

9. Il Comune, nella disciplina ed individuazione dei KPI, potra concordare, con cadenza biennale,
con la Societa ulteriori ambiti di valutazione dei servizi ai fini dell’erogazione della c.d. “Quota

variabile”.

ART. 16 - COMPETENZE E MODALITA DELLE VALUTAZIONI
EFFETTUATE DALLE COMMISSIONI MENSA

1. Consapevoli dell'importanza del coinvolgimento dell’'utenza all'interno dell’erogazione dei
servizi, la Parti ritengono che la partecipazione dei genitori, dei docenti e degli educatori, possa
contribuire a migliorare la qualita dei servizi stessi. A tal fine, le competenze (attivita di valutazione
e monitoraggio) riconosciute alla commissione mensa, le modalita di accesso ai luoghi oggetto di

visita da parte dei commissari mensa e le norme igieniche e di comportamento che quest ultimi
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sono tenuti a rispettare durante lo svolgimento delle attivita di valutazione e monitoraggio sono

disciplinate da apposito Regolamento Comunale e dai suoi allegati, cui si fa integrale rinvio.

ART. 17 - BLOCCO DELLE DERRATE

1. I controlli effettuati dagli incaricati del Comune potranno dar luogo al "blocco di derrate". Tali
incaricati provvederanno a far custodire l’alimento bloccato in un magazzino o in cella (se
deperibile) e a far apporre un cartello con la scritta "in attesa di accertamento". Nei casi di blocco
derrate disposte dal Comune, lo stesso provvedera entro 24 ore a sottoporre il campione agli
accertamenti necessari a valutare le condizioni igieniche e merceologiche dell'alimento e a dare
tempestiva comunicazione alla Societa dell’esito dell'analisi; qualora i referti diano esito
sfavorevole, alla Societa verranno addebitate le spese di analisi, fatto salvo il risarcimento del danno
ulteriore.

2. Anche la Societa, durante i propri controlli, ovvero su segnalazione dell’autorita competente, puo
disporre il blocco derrate in seguito al quale le derrate coinvolte potranno, se nel caso, essere

restituite al fornitore, ovvero distrutte.
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INDICE ALLEGATI SEZIONE I

Allegato n. 1 “Sedi di servizio”;

Allegato n. 2 “Elenco immobili concessi in uso a Milano Ristorazione”;
Allegato n. 3 “Attivita manutentive svolte da Milano Ristorazione”;
Allegato n. 4 “Schede dei servizi”;

Allegato n. 5 “Specifiche tecniche relative ai menu per ciascuna tipologia di utenza;
tabelle dietetiche; tabelle grammature a cotto; ricette

e calendario stagionalita frutta e ortaggi/verdura";

Allegato n. 6 “Colazioni e Merende”;

Allegato n. 7 “Menu diete speciali”;

Allegato n. 8 “Tabelle merceologiche delle derrate alimentari";

Allegato n. 9 “Caratteristiche tecniche dei prodotti detergenti e disinfettanti”;
Allegato n. 10 “Limiti di contaminazione microbica degli alimenti”;

Allegato n. 11 “limiti di contaminazione microbica ambientale”;

Allegato n. 12 “Igiene della produzione e tecnologia di manipolazione”;
Allegato n. 13 “Trasporto e distribuzione”;

Allegato n. 14 “Riassetto, pulizia e sanificazione degli ambienti di produzione e distribuzione

e locali annessi”;

Allegato n. 15 “Modalita di pulizia dei locali concessi in uso”;

Allegato n. 16 “Procedura di consegna e restituzione dei locali in uso alla societa”;
Allegato n. 17 “Elenco casistiche variazioni menu per causa di forza maggiore”;
Allegato n. 18 “Strumenti per il monitoraggio dell’impatto ambientale”

Allegato n. 19 “Calendario delle attivita del servizio di refezione”;

Allegato n. 20 “Corrispettivi servizi a richiesta, procedure di verifica e controllo (erogazione
pasti, integrazione qualitativa delle forniture di derrate, modalita di pagamento delle

fatture)”;

® Allegato n. 21 “Struttura degli indicatori di prestazione della qualita del servizio e sistema

incentivante”.
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SEZIONE II - SERVIZI DI FACILITY

ART. 18 - OGGETTO DELLA SEZIONE

1. Il Comune affida alla Societa:

a)

il servizio di pulizia quotidiana e periodica presso le scuole dell’infanzia e nei nidi d'infanzia
comprese le Sezioni Primavera dall’avvio dell’anno scolastico alla chiusura dell’anno
scolastico (12 mesi- settembre - agosto);

il servizio di ausiliariato presso le scuole dell'infanzia dal 1° settembre al 30 giugno;

il servizio di ausiliariato presso i centri estivi delle scuole dell’infanzia dal 1° luglio al 31
luglio;

il servizio di ausiliariato presso i nidi d'infanzia dal 1°settembre al 30 giugno;

il servizio di ausiliariato presso i centri estivi dei nidi d'infanzia dal 1° luglio al 31 luglio;

il servizio di supporto alla refezione scolastica nei nidi d'infanzia e nelle sezioni primavera
dal 1° settembre al 31 luglio (centri estivi compresi);

le sedi di scuole d'infanzia, di nidi d'infanzia e Sezioni Primavera presso i quali sono

espletati i suddetti servizi sono elencate nei seguenti allegati:

e Allegaton. 1-SCUOLE DELL'INFANZIA (pulizie e ausiliariato);

e Allegato n. 2 - NIDI D'INFANZIA (pulizie);

e Allegato n. 3 - NIDI D'INFANZIA (ausiliariato);

e Allegato n. 4 - NIDI D’'INFANZIA supporto alla refezione presso le sedi con cucina
interna e presso le sedi con cucina esterna;

e Allegato n. 5 - SEZIONI PRIMAVERA COLLOCATE ALL'INTERNO DELLE SCUOLE
DELL'INFANZIA (supporto alla refezione).

2. Ogni anno le sedi dei centri estivi vengono individuate, di norma entro la fine del mese di

maggio, all'interno dell’intero contingente delle scuole affidate alla Societa e variano in base a criteri

determinati dall’ Area Servizi all'Infanzia; il numero delle sedi dei centri estivi nell’anno 2022 & stato

pari a 87 per l'infanzia e n. 35 per i nidi.

3. Eventuali variazioni di sedi di centro estivo possono essere richieste dal Comune, previa

49



GBI comunea il Contratto di Servizio
%&:} Milano i one tra Comune di Milano e Milano Ristorazione

adozione di specifico atto scritto, con conseguente accettazione della Societa, alle stesse condizioni
disciplinate dal presente contratto, con un preavviso non inferiore a 7 giorni, fatti salvi i casi di
estrema urgenza dovuta ad eventi imprevisti ed imprevedibili.

4. Eventuali variazioni nel numero delle sedi (scuole, nidi ecc.) possono essere richieste dal
Comune, previa adozione di specifico atto scritto, con conseguente accettazione da parte della
Societa, alle stesse condizioni disciplinate dalla presente sezione, con un preavviso non inferiore a
30 giorni.

5. Eventuali variazioni di attivita di cui alla presente Sezione, entro il limite del 20%, possono essere
richieste dal Comune, previa adozione di specifico atto scritto, con conseguente accettazione da
parte della Societa, alle stesse condizioni disciplinate dalla presente sezione, con un preavviso non
inferiore a 60 giorni.

6. I1 Comune s'impegna a comunicare eventuali variazioni nei servizi richiesti che comportino
riduzioni del compenso di cui alla presente Sezione, in misura superiore al 20%, in un termine
congruo affinché la Societa possa procedere ad adottare adeguate misure per evitare che ne derivi
un pregiudizio e/o un danno anche di carattere economico.

7. 11 Comune puo inoltre affidare alla Societa i servizi di pulizia, portierato, accoglienza e gli altri
eventuali servizi di facility presso le altre sedi e uffici del Comune di Milano, la regolamentazione
di tali affidamenti & rimessa a successivi accordi tra le Parti che potranno essere formalizzati

durante la vigenza del presente contratto.

ART. 19 - SERVIZI DI PULIZIA DURANTE I TURNI ELETTORALI

1. La Societa si impegna inoltre a erogare i servizi di pulizia nei giorni di consultazione elettorale,
nei giorni di predisposizione dei seggi, nel corso della consultazione e al termine delle operazioni
elettorali per la restituzione dei locali alle scuole sede di seggio.

2. L'affidamento del servizio di pulizia presso i seggi viene effettuato tramite 1'organizzazione di
interventi “predeterminati” e interventi “a richiesta”, cosi distribuiti: fase di pulizia preliminare
all’allestimento, pulizie durante lo svolgimento della consultazione e fase successiva di pulizie
mediante interventi capillari e tempestivi con uso di prodotti sanificanti per la riconsegna di tutti

gli immobili alle scuole sedi di seggio.

INTERVENTI PREDETERMINATI:

3. Nel corso della/e giornata/e di votazioni l'intervento “predeterminato/standard” consiste in:

accurata sanificazione di tutti i bagni, con prodotti idonei allo scopo, aperti al pubblico e di
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pertinenza delle sezioni elettorali all'interno delle sedi (un passaggio per tutte le sedi nell'arco della
giornata ragionevolmente predeterminato, in due ore per ogni plesso per la giornata di domenica
che siano scuole piccole oppure grandi, con cinque o dieci bagni) a partire dalle 10.30 fino alle ore
19.30;

4. Nel corso della giornata successiva alla chiusura delle votazioni l'intervento “di pulizia e
ripristino” con prodotti idonei su tutte le sedi di seggio - solo sugli spazi utilizzati per le elezioni

(sezioni, parti comuni, bagni, locali forza pubblica) e consiste in:

a) scopatura e lavaggio con prodotti idonei pavimenti di aule e parti comuni (es. atrio),
limitatamente alle aree destinate all’utilizzo dei seggi;
b) sanificazione banchi utilizzati/sedie utilizzate/locali forza pubblica;

c) sanificazione servizi igienici di pertinenza alle sezioni di seggio.

INTERVENTI “A RICHIESTA"”

5. L’intervento “a richiesta” (richiesta telefonica effettuata dagli uffici comunali di via Bergognone

su segnalazione delle sedi di seggio) consiste in:

a) scopatura e lavaggio con prodotti idonei di pavimenti di aule e di parti comuni (es. atrio),
limitatamente alle aree destinate all’utilizzo dei seggi e pertinenze e della richiesta di
intervento in emergenza;

b) sanificazione banchi utilizzati/sedie utilizzate/locali forza pubblica;

c) sanificazione servizi igienici di pertinenza o attigui alle sezioni di seggio.

6. Al fine di per poter effettuare piccoli interventi in emergenza e alla bisogna nei giorni della
consultazione elettorale € necessaria l’acquisizione di un kit di pulizia (uno per ogni sede) composto
da prodotti e attrezzature semplici di uso comune.
7. Nell’ambito delle risorse assegnate dall’Area Servizi al Cittadino, i costi per le attivita
predeterminate e per le attivita a richiesta vengono definiti di volta in volta sulla base dei seguenti
costi unitari:

a) intervento predeterminato e “a richiesta” in giornata festiva: € 25,34/ ora;

b) intervento di pulizia e ripristino in giornata feriale: € 21,12/ ora;

c) kit pulizia: € 19,30 cad/scuola.
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ART. 20 - MODALITA DI EROGAZIONE DEL SERVIZIO

1. La Societa e tenuta a svolgere il servizio, in conformita alle disposizioni vigenti, secondo criteri
di trasparenza, efficacia, efficienza ed economicita e nel rispetto delle modalita, condizioni e tempi
stabiliti dalla presente sezione, secondo le modalita esecutive di seguito riportate.

2. Le attivita di facility hanno per oggetto in modo trasversale e sinergico i servizi di accoglienza,
ausiliariato, pulizia, supporto alla refezione e somministrazione pasti. Salvaguardando le esigenze
di qualita dei servizi, le attivita sono erogate favorendo 1'ottimizzazione delle risorse nel rispetto

dei seguenti requisiti:

a) continuita nell’erogazione delle prestazioni;
b) massima puntualita nell’apertura degli edifici;
c) formazione di gruppi di lavoro tendenzialmente stabili al fine di garantire 1'efficienza dei

processi.
3. L'attivita di pulizia consiste:

a) nella pulizia serale quotidiana da svolgersi in tutti i locali delle scuole dell'infanzia e nidi
d’infanzia, al termine delle attivita educative ed in assenza dell'utenza secondo le modalita
previste nell'Allegato n. (scuole dell'infanzia e nidi d’infanzia);

b) nella pulizia periodica prevista 3 volte I’anno secondo le modalita specificate nel suddetto
allegato;

c) nella pulizia sanificante a chiamata su segnalazione in caso di necessita sanitaria (es.
pandemia covid) con prodotti sanificanti nell’ambito di specifici ambienti all’interno delle

scuole.

4. ] prodotti per le pulizie e le attrezzature dovranno essere tenuti a disposizione del personale
comunale in servizio presso le sedi dove e ancora attivo 'ausiliariato in economia.

5. Con cadenza semestrale, la Direzione tecnica competente del Comune si impegna a trasmettere
alla Societa la pianificazione di interventi di ristrutturazione edilizia e di manutenzione
programmata sulle sedi oggetto della presente sezione con indicazione delle date di inizio e fine
lavori, e ad informare in anticipo e per iscritto la Societa di eventuali variazioni a tale
pianificazione, in modo da consentire alla Societa la piu efficiente organizzazione e svolgimento
delle attivita di pulizia richieste.

6. Nei casi sotto specificati sono ricomprese nel corrispettivo disciplinato al successivo articolo 22,
senza oneri aggiuntivi a carico del Comune, le seguenti prestazioni di carattere occasionale:

operazioni di pulizia a seguito di interventi di ristrutturazione edilizia e manutentiva, di
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tinteggiatura o di lavori di restauro etc. nello specifico, in caso di chiusura non preventivata e
provvisoria di una struttura durante ’anno scolastico, con trasferimento utenza in altra sede, le

prestazioni comprendono:

movimentazione arredi;

V]
~—

=

pulizia della struttura provvisoria ospitante;

(@)
~

sistemazione degli arredi su indicazione della scuola;

£

installazione di accessori nei servizi igienici;

[¢”)
~

riorganizzazione del servizio di ausiliariato con potenziamento dell’organico (es: chiusura
di un solo padiglione della scuola con trasferimento in altra sede, in questo caso la scuola
viene “sdoppiata” e l'ausiliariato deve essere svolto in due sedi distinte);

f) pulizia a fondo della scuola ristrutturata, incluse le tende;

g) ulteriore pulizia finale dei locali che hanno ospitato la scuola o porzione di questa in modo

che vengano lasciati puliti e in ordine.

7. Resta fermo I'impegno del Comune al termine dei lavori di cui sopra a provvedere allo sgombero
di tutti i materiali di cantiere e a garantire le pulizie di fine cantiere. Ripristino delle condizioni di

pulizia in caso di:

a) allagamenti;
b) intrusione estranei;
c) infestazioni di insetti e topi;

d) sinistri vari (rottura vetrate dall’esterno - crollo di controsoffitti per infiltrazioni, ecc.).

8. Tali operazioni, che dovranno svolgersi in ottemperanza alla normativa prevista dal D. Lgs.
81/2008 e successive modifiche, potranno essere richieste senza preavviso e talvolta con la necessita
di organizzare nel pit1 breve tempo ragionevolmente possibile squadre di pronto intervento.

9. Interventi da realizzare quotidianamente in caso di lavori di piccola manutenzione e/o
imbiancatura effettuati durante la regolare attivita didattica con presenza di bambini e personale

educativo in locali attigui, che comprendono:

a) movimentazione arredi per liberare un locale/aula;
b) pulizia nell'immediato per mantenere la praticabilita della scuola;

c) pulizia a fondo di fine lavori.

10. Tali interventi dovranno essere svolti in tempo utile al fine di garantire il regolare svolgimento

delle attivita scolastiche.
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11. La societa si impegna ad esporre i rifiuti tassativamente secondo orari e giorni normativamente
previsti e comunicati dall'Azienda che eroga il servizio di smaltimento rifiuti, anche qualora gli
orari fossero notturni e festivi, garantendo la totale assenza di residui ed il ritiro dei bidoni anche
dopo la chiusura della scuola per sospensione dell’attivita didattica secondo calendario scolastico.

12. L'attivita di ausiliariato, da eseguirsi nelle scuole dell'infanzia e nei nidi d'infanzia, consiste in:

a) apertura e nella chiusura dei plessi nelle ore stabilite delle sedi scolastiche nonché nel
controllo e sorveglianza degli ingressi durante l'entrata e 1'uscita dei bambini;

b) gestione dell’igiene dei locali, degli arredi e delle attrezzature, con particolare attenzione
alle norme igienico sanitarie previste dai piani di autocontrollo e dagli adempimenti ad essi
connessi;

c) controllo e pulizia degli spazi esterni ai servizi al fine di verificarne la pulizia e I'assenza di

materiale pericoloso;

£

supporto al personale educativo nel corso delle attivita didattiche;

D
~

gestione delle attivita connesse alla lavanderia presso i nidi;

)
N

ricezione delle presenze dalle educatrici per la prenotazione pasti;

g) ripasso dei servizi igienici durante il giorno.

13. Le prestazioni relative all’ausiliariato presso scuole dell’infanzia sono disciplinate nel dettaglio
nell'Allegato n.6.

14. Le prestazioni relative all’ausiliariato presso nidi d’infanzia sono disciplinate nell' Allegato n.7.
15. Le prestazioni relative all’attivita di supporto alla refezione per i nidi con cucina interna sono
disciplinate nell' Allegato n. 8.

16. Le prestazioni relative all’attivita di supporto alla refezione presso i nidi serviti (senza cucina)
e presso le sezioni primavera sono disciplinate nell’allegato 9.

17. Le prestazioni relative all'attivita di ausiliariato presso i centri estivi sono disciplinate negli
allegati 6 e 7, come sopra gia citati.

18. Le attivita relative alle pulizie sono disciplinate nel dettaglio nell’allegato n.10.

ART. 21 - OBBLIGHI A CARICO DELLA SOCIETA

1. La Societa assume ogni responsabilita prevista dalle disposizioni normative vigenti connessa
all’esecuzione e gestione dei servizi ad essa affidati dal Comune, obbligandosi a garantire la piena
esecuzione di tutte le prestazioni contenute nella presente sezione.

2. In particolare, la Societa si obbliga a:
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a) esercitare le attivita oggetto della presente Sezione  disponendo di personale
professionalmente idoneo; a tal fine la Societa e tenuta ad osservare la normativa vigente in
materia di rapporti di lavoro, ivi compresi i contratti collettivi nazionali di riferimento, e ivi
compresi quelli disciplinanti il diritto al lavoro dei disabili, le disposizioni in materia di
sicurezza e protezione dei lavoratori, la normativa vigente in materia di oneri retributivi,
previdenza ed assicurazione obbligatoria, adottando, con propri provvedimenti, criteri e
modalita per il reclutamento del personale e per il conferimento degli incarichi nel rispetto
della normativa vigente per le societa in regime di in house providing;

b) osservare in materia di contratti pubblici la normativa prevista dal D. Lgs. 18 aprile 2016 n.
50 e successive modificazioni, i relativi Decreti attuativi, le Direttive, le Linee Guida ANAC
e sopravvenute disposizioni normative;

c) garantire la fornitura del servizio, secondo le caratteristiche definite negli Allegati, nel
rispetto degli standard quantitativi e qualitativi di cui al successivo articolo 26;

d) mettere a disposizione tutte le attrezzature e i materiali di consumo necessari per 'adeguato
espletamento dei servizi oggetto della presente sezione;

e) garantire che le attrezzature e i prodotti utilizzati siano conformi alle vigenti normative in
materia di sicurezza;

f) adottare, nell’espletamento dei servizi affidati, procedimenti e cautele atte a garantire
l'incolumita delle proprie maestranze, delle altre persone addette ai lavori e dei terzi,
nonché a evitare danni ai beni pubblici e privati, osservando le disposizioni previste dalla
normativa vigente;

g) mantenere, nei luoghi di erogazione dei servizi, condizioni di funzionalita e un
atteggiamento corretto e attento alle esigenze dell’'utenza, con 1'osservanza scrupolosa delle
disposizioni inerenti ai servizi stessi;

h) predisporre i dati di analisi e i report richiesti dal Comune, inerenti alle attivita affidate;

i) provvedere all'esecuzione, alla gestione, al controllo e alla contabilizzazione di tutti i servizi
nel rispetto delle vigenti normative in materia;

j) organizzare i servizi, i lavori e il cantiere in modo da ridurre al minimo gli impatti
sull’accessibilita e fruibilita delle aree da parte dell'utenza;

k) comunicare tempestivamente al Comune ogni circostanza che possa incidere

sull’esecuzione delle attivita;
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ART. 22 - CORRISPETTIVI

1. Per i servizi previsti all'articolo 18 della presente sezione il Comune riconosce alla Societa un

corrispettivo determinato sulla base dell'applicazione dei seguenti prezzi unitari di seguito

riportati:

PREZZI UNITARI
Tipologia di servizio

(IVA esclusa)
Pulizie al mq € 2,4978
Ausiliariato scuole dell’infanzia Comunali € 5.781,2957
Ausiliariato Nidi capienza 24 bambini € 4.745,2865
Ausiliariato Nidi capienza 48 bambini €9.179,7720
Ausiliariato Nidi capienza 72 bambini € 12.165,6953
Supporto somministrazione sezioni primavera €1.515,1613
Supporto somministrazione nidi (con cucina interna) €1.515,1613
Supporto somministrazione nidi serviti (privi di cucina) cucina | € 2.164,5165

2. Il corrispettivo per l'annualita 2023 & da intendersi come corrispettivo unitario a copertura di
tutte le attivita meglio descritte all'articolo 20.

3. A partire dall'anno scolastico 2023-2024 il conteggio del numero delle sedi di scuole dell'infanzia
comprendera n. 6 padiglioni gia appartenenti ad alcune delle sedi gia affidate e il numero delle
scuole dell'infanzia variera da 171 a 176.

4. Per le successive annualita il corrispettivo verra definito nel rispetto dei criteri stabiliti nella
presente sezione con apposito provvedimento dirigenziale, previo contraddittorio tra le parti.

5. Il pagamento del corrispettivo da parte del Comune avviene su base mensile, a decorrere
dall'avvio del servizio, previa emissione e presentazione da parte della Societa di regolare fattura.
Le fatture dovranno essere accompagnate da dichiarazione attestante 1’assolvimento degli obblighi
in materia di assicurazioni, trattamento economico e previdenziale del personale e verranno
liquidate dal Comune di Milano non oltre il termine di 60 (sessanta) giorni, nel rispetto degli
obblighi di tracciabilita di cui alla Legge n. 136/2010. Ferme restando le ulteriori ipotesi di
risoluzione previste dal presente contratto, ai sensi di quanto disposto dall’art. 3, comma 9 bis della
Legge 13 agosto 2010 n. 136, il mancato utilizzo, nella transazione finanziaria, del bonifico bancario
o postale, ovvero di altri strumenti idonei a consentire la piena tracciabilita delle operazioni di
pagamento costituisce causa di risoluzione del contratto. La Societa si obbliga, altresi, al rispetto di
quanto previsto dall’art. 3, comma 8, secondo periodo della Legge 13 agosto 2010 n. 136.

6. In caso di fattura irregolare o di documentazione incompleta, il termine di pagamento viene
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sospeso dalla data di formale contestazione avanzata dal Comune fino alla ricezione della
documentazione completa per un periodo non superiore, comunque, a 30 (giorni) dalla suddetta
contestazione.

7. Gli importi di cui al presente articolo da riconoscere alla Societa saranno oggetto di adeguamento
periodico del corrispettivo in funzione delle variazioni dell'indice generale ISTAT dei prezzi al
consumo per le famiglie di operai ed impiegati (FOI) su base annua, previa formale richiesta della
Societa entro dicembre dell'anno di riferimento.

8. E altresi riconoscibile annualmente alla Societa una quota variabile, sino ad un massimo dello
0,2%/ oltre IVA sull'importo di cui al comma 1 del presente articolo. Detta quota variabile sara
riconosciuta a decorrere dall'annualita 2024 in misura proporzionale e progressiva al grado di
raggiungimento degli obiettivi di qualita del servizio di cui al successivo articolo 25 con target che
potranno essere progressivamente adeguati previo accordo tra le parti. A seguito della verifica
mediante i KPI/KPO del raggiungimento, totale-parziale-nullo, dei risultati assegnati, il Comune
provvedera alla liquidazione di quanto eventualmente spettante alla Societa nel corso dell’anno
successivo a quello di riferimento e oggetto di valutazione.

9. La quota variabile di cui al precedente comma a decorrere dal sesto anno di vigenza del presente
contratto, sulla scorta di specifico accordo tra le Parti, potra essere proporzionalmente
incrementata, in considerazione del miglioramento della qualita dei medesimi e in coerenza con le

disponibilita di Bilancio dell’Ente.

ART. 23 - VARIAZIONE O INTERRUZIONE DEL SERVIZIO

1. L'erogazione dei servizi non puo essere interrotta né sospesa dalla Societa, fatto salvo cause di
forza maggiore o nei casi disposti dalle Autorita per motivi di ordine e sicurezza pubblica. In ogni
caso resta fermo 1’obbligo per la Societa di ripristinare il servizio, al venir meno dell'impedimento
o comunque non oltre le successive 24 ore.

2. Eventuali periodi di sospensione del servizio programmato a causa di festivita o altro dovranno
essere preventivamente comunicati in un termine congruo al Comune.

3. In caso di abbandono, sospensione ingiustificata 0 mancata ripresa del servizio da parte della
Societa, il Comune, previa contestazione scritta, si riserva di procedere ad una richiesta di
risarcimento dei danni, fatto salvo quanto previsto dal successivo articolo 24.

4. La Societa garantisce, in caso di sciopero, 'erogazione del servizio minimo secondo quanto

stabilito dalla legge e dagli Accordi Nazionali in materia di esercizio dei diritti di sciopero.
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ART. 24 - AFFIDAMENTO DI SERVIZI A TERZI

1. Per 'esecuzione del servizio, la Societa puo avvalersi della facolta di affidare a terzi il servizio
alle condizioni previste dalle leggi vigenti e secondo le modalita previste dalla vigente normativa
per le societa in regime di in house providing.

2. La Societa e tenuta in ogni caso a garantire nell’esecuzione dei servizi affidati a terzi le
obbligazioni assunte con la presente sezione con particolare riguardo al rispetto degli standard
qualitativi delle prestazioni.

3. La Societa restera in ogni caso responsabile nei confronti del Comune per tutti i ritardi, gli
inadempimenti e/ o altre carenze verificatesi in genere nel corso dell’esecuzione del contratto, che
possano direttamente o indirettamente essere dovuti a ritardi o inadempimenti dei propri
appaltatori e/ o fornitori.

4. Nelle ipotesi di affidamento a terzi del servizio il Comune rimarra in ogni caso estraneo ai
rapporti intercorrenti tra i soggetti terzi e la Societa, che rimarra unico e diretto responsabile delle
prestazioni rese e della corretta esecuzione del presente contratto.

5. La Societa si impegna a inserire, quale parte integrante dei contratti da essa stipulati, il “Patto di
Integrita" adottato dal Comune di Milano. La Societa si impegna altresi senza riserva alcuna, al
rispetto degli obblighi contenuti nel “Protocollo d’intesa” ai fini della prevenzione dei tentativi di
infiltrazione della criminalitd organizzata nel settore dei contratti pubblici di lavori, servizi e

forniture - sottoscritto tra la Prefettura di Milano - che dichiara di ben conoscere e accettare.

ART. 25 - INDICATORI DI PRESTAZIONE
DELLA QUALITA DEL SERVIZIO E SISTEMA INCENTIVANTE

1. A partire dall'annualita 2024, al fine di perseguire adeguati standard di qualita nell'erogazione
dei servizi in una prospettiva di continuo miglioramento della qualita stessa, entro il 28 febbraio di
ciascun biennio, previo confronto con la Societa, il Comune approva, con atto del Responsabile
della competente struttura, dopo 'adozione, laddove necessaria, di specifici indirizzi da parte
dell’organo di governo del Comune, gli indicatori di prestazione (ovvero Key Performance
Indicators - KPI) finalizzati alla valutazione delle prestazioni fornite dalla Societa con riguardo ai

seguenti macro-ambiti:

PULIZIA ORDINARIA E STRAORDINARIA

a) PRODUTTIVITA - raggiungimento del quantitativo complessivo degli interventi di pulizia
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ordinaria previsto (quotidiani/bimestrali/semestrali) e degli interventi di pulizia annuale
a cadenza prestabilita (festivita natalizie, pasquali e vacanze estive);

b) TEMPESTIVITA - tempestivita nell'intervento di pulizia a seguito di eventi straordinari (a
titolo esemplificativo: allagamenti, infestazioni)

¢) QUALITA - corrispondenza tra quanto richiesto in termini di esigenze di pulizia

complessive e quanto effettivamente realizzato.

AUSILIARIATO

a) TEMPESTIVITA - rispetto delle tempistiche nell'affrontare il cambio di personale a seguito
di segnalazioni per gravi inadempienze.

b) QUALITA - continuita e stabilita del gruppo di lavoro

SUPPORTO ALLA REFEZIONE

a) PRODUTTIVITA - rispetto dei tempi per le attivita accessorie.
b) QUALITA - qualita percepita rispetto al livello di pulizia dei locali, attrezzature e stoviglie

utilizzati per la consumazione del pasto.

2. I KPI hanno valenza biennale, salva diversa indicazione in merito alla particolare tipologia di
performance, attivita, obiettivo ecc., oggetto di valutazione.

3. Al fine di permettere al Comune una corretta attivita di monitoraggio e valutazione, la Societa &
tenuta a fornire tutte le informazioni richieste, nei modji, nelle forme e nei tempi ragionevoli indicati
dal Comune richiedente.

4. Entro il 30 settembre di ogni anno, la Societa deve fornire una dettagliata relazione di meta anno
circa le attivita oggetto di valutazione sulla base dei KPI individuati, indicando, a titolo
esemplificativo e non esaustivo, quanto svolto, i risultati raggiunti e le attivita ancora da effettuare
al fine del raggiungimento dell’obiettivo entro i termini stabiliti.

5. Salvo il caso in cui sia necessaria la richiesta di integrazioni e/o chiarimenti, effettuati gli
opportuni controlli, le competenti strutture comunali provvedono alla presa d’atto, con le modalita
ritenute opportune, di quanto dichiarato dalla Societa, formulando, laddove necessario, le
opportune e adeguate azioni correttive o programmatiche volte a orientare le attivita connesse alla
realizzazione degli specifici obiettivi di gestione assegnati.

6. Entro il 31 gennaio dell’anno successivo a quello oggetto di valutazione la Societa fornisce al
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Comune dettagliata relazione delle attivita annuali oggetto di valutazione sulla base dei KPI
individuati, indicando i risultati raggiunti e quelli eventualmente non raggiunti, fornendo
giustificazione e indicando eventuali difficolta o impedimenti riscontrati.

7. 1l sistema di monitoraggio e controllo, le cui metriche saranno definite congiuntamente e
aggiornate con periodicita da concordare tra le Parti, misura gli specifici Livelli di Prestazione dei
Key Performance Indicators (KPI).

8. All'esito del monitoraggio da parte del Comune sul rispetto degli indicatori assegnati alla Societa
e riconosciuto, in misura proporzionale al grado di raggiungimento dei KPI definiti ed aggiornati
con scadenza biennale, l'importo previsto a titolo di quota variabile disciplinato all'articolo 22
comma 9.

9. Ai fini della verifica del raggiungimento dei KPI, il Comune procede a controlli quotidiani
mediante ispezioni finalizzate al monitoraggio costante degli standard quantitativi e qualitativi
delle prestazioni erogate da Milano Ristorazione.

10. Stante la durata del presente contratto, il Comune e la Societa possono, nell’arco della durata

dello stesso, individuare ulteriori obiettivi aggiuntivi rispetto a quelli indicati in precedenza.

ART. 26 - STANDARD DI QUALITA DEL SERVIZIO

1. Ai fini del riconoscimento del corrispettivo di cui al comma 1 dell'articolo 22 la Societa si impegna

a rispettare i seguenti livelli di qualita nell'esecuzione del servizio:

PULIZIA ORDINARIA E STRAORDINARIA

a) PRODUTTIVITA - non piti del 15% di verbali con non conformita nell’anno di riferimento;

b) TEMPESTIVITA - non pit del 3% di interventi effettuati oltre le 24 ore o comunque entro
la ripresa del servizio, relativi a richieste conseguenti ad eventi straordinari (a titolo
esemplificativo: allagamenti, infestazioni);

¢) QUALITA - non pitt di 40 segnalazioni annue inviate dai Responsabili della scuola.

AUSILIARIATO

a) TEMPESTIVITA PER GRAVI INADEMPIENZE
E CONSEGUENTE SOSTITUZIONE PERSONALE
e 100% - presa in carico della segnalazione entro un giorno lavorativo;

e 95% - provvedimento di sostituzione entro tre giorni lavorativi;
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b) QUALITA - non pit di 40 segnalazioni annue inviate dai Responsabili della scuola per

discontinuita nell’organizzazione del gruppo di lavoro.

SUPPORTO ALLA REFEZIONE

a) PRODUTTIVITA - non pit del 15% di verbali con non conformita nell’anno di riferimento;

b) QUALITA - non pit1 di 40 segnalazioni annue inviate dai Responsabili della scuola.

8. Ai fini del riconoscimento del corrispettivo di cui all'articolo 22, comma 7 della presente sezione
la Societa si impegna per I'annualita 2024 a rispettare il seguente indicatore:

- Continuita e stabilita del gruppo di lavoro nel servizio di ausiliariato con soglia pari al 70% (turn
over non superiore al 30%) rilevabile sulla base dei sistemi di controllo previsti dalla presente

sezione o in base a specifiche segnalazioni trasmesse al Comune da parte degli utenti.

ART. 27 - MONITORAGGIO E CONTROLLO

1. Ai fini del monitoraggio e della rendicontazione del servizio affidato, la Societa invia al Comune
con cadenza annuale una relazione sullo stato di avanzamento anche in termini economici, del
servizio affidato.

2. I Comune esercita la pitt ampia facolta di sorveglianza, controllo, verifica e ispezione
sull’esecuzione di tutte le attivita e servizi affidati in forza del presente Contratto, sotto il profilo
tecnico, amministrativo e quello contabile.

3. In particolare, il Comune ha la facolta di effettuare sopralluoghi al fine di verificare I'efficienza e
I'efficacia dei servizi resi al termine del quale viene redatto apposito verbale riportante gli elementi
essenziali rilevati nel corso della verifica, corredato da immagini fotografiche e videoriprese e
sottoscritto dalle parti.

4. 1 controlli riguardano:

a) le presenze del personale;

o

) il rispetto degli orari di lavoro;

(@)

) il rispetto delle regole antinfortunistiche;

£

le modalita di detersione e disinfezione;

D
~

le modalita di sgombero dei rifiuti;

-
N

lo stato igienico delle attrezzature degli impianti e degli ambienti;
g) lo stato igienico e abbigliamento del personale addetto;

h) la professionalita degli addetti e comportamento verso gli utenti.
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ART. 28 - INADEMPIENZE E PENALITA
1. In caso di violazione degli obblighi contrattualmente assunti dalla Societa in ragione della gravita
dell'inadempimento il Comune applichera le penali di seguito indicate:
a) da €50,00a€1.000,00 per ciascun danno o disservizio causato da omessa prestazione;
b) da€50,00 a € 500,00 per mancata osservanza degli obblighi contrattuali, anche in relazione
all'inosservanza agli obblighi, oggetto del controllo, indicati al precedente comma;
c) da€50,00a€ 250,00 per ciascun disservizio causato dall’irregolarita della prestazione, che
abbia generato disagio agli utenti e non recuperato con immediatezza o comunque entro le
24 ore dall’avvenuta segnalazione.
2. Le penali non sono cumulabili se riferite allo stesso evento.
3. In ordine alle modalita di contestazione di eventuali violazioni degli obblighi contrattuali
disciplinati dalla presente sezione il Comune attraverso i controlli/ispezioni quotidiani individua
iverbali con criticitae/oic.d. “verbali negativi” e trasmette le relative segnalazioni, mediante email
istituzionale, alla Societa affinché provveda a risolvere la problematica entro le 24 ore successive.
Analoga procedura viene seguita in caso di segnalazione da parte dei responsabili delle sedi
scolastiche.
4.1l giorno successivo gli ispettori verificano che le irregolarita e/ o inesatti adempimenti siano stati
sanati. In caso di esito negativo della verifica, viene redatto un secondo verbale contenente le
criticita rilevate e confermate cui segue 1'invio alla Societa di formale contestazione. Entro 10 giorni
dal ricevimento della contestazione la Societa trasmette le proprie controdeduzioni al Comune che
le valuta entro i successivi 7 giorni. Se le controdeduzioni vengono accolte la penale non viene
applicata, in caso contrario la penale viene applicata. In tale ultimo caso le penali definitivamente
accertate nell'anno di riferimento vengono sommate ed emesse entro il 31 dicembre dell'anno di
riferimento.
5. Il Comune procede ad applicare I'importo complessivo della penale definitivamente accertata in

detrazione sul primo pagamento utile dell'annualita successiva.

ART. 29 - RINVIO ALLA NORME GENERALI
DELLA SEZIONE I CONTRATTO

1. Per tutto quanto non espressamente disciplinato dalla presente sezione si rinvia alle clausole

previste dalla sezione I del presente Contratto di servizio per quanto compatibili.
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INDICE ALLEGATI SEZIONE II

Le sedi presso le quali sono espletati i servizi sono elencate nei seguenti allegati:

e Allegaton. 1 - SCUOLE DELL'INFANZIA (pulizie e ausiliariato);

e Allegato n. 2 - NIDI D'INFANZIA (pulizie);

e Allegato n. 3 - NIDI D'INFANZIA (ausiliariato);

e Allegato n. 4 - NIDI D’'INFANZIA supporto alla refezione presso le sedi con cucina
interna e presso le sedi con cucina esterna;

e Allegato n. 5 - SEZIONI PRIMAVERA COLLOCATE ALL'INTERNO DELLE SCUOLE
DELL'INFANZIA (supporto alla refezione);

e Allegato n. 6 - Prestazioni relative all’ausiliariato presso scuole dell’infanzia compresi i
centri estivi;

e Allegato n. 7 - Prestazioni relative all’ausiliariato presso nidi d"infanzia compresi i centri
estivi;

e Allegato n. 8 - Prestazioni relative all’attivita di supporto alla refezione nidi con cucina
interna;

e Allegato n. 9 - Prestazioni relative all’attivita di supporto alla refezione presso i nidi serviti
(senza cucina) e presso le sezioni primavera;

e Allegato n. 10 - Prestazioni relative alle pulizie.
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SEZIONE III - SERVIZIO DI TRIAGE

ART. 30 - SERVIZI DI TRIAGE

1. E altresi facolta del Comune di Milano di affidare, su richiesta, alla Societa, con un preavviso di
almeno 30 giorni, i servizi di triage, cosi come previsti dalle normative nazionali e regionali di volta
in volta emanate per contrastare eventuali emergenze sanitarie imprevedibili e straordinarie quali
epidemie e o pandemie, presso i plessi scolastici e le sedi comunali con riferimento al personale
dipendente, all'utenza e ai fornitori in ingresso, unitamente ad ogni altra misura di prevenzione
che si rendesse strettamente necessaria per fronteggiare I'emergenza. I corrispettivi riconosciuti per
tali servizi ed attivita saranno definiti in sede di singolo affidamento avuto riguardo alle prestazioni

richieste.
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SEZIONE IV - DISPOSIZIONI COMUNI

ART. 31 - DURATA

1. La durata del contratto é stabilita in 20 anni, con decorrenza dal 1°gennaio 2023, fatto salvo
quanto previsto dal successivo articolo 34 e 35 relativo alle cause di estinzione anticipata del
rapporto contrattuale.

2. Il contratto si intende cessato alla scadenza del termine stabilito al comma 1 senza necessita di
preventiva disdetta.

3. Dopo la scadenza del termine di cui al comma 1, la Societa é in ogni caso tenuta, previa richiesta
del Comune e per un periodo massimo di dodici mesi, a garantire la continuita dei servizi alle
medesime condizioni tecniche ed economiche previste nel presente contratto, fino all’eventuale

nuovo affidamento degli stessi, da parte del Comune.

ART. 32 - DIVIETO DI CESSIONE CONTRATTO

1. E vietata la cessione, totale o parziale, del presente Contratto.

ART. 33 - POLIZZE ASSICURATIVE

1. E a carico esclusivo della Societa qualsiasi responsabilita civile verso terzi per danni arrecati a
cose e persone, colposamente o dolosamente provocati nello svolgimento dei servizi o in
conseguenza del medesimo.

2. A tal fine, la Societa deve essere in possesso, per tutto il periodo di valenza del presente contratto,
delle coperture assicurative previste dalla normativa vigente, che garantiscano il risarcimento del
danno a persone o cose prodotti nell'espletamento dei servizi di cui trattasi.

3. In particolare, la Societa ferma restando la sua piena e diretta responsabilita per l'esatto
adempimento di tutte le obbligazioni assunte con il presente contratto, deve stipulare, a copertura
dei rischi dei servizi da erogare, per tutta la durata del presente contratto, apposita polizza
assicurativa presso primaria Compagnia di Assicurazione con l'espressa rinuncia da parte di
quest’'ultima ad azione di rivalsa nei confronti del Comune. La polizza assicurativa dovra tenere

conto specificatamente della R.C. verso terzi, per tutti i rischi nessuno escluso, derivanti dall’attivita
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di gestione dei Servizi disciplinati dalla sezione I e Il ed in particolare derivanti da avvelenamento,
intossicazione, ingestione di cibi e/ 0 bevande avariate e per ogni danno anche ivi non menzionato.
L'importo del massimale non potra essere inferiore a € 5.000.000,00 per evento e dovra essere
opportunamente aggiornato. Copia di detta polizza dovra essere consegnata al Comune al
momento della sottoscrizione del presente contratto. La Societa, inoltre, si impegna a trasmettere al
Comune evidenza del pagamento dei premi di assicurazione nel termine di 5 giorni dal pagamento
stesso.

4. F esclusa la responsabilita della Societa in caso di interruzione, totale o parziale, del servizio per
causa di forza maggiore da intendersi qualunque fatto eccezionale, imprevisto e imprevedibile ed
al di fuori del controllo della Societa e del Comune. In particolare, in presenza di interruzione totale
per causa di forza maggiore, la Societa non ¢ chiamata a rispondere qualora abbia esercitato con
diligenza, previdenza e perizia tutte le possibili azioni utili ad evitare le citate interruzioni. In tali
casi la parte interessata dovra darne tempestiva comunicazione all’altra, indicando, ove possibile,

le soluzioni alternative nel rispetto di quanto previsto dai precedenti articoli del presente Contratto.

ART. 34 - CAUSE DI ESTINZIONE
DEL RAPPORTO CONTRATTUALE - RISOLUZIONE
1. Il presente contratto e risolto di diritto nei casi previsti dalla normativa nazionale e regionale in
vigore ed in particolare dal venir meno dei requisiti dell'in house providing ai sensi del Decreto
Legislativo n. 175/2016 e nei seguenti ulteriori casi:
a) sopravvenuta insolvenza od accertata insolvibilita della Societa, procedura concorsuale,
fallimentare o messa in liquidazione;
b) grave e reiterato inadempimento delle prestazioni e degli obblighi previsti dal presente
contratto, non sanato a seguito di regolare diffida ad adempiere entro un congruo termine;
c) cessione, anche parziale, del contratto a terzi in violazione dell’espresso divieto.
2. La risoluzione del Contratto comporta I’automatica cessazione degli affidamenti delle attivita e
dei servizi conferiti dal Comune in base al presente Contratto, salve le prestazioni gia eseguite a
norma dell’art. 1458 c.c.
3. Nel caso di risoluzione del Contratto, la Societa & comunque tenuta previa richiesta del Comune
e per un periodo massimo di dodici mesi, ad assicurare la continuita dei servizi ad essa affidati,
secondo le regole dell’ordinaria diligenza, fino al momento in cui i medesimi vengano affidati a
terzi.
4. In tutti i casi di risoluzione del Contratto ¢ fatto salvo il diritto del Comune al risarcimento dei

danni subiti.
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ART. 35 - RECESSO

1. Il Comune si riserva la facolta di recedere unilateralmente dal presente contratto con adeguata
motivazione, qualora intervengano provvedimenti o circostanze sopravvenute di pubblico
interesse che non consentano la prosecuzione del rapporto contrattuale.

2. La facolta di recesso viene esercitata mediante notifica, da parte del Comune, di apposita
comunicazione formale (PEC o lettera raccomandata). Il recesso & efficace decorsi 12 mesi dalla data
di ricezione della comunicazione predetta. Dalla data di efficacia del recesso, la societa dovra
cessare tutte le prestazioni di cui al presente Contratto.

3. In ogni caso, il Comune si impegna a riconoscere alla Societa il rimborso delle spese e il compenso

per le attivita svolte fino alla data di efficacia del recesso.

ART. 36 - OBBLIGHI IN MATERIA DI TRASPARENZA,
PUBBLICITA ED ANTICORRUZIONE

1. La Societa dichiara di aver adottato e di attuare il Codice etico e il Modello di organizzazione, gestione
e controllo ai sensi del D.lgs. 231/2001, consultabili sul proprio sito internet, impegnandosi a tenere
una condotta coerente e aderente ai principi ivi contenuti. La Societa dichiara, altresi, di essersi
dotata di apposita procedura interna finalizzata alla gestione delle segnalazioni di illeciti (cd.
“Whistleblowing policy”) ai sensi e per gli effetti dalla Legge 30 novembre 2017, n. 179.
2. La Societa si impegna ad osservare, nella gestione dei servizi, la normativa vigente in materia di
Trasparenza, Anticorruzione e Pubblicita nonché le misure previste nel Piano Anticorruzione e nei
relativi modelli organizzativi/gestionali, ad adeguare il proprio Piano Anticorruzione alle
indicazioni fornite dal Comune di Milano ed a quelle previste all'interno del suo Piano triennale di
prevenzione della corruzione e della trasparenza.
3. La Societa si impegna a prevedere, nell’ambito del ciclo della performance individuale della
Societa, specifici obiettivi che garantiscano il rispetto della normativa in tema di anticorruzione e
trasparenza.
4. Resta ferma la competenza del Comune in qualita di Socio di impartire, ai sensi e per gli effetti
dell’art. 16 del citato Statuto, specifiche direttive connesse al perseguimento degli obiettivi
assegnati.
5. Verificato che I'esecuzione dei servizi di cui al presente contratto comporta il trattamento di dati
personali per conto del Comune, la Societa dichiara di essere consapevole delle responsabilita
previste dal D.P.R. n. 445/2000 e dal Regolamento (UE) 2016/679 del Parlamento Europeo e del
Consiglio del 27 aprile 2016, (di seguito GDPR) nonché dal D. Lgs. n.196/2003 come modificato dal
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D. Lgs. n. 101/2018 e si impegna a sottoscrivere, contestualmente alla sottoscrizione del presente
contratto, 1'atto che disciplina il trattamento dei dati personali da parte del Responsabile del

trattamento per conto del Titolare (Comune di Milano).

ART. 37 - REGISTRAZIONE, SPESE CONTRATTUALI

E ONERI FISCALI

1. Le Parti convengono che tutte le spese, imposte e/o altri inerenti conseguenti al presente
contratto e ad ogni sua modifica, fino alla sua completa esecuzione, comprese quelle di

registrazione, sono a carico della Societa.

ART.38 - NORME DI CHIUSURA - REVISIONE - RINVIO

1. Ogni eventuale modifica consensuale delle norme contrattuali dovra risultare da atto sottoscritto
dalle parti, validamente ed efficacemente assunto, previa autorizzazione da parte dell'organo
comunale competente.

2. Gli allegati al presente contratto saranno modificati e/o integrati da parte della competente
Direzione del Comune, ove ritenuto necessario, previo accordo tra le parti, secondo le rispettive
procedure autorizzative interne.

3. Per quanto non previsto dal presente contratto si fa rinvio alle disposizioni normative
comunitarie e nazionali vigenti, ai regolamenti di settore e ad ogni altra disposizione utile in

materia.
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Letto, firmato e sottoscritto,

Per il Comune di Milano
il Direttore Area Food Policy
Dott. Andrea Magarini
(f-to digitalmente)

Per il Comune di Milano
per il Direttore Area Residenzialita
Dott.ssa Cristiana Benetti Alessandrini
in sostituzione del Dott. Guido Gandino
(f-to digitalmente)

Per il Comune di Milano
il Direttore Area Domiciliarita
Dott. Giuseppe Barbalace
(f-to digitalmente)
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Per il Comune di Milano
il Direttore Area Facility Management
Dott. Claudio Bisi
(f-to digitalmente)

Per la Societa Milano Ristorazione S.p.A.
il Rappresentante Legale
Dott. Bernardo Lucio Notarangelo
(f-to digitalmente)
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SEDI DI SERVIZIO

GESTIONE TIPOLOGIA DI SCUOLA/SERVIZIO ZONA INDIRIZZO Note
Comunale Nido 7 Anselmo Da Baggio, 56
Comunale Nido 1 Arena, 21
Comunale Nido 6 Argelati, 25
Comunale Nido 5 Baroni, 17
Comunale Nido 7 Bentivoglio,10
Comunale Nido 6 Bergognone, 4/A
Comunale Nido 2 Beroldo, 8 (Lombardia)
Comunale Nido 7 Betulle, 15
Comunale Nido 8 Borsa, 16
Comunale Nido 3 Caduti In Missione Di Pace, 10 (Rubattino)
Comunale Nido 3 Canaletto, 12
Comunale Nido 4 Carabelli, 8
Comunale Nido 2 Carnovali,20
Comunale Nido 8 Cechov, 27
Comunale Nido 9 Cerkovo, 25
Comunale Nido 9 Cirie',12
Comunale Nido 8 Cogne, 24
Comunale Nido 4 Colletta 72 - Pru Lodi
Comunale Nido 5 Comisso, 7
Comunale Nido 3 Console Flaminio,16
Comunale Nido 8 Cretese, 15
Comunale Nido 2 De Curtis, 7 (Nido)
Comunale Nido 8 De Predis, 5
Comunale Nido 8 Demetrio Stratos, 8
Comunale Nido 3 Deruta, 15
Comunale Nido 8 Don Luigi Palazzolo, 12 (Portello)
Comunale Nido 6 Don Primo Mazzolari, 46 (Ex Barona)
Comunale Nido 7 F.Armate,175
Comunale Nido 8 Faravelli, 38
Comunale Nido 9 Fontanelli, 16
Comunale Nido 2 Fontanile, 2 (Ex Zuretti)
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GESTIONE TIPOLOGIA DI SCUOLA/SERVIZIO ZONA INDIRIZZO Note
Comunale Nido 8 G.S.Bernardo, 1
Comunale Nido 6 Gola, 25
Comunale Nido 4 Gonzales, 7
Comunale Nido 9 Guerzoni, 40
Comunale Nido 9 Guicciardi, 3/A
Comunale Nido 8 Induno, 6
Comunale Nido 9 Ivrea, 1
Comunale Nido 7 Lamennais, 21
Comunale Nido 2 Liscate, 7
Comunale Nido 6 Lope De Vega, 37
Comunale Nido 8 Lopez,10
Comunale Nido 4 Maestri Campionesi, 14
Comunale Nido 6 Manzano, 9
Comunale Nido 7 Mar Jonio, 5
Comunale Nido 6 Martini Simone, 10/2 (Memmi)
Comunale Nido 4 Martini, 13
Comunale Nido 7 Massaua, 13
Comunale Nido 4 Meleri, 20
Comunale Nido 9 Micronido Guerzoni,40
Comunale Nido 4 Mompiani, 4/A
Comunale Nido 7 Monte Baldo,15
Comunale Nido 8 Ojetti, 15
Comunale Nido 5 Orlando, 11
Comunale Nido 4 Osimo,4
Comunale Nido 4 Ostiglia, 3
Comunale Nido 2 Padova, 25
Comunale Nido 9 Palanzone, 10
Comunale Nido 1 Palermo,17
Comunale Nido 9 Palletta, 6
Comunale Nido 5 Palmieri, 16
Comunale Nido 7 Paravia, 81
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Comunale Nido 6 Parenzo,12

Comunale Nido 9 Pianell,25

Comunale Nido 7 Pompeo Marchesi, 62

Comunale Nido 3 Pusiano, 22

Comunale Nido 6 Remo La Valle, 7

Comunale Nido 6 Rondoni, 2 Ex Tolstoi

Comunale Nido 2 Russo,20/A

Comunale Nido 5 S.Abbondio, 31

Comunale Nido 6 S.Vigilio, 24

Comunale Nido 5 Salasco, 2

Comunale Nido 4 Sallustio, 2

Comunale Nido 2 San Mamete,13

Comunale Nido 9 Sarca, 145

Comunale Nido 4 Savinio,9 (S.Giulia)

Comunale Nido 9 Senigallia, 61 (Ex Oroboni,44)

Comunale Nido 2 Soffredini,23

Comunale Nido 9 Suzzani, 264

Comunale Nido 9 Trevi, 16

Comunale Nido 4 Ucelli Di Nemi, 40

Comunale Nido 9 Val D'Ossola, 5

Comunale Nido 7 Valsesia, 54

Comunale Nido 8 Varesina, 4

Comunale Nido 2 Venini, (Macchi,68)

Comunale Nido 4 Corso Xxii Marzo, 59/A Attualmente in
appalto

Comunale Nido 7 Via Annoni 4 Attualmente in
appalto

Comunale Nido 1 Via Ariberto Nido 12 Attualmente in
appalto

Comunale Nido 9 Via Boltraffio, 2 Ex Medardo Rosso Attualmente in
appalto

Comunale Nido 8 Via Brivio, 8 Attualmente in
appalto

Comunale Nido 8 Via Carbonia 2 Ex Arsia, 2 Att“aa;:;::e n
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Comunale Nido 4 Via Cena 31 ttualmente in
appalto
Comunale Nido 4 Via Cova 1 Attualmente in
appalto
Comunale Nido 1 Via D'Annunzio, 17 Attualmente in
appalto
Comunale Nido 5 Via Dei Missaglia, 59 Attualmente in
appalto
. . . Attual te i
Comunale Nido 6 Via Delle Margherite 15 uaimente in
appalto
Comunale Nido 1 Via F. Sforza 23 Attualmente in
appalto
Comunale Nido 3 Via Feltre 68/1 Attualmente in
appalto
Comunale Nido 4 Via Feltrinelli 11 Attualmente in
appalto
Comunale Nido 3 Via Goldoni 50 Ex Dateo, 5 Attualmente in
appalto
Comunale Nido 3 Via Goldoni, 13 Attualmente in
appalto
. . A -
Comunale Nido 5 Via Jan Palach, 1 ttualmente in
appalto
Comunale Nido 6 Via Legioni Romane 56 Attualmente in
appalto
. . Att i
Comunale Nido 8 Via Mac Mahon 100 ualmente in
appalto
Comunale Nido 2 Via Marinella/Zurett 70 Attualmente in
appalto
i o M Attualmente i
Comunale Nido 2 Via Miramare 9 Ex S. Uguzzone, 10 ualmente in
appalto
Comunale Nido 2 Via Mosso 40 Ex Pontano, 43 Attualmente in
appalto
i . . Att i
Comunale Nido 2 Via Nenni 6 ualmente in
appalto
Comunale Nido 7 Via Ricciarelli 9 Ex Dolci 3 Attualmente in
appalto
. . - Att i
Comunale Nido 1 Via Ruffini, 6 ualmente in
appalto
Comunale Nido 6 Via S. Gimignano 9/A Attualmente in
appalto
. . Attual i
Comunale Nido 4 Via Sordello 14/A ualmente in
appalto
Comunale Nido 9 Via Spadini 21 Attualmente in
appalto
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Comunale Nido 7 Via Stratico 3 Attualmente in
appalto

Comunale Nido 3 Via Tadino, 12 Attualmente in
appalto

Comunale Nido 7 Via Valle Antrona 12 Attualmente in
appalto

Comunale Micronido 7 Anselmo da Baggio, 54

Comunale Micronido 1 C. Crivelli, 21

Comunale Micronido 8 Cesenatico, 6

Comunale Micronido 4 Corsica, 94

Comunale Micronido 5 Dei Guarneri, 17

Comunale Micronido 9 Litta Modignani, 89

Comunale Micronido 9 Merloni, 2

Comunale Micronido 4 Oglio, 23

Comunale Micronido 3 Pergolesi, 17

Comunale Micronido 3 Pini, 2

Comunale Micronido 1 S.S.Trinita', 5

Comunale Micronido 1 S.S.Trinita', 5 Bis

Comunale Micronido 2 Sant'Erlembaldo, 4

Comunale Micronido 4 Sant'Orsola, 17

Comunale Micronido 7 Sanzio, 11

Comunale Micronido 7 Silla, 150/A

Comunale Micronido 3 Stoppani, 3 C/O Benedetto Marcello, 9

Comunale Micronido 9 Toce, 7

Comunale Micronido 8 Via Anemoni, 8 Attualmente in
appalto

Comunale Micronido 9 Via Bonomi, 3 Attualmente in
appalto

Comunale Micronido 2 Via Bottego, 6 Attuaa;:;:(;ce in

Comunale Micronido 3 ViaPini T., 3 Attualmente in
appalto

Comunale Sez. Primavera 8 Arsia, 2

Comunale Sez. Primavera 3 Bacone, 13 (Ex Monteverdi)

Comunale Sez. Primavera 8 Borsa, 16 Bis (Sezione;\lli’(;:)n)wavera All'Interno Del
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Comunale Sez. Primavera 8 Capponi, 22
Comunale Sez. Primavera 8 Capuana, 8
Comunale Sez. Primavera 7 Caterina Da Forli', 14
Comunale Sez. Primavera 2 Cesalpino, 38
Comunale Sez. Primavera 8 Cilea, 52
Comunale Sez. Primavera 6 Crollalanza, 15
Comunale Sez. Primavera 7 Degli Ontani, 1
Comunale Sez. Primavera 8 Faravelli, 36 P
Comunale Sez. Primavera 3 Feltre, 68/3
Comunale Sez. Primavera 2 Giacosa, 46
Comunale Sez. Primavera 6 Legioni Romane, 56
Comunale Sez. Primavera 9 Litta Modignani, 89
Comunale Sez. Primavera 6 Lope De Vega, 39
Comunale Sez. Primavera 8 Mac Mahon, 98
Comunale Sez. Primavera 6 Martini Simone, 10/1 (Memmi)
Comunale Sez. Primavera 2 Martiri Oscuri, 7 Ex Venini, 80
Comunale Sez. Primavera 4 Monte Velino, 10
Comunale Sez. Primavera 3 Narni, 16
Comunale Sez. Primavera 1 Palermo, 17
Comunale Sez. Primavera 2 Pallanza, 26
Comunale Sez. Primavera 7 Paravia, 3
Comunale Sez. Primavera 3 Pini, 2
Comunale Sez. Primavera 3 Porpora, 45
Comunale Sez. Primavera 9 Quadrio, 10
Comunale Sez. Primavera 4 Reni, 11
Comunale Sez. Primavera 2 Rovetta, 1
Comunale Sez. Primavera 1 S.S.Trinita', 5
Comunale Sez. Primavera 2 Sant'Erlembaldo, 4
Comunale Sez. Primavera 6 Savona, 30
Comunale Sez. Primavera 9 Toce, 7
Comunale Sez. Primavera 6 Tolstoj, 79
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Comunale Sez. Primavera 7 Viterbo, 43
Comunale Sez. Primavera 7 Viterbo, 7
Comunale Sez. Primavera 4 Xxii Marzo, 59
Comunale Infanzia 2 Adriano, 20
Comunale Infanzia 9 Affori, 21
Comunale Infanzia 6 Alzaia Nav. Grande, 22
Comunale Infanzia 7 Andrea Verga, 19
Comunale Infanzia 6 Anemoni, 4
Comunale Infanzia 4 Anfossi, 26
Comunale Infanzia 7 Anselmo da Baggio, 54 (con micronido)
Comunale Infanzia 1 Arena, 21
Comunale Infanzia 1 Ariberto, 12
Comunale Infanzia 8 Arsia, 2 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 3 Bacone, 13 (ex Monteverdi) (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 4 Barabino, 2
Comunale Infanzia 5 Baroni, 45
Comunale Infanzia 5 Barrili, 27
Comunale Infanzia 6 Barzilai, 8
Comunale Infanzia 1 Bastioni Porta Nuova, 6
Comunale Infanzia 3 Benedetto Marcello, 9
Comunale Infanzia 6 Bergognone, 6
Comunale Infanzia 8 Betti, 56
Comunale Infanzia 4 Bezzecca, 16
Comunale Infanzia 2 Bigatti, 2
Comunale Infanzia 3 Boves, 2 (ex Carnia, 32)
Comunale Infanzia 7 Branca, 2
Comunale Infanzia 8 Brivio, 8
Comunale Infanzia 5 Brunacci, 8
Comunale Infanzia 1 C. Crivelli, 21 (con nido)
Comunale Infanzia 8 C. da Castello, 10
Comunale Infanzia 8 C. da Castello, 5
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Comunale Infanzia 7 Cabella, 42
Comunale Infanzia 3 Caduti in Missione di Pace, 10 (Rubattino)
Comunale Infanzia 8 Capponi P., 18
Comunale Infanzia 8 Capponi P., 22 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 8 Capuana, 8 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 4 Carabelli, 8
Comunale Infanzia 2 Carnovali, 18
Comunale Infanzia 7 Caterina da Forli, 14 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 9 Catone, 30
Comunale Infanzia 2 Cesalpino, 38 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 9 Cesari, 38
Comunale Infanzia 8 Cesenatico, 6 (con nido)
Comunale Infanzia 8 Chiarelli, 14
Comunale Infanzia 8 Cilea, 52 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 3 Cima, 17
Comunale Infanzia 9 Cirié, 10
Comunale Infanzia 3 Clericetti, 20
Comunale Infanzia 4 Colletta, 51
Comunale Infanzia 4 Colletta, 53
Comunale Infanzia 8 Console Marcello, 7
Comunale Infanzia 4 Corsica, 94 (con nido)
Comunale Infanzia 3 Costa, 22
Comunale Infanzia 4 Cova, 1
Comunale Infanzia 3 Crescenzago, 47
Comunale Infanzia 6 Crollalanza, 15 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 1 Dandolo, 5
Comunale Infanzia 2 De Curtis, 7
Comunale Infanzia 6 De Nicola, 18
Comunale Infanzia 4 Decorati, 14
Comunale Infanzia 7 Degli Ontani, 1 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 5 Dei Bognetti, 13
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Comunale Infanzia 5 Dei Guarneri, 19 ¢/nido
Comunale Infanzia 6 Dei Narcisi, 1 c¢/o Prim. Dei Narcisi
Comunale Infanzia 9 Del Volga, 7
Comunale Infanzia 2 Della Giustizia, 6
Comunale Infanzia 1 Della Spiga, 27
Comunale Infanzia 5 Dell'Arcadia, 20
Comunale Infanzia 4 Devoto, 7
Comunale Infanzia 7 Don Gnocchi, 8
Comunale Infanzia 8 Faravelli, 36 PAD. A
Comunale Infanzia 8 Faravelli, 36 PAD. B (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 3 Feltre, 68/3 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 2 Fortis, 10
Comunale Infanzia 7 Forze Armate, 59
Comunale Infanzia 9 Gabbro, 4
Comunale Infanzia 2 Galvani, 9
Comunale Infanzia 5 Gentilino, 4/A
Comunale Infanzia 2 Giacosa, 46 pad. A Lambruschini
Comunale Infanzia 2 Giacosa, 46 pad. B Martini
Comunale Infanzia 2 Giacosa, 46 pad. T Tarra (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 9 Girola, 4
Comunale Infanzia 3 Goldoni, 13
Comunale Infanzia 8 Graf, 72
Comunale Infanzia 9 Grimm, 11
Comunale Infanzia 9 Guicciardi, 3
Comunale Infanzia 9 Imbonati, 2
Comunale Infanzia 9 Imbriani, 21
Comunale Infanzia 9 Iseo, 5
Comunale Infanzia 8 Lampugnano, 163
Comunale Infanzia 6 Legioni Romane, 56 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 9 Litta Modignani, 89 (con nido e sezione primavera)
Comunale Infanzia 6 Lope de Vega, 39 (con sezione primavera)
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Comunale Infanzia 6 Lorenteggio, 6
Comunale Infanzia 8 Mac Mahon, 100 (con sezione primavra)
Comunale Infanzia 8 Magreglio, 3
Comunale Infanzia 8 Mantegna, 8
Comunale Infanzia 8 Mario Borsa, 6
Comunale Infanzia 4 Martinengo, 34/2
Comunale Infanzia 6 Martini Simone, 10_/1 (Memmi) (con sezione
primavera)
Comunale Infanzia ) Martiri Oscuri, 7 e?< Venini, 80 (con sezione
primavera)
Comunale Infanzia 7 Massaua, 15
Comunale Infanzia 8 Massena, 12
Comunale Infanzia 3 Matteucci, 5 (Bacone)
Comunale Infanzia 4 Meleri, 12
Comunale Infanzia 9 Merloni, 2 (con nido)
Comunale Infanzia 7 Milesi Bianca, 2
Comunale Infanzia 4 Monte Popera, 14
Comunale Infanzia 9 Monte Rotondo, 10
Comunale Infanzia 4 Monte Velino, 10 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 8 Montichiari, 7
Comunale Infanzia 2 Muzio, 9
Comunale Infanzia 3 Narni, 16 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 4 Oglio, 23 (con nido)
Comunale Infanzia 4 Oglio, 25
Comunale Infanzia 4 Osimo, 4
Comunale Infanzia 1 Palermo, 17 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 1 Palermo, 9
Comunale Infanzia 2 Pallanza, 26 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 7 Paravia, 3 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 6 Parenzo, 12
Comunale Infanzia 9 Pastrengo, 10
Comunale Infanzia 3 Pergolesi, 17 (con nido)
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Comunale Infanzia 5 Pescarenico, 1
Comunale Infanzia 5 Pezzi, 3
Comunale Infanzia 3 Pini, 2 (con nido e sezic_me primavera) - Piano primo
e piano terra
Comunale Infanzia 6 Pisa, 5/1
Comunale Infanzia 3 Porpora, 45 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 1 Porta Venezia, 9
Comunale Infanzia 1 Porta Vigentina, 15/a (*)
Comunale Infanzia 9 Quadrio, 10 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 7 Quinto Romano, 26
Comunale Infanzia 2 Ragusa, 5
Comunale Infanzia 3 Reni, 1 ( padiglione A)
Comunale Infanzia 3 Reni, 1 ( padiglione B)
Comunale Infanzia 3 Reni, 11 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 2 Rovetta, 1 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 1 Ruffini, 6/A
Comunale Infanzia 2 Russo, 20
Comunale Infanzia 1 S.S. Trinita, 5 (con nido, nido bis e sezione
primavera)
Comunale Infanzia 6 Salerno, 5
Comunale Infanzia 6 San Colombano, 8/A (ex Martinelli)
Comunale Infanzia 5 San Giacomo, 3
Comunale Infanzia 2 San Mamete, 13
Comunale Infanzia 6 San Paolino, 4
Comunale Infanzia 1 Santa Croce, 5
Comunale Infanzia 5 Sant'Abbondio, 27
Comunale Infanzia 2 Sant'Erlembaldo, 4 (con nido e sezione primavera)
Comunale Infanzia 1 Sant'Orsola, 17 ¢/nido
Comunale Infanzia 7 Sanzio, 11 (con nido)
Comunale Infanzia 8 Satta, 19
Comunale Infanzia 4 Savinio, 9 (Santa Giulia)
Comunale Infanzia 6 Savona, 30 (con sezione primavera)
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Comunale Infanzia 6 Scalabrini, 7 c/o Prim. Dei Narcisi
Comunale Infanzia 8 Sem Benelli, 12
Comunale Infanzia 7 Seprio, 11/bis
Comunale Infanzia 7 Silla, 150/A (con nido)
Comunale Infanzia 2 Soffredini, 23
Comunale Infanzia 4 Sordello, 14
Comunale Infanzia 3 Stoppani, 3 (c/nido) c¢/o Goldoni
Comunale Infanzia 7 Stratico, 3
Comunale Infanzia 4 Sulmona, 9
Comunale Infanzia 9 T. Mann, 9
Comunale Infanzia 3 Tajani, 14
Comunale Infanzia 9 Toce, 7 (con nido e sezione primavera)
Comunale Infanzia 6 Tolstoj, 79 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 6 Tortona, 80
Comunale Infanzia 4 Ucelli di Nemi, 44
Comunale Infanzia 4 Ungheria, 42
Comunale Infanzia 5 Val di Sole, 9/A
Comunale Infanzia 7 Val D'Intelvi, 11
Comunale Infanzia 8 Val Lagarina, 26/A
Comunale Infanzia 7 Valdagno, 10
Comunale Infanzia 7 Valle Antrona, 12
Comunale Infanzia 8 Varesina, 6
Comunale Infanzia 9 Villani, 7 (Murat)
Comunale Infanzia 7 Viterbo, 43 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 7 Viterbo, 7 (con sezione primavera)
Comunale Infanzia 6 Watt, 39
Comunale Infanzia 4 XXIl Marzo, 59 (con sezione primavera)
Statale Infanzia 7 Airaghi, 40
Statale Infanzia 8 Appennini, 189
Statale Infanzia 2 Bottego c/o Primaria Bottego 4
Statale Infanzia 5 Cassoni, 7
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Statale Infanzia 9 Ciccotti, 2
Statale Infanzia 6 De Pretis, 15
Statale Infanzia 7 Dei Salici, 4
Statale Infanzia 7 Dolci, 5
Statale Infanzia 9 Dora Baltea, 24
Statale Infanzia 8 Gattamelata, 22 (c/o Prim. Gattamelata)
Statale Infanzia 9 Gatti, 12
Statale Infanzia 5 Giambologna, 30
Statale Infanzia 9 Iseo, 7
Statale Infanzia 7 Lamennais, 19
Statale Infanzia 8 Mantegna, 10
Statale Infanzia 7 Marx, 2
Statale Infanzia 7 Muggiano, 16 (c/o Prim. Muggiano, 14)
Statale Infanzia 9 Rossi P., 17
Statale Infanzia 2 Rucellai, 19
Statale Infanzia 2 Russo, 27 c¢/o Sec. Pontano
Statale Infanzia 2 S. Uguzzone, 10
Statale Infanzia 8 Sapri, 25
Statale Infanzia 9 Scialoia, 15
Statale Infanzia 6 Soderini, 41
Statale Infanzia 5 Solaroli, 9
Statale Infanzia 4 Sordello, 7 (c/o Prim. Sordello)
Statale Infanzia 9 Suzzani, 240
Statale Primaria 7 Airaghi, 42
Statale Primaria 6 Anemoni, 8
Statale Primaria 7 Anselmo Da Baggio, 60
Statale Primaria 5 Antonini, 50
Statale Primaria 1 Ariberto, 14
Statale Primaria 6 Balsamo Crivelli, 3
Statale Primaria 6 Barona, 70
Statale Primaria 5 Baroni, 73
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Statale Primaria 1 Bastioni Porta Nuova, 4
Statale Primaria 6 Bergognone, 2/4
Statale Primaria 5 Bocconi, 17
Statale Primaria 9 Bodio, 22
Statale Primaria 2 Bottego, 4
Statale Primaria 2 Bottelli, 3
Statale Primaria 2 Brianza, 14
Statale Primaria 8 Brocchi, 5 C/O Delle Ande
Statale Primaria 8 Brocchi, 5 C/O Quarenghi, 12
Statale Primaria 5 Brunacci, 2
Statale Primaria 8 C. Da Castello, 10
Statale Primaria 8 C. Da Castello, 10 C/O Sec. C. Da Castello
Statale Primaria 3 Carnia, 32
Statale Primaria 2 Carnovali, 19
Statale Primaria 3 Casati, 6
Statale Primaria 2 Cesalpino, 38
Statale Primaria 9 Cesari, 38
Statale Primaria 8 Cilea, 12
Statale Primaria 3 Cima, 15
Statale Primaria 8 Cittadini, 9
Statale Primaria 3 Clericetti, 22
Statale Primaria 4 Colletta, 49
Statale Primaria 8 Console Marcello, 9
Statale Primaria 1 Corridoni, 34
Statale Primaria 9 Crespi, 1
Statale Primaria 1 Crocefisso, 15
Statale Primaria 9 Dal Verme, 10
Statale Primaria 6 De Nicola, 2
Statale Primaria 8 De Rossi, 2
Statale Primaria 4 Decorati, 10
Statale Primaria 5 Dei Bognetti, 15
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Statale Primaria 9 Dei Braschi, 12
Statale Primaria 6 Dei Narcisi, 2
Statale Primaria 7 Dei Salici, 2
Statale Primaria 1 Della Spiga, 29
Statale Primaria 5 Dell'Arcadia, 22
Statale Primaria 8 Delle Ande, 4
Statale Primaria 7 Dolci, 5
Statale Primaria 7 Don Gnocchi, 25
Statale Primaria 9 Dora Baltea, 16
Statale Primaria 9 Fabriano, 4
Statale Primaria 3 Feltre, 68/1
Statale Primaria 5 Feraboli, 44
Statale Primaria 6 Foppette, 1
Statale Primaria 7 Forze Armate, 279
Statale Primaria 7 Forze Armate, 65
Statale Primaria 9 G. Da Bussero, 9
Statale Primaria 9 Gabbro, 6
Statale Primaria 2 Galvani, 7
Statale Primaria 9 Gasparri, 6
Statale Primaria 8 Gattamelata, 35
Statale Primaria 5 Gentilino, 12
Statale Primaria 2 Giacosa, 46/Pad. 1 Grioli
Statale Primaria 2 Giacosa, 46/Pad. 2 Arquati
Statale Primaria 2 Giacosa, 46/Pad. 3 Gabelli
Statale Primaria 2 Giacosa, 46/Pad. 8 Grazioli
Statale Primaria 2 Giacosa, 46/Pad. Da Feltre C/O Bon Giovanni
Statale Primaria 5 Giulio Romano, 2
Statale Primaria 1 Giusti, 15
Statale Primaria 8 Graf, 70
Statale Primaria 4 Guerrieri Gonzaga, 4
Statale Primaria 9 Guicciardi, 1
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Statale Primaria 9 Iseo, 7
Statale Primaria 7 Lamennais, 20
Statale Primaria 3 Leonardo Da Vinci, 2
Statale Primaria 8 Mac Mahon, 100
Statale Primaria 8 Magreglio, 1 C/O Sec. Sapri, 50
Statale Primaria 8 Mantegna, 10
Statale Primaria 4 Martinengo, 36
Statale Primaria 7 Massaua, 5 C/O Prim. Scrosati
Statale Primaria 7 Massaua, 5 C/O Sec. Scrosati
Statale Primaria 2 Mattei, 12
Statale Primaria 3 Matteucci, 3 (Bacone)
Statale Primaria 4 Meleri, 14
Statale Primaria 4 Mezzofanti, 25
Statale Primaria 7 Monte Baldo, 11
Statale Primaria 4 Monte Piana, 11
Statale Primaria 4 Montevelino, 2
Statale Primaria 4 Morosini, 11
Statale Primaria 8 Moscati, 1
Statale Primaria 4 Mugello, 1
Statale Primaria 7 Muggiano, 14
Statale Primaria 2 Muzio, 5
Statale Primaria 1 Palermo, 9
Statale Primaria 5 Palmieri, 24
Statale Primaria 7 Paravia, 83
Statale Primaria 8 Pareto, 26
Statale Primaria 9 Passerini, 4
Statale Primaria 5 Pescarenico, 6
Statale Primaria 6 Pestalozzi, 13
Statale Primaria 9 Pianell, 40
Statale Primaria 3 Pini, 3
Statale Primaria 6 Pisa
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Statale Primaria 3 Pisacane, 9
Statale Primaria 4 Polesine, 12
Statale Primaria 3 Porpora, 11
Statale Primaria 3 Prim. Porpora, 11 In Sec. Sacchini
Statale Primaria 4 Puglie, 4
Statale Primaria 1 Quadronno, 32
Statale Primaria 7 Rasori, 19
Statale Primaria 4 Ravenna, 15
Statale Primaria 3 Romagna, 16
Statale Primaria 3 Romagna, 18 Centrale
Statale Primaria 1 Ruffini, 4
Statale Primaria 2 Russo, 27
Statale Primaria 6 Salerno, 3
Statale Primaria 6 Salerno, 3 (C/O Secondaria Salerno, 1)
Statale Primaria 6 San Colombano, 8
Statale Primaria 5 San Giacomo, 1
Statale Primaria 7 San Giusto, 65
Statale Primaria 2 San Mamete, 11
Statale Primaria 6 San Paolino, 4/A (C/O Sec. De Nicola)
Statale Primaria 2 Sant' Erlembardo, 4
Statale Primaria 8 Santa Maria Nascente, 30
Statale Primaria 1 Sant'Orsola, 15
Statale Primaria 2 Sant'Uguzzone, 10
Statale Primaria 9 Scialoia, 19
Statale Primaria 6 Scrosati, 3
Statale Primaria 7 Sicilia, 2
Statale Primaria 7 Silla, 150
Statale Primaria 4 Sordello, 7
Statale Primaria 3 Stoppani, 1
Statale Primaria 9 T.Mann, 8
Statale Primaria 3 Tajani, 12
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Statale Primaria 8 Trilussa, 10 C/O Sec. Graf, 74
Statale Primaria 4 Ucelli Di Nemi, 54
Statale Primaria 7 Val D'Intelvi, 11
Statale Primaria 8 Val Lagarina, 44
Statale Primaria 7 Valdagno, 8
Statale Primaria 5 Vallarsa, 19/A C/0O Oglio, 20
Statale Primaria 9 Veglia, 80
Statale Primaria 2 Venini, 80
Statale Primaria 6 Vespri Siciliani, 75
Statale Primaria 6 Vespri Siciliani, 75 C/O Sec. Carriera
Statale Primaria 8 Via Quarenghi, 10 (Montessori)
Statale Primaria 8 Via Quarenghi, 12 (Montessori)
Statale Primaria 6 Vigevano, 19
Statale Primaria 8 Visconti Alex, 16
Statale Primaria 8 Viscontini, 7
Statale Primaria 7 Viterbo 31
Statale Primaria 5 W. Ferrari (C/O Sec. Dei Guarneri, 21)
Statale Primaria 5 Wolf Ferrari, 6
Statale Primaria 2 Zara, 96
Statale Primaria 6 Zuara, 9
Statale Secondaria 9 Asturie, 1
Statale Secondaria 7 Axum, 5
Statale Secondaria 6 Balsamo Crivelli, 3 (C/O Primaria B.Crivelli)
Statale Secondaria 2 Brianza, 18 C/O Prim. Brianza, 14
Statale Secondaria 2 Brianza, 18 C/O Prim. Venini, 80
Statale Secondaria 2 Cagliero, 20
Statale Secondaria 6 Carriera, 12/14
Statale Secondaria 8 Castellino Da Castello, 9
Statale Secondaria 2 Cesalpino, 40 (C/O Primaria Cesalpino)
Statale Secondaria 9 Crespi, 40 (C/O Prim. Crespi, 1)
Statale Secondaria 9 Del Volga, 3
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Statale Secondaria 2 Della Giustizia, 6
Statale Secondaria 2 Fara, 32 (C/O Prim. Galvani, 7)
Statale Secondaria 2 Frigia, 4
Statale Secondaria 2 Frigia,4 C/O Prim. Mattei, 12
Statale Secondaria 9 Gabbro, 6/A
Statale Secondaria 8 Gallarate, 15
Statale Secondaria 9 Gasparri, 6 (C/O Prim. Gasparri, 6)
Statale Secondaria 2 Giacosa, 46/Pad. Convitto
Statale Secondaria 1 Giusti, 15/A (C/O Prim. Giusti, 15)
Statale Secondaria 8 Graf, 74
Statale Secondaria 9 Hermada, 18
Statale Secondaria 8 Lovere, 4
Statale Secondaria 9 Maffucci, 60 - Primo Piano + Piano Terra
Statale Secondaria 8 Mario Borsa, 26
Statale Secondaria 7 Martinetti, 25 (C/O Crimea, 22)
Statale Secondaria 4 Medici Del Vascello, 42
Statale Secondaria 7 Moise Loria, 37
Statale Secondaria 8 Ojetti, 13
Statale Secondaria 8 Orsini, 25
Statale Secondaria 7 Pistoia, 13
Statale Secondaria 7 Pistoia, 13 C/O Prim. A. Da Baggio
Statale Secondaria 8 Pizzigoni, 9 (C/O Prim. De Rossi,2)
Statale Secondaria 2 Pontano C/O Prim. Russo, 27
Statale Secondaria 8 Quarenghi, 14
Statale Secondaria 3 S. Gregorio, 5 (C/O Prim. Casati, 6)
Statale Secondaria 3 Sacchini, 34
Statale Secondaria 3 Sacchini In Prim. Porpora
Statale Secondaria 6 Salerno, 1
Statale Secondaria 6 San Colombano
Statale Secondaria 9 Sand, 32 (C/O Prim. Iseo, 7)
Statale Secondaria 8 Sapri, 50
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Statale Secondaria 9 Scialoia, 21
Statale Secondaria 9 T. Mann, 8 (C/O Prim. T.Mann)
Statale Secondaria 6 Tosi, 21
Statale Secondaria 1 Vivaio, 7
Statale Secondaria 4 Bezzecca (C/O Prim. Morosini)
Statale Secondaria 4 Cova (Pascoli - S.Gerolamo)
Statale Secondaria 4 Dalmazia, 4
Statale Secondaria 4 De Andreis, 10
Statale Secondaria 5 Dell'Arcadia, 24 (C/O Prim. Arcadia)
Statale Secondaria 5 Heine, 2
Statale Secondaria 4 Mondolfo, 7
Statale Secondaria 3 Pascal, 35
Statale Secondaria 5 Pescarenico, 6 (C/O Prim. Pescarenico)
Comunale Casa Accoglienza 5 Viale Ortles, 69
Comunale Casa Vacanza Extraurbane Corso Risorgimento, 300 - Ghiffa - VB
Comunale Casa Vacanza Extraurbane Via G. Mameli, 3 - Ameno - NO
Comunale Casa Vacanza Extraurbane Via Milano, 48 - Pietra Ligure - SV
Comunale Casa Vacanza Extraurbane Via Prealpina, 34 - Oltre il Colle - BG
Comunale Casa Vacanza Extraurbane Via Sardegna, 2 - Andora SV
CENTRI DIURNI DISABILI - .
Comunale . . 4 Anfossi, 25
Servizi Specilai
CENTRI DIURNI DISABILI -
Comunale . . 9 B. da Novate, 4
Servizi Specilai
CENTRI DIURNI DISABILI - .
Comunale . . 4 Barabino, 4
Servizi Specilai
CENTRI DIURNI DISABILI -
Comunale . . 9 CDD Cherasco, 5
Servizi Specilai
CENTRI DIURNI DISABILI -
Comunale . . 8 Cilea, 148
Servizi Specilai
CENTRI DIURNI DISABILI -
Comunale . . 6 De Nicola, 3
Servizi Specilai
CENTRI DIURNI DISABILI - . .
Comunale . . 8 Degli Appennini, 147
Servizi Specilai
CENTRI DIURNI DISABILI -
Comunale . . 6 Dei Narcisi, 3
Servizi Specilai
CENTRI DIURNI DISABILI - L
Comunale 4 Guerrieri Gonzaga, 4

Servizi Specilai
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CENTRI DIURNI DISABILI -
Comunale . . 7 Noale, 1
Servizi Specilai
CENTRI DIURNI DISABILI -
Comunale . . 2 S. Erlembardo, 4 (CDD Negri)
Servizi Specilai
CENTRI DIURNI DISABILI -
Comunale . . 2 S. Erlembardo, 4 (CDD Pini)
Servizi Specilai
CENTRI DIURNI DISABILI -
Comunale . . 2 Scuola Speciale Stefanardo da Vimercate, 14
Servizi Specilai
CENTRI DIURNI DISABILI -
Comunale . . 1 Statuto, 17
Servizi Specilai
CENTRI DIURNI DISABILI -
Comunale . o 8 Treves De Sanctis (via Colleoni, 8)
Servizi Specilai
CENTRI DIURNI DISABILI -
Comunale . . 8 Turr, 2 (Faravelli)
Servizi Specilai
Comunale Centro Diurno Int. 9 Giolli, 29
Comunale Centro Prima Infanzia 7 Forze Armate, 175
Attual te i
Comunale Centro Prima Infanzia 8 Via Appennini uaimente in
appalto
Attual tei
Comunale Centro Prima Infanzia 5 Via Spaventa uaimente in
appalto
Presidenza del Consiglio )
Comunale 1 Piazza Della Scala, 2
Comunale
Comunale Protezione Civile 8 Via Pier Francesco Cittadini, 2/A
Attual tei
Comunale Residenza Sanitaria Anziani 4 Cinquecento uaimenten
appalto
Attual te i
Comunale Residenza Sanitaria Anziani 4 Mecenate, 96 uaimenten
appalto
Attual tei
Comunale Residenza Sanitaria Anziani 6 Rudini', 3 uaimenten

appalto
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ELENCO IMMOBILI CONCESSI IN USO A MILANO RISTORAZIONE
Manutenzione
Straordinaria
) limitatamente agli
. Manutenzion . . ..
TIPOLOGIA MUNI Manutenzion interventi previsti
DESCRIZIONE INDIRIZZO .. e Note
LOCALE CIPIO e Ordinaria L. nell'allegato n. 3
Straordinaria . mne eis
denominato "Attivita
manutentive svolte da
Milano Ristorazione"
Sede VIA QUARANTA Via Quaranta n. 41 X X
Ufficio VIA MATTEUCCI Via Matteucci n.1 X X
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Comunale CDD-S.Spec. 9 CDD Cherasco, 5 Sl Sl X X
Comunale CDD-S.Spec. 2 S. Erlembardo, 4 (CDD Negri) S| Sl X X
Comunale CDD-S.Spec. 2 S. Erlembardo, 4 (CDD Pini) Sl Sl X X
Comunale CDD-S.Spec. 4 Anfossi, 25 X X
Comunale CDD-S.Spec. 4 Barabino, 4 Sl Sl X X
Comunale CDD-S.Spec. 9 B. da Novate, 4 X X
Comunale CDD-S.Spec. 8 Cilea, 148 Sl Sl X X
Comunale| ~ CDD-S.Spec. 6  |DeNicola, 3 Nno | sl X X mangiano in salone no
uso esclusivo
Comunale CDD-S.Spec. 8 Degli Appennini, 147 S| Sl X X
Comunale CDD-S.Spec. 6 Dei Narcisi, 3 X X
Comunale|[ Centro Diurno Int. 9 Giolli, 29 Sl Sl X X
Comunale CDD-S.Spec. 4 Guerrieri Gonzaga, 4 NO Sl X X
Comunale CDD-S.Spec. 7 Noale, 1 X X
Comunale CDD-S.Spec. 1 Statuto, 17 X X
Comunale CDD-S.Spec. 8 Treves De Sanctis (via Colleoni, 8) Sl Sl X X
Comunale CDD-S.Spec. 8 Turr, 2 (Faravelli) Sl Sl X X
Comunale CDD-S.Spec. 2 Scuola Speciale Stefanardo da Vimercate, 14 Sl Sl X X
Statale Infanzia 7 Airaghi, 40 NO Sl X X
Comunale Infanzia 7 Anselmo da Baggio, 54 (con micronido) NO Sl X X
Comunale Nidi 7 Anselmo da Baggio, 56 NO Sl X X
Statale Infanzia 8 Appennini, 189 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Arsia, 2 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Nidi 7 BENTIVOGLIO,10 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Betti, 56 NO Sl X X
Comunale Nidi 7 BETULLE, 15 NO Sl X X
Comunale Nidi 8 BORSA, 16 NO Sl X X
Comunale Infanzia 7 Branca, 2 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Brivio, 8 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 C. da Castello, 10 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 C. da Castello, 5 NO Sl X X
Comunale Infanzia 7 Cabella, 42 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Capuana, 8 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Infanzia 9 Catone, 30 NO Sl X X
Comunale Nidi 8 CECHOV, 27 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Cesenatico, 6 (con nido) NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Chiarelli, 14 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Cilea, 52 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Nidi 8 COGNE, 24 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Console Marcello, 7 NO Sl X X
Comunale Nidi 8 CRETESE, 15 NO Sl X X
Comunale Nidi 8 DE PREDIS, 5 NO Sl X X
Comunale Infanzia 7 Degli Ontani, 1 (con sezione primavera) NO Sl X X
Statale Infanzia 7 Dei Salici, 4 Sl Sl X X
Statale Infanzia 7 Dolci, 5 NO Sl X X
Comunale Infanzia 7 Don Gnocchi, 8 NO Sl X X
Comunale Nidi 7 F.ARMATE,175 NO Sl X X
Comunale|Centro Prima Infanzia 7 Forze Armate, 175 NO NO X X
Comunale Infanzia 7 Forze Armate, 59 Sl Sl X X con refettorio
Comunale Infanzia 8 Graf, 72 NO Sl X X
Comunale Nidi 9 GUERZONI, 40 NO Sl X X
Comunale Infanzia 9 Guicciardi, 3 Sl Sl X X con refettorio
Comunale Nidi 9 GUICCIARDI, 3/A NO Sl X X
Comunale Infanzia 9 Imbriani, 21 NO Sl X X
Statale Infanzia 7 Lamennais, 19 Sl Sl X X
Comunale Nidi 7 LAMENNAIS, 21 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Lampugnano, 163 NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 Legioni Romane, 56 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Nidi 8 LOPEZ,10 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Mac Mahon, 100 (con sezione primavra) NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Magreglio, 3 NO Sl X X
Comunale Nidi 7 MAR JONIO, 5 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Mario Borsa, 6 NO Sl X X
. nel refettorio solo due
Statale Infanzia 7 Marx, 2 Sl Sl X X classi le altre nelle classi
Comunale Nidi 9 MICRONIDO GUERZONI,40 NO Sl X X
Comunale Infanzia 7 Milesi Bianca, 2 S| Sl X X con refettorio
Comunale Nidi 7 MONTE BALDO,15 NO Sl X X
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Comunale Infanzia 8 Montichiari, 7 NO Sl X X

Statale Infanzia 7 Muggiano, 16 (c/o Prim. Muggiano, 14) NO Sl X X
Comunale Nidi 8 QJETTI,15 NO Sl X X
Comunale Infanzia 7 Paravia, 3 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Nidi 7 PARAVIA, 81 NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 Pisa, 5/1 Sl Sl X X con refettorio
Comunale Nidi 7 POMPEO MARCHESI, 62 NO Sl X X
Comunale Infanzia 7 Quinto Romano, 26 NO Sl X X

Statale Infanzia 8 Sapri, 25 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Satta, 19 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Sem Benelli, 12 NO Sl X X
Comunale Infanzia 7 Silla, 150/A (con nido) NO S| X X
Comunale Infanzia 7 Stratico, 3 NO Sl X X
Comunale Infanzia 7 Val D'Intelvi, 11 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Val Lagarina, 26/A NO Sl X X
Comunale Infanzia 7 Valdagno, 10 NO Sl X X
Comunale Infanzia 7 Valle Antrona, 12 NO Sl X X
Comunale Nidi 7 VALSESIA, 54 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Varesina, 6 NO Sl X X
Comunale Nidi 8 VARESINA, 4 NO Sl X X
Comunale Infanzia 7 Viterbo, 43 (con sezione primavera) Sl Sl X X con refettorio
Comunale Infanzia 7 Viterbo, 7 (con sezione primavera) N Sl X X con refettorio
Comunale Infanzia 2 Adriano, 20 NO Sl X X
Comunale Infanzia 9 Affori, 21 NO Sl X X
Comunale Infanzia 3 Benedetto Marcello, 9 Sl Sl X X con refettorio
Comunale Infanzia 2 Bigatti, 2 NO SI X X

Statale Infanzia 2 Bottego c/o Primaria Bottego 4 Sl Sl X X
Comunale Infanzia 3 Boves, 2 (ex Carnia, 32) NO Sl X X
Comunale Infanzia 2 Carnovali, 18 NO Sl X X
Comunale Nidi 2 CARNOVALI,20 NO Sl X X
Comunale Nidi 9 CERKOVO, 25 NO Sl X X
Comunale Infanzia 2 Cesalpino, 38 (con sezione primavera) N Sl X X con refettorio
Comunale Infanzia 9 Cesari, 38 NO Sl X X

Statale Infanzia 9 Ciccotti, 2 NO Sl X X
Comunale Infanzia 9 Cirié, 10 NO Sl X X
Comunale Nidi 9 CIRIE', 12 NO Sl X X
Comunale Nidi 3 CONSOLE FLAMINIO, 16 NO Sl X X
Comunale Infanzia 3 Costa, 22 NO Sl X X
Comunale Infanzia 3 Crescenzago, 47 NO Sl X X
Comunale Infanzia 2 De Curtis, 7 NO Sl X X
Comunale Nidi 2 DE CURTIS, 7 (nido) NO Sl X X
Comunale Infanzia 9 Del Volga, 7 NO Sl X X
Comunale Infanzia 2 Della Giustizia, 6 NO Sl X X
Comunale Nidi 3 DERUTA, 15 NO Sl X X

Statale Infanzia 9 Dora Baltea, 24 Sl Sl X X
Comunale Infanzia 3 Feltre, 68/3 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Nidi 9 FONTANELLI, 16 NO Sl X X
Comunale Infanzia 2 Fortis, 10 NO Sl X X
Comunale Infanzia 9 Gabbro, 4 NO Sl X X
Comunale Infanzia 2 Galvani, 9 NO Sl X X

Statale Infanzia 9 Gatti, 12 NO Sl X X
Comunale Infanzia 2 Giacosa, 46 pad. A Lambruschini NO Sl X X
Comunale Infanzia 2 Giacosa, 46 pad. B Martini NO Sl X X
Comunale Infanzia 2 Giacosa, 46 pad. T Tarra (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Infanzia 9 Girola, 4 NO Sl X X
Comunale Infanzia 3 Goldoni, 13 Sl Sl X X con refettorio
Comunale Infanzia 9 Grimm, 11 NO Sl X X
Comunale Infanzia 9 Imbonati, 2 NO Sl X X
Comunale Infanzia 9 Iseo, 5 NO Sl X X

Statale Infanzia 9 Iseo, 7 Sl NO X X
Comunale Nidi 9 IVREA, 1 NO Sl X X
Comunale Nidi 2 LISCATE, 7 NO Sl X X
Comunale Infanzia 9 Litta Modignani, 89 (con nido e sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Nidi 2 BEROLDO, 8 (Lombardia) NO Sl X X
Comunale Infanzia 3 Matteucci, 5 (Bacone) NO Sl X X
Comunale Infanzia 9 Merloni, 2 (con nido) NO Sl X X
Comunale Infanzia 9 Monte Rotondo, 10 NO Sl X X
Comunale Infanzia 3 Bacone, 13 (ex Monteverdi) (con sezione primavera) NO Sl X X
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Comunale Infanzia 2 Muzio, 9 NO Sl X X
Comunale Infanzia 3 Narni, 16 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Nidi 2 PADOVA, 25 NO Sl X X
Comunale Nidi 9 PALANZONE, 10 NO Sl X X
Comunale Infanzia 2 Pallanza, 26 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Nidi 9 PALLETTA, 6 NO Sl X X
Comunale Infanzia 9 Pastrengo, 10 NO Sl X X refettorio
Comunale Infanzia 3 Pergolesi, 17 (con nido) NO Sl X X
Comunale Nidi 9 PIANELL,25 NO Sl X X
Comunale Infanzia 3 P?ni, 2 (con nido e sezione primavera) - Piano primo e NO < X X
piano terra
Comunale Infanzia 3 Porpora, 45 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Nidi 3 PUSIANO, 22 NO NO X X
Comunale Infanzia 9 Quadrio, 10 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Infanzia 2 Ragusa, 5 NO Sl X X
Statale Infanzia 9 Rossi P., 17 NO Sl X X
Comunale Infanzia 2 Rovetta, 1 (con sezione primavera) NO Sl X X
Statale Infanzia 2 Rucellai, 19 Sl Sl X X
Comunale Infanzia 2 Russo, 20 NO Sl X X
Statale Infanzia 2 Russo, 27 c¢/o Sec. Pontano NO NO X X
Comunale Nidi 2 RUSSO,20/A NO Sl X X
Statale Infanzia 2 S. Uguzzone, 10 Sl Sl X X con refettorio
Comunale Infanzia 2 San Mamete, 13 NO Sl X X
Comunale Nidi 2 SAN MAMETE,13 NO Sl X X
Comunale Infanzia 2 Sant'Erlembaldo, 4 (con nido e sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Nidi 9 SARCA, 145 NO Sl X X
Statale Infanzia 9 Scialoia, 15 NO Sl X X
Comunale Nidi 9 SENIGALLIA, 61 (ex OROBONI,44) NO Sl X X
Comunale Infanzia 2 Soffredini, 23 NO Sl X X
Comunale Nidi 2 SOFFREDINI,23 NO Sl X X
Comunale Infanzia 3 Stoppani, 3 (c/nido) c/o Goldoni NO Sl X X
Statale Infanzia 9 Suzzani, 240 NO Sl X X
Comunale Nidi 9 SUZZANI, 264 NO Sl X X
Comunale Infanzia 9 T.Mann, 9 NO Sl X X
Comunale Infanzia 9 Toce, 7 (con nido e sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Nidi 9 TREVI, 16 NO Sl X X
Comunale Nidi 9 VAL D'OSSOLA, 5 NO Sl X X
Comunale Nidi 2 VENINI, (MACCHI,68) NO Sl X X
Comunale Infanzia 2 Martiri Oscuri, 7 ex Venini, 80 (con sezione primavera)| NO Sl X X
Comunale Infanzia 9 Villani, 7 (Murat) NO Sl X X
Comunale Nidi 2 FONTANILE, 2 (EX ZURETTI) NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 Alzaia Nav. Grande, 22 NO Sl X X
Comunale Infanzia 7 Andrea Verga, 19 NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 Anemoni, 4 NO Sl X X
Comunale Nidi 6 ARGELATI, 25 NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 Barzilai, 8 NO Sl X X
Comunale Infanzia 1 Bastioni Porta Nuova, 6 NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 Bergognone, 6 NO Sl X X
Comunale Nidi 6 BERGOGNONE, 4/A NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Capponi P., 18 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Capponi P., 22 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Infanzia 7 Caterina da Forli, 14 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 Crollalanza, 15 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 De Nicola, 18 NO Sl X X
Statale Infanzia 6 De Pretis, 15 NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 Dei Narcisi, 1 ¢/o Prim. Dei Narcisi NO Sl X X
Comunale Infanzia 1 Della Spiga, 27 NO Sl X X
Comunale Nidi 8 DEMETRIO STRATOS, 8 NO Sl X X
Comunale Nidi 6 DON PRIMO MAZZOLARI, 46 (ex Barona) NO Sl X X
Comunale Nidi 8 FARAVELLI, 38 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Faravelli, 36 PAD. A NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Faravelli, 36 PAD. B (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Nidi 8 G.S.BERNARDO, 1 NO Sl X X
Statale Infanzia 8 Gattamelata, 22 (c/o Prim. Gattamelata) NO NO X X
Comunale Nidi 6 GOLA, 25 NO Sl X X
Comunale Nidi 8 INDUNO, 6 NO Sl X X
Comunale Nidi 6 LOPE DE VEGA, 37 NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 Lope de Vega, 39 (con sezione primavera) NO Sl X X
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Comunale Infanzia 6 Lorenteggio, 6 NO Sl X X
Statale Infanzia 8 Mantegna, 10 Sl Sl X X con refettorio
Comunale Infanzia 8 Mantegna, 8 NO Sl X X
Comunale Nidi 6 MANZANO, 9 NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 San Colombano, 8/A (ex Martinelli) NO NO X X
Comunale Nidi 6 MARTINI SIMONE, 10/2 (MEMMI) NO SI X X
Comunale Infanzia 6 Mér‘tini Simone, 10/1 (Memmi) (con sezione NO 5l M X
primavera)
Comunale Infanzia 7 Massaua, 15 NO Sl X X
Comunale Nidi 7 MASSAUA, 13 NO Sl X X
Comunale Infanzia 8 Massena, 12 NO Sl X X
Comunale Nidi 8 DON LUIGI PALAZZOLO, 12 (Portello) NO Sl X X
Comunale Infanzia 1 Palermo, 17 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Infanzia 1 Palermo, 9 NO Sl X X
Comunale Nidi 1 PALERMO,17 NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 Parenzo, 12 NO Sl X X
Comunale Nidi 6 PARENZO,12 NO Sl X X
Comunale Infanzia 1 Porta Venezia, 9 NO Sl X X
Comunale Nidi 6 REMO LA VALLE, 7 NO Sl X X
Comunale Infanzia 1 Ruffini, 6/A NO Sl X X
Comunale Infanzia 1 S.S. Trinita, 5 (con nido, nido bis e sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Nidi 6 S.VIGILIO, 24 NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 Salerno, 5 NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 San Paolino, 4 NO Sl X X
Comunale Infanzia 7 Sanzio, 11 (con nido) NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 Savona, 30 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 Scalabrini, 7 c/o Prim. Dei Narcisi NO NO X X
Comunale Infanzia 7 Seprio, 11/bis NO Sl X X
Statale Infanzia 6 Soderini, 41 NO Sl X X
Comunale Nidi 6 RONDONI, 2 EX TOLSTOI NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 Tolstoj, 79 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 Tortona, 80 NO Sl X X
Comunale Infanzia 6 Watt, 39 NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Anfossi, 26 NO Sl X X
Comunale Nidi 1 ARENA, 21 NO Sl X X
Comunale Infanzia 1 Arena, 21 NO Sl X X
Comunale Infanzia 1 Ariberto, 12 NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Barabino, 2 Sl Sl X X con refettorio
Comunale Infanzia 5 Baroni, 45 NO Sl X X
Comunale Nidi 5 BARONI, 17 NO Sl X X
Comunale Infanzia 5 Barrili, 27 NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Bezzecca, 16 NO Sl X X
Comunale Infanzia 5 Brunacci, 8 Sl Sl X X con refettorio
Comunale Infanzia 1 C. Crivelli, 21 (con nido) NO Sl X X
Comunale Nidi 3 CADUTI IN MISSIONE DI PACE, 10 (Rubattino) NO Sl X X
Comunale Infanzia 3 Caduti in Missione di Pace, 10 (Rubattino) NO Sl X X
Comunale Nidi 3 CANALETTO, 12 NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Carabelli, 8 NO Sl X X
Comunale Nidi 4 CARABELLI, 8 NO Sl X X
Statale Infanzia 5 Cassoni, 7 NO Sl X X
Comunale Infanzia 3 Cima, 17 NO Sl X X
Comunale Infanzia 3 Clericetti, 20 NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Colletta, 51 NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Colletta, 53 NO Sl X X
Comunale Nidi 5 COMISSO, 7 NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Corsica, 94 (con nido) NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Cova, 1 NO Sl X X
Comunale Infanzia 1 Dandolo, 5 NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Decorati, 14 NO Sl X X
Comunale Infanzia 5 Dei Guarneri, 19 ¢/nido NO Sl X X
Comunale Infanzia 5 Dell'Arcadia, 20 NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Devoto, 7 NO Sl X X
Comunale Infanzia 5 Gentilino, 4/A NO Sl X X
Comunale Infanzia 5 Dei Bognetti, 13 NO Sl X X
Statale Infanzia 5 Giambologna, 30 NO Sl X X
Comunale Nidi 4 GONZALES, 7 NO Sl X X
Comunale Nidi 4 MAESTRI CAMPIONESI, 14 NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Martinengo, 34/2 NO Sl X X
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Comunale Nidi 4 MARTINI, 13 NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Meleri, 12 NO Sl X X
Comunale Nidi 4 MELERI, 20 NO Sl X X
Comunale Nidi 4 MOMPIANI, 4/A NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Monte Popera, 14 NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Monte Velino, 10 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Oglio, 23 (con nido) NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Oglio, 25 NO Sl X X
Comunale Nidi 5 ORLANDO, 11 NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Osimo, 4 NO Sl X X
Comunale Nidi 4 0SIMO,4 NO Sl X X
Comunale Nidi 4 OSTIGLIA, 3 NO Sl X X
Comunale Nidi 5 PALMIERI, 16 NO Sl X X
Comunale Infanzia 5 Pescarenico, 1 NO Sl X X
Comunale Infanzia 5 Pezzi, 3 NO Sl X X
Comunale Infanzia 1 Porta Vigentina, 15/a (*) NO S| X X
Comunale Nidi 4 COLLETTA 72 - PRU LODI NO Sl X X
Comunale Infanzia 3 Reni, 1 ( padiglione A) NO Sl X X
Comunale Infanzia 3 Reni, 1 ( padiglione B) NO Sl X X
Comunale Infanzia 3 Reni, 11 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Nidi 5 S.ABBONDIO, 31 NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Savinio, 9 (Santa Giulia) NO Sl X X
Comunale Nidi 5 SALASCO, 2 NO Sl X X
Comunale Nidi 4 SALLUSTIO, 2 NO Sl X X
Comunale Infanzia 5 San Giacomo, 3 NO Sl X X
Comunale Infanzia 1 Santa Croce, 5 NO Sl X X
Comunale Infanzia 5 Sant'Abbondio, 27 NO Sl X X
Comunale Infanzia 1 Sant'Orsola, 17 ¢/nido NO Sl X X
Comunale Nidi 4 SAVINIO,9 (S.Giulia) NO Sl X X
Statale Infanzia 5 Solaroli, 9 NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Sordello, 14 NO Sl X X
Statale Infanzia 4 Sordello, 7 (c/o Prim. Sordello) S| S| X X
Comunale Infanzia 4 Sulmona, 9 NO Sl X X
Comunale Infanzia 3 Tajani, 14 NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Ucelli di Nemi, 44 NO Sl X X
Comunale Nidi 4 UCELLI DI NEMI, 40 NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 Ungheria, 42 NO Sl X X
Comunale Infanzia 5 Val di Sole, 9/A NO Sl X X
Comunale Infanzia 4 XXIl Marzo, 59 (con sezione primavera) NO Sl X X
Comunale Micronidi 7 Anselmo da Baggio, 54 NO Sl
utilizzano lo stesso
Comunale Micronidi 8  |CESENATICO, 6 NO sl refettorio dellInfanzia
delimitato da
armadietti.
Comunale Micronidi 7 SILLA, 150/A NO Sl
Comunale Micronidi 9 LITTA MODIGNANI, 89 NO Sl
Comunale Micronidi 9 MERLONI, 2 NO Sl
Comunale Micronidi 3 PERGOLESI, 17 NO Sl
Comunale Micronidi 3 PINI, 2 NO NO
Comunale Micronidi 2 Sant'Erlembaldo, 4 NO Sl
Comunale Micronidi 3 STOPPANI, 3 c/o Benedetto Marcello, 9 NO Sl
Comunale Micronidi 9 TOCE, 7 NO Sl
Comunale Micronidi 1 S.S.TRINITA', 5 NO Sl
Comunale Micronidi 1 S.S.TRINITA', 5 BIS NO Sl
Comunale Micronidi 7 SANZIO, 11 NO Sl
Comunale Micronidi 1 C. Crivelli, 21 NO Sl
Comunale Micronidi 4 CORSICA, 94 NO Sl
Comunale Micronidi 5 Dei Guarneri, 17 NO Sl
Comunale Micronidi 4 OGLIO, 23 NO Sl
Comunale Micronidi 4 Sant'Orsola, 17 NO Sl
Statale Primaria 7 Airaghi, 42 S| Sl X X
Statale Primaria 7 Anselmo da Baggio, 60 Sl Sl X X
Statale Primaria 9 Bodio, 22 Sl Sl X X
Statale Primaria 8 Brocchi, 5 ¢c/o Quarenghi, 12 NO NO X X
Statale Primaria 8 Brocchi, 5 c/o Delle Ande S| Sl X X
Statale Primaria 8 Cilea, 12 Sl Sl X X
Statale Primaria 8 Cittadini, 9 Sl Sl X X
Statale Primaria 8 Console Marcello, 9 Sl Sl X X
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Statale Primaria 8 De Rossi, 2 Sl Sl X X
Statale Primaria 7 Dei Salici, 2 Sl Sl X X
Statale Primaria 8 Delle Ande, 4 Sl Sl X X
Statale Primaria 7 Dolci, 5 Sl Sl X X
Statale Primaria 7 Don Gnocchi, 25 Sl Sl X X
Statale Primaria 7 Forze Armate, 279 Sl Sl X X
Statale Primaria 7 Forze Armate, 65 Sl Sl X X
Statale Primaria 8 Graf, 70 Sl Sl X X
Statale Primaria 9 Guicciardi, 1 Sl Sl X X
Statale Primaria 7 Lamennais, 20 Sl Sl X X
Statale Primaria 8 Mac Mahon, 100 Sl Sl X X
Statale Primaria 8 Magreglio, 1 c/o sec. Sapri, 50 Sl Sl X X
Statale Primaria 7 Monte Baldo, 11 Sl Sl X X
Statale Primaria 7 Muggiano, 14 Sl Sl X X
Statale Primaria 7 Paravia, 83 Sl Sl X X
Statale Primaria 8 Pareto, 26 Sl Sl X X
Statale Primaria 6 Pisa S| Sl X X
Statale Primaria 7 San Giusto, 65 Sl Sl X X
Statale Primaria 8 Santa Maria Nascente, 30 Sl Sl X X
Statale Primaria 7 |silla, 150 NO | s X X _ refettorionon
ripristinato dopo covid

Statale Primaria 8 Trilussa, 10 c/o sec. Graf, 74 S| Sl X X
Statale Primaria 7 Val d'Intelvi, 11 Sl Sl X X
Statale Primaria 8 Val Lagarina, 44 S| Sl X X
Statale Primaria 7 Valdagno, 8 Sl Sl X X
Statale Primaria 8 Via Quarenghi, 10 (Montessori) NO Sl X X
Statale Primaria 8 Via Quarenghi, 12 (Montessori) NO NO X X
Statale Primaria 8 Visconti Alex, 16 Sl Sl X X
Statale Primaria 7 Viterbo 31 S| Sl X X
Statale Primaria 2 Bottego, 4 Sl Sl X X
Statale Primaria 2 Bottelli, 3 Sl Sl X X
Statale Primaria 2 Brianza, 14 Sl Sl X X
Statale Primaria 3 Carnia, 32 Sl Sl X X
Statale Primaria 2 Carnovali, 19 Sl Sl X X
Statale Primaria 2 Cesalpino, 38 Sl Sl X X
Statale Primaria 9 Cesari, 38 Sl Sl X X
Statale Primaria 9 Crespi, 1 Sl Sl X X
Statale Primaria 9 Dal Verme, 10 Sl Sl X X
Statale Primaria 9 Dei Braschi, 12 Sl Sl X X
Statale Primaria 9 Dora Baltea, 16 Sl Sl X X
Statale Primaria 9 Fabriano, 4 Sl Sl X X
Statale Primaria 3 Feltre, 68/1 S| Sl X X
Statale Primaria 9 G. Da Bussero, 9 Sl Sl X X
Statale Primaria 9 Gabbro, 6 Sl Sl X X
Statale Primaria 2 Galvani, 7 Sl Sl X X
Statale Primaria 9 Gasparri, 6 Sl Sl X X
Statale Primaria 2 Giacosa, 46/pad. 1 Grioli Sl Sl X X
Statale Primaria 2 Giacosa, 46/pad. 2 Arquati S| S| X X
Statale Primaria 2 Giacosa, 46/pad. 3 Gabelli Sl Sl X X
Statale Primaria 2 Giacosa, 46/pad. 8 Grazioli S| Sl X X
Statale Primaria 2 Giacosa, 46/pad. Da Feltre c/o Bon Giovanni Sl Sl X X
Statale Primaria 9 Iseo, 7 Sl Sl X X
Statale Primaria 2 Mattei, 12 Sl Sl X X
Statale Primaria 3 Matteucci, 3 (Bacone) S| Sl X X
Statale Primaria 2 Muzio, 5 Sl Sl X X
Statale Primaria 9 Passerini, 4 Sl Sl X X
Statale Primaria 9 Pianell, 40 Sl Sl X X
Statale Primaria 3 Pini, 3 Sl Sl X X
Statale Primaria 3 Pisacane, 9 Sl Sl X X
Statale Primaria 3 Porpora, 11 Sl Sl X X
Statale Primaria 3 Prim. Porpora, 11 in Sec. Sacchini Sl Sl X X
Statale Primaria 2 Russo, 27 Sl Sl X X
Statale Primaria 2 San Mamete, 11 Sl Sl X X
Statale Primaria 2 Sant' Erlembardo, 4 Sl Sl X X
Statale Primaria 2 Sant'Uguzzone, 10 Sl Sl X X
Statale Primaria 9 Scialoia, 19 Sl Sl X X
Statale Primaria 3 Stoppani, 1 Sl Sl X X
Statale Primaria 9 T. Mann, 8 Sl Sl X X
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Statale Primaria 9 Veglia, 80 Sl Sl X X
Statale Primaria 2 Venini, 80 Sl Sl X X
Statale Primaria 2 Zara, 96 Sl Sl X X
Statale Primaria 6 Anemoni, 8 Sl Sl X X
Statale Primaria 6 Balsamo Crivelli, 3 Sl Sl X X
Statale Primaria 6 Barona, 70 Sl Sl X X
Statale Primaria 1 Bastioni Porta Nuova, 4 Sl Sl X X
Statale Primaria 6 Bergognone, 2/4 S| S| X X
Statale Primaria 8 Viscontini, 7 Sl Sl X X
Statale Primaria 3 Casati, 6 Sl Sl X X
Statale Primaria 6 De Nicola, 2 Sl Sl X X
Statale Primaria 6 Dei Narcisi, 2 Sl Sl X X
Statale Primaria 1 Della Spiga, 29 Sl Sl X X
Statale Primaria 6 Foppette, 1 Sl Sl X X
Statale Primaria 8 Gattamelata, 35 Sl Sl X X
Statale Primaria 1 Giusti, 15 Sl Sl X X
Statale Primaria 8 Mantegna, 10 Sl Sl X X
Statale Primaria 7 Massaua, 5 ¢/o Prim. Scrosati Sl Sl X X
Statale Primaria 7 Massaua, 5 c/o Sec. Scrosati Sl NO X X
Statale Primaria 8 Moscati, 1 Sl Sl X X
Statale Primaria 1 Palermo, 9 Sl Sl X X
Statale Primaria 6 Pestalozzi, 13 Sl Sl X X
Statale Primaria 7 Rasori, 19 Sl Sl X X
Statale Primaria 1 Ruffini, 4 Sl Sl X X
Statale Primaria 6 Salerno, 3 Sl Sl X X
Statale Primaria 6 Salerno, 3 (c/o Secondaria Salerno, 1) Sl Sl X X
Statale Primaria 6 San Colombano, 8 Sl Sl X X
Statale Primaria 6 San Paolino, 4/a (c/o sec. De Nicola) NO Sl X X
Statale Primaria 6 Scrosati, 3 Sl Sl X X
Statale Primaria 7 Sicilia, 2 Sl Sl X X
Statale Primaria 6 Vespri Siciliani, 75 Sl Sl X X
Statale Primaria 6 Vespri Siciliani, 75 c/o Sec. Carriera Sl Sl X X
Statale Primaria 6 Vigevano, 19 Sl Sl X X
Statale Primaria 6 Zuara, 9 Sl Sl X X
Statale Primaria 5 Antonini, 50 Sl Sl X X
Statale Primaria 1 Ariberto, 14 Sl Sl X X
Statale Primaria 5 Baroni, 73 Sl Sl X X
Statale Primaria 5 Bocconi, 17 Sl Sl X X
Statale Primaria 5 Brunacci, 2 Sl Sl X X
Statale Primaria 8 C. da Castello, 10 c/o Sec. C. da castello Sl Sl X X
Statale Primaria 8 C. da Castello, 10 Sl Sl X X
Statale Primaria 3 Cima, 15 Sl Sl X X
Statale Primaria 3 Clericetti, 22 Sl Sl X X
Statale Primaria 4 Colletta, 49 Sl Sl X X
Statale Primaria 1 Corridoni, 34 Sl Sl X X
Statale Primaria 1 Crocefisso, 15 Sl Sl X X
Statale Primaria 4 Decorati, 10 Sl Sl X X
Statale Primaria 5 Dei Bognetti, 15 Sl Sl X X
Statale Primaria 5 Dell'Arcadia, 22 Sl Sl X X
Statale Primaria 5 Feraboli, 44 Sl Sl X X
Statale Primaria 5 Gentilino, 12 Sl Sl X X
Statale Primaria 5 Giulio Romano, 2 Sl Sl X X
Statale Primaria 4 Guerrieri Gonzaga, 4 Sl Sl X X
Statale Primaria 3 Leonardo da Vinci, 2 Sl Sl X X
Statale Primaria 4 Martinengo, 36 Sl Sl X X
Statale Primaria 4 Meleri, 14 Sl Sl X X
Statale Primaria 4 Mezzofanti, 25 Sl Sl X X
Statale Primaria 4 Monte Piana, 11 Sl Sl X X
Statale Primaria 4 Montevelino, 2 Sl Sl X X
Statale Primaria 4 Morosini, 11 Sl Sl X X
Statale Primaria 4 Mugello, 1 Sl Sl X X
Statale Primaria 5 Palmieri, 24 Sl Sl X X
Statale Primaria 5 Pescarenico, 6 Sl Sl X X
Statale Primaria 4 Polesine, 12 Sl Sl X X
Statale Primaria 4 Puglie, 4 Sl Sl X X
Statale Primaria 1 Quadronno, 32 Sl Sl X X
Statale Primaria 4 Ravenna, 15 Sl Sl X X
Statale Primaria 3 Romagna, 16 Sl Sl X X

Pag.7di9



Comunca

Milano

Manutenzione
Straordinaria
limitatamente agli
interventi previsti

TIPOLOGIA DI Refettori | Rigovern | Altri Locali{ Manutenzione
GESTIONE SCUOLA/SERVIZIO MUNICIPIO INDIRIZZO o 8 o Spazi- Aree| Ordinaria nell‘a.llegato n._3_ . NOTE
denominato "Attivita
manutentive svolte
da Milano
Ristorazione"
Statale Primaria 3 Romagna, 18 Centrale Sl Sl X X
Statale Primaria 5 San Giacomo, 1 Sl Sl X X
Statale Primaria 1 Sant'Orsola, 15 Sl Sl X X
Statale Primaria 4 Sordello, 7 Sl Sl X X
Statale Primaria 3 Tajani, 12 Sl Sl X X
Statale Primaria 4 Ucelli di Nemi, 54 Sl Sl X X
Statale Primaria 5 Vallarsa, 19/A c/o Oglio, 20 Sl Sl X X
Statale Primaria 5 W. Ferrari (c/o Sec. Dei Guarneri, 21) Sl Sl X X
Statale Primaria 5 Wolf Ferrari, 6 Sl Sl X X
Statale Secondaria 7 Axum, 5 Sl Sl X X
Statale Secondaria 8 Castellino da Castello, 9 Sl Sl X X
Statale Secondaria 8 Gallarate, 15 Sl NO X X
Statale Secondaria 8 Graf, 74 Sl Sl X X
Statale Secondaria 8 Lovere, 4 Sl Sl X X
Statale Secondaria 9 Maffucci, 60 - primo piano + piano terra Sl Sl X X
Statale Secondaria 8 Mario Borsa, 26 Sl Sl X X
Statale Secondaria 7 Martinetti, 25 (c/o Crimea, 22) Sl Sl X X
Statale Secondaria 8 Ojetti, 13 Sl Sl X X
Statale Secondaria 8 Orsini, 25 Sl Sl X X
Statale Secondaria 7 Pistoia, 13 Sl Sl X X
Statale Secondaria 7 Pistoia, 13 c/o Prim. A. da Baggio Sl Sl X X
Statale Secondaria 8 Pizzigoni, 9 c/o Prim. De Rossi,2 Sl Sl X X
Statale Secondaria 8 Quarenghi, 14 Sl Sl X X
Statale Secondaria 8 Sapri, 50 Sl Sl X X
Statale Secondaria 9 Asturie, 1 Sl Sl X X
Statale Secondaria 2 Brianza, 18 c/o Prim. Venini, 80 Sl Sl X X
Statale Secondaria 2 Brianza, 18 c/o prim. Brianza, 14 Sl Sl X X
Statale Secondaria 2 Cagliero, 20 S| Sl X X
Statale Secondaria 2 Cesalpino, 40 (c/o Primaria Cesalpino) Sl Sl X X
Statale Secondaria 9 Crespi, 40 (c/o Prim. Crespi, 1) S| S| X X
Statale Secondaria 9 Del Volga, 3 Sl Sl X X
Statale Secondaria 2 Della Giustizia, 6 Sl Sl X X
Statale Secondaria 2 Fara, 32 (c/o prim. Galvani, 7) Sl Sl X X
Statale Secondaria 2 Frigia, 4 Sl Sl X X
Statale Secondaria 2 Frigia,4 c/o Prim. Mattei, 12 Sl Sl X X
Statale Secondaria 9 Gabbro, 6/A S| Sl X X
Statale Secondaria 9 Gasparri, 6 (c/o Prim. Gasparri, 6) Sl Sl X X
Statale Secondaria 2 Giacosa, 46/pad. Convitto S| Sl X X
Statale Secondaria 9 Hermada, 18 Sl Sl X X
Statale Secondaria 2 Pontano c/o Prim. Russo, 27 Sl Sl X X
Statale Secondaria 3 Sacchini, 34 Sl Sl X X
Statale Secondaria 3 Sacchini in Prim. Porpora Sl Sl X X
Statale Secondaria 9 Sand, 32 (c/o Prim. Iseo, 7) Sl Sl X X
Statale Secondaria 9 Scialoia, 21 Sl Sl X X
Statale Secondaria 9 T. Mann, 8 (c/o Prim. T.Mann) Sl Sl X X
Statale Secondaria 6 Balsamo Crivelli, 3 (c/o Primaria B.Crivelli) Sl Sl X X
Statale Secondaria 6 Carriera, 12/14 Sl Sl X X
Statale Secondaria 1 Giusti, 15/A (c/o prim. Giusti, 15) S| Sl X X
Statale Secondaria 7 Moisé Loria, 37 Sl Sl X X
Statale Secondaria 3 S. Gregorio, 5 (c/o prim. Casati, 6) S| Sl X X
Statale Secondaria 6 Salerno, 1 Sl Sl X X
Statale Secondaria 6 San Colombano Sl Sl X X
Statale Secondaria 6 Tosi, 21 NO Sl X X
Statale Secondaria 1 Vivaio, 7 Sl NO X X
Statale Secondaria 4 Bezzecca (c/o Prim. Morosini) Sl Sl X X
Statale Secondaria 4 Cova (Pascoli - S.Gerolamo) S| Sl X X
Statale Secondaria 4 Dalmazia, 4 Sl Sl X X
Statale Secondaria 4 De Andreis, 10 Sl Sl X X
Statale Secondaria 5 Dell'Arcadia, 24 (c/o prim. Arcadia) Sl Sl X X
Statale Secondaria 5 Heine, 2 Sl Sl X X
Statale Secondaria 4 Medici del Vascello, 42 Sl Sl X X
Statale Secondaria 4 Mondolfo, 7 Sl Sl X X
Statale Secondaria 3 Pascal, 35 Sl Sl X X
Statale Secondaria 5 Pescarenico, 6 (c/o Prim. Pescarenico) Sl Sl X X
Comunale Sez. Primavera 8 ARSIA, 2 NO S| X X
Comunale Sez. Primavera 8 BORSA, 16 BIS (sezione primavera all'interno del nido)| NO Sl X X
Comunale Sez. Primavera 8 CAPUANA, 8 NO S| X X
Comunale Sez. Primavera 8 CILEA, 52 NO Sl X X
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Comunale Sez. Primavera 7 DEGLI ONTANI, 1 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 6 LEGIONI ROMANE, 56 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 8 MAC MAHON, 98 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 7 PARAVIA, 3 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 7 VITERBO, 43 Sl Sl X X con refettorio
Comunale Sez. Primavera 7 VITERBO, 7 Sl Sl X X con refettorio
Comunale Sez. Primavera 2 CESALPINO, 38 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 3 FELTRE, 68/3 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 2 GIACOSA, 46 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 9 LITTA MODIGNANI, 89 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 3 BACONE, 13 (ex Monteverdi) NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 3 NARNI, 16 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 2 PALLANZA, 26 NO S| X X

Comunale Sez. Primavera 3 PINI, 2 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 3 PORPORA, 45 NO S| X X

Comunale Sez. Primavera 9 QUADRIO, 10 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 2 ROVETTA, 1 NO S| X X

Comunale Sez. Primavera 2 Sant'Erlembaldo, 4 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 9 TOCE, 7 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 2 MARTIRI OSCURI, 7 ex VENINI, 80 Sl Sl X X con refettorio
Comunale Sez. Primavera 8 Capponi, 22 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 7 CATERINA DA FORLI', 14 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 6 CROLLALANZA, 15 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 8 FARAVELLI, 36 p NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 6 LOPE DE VEGA, 39 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 6 MARTINI SIMONE, 10/1 (MEMMI) NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 1 PALERMO, 17 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 1 S.S.TRINITA', 5 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 6 SAVONA, 30 NO S| X X

Comunale Sez. Primavera 6 TOLSTOJ, 79 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 4 MONTE VELINO, 10 NO S| X X

Comunale Sez. Primavera 4 RENI, 11 NO Sl X X

Comunale Sez. Primavera 4 XXIl MARZO, 59 NO S| X X

Comunale | Casa accoglienza 5 Viale Ortles, 69 sl SI X X

Dopo che sono state portate a compimento le attivita previste dall’art. 2 del contratto di servizio ovvero le attestazioni dello stato degli immobili, la verifica della sussistenza dei

documenti obbligatori e I'inventario, le Parti si impegnano ad aggiornare il presente allegato con le informazioni mancanti ed inserendo anche il numero dei locali concessi in uso.
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Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

ANSELMO DA BAGGIO

Via Quinto Romano, 22

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

BALSAMO CRIVELLI

Via A. Pepere, 8

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

BOTTEGO

(Via Bresciani Turroni) Palmanova, 135

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

C. DA CASTELLO

Via Ardissone Francesco (in fondo strada senza uscita)

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

CITTADINI

Via Carbonia- Otranto

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

CLERICETTI

Via Clericetti, 22

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

COLLEONI

Via Gattamelata, 22

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

DELLA GIUSTIZIA

Via De Marchi - Della Giustizia, 6

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

DONATI

Via Riva Rocci (Fronte Civico Via Riva Rocci, 8)

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

DORA BALTEA

Via Dora Baltea, 14

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

FOPPETTE

Via Savona, 71/a

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

FORZE ARMATE

Via Tonezza, 4

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

GIUSTI

Via Niccolini, 2

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

ISEO, 7

Via lvrea, 7

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

LAMENNAIS

Via Bernabo' Visconti, 20

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

MATTEUCCI

Via Piccinni, 12

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

PARAVIA

Via Paravia, 83

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

QUARANTA

Via Quaranta, 41

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

RAVENNA

Via Piazzetta, 15

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

SALERNO

Via Salerno, 3

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

SAMMARTINI, 73

Via Sammartini, 73

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

UCELLI DI NEMI

Via Ucelli di Nemi, 54

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

VAL D'INTELVI

Via Val D'Intelvi, 11

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

VISCONTI

Via Alex Visconti, 16

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

T. MANN

V.le Suzzani angolo Via Thomas Mann

Attualmente chiuso (da
settembre 2019)
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TIPOLOGIA
SERVIZIO

DESCRIZIONE

MUNICIPIO

INDIRIZZO

Manutenzion
e Ordinaria

Manutenzion
e
Straordinaria

Note

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Scolastico

GARGANO

Via Gargano (ingresso Via Quaranta, 41)

Attualmente chiuso (dal
9 giugno 2021)

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

ARENA

Via Arena, 21

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

ARGELATI

Via Argelati, 25

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

BARONA

Via Primo Mazzolari, 46/2

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

BARONI

Via Baroni, 17

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

BENTIVOGLIO

Via Bentivoglio, 10

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

BOLTRAFFIO (EX
MEDARDO ROSSO)

Via Boltraffio, 2

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

BORSA

Via Borsa, 16

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

BRIVIO

Via Brivio, 8

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

CARNOVALI

Via Carnovali, 20

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

CECHOV

Via Cechov, 27

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

CERKOVO

Via Cerkovo, 27

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

CIRIE'

Via Cirig, 12

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

COGNE

Via Cogne, 24

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

COLLETTA 72

Via Sannio, 19

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

COMISSO

Via Comisso, 7

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

CONSOLE FLAMINIO

Via Console Flaminio, 16

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

CRETESE

Via Cretese, 15

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

D'ANNUNZIO

Via D'Annunzio, 17

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

DE CURTIS 7

Via De Curtis, 7

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

DE PREDIS

Via De Predis, 7

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

DEI MISSAGLIA

Via Dei Missaglia, 57

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

DELLE BETULLE

Via Delle Betulle, 15

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

DEMETRIO STRATOS

Via Demetrio Stratos, 8

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

DERUTA

Via Deruta, 15
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TIPOLOGIA LOCALE

TIPOLOGIA
SERVIZIO

DESCRIZIONE

MUNICIPIO

INDIRIZZO

Manutenzion
e Ordinaria

Manutenzion
e
Straordinaria

Note

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

FARAVELLI

Via Faravelli, 36/38

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

FELTRINELLI

Via Feltrinelli, 11

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

FONTANELLI

Via Fontanelli, 16

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

FORZE ARMATE

Via Forze Armate, 175

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

GONZALES

Via Gonzales, 40

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

GUERZONI

Via Guerzoni, 40

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

GUICCIARDI

Via Guicciardi, 3/a

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

INDUNO

Via Fratelli Induno, 6

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

IVREA

Vialvrea, 1

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

JAN PALACH

Via Jan Palach, 1 (ex Cartiere Binda)

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

LAMENNAIS

Via Lammennais, 19/a

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

LISCATE

Via Liscate, 7

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

LOPE DE VEGA

Via Lope de Vega, 37

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

LOPEZ

Via Lopez, 10

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

MACCHI

Via Venini, 7

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

MARINELLA/ZURETTI, 70

Via Zuretti, 70 ang via Marinella

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

MASSAUA

Via Massaua, 13

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

MELERI

Via Meleri, 20

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

MEMMI

Via Simone Martini, 10/2

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

MOMPIANI

Via Mompiani, 4

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

NENNI

Via Nenni, 6

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

OJETTI

Via Ojetti, 15

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

ORLANDO

Via Orlando, 11

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

0SIMO

Via Osimo, 4

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

OSTIGLIA

Via Ostiglia, 3
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TIPOLOGIA LOCALE

TIPOLOGIA
SERVIZIO

DESCRIZIONE

MUNICIPIO

INDIRIZZO

Manutenzion
e Ordinaria

Manutenzion
e
Straordinaria

Note

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

PADOVA

Via Padova, 25

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

PALANZONE

Via Palanzone, 10

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

PALERMO

Via Palermo, 17

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

PALLETTA

Via Palletta, 6

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

PARAVIA

Via Paravia, 81

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

PARENZO

Via Parenzo, 12

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

PIANELL

Via Pianell, 25

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

PITTERI RUBATTINO

Via Caduti in Missione di Pace, 10

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

POMPEO MARCHESI

Via Pompeo Marchesi, 60

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

PORTELLO

Via don Luigi Palazzolo, 12

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

REMO LA VALLE

Via Remo La Valle, 7

Attualmente chiuso (dal
27 gennaio 2020)

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

RONDONI

Via Rondoni, 2

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

RUFFINI

Via Ruffini, 6/a

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

RUSSO

Via Russo, 20

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

S. ABBONDIO

Via S. Abbondio, 31

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

S. GIMIGNANO

Via S. Gimignano 9/A

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

S. VIGILIO

Via S. Vigilio, 24

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

SALASCO

Via Salasco, 2

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

SALLUSTIO

Via Sigeri, snc (fronte civico 10)

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

SANZIO

Via Sanzio, 9/11

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

SARCA

Via Sarca, 145

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

SAVINIO (S.ta Giulia)

Via Savinio, 9

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

SENIGALLIA (ex Oroboni)

Via Senigallia, 61

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

SORDELLO

Via Sordello, 14

Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree
pertinenziali

Nido

SPADINI

Via Spadini, 15
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TIPOLOGIALOCALE | "HOMOGIA DESCRIZIONE MUNICIPIO INDIRIZZO LI e Note
SERVIZIO e Ordinaria L
Straordinaria
Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree Nido SUZZANI 9 Viale Suzzani, 264 X X
pertinenziali
Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree Nido TADINO 2 Via S. Gregorio fronte passo carraio civico 8 X X
pertinenziali
Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree Nido TREVI 9 Via Trevi, 16 X X
pertinenziali
Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree Nido UCELLI DI NEMI 4 Via Ucelli di Nemi, 40 X X
pertinenziali
Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree Nido VAL D'OSSOLA 9 Via Val d'Ossola, 5 X X
pertinenziali
Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree Nido VALSESIA 7 Via Valsesia, 54 X X
pertinenziali
Centro Cucina e Locali-
Spazi e Aree Nido ZURETTI 2 Via Zuretti, 71 X X
pertinenziali
Su tale locale & previsto
il rimborso, da parte
Centro Cucina e Locali- Casa Localita della Societa degli oneri
Spazi e Aree ANDORA Extraurban Via Sardegna, 2 - Andora SV X X accessori( gas, energia,
pertinenziali Vacanza e acqua, tari/rifiuti ecc.) al
Comune, secondo gli
accordi definiti.
Su tale locale & previsto
il imborso, da parte
Centro Cucina e Locali- Casa Localita della Societa degli oneri
Spazi e Aree GHIFFA Extraurban Corso Risorgimento, 300 - Ghiffa - VB X X accessori( gas, energia,
. - Vacanza e
pertinenziali e acqua, tari/rifiuti ecc.) al
Comune, secondo gli
accordi definiti.
Su tale locale & previsto
il imborso, da parte
Centro Cucina e Locali- Casa Localita della Societa degli oneri
Spazi e Aree PIETRA LIGURE Extraurban Via Milano, 48 - Pietra Ligure - SV X X accessori( gas, energia,
. - Vacanza e
pertinenziali e acqua, tari/rifiuti ecc.) al
Comune, secondo gli
accordi definiti.
Su tale locale & previsto
il imborso, da parte
Centro Cucina e Locali- Casa Localita della Societa degli oneri
Spazi e Aree VACCIAGO Extraurban Via G. Mameli, 3 - Ameno - NO X X accessori( gas, energia,
. - Vacanza e
pertinenziali e acqua, tari/rifiuti ecc.) al
Comune, secondo gli
accordi definiti.
Su tale locale & previsto
il rimborso, da parte
Centro Cucina e Locali- Casa Localita della Societa degli oneri
Spazi e Aree ZAMBLA ALTA Extraurban Via Prealpina, 34 - Oltre il Colle - BG X X accessori( gas, energia,
R L Vacanza e
pertinenziali e acqua, tari/rifiuti ecc.) al
Comune, secondo gli
accordi definiti.
Centro Cucina e Locali- | Residenza
Spazi e Aree Sanitaria GEROSA BRICHETTO 4 Via Mecenate, 96 X X
pertinenziali Anziani
Centro Cucina e Locali- | Residenza
Spazi e Aree Sanitaria RUDINI' 6 Via Dei Rudini, 3 X X
pertinenziali Anziani
Centro Cucina e Locali- | Residenza
Spazi e Aree Sanitaria DEI CINQUECENTO 4 Via Dei Cinquecento X X
pertinenziali Anziani

Pag.5di5



2
f,&\\§

SEZIONE |

ALLEGATO 3

ATTIVITA MANUTENTIVE
SVOLTE DA MILANO
RISTORAZIONE



Q?’: %‘h Comune a '
%Eﬁ‘? 1lano ML
) N7 RISTORAZ ONE

ATTIVITA MANUTENTIVE SVOLTE DA MILANO RISTORAZIONE S.p.A.
NEI LOCALI CONCESSI IN USO PER LO SVOLGIMENTO DEL SERVIZIO

PREMESSE:

Il presente allegato definisce le attivita manutentive che da contratto di servizio Milano Ristorazione S.p.A.
tenuta ad eseguire sui locali e sulle attrezzature ad essa concessi in uso per lo svolgimento del servizio dal
Comune di Milano.
Le tipologie di manutenzioni a carico di Milano Ristorazione S.p.A. variano a seconda della tipologia di struttura
concessa in uso.
Per ogni tipologia di struttura vengono evidenziati:

- tipologia di locale di competenza di Milano Ristorazione S.p.A.;

- tipologia di manutenzioni in carico a Milano Ristorazione S.p.A. per la struttura.
Per quanto concerne gli impianti la manutenzione € a carico di Milano Ristorazione S.p.A. solamente nel caso
in cui limiti degli stessi siano circoscrivibili al perimetro dei locali in uso a Milano Ristorazione S.p.A. ovvero gl
impianti o porzioni di impianto non siano afferenti allimpianto generale di edificio. Per gli impianti di
climatizzazione, a meno che non siano indipendenti, la manutenzione € in carico alla struttura di cui i locali
fanno parte.

TIPOLOGIE DI STRUTTURA ED ATTIVITA MANUTENTIVE PREVISTE:

1) CENTRI COTTURA:

Tipologie di locali:
e locali ed aree in uso per lo svolgimento dell’attivita produttiva (definiti come area del coentro cottura
secondo le planimetrie dello stabile);
e servizi igienici e spogliatoio del personale;
¢ locale rifiuti ad uso esclusivo;
e aree esterne di esclusiva competenza (esempio: passo carraio ad uso esclusivo; area di carico e
scarico).

Manutenzioni previste:

e manutenzione ordinaria e straordinaria di componenti edilizi (a titolo esemplificativo e non esaustivo:
pavimenti, pareti, piastrelle, intonaci, finestre, porte, infissi, pozzetti, caditoie, rifacimento scarichi
fognari);

e manutenzione ordinaria e straordinaria di impianti tecnologici (a titolo esemplificativo e non esaustivo:
impianti elettrici, idrici, di climatizzazione, pompe sommerse, antincendio);

¢ manutenzione ordinaria e straordinaria di attrezzature per il funzionamento del servizio;

e manutenzione ordinaria e straordinaria di reti di scarico e fognarie (riparazione; disostruzione) fino alla
confluenza con la rete principale dell’edificio;

e presidi antincendio (idranti; estintori; allarmi; sistemi di rivelazione; porte REI, uscite di sicurezza);

e taglio erba, illuminazione esterna per le aree ad uso esclusivo.

2) CUCINE ASILI NIDO:

Tipologie di locali:
e locali ed aree in uso per lo svolgimento dell'attivita produttiva (definiti come area del centro cottura
secondo le planimetrie dello stabile);
e servizi igienici e spogliatoio del personale;
e locale rifiuti ad uso esclusivo;
e aree esterne di esclusiva competenza (esempio: passo carraio ad uso esclusivo; area di carico e
scarico).
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Manutenzioni previste:

manutenzione ordinaria e straordinaria di componenti edilizi (a titolo esemplificativo e non esaustivo:
pavimenti, pareti, piastrelle, intonaci, finestre, porte, infissi, pozzetti, caditoie, rifacimento scarichi
fognari);

manutenzione ordinaria e straordinaria di impianti tecnologici (a titolo esemplificativo e non esaustivo:
impianti elettrici, idrici, di climatizzazione, pompe sommerse, antincendio quali estintori e porte rei.);
manutenzione ordinaria e straordinaria di attrezzature per il funzionamento del servizio;
manutenzione ordinaria e straordinaria di reti di scarico e fognarie (riparazione; disostruzione) fino alla
confluenza con la rete principale dell’edificio;

taglio erba, illuminazione esterna per le aree ad uso esclusivo.

3) CUCINE CASE VACANZA:

Tipologie di locali:

locali ed aree in uso per lo svolgimento dell’attivita produttiva (definiti come area del contro cottura
secondo le planimetrie dello stabile);

servizi igienici e spogliatoio del personale;

locale rifiuti ad uso esclusivo;

aree esterne di esclusiva competenza (esempio: passo carraio ad uso esclusivo; area di carico e
scarico).

Manutenzioni previste:

manutenzione ordinaria e straordinaria di componenti edilizi (a titolo esemplificativo e non esaustivo:
pavimenti pareti, piastrelle, intonaci, finestre, porte, infissi, pozzetti, caditoie rifacimento scarichi
fognari);

manutenzione ordinaria e straordinaria di impianti tecnologici (a titolo esemplificativo e non esaustivo:
impianti elettrici, idrici, di climatizzazione, pompe sommerse, antincendio);

manutenzione ordinaria e straordinaria di attrezzature per il funzionamento del servizio;
manutenzione ordinaria e straordinaria di reti di scarico e fognarie (riparazione; disostruzione) fino alla
confluenza con la rete principale dell’edificio;

taglio erba, illuminazione esterna per le aree ad uso esclusivo.

4) RESIDENZE SANITARIE ASSISTENZIALI:

Tipologie di locali:

locali ed aree in uso per lo svolgimento dell’attivita produttiva (definiti come area del centro cottura
secondo le planimetrie dello stabile);

servizi igienici e spogliatoio del personale;

locale rifiuti ad uso esclusivo;

aree esterne di esclusiva competenza (esempio: passo carraio ad uso esclusivo; area di carico e
scarico).

Manutenzioni previste:

manutenzione ordinaria e straordinaria di componenti edilizi (a titolo esemplificativo e non esaustivo:
pavimenti, pareti, piastrelle, intonaci, finestre, porte, infissi, pozzetti, caditoie rifacimento scarichi
fognari);

manutenzione ordinaria e straordinaria di impianti tecnologici (a titolo esemplificativo e non esaustivo:
impianti elettrici, idrici, di climatizzazione, pompe sommerse, antincendio);

manutenzione ordinaria e straordinaria di attrezzature per il funzionamento del servizio;
manutenzione ordinaria e straordinaria di reti di scarico e fognarie (riparazione; disostruzione) fino alla
confluenza con la rete principale dell’edificio;

taglio erba, illuminazione esterna per le aree ad uso esclusivo.
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5) SEDE - UFFICI:

Tipologie di locali:

locali ed aree in uso per lo svolgimento dell’attivita (definiti come area uffici secondo le planimetrie
dello stabile);
aree esterne di esclusiva competenza (esempio: passo carraio ad uso esclusivo, parcheggi).

Manutenzioni previste:

manutenzione ordinaria e straordinaria di componenti edilizi (a titolo esemplificativo e non esaustivo:
pavimenti, pareti, piastrelle, intonaci, finestre, porte, infissi, pozzetti, caditoie rifacimento scarichi
fognari);

manutenzione ordinaria e straordinaria di impianti tecnologici (a titolo esemplificativo e non esaustivo:
impianti elettrici, idrici, di climatizzazione, antincendio quali estintori e porte rei);

manutenzione ordinaria e straordinaria degli arredi;

taglio erba, illuminazione esterna per le aree ad uso esclusivo.

sono esclusi gli interventi su:

impianti tecnologici (elettrico; riscaldamento; condizionamento) nel caso in cui limiti degli stessi non
siano circoscrivibili al perimetro dei locali in uso a Milano Ristorazione S.p.A. ovvero gli impianti o
porzioni di impianto siano afferenti allimpianto generale di edjficio;

6) REFETTORI SCUOLE INFANZIA OVE PREVISTI (Comunale e Statale), PRIMARIE E SECONDARIE DI
1° GRADO:

Tipologie di locali:

locali ed aree in uso (definiti come refettorio secondo le planimetrie dello stabile);

Manutenzioni previste:

manutenzione ordinaria di pavimenti, pareti, soffitti e controsoffitti, comprese tinteggiature;
manutenzione ordinaria e/o sostituzione di infissi (porte, finestre, vetri);

manutenzione ordinaria e/o sostituzione di arredi (tavoli, sedie, linee self-service);
sostituzione di lampadine bruciate e corpi illuminanti ammalorati;

manutenzione ordinaria impianti tecnologici (elettrico; riscaldamento; condizionamento);
manutenzione ordinaria schermature solari (tende; veneziane, ecc.).

sono esclusi gli interventi su:

7)

impianti tecnologici (elettrico; riscaldamento; condizionamento) nel caso in cui limiti degli stessi non
siano circoscrivibili al perimetro dei locali in uso a Milano Ristorazione S.p.A. ovvero gli impianti o
porzioni di impianto siano afferenti all'impianto generale di edificio;

presidi antincendio (idranti; estintori; allarmi; sistemi di rivelazione; porte REI, uscite di sicurezza);
serramenti esterni in caso di sostituzione integrale su tutto I'edificio;

LOCALI RIGOVERNO IN SCUOLE STATALI - INFANZIA, PRIMARIE E SECONDARIE DI 1°
GRADO:

Tipologie di locali:

locali ricevimento pasti e rigoverno (definiti come rigoverno secondo le planimetrie dello stabile);
WC e spogliatoi del personale;

Manutenzioni previste:

manutenzione ordinaria e straordinaria di attrezzature per il funzionamento del servizio;
manutenzione ordinaria di reti di scarico e fognarie (riparazione; disostruzione) fino alla confluenza
con la rete principale dell’edificio;
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manutenzione ordinaria di pavimenti, pareti, soffitti e controsoffitti, comprese tinteggiature;
manutenzione ordinaria e/o sostituzione di infissi (porte, finestre, vetri); manutenzione ordinaria di
impianti tecnologici (idrici, elettrici, elevatori, idranti, pompe, boiler, lavelli, miscelatori lavelli,
sostituzione di lampadine bruciate e corpi illuminanti ammalorati ecc.).
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sono esclusi gli interventi su:

e impianti tecnologici (elettrico; riscaldamento; condizionamento) nel caso in cui limiti degli stessi non
siano circoscrivibili al perimetro dei locali in uso a Milano Ristorazione S.p.A. ovvero gli impianti o
porzioni di impianto siano afferenti allimpianto generale di edificio;

e presidi antincendio (idranti; estintori; allarmi; sistemi di rivelazione; porte REI, uscite di sicurezza).

8) LOCALI RIGOVERNO IN SCUOLE COMUNALI DELL’INFANZIA (MATERNE E NIDI SERVITI):

Tipologie di locali:
e locali ricevimento pasti e rigoverno (definiti come rigoverno secondo le planimetrie dello stabile);
e WC e spogliatoi del personale;

Manutenzioni previste:

¢ manutenzione ordinaria e straordinaria di attrezzature per il funzionamento del servizio;

e manutenzione ordinaria di reti di scarico e fognarie (riparazione; disostruzione) fino alla confluenza
con la rete principale dell’edificio;

e manutenzione ordinaria di pavimenti, pareti, soffitti e controsoffitti, comprese tinteggiature;

e manutenzione ordinaria e/o sostituzione di infissi (porte, finestre, vetri);

e manutenzione ordinaria di impianti tecnologici (idrici, elettrici, elevatori, idranti, pompe, boiler, lavelli,
miscelatori lavelli, sostituzione di lampadine bruciate e corpi illuminanti ammalorati ecc.).

sono esclusi gli interventi su:

e impianti tecnologici (elettrico; riscaldamento; condizionamento) nel caso in cui limiti degli stessi non
siano circoscrivibili al perimetro dei locali in uso a Milano Ristorazione S.p.A. ovvero gli impianti o
porzioni di impianto siano afferenti all'impianto generale di edificio;

e presidi antincendio (idranti; estintori; allarmi; sistemi di rivelazione; porte REI, uscite di sicurezza).

9) RICOVERI NOTTURNI:

Tipologie di locali:
e locali ricevimento/preparazione pasti e rigoverno (definiti come cucina ricovero notturno secondo le
planimetrie dello stabile);
e WC e spogliatoio del personale;

Manutenzioni previste:

e manutenzione ordinaria di componenti edilizi (a titolo esemplificativo e non esaustivo: pareti piastrelle,
intonaci, finestre, porte, infissi, rifacimento scarichi fognari);

e manutenzione ordinaria di impianti tecnologici (a titolo esemplificativo e non esaustivo: impianti
elettrici, idrici, pompe sommerse, antincendio sostituzione di lampadine bruciate e corpi illuminanti
ammalorati ecc.);

e manutenzione ordinaria e straordinaria di attrezzature per il funzionamento del servizio;

e manutenzione ordinaria di reti di scarico e fognarie (riparazione; disostruzione) fino alla confluenza
con la rete principale dell’edificio.

sono esclusi gli interventi su:

e impianti tecnologici (elettrico; riscaldamento; condizionamento) nel caso in cui limiti degli stessi non
siano circoscrivibili al perimetro dei locali in uso a Milano Ristorazione S.p.A. ovvero gli impianti o
porzioni di impianto siano afferenti allimpianto generale di edificio;

e presidi antincendio (idranti; estintori; allarmi; sistemi di rivelazione; porte REI, uscite di sicurezza).

Pag.4di 5



¢ %ﬁ Comune Ll J ‘
Y # Milano MILA

e

!
J

10) LOCALI RIGOVERNO IN ASILI NIDO SERVITI IN APPALTO:
Tipologie di locali:
e locali ricevimento pasti e rigoverno (definiti come rigoverno secondo le planimetrie dello stabile)

o WC e spogliatoi del personale;

Manutenzioni previste:
e nessuna manutenzione prevista a carico di Milano Ristorazione S.p.A.
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SCHEDE DEI SERVIZI

DESCRIZIONE DELLE PRESTAZIONI PRINCIPALI, DELLE PRESTAZIONI ACCESSORIE E DELLE MODALITA

OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

DIREZIONE EDUCAZIONE

DIREZIONE WELFARE E SALUTE

DIREZIONE SICUREZZA URBANA —AREA SICUREZZA
INTEGRATA E PROTEZIONE CIVILE

GABINETTO DEL SINDACO — AREA PRESIDENZA DEL CONSIGLIO
COMUNALE
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pag. 56

pag. 61
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Contratto di Servizio tra Comune di Milano e Milano Ristorazione

SCHEDA N.1 — SCUOLA INFANZIA COMUNALE E STATALE, PRIMARIA, SECONDARIA 1° GRADO, CENTRI ESTIVI SCUOLE PRIMARIE E SEZIONI

ESTIVE SCUOLA INFANZIA COMUNALE E STATALE.

DESCRIZIONE DELLE PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE E DELLE MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE
PER LE SEGUENTI TIPOLOGIE DI SCUOLA E SERVIZI: SCUOLA INFANZIA COMUNALE E STATALE, PRIMARIA, SECONDARIA 1° GRADO, CENTRI
ESTIVI SCUOLE PRIMARIE E SEZIONI ESTIVE SCUOLA INFANZIA COMUNALE E STATALE.

PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE

Per le tipologie di scuole e servizi previsti dalla presente scheda, il servizio prevede:

a)

b)

d)

Acquisto e controllo derrate alimentari, produzione, confezionamento, trasporto e somministrazione del pasto comprese diete speciali (diete sanitarie, etico-religiose e
leggere temporanee) per bambini e adulti (insegnanti, educatori, ausiliari, personale ATA ecc. che hanno diritto a fruire del servizio in quanto istituzionalmente addetti a
prestare la propria opera presso le scuole);

Acquisto e controllo derrate alimentari, produzione, confezionamento e trasporto delle merende comprese le diete speciali (diete sanitarie ed etico-religiose). La merenda
viene fornita solo per I'utenza (bambini) della scuola dell’Infanzia, primaria e dei centri/sezioni estive, che frequenta le attivita integrative scolastiche (post scuola) con le
medesime modalita (menu, orari, ecc.) per i bambini iscritti alle sezioni primavera che frequentano il post scuola;

Composizione del pasto: primo, secondo, contorno (oppure Piatto unico, in sostituzione di primo e secondo, o in sostituzione di secondo e contorno), frutta/dessert, pane,
acqua di rete in caraffe sanificate con coperchio (500 ml per utente). Tale composizione deve rispettare i menu stagionali concordati e di cui all’Allegato 5 del Contratto di
Servizio;

Sostituzione del pasto con fornitura di un cestino freddo in occasione di gite scolastiche, escursioni o altre attivita all’esterno delle strutture scolastiche o dei centri/sezioni
estive ove & effettuato il servizio di ristorazione. Nel caso di utente con dieta speciale (sanitaria e /o etico-religiosa) deve essere assicurata la fornitura di un cestino gita
compatibile con il proprio regime alimentare. La composizione del cestino deve rispettare il menu previsto di cui all’ Allegato 5 del Contratto di Servizio;
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e)

g)

h)

Fornitura del pasto “di emergenza” per le scuole dell’infanzia: in tutti i casi in cui non & possibile garantire il servizio ordinario (come disciplinato all’art. 4 “Variazioni menu”
del Contratto di Servizio) viene fornito un pasto “di emergenza”. Nel caso di utente con dieta speciale (sanitaria e /o etico-religiosa) deve essere assicurata la fornitura di un

pasto compatibile con il proprio regime alimentare. La_ composizione del pasto di emergenza deve rispettare il menu previsto di cui all’Allegato 5 del Contratto di Servizio.
Deve essere garantita la fornitura del materiale accessorio per la somministrazione del pasto riportata nei paragrafi dedicati.

Fornitura del materiale accessorio per la somministrazione del pasto (un tovagliolo, una tovaglietta, un piatto fondo per i primi piatti asciutti o in brodo, un piatto piano per
i secondi e i contorni, un bicchiere, una ciotola per la frutta per le scuole dell’infanzia), in materiale biodegradabile e compostabile, secondo quanto previso dalla normativa
vigente, e delle posate in acciaio inox, a loro volta sanificate, adeguate alle portate servite (es. cucchiaio per minestre, cucchiaino per dessert), per bambini e adulti (insegnanti,
educatori, ausiliari, ATA) che hanno diritto a fruire del servizio in quanto istituzionalmente addetti a prestare la propria opera presso le scuole e/o i servizi;

Fornitura del materiale accessorio per la somministrazione della merenda (una tovaglietta, un tovagliolo, un bicchiere, un cucchiaino di acciaio inox se necessario per la
tipologia della merenda somministrata) e una caraffa di acqua di rete nelle sole scuole dell’infanzia (125 ml per utente).

Fornitura acqua durante la giornata educativa nelle scuole dell’infanzia: al fine di garantire ad ogni utente il necessario apporto di acqua durante tutto I'arco della giornata
(anche fuori pasto); il gestore deve mettere a disposizione un sufficiente numero di brocche per le singole sezioni. Durante i mesi caldi (da maggio a settembre) la fornitura

deve essere opportunamente incrementata. |l gestore provvede alla sanificazione delle brocche.

Fornitura acqua in confezione (500 ml per utente): dovra essere garantita la fornitura di acqua in confezione nei casi di emergenza, e comunque quando per qualsiasi ragione
o impedimento, per prescrizione dell’autorita sanitaria o per i risultati delle analisi effettuate dalla Societa, fosse impossibile utilizzare e/o fornire acqua potabile erogata
dall’acquedotto.

Servizio al tavolo e self-service: € prevista la sanificazione e I'allestimento tavoli prima della somministrazione del pasto nelle scuole in cui il servizio € al tavolo, mentre sono
previsti I'allestimento delle postazioni self-service e la sanificazione tavoli nelle scuole con servizio self-service. Nel caso in cui nel refettorio vi siano piu turni mensa, tra un

turno e l'altro, deve essere effettuata la pulizia di tavoli e pavimenti.

Sbarazzo dei tavoli, detersione e sanificazione: vedi Allegato 14 “Riassetto, pulizia e sanificazione degli ambienti di produzione e distribuzione e locali annessi”;

Pulizia orizzontale, verticale ed aerea, riassetto, detersione e sanificazione dei refettori vedi Allegato 14 “Riassetto, pulizia e sanificazione degli ambienti di produzione e
distribuzione e locali annessi”;

Rimozione e smaltimento dei rifiuti solidi urbani: i rifiuti solidi urbani prodotti devono essere conferiti negli appositi cassonetti, divisi per tipologia, presso gli spazi/gabbiotti
assegnati. Sono in carico alla Societa le attivita di pulizia dei cassonetti e delle aree rifiuti ad uso esclusivo.

Pulizia, detersione e sanificazione dei locali cucina: vedi Allegato 14 “Riassetto, pulizia e sanificazione degli ambienti di produzione e distribuzione e locali annessi”;
Sostituzione, integrazione e acquisto di attrezzature e di ogni altro arredo necessario, in tutti i locali concessi in uso di cui all’allegato n. 2 e per quelli che verranno concessi

successivamente in uso. Per i soli refettori dovranno essere aggiunte le stoviglie ed i complementi di arredo;
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p) Attivita di derattizzazione e disinfestazione necessarie al mantenimento delle condizioni igienico-sanitarie nei vari locali concessi in uso al gestore e in caso di necessita
(infestanti) compresa area rifiuti, vedi Allegato 12 “Igiene della produzione e tecnologia di manipolazione”;

g) Controllo sulla potabilita dell’acqua servita/utilizzata |la potabilita dell’acqua verra verificata periodicamente e comunque qualora risultasse necessario, su segnalazione del
personale sia interno che esterno all’ente.

MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

Per gli utenti delle Scuole dell’Infanzia, delle Scuole Primarie, delle Scuole Secondarie 1° grado frequentanti il tempo pieno e dei centri estivi e sezioni estive, il servizio avra luogo
nei giorni feriali dal lunedi al venerdi (esclusi i giorni festivi infrasettimanali). Per gli utenti delle scuole primarie e secondarie di 1° grado non frequentanti il tempo pieno il servizio
sara erogato solo nei giorni di svolgimento dei moduli e delle attivita integrative scolastiche. Nel periodo estivo in caso di svolgimento di attivita estive (centri/sezioni estive)
promosse dal Comune, il servizio estivo e limitato ad alcune sedi, con le modalita e la durata previste da appositi comunicati predisposti dal Comune e che verranno trasmessi al
gestore. In ogni caso il Comune si riserva di non promuovere tale servizio.

Le utenze scolastiche ed educative e dei centri estivi e sezioni estive compileranno e trasmetteranno al gestore (centro cucina di competenza), con I'apposito modulo “Prenotazione
Pasti”, ogni giorno, per ogni singolo refettorio entro le 9,45 per le sezioni estive delle scuole dell’infanzia e per i centri estivi delle scuole primarie, il numero di pasti suddiviso tra
bambini e adulti, il numero delle merende per i bambini che frequentano il post scuola ed il numero delle diete speciali (diete sanitarie, etico religiose e diete in bianco) sia peri
pasti che per le merende. Le stesse utenze scolastiche ed educative e dei centri/sezioni estive, sono tenute a consegnare al personale addetto alla distribuzione dei pasti sia copia
del modulo Prenotazione Pasti sia I'elenco di pasti suddivisi per classe, indicando per ogni classe i nomi degli utenti cui fornire le diete speciali.

Al momento delle consegne dei pasti e delle somministrazioni giornaliere (frutta meta mattina ove previsto il servizio, merende, cestini per gite, bottiglie in confezione in caso di
emergenza ecc.) ai singoli refettori verra presentata una bolla, compilata dal gestore in duplice copia, di cui una parte restera al gestore e I'altra verra consegnata all'addetto incaricato
dell'Ente, che controfirmera per accettazione. Nella bolla di accompagnamento dei pasti saranno evidenziati: il numero di contenitori di veicolazione dei pasti; il numero di pasti
consegnati suddivisi per tipologia di scuola ed eventuale turno di servizio, specificando il numero di diete speciali e il numero totale dei pasti divisi tra bambini ed adulti; I'indicazione
dei pesi totali consegnati suddivisi per tipologia di pietanza; I'orario di partenza dal centro cottura; I'orario di consegna presso il terminale di somministrazione; la firma del
trasportatore. Il numero totale dei pasti consegnati, cosi come indicato nella bolla, fara fede per il pagamento del corrispettivo al gestore, secondo quanto definito all’apposito
articolato del Contratto di Servizio.

| pasti per un eventuale utenza extra, che abbiano carattere di saltuarieta, verranno comunicati di norma con almeno due giorni di anticipo, al responsabile del gestore.
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MODALITA’ OPERATIVE SCUOLE DELL'INFANZIA COMUNALI e STATALI.

B Entro le ore 9.45 le scuole dell'infanzia compileranno e trasmetteranno al gestore (centro cucina di competenza), con I'apposito modulo “Prenotazione Pasti”, ogni
giorno, per ogni singolo refettorio, il numero di pasti suddiviso tra bambini e adulti, il numero delle merende per i bambini che frequentano il post scuola ed il numero
delle diete speciali (diete sanitarie, etico religiose e diete in bianco) sia per i pasti che per le merende. La rilevazione dei presenti e delle diete speciali sara effettuata
dal personale ausiliario fornito di opportuna dotazione informatica. La segreteria di Unita Educativa provvedera alla validazione della richiesta.

B Entro le 10.30 circa, vengono consegnati pane e frutta.

B |l personale di cucina del gestore comunichera eventuali cambi menu o ritardi nelle preparazioni dei pasti e delle merende. Tali comunicazioni dovranno essere
prontamente riferite al personale del gestore addetto alla somministrazione pasti e soprattutto al personale educativo e docente, permettendo a questi ultimi di
organizzarsi per i controlli, nel rispetto della procedura relativa alla vigilanza durante il consumo dei pasti dei bambini sottoposti a regime dietetico predisposta dal
Comune.

B Dopo le ore 10.30 circa, il personale del gestore addetto alla somministrazione provvede a preparare la frutta lavata, sbucciata, detorsolata e porzionata, in
monoporzione se prevista polpa o succo di frutta, disponendola in ciotole monouso.

Piatti e bicchieri devono essere di una consistenza adatta e gestibile da bambini 3/6 anni, in modo da evitare facili rotture o instabilita; le posate devono essere adeguate alle portate
servite (es. cucchiaio per minestre, cucchiaino per dessert, un coltello adatto, unicamente per i bambini di 5 anni).

Per le sezioni dei centri estivi nelle scuole dell’'infanzia verra somministrata la frutta a meta mattina: le modalita del servizio sono concordati con le stesse; il personale del gestore
addetto, sulla base del modulo di prenotazioni pasti, prepara la frutta, effettua il lavaggio della stessa, la detorsolatura, la porzionatura e la divisione in contenitori e poi il trasporto
e la consegna alle varie classi unitamente al materiale accessorio per il consumo della frutta.

B Dopo le ore 11.30 circa, il personale del gestore provvede ad allestire i tavoli nelle scuole in cui il pasto e previsto al tavolo.
Sul tavolo deve essere presente il pane, la frutta o il dessert (se previsto il gelato, lo stesso verra servito al termine della distribuzione dei secondi e dei contorni per
mantenerne la temperatura ottimale) e la brocca d’acqua con coperchio (500 ml ad utente). Le brocche devono essere trasparenti e adatte alla presa da parte di
bambini di 3/6 anni per facilitarne I'utilizzo.

B |l pasto deve essere consegnato in tempi congrui per la somministrazione; lo stesso non deve stazionare nei termobox oltre 30 minuti dall’orario di consegna. Il
personale del gestore addetto alla somministrazione riceve i termobox contenenti il pasto, le diete e le merende, esegue il controllo dei pasti prenotati con quelli
arrivati, la conformita delle diete: numero, nominativo, corrispondenza al menlu programmato, controllo numerico e la corrispondenza delle merende prenotate, ivi
comprese le eventuali merende per soggetti a dieta. Inoltre, il personale addetto alla somministrazione verifica la temperatura dei pasti al ricevimento, provvede al
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condimento delle pietanze, secondo quanto previsto, e prepara i carrelli termici per il servizio. Qualora durante i controlli siano rilevate delle non conformita, deve
essere contattato immediatamente il centro cottura di riferimento e il Responsabile referente della societa, e nessun alimento deve essere somministrato fino alla
risoluzione delle problematiche evidenziate, laddove necessario. Il contenitore con le merende dovra essere consegnato in tempo utile per |'effettuazione dei controlli
da parte delle educatrici/educatori e dovra garantire un’adeguata protezione per la conservazione degli alimenti posti al suo interno fino al momento del consumo
stimato alle ore 16.40/16.50. Oltre alla merenda, il termobox dovra contenere il relativo materiale accessorio per la consumazione della stessa; indicativamente per
ogni utente: una tovaglietta, un tovagliolo, un bicchiere di una consistenza adatta e gestibile da bambini 3/6 anni, cosi da evitare facili rotture o instabilita, un
cucchiaino di acciaio inox (se necessario per tipologia della merenda) oltre ad eventuale utensile (es. coltello) per gli educatori per supporto alla somministrazione
della merenda (taglio di pane o torta, o per spalmare creme/marmellate) e acqua di rete in caraffa. All’eventuale variazione rispetto a quanto previsto nel menu
merende, dovra corrispondere anche I'idoneo materiale a corredo per il consumo. Il materiale accessorio (tovagliette, bicchieri, posate, piatti, ecc.) deve essere in
numero sufficiente per garantire eventuali sostituzioni in caso di rottura o rovesciamento accidentale.

Alle ore 12.00 circa, il personale del gestore addetto alla somministrazione procede alla distribuzione dei piatti con la sequenza prevista dal menu, avendo cura di
somministrare in primo luogo le diete speciali agli utenti a cui sono destinate. Nel caso in cui sia prevista la somministrazione di dessert da conservare a temperatura
controllata, questi saranno conservati all’'interno dei termobox e distribuiti solo quando gli utenti avranno iniziato il consumo dei secondi piatti.

Al termine delle attivita di somministrazione avranno inizio le attivita di sbarazzo e pulizia dei locali.

B Le merende per i bambini che frequentano il post scuola sono somministrate nel pomeriggio dalle educatrici. Il personale ausiliario in servizio pomeridiano provvede

alla pulizia dei tavoli utilizzati per il consumo della merenda, nonché alla consegna del materiale accessorio per il consumo della stessa.

La consegna dei cestini freddi avviene di regola a partire dalle ore 7:30; il personale addetto al trasporto pasti, effettua la consegna dei termobox presso la struttura,
allegando il documento di trasporto in duplice copia, che fara fede per il pagamento del corrispettivo alla Societa, secondo quanto definito all’apposito articolo del
Contratto di Servizio. Il responsabile /referente delegato dalla Direzione o dell’Unita Educativa, deve effettuare il controllo numerico tra quanto prenotato con quanto
consegnato; inoltre, verifica I'adeguatezza della composizione degli eventuali cestini per utenti con dieta speciale. Qualora, durante il controllo dei cestini dieta, si
rilevassero delle non conformita, deve essere immediatamente contattato il centro cottura di riferimento e il Responsabile referente della societa. L'importanza nella
tempestivita delle comunicazioni permette al centro cucina di predisporre I’eventuale sostituzione con un cestino idoneo. Durante I'uscita il personale educativo o
docente provvedera alla distribuzione dei cestini, e qualora fossero accertati errori (sfuggiti ai controlli precedenti) o dubbi sulla compatibilita dell’alimento o degli
alimenti, nessun prodotto dovra essere consumato. Tutto cio che non viene consumato dagli utenti, dovra essere riconsegnato negli stessi contenitori utilizzati per il
trasporto al personale della Societa per il corretto smaltimento.
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MODALITA’ OPERATIVE SCUOLE PRIMARIE

Entro le 09:45 vengono trasmessi alla Societa i pasti prenotati per la giornata attraverso |'apposito portale;
Entro le 10.30 circa vengono consegnati pane e frutta.

Per le strutture scolastiche che aderiscono al progetto “frutta meta mattina”, i cui orari e modalita di servizio sono concordati con le stesse, il personale del gestore
addetto, sulla base del modulo di prenotazioni pasti, prepara la frutta, effettua il lavaggio della stessa, la suddivide in contenitori e la consegna alle varie classi,
unitamente al materiale accessorio per il consumo.

Il personale di cucina del gestore comunichera eventuali cambi menu o ritardi nelle preparazioni dei pasti e delle merende. Tali comunicazioni dovranno essere
prontamenteriferiti al personale del gestore addetto alla somministrazione pasti e soprattutto al personale docente, permettendo a questi ultimi di organizzarsi per i
controlli, nel rispetto della procedura relativa alla vigilanza durante il consumo dei pasti dei bambini sottoposti a regime dietetico predisposta dal Comune.

Dopo le ore 11.00 circa, nelle scuole che non hanno aderito al progetto “Frutta meta mattina” in cui & previsto il servizio al tavolo, il personale del gestore provvede a
lavare la frutta, sanificare, e apparecchiare i tavoli e posizionare sugli stessi pane, la frutta o il dessert e le brocche con coperchio riempite con acqua di rete (500 ml
ad utente). Per ciascun commensale inoltre e prevista la fornitura del materiale accessorio per il consumo del pasto: piatto fondo per i primi, piatto piano per i
secondi/contorni, bicchiere monouso, posate, tovaglietta di carta e tovagliolo.

Nelle scuole che non hanno aderito al progetto “Frutta meta mattina”, in cui & previsto il servizio self-service, Il personale del gestore addetto alla somministrazione
dei pasti provvede a lavare la frutta, allestire le postazioni self-service, sanificare i tavoli e posizionare sugli stessi le brocche con coperchio riempite con acqua di rete
(500 ml ad utente). Al fine di consentire ad ogni utente di comporre autonomamente il proprio vassoio, all’inizio della linea self- service deve essere previsto il materiale
accessorio necessario per il consumo del pasto: un vassoio, una tovaglietta di carta, un tovagliolo, posate di acciaio inox (cucchiaio/forchetta /coltello) bicchiere, oltre
al pane, la frutta o il dessert.

Il pasto deve essere consegnato in tempi congrui per la somministrazione, sulla base degli orari dei turni concordati con la scuola; lo stesso non deve stazionare nei
termobox oltre 30 minuti dall’orario di consegna. Il personale del gestore addetto alla somministrazione riceve i termobox contenenti il pasto, le diete e le merende,
ed esegue il controllo della temperatura, dei pasti prenotati con quelli arrivati, della conformita delle diete: numero, nominativo, corrispondenza al menu
programmato e controllo numerico, e della corrispondenza delle merende prenotate, ivi comprese le eventuali merende per soggetti a dieta. Il contenitore con le
merende dovra essere consegnato in tempo utile per I'effettuazione dei controlli da parte del personale della scuola. Inoltre, il personale addetto alla somministrazione
verifica la temperatura dei pasti al ricevimento, provvede al condimento delle pietanze, secondo quanto previsto, e prepara i carrelli termici per il servizio. Qualora
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durante i controlli, siano rilevate delle non conformita, deve essere contattato immediatamente il centro cottura di riferimento e il Responsabile referente della
societa, e nessun alimento deve essere somministrato fino alla risoluzione delle problematiche evidenziate, laddove necessario. Il contenitore delle merende dovra
garantire un’adeguata protezione per la conservazione degli alimenti posti al suo interno fino al momento del consumo stimato alle ore 16-16.30 e dovra contenere
il relativo materiale accessorio per la consumazione della stessa, indicativamente per ogni utente: una tovaglietta, un tovagliolo, un bicchiere, un cucchiaino di acciaio
inox (se necessario per tipologia della merenda) oltre ad eventuale utensile (es. coltello) per gli educatori dei giochi serali come supporto alla somministrazione della
merenda (taglio pane o torta, o per spalmare creme/marmellate). All’eventuale variazione rispetto a quanto previsto nel menlu merende dovra corrispondere anche
idoneo materiale a corredo per il consumo. Il personale del gestore addetto alla somministrazione inizia a distribuire i pasti alle ore 12.30 circa se presente un unico
turno di distribuzione; nel caso siano previsti piu turni, la distribuzione sara effettuata in funzione degli orari dei turni concordati con la scuola. Nelle scuole in cui &
previsto il servizio al tavolo, in concomitanza con I'arrivo delle classi nel refettorio, il personale addetto alla somministrazione procede alla distribuzione dei piatti con
la sequenza prevista dal menu, avendo cura di somministrare in primo luogo le diete speciali agli utenti a cui sono destinate. Nelle scuole in cui e previsto il servizio
self —service, le classi che arrivano nel refettorio si dispongono in fila; i primi utenti ad essere serviti, accompagnati dal docente, saranno quelli con dieta speciale. Il
personale del gestore addetto alla somministrazione provvede a porzionare le pietanze nei piatti monouso. Ogni utente preleva n.1 vassoio, n.1 tovaglietta di carta,
n.1 tovagliolo di carta, le posate, n.1 bicchiere monouso, n.1 panino, n.1 frutto o il dessert (nel caso fosse prevista la somministrazione di dessert da conservare a
temperatura controllata, questi saranno mantenuti all’interno dei termobox e distribuiti solo quando gli utenti avranno iniziato il consumo del secondo piatto). L'utente
riceve quindi il primo piatto e il secondo con contorno, dopodiché si avvia al tavolo.

Nel caso di piu turni e quindi pil consegne, il personale addetto alla somministrazione effettua tutte le verifiche indicate al punto precedente.
Nelle zone di consumo pasto devono essere presenti idonei contenitori per la raccolta differenziata dei rifiuti

Al termine delle attivita di somministrazione avranno inizio le attivita di sbarazzo e pulizia dei locali.

Le merende per i bambini che frequentano il post scuola, sono consegnate a fine servizio al personale ATA della scuola, mentre la somministrazione delle stesse &
affidata al personale educativo del Gestore del Servizio post scuola/giochi serali, al quale compete il controllo nel rispetto della procedura relativa alla vigilanza durante
il consumo dei pasti dei bambini sottoposti a regime dietetico predisposta dal Comune.

La pulizia degli arredi e dello spazio fruito per il consumo della merenda non é a carico del gestore del servizio di refezione.

La consegna dei cestini freddi avviene di regola a partire dalle ore 7:30; il personale addetto al trasporto pasti effettua la consegna dei termobox presso la struttura,
allegando il documento di trasporto in duplice copia, che fara fede per il pagamento del corrispettivo alla Societa, secondo quanto definito all’apposito articolo del
Contratto di Servizio. Il responsabile /referente delegato dalla Direzione Scolastica deve effettuare il controllo numerico tra quanto prenotato con quanto consegnato,
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inoltre, verifica I'adeguatezza della composizione degli eventuali cestini per utenti con dieta speciale. Qualora, durante il controllo dei cestini dieta, si rilevassero delle
non conformita, deve essere immediatamente contattato il centro cottura di riferimento e il Responsabile referente della societa. L'importanza nella tempestivita
delle comunicazioni permette al centro cucina di predisporre I'eventuale sostituzione con un cestino idoneo. Durante I'uscita il personale docente provvedera alla
distribuzione dei cestini, qualora fossero accertati errori (sfuggiti ai controlli precedenti) o dubbi sulla compatibilita dell’alimento o degli alimenti, nessun prodotto
dovra essere consumato. Tutto cio che non viene consumato dagli utenti, dovra essere riconsegnato negli stessi contenitori utilizzati per il trasporto al personale della
Societa per il corretto smaltimento.

MODALITA’ OPERATIVE SCUOLE SECONDARIE DI 1° GRADO

Entro le 09:45 vengono trasmessi alla societa i pasti prenotati per la giornata attraverso I'apposito portale;
Entro le 12:00 circa vengono consegnati pane e frutta.

Il personale di cucina del gestore comunichera, eventuali cambi menu o ritardi nelle preparazioni dei pasti. Tali comunicazioni dovranno essere prontamente riferite
al personale del gestore addetto alla somministrazione pasti e soprattutto al personale docente, permettendo a questi ultimi di organizzarsi per i controlli, nel rispetto
della procedura relativa alla vigilanza durante il consumo dei pasti dei bambini sottoposti a regime dietetico predisposta dal Comune.

Dopo le ore 12.30 circa, nei refettori in cui € previsto il servizio al tavolo, il personale del gestore provvede a lavare la frutta, sanificare, e apparecchiare i tavoli e
posizionare sugli stessi pane, la frutta o il dessert e le brocche con coperchio riempite con acqua di rete (500 ml ad utente). Per ciascun commensale inoltre € prevista
la fornitura del materiale accessorio per il consumo del pasto: piatto fondo per i primi, piatto piano per i secondi/contorni, bicchiere monouso, posate, tovaglietta di
carta e tovagliolo. Nei refettori in cui & previsto il servizio self- service, il personale del gestore addetto alla somministrazione dei pasti provvede a lavare la frutta,
allestire le postazioni self-service, sanificare i tavoli e posizionare sugli stessi le brocche con coperchio, riempite con acqua di rete (500 ml ad utente).

Il pasto deve essere consegnato in tempi congrui per la somministrazione, sulla base degli orari dei turni concordati con la scuola; lo stesso non deve stazionare nei
termobox oltre 30 minuti dall’orario di consegna. Il personale del gestore addetto alla somministrazione riceve i termobox contenenti il pasto e le diete e le merende,
esegue il controllo della temperatura, dei pasti prenotati con quelli arrivati, della conformita delle diete: numero, nominativo, corrispondenza al menu programmato.
Il personale addetto alla somministrazione verifica la temperatura dei pasti al ricevimento, provvede al condimento delle pietanze, secondo quanto previsto, e prepara
i carrelli termici per il servizio. Qualora durante i controlli, siano rilevate delle non conformita, deve essere contattato immediatamente il centro cottura di riferimento
e il Responsabile referente della societa e nessun alimento deve essere somministrato fino alla risoluzione delle problematiche evidenziate, laddove necessario.

Il personale del gestore addetto alla somministrazione inizia a distribuire dalle Ore 13.30 circa, in funzione dell’orario concordato con la scuola. Nelle scuole in cui &
previsto il servizio al tavolo, in concomitanza con I'arrivo delle classi nel refettorio, il personale addetto alla somministrazione procede alla distribuzione dei piatti con
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la sequenza prevista dal menu, avendo cura di somministrare in primo luogo le diete speciali agli utenti a cui sono destinate. Nelle scuole in cui e previsto il servizio
self —service, le classi che arrivano nel refettorio si dispongono in fila; i primi utenti ad essere serviti, accompagnati dal docente, saranno quelli con dieta speciale. Il
personale del gestore addetto alla somministrazione provvede a porzionare le pietanze nei piatti monouso. Ogni utente preleva n.1 vassoio, n.1 tovaglietta di carta,
n.1 tovagliolo di carta, le posate, n.1 bicchiere monouso, n.1 panino, n.1 frutto o il dessert (nel caso fosse prevista la somministrazione di dessert da conservare a
temperatura controllata, questi saranno mantenuti all’interno dei termobox e distribuiti solo quando gli utenti avranno iniziato il consumo del secondo piatto). L'utente
riceve quindi il primo piatto e il secondo con contorno, dopodiché si avvia al tavolo.

Nelle zone di consumo pasto devono essere presenti idonei contenitori per la raccolta differenziata dei rifiuti.

Al termine delle attivita di somministrazione avranno inizio le attivita di sbarazzo e pulizia dei locali.

La consegna dei cestini freddi avviene di regola a partire dalle ore 7:30; il personale addetto al trasporto pasti effettua la consegna dei termobox presso la struttura,
allegando il documento di trasporto in duplice copia, che fara fede per il pagamento del corrispettivo alla Societa, secondo quanto definito all’apposito articolo del
Contratto di Servizio. Il responsabile /referente delegato dalla Direzione Scolastica deve effettuare il controllo numerico tra quanto prenotato con quanto consegnato,
inoltre, verifica I'adeguatezza della composizione degli eventuali cestini per utenti con dieta speciale. Qualora, durante il controllo dei cestini dieta, si rilevassero delle
non conformita, deve essere immediatamente contattato il centro cottura di riferimento e il Responsabile referente della societa. L'importanza nella tempestivita
delle comunicazioni permette al centro cucina di predisporre I'eventuale sostituzione con un cestino idoneo. Durante I'uscita il personale docente provvedera alla
distribuzione dei cestini, e qualora fossero accertati errori (sfuggiti ai controlli precedenti) o dubbi sulla compatibilita dell’alimento o degli alimenti, nessun prodotto
dovra essere consumato. Tutto cio che non viene consumato dagli utenti, dovra essere riconsegnato negli stessi contenitori utilizzati per il trasporto al personale della
Societa per il corretto smaltimento.

CENTRI ESTIVI E SEZIONI ESTIVE

Per i centri estivi delle scuole primarie, le prestazioni principali ed accessorie e le modalita operative di esecuzione del servizio di ristorazione sono le stesse di quelle
previste e sopra descritte per le scuole primarie durante I'anno scolastico.

Per le sezioni estive delle scuole Infanzia, le prestazioni principali ed accessorie e le modalita operative di esecuzione del servizio di ristorazione sono le stesse di quelle
previste e sopra descritte per le scuole infanzia durante I'anno educativo.

Per i centri estivi e le sezioni estive di scuole dell’infanzia, nel periodo di attivita degli stessi deve essere aumentata la quantita di brocche con acqua, prevedendone
oltre alla normale dotazione, almeno due brocche in pil per sezione/classe.
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Agli utenti delle sezioni primavera che frequentano le sezioni estive presso le scuole dell’infanzia, si applicano le modalita di esecuzione del servizio (menu, orari, ecc.)
previste per scuole dell’infanzia.

Contratto di Servizio tra Comune di Milano e Milano Ristorazione
SCHEDA N.2 — NIDO COMUNALE

DESCRIZIONE DELLE PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE PER LE SEGUENTI TIPOLOGIE DI SCUOLA
E SERVIZI: NIDO COMUNALE — MICRONIDO (SERVIZI CON CENTRO COTTURA INTERNO)

PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE

Il servizio prevede:

a. Acquisto e controllo derrate alimentari, produzione e confezionamento del pasto comprese diete speciali (diete sanitarie, etico-religiose e leggere temporanee per
utenti indisposti) per i bambini 4-12 mesi (utenti in svezzamento con preparazione /miscelazione delle pappe necessarie, con introduzione degli alimenti che le
famiglie comunicano), per i bambini 12 -36 mesi e per gli adulti (educatori e ausiliari che hanno diritto a fruire del servizio in quanto istituzionalmente addetti a
prestare la propria opera presso le scuole e/o i servizi).

b. Preparazione della frutta nel rispetto dei tempi adeguati per prevenirne il deperimento, per consumo della stessa a meta mattina, lavata, sbucciata, tagliata in
quarti, intera se prevista banana o altri tipi di frutta concordati, frullata per i bambini in svezzamento, spremuta in caso di arancia o in monoporzione se previsto
polpa/succo di frutta per le sezioni medi e grandi. La frutta dovra essere sistemata in appositi contenitori protetti, disponendola con il materiale accessorio per la
gestione della stessa (pinza, ciotoline, tovagliolo, cucchiaino, brocca d’acqua con coperchio trasparente, bicchiere di materiale resistente e che permetta una presa
consona alle diverse fasi e competenze di sviluppo motorio di bambine e bambini. Per la preparazione della frutta/spremute/succhi/polpa dovranno essere tenute
in considerazione eventuali diete speciali).
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c. Acquisto e controllo delle derrate alimentari, produzione e confezionamento delle merende comprese le diete speciali (diete sanitarie ed etico-religiose sia per il
pasto che per la merenda). La merenda viene fornita solo per I'utenza (bambini) che si ferma per il post scuola;

d. Confezionamento dei pasti e delle diete speciali_in contenitori mono o multi-porzione, riposti in contenitori termici;

e. Composizione del pasto: primo, secondo, contorno (oppure Piatto unico, in sostituzione di primo e secondo, o in sostituzione di secondo e contorno),
frutta/dessert, pane, acqua di rete in caraffe con coperchio sanificate (ogni 4 commensali & prevista n. 1 caraffa). Tale composizione deve rispettare i menu
stagionali concordati e di cui all’allegato 5 del Contratto di Servizio;

f. Fornitura del pasto “di emergenza” per i nidi e le sezioni primavera: in tutti i casi in cui non e possibile garantire il servizio ordinario (es. sciopero o assemblea,
blocco trasporti, ecc.) viene fornito un pasto “di emergenza”. Nel caso di utente con dieta speciale (sanitaria e /o etico-religiosa) deve essere assicurata la fornitura
di un pasto compatibile con il proprio regime alimentare. La composizione del pasto di emergenza deve rispettare il menu previsto di cui all’Allegato 5 del Contratto
di Servizio. Deve essere garantita la fornitura del materiale accessorio per la somministrazione del pasto riportata nei paragrafi dedicati.

g. Fornitura del materiale accessorio per la somministrazione del pasto un tovagliolo, una tovaglietta monouso per gli adulti, un piatto fondo e un piatto piano in
melanina, un bicchiere in materiale melanina/policarbonato, una ciotola per la frutta, le posate in acciaio inox consone all’eta dell’utenza e in numero sufficiente
(esempio: cucchiaino e forchettina piccolo per i lattanti/piccoli, grande per i medio/grandi, bicchieri con beccuccio per i lattanti) a loro volta sanificate, per bambini
e per adulti; numero sufficienti di contenitori inox con coperchio per permettere la suddivisione nei diversi carrelli.

h. Fornitura acqua in confezione da 250 ml pro-capite per preparazione latte di proseguimento in formula per i bambini lattanti e per tutti bambini fino a 12 mesi.

i. Fornitura acqua in confezione (500 ml per utente): dovra essere garantita la fornitura di acqua in confezione nei casi di emergenza e comunque quando, per
qualsiasi ragione o impedimento, per prescrizione dell’autorita sanitaria o per i risultati delle analisi effettuate dalla Societa, fosse impossibile utilizzare e/o fornire
acqua potabile erogata dall’acquedotto.

j.  Fornitura acqua durante la giornata educativa: al fine di garantire ad ogni utente il necessario apporto di acqua durante tutto I’arco della giornata (anche fuori
pasto) il gestore deve mettere a disposizione un sufficiente numero di brocche per le singole sezioni. Durante i mesi caldi (da maggio a settembre) la fornitura deve
essere opportunamente incrementata. Il gestore dovra procedere alla sanificazione delle brocche

k. Fornitura del materiale accessorio per la somministrazione della merenda: una tovaglietta, un tovagliolo, un bicchiere con consistenza adatta e gestibile da bambini
0/3 anni, un cucchiaino di acciaio inox (se necessario per la tipologia della merenda somministrata) e una caraffa di acqua di rete (125 ml per utente);

|. Detersione e sanificazione dei locali, delle attrezzature, delle stoviglie e degli utensili vedi Allegato 14 “Riassetto, pulizia e sanificazione degli ambienti di
produzione e distribuzione e locali annessi”;

m. Sostituzione, integrazione e acquisto di attrezzature e di ogni altro arredo necessario, in tutti i locali concessi in uso di cui all’allegato n. 2 e per quelli che verranno
concessi successivamente in uso.
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Attivita di derattizzazione e disinfestazione necessarie al mantenimento delle condizioni igienico-sanitarie nei vari locali concessi in uso al gestore e in caso di
necessita (infestanti) compresa area rifiuti, vedi Allegato 12 “Igiene della produzione e tecnologia di manipolazione”;

Controllo sulla potabilita dell’acqua servita/utilizzata la potabilita dell’acqua verra verificata periodicamente e comunque qualora risultasse necessario, su
segnalazione del personale sia interno che esterno all’ente.

Smaltimento dei rifiuti i rifiuti solidi urbani prodotti devono essere conferiti negli appositi cassonetti, divisi per tipologia, presso gli spazi/gabbiotti assegnati. Sono
in carico alla Societa le attivita di pulizia dei cassonetti e delle aree rifiuti ad uso esclusivo.

MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO
(CON CENTRO COTTURA INTERNO)

Entro le ore 9,30/9,45 circa, la cucina provvede a consegnare all’addetta di supporto alla somministrazione, la frutta (o spremuta/succhi-polpa) preparata per il
consumo della stessa a meta mattina, che verra disposta sui carrellini di ogni educatrice/re con i materiali accessori per la gestione della stessa (pinza, ciotoline,
una per utente, tovagliolo, cucchiaino, bicchiere, brocca d’acqua con coperchio) | bicchieri saranno ad uso quotidiano e sempre disponibili al fine di permettere di
bere ai bambini durante I'intera mattinata e nel pomeriggio dopo il risveglio. La rilevazione dei presenti e delle diete speciali sara effettuata dal personale ausiliario
fornito di opportuna dotazione informatica. La segreteria di Unita Educativa provvedera alla validazione della richiesta.

Il personale di cucina del gestore comunichera, eventuali cambi menu o ritardi nelle preparazioni dei pasti e delle merende. Tali comunicazioni dovranno essere
prontamente riferite al personale del gestore, addetto alla somministrazione pasti e soprattutto al personale educativo, permettendo a questi ultimi di organizzarsi
per i controlli, nel rispetto della procedura relativa alla vigilanza durante il consumo dei pasti dei bambini sottoposti a regime dietetico predisposta dal Comune.

Entro le ore 11:30 circa la cucina provvede a consegnare all’addetta di supporto alla somministrazione, il pane, il materiale accessorio e tutte le suppellettili
necessarie.

Entro le ore 12:00 circa la cucina provvede a consegnare all’addetta di supporto alla somministrazione, facendo riferimento al modulo di prenotazione pasti per
la giornata nel quale vengono indicati i pasti suddivisi per ogni sezione/educatrice, le caraffe d’acqua e i contenitori di acciaio inox/contenitori termo sigillati
unicamente per le diete, al fine di limitare |‘utilizzo della plastica, gia suddivisi per educatrice o sezione, divisi per alimento in base al menu del giorno includendo
le eventuali diete prenotate e preparate;
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> Dopo le 12:30 circa, la cucina riceve dall’addetta di supporto alla somministrazione, le suppellettili utilizzate per il loro lavaggio e sanificazione; inoltre, la cucina

provvedera a fornire le merende preparate per il consumo nel pomeriggio, che verranno consegnate unitamente ai materiali accessori per la gestione della stessa
(pinza, eventuali ciotoline una per utente, tovagliolo, cucchiaino, bicchiere) oltre ad eventuale utensile (es. coltello) per gli educatori per supporto alla gestione
della merenda (taglio di pane o torta, o per spalmare creme/marmellate) e una caraffa di acqua dell’acquedotto ogni 4 commensali.

La cucina si occupera inoltre dello stoccaggio dei rifiuti solidi urbani differenziandoli per tipologia.

LE ATTVITA’ DI SUPPORTO ALLA REFEZIONE NELLA FASE DI SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI IN CARICO AL COMUNE, EFFETTUATE DAGLI AUSILIARI (PERSONALE

DELLE AZIENDE DI FACILITY CHE GESTICONO | SERVIZI DI PULIZIA E AUSILIARIATO APPALTATI DALLA MILANO RISTORAZIONE) SONO PREVISTE E DISCIPLINATE NELLA
SEZIONE Il “SERVIZI FACILITY” DEL CONTRATTO DI SERVIZIO.

DESCRIZIONE DELLE PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE E DELLE MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI
RISTORAZIONE PER LE SEGUENTI TIPOLOGIE DI SCUOLA E SERVIZI: NIDO COMUNALE — MICRONIDO - SEZIONI PRIMAVERA

(SERVIZIO CON RIGOVERNO E SENZA CENTRO COTTURA INTERNO)

PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE:

Il servizio prevede:

Acquisto e controllo derrate alimentari, produzione, confezionamento e trasporto del pasto comprese diete speciali (diete sanitarie, etico-religiose e in bianco per
utenti indisposti) per i bambini 4-12 mesi (utenti in svezzamento con preparazione /miscelazione delle pappine necessarie e con introduzione degli
ingredienti/prodotti che le famiglie comunicano),per i bambini 12 -36 mesi e per gli adulti, (educatori e ausiliari che hanno diritto a fruire del servizio in quanto
istituzionalmente addetti a prestare la propria opera presso le scuole e/o i servizi).

Preparazione della frutta nel rispetto dei tempi adeguati per prevenirne il deperimento, per il consumo della stessa a meta mattina, lavata, sbucciata, tagliata in
quarti, intera se prevista banana o altri tipi di frutta concordati, frullata per i bambini in svezzamento, spremuta in caso di arancia o in monoporzione se previsto
polpa/succo di frutta per le sezioni medi e grandi. La frutta dovra essere sistemata in appositi contenitori protetti, disponendola con il materiale accessorio per la
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gestione della stessa (pinza, ciotoline, tovagliolo, cucchiaino, brocca d’acqua con coperchio trasparente, bicchiere di materiale resistente e che permetta una
consona presa per le mani dei bambini. Per la preparazione della frutta/spremute/succhi/polpa dovranno essere tenute in considerazione eventuali diete speciali).

Acquisto e controllo delle derrate alimentari, produzione, confezionamento e trasporto delle merende comprese le diete speciali (diete sanitarie ed etico-religiose
sia per il pasto che per la merenda). La merenda viene fornita solo per |'utenza (bambini) che si ferma per il post scuola;

Confezionamento dei pasti e delle diete speciali_in contenitori mono o multi-porzione, riposti in contenitori termici;

Composizione del pasto: primo, secondo, contorno (oppure Piatto unico, in sostituzione di primo e secondo, o in sostituzione di secondo e contorno),
frutta/dessert, pane, acqua dell'acquedotto in caraffe sanificate con coperchio (500 ml per utente). Tale composizione deve rispettare i menu stagionali
concordati e di cui all’Allegato n.5 del Contratto di Servizio;

Fornitura del pasto “di emergenza” per i nidi e le sezioni primavera: in tutti i casi in cui non e possibile garantire il servizio ordinario (es. sciopero, blocco trasporti,
ecc.) viene fornito un pasto “di emergenza”. Nel caso di utenza con dieta speciale (sanitaria e /o etico-religiosa) deve essere assicurata la fornitura di un pasto
compatibile con il proprio regime alimentare, con sostituzioni o supplementazioni degli alimenti in relazione a quelli che I'utente puo assumere. La compaosizione
del pasto deve rispettare il menu previsto di cui allALLEGATO 5 del Contratto di Servizio. Deve essere garantita la fornitura del materiale accessorio per la
somministrazione del pasto riportata nei paragrafi dedicati.

Fornitura del materiale accessorio per la somministrazione del pasto: un tovagliolo, una tovaglietta monouso per gli adulti, un piatto fondo e un piatto piano in
melammina, un bicchiere in materiale melammina/policarbonato, una ciotola per la frutta, le posate in acciaio inox consone all’eta dell’utenza e in numero
sufficiente (esempio: cucchiaino e forchettina piccolo per i lattanti/piccoli, grande per i medio/grandi, bicchieri con beccuccio per i lattanti) a loro volta sanificate,
per bambini e per adulti; numero sufficienti di contenitori inox con coperchio per permettere la suddivisione nei diversi carrelli.

Fornitura del materiale accessorio per la somministrazione della merenda: una tovaglietta, un tovagliolo, un bicchiere adatto e gestibile da bambini 0/3 anni, cosi
da evitare facili rotture o instabilita, un cucchiaino di acciaio inox (se necessario per la tipologia della merenda somministrata) e una caraffa di acqua di rete (125 ml
per utente).

Fornitura dell’acqua in bottiglia o microfiltrata da 250 ml pro-capite per preparazione latte di proseguimento in formula per i bambini lattanti e per tutti bambini
fino a 12 mesi.

Fornitura acqua in confezione (500 ml per utente): dovra essere garantita la fornitura di acqua in confezione nei casi di emergenza e comunque quando, per
qualsiasi ragione o impedimento, per prescrizione dell’autorita sanitaria o per i risultati delle analisi effettuate dalla Societa, fosse impossibile utilizzare e/o fornire
acqua potabile erogata dall’acquedotto.
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Fornitura acqua durante la giornata educativa: al fine di garantire ad ogni utente il necessario apporto di acqua durante tutto I'arco della giornata (anche fuori
pasto) il gestore deve mettere a disposizione un sufficiente numero di brocche per le singole sezioni. Durante i mesi caldi (da maggio a settembre) la fornitura deve
essere opportunamente incrementata. Il gestore dovra procedere alla sanificazione delle brocche

Detersione e sanificazione dei locali, delle attrezzature, delle stoviglie e degli utensili vedi Allegato 14 “Riassetto, pulizia e sanificazione degli ambienti di
produzione e distribuzione e locali annessi”;

Sostituzione, integrazione e acquisto di attrezzature e di ogni altro arredo necessario, in tutti i locali concessi in uso di cui all’allegato n. 2 e per quelli che verranno
concessi successivamente in uso.

Attivita di derattizzazione e disinfestazione necessarie al mantenimento delle condizioni igienico-sanitarie nei vari locali concessi in uso al gestore e in caso di
necessita (infestanti) compresa area rifiuti, vedi Allegato 12 “Igiene della produzione e tecnologia di manipolazione”

Controllo sulla potabilita dell’acqua servita/utilizzata la potabilita dell’acqua verra verificata periodicamente e comunque qualora risultasse necessario, su
segnalazione del personale sia interno che esterno all’ente.

Smaltimento dei rifiuti i rifiuti solidi urbani prodotti devono essere conferiti negli appositi cassonetti, divisi per tipologia, presso gli spazi/gabbiotti assegnati. Sono
in carico alla Societa le attivita di pulizia dei cassonetti e delle aree rifiuti ad uso esclusivo.

MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO (PRIVO DI CENTRO COTTURA INTERNO)

Al momento delle consegne dei pasti e delle altre somministrazioni giornaliere (frutta meta mattina, merende, pane, bottiglie d’acqua in caso di nidi privi di punto di
prelievo autorizzati o in casi di emergenza ecc.) ai singoli refettori verra presentata una bolla, compilata dal gestore in duplice copia, di cui una parte restera al gestore e
I'altra verra consegnata all'addetto incaricato dell'Ente, che controfirmera per accettazione. Nella bolla di accompagnamento dei pasti saranno evidenziati: il numero di
contenitori di veicolazione dei pasti; il numero di pasti consegnati suddivisi per tipologia di scuola, specificando il numero di diete speciali e il numero totale dei pasti divisi
tra bambini ed adulti; I'indicazione dei pesi totali consegnati suddivisi per tipologia di pietanza; I'orario di partenza dal centro cottura; I'orario di consegna presso il terminale
di somministrazione; la firma del trasportatore. Il numero totale dei pasti consegnati, cosi come indicato nella bolla, fara fede per il pagamento del corrispettivo al gestore,
secondo quanto definito all'apposito articolato del Contratto di Servizio.

| pasti per un eventuale utenza extra, che abbiano carattere di saltuarieta, verranno comunicati di norma con almeno due giorni di anticipo, al responsabile del gestore.

Modalita operative:

Entro le 9.30 circa, il personale del gestore addetto al trasporto pasti, effettua la consegna presso il locale rigoverno del pane, della frutta, del materiale accessorio
al pasto (e dell’acqua in bottiglia, se non e autorizzato il servizio con caraffe sanificate). | bicchieri saranno ad uso quotidiano e sempre disponibili al fine di

Pag. 17 di 66




?ﬁ Comune &

AR XET]
q f ] f
E\LEE\\.@"’? Ll RISTORAZ/ONE

permettere di bere ai bambini durante I’ intera mattinata e nel pomeriggio dopo il risveglio. La rilevazione dei presenti e delle diete speciali sara effettuata dal
personale ausiliario fornito di opportuna dotazione informatica. La segreteria di Unita Educativa provvedera alla validazione della richiesta.

e |l personale di cucina del gestore comunichera, eventuali cambi menu o ritardi nelle preparazioni dei pasti e delle merende. Tali comunicazioni dovranno essere
prontamente riferite al personale del gestore addetto alla somministrazione pasti e soprattutto al personale educativo e docente, permettendo a questi ultimi di
organizzarsi per i controlli, nel rispetto della procedura relativa alla vigilanza durante il consumo dei pasti dei bambini sottoposti a regime dietetico predisposta
dal Comune.

e |l pasto deve essere consegnato in tempi congrui per la somministrazione; lo stesso non deve stazionare nei termobox oltre 30 minuti dall’orario di consegna. Il
personale del gestore addetto al supporto alla somministrazione riceve i termobox contenenti il pasto, le diete e le merende, esegue il controllo dei pasti prenotati
con quelli arrivati, della conformita delle diete : numero, nominativo, corrispondenza al menu programmato, controllo numerico, e della corrispondenza delle
merende prenotate, ivi comprese le eventuali merende per soggetti a dieta, e procede alla misurazione della temperatura delle pietanze pervenute, registrandole
su un modulo dedicato. Il contenitore con le merende dovra essere consegnato in tempo utile per I'effettuazione dei controlli da parte delle educatrici/educatori.
Il contenitore delle merende dovra garantire un’adeguata protezione per la conservazione degli alimenti posti al suo interno fino al momento del consumo stimato
alle ore 16,45/17,00. Compreso con la merenda, il termobox dovra contenere il relativo materiale accessorio per la consumazione della merenda.

e Qualora durante il controllo del pasto, delle diete e delle merende, da parte delle addette di supporto alla somministrazione, siano rilevate delle non conformita,
deve essere contattato immediatamente il centro cottura di riferimento o il Responsabile di Zona del gestore (di seguito nominato RDZ), che provvedera alla
risoluzione delle problematiche evidenziate (nessun alimento deve essere somministrato fino alla risoluzione delle problematiche evidenziate).

NOTA: LE ATTIVITA’ DI SUPPORTO ALLA REFEZIONE NELLA FASE DI SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI IN CARICO AL COMUNE, EFFETTUATE DAGLI AUSILIARI (PERSONALE
DELLE AZIENDE DI FACILITY CHE GESTICONO | SERVIZI DI PULIZIA E AUSILIARIATO APPALTATI DALLA MILANO RISTORAZIONE) SONO PREVISTE E DISCIPLINATE NELLA SEZIONE II
“SERVIZI FACILITY” DEL CONTRATTO DI SERVIZIO.
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DESCRIZIONE DELLE PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE E DELLE MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI
RISTORAZIONE PER LE SEGUENTI TIPOLOGIE DI SCUOLA E SERVIZI: CENTRI PRIMA INFANZIA CPI.

PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE:

a)

b)

Acquisto e controllo derrate alimentari, produzione, confezionamento e trasporto delle merende comprese eventuali diete speciali (diete sanitarie ed etico-
religiose);

Fornitura del materiale accessorio per la somministrazione della merenda: una tovaglietta, un tovagliolo, un bicchiere tutto in materiale biodegradabile secondo

normativa vigente, un cucchiaino di acciaio inox sanificato (se necessario per la tipologia della merenda somministrata) e una caraffa di acqua di rete (125 ml per
utente);

Ritiro dei contenitori termici.

Il personale ausiliario in servizio provvede alla pulizia degli arredi e dello spazio fruito per il consumo della merenda.

MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO CENTRI PRIMA INFANZIA: CPI

Il servizio centri prima infanzia € un servizio rivolto ai bambini nella fascia di eta 0-3 anni, che permangono presso il centro per un massimo di 4 ore al mattino o al
pomeriggio, anche con il genitore.

Le merende verranno prodotte previa prenotazione delle stesse da parte della struttura, attraverso I'apposita modulistica da inviare via mail o attraverso la
prenotazione on line, alla cucina di riferimento entro le 9:30 dello stesso giorno.

Il personale di cucina del gestore comunichera, eventuali cambi menu o ritardi nelle preparazioni delle merende. Tali comunicazioni dovranno essere prontamente
riferite al personale comunale addetto alla somministrazione ma soprattutto al personale educativo, permettendo a questi ultimi di organizzarsi per i controlli, nel
rispetto della procedura relativa alla vigilanza durante il consumo delle merende dei bambini sottoposti a regime dietetico predisposta dal Comune.

Entro le 10.30 circa, il personale del gestore addetto al trasporto, effettua la consegna delle merende e del materiale accessorio per il consumo della stessa, presso
il Centro Prima Infanzia, per i lattanti (bambini con eta inferiore a 12 mesi) & prevista la fornitura di una caraffa di acqua dell’acquedotto ogni 4 commensali.
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e Perla consegna delle merende verra presentata una bolla di accompagnamento, compilata dal gestore in duplice copia, di cui una parte restera al gestore e l'altra
verra consegnata all'addetto incaricato dell'Ente, che controfirmera per accettazione. Nella bolla di accompagnamento dei pasti saranno evidenziati: il numero di
contenitori di veicolazione delle merende, il numero delle merende consegnate specificando quello relativo alle di diete speciali, I'indicazione dei pesi totali
consegnati, I'orario di partenza dal centro cottura, I'orario di consegna presso la struttura e la firma del trasportatore. Il numero totale delle merende consegnate,
cosi come indicato nella bolla, fara fede per il pagamento del corrispettivo al gestore, secondo quanto definito all’apposito articolato del Contratto di Servizio.

e |l contenitore delle merende dovra garantire un’adeguata protezione per la conservazione degli alimenti posti al suo interno fino al momento del consumo.

® || gestore dovra provvedere al ritiro dei contenitori termici.
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Contratto di Servizio tra Comune di Milano e Milano Ristorazione

SCHEDA N.3 — CASE VACANZA

DESCRIZIONE DELLE PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE E DELLE MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI

RISTORAZIONE PRESSO LE CASE VACANZE EXTRAURBANE DEL COMUNE NELL’AMBITO DELLE INIZIATIVE SCUOLA NATURA ED
ESTATE VACANZA.

PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE

La fornitura del servizio di refezione, presso le sedi delle case vacanze extraurbane del Comune, comprende le seguenti fasi/attivita:

e Acquisto derrate alimentari, produzione diretta e confezionamento di colazione, pranzo, merenda e cena, compresa I'erogazione delle diete
speciali (diete leggere, diete sanitarie e le diete a carattere etico religioso), per i bambini (utenti scritti al servizio) e gli adulti (insegnanti, educatori)
che hanno diritto a fruire del servizio in gquanto istituzionalmente addetti a prestare |la propria opera, per il personale delle “case vacanze” ed il
personale in carico al gestore aggiudicatario dell’appalto dei servizi generali delle case vacanze, per altre ospitalita.

e Fornitura del materiale per la preparazione e la distribuzione di colazioni, pranzo, merenda e cena (carrelli, teglie, caraffe termiche, contenitori,
panieri, ecc.).

e Fornitura del materiale accessorio per il consumo di colazione, pranzo, merenda e cena: un tovagliolo, un piatto fondo per i primi piatti asciutti e in
brodo, un piatto fondo per i secondi/contorni, le posate, un bicchiere, ciotoline, tovaglioli, tovagliette/tovaglie. |l gestore del servizio di refezione
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(di seguito denominato gestore) potra usufruire, fino ad esaurimento scorte, dei materiali gia in dotazione presso le singole Case Vacanza, tovaglie
comprese, con I'obbligo di reintegro in caso di usura, aventi le stesse caratteristiche.

Fornitura di acqua in confezione (500 ml per utente) qualora i parametri rilevati dovessero sconsigliare I'uso dell’acqua dell’acquedotto, ovvero nei casi di
emergenza, e comunque quando per qualsiasi ragione o impedimento, per prescrizione dell’autorita sanitaria o per i risultati delle analisi effettuate dalla Societa,
fosse impossibile utilizzare e/o fornire acqua potabile erogata dall’acquedotto.

Fornitura di 2 acqua in confezione da 500 ml (1 | per utente) in caso di gite in cui & prevista la fornitura di cestino freddo

Pulizia verticale orizzontale ed aerea, riassetto dei locali cucina, dispensa magazzino e spogliatoi del personale (compresi arredi, impianti e
attrezzature).

Rimozione dei rifiuti solidi urbani prodotti nell’area del centro cucina, conferimento degli stessi negli appositi cassonetti dividendoli per tipologia
come da normative locali, presso gli spazi/gabbiotti assegnati e sanificazione dei cassonetti e dell’area rifiuti.

Fornitura di un cestino freddo, in sostituzione del pasto da distribuire, attenendosi alle modalita indicate in occasione di gite scolastiche, escursioni
o altre attivita all’esterno delle strutture residenziali. Nel caso di utenza con dieta speciale (sanitaria e /o etico-religiosa) deve essere assicurata la
fornitura di un cestino per gita compatibile con il proprio regime alimentare, con sostituzioni o supplementazioni degli alimenti in relazione a quelli
che I'utente puo assumere.

Il menu dovra essere proposto e concordato prima di ogni iniziativa e, in caso di problematiche, potra subire variazioni.

Confezionamento in teglie termiche e garanzia di presenza di un addetto per la conservazione del cibo e delle diete fino all’uscita dalla cucina, nel
caso di emergenze o ritardi nell’arrivo dell’utenza dalle escursioni.

Erogazione del servizio di refezione (colazione, pranzo, merenda e cena, compresa |'’erogazione delle diete speciali) in occasione di ospitalita diverse
(ospiti di eventi/convegni/corsi di formazione, iniziative organizzati/autorizzati dal Comune) da quelle programmate per le due iniziative Scuola
Natura ed Estate Vacanze.

Attivita di disinfezione e disinfestazione necessarie al mantenimento delle condizioni igienico-sanitarie nei centri cucina, spazi di pertinenza,
compresa area rifiuti concessi in uso e in caso di necessita (infestanti).

Controllo periodico potabilita dell’acqua

Mantenimento in funzione e sicurezza di tutte le attrezzature e gli impianti presenti nelle cucine

Verifica rispetto normative sicurezza generale e antincendio, utilizzo dpi e uniformi del personale addetto.
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MODALITA OPERATIVE D’ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

L'erogazione del Servizio avra luogo presso le sedi delle Case Vacanze Extraurbane del Comune, seguendo le indicazioni del calendario dei progetti Scuola
Natura ed Estate Vacanza approvato dalla competente Area della Direzione Educazione del Comune di Milano, fatte salve diverse disposizioni dello stesso
ed eventuali cause di forza maggiore.

Circa 32 turni annui, da ottobre a maggio, previsti per 'iniziativa “Scuola Natura”. Il servizio & erogato dal pranzo del lunedi alla colazione del venerdji, salvo
turni brevi preventivamente calendarizzati.

Numero 6 turni da 12 giorni consecutivi, da giugno a settembre, per l'iniziativa Estate Vacanza. |l servizio € erogato dal lunedi della prima settimana in cui
inizia il turno di 12 giorni, al venerdi della seconda settimana (compreso un sabato e una domenica).

Considerata la peculiarita e le esigenze dei singoli progetti educativi e di funzionamento delle case vacanza extraurbane, si rimanda a successivi accordi che
verranno annualmente predisposti tra le direzioni delle case vacanza ed il gestore per la specificazione di ulteriori modalita di erogazione del servizio.
L'erogazione del servizio viene attivata attraverso la prenotazione dei pasti che deve essere effettuata ogni giorno, per ogni singola sede, attraverso la
specifica modulistica indicando il numero complessivo dei pasti suddiviso per bambini e adulti, diete speciali (sanitarie/etico religiose) e diete leggere, che
deve pervenire entro le 10:00 del mattino ed in tempo utile per la preparazione/fruizione dei vari pasti (colazione, pranzo, merenda e cena).

Di seguito le modalita di esecuzione del servizio:
e La preparazione di colazione/pranzo/cena/merenda (ordinario e/o dieta speciale) presso il centro cucina della casa vacanza;
e |l pasto e preparato giornalmente seguendo i menu concordati con i responsabili delle case e gli uffici preposti del Comune, tali menu potranno
subire variazioni previo accordo con le direzioni delle case vacanza e i responsabili del gestore;
e |l pasto viene consegnato ai refettori in tempo utile per consentire l'inizio della somministrazione dei pasti che avviene, in accordo con il
responsabile della struttura, ad un orario definito all’interno delle seguenti fasce orarie:

- COLAZIONE 8:15- 8:30

- PRANZO 12.15 - 13:00

- MERENDA 15.30 - 16.00
- CENA 19.00 - 19:45

* |l pasto € composto da un primo, un secondo, un contorno, frutta o dessert, pane, e acqua in brocca erogata dall’acquedotto comunale; eventuale
fornitura di acqua in bottiglia da % litro nel caso di emergenze/acquedotto ecc. In fascia oraria pomeridiana e prevista la merenda
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Per I'utenza della scuola dell'Infanzia che partecipa alle iniziative di scuola natura ed estate vacanze, la preparazione e la consegna di alcune
pietanze deve essere, da parte del personale del gestore addetto al centro cucina la seguente: per i secondi piatti a base di carne, quest’ultima deve
essere tagliata mentre la frutta deve essere lavata, sbucciata, detorsolata e tagliata in quarti disponendola in ciotole monouso, intera se prevista
banana, o in monoporzione se prevista polpa o succo di frutta.

Nell’erogazione del pasto devono essere rispettati gli standard di quantita e qualita e di igiene indicati negli allegati del contratto di servizio;

Il confezionamento del pasto avviene mediante il sistema del legame misto in multi-porzione e in monoporzione per le diete leggere, le diete speciali
e le diete a carattere etico religioso;

L’erogazione, per i bambini soggetti a un regime alimentare diversificato (dieta speciale), compatibile con il proprio regime alimentare e variegata;
Il contenitore termobox e il contenitore di bevande calde devono garantire un’adeguata protezione e conservazione degli alimenti contenuti, fino
al momento del consumo;

L'erogazione delle diete speciali con I'utilizzo di piatti monouso biodegradabili sigillati ed etichettati dal personale del gestore.

| pasti (colazione/pranzo/cena/merenda comprese le diete speciali) per una eventuale utenza extra (altre utenze meeting, corsi di formazioni) che
abbiano carattere di saltuarieta, verranno comunicati di norma con almeno due giorni di anticipo, al responsabile della segreteria operativa del
gestore.

Per le giornate in cui sono previste uscite didattiche, la cui programmazione di massima (date e orari di partenza) sara comunicata al gestore all’inizio
di ogni settimana dagli addetti delle singole case in relazione al programma delle attivita, in sostituzione del pasto verra fornito un cestino freddo
per gita (in genere panini, frutta e acqua e materiale accessorio per la consumazione), secondo una composizione predeterminata indicata
nell’allegato n.5 al contratto di servizio. La consegna dei cestini da parte del gestore avviene di regola a partire dalle ore 8.30 e nel caso di utenza
con dieta speciale (sanitaria e /o etico-religiosa), deve essere assicurata la fornitura di un cestino per gita compatibile con il proprio regime
alimentare, con sostituzioni o con alimenti che garantiscano gli stessi valori e fabbisogno nutrizionale degli alimenti in relazione a quelli che I'utente
puo assumere.

Attualmente, e fino al mese di Dicembre 2023, sono a carico del Gestore dei Servizi Integrativi, presente presso le sedi delle Case Vacanza, le seguenti
fasi/attivita:

La fase della distribuzione dei pasti ordinari (colazioni, pranzo, merenda e cena) e delle diete speciali nell’arco dell’intera giornata. La distribuzione
delle diete speciali viene effettuata dal personale ausiliario e dal personale educativo ed avviene sotto il controllo del personale infermieristico;
La preparazione dei refettori;
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e La pulizia, la detersione e la sanificazione dei refettori (tavoli, sedie, pavimenti, ecc.), superfici verticali, orizzontali ed aree, ed eventuali aree
pertinenziali (bagni, corridoi, ecc.) al termine della distribuzione dei pasti;
e |l riassetto, la pulizia e la detersione/sanificazione di tutte le utensilerie e delle attrezzature (gastronorm /placche /contenitori /stoviglie /utensili,
pentolame, stoviglie, piatti in ceramica, bicchieri di vetro, posateria in acciaio inox.)
Le attivita sopra elencate, a partire dal mese di Gennaio 2024, saranno a carico della Societa.
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Contratto di Servizio tra Comune di Milano e Milano Ristorazione

SCHEDA N.4 — SCHEDA SCUOLE D’INFANZIA PRIVATE PARITARIE

DESCRIZIONE DELLE PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE E DELLE MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI
RISTORAZIONE PRESSO LE SCUOLE D’INFANZIA PRIVATE PARITARIE

PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE

Fornitura di derrate al crudo e pasti al cotto (su richiesta) presso le sedi delle SCUOLE D’'INFANZIA PRIVATE PARITARIE, convenzionate nonché di quelle
convenzionande nel corso del contratto:

e Acquisto e controllo derrate alimentari, confezionamento, trasporto e consegna delle derrate al crudo (compreso pane e frutta e delle derrate per le diete
speciali) previste per la preparazione dei piatti contenuti nel menu vigente per le scuole pubbliche, trasmesso alle scuole Infanzia private paritarie, per bambini
e adulti (insegnanti, educatori, ausiliari, ecc. che hanno diritto a fruire del servizio in quanto istituzionalmente addetti a prestare la propria opera presso le scuole
e/o i servizi.

e Acquisto e controllo derrate alimentari, produzione, confezionamento, trasporto e consegna di pasti al cotto alle scuole Infanzia private paritarie che ne fanno
richiesta (compreso pane e frutta) comprese le diete speciali, previsti dal menu vigente per le scuole pubbliche e trasmesso da gestore alle scuole Infanzia private
paritarie, per bambini e adulti (insegnanti, educatori, ausiliari ecc. che hanno diritto a fruire del servizio in quanto istituzionalmente addetti a prestare la propria
opera presso le scuole e/o i servizi.
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MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

Scuole dell’Infanzia paritarie private con derrate crude

e Alle cadenze periodiche fissate dal Gestore del servizio/Societa (giornaliere, settimanali, quindicinali o mensili) il personale del gestore addetto al trasporto,
effettuano le consegne delle derrate previste per la preparazione dei pasti cotti del menu trasmesso alle Scuole Infanzia private Paritarie alle scuole, del pane e
della frutta.

e La preparazione dei pasti avviene da parte del personale delle cucine degli Enti Privati gestori del servizio mensa delle Scuole Infanzia private paritarie

Scuole dell’Infanzia paritarie private con pasti cotti

e Entro le 10.30 circa, il personale addetto al trasporto pasti, effettua la consegna del pane e della frutta.

e || pasto viene consegnato in tempi congrui per la somministrazione; lo stesso non deve stazionare nei termobox oltre 30 minuti dall’orario di consegna.

e Tutte le fasi relative alla preparazione dei refettori, alla somministrazione dei pasti, al rigoverno e tutte le procedure connesse alle sanificazioni e pulizie vengono
effettuate a cure e sotto la responsabilita del personale incaricato dagli Enti Privati gestori del servizio mensa delle Scuole Infanzia Private Paritarie.

e Dalle ore 14.00 circa in poi il personale addetto alla somministrazione, incaricato dagli Enti Privati gestori delle stesse, dopo il consumo dei pasti, procede al
lavaggio e alla sanificazione delle gastronorm e dei termobox che saranno ritirati dal personale della Societa addetto al trasporto.
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Contratto di Servizio tra Comune di Milano e Milano Ristorazione

SCHEDA N.5 — SERVIZIO DI REFEZIONE NELLE R.S.A. COMUNALI

DESCRIZIONE DELLE PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE E DELLE MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI
RISTORAZIONE— FORNITURA PASTI PRESSO LE RSA COMUNALI: RSA VIRGILIO FERRARI — RSA CASA PER CONIUGI - RSA
FAMAGOSTA (Prestazioni contratto di servizio vigente)

PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE

Per le tipologie di RSA e servizi previsti dalla presente scheda, il servizio prevede:

Acquisto e controllo derrate alimentari, produzione, confezionamento, trasporto dei pasti (pranzo, merenda e cena) comprese diete speciali (diete sanitarie,
etico-religiose e in bianco per utenti indisposti) per tutti gli utenti del servizio (compresi gli operatori che hanno diritto a fruire del servizio in quanto
istituzionalmente addetti a prestare la propria opera presso le RSA e i visitatori/parenti che desiderano, previa autorizzazione, usufruire del servizio); e per tutti
ospiti dei CDI dal lunedi al venerdi;

Acquisto e controllo derrate alimentari, produzione, confezionamento, trasporto e somministrazione (verificare: richiesto nella scheda RSA) delle colazioni
comprese diete speciali (diete sanitarie, etico-religiose e in bianco per utenti indisposti) per tutti gli utenti del servizio delle RSA (compresi gli operatori che
hanno diritto a fruire del servizio in quanto istituzionalmente addetti a prestare la propria opera presso le RSA e i visitatori/parenti che desiderano, previa
autorizzazione, usufruire del servizio); e per tutti ospiti dei CDI dal lunedi al venerdi

Acquisto e controllo derrate alimentari, produzione, confezionamento, trasporto di n.3 merende suppletive giornaliere,_comprese diete speciali (diete
sanitarie, etico-religiose e in bianco per utenti indisposti) per tutti gli utenti del servizio 7 giorni su 7 (compresi gli operatori che hanno diritto a fruire del
servizio in quanto istituzionalmente addetti a prestare la propria opera presso le RSA e i visitatori/parenti che desiderano, previa autorizzazione, usufruire del
servizio) e per tutti ospiti dei CDI dal lunedi al venerdi;

Composizione del pasto principale (pranzo e cena): primo, secondo, contorno, frutta/dessert, pane, acqua dell'acquedotto in caraffe con coperchio sanificate
(ogni 4 commensali & prevista n. 1 caraffa/o una caraffa per tavolo); Vino, caffé o camomilla. Tale composizione deve rispettare i menu stagionali concordati e
di cui al’ALLEGATO 5 del Contratto di Servizio;
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e Fornitura di un cestino freddo su richiesta; nel caso di utenza con dieta speciale (sanitaria e /o etico-religiosa) deve essere assicurata la fornitura di un cestino
per gita compatibile con il proprio regime alimentare, con sostituzioni o supplementazioni degli alimenti in relazione a quelli che I'utente puo assumere. La
composizione del cestino deve rispettare il menu previsto di cui al’ALLEGATO 5 del Contratto di Servizio;

e Fornitura del materiale accessorio per la somministrazione del pasto: un tovagliolo, una tovaglietta, un piatto fondo per i primi piatti asciutti o in brodo, un
piatto fondo per i secondi e i contorni, un bicchiere, tutto in materiale biodegradabile secondo normativa vigente, verificando la presenza di materiali
eventualmente gia disponibili quali piatti in ceramica, bicchieri non monouso ecc. e le posate in acciaio inox a loro volta sanificate adeguate alle portate
servite (es. cucchiaio per minestre, cucchiaino per dessert), per ogni utente, compresi gli operatori che hanno diritto a fruire del servizio in quanto
istituzionalmente addetti a prestare la propria opera presso le scuole e/o i servizi;

¢ Fornitura acqua in confezione (500 ml per utente) per ogni pasto qualora i parametri rilevati dovessero sconsigliare I'uso dell’acqua dell’acquedotto, ovvero
nei casi di emergenza, e comunque quando per qualsiasi ragione o impedimento, per prescrizione dell’autorita sanitaria o per i risultati delle analisi effettuate
dalla Societa, fosse impossibile utilizzare e/o fornire acqua potabile erogata dall’acquedotto;

e Fornitura acqua durante la giornata

e Sanificazione e allestimento tavoli prima della somministrazione. pulizia di tavoli e pavimenti;

e Sharazzo dei tavoli, detersione e sanificazione di tutte le suppellettili inclusi carrelli termici, pentolame, stoviglie, contenitori e gastronorm, riposte in idonei
armadi di acciaio ubicati nei locali di rigoverno;

e Pulizia orizzontale, verticale ed aerea, riassetto, detersione e sanificazione dei refettori (detersione e sanificazione dei tavoli, sedie, pavimenti, serramenti
vetri e porte (interni ed esterni), pareti, tende, veneziane se presenti ecc.) dei locali di rigoverno (tavoli, pavimenti, serramenti, vetri zanzariere e porte interni
ed esterni, pareti, compresi arredi, impianti e attrezzature) ivi compresi i servizi igienici dei locali utilizzati, nonché tutti i locali di pertinenza concessi in uso al
gestore, e dei cucinotti su ogni piano della struttura (se utilizzati) incluso il lavaggio e disinfezione dei macchinari, delle attrezzature, impianti e arredi e la
gestione delle giacenze dei prodotti confezionati e non, anche refrigerati, all’interno delle piccole cucine secondo normativa vigente;

e Detersione e sanificazione dei locali, delle attrezzature, delle stoviglie e degli utensili vedi Allegato 14 “Riassetto, pulizia e sanificazione degli ambienti di
produzione e distribuzione e locali annessi”;

e Sostituzione, integrazione e acquisto di attrezzature e di ogni altro arredo necessario, in tutti i locali concessi in uso di cui all’allegato n. 2 e per quelli che
verranno concessi successivamente in uso.

e Attivita di derattizzazione e disinfestazione necessarie al mantenimento delle condizioni igienico-sanitarie nei vari locali concessi in uso al gestore e in caso di
necessita (infestanti) compresa area rifiuti, vedi Allegato 12 “Igiene della produzione e tecnologia di manipolazione”
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e Controllo sulla potabilita dell’acqua servita/utilizzata la potabilita dell’acqua verra verificata periodicamente e comungue qualora risultasse necessario, su
segnalazione del personale sia interno che esterno all’ente.

e Smaltimento dei rifiuti i rifiuti solidi urbani prodotti devono essere conferiti negli appositi cassonetti, divisi per tipologia, presso gli spazi/gabbiotti assegnati.
Sono in carico alla Societa le attivita di pulizia dei cassonetti e delle aree rifiuti ad uso esclusivo.

MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

La fornitura del servizio prevede la preparazione di colazione, pranzo merenda e cena, oltre 3 merende suppletive nelle seguenti giornate: sette giorni su sette a
favore degli ospiti delle RSA e dal lunedi al venerdi a favore degli ospiti dei CDI. Inoltre, il fornitore si impegna a fornire un menu speciale per festivita e ricorrenze.

Fasi:

e Acquisto derrate, produzione dei PASTI in legame caldo o refrigerato destinati a RSA
e Acquisto derrate, produzione e somministrazione delle COLAZIONI presso RSA
e Acquisto derrate e produzione CESTINO presso RSA

Fornitura BOTTIGLIETTE ACQUA
UTENZA DEL SERVIZIO:

e Utenti ospiti delle RSA comunali.
e Personale delle RSA che desiderano usufruire del pasto
e Visitatori/parenti che desiderano usufruire del pasto, possono farlo previa autorizzazione (per lo piu nelle festivita)

La fornitura del servizio prevede la preparazione di colazione, pranzo merenda e cena, oltre 3 merende suppletive nelle seguenti giornate: sette giorni su sette a
favore degli ospiti delle RSA e dal lunedi al venerdi a favore degli ospiti dei CDI.
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Il servizio prevede:

Preparazione e confezionamento dei pasti in base al numero di presenze giornaliere, consegna dei pasti pronti al personale incaricato dalla committente,
nonché delle diete sanitarie giornaliere richieste.

Pulizia e disinfezione dei locali di produzione (rimozione dei rifiuti solidi urbani);

Lavaggio e disinfezione dei macchinari, delle attrezzature, degli impianti e degli arredi dei locali in uso a Milano Ristorazione

Lavaggio dei contenitori sporchi (carrelli termici e bacinelle gastronorm) utilizzati per la distribuzione dei pasti

Lavaggio stoviglie, pentolame e utensili di servizio della cucina

Raccolta differenziata dei rifiuti provenienti dai locali di produzione e di consumo dei pasti e convogliamento degli stessi presso i punti di raccolta
Lavaggio delle stoviglie, pentolame, contenitori di distribuzione della mensa del personale

Manutenzione, cura e pulizia degli arredi nei locali cucina (cucinotti) su ogni piano, se utilizzati, inclusi pensili ed elettrodomestici (es. frigoriferi)

Milano Ristorazione corrisponde al gestore, per le utenze di propria pertinenza e per le spese generali di funzionamento della RSA in rapporto ai locali cucina gestiti,
diversi importi, di volta in volta oggetto di contrattazione tra il gestore e Milano Ristorazione.

Milano Ristorazione provvede ad espletare tutte le pratiche autorizzative per la gestione del servizio.

Il pasto per tutte le utenze € composto da:

un primo

un secondo

un contorno

una frutta/dessert
pane

acqua/vino

caffe o camomilla

Rispetto alla fornitura d’acqua viene garantita la fornitura di almeno 2 It acqua al giorno per ospite.

Di norma il menu é fisso e invariabile. La variazione del menu potra avvenire in caso di dimostrato scarso gradimento dei piatti da parte degli utenti ed in accordo tra
le parti e il Comune di Milano. La variazione sara equivalete sotto il profilo dietetico ed economico.
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Milano Ristorazione deve garantire la possibilita di usufruire del servizio di ristorazione agli utenti portatori di patologie con definito vincolo dietetico. L’accesso a
tali diete dovra essere autorizzato dal responsabile sanitario della struttura e comunicate a Milano Ristorazione, la stessa dovra attenersi, e di seguito formulare un
menu/dieta che rispetti le indicazioni dietetiche previste, per specifiche proprie delle patologie comunicate dal gestore.

L’erogazione del servizio viene attivata attraverso la prenotazione dei pasti che deve essere effettuata ogni giorno, | pasti sono prodotti in ragione delle prenotazioni
che vengono comunicate dal gestore entro le ore 10:00 di ogni giorno.

La prenotazione dei pasti effettuata dalle segreterie delle RSA attraverso I'apposita modulistica deve specificare il numero complessivo dei pasti suddivisi per utenti e
operatori, le diete speciali e i menu per particolari esigenze religiose.

Su richiesta verra fornito un cestino freddo secondo una composizione predeterminata. Nel caso di utenza con dieta speciale (sanitaria e/o a carattere religioso) deve
essere assicurata la fornitura di un cestino per gita compatibile con il proprio regime alimentare, con sostituzioni o supplementi degli alimenti in relazione a quelli che
I'utente puo assumere.

Formano oggetto del contratto esclusivamente i giorni in cui il gestore ha effettivamente erogato il servizio.

La mancata attivazione parziale o totale del servizio, per esigenze di interesse pubblico o per necessita non imputabili al Comune, non da titolo al gestore di pretendere
indennizzi né risarcimenti.

Al momento delle consegne di pasti, derrate e delle somministrazioni giornaliere (frutta e pane, pasti ordinari, cestini, bottiglie in confezione ecc) ai singoli refettori
verra presentata una bolla, compilata dal gestore in duplice copia, di cui una parte restera al gestore e I'altra verra consegnata all'addetto incaricato dell'Ente, che
controfirmera per accettazione. Nella bolla di accompagnamento dei pasti saranno evidenziati: il numero di contenitori di veicolazione dei pasti; il numero di pasti
consegnati suddivisi per RSA ed eventuale turno di servizio, specificando il numero di diete speciali e il numero totale dei pasti divisi tra utenti e operatori/personale
addetto; I'indicazione dei pesi totali consegnati suddivisi per tipologia di pietanza; I'orario di partenza dal centro cottura; I'orario di consegna presso il terminale di
somministrazione; la firma del trasportatore.

Il numero totale dei pasti consegnati, cosi come indicato nella bolla, fara fede per il pagamento del corrispettivo al gestore, secondo quanto definito all’apposito
articolato del Contratto di Servizio.

| pasti per un eventuale utenza extra, che abbiano carattere di saltuarieta, verranno comunicati di norma con almeno due giorni di anticipo, al responsabile del gestore.
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MODALITA’ OPERATIVE (RSA)

B |l personale addetto al trasporto pasti effettua la consegna dei pasti (se prodotti esternamente), delle derrate al crudo/alimenti confezionati verificare,
del pane, dell’acqua se prevista in bottiglia, delle bevande, della frutta e degli accessori al pasto verificare presso i locali cucina all’'interno delle strutture.

B |l personale del gestore effettua la veicolazione di pasti nei piani all’interno della struttura, dei pasti, degli alimenti (confezionati e non), della frutta,
dell’acqua e delle bevande, degli accessori al pasto per I'apparecchiatura

B |l personale di cucina del gestore comunichera, eventuali cambi menu o ritardi nelle preparazioni dei pasti. Tali comunicazioni dovranno essere
prontamente riferite al personale del gestore addetto alla somministrazione pasti e soprattutto agli operatori, permettendo a questi ultimi di
organizzarsi per i controlli, nel rispetto della procedura relativa alla vigilanza durante il consumo dei pasti degli utenti sottoposti a regime dietetico
predisposta dal Comune.

B In tempi congrui, Il personale del gestore provvede a lavare la frutta, sanificare, e apparecchiare i tavoli e posizionare sugli stessi pane, la frutta o il
dessert e le brocche riempite d’acqua/bottiglietta. Ogni quattro commensali & prevista n. 1 brocca riempita d’acqua munita di coperchio. Per ciascun
commensale inoltre & prevista la fornitura del materiale accessorio per il consumo del pasto: piatto fondo per i primi, piatto piano per i secondi/contorni,
bicchiere, il tutto in materiale bio compostabile (verificando la presenza di materiali eventualmente gia disponibili quali piatti in ceramica, bicchieri non
monouso ecc.), posate in acciaio inox, tovaglietta di carta e tovagliolo.

B |l pasto deve essere consegnato in tempi congrui per la somministrazione sulla base dell’orario concordato con le RSA; lo stesso non deve stazionare
oltre 30 minuti dall’orario di consegna (se prodotto esternamente). Il personale addetto alla somministrazione riceve il pasto comprese le diete, esegue
il controllo dei pasti prenotati con quelli arrivati, la conformita delle diete: numero, nominativo, corrispondenza al menlu programmato controllo
numerico e la corrispondenza delle merende prenotate, ivi comprese le eventuali merende per soggetti a dieta.

B |l personale opera il controllo della temperatura dei pasti e registra i valori su modulo dedicato e provvede inoltre, in tempo utile, al condimento delle
pietanze secondo quanto previsto dalle singole ricette e prepara i carrelli termici per il servizio. Qualora durante il controllo del pasto e delle diete, siano
rilevate delle non conformita, deve essere contattato immediatamente il centro cottura di riferimento o il Responsabile di Zona del gestore (di seguito
nominato RDZ) e nessun alimento deve essere somministrato fino alla risoluzione delle problematiche evidenziate.

B |l personale del gestore addetto alla somministrazione, inizia a distribuire i pasti all’'orario concordato con la struttura, se presente un unico turno di
distribuzione; nel caso siano previsti piu turni, la distribuzione sara effettuata in funzione degli orari dei turni concordati con le RSA. Nella modalita di
servizio al tavolo, in concomitanza con l'arrivo degli utenti nel refettorio, vengono innanzitutto somministrate le prime portate delle diete, e
successivamente viene somministrato il primo piatto del pasto ordinario. Successivamente vengono servite le portate di secondo e di contorno delle
diete, e in seguito viene servito il secondo accompagnato dal contorno per i pasti ordinari.
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B Nel caso di piu turni e pil consegne dei pasti, le addette effettuano i controlli previsti sui pasti, quali il controllo delle temperature, la corrispondenza
delle diete consegnate e del numero dei pasti pervenuti rispetto a quelli prenotati. Inoltre, il personale del gestore addetto alla somministrazione pasti
provvede tra un turno e l'altro, a una pulizia dei tavoli dei pavimenti (delle aree interessate al doppio turno).

B Nelle zone di consumo pasto deve essere presente un contenitore idoneo per la raccolta dei residui del pasto.

B Successivamente al consumo dei pasti (o al termine di ogni turno), il personale addetto alla somministrazione si occupa di sparecchiare i tavoli della
detersione e di sanificare tutte le suppellettili che saranno riposte in idonei armadi di acciaio, inoltre procede al lavaggio e alla sanificazione delle
gastronorm e dei termobox che saranno ritirati dal personale del gestore addetto al trasporto. Il personale del gestore addetto alla somministrazione
pasti provvede dalla detersione degli arredi (tavoli, sedie ecc.) e dei pavimenti degli spazi utilizzati per il consumo dei pasti e degli eventuali servizi
igienici presenti nel refettorio; inoltre, si occupa del conferimento dei rifiuti prodotti negli appositi cassonetti dividendoli per tipologia, presso gli
spazi/gabbiotti assegnati.

B |l personale del gestore addetto alla somministrazione provvede a sparecchiare, detergere, e sanificare ambienti e attrezzature secondo quanto previsto
dall’Allegato relativo al Riassetto, pulizia e sanificazione degli ambienti di produzione e locali annessi. Per le modalita operative di detersione,
disinfezione e disincrostazione, si rimanda alle linee guida d’indirizzo elaborate da Milano Ristorazione.

B Su richiesta verra fornito un cestino freddo. il personale di trasporto pasti effettua la consegna dei termobox presso la struttura, con allegato il
documento di trasporto in duplice copia, che fara fede per il pagamento del corrispettivo alla Societa, secondo quanto definito all’apposito articolo del
Contratto di Servizio. Il responsabile delegato dalla struttura effettua il controllo numerico tra quanto prenotato con quanto arrivato, inoltre, fa la
verifica di eventuali cestini per utenti a dieta controllandone il contenuto, riguardo agli alimenti che puo assumere. Qualora durante il controllo dei
cestini dieta, si rilevassero delle non conformita, deve essere contattato immediatamente il centro cottura di riferimento o il Responsabile di Zona (RDZ).
Importante la tempestivita delle comunicazioni, questo per permettere al centro cucina di predisporre I'eventuale sostituzione/preparazione del cestino
idoneo e consegnarlo in tempi utili. Qualora fossero accertati errori (sfuggiti ai controlli precedenti) o dubbi sulla compatibilita dell’alimento o degli
alimenti, nessun prodotto dovra essere consumato. Tutto il residuo non consumato dagli utenti dovra essere riportato in struttura negli stessi
contenitori utilizzati per il trasporto e riconsegnati al personale di Mi.Ri. per il corretto smaltimento.
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Contratto di Servizio tra Comune di Milano e Milano Ristorazione

SCHEDA N.6 — SERVIZIO DI REFEZIONE NEI CENTRI DIURNI DISABILI

DESCRIZIONE DELLE PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE E DELLE MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI
RISTORAZIONE SERVIZIO DI RISTORAZIONE — FORNITURA PASTI PRESSO | 15 CENTRI DIURNI DISABILI COMUNALI (Prestazioni contratto
di servizio vigente)

PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE

Per la tipologia di servizio previsto dalla presente scheda, Il servizio prevede:

Acquisto e controllo derrate alimentari, produzione, confezionamento, trasporto e somministrazione (nelle n.3 strutture dove é presente la scodellatrice) del pasto
comprese diete speciali (diete sanitarie, etico-religiose e in bianco per utenti indisposti) per tutti gli utenti del servizio (compresi gli operatori che hanno diritto a
fruire del servizio in quanto istituzionalmente addetti a prestare la propria opera presso i C.D.D.);

Composizione del pasto: primo, secondo, contorno, frutta/dessert, pane, acqua dell'acquedotto in caraffe con coperchio sanificate (ogni 4 commensali & prevista
n. 1 caraffa. Tale composizione deve rispettare i menu stagionali concordati e di cui allALLEGATO 5 del Contratto di Servizio;

Sostituzione del pasto con fornitura di un cestino freddo in occasione di gite, escursioni o altre attivita all’esterno dei C.D.D. ove e effettuato il servizio di
ristorazione. Nel caso di utenza con dieta speciale (sanitaria e /o etico-religiosa) deve essere assicurata la fornitura di un cestino per gita compatibile con il proprio
regime alimentare, con sostituzioni o supplementazioni degli alimenti in relazione a quelli che I'utente puo assumere. La composizione del cestino deve rispettare
il menu previsto di cui all’ALLEGATO 5 del Contratto di Servizio;

Fornitura del materiale accessorio per la somministrazione del pasto: un tovagliolo, una tovaglietta, un piatto fondo per i primi piatti asciutti o in brodo, un piatto
fondo per i secondi e i contorni, un bicchiere, tutto in materiale biodegradabile secondo normativa vigente e le posate in acciaio inox a loro volta sanificate
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adeguate alle portate servite (es. cucchiaio per minestre, cucchiaino per dessert), per ogni utente, compresi gli operatori che hanno diritto a fruire del servizio in
guanto istituzionalmente addetti a prestare la propria opera presso le scuole e/o i servizi;

Fornitura acqua in confezione (500 ml per utente) qualora i parametri rilevati dovessero sconsigliare 'uso dell’acqua dell’acquedotto, ovvero nei casi di
emergenza, e comunque quando per qualsiasi ragione o impedimento, per prescrizione dell’autorita sanitaria o per i risultati delle analisi effettuate dalla Societa,
fosse impossibile utilizzare e/o fornire acqua potabile erogata dall’acquedotto;

anificazione e allestimento tavoli prima della somministrazione del pasto dove previsto. Nel caso di pil turni mensa, tra un turno e l'altro, pulizia di tavoli e
Sanif llest to tavol dell t del tod to. Nel d t t t I'alt I di tavol

pavimenti;

Sbarazzo dei tavoli, detersione e sanificazione di tutte le suppellettili riposte in idonei armadi di acciaio ubicati nei locali di rigoverno;

Detersione e sanificazione dei locali, delle attrezzature, delle stoviglie e degli utensili vedi Allegato 14 “Riassetto, pulizia e sanificazione degli ambienti di
produzione e distribuzione e locali annessi”;

Sostituzione, integrazione e acquisto di attrezzature e di ogni altro arredo necessario, in tutti i locali concessi in uso di cui all’allegato n. 2 e per quelli che verranno
concessi successivamente in uso.

Attivita di derattizzazione e disinfestazione necessarie al mantenimento delle condizioni igienico-sanitarie nei vari locali concessi in uso al gestore e in caso di
necessita (infestanti) compresa area rifiuti, vedi Allegato 12 “Igiene della produzione e tecnologia di manipolazione”

Controllo sulla potabilita dell’acqua servita/utilizzata la potabilita dell’acqua verra verificata periodicamente e comunque qualora risultasse necessario, su
segnalazione del personale sia interno che esterno all’ente.

Smaltimento dei rifiuti i rifiuti solidi urbani prodotti devono essere conferiti negli appositi cassonetti, divisi per tipologia, presso gli spazi/gabbiotti assegnati. Sono
in carico alla Societa le attivita di pulizia dei cassonetti e delle aree rifiuti ad uso esclusivo.
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MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

L’erogazione del servizio per gli utenti dei Centri Diurni Disabili del Comune di Milano avra luogo nei giorni dal lunedi al venerdi, secondo il calendario dell’anno solare che
prevede la chiusura del mese di agosto, oltre a 10 giorni di chiusura, per le festivita di Pasqua e le festivita Natalizie (& possibile una modifica dei periodi di chiusura dei
CDD dal 2023 di cui daremo informazioni successivamente), fatte salve diverse disposizioni del Comune ed eventuali cause di forza maggiore.

La somministrazione del pasto agli utenti viene svolta attualmente con servizio al tavolo (per i CDD Pini, Negri e Cherasco ove e presente la scodellatrice).

L’erogazione del servizio viene attivata attraverso la prenotazione dei pasti che deve essere effettuata ogni giorno, per ogni singolo CDD entro le ore 9,30 del mattino.
La prenotazione dei pasti effettuata dalle segreterie dei CDD attraverso I'apposita modulistica deve specificare il numero complessivo dei pasti suddivisi per utenti e
operatori, le diete speciali e i menu per particolari esigenze religiose.

Per le giornate in cui sono previste uscite ludico/ricreative, in sostituzione del pasto, verra fornito un cestino freddo per gita secondo una composizione predeterminata.
La consegna dei cestini avviene di regola a partire dalle ore 7,30 da parte del personale del gestore del servizio di refezione addetto al trasporto dei pasti presso il CDD che
effettua l'uscita. Nel caso di utenza con dieta speciale (sanitaria e/o a carattere religioso) deve essere assicurata la fornitura di un cestino per gita compatibile con il proprio
regime alimentare, con sostituzioni o supplementi degli alimenti in relazione a quelli che I'utente puo assumere.

Al momento delle consegne dei pasti e delle somministrazioni giornaliere (frutta e pane, pasti ordinari, cestini per gite, bottiglie in confezione in caso di emergenza ecc) ai
singoli refettori verra presentata una bolla, compilata dal gestore in duplice copia, di cui una parte restera al gestore e |'altra verra consegnata all'addetto incaricato
dell'Ente, che controfirmera per accettazione. Nella bolla di accompagnamento dei pasti saranno evidenziati: il numero di contenitori di veicolazione dei pasti; il numero
di pasti consegnati suddivisi per CDD ed eventuale turno di servizio, specificando il numero di diete speciali e il numero totale dei pasti divisi tra utenti e operatori/personale
addetto; I'indicazione dei pesi totali consegnati suddivisi per tipologia di pietanza; I'orario di partenza dal centro cottura; I'orario di consegna presso il terminale di
somministrazione; la firma del trasportatore. Il numero totale dei pasti consegnati, cosi come indicato nella bolla, fara fede per il pagamento del corrispettivo al gestore,
secondo quanto definito all'apposito articolato del Contratto di Servizio.

| pasti per un eventuale utenza extra, che abbiano carattere di saltuarieta, verranno comunicati di norma con almeno due giorni di anticipo, al responsabile del gestore.

Pag. 38 di 66




2
SSY

W4

LS

f

Comune &

2 Milano M Eﬂﬁ

F
|2
e

7
(N

\

MODALITA’ OPERATIVE (CENTRI DIURNI DISABILI)

B Entro le 10.30 circa: il personale addetto al trasporto pasti effettua la consegna del pane, della frutta e degli accessori al pasto.

B |l personale di cucina del gestore comunichera, eventuali cambi menu o ritardi nelle preparazioni dei pasti. Tali comunicazioni dovranno essere prontamente
riferite al personale del gestore addetto alla somministrazione pasti e soprattutto agli operatori, permettendo a questi ultimi di organizzarsi per i controlli,
nel rispetto della procedura relativa alla vigilanza durante il consumo dei pasti degli utenti sottoposti a regime dietetico predisposta dal Comune.

B Dopo le ore 11.00 circa, Il personale del gestore provvede a lavare la frutta, sanificare, e apparecchiare i tavoli e posizionare sugli stessi pane, la frutta o il
dessert e le brocche riempite d’acqua. Ogni quattro commensali & prevista n. 1 brocca riempita d’acqua munita di coperchio. Per ciascun commensale inoltre
e prevista la fornitura del materiale accessorio per il consumo del pasto: piatto fondo per i primi, piatto piano per i secondi/contorni, bicchiere monouso, il
tutto in materiale bio compostabile, posate in acciaio inox, tovaglietta di carta e tovagliolo.

B |l pasto deve essere consegnato in tempi congrui per la somministrazione sulla base dell’orario concordato con il C.D.D.; lo stesso non deve stazionare nei
termobox oltre 30 minuti dall’orario di consegna. Il personale del gestore addetto alla somministrazione riceve i termobox contenenti il pasto comprese le
diete, esegue il controllo dei pasti prenotati con quelli arrivati, la conformita delle diete: numero, nominativo, corrispondenza al menu programmato
controllo numerico e la corrispondenza delle merende prenotate, ivi comprese le eventuali merende per soggetti a dieta.

B il personale del gestore opera il controllo della temperatura dei pasti e registra i valori su modulo dedicato e provvede inoltre, in tempo utile, al condimento
delle pietanze secondo quanto previsto dalle singole ricette e prepara i carrelli termici per il servizio. Qualora durante il controllo del pasto e delle diete,
siano rilevate delle non conformita, deve essere contattato immediatamente il centro cottura di riferimento o il Responsabile di Zona del gestore (di seguito
nominato RDZ) e nessun alimento deve essere somministrato fino alla risoluzione delle problematiche evidenziate.

B il personale del gestore addetto alla somministrazione, inizia a distribuire alle Ore 12.30 circa se presente un unico turno di distribuzione; nel caso siano
previsti piu turni, la distribuzione sara effettuata in funzione degli orari dei turni concordati con il C.D.D. Nella modalita di servizio al tavolo, in concomitanza
con l'arrivo degli utenti nel refettorio, vengono innanzitutto somministrate le prime portate delle diete, e successivamente viene somministrato il primo
piatto del pasto ordinario, porzionato in piatti monouso. Successivamente vengono servite le portate di secondo e di contorno delle diete, e in seguito viene
servito il secondo accompagnato dal contorno per i pasti ordinari.

B Nel caso di pili turni e piu consegne dei pasti, le addette effettuano i controlli previsti sui pasti, quali il controllo delle temperature, la corrispondenza delle
diete consegnate e del numero dei pasti pervenuti rispetto a quelli prenotati. Inoltre, il personale del gestore addetto alla somministrazione pasti provvede
tra un turno e I'altro, a una pulizia dei tavoli dei pavimenti (delle aree interessate al doppio turno).

B Nelle zone di consumo pasto deve essere presente un contenitore idoneo per la raccolta dei residui del pasto.
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B Successivamente al consumo dei pasti (o al termine di ogni turno), il personale addetto alla somministrazione si occupa di sparecchiare i tavoli della
detersione e di sanificare tutte le suppellettili che saranno riposte in idonei armadi di acciaio, inoltre procede al lavaggio e alla sanificazione delle gastronorm
e dei termobox che saranno ritirati dal personale del gestore addetto al trasporto. |l personale del gestore addetto alla somministrazione pasti provvede
dalla detersione degli arredi (tavoli, sedie ecc...) e dei pavimenti degli spazi utilizzati per il consumo dei pasti e degli eventuali servizi igienici presenti nel
refettorio; inoltre, si occupa del conferimento dei rifiuti prodotti negli appositi cassonetti dividendoli per tipologia, presso gli spazi/gabbiotti assegnati.

B il personale del gestore addetto alla somministrazione provvede a sparecchiare, detergere, e sanificare ambienti e attrezzature secondo quanto previsto
dall’Allegato relativo al Riassetto, pulizia e sanificazione degli ambienti di produzione e locali annessi. Per le modalita operative di detersione, disinfezione e
disincrostazione, si rimanda alle linee guida d’indirizzo elaborate da Milano Ristorazione.

B In occasione di gite, escursioni o altre attivita all’esterno del C.D.D., ove & effettuato il servizio di ristorazione, verra fornito, in sostituzione del pasto, un
cestino freddo. La consegna dei cestini avviene di regola a partire dalle ore 7.30, il personale di trasporto pasti, effettua la consegna dei termobox presso la
struttura, con allegato il documento di trasporto in duplice copia, che fara fede per il pagamento del corrispettivo alla Societa, secondo quanto definito
all’apposito articolo del Contratto di Servizio. Il responsabile delegato dalla Direzione effettua il controllo numerico tra quanto prenotato con quanto arrivato,
inoltre, fa la verifica di eventuali cestini per utenti a dieta controllandone il contenuto, riguardo agli alimenti che puo assumere. Qualora durante il controllo
dei cestini dieta, si rilevassero delle non conformita, deve essere contattato immediatamente il centro cottura di riferimento o il Responsabile di Zona (RDZ).
Importante la tempestivita delle comunicazioni, questo per permettere al centro cucina di predisporre I'eventuale sostituzione/preparazione del cestino
idoneo e consegnarlo in tempi utili per le uscite. Durante I'uscita il personale docente provvedera alla distribuzione dei cestini, qualora fossero accertati
errori (sfuggiti ai controlli precedenti) o dubbi sulla compatibilita dell’alimento o degli alimenti, nessun prodotto dovra essere consumato. Tutto il residuo
non consumato dagli utenti dovra essere riportato in struttura negli stessi contenitori utilizzati per il trasporto e riconsegnati al personale di Mi.Ri. per il
corretto smaltimento.
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Contratto di Servizio tra Comune di Milano e Milano Ristorazione

SCHEDA N.7 — SERVIZIO DI REFEZIONE NEL C.D.I. di VIA GIOLLI

DESCRIZIONE DELLE PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE E DELLE MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI
RISTORAZIONE—- FORNITURA PASTI PRESSO IL CDI GIOLLI (Prestazioni contratto di servizio vigente)

PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE

Per i servizi previsti dalla presente scheda, Il servizio prevede:

Acquisto e controllo derrate alimentari, produzione, confezionamento, trasporto e distribuzione dei pasti comprese diete speciali (diete sanitarie, etico-religiose
e in bianco per utenti indisposti) per tutti gli utenti del servizio del CDI, oltre al Personale di servizio (ASA-OSS ed eventuale altro personale del Comune di Milano,
dal lunedi al venerdi

Acquisto e controllo derrate alimentari, produzione, confezionamento, trasporto e distribuzione delle merende_comprese diete speciali (diete sanitarie, etico-
religiose e in bianco per utenti indisposti) per tutti gli utenti del servizio del CDI, oltre al Personale di servizio (ASA-OSS ed eventuale altro personale del Comune di
Milano) dal lunedi al venerdi

Composizione del pasto principale (pranzo): primo, secondo, contorno, frutta/dessert, pane, acqua dell'acquedotto in caraffe con coperchio sanificate (ogni 4
commensali & prevista n. 1 caraffa/o una caraffa per tavolo). Tale composizione deve rispettare i menu stagionali concordati e di cui al’ALLEGATO 5 del Contratto
di Servizio;

Fornitura del materiale accessorio per la somministrazione del pasto: un tovagliolo, una tovaglietta, un piatto fondo per i primi piatti asciutti o in brodo, un piatto
fondo per i secondi e i contorni, un bicchiere, tutto in materiale biodegradabile secondo normativa vigente e le posate in acciaio inox a loro volta sanificate e
adeguate alle portate servite (es. cucchiaio per minestre, cucchiaino per dessert), per ogni utente, compresi gli operatori che hanno diritto a fruire del servizio in
guanto istituzionalmente addetti a prestare la propria opera presso il servizio;

Fornitura acqua in confezione (500 ml per utente) per ogni pasto qualora i parametri rilevati dovessero sconsigliare I'uso dell’acqua dell’acquedotto, ovvero nei
casi di emergenza, e comunque quando per qualsiasi ragione o impedimento, per prescrizione dell’autorita sanitaria o per i risultati delle analisi effettuate dalla
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Societa, fosse impossibile utilizzare e/o fornire acqua potabile erogata dall’acquedotto;
e Sanificazione e allestimento tavoli in refettorio prima della somministrazione;
e Sharazzo dei tavoli, detersione e sanificazione di tutte le suppellettili inclusi carrelli termici, pentolame, stoviglie, contenitori e gastronorm, riposte in idonei armadi
di acciaio ubicati nei locali di rigoverno;
e Detersione e sanificazione dei locali, delle attrezzature, delle stoviglie e degli utensili vedi Allegato 14 “Riassetto, pulizia e sanificazione degli ambienti di
produzione e distribuzione e locali annessi”;
e Sostituzione, integrazione e acquisto di attrezzature e di ogni altro arredo necessario, in tutti i locali concessi in uso di cui all’allegato n. 2 e per quelli che verranno
concessi successivamente in uso.
e Attivita di derattizzazione e disinfestazione necessarie al mantenimento delle condizioni igienico-sanitarie nei vari locali concessi in uso al gestore e in caso di
necessita (infestanti) compresa area rifiuti, vedi Allegato 12 “Igiene della produzione e tecnologia di manipolazione”
e Controllo sulla potabilita dell’acqua servita/utilizzata la potabilita dell’acqua verra verificata periodicamente e comunque qualora risultasse necessario, su
segnalazione del personale sia interno che esterno all’ente.
¢ Smaltimento dei rifiuti i rifiuti solidi urbani prodotti devono essere conferiti negli appositi cassonetti, divisi per tipologia, presso gli spazi/gabbiotti assegnati. Sono

in carico alla Societa le attivita di pulizia dei cassonetti e delle aree rifiuti ad uso esclusivo.

MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

L'erogazione del Servizio per gli utenti del CDI Giolli avra luogo nei giorni dal lunedi al venerdi; non sono previste chiusure nel corso dell’anno se non prettamente nei giorni

festivi da calendario e fatte salve diverse disposizioni del Comune ed eventuali cause di forza maggiore.

Il servizio prevede:

La preparazione di un pasto (ordinario e/o dieta speciale) presso il centro cottura di riferimento composto da un primo, un secondo, un contorno, frutta o dessert,
pane, merenda e acqua in brocca erogata dall’acquedotto comunale. Il pasto deve rispettare gli standard di qualita e di igiene indicati negli allegati del contratto
di servizio.

Il confezionamento del pasto mediante il sistema del legame misto in multi-porzione e in monoporzione per le diete leggere, le diete speciali e le diete a carattere
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La veicolazione del pasto presso i locali di preparazione e di consumo dello stesso.

L’ erogazione del servizio viene attivata attraverso la prenotazione dei pasti che deve essere effettuata ogni giorno entro le 9,00 del mattino. La prenotazione dei pasti
effettuata attraverso I'apposita modulistica deve specificare il numero complessivo dei pasti, indicando le diete speciali ed i menu per particolari esigenze religiose.

Il pasto dovra essere consegnato al refettorio in tempo utile per consentire l'inizio della somministrazione dei pasti che avviene, secondo quanto concordato
con la struttura.

UTENZA DEL SERVIZIO:

Utenti del servizio (ospiti anziani)
Personale di servizio (ASA-OSS ed eventuale altro personale del Comune di Milano)

Su richiesta verra fornito un cestino freddo secondo una composizione predeterminata. Nel caso di utenza con dieta speciale (sanitaria e/o a carattere religioso) deve
essere assicurata la fornitura di un cestino per gita compatibile con il proprio regime alimentare, con sostituzioni o supplementi degli alimenti in relazione a quelli che
I'utente puo assumere.

Al momento delle consegne di pasti, derrate e delle somministrazioni giornaliere (frutta e pane, pasti ordinari, cestini, bottiglie in confezione ecc) ai singoli refettori verra
presentata una bolla, compilata dal gestore in duplice copia, di cui una parte restera al gestore e I'altra verra consegnata all'addetto incaricato dell'Ente, che controfirmera
per accettazione. Nella bolla di accompagnamento dei pasti saranno evidenziati: il numero di contenitori di veicolazione dei pasti; il numero di pasti consegnati suddivisi
per RSA ed eventuale turno di servizio, specificando il numero di diete speciali e il numero totale dei pasti divisi tra utenti e operatori/personale addetto; I'indicazione dei
pesi totali consegnati suddivisi per tipologia di pietanza; I'orario di partenza dal centro cottura; I'orario di consegna presso il terminale di somministrazione; la firma del
trasportatore. Il numero totale dei pasti consegnati, cosi come indicato nella bolla, fara fede per il pagamento del corrispettivo al gestore, secondo quanto definito
all’apposito articolato del Contratto di Servizio.

| pasti per un eventuale utenza extra, che abbiano carattere di saltuarieta, verranno comunicati di norma con almeno due giorni di anticipo, al responsabile del gestore.
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MODALITA’ OPERATIVE (CDI GIOLLI)

B Dalle ore 9.00 alle 10.30 circa, il personale del gestore del servizio di refezione addetto al trasporto pasti effettua la consegna del pane, della frutta e degli
accessori al pasto.

B |l personale del gestore effettua la veicolazione all'interno della struttura dei pasti, del pane, della frutta, dell’acqua, degli accessori al pasto per
I"apparecchiatura

B |l personale di cucina del gestore comunichera, eventuali cambi menu o ritardi nelle preparazioni dei pasti. Tali comunicazioni dovranno essere prontamente
riferite al personale del gestore addetto alla somministrazione pasti e soprattutto agli operatori, permettendo a questi ultimi di organizzarsi per i controlli,
nel rispetto della procedura relativa alla vigilanza durante il consumo dei pasti degli utenti sottoposti a regime dietetico predisposta dal Comune.

B In tempi congrui, Il personale del gestore provvede a lavare la frutta, sanificare, e apparecchiare i tavoli e posizionare sugli stessi pane, la frutta o il dessert
e le brocche riempite d’acqua/bottiglietta. Ogni quattro commensali & prevista n. 1 brocca riempita d’acqua munita di coperchio. Per ciascun commensale
inoltre & prevista la fornitura del materiale accessorio per il consumo del pasto: piatto fondo per i primi, piatto piano per i secondi/contorni, bicchiere
monouso, il tutto in materiale bio compostabile, posate in acciaio inox, tovaglietta di carta e tovagliolo.

B |l pasto deve essere consegnato in tempi congrui per la somministrazione sulla base dell’orario concordato con il CDI; lo stesso non deve stazionare oltre 30
minuti dall’orario di consegna (se prodotto esternamente). Il personale addetto alla somministrazione riceve il pasto comprese le diete, esegue il controllo
dei pasti prenotati con quelli arrivati, la conformita delle diete: numero, nominativo, corrispondenza al menlu programmato controllo numerico e la
corrispondenza delle merende prenotate, ivi comprese le eventuali merende per soggetti a dieta.

B |l personale opera il controllo della temperatura dei pasti e registra i valori su modulo dedicato e provvede inoltre, in tempo utile, al condimento delle
pietanze secondo quanto previsto dalle singole ricette e prepara i carrelli termici per il servizio. Qualora durante il controllo del pasto e delle diete, siano
rilevate delle non conformita, deve essere contattato immediatamente il centro cottura di riferimento o il Responsabile di Zona del gestore (di seguito
nominato RDZ) e nessun alimento deve essere somministrato fino alla risoluzione delle problematiche evidenziate.

B |l personale del gestore addetto alla somministrazione inizia a distribuire il pranzo tra le 12:00 e le 12:15 circa. Nella modalita di servizio al tavolo, in
concomitanza con l'arrivo degli utenti nel refettorio, vengono innanzitutto somministrate le prime portate delle diete, e successivamente viene
somministrato il primo piatto del pasto ordinario, porzionato in piatti monouso. Successivamente vengono servite le portate di secondo e di contorno delle
diete, e in seguito viene servito il secondo accompagnato dal contorno per i pasti ordinari.

B Nelle zone di consumo pasto deve essere presente un contenitore idoneo per la raccolta dei residui del pasto.
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B Successivamente al consumo dei pasti (o al termine di ogni turno), il personale addetto alla somministrazione si occupa di sparecchiare i tavoli della
detersione e di sanificare tutte le suppellettili che saranno riposte in idonei armadi di acciaio, inoltre procede al lavaggio e alla sanificazione delle gastronorm
e dei termobox che saranno ritirati dal personale del gestore addetto al trasporto. |l personale del gestore addetto alla somministrazione pasti provvede
dalla detersione degli arredi (tavoli, sedie ecc...) e dei pavimenti degli spazi utilizzati per il consumo dei pasti e degli eventuali servizi igienici presenti nel
refettorio; inoltre, si occupa del conferimento dei rifiuti prodotti negli appositi cassonetti dividendoli per tipologia, presso gli spazi/gabbiotti assegnati.

B |l personale del gestore addetto alla somministrazione provvede a sparecchiare, detergere, e sanificare ambienti e attrezzature secondo quanto previsto
dall’Allegato relativo al Riassetto, pulizia e sanificazione degli ambienti di produzione e locali annessi. Per le modalita operative di detersione, disinfezione e
disincrostazione, si rimanda alle linee guida d’indirizzo elaborate da Milano Ristorazione.

B Surichiesta verra fornito un cestino freddo. il personale di trasporto pasti effettua la consegna dei termobox presso la struttura, con allegato il documento
di trasporto in duplice copia, che fara fede per il pagamento del corrispettivo alla Societa, secondo quanto definito all’apposito articolo del Contratto di
Servizio. Il responsabile delegato dalla Direzione effettua il controllo numerico tra quanto prenotato con quanto arrivato, inoltre, fa la verifica di eventuali
cestini per utenti a dieta controllandone il contenuto, riguardo agli alimenti che puo assumere. Qualora durante il controllo dei cestini dieta, si rilevassero
delle non conformita, deve essere contattato immediatamente il centro cottura di riferimento o il Responsabile di Zona (RDZ). Importante la tempestivita
delle comunicazioni, questo per permettere al centro cucina di predisporre I'eventuale sostituzione/preparazione del cestino idoneo e consegnarlo in tempi
utili. qualora fossero accertati errori (sfuggiti ai controlli precedenti) o dubbi sulla compatibilita dell’alimento o degli alimenti, nessun prodotto dovra essere
consumato. Tutto il residuo non consumato dagli utenti dovra essere riportato in struttura negli stessi contenitori utilizzati per il trasporto e riconsegnati al
personale di Mi.Ri. per il corretto smaltimento.
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Contratto di Servizio tra Comune di Milano e Milano Ristorazione

SCHEDA N. 8 — SERVIZIO DI REFEZIONE PER PASTI A DOMICILIO

DESCRIZIONE DELLE PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE E DELLE MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI
RISTORAZIONE, PRODUZIONE, CONFEZIONAMENTO, TRASPORTO E RIATTIVAZIONE PASTI REFRIGERATI PER RITIRO DA PARTE

DELL’AGGIUDICATARIA DELLA PRESTAZIONE DI TRASPORTO E CONSEGNA PASTI PRESSO DOMICILIO ANZIANI E
PERSONE FRAGILI

(Prestazioni contratto di servizio vigente)

PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE

Il servizio prevede:

a) Acquisto e controllo derrate alimentari, produzione, confezionamento dei pasti refrigerati, comprese diete speciali (diete sanitarie, etico-religiose ed in
bianco per utenti indisposti) trasporto e riattivazione degli stessi presso i centri cottura appositamente individuati in uso al gestore, per il ritiro da parte dell’
aggiudicataria della prestazione di trasporto e consegna pasti a domicilio per I'utenza ordinaria del servizio (anziani e soggetti fragili) ma anche per I'utenza
ordinaria ed extra nei periodi di emergenza caldo o altri periodi di emergenza.

b) Composizione del pasto principale: un primo, un secondo, un contorno, un frutto/dessert, pane, e a giorni alterni latte.
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MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

| pasti per un eventuale utenza extra, che abbiano carattere di saltuarieta, verranno comunicati di norma con almeno due giorni di anticipo, al responsabile del gestore.

La prenotazione dei pasti viene effettuata quotidianamente dal servizio sociale di ogni zona entro le ore 10 e deve specificare il numero complessivo dei pasti suddivisi
per tipologia” caldo o freddo” e “diete speciali”.

Le diete speciali vengono redatte su indicazione medica rilevate dal servizio sociale zonale.
Sulla base della prenotazione viene effettuata la produzione e il confezionamento di pasti refrigerati.

Successivamente i pasti vengono trasportati con relativo documento di trasporto e riattivati presso i centri cottura appositamente individuati e in uso al gestore, i
quali costituiscono i punti di ritiro dei pasti, da parte del soggetto individuato dal Comune ad effettuare il trasposto e la consegna dei pasti, presso il domicilio
dell’utenza ordinaria del servizio (anziani parzialmente autosufficienti, adulti e disabili su valutazione dei servizi sociali municipali) e nei periodi di emergenza;

Al momento della consegna dei pasti verra presentata una bolla, compilata dal gestore in triplice copia, di cui una restera al gestore, una verra consegnata al soggetto
terzo individuato dal Comune ad effettuare il trasposto e la consegna dei pasti presso il domicilio dell’utenza del servizio ed un’altra deve essere recapitata all'addetto
incaricato dell'Ente. Nella bolla di accompagnamento dei pasti saranno evidenziati: il numero di contenitori di veicolazione dei pasti; I'indicazione dei pesi totali
consegnati suddivisi per tipologia di pietanza; I'orario di ritiro/partenza dal centro cottura; la firma del trasportatore che ritira i pasti.

Il numero totale dei pasti consegnati, cosi come indicato nella bolla, fara fede per il pagamento del corrispettivo al gestore, secondo quanto definito all’apposito
articolato del Contratto di Servizio.

| pasti sono erogati di norma dal lunedi al venerdi.

Durante il periodo di emergenza caldo, per il solo mese di agosto, la preparazione é richiesta anche nelle giornate di sabato e domenica con consegna tripla del
pasto in legame refrigerato che avviene il venerdi.

Il personale di cucina del gestore comunichera tempestivamente eventuali ritardi nelle consegne dei pasti. Tali comunicazioni dovranno essere prontamente riferite
al personale addetto al trasporto.
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| pasti devono essere consegnati in tempi congrui per il consumo sulla base dell’orario concordato. Il personale addetto al trasporto riceve i termobox contenenti il
pasto, esegue il controllo dei pasti prenotati con quelli arrivati, la conformita degli stessi, corrispondenza al menu programmato (controllo numerico), ivi comprese le
eventuali bevande.

Il personale del centro di produzione pasti opera il controllo della temperatura dei pasti e registra i valori su modulo dedicato. Qualora durante il controllo del pasto
siano rilevate delle non conformita, deve essere contattato immediatamente il Responsabile di Zona del gestore (di seguito nominato RDZ) e nessun alimento deve
essere consegnato fino alla risoluzione delle problematiche evidenziate.

Successivamente, il personale addetto al trasporto si occupa di ritirare i termobox da riconsegnare ai centri cucina.
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Contratto di Servizio tra Comune di Milano e Milano Ristorazione

SCHEDA N.9 — SERVIZIO DI REFEZIONE NELLA CASA DELL’ACCOGLIENZA “ENZO JANNACCI”

DESCRIZIONE DELLE PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE E DELLE MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI
RISTORAZIONE SERVIZIO DI RISTORAZIONE — FORNITURA PASTI PRESSO LA CASA JANNACCI DI VIALE ORTLES (Prestazioni contratto di
servizio vigente)

PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE

Per le tipologie di servizi previsti dalla presente scheda, Il servizio prevede:

Acquisto e controllo derrate alimentari, produzione, confezionamento, trasporto e somministrazione del pasto comprese diete speciali (diete sanitarie, etico-
religiose e in bianco per utenti indisposti) per tutti gli utenti del servizio (compresi gli operatori/dipendenti che hanno diritto a fruire del servizio in quanto
istituzionalmente addetti a prestare la propria opera presso la Casa dell’Accoglienza);

Composizione del pasto (pranzo e cena): un primo piatto con 4 alternative, tra cui due primi asciutti, uno in brodo e un riso in bianco; un secondo piatto con 2
alternative (sempre disponibili oltre alle alternative: affettati/ formaggi/ carne in scatola/ tonno monoporzione); un contorno con 2 alternative, tra cui un contorno

cotto e un contorno crudo; Pane; Frutta o dessert, acqua minerale in bottiglia da 500 ml. Tale composizione deve rispettare i menu stagionali concordati e di cui
al’ALLEGATO 5 del Contratto di Servizio;
Trasporto dei pasti confezionati in legame refrigerato dal centro di produzione, che vengono consegnati al locale di somministrazione, tramite automezzo

refrigerato, dal lunedi al sabato, in un’unica soluzione al mattino;
Fornitura di colazione e merenda (solo per ospiti ricoverati in Infermeria o su richiesta, per particolari categorie di utenza), oppure fornitura di cestini freddi su
richiesta; nel caso di utenza con dieta speciale (sanitaria e /o etico-religiosa) deve essere assicurata la fornitura di colazioni/cestini/merende compatibili con il

proprio regime alimentare, con sostituzioni o supplementazioni degli alimenti in relazione a quelli che l'utente pud assumere. _La composizione di
colazioni/cestini/merende deve rispettare il menu previsto di cui all’ALLEGATO 5 del Contratto di Servizio;
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Fornitura del materiale per la preparazione e distribuzione dei pasti (carrelli, teglie, caraffe termiche, piatti termici, contenitori, panieri, etc.) e del materiale
accessorio per la somministrazione del pasto (un tovagliolo, una tovaglietta, un piatto fondo per i primi piatti asciutti o in brodo, un piatto fondo per i secondi e i
contorni, un bicchiere, tutto in materiale biodegradabile secondo normativa vigente e le posate in acciaio inox a loro volta sanificate e adeguate alle portate
servite (es. cucchiaio per minestre, cucchiaino per dessert), per ogni utente, compresi gli operatori che hanno diritto a fruire del servizio in quanto istituzionalmente
addetti a prestare la propria opera presso la Casa Jannacci;

Sanificazione e allestimento tavoli prima della somministrazione del pasto. Nel caso di piu turni mensa, tra un turno e I'altro, pulizia di tavoli e pavimenti;

Sbarazzo dei tavoli, detersione e sanificazione di tutte le suppellettili inclusi carrelli termici, pentolame, stoviglie, contenitori e gastronorm, riposte in idonei armadi
di acciaio ubicati nei locali di rigoverno;

Detersione e sanificazione dei locali, delle attrezzature, delle stoviglie e degli utensili vedi Allegato 14 “Riassetto, pulizia e sanificazione degli ambienti di
produzione e distribuzione e locali annessi”;

Sostituzione, integrazione e acquisto di attrezzature e di ogni altro arredo necessario, in tutti i locali concessi in uso di cui all’allegato n. 2 e per quelli che verranno
concessi successivamente in uso.

Attivita di derattizzazione e disinfestazione necessarie al mantenimento delle condizioni igienico-sanitarie nei vari locali concessi in uso al gestore e in caso di
necessita (infestanti) compresa area rifiuti, vedi Allegato 12 “Igiene della produzione e tecnologia di manipolazione”

Controllo sulla potabilita dell’acqua servita/utilizzata la potabilita dell’acqua verra verificata periodicamente e comunque qualora risultasse necessario, su
segnalazione del personale sia interno che esterno all’ente.

Smaltimento dei rifiuti i rifiuti solidi urbani prodotti devono essere conferiti negli appositi cassonetti, divisi per tipologia, presso gli spazi/gabbiotti assegnati. Sono
in carico alla Societa le attivita di pulizia dei cassonetti e delle aree rifiuti ad uso esclusivo.
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MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

Servizio completo di preparazione e distribuzione pasti per la Casa dell’Accoglienza Enzo Jannacci, sita in viale Ortles, 69 Milano, aperta 365 giorni I’'anno. La struttura
accoglie generalmente adulti, senza dimora, che stanno vivendo un momento di temporanea fragilita ed emarginazione sociale. Gli ospiti mediamente accolti in struttura
sono circa 300, nonostante gli spazi consentano una capienza superiore. Durante il periodo invernale la struttura potrebbe accogliere gli ospiti del piano freddo
(mediamente 50), ai quali viene offerta in gratuita la cena e la prima colazione.

La maggior parte degli ospiti usufruisce solo del servizio serale, poiché le norme interne di funzionamento della Casa prevedono I'uscita dalla struttura nella fascia oraria
11.30-13.30 per lo svolgimento delle pulizie ordinarie e della sanificazione dei locali. Tuttavia, in presenza di motivate ragioni sociali o sanitarie, € consentita la permanenza
h24, con conseguente possibilita di accesso ai locali mensa per I'assunzione del pranzo. La struttura inoltre funge da centro di smistamento per la fornitura del pasto
domiciliare per gli utenti in carico ai SSPT. Su specifica richiesta e/o esigenza segnalata, vengono preparati dei cestini da asporto o attivati servizi particolari (ad esempio
per gli ospiti della struttura che osservano particolari diete per ragioni sanitarie o ideologiche (Ramadan, credo religiosi che vietano I'assunzione di determinati cibi, etc.).
Possono essere previste particolari flessibilita nella composizione dei pasti per cercare di accogliere le richieste di alcune categorie di utenti (MSNA, Profughi con minori,
etc.). Possono inoltre essere richieste erogazioni di pasti per iniziative particolari (altre utenze, meeting, corsi di formazioni). Infine, possono essere richieste integrazioni
alla fornitura di bottigliette d’acqua per le esigenze di particolari categorie di ospiti (MSNA, Ucraini, ecc.).

Accedono al servizio:

. Ospiti di Casa Jannacci

. Dipendenti comunali

. Dipendenti delle cooperative che gestiscono con il Comune di Milano le attivita della Casa Jannacci

. Dipendenti delle imprese che per diverse ragioni si trovano nella struttura (tecnici per la manutenzione, ditte incaricate di particolari servizi, ecc.)
. Ospiti provenienti da altri servizi, e/o organizzazioni (ad es. dipendenti di altri Comuni, organizzazioni di volontariato, ecc.)

Ogni pasto (pranzo e cena) deve essere cosi composto: acqua in bottigliette da % litro, un primo piatto con 4 alternative, tra cui due primi asciutti, uno in brodo e un riso
in bianco; un secondo piatto con 2 alternative (sempre disponibili oltre alle alternative: affettati/ formaggi/ carne in scatola/ tonno monoporzione); un contorno con 2
alternative, tra cui un contorno cotto e un contorno crudo; Pane; Frutta o dessert.

Ogni utente provvede autonomamente alla predisposizione del vassoio con tovaglietta, posate/set posate, bicchiere, tovagliolo, pane, frutta. La porzionatura delle pietanze
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e invece eseguita dagli operatori e i piatti con le pietanze saranno posti dall’'operatore direttamente all’utente.

I menu ordinari sono articolati su 4 settimane, con periodicita stagionale: invernale ed estiva. Le grammature dei pasti erogati per gli ospiti di casa Jannacci sono equivalenti
a quelle previste per gli adulti. La somministrazione del pasto agli utenti viene svolta attualmente con servizio self-service

L’erogazione del servizio viene attivata attraverso la prenotazione dei pasti che deve essere effettuata al mattino entro |'orario concordato con la Societa. La prenotazione
dei pasti viene effettuata attraverso I'apposita modulistica, e deve specificare il numero complessivo dei pasti suddivisi per utenti e operatori, le diete speciali e i menu
per particolari esigenze religiose.

In alcuni casi puo essere richiesto, in sostituzione del pasto, un cestino freddo (in genere panini, frutta e acqua), secondo una composizione predeterminata.

Al momento delle consegne dei pasti e delle somministrazioni giornaliere (frutta e pane, pasti ordinari, colazioni, merende, cestini, bottiglie in confezione ecc.) verra
presentata una bolla, compilata dal gestore in duplice copia, di cui una parte restera al gestore e I'altra verra consegnata all'addetto incaricato dell'Ente, che controfirmera
per accettazione. Nella bolla di accompagnamento dei pasti saranno evidenziati: il numero di contenitori di veicolazione dei pasti; il numero di pasti consegnati, specificando
il numero di diete speciali e il numero totale dei pasti divisi tra utenti e operatori/personale addetto; I'indicazione dei pesi totali consegnati suddivisi per tipologia di
pietanza; I'orario di partenza dal centro cottura; I'orario di consegna presso il terminale di somministrazione; la firma del trasportatore. Il numero totale dei pasti
consegnati, cosi come indicato nella bolla, fara fede per il pagamento del corrispettivo al gestore, secondo quanto definito all’apposito articolato del Contratto di Servizio.

| pasti per un eventuale utenza extra, che abbiano carattere di saltuarieta, verranno comunicati di norma con almeno due giorni di anticipo, al responsabile del gestore.
MODALITA’ OPERATIVE (CASA JANNACCI)

B Entro le 10.30 circa: il personale addetto al trasporto pasti effettua la consegna del pane, della frutta/dessert e degli accessori al pasto.
B |l personale di cucina del gestore comunichera, eventuali cambi menu o ritardi nelle preparazioni dei pasti. Tali comunicazioni dovranno essere prontamente

riferite al personale del gestore addetto alla somministrazione pasti e soprattutto agli operatori, permettendo a questi ultimi di organizzarsi per i controlli,
nel rispetto della procedura relativa alla vigilanza durante il consumo dei pasti degli utenti sottoposti a regime dietetico predisposta dal Comune.

B Dove e previsto il servizio self-service, Il personale del gestore addetto alla somministrazione dei pasti provvede a lavare la frutta, e sanificare i tavoli. Al fine
di consentire ad ogni utente di comporre autonomamente il proprio vassoio, all'inizio della linea self- service deve essere previsto il materiale accessorio
necessario per il consumo del pasto: un vassoio, una tovaglietta di carta, un tovagliolo, posate di acciaio inox (cucchiaio/forchetta /coltello) bicchiere, oltre
al pane, la frutta o il dessert e una bottiglia di acqua minerale da 500 mL.
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Per i pasti vengono seguite le seguenti procedure:

. | pasti sono preparati con prodotti in legame refrigerato, forniti con un servizio multi-porzione, in appositi contenitori monouso e vengono distribuiti e serviti solo
al momento effettivo del consumo; il servizio in monoporzione & previsto solo per gli utenti presenti temporaneamente nei locali del presidio sanitario interno;

. | pasti cosi confezionati vengono consegnati al locale di somministrazione, tramite automezzo refrigerato, dal lunedi al sabato, in un’unica soluzione al mattino;

. La consegna del pasto della domenica viene effettuata in un'unica soluzione il sabato, mentre in caso di giorni festivi la consegna del pasto viene effettuata in
un'unica soluzione 'ultimo giorno feriale prima della festivita;

. Su ciascuna confezione viene apposta un’etichetta riportante i seguenti dati: logo, ragione sociale e indirizzo, denominazione del prodotto, ingredienti, modalita
di conservazione, modalita di utilizzo, data di confezionamento e data di scadenza (“da consumarsi entro...”).

B |l personale del gestore addetto alla somministrazione riceve i termobox contenenti il pasto, le diete e le merende, esegue il controllo dei pasti prenotati

con quelli arrivati, la conformita delle diete: numero, nominativo, corrispondenza al menu programmato controllo numerico e la corrispondenza delle
merende prenotate, ivi comprese le eventuali merende per soggetti a dieta. |l contenitore con le merende dovra essere consegnato in tempo utile per
I’effettuazione dei controlli da parte del personale della scuola. Il contenitore delle merende dovra garantire un’adeguata protezione per la conservazione
degli alimenti posti al suo interno fino al momento del consumo stimato. Compreso con la merenda, il termobox dovra contenere il relativo materiale
accessorio per la consumazione della merenda. Indicativamente per ogni utente: una tovaglietta, un tovagliolo, un bicchiere, un cucchiaino di acciaio inox
(se necessario per tipologia della merenda) oltre ad eventuali utensili, e acqua minerale in bottiglia (500 ml per utente). All’eventuale variazione della
tipologia di merenda, s’intende comunque corredata da materiale idoneo per il godimento della stessa. Per gli utenti soggetti a un regime alimentare diverso
(dieta speciale), dovra essere garantita una merenda tra varie tipologie e compatibile con il proprio regime alimentare.
Inoltre, il personale del gestore opera il controllo della temperatura dei pasti e registra i valori su modulo dedicato e provvede inoltre, in tempo utile, al
condimento delle pietanze secondo quanto previsto dalle singole ricette e prepara i carrelli termici per il servizio. Qualora durante il controllo del pasto, delle
diete e delle merende, siano rilevate delle non conformita, deve essere contattato immediatamente il centro cottura di riferimento o il Responsabile di Zona
del gestore (di seguito nominato RDZ) e nessun alimento deve essere somministrato fino alla risoluzione delle problematiche evidenziate.
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La distribuzione sara effettuata in funzione degli orari dei turni concordati: La somministrazione del pasto per gli utenti interni avviene indicativamente nella fascia oraria
di seguito indicata:

Pranzo dalle ore 12.30 alle ore 13.45, con ultimo accesso alle ore 13.30

Cena dalle ore 17.45 alle ore 20.30, con ultimo accesso alle ore 20.15

Gli utenti si dispongono in fila per avviarsi alla postazione self-service; i primi utenti ad essere serviti saranno quelli con dieta speciale. Il personale del gestore
addetto alla somministrazione provvede a porzionare in piatti monouso le pietanze. Ogni utente preleva n.1 vassoio, n.1 tovaglietta di carta, n.1 tovagliolo
di carta, le posate, n.1 bicchiere monouso, n.1 panino, n.1 frutto o il dessert. 1 bottiglietta di acqua minerale. L'utente riceve quindi il primo piatto e il
secondo con contorno, dopodiché si avvia al tavolo.

Nel caso di pili turni e pil consegne dei pasti, le addette effettuano i controlli previsti sui pasti, quali il controllo delle temperature, la corrispondenza delle
diete consegnate e del numero dei pasti pervenuti rispetto a quelli prenotati. Inoltre, il personale del gestore addetto alla somministrazione pasti provvede
tra un turno e I'altro, a una pulizia dei tavoli dei pavimenti (delle aree interessate al doppio turno).

Nelle zone di consumo pasto deve essere presente un contenitore idoneo per la raccolta dei residui del pasto.

Successivamente al consumo dei pasti (o al termine di ogni turno), il personale addetto alla somministrazione si occupa di sparecchiare i tavoli della
detersione e di sanificare tutte le suppellettili che saranno riposte in idonei armadi di acciaio, inoltre procede al lavaggio e alla sanificazione delle gastronorm
e dei termobox che saranno ritirati dal personale del gestore addetto al trasporto. Il personale del gestore addetto alla somministrazione pasti provvede
dalla detersione degli arredi (tavoli, sedie ecc...) e dei pavimenti degli spazi utilizzati per il consumo dei pasti e degli eventuali servizi igienici presenti nel
refettorio; inoltre, si occupa del conferimento dei rifiuti prodotti negli appositi cassonetti dividendoli per tipologia, presso gli spazi/gabbiotti assegnati.

Il personale del gestore addetto alla somministrazione provvede a sparecchiare, detergere, e sanificare ambienti e attrezzature secondo quanto previsto
dall’Allegato relativo al Riassetto, pulizia e sanificazione degli ambienti di produzione e locali annessi. Per le modalita operative di detersione, disinfezione e
disincrostazione, si rimanda alle linee guida d’indirizzo elaborate da Milano Ristorazione.

La pulizia degli arredi e dello spazio fruito per il consumo della merenda non & a carico del gestore del servizio di refezione.

Su richiesta, verra fornito, in sostituzione del pasto, un cestino freddo. La consegna dei cestini avviene di regola a partire dalle ore 8.30, nei locali mensa;
colazione e merenda (solo per ospiti ricoverati in Infermeria o su richiesta, per particolari categorie di utenza): Latte/the o succo di frutta con biscotti. Nel
caso di utenza con dieta speciale (sanitaria e/o a carattere religioso) deve essere assicurata la fornitura di un cestino per gita compatibile con il proprio
regime alimentare, con sostituzioni o supplementi degli alimenti in relazione a quelli che I'utente pud assumere. Il personale di trasporto pasti effettua la
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consegna dei termobox presso la struttura, con allegato il documento di trasporto in duplice copia, che fara fede per il pagamento del corrispettivo alla
Societa, secondo quanto definito all’apposito articolo del Contratto di Servizio. Il responsabile delegato dalla Direzione effettua il controllo numerico tra
quanto prenotato con quanto arrivato, inoltre, fa la verifica di eventuali cestini per utenti a dieta controllandone il contenuto, riguardo agli alimenti che pud
assumere. Qualora durante il controllo dei cestini dieta, si rilevassero delle non conformita, deve essere contattato immediatamente il centro cottura di
riferimento o il Responsabile di Zona (RDZ). Importante la tempestivita delle comunicazioni, questo per permettere al centro cucina di predisporre I'eventuale
sostituzione/preparazione del cestino idoneo e consegnarlo in tempi utili per le uscite. Durante 'uscita il personale docente provvedera alla distribuzione
dei cestini, qualora fossero accertati errori (sfuggiti ai controlli precedenti) o dubbi sulla compatibilita dell’alimento o degli alimenti, nessun prodotto dovra
essere consumato. Tutto il residuo non consumato dagli utenti dovra essere riportato in struttura negli stessi contenitori utilizzati per il trasporto e
riconsegnati al personale di Mi.Ri. per il corretto smaltimento.
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Contratto di Servizio tra Comune di Milano e Milano Ristorazione

SCHEDA N.10 - SERVIZIO DI RISTORAZIONE PER EMERGENZE DELLA PROTEZIONE CIVILE DEL COMUNE DI MILANO

DESCRIZIONE DELLE PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE E DELLE MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI
RISTORAZIONE — FORNITURA PASTI — EROGAZIONE ALIMENTI PRESSO LE STRUTTURE INDICATE DALLA PROTEZIONE CIVILE

PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE

Il servizio prevede:

Fornitura di pasti al cotto. Acquisto e controllo di derrate alimentari, produzione, confezionamento, trasporto ed eventuale somministrazione di pasti, comprese
le diete speciali (diete sanitarie, etico-religiose e in bianco per utenti indisposti), di alimenti confezionati, e di derrate al crudo, per i cittadini che, coinvolti in eventi
emergenziali, siano stati allontanati o abbiano comunque perso la possibilita di riparo nelle proprie abitazioni; I'utenza pertanto € composta generalmente da

famiglie, con eta ricomprese fra i neonati e gli anzianii di diverse etnie e senza escludere allergie e/o handicap;
Composizione del pasto completo: primo, secondo, contorno, frutta/dessert, pane, acqua minerale in bottiglia (se richiesta), anche per colazioni, merende e snack.

Fornitura di pasti al crudo, anche prevedendo su richiesta alimenti per diete speciali, e acqua minerale in bottiglia, da consegnare presso la sede operativa di Via
Barzaghi, ovvero su richiesta in punti di consegna stabiliti dalla Protezione Civile stessa, da trasportare nel rispetto del mantenimento delle temperature secondo
normativa vigente.

Fornitura di cestini / pasti d’emergenza / snack energizzanti (es. merendine dolci o salate, brioches, Sandwich, o pasti monoporzione auto riscaldanti — o da
consumare freddi in caso di emergenza) - sempre accompagnati da acqua minerale in bottiglia (se richiesta) e bibite a base di latte o frutta, avendo cura nel caso
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di utenza con dieta speciale (sanitaria e /o etico-religiosa) di assicurare la fornitura di alimenti compatibili con il proprio regime alimentare, con sostituzioni o
supplementazioni degli alimenti in relazione a quelli che I'utente puo assumere.

e Fornitura del materiale accessorio per la somministrazione dei pasti (un tovagliolo, una tovaglietta, un piatto fondo per i primi piatti asciutti o in brodo, un piatto
fondo perisecondieicontorni, un bicchiere, posate monouso, tutto in materiale biodegradabile secondo normativa vigente (es. cucchiaio per minestre, cucchiaino
per dessert), per ogni utente.

e Fornitura acqua in confezione in sostituzione di un punto acqua non idoneo qualora i parametri rilevati dovessero sconsigliare I'uso dell’acqua dell’acquedotto,
ovvero nei casi di emergenza, e comunque quando per qualsiasi ragione o impedimento, per prescrizione dell’autorita sanitaria, fosse impossibile utilizzare e/o
fornire acqua potabile erogata dall’acquedotto.

MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

L’erogazione del servizio per gli utenti & a chiamata, sulla scorta di esigenze legate a eventi emergenziali, pertanto non programmabili. Il servizio potra essere erogato
all'interno del territorio del Comune di Milano, ovvero al di fuori del Comune se inquadrato all’interno di un dispositivo di Protezione Civile di tipo metropolitano, regionale
o nazionale.

Trattandosi di un servizio correlato a eventi emergenziali comportanti soccorso alla popolazione, non risulta riconducibile a periodicita regolare, bensi soggetto a naturale
variabilita, sia per quanto concerne la frequenza, sia per quanto riguarda gli orari, sia infine per il numero e il tipo di fornitura: a titolo esemplificativo, potrebbe trattarsi
di pasti caldi completi, che si & in grado di ordinare per un evento che gia si conosce, come anche di alimenti preconfezionati da distribuire come primo genere di conforto
in occasione diimprovvise necessita di evacuare persone dalle proprie abitazioni, anche in orari notturni. In quest’ultimo caso, sempre che sia possibile, si potrebbe pensare
a una fornitura preventiva (quantitativo da concordare) da tenere a magazzino a nostra cura, con I'impegno di monitorarla costantemente a seconda delle esigenze, delle
scadenze degli alimenti e delle necessita contingenti, prevedendo resi e/o sostituzioni.

A questo si aggiunge la fornitura di derrate a crudo per le cucine da campo e i centri di prima accoglienza di Protezione Civile, finalizzata alla preparazione dei pasti in loco.

La prenotazione dei pasti effettuata dagli operatori della Protezione Civile attraverso I'apposita modulistica allegata deve specificare il numero complessivo dei pasti
suddivisi per utenti, con le eventuali diete speciali e i menu per particolari esigenze religiose.

Arichiesta verranno fornite colazioni, cestini e/o pasto d’emergenza confezionati secondo una composizione predeterminata, sulla base dei menu gia presenti nel contratto
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e riferiti alla refezione scolastica. La consegna avviene presso la sede operativa di Via Barzaghi, ovvero su richiesta in punti di consegna stabiliti dalla Protezione Civile
stessa. Nel caso di utenza con dieta speciale (sanitaria e/o a carattere religioso) deve essere assicurata la fornitura di alimenti compatibili con il proprio regime alimentare,
con sostituzioni o supplementi degli alimenti in relazione a quelli che 'utente pud assumere.

Al momento delle consegne dei pasti, delle colazioni, delle eventuali derrate al crudo e in ogni caso per ciascuna delle somministrazioni giornaliere (frutta e pane, pasti
ordinari, alimenti confezionati, bottiglie di acqua minerale, bibite, snack ecc.) agli operatori della Protezione Civile verra presentata una bolla, compilata dal gestore in
duplice copia, di cui una parte restera al gestore e l'altra verra consegnata all'addetto incaricato dell'Ente, che controfirmera per accettazione. Nella bolla di
accompagnamento dei pasti saranno evidenziati: il numero di contenitori di veicolazione dei pasti; il numero di pasti consegnati suddivisi per terminale di consegna,
specificando il numero di diete speciali e il numero totale dei pasti; I'indicazione dei pesi totali consegnati suddivisi per tipologia di pietanza; I'orario di partenza dal centro
cottura; I'orario di consegna presso il terminale di somministrazione; la firma del trasportatore.

In quanto Societa in house, la stessa rientra nelle risorse a disposizione della Protezione Civile, potrebbe pertanto essere attivata, su richiesta del Sindaco o di altra
autorita sovraordinata, per eventuali servizi al di fuori del territorio del Comune di Milano, previa richiesta di un preventivo alla Societa per le spese di trasporto.

MODALITA’ OPERATIVE (PROTEZIONE CIVILE)

B |l personale addetto al trasporto pasti effettua la consegna dei pasti, delle colazioni, delle eventuali derrate al crudo, degli alimenti preconfezionati, degli snack,
dell’acqua, delle bevande, della frutta lavata e pronta al consumo e di tutto il necessario per il pasto (materiale accessorio).

B |l personale di cucina del gestore comunichera, eventuali cambi menu o ritardi nelle preparazioni dei pasti. Tali comunicazioni dovranno essere prontamente
riferite agli operatori della Protezione Civile, permettendo a questi ultimi di organizzarsi.

B |l personale del gestore provvede a confezionare e consegnare alimenti pronti per il consumo, gia conditi (o lavati per quanto riguarda la frutta). Per ciascun
commensale inoltre & prevista la fornitura del materiale accessorio per il consumo del pasto: piatto fondo per i primi, piatto piano per i secondi/contorni, bicchiere
monouso, posate monouso, tovaglietta di carta e tovagliolo, il tutto in materiale bio compostabile.

B |l pasto deve essere consegnato in tempi congrui per la somministrazione sulla base dell’orario concordato con il responsabile della struttura di Protezione Civile.
Gli operatori della Protezione Civile ricevono i termobox contenenti pasti/alimenti confezionati/colazioni/bevande ecc. comprese le diete, esegue il controllo dei
pasti prenotati con quelli arrivati, la conformita delle eventuali diete: numero, nominativo, controllo numerico e la corrispondenza delle colazioni/merende
prenotate, ivi comprese le eventuali colazioni/merende per soggetti a dieta.
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Il personale del gestore opera il controllo della temperatura in partenza dal centro cottura dei pasti preparati, e registra i valori su modulo dedicato e provvede
inoltre al condimento delle pietanze secondo quanto previsto dalle singole ricette. Ogni pasto/alimento dovra essere trasportato nel rispetto della normativa
vigente in merito al mantenimento delle temperature e delle norme igienico-sanitarie di cui al Manuale di Autocontrollo adottato per analoghe casistiche previste
per le tipologie di servizi previsti nella sezione 1 del Contratto di Servizio. Qualora durante il controllo del pasto e delle diete da parte degli operatori della
Protezione Civile, siano rilevate delle non conformita, deve essere contattato immediatamente il centro cottura di riferimento o il Responsabile di Zona del gestore
(di seguito nominato RDZ) e nessun alimento deve essere somministrato fino alla risoluzione delle problematiche evidenziate.

Gli operatori della Protezione Civile restituiranno gastronorm e termobox contenenti i pasti che saranno ritirati dal personale del gestore addetto al trasporto, e
il personale del gestore del centro cottura procedera al lavaggio e alla sanificazione delle gastronorm e dei termobox.
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AREA PRESIDENZA DEL CONSIGLIO COMUNALE
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Contratto di Servizio tra Comune di Milano e Milano Ristorazione

SCHEDA N.11 — SERVIZIO DI REFEZIONE PRESSO IL CONSIGLIO COMUNALE DEL COMUNE DI MILANO - PALAZZO MARINO

DESCRIZIONE DELLE PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE E DELLE MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI
RISTORAZIONE SERVIZIO DI RISTORAZIONE — FORNITURA PASTI PRESSO IL CONSIGLIO COMUNALE (Prestazioni contratto di servizio
vigente)

PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE

Il servizio prevede:

Acquisto e controllo derrate alimentari, produzione, confezionamento, trasporto e somministrazione dei pasti, dei panini/toast e delle bevande, rispettando
guanto previsto dall’ALLEGATO 20 del Contratto, per gli utenti del servizio (compresi i dipendenti che hanno diritto a fruire del servizio in quanto
istituzionalmente addetti a prestare la propria opera presso il consiglio comunale);

Composizione del pasto principale: un primo piatto, due/tre secondi caldi e freddi, affettati, tortine salate e pizzette, verdure cotte e crude, frutta mista, acqua
dell'acquedotto in caraffe con coperchio sanificate (ogni 4 commensali € prevista n. 1 caraffa).

Fornitura bevande per il bar del Consiglio comunale (acqua, bibite, vino, birra, aperitivi alcoolici e analcolici rispettando guanto previsto
dall’ALLEGATO 20 del Contratto di Servizio);

Fornitura caffé in grani per macchina caffe del bar del Consiglio comunale e bustine di zucchero raffinato.

Fornitura di panini/toast di vario tipo e frutta mista, in occasione di riunioni in presenza della Conferenza dei Capigruppo e dell’ Ufficio di Presidenza;
Fornitura del materiale accessorio per la somministrazione del pasto (un tovagliolo, una tovaglietta, un piatto fondo per i primi piatti asciutti o in brodo, un
piatto fondo per i secondi e i contorni, un bicchiere, tutto in materiale biodegradabile secondo normativa vigente e le posate in acciaio inox a loro volta
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sanificate adeguate alle portate servite (es. cucchiaio per minestre, cucchiaino per dessert), per ogni utente, compresi i dipendenti che hanno diritto a fruire
del servizio in quanto istituzionalmente addetti a prestare la propria opera presso le scuole e/o i servizi;

Fornitura acqua in confezione (500 ml per utente) qualora i parametri rilevati dovessero sconsigliare I'uso dell’acqua dell’acquedotto, ovvero nei casi di

emergenza, e comunque quando per qualsiasi ragione o impedimento, per prescrizione dell’autorita sanitaria o per i risultati delle analisi effettuate dalla
Societa, fosse impossibile utilizzare e/o fornire acqua potabile erogata dall’acquedotto;

Sanificazione e allestimento tavoli prima della somministrazione del pasto, pulizia di tavoli e pavimenti;

Sbarazzo dei tavoli, detersione e sanificazione di tutte le suppellettili;

Detersione e sanificazione dei locali, delle attrezzature, delle stoviglie e degli utensili vedi Allegato 14 “Riassetto, pulizia e sanificazione degli ambienti di
produzione e distribuzione e locali annessi”;

Sostituzione, integrazione e acquisto di attrezzature e di ogni altro arredo necessario, in tutti i locali concessi in uso di cui all’allegato n. 2 e per quelli che
verranno concessi successivamente in uso.

Attivita di derattizzazione e disinfestazione necessarie al mantenimento delle condizioni igienico-sanitarie nei vari locali concessi in uso al gestore e in caso di
necessita (infestanti) compresa area rifiuti, vedi Allegato 12 “Igiene della produzione e tecnologia di manipolazione”

Controllo sulla potabilita dell’acqua servita/utilizzata |a potabilita dell’acqua verra verificata periodicamente e comunque qualora risultasse necessario, su
segnalazione del personale sia interno che esterno all’ente.
Smaltimento dei rifiuti i rifiuti solidi urbani prodotti devono essere conferiti negli appositi cassonetti, divisi per tipologia, presso gli spazi/gabbiotti assegnati.
Sono in carico alla Societa le attivita di pulizia dei cassonetti e delle aree rifiuti ad uso esclusivo.

MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

L’erogazione del servizio avra luogo seguendo il calendario delle sedute in presenza del Consiglio comunale, che di norma si riunisce nelle giornate di
lunedi e giovedi, e degli organismi come sopra riportati, che potrebbero riunirsi nella giornata di martedi.

L’erogazione del servizio viene attivata attraverso la prenotazione dei pasti/toast/panini che deve essere effettuata almeno il giorno prima di ogni

singola seduta, mediante la specifica scheda in cui vengono indicati il numero complessivo di pasti/panini suddivisi per tipologia, e I'orario di consegna.

La somministrazione del pasto agli utenti viene svolta attualmente con servizio a buffet.
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Al momento delle consegne dei pasti e delle somministrazioni (frutta e pane, pasti ordinari, panini/toast, bottiglie in confezione in caso di emergenza, bevande, caffé
ecc.) verra presentata una bolla, compilata dal gestore in duplice copia, di cui una parte restera al gestore e |'altra verra consegnata all'addetto incaricato dell'Ente,
che controfirmera per accettazione. Nella bolla di accompagnamento dei pasti saranno evidenziati: il numero di contenitori di veicolazione dei pasti; il numero di
pasti/panini/toast/bevande/altro consegnati, specificando il numero dei pasti divisi tra utenti e dipendenti del servizio; I'indicazione dei pesi totali consegnati suddivisi
per tipologia di pietanza; I'orario di partenza dal centro cottura; I'orario di consegna presso il terminale di somministrazione; la firma del trasportatore.

Il numero totale dei pasti consegnati, cosi come indicato nella bolla, fara fede per il pagamento del corrispettivo al gestore, secondo quanto definito all’apposito
articolato del Contratto di Servizio.

| pasti per un eventuale utenza extra, che abbiano carattere di saltuarieta, verranno comunicati di norma con almeno due giorni di anticipo, al responsabile del gestore

MODALITA’ OPERATIVE (CONSIGLIO COMUNALE)

Il personale addetto al trasporto pasti effettua la consegna dei pasti, delle bevande, della frutta (lavata e pronta al consumo) e di tutto il necessario per
il pasto (materiale accessorio).

Il personale di cucina del gestore comunichera tempestivamente eventuali ritardi nelle preparazioni dei pasti. Tali comunicazioni dovranno essere
prontamente riferite al personale del gestore addetto alla somministrazione pasti e soprattutto agli addetti ai lavori.

Il personale del gestore provvede a sanificare, e apparecchiare i tavoli e posizionare sugli stessi i pasti/panini/toast, la frutta (o i dessert) e le brocche
riempite d’acqua/bevande. (Ogni quattro commensali & prevista n. 1 brocca riempita d’acqua munita di coperchio). Per ciascun commensale inoltre &
prevista la fornitura del materiale accessorio per il consumo del pasto: piatto fondo per i primi, piatto piano per i secondi/contorni, bicchiere monouso,
il tutto in materiale bio compostabile, posate in acciaio inox, tovaglietta di carta e tovagliolo.

| pasti/panini/toast devono essere consegnati in tempi congrui per la somministrazione sulla base dell’orario concordato con I’Area Presidenza del
Consiglio Comunale; lo stesso non deve stazionare nei termobox oltre 30 minuti dall’orario di consegna. Il personale del gestore addetto alla
somministrazione riceve i termobox contenenti il pasto, esegue il controllo dei pasti prenotati con quelli arrivati, la conformita degli stessi,
corrispondenza al menu programmato (controllo numerico), ivi comprese le eventuali bevande.

Il personale del gestore opera il controllo della temperatura dei pasti e registra i valori su modulo dedicato e provvede inoltre, in tempo utile, ad allestire
i tavoli per la somministrazione a buffet. Qualora durante il controllo del pasto siano rilevate delle non conformita, deve essere contattato
immediatamente il centro cottura di riferimento o il Responsabile di Zona del gestore (di seguito nominato RDZ) e nessun alimento deve essere
somministrato fino alla risoluzione delle problematiche evidenziate.
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B Nelle zone di consumo pasto devono essere presenti contenitori idonei per la raccolta dei residui del pasto.

B Successivamente al consumo dei pasti (o al termine di ogni turno), il personale addetto alla somministrazione si occupa di sparecchiare i tavoli prelevando
tutte le suppellettili, le gastronorm e i termobox che saranno ritirati dal personale del gestore addetto al trasporto. Il personale del gestore addetto alla
somministrazione pasti provvede dalla detersione degli arredi (tavoli, sedie ecc...) e dei pavimenti degli spazi utilizzati per il consumo dei pasti e degli
eventuali servizi igienici presenti nel refettorio (DA VERIFICARE); inoltre si occupa del conferimento dei rifiuti prodotti negli appositi cassonetti
dividendoli per tipologia, presso gli spazi/gabbiotti assegnati. Per le modalita operative di detersione e disinfezione si rimanda alle linee guida d’indirizzo
elaborate da Milano Ristorazione.

PRESTAZIONI ULTERIORI:

Bar del Consiglio Comunale: personale di Milano Ristorazione (minimo due persone) che gestisca la fornitura dei materiali di consumo corrente e accessorio e delle
derrate alimentari (ALLEGATO 20 del Contratto di Servizio), il servizio di somministrazione, la pulizia I'allestimento e lo sbarazzo dello spazio, la manutenzione dei
locali e delle attrezzature messe a disposizione dal Comune di Milano, il trasporto e lo stoccaggio del materiale nel bar e nel magazzino gia esistente.

e |l personale sara impiegato in relazione alla programmazione delle sedute del Consiglio Comunale, con disponibilita negli orari e i giorni
anche oltre le consuete giornate del lunedi e giovedi, qualora il Consiglio comunale si riunisca, anche oltre I'orario di normale chiusura delle
ore 20,30. Le ore riconosciute al personale di MiRi saranno corrisposte in relazione all’effettivo servizio prestato e, qualora le sedute di
Consiglio dovessero avere una durata inferiore alle consuete 4 ore, MiRi non puo avanzare alcuna richiesta di riconoscimento se non per le
ore effettivamente prestate.

e Fornitura di diete speciali con opzione vegetariana

e Erogatore di acqua potabile e borracce per i consiglieri e il personale addetto (circa 70 persone).

CARATTERISTICHE MINIME PER L'INTERA FORNITURA:

1. Proposta di alimenti a Km zero;
2. Frutta e verdura di prima scelta;
3. Stoviglie in materiale biodegradabile.
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Contratto di Servizio tra Comune di Milano e Milano Ristorazione

SCHEDA N.12 - SERVIZIO DI CATERING

DESCRIZIONE DELLE PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE E DELLE MODALITA OPERATIVE DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI
RISTORAZIONE SERVIZIO DI RISTORAZIONE — SERVIZIO DI CATERING

PRESTAZIONI PRINCIPALI ED ACCESSORIE

Il servizio prevede:

Trattasi di servizio a richiesta da parte di tutte le Aree Comunali, che verra concordato di volta in volta con la Societa sia per la tipologia di catering (es. coffee-break,
aperitivo, brunch ecc.), che per le modalita operative di esecuzione del servizio.
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PRINCIPI E MODALITA DI REDAZIONE DEI MENU ORDINARI, SPECIALI, COLAZIONI E MERENDE

I menu della ristorazione scolastica del Comune di Milano, gestita dalla Societa, che vengono applicati anche
per i centri e le sezioni estive sono redatti ed elaborati nel rispetto dei criteri espressi nei seguenti documenti:

= Linee di indirizzo Nazionale per la ristorazione assistenziale, ospedaliera e scolastica;

= Linee Guida per la ristorazione scolastica della Regione Lombardia;

= Documenti d’indirizzo per I'elaborazione dei menu nella ristorazione scolastica e nei nidi d’infanzia
della ATS territoriale competente;

= Contratto di Servizio sottoscritto con il Comune.

Ogni menu é elaborato considerando i LARN (livelli di assunzione raccomandati di energia e nutrienti
nazionali) per le fasce di eta a cui e rivolto. A tale scopo viene effettuata un’analisi quantitativa dei macro-
parametri nutrizionali del pranzo e di ciascuna ricetta proposta: calorie, lipidi, proteine, carboidrati.

La coerenza con quanto espresso nei documenti sopra citati implica automaticamente il rispetto delle
principali raccomandazioni scientifiche in materia sia di adeguatezza nutrizionale, in relazione all’eta per i
bambini in crescita, sia di prevenzione delle scorrette abitudini alimentari, che si possono instaurare anche
nelle giovani generazioni e che sono spesso associate allo sviluppo di patologie cronico-degenerative.

Le indicazioni qualitative e quantitative dei singoli ingredienti sono armonizzate allo scopo di rispettare i
fabbisogni energetici e dei nutrienti essenziali, unitamente alle caratteristiche sensoriali e di tipicita delle
ricette, al fine di incentivare il

Infine, le ricette, su base sia giornaliera che settimanale, sono organizzate in maniera da poter essere
combinate con pasti serali equilibrati, suggeriti attraverso i “consigli per la cena” da parte delle Societa,
poiché I'adozione di corrette abitudini alimentari deve essere valutata sull’intera giornata alimentare, non
puo essere limitata al solo pranzo.

Purtroppo, molto spesso i cibi pili sani, quindi piu raccomandati, sono anche quelli meno graditi dai bambini,
ma e importante sottolineare che educare ad un corretto stile alimentare & fondamentale per stimolare
I’adozione di buone abitudini che possono influire positivamente sulla salute presente e futura dei nostri
piccoli utenti.

Per riassumere, quindi, il menu scolastico prevede:
= adeguatezza rispetto ai fabbisogni nutrizionali, per consentire crescita e sviluppo ottimali e prevenire

lo sviluppo di patologie cronico-degenerative;

= abbinamenti dei piatti e combinazione dei diversi alimenti in coerenza con quanto previsto dalle linee
guida, nazionali, regionali e delle singole ATS di competenza territoriali;

= proposte settimanali con frequenze differenziate per i diversi alimenti proteici: pesce, carni bianche
e rosse, formaggi, uova e legumi;

= un numero di porzioni di frutta fresca e verdura ottimale per ogni pasto;

= alternanza di primi piatti asciutti e minestre preparati con differenti cereali (frumento, riso, orzo,
farro e mais) anche integrali;

= pane ad ogni pasto preparato anche con farine biologiche, integrali o multi-cereali.

= utilizzo di alimenti legati alla stagione e a percorsi di educazione al gusto;

= alternanza di menu stagionali, ciascuno articolato su 4 settimane;

= introduzione diricette ad elevata appetibilita e gradimento per la fascia di eta considerata;
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= suggerimenti per l'integrazione ottimale della dieta nei pasti della giornata (consigli per la cena).

| menu giornalieri sono articolati, di norma, in un primo, un secondo, piatto unico in alternanza del primo e
del secondo piatto, un contorno, frutta o dessert e pane, nelle quantita previste e inserite nel Contratto di
Servizio in particolare nei sui allegati e dalle indicazioni contenute nelle Linee Guida sopra indicate.

L'acqua somministrata al pasto & prelevata nei terminali di somministrazione ed erogata dall’Acquedotto
Comunale, fatto salvo 'acqua riservata ai lattanti e quella fornita in situazioni di emergenza o di necessita di
servizio, che e in bottiglia, comunque autorizzata dal Comune di Milano con le modalita previste nel Contratto
di Servizio.

Il servizio e strettamente correlato all’organizzazione prevista dalle Istituzioni Scolastiche e dalle Direzioni
degli istituti/strutture serviti dalla Societa; lo stesso viene erogato con orari e tempistiche concordati con le
suddette istituzioni e regolamentato dal Contratto di Servizio.

La Societa per la formulazione del menu scolastico adotta anche altri criteri:

= il colore delle pietanze ed il loro abbinamento nel pranzo;

= il loro livello di gradimento, misurato mediante indagini specificatamente affidate ad incaricati
esterni, che provvedono alla raccolta ed elaborazione dei giudizi espressi dai soli bambini della scuola
primaria di istituti individuati per garantire un campione rappresentativo della popolazione
scolastica.

Viene inoltre tenuto in debito conto, quanto perviene alla Societa attraverso I'attivita di monitoraggio
compiuta dalle Commissioni Mensa, da parte degli operatori scolastici (insegnanti/educatori) e dall’Unita di
controllo del Comune nonché da quanto emerge nei momenti di confronto previsti con la Rappresentanza
Cittadina delle Commissioni Mensa e I’'Unita di Controllo Comunale.

Durante I'anno scolastico sono previsti n. 2 menu stagionali: “Inverno”, che inizia indicativamente verso la
meta di ottobre, “Estate”, che inizia da meta aprile circa.

La Societa in collaborazione con il Comune e senza alcun onere aggiuntivo a carico di quest’ultimo puod
proporre, elaborare ed erogare, menu speciali collegati a particolari progettualita a contenuto didattico-
educativo e volti a favorire la cultura dell’alimentazione e la diffusione di comportamenti sostenibili e salutari,
come previsto al punto 3 ii, lettera C, sub a dei CAM o comunque altri temi. A titolo meramente
esemplificativo tali menu potranno riguardare:

e eventi o ricorrenze particolari: inizio e fine anno scolastico, Natale, Carnevale, Pasqua, ecc.
e menu a tema: menu regionali, menu con ricette e prodotti tipici del territorio Milanese, menu
d’integrazione culturale, menu per I'insegnamento dell’educazione sensoriale, cc.

In occasione dell’erogazione di tali menu la Societa dovra garantire anche agli utenti con dieta speciale lo
stesso menu adeguato alle prescrizioni dietetiche.

I menu ordinari dei nidi e delle scuole dell’infanzia, primarie e secondarie di 1° grado (menu estivi ed
invernali), delle diete speciali, delle colazioni e delle merende sono redatti secondo un iter prestabilito:

= elaborazione di una proposta da parte del gruppo di lavoro multifunzionale interno alla Societa;
= eventuale supervisione da parte del Comitato Scientifico e/o da eventuali altri esperti identificati
dalla Direzione della Societa;
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invio e condivisione da parte della Societa della proposta dei soli menu ordinari dei Nidi e delle Scuole
dell'lnfanzia, Primarie e secondarie di 1° grado (menu estivi ed invernali) con la Rappresentanza
Cittadina delle Commissioni Mensa e con I’Unita di Controllo del Comune, almeno 6 mesi prima dalla
data di entrata in vigore dei menu di riferimento (condivisione entro il mese di novembre per il menu
estivo che entrera in vigore nel mese di aprile dell’anno successivo ed entro il mese di aprile per il
menu invernale che entrera in vigore nel mese di ottobre dello stesso anno)

= invio all’ UOC SIAN (igiene alimenti e nutrizione) della ATS territoriale di competenza per richiesta
del parere di conformita nutrizionale.

L’aggiornamento/adeguamento dei menu dei Nidi e delle Scuole dell'Infanzia, Primarie e secondarie di 1°
grado (menu estivo e menu invernale) ma anche delle tabelle dietetiche, delle tabelle grammature a cotto,
delle ricette, del calendario stagionale della frutta e ortaggi/verdura nonché degli allegati n. 6, 7, 8 del
Contratto di Servizio, viene effettuata 2 volte all’anno ed in caso di necessita sulla base delle
modifiche/integrazioni intervenute, comprese anche quelle condivise (riguardanti i menu) negli incontri
tenutesi tra il Comune, la Rappresentanza Cittadina delle Commissioni Mense e la Societa.

Tutta la documentazione sopra citata, per consentire al Comune - uffici preposti dell’Area competente - di
effettuare tutte le verifiche per I’'aggiornamento/adeguamento dei menu dei Nidi e delle Scuole dell’Infanzia,
Primarie e secondarie di 1° grado (menu estivo e menu invernale), deve essere trasmessa dalla Societa,
almeno 20 giorni lavorativi, prima dell’entrata in vigore del menu di cui si sta effettuando
I’aggiornamento/adeguamento.

Terminate le verifiche da parte del Comune e prima dell’entrata in vigore del Menu, quest’ultimo — uffici
preposti dell’Area competente - e la Societa, attraverso la redazione di n. 1 verbale procedono in modo
consensuale ad effettuare I'aggiornamento/adeguamento oltre che dei menl, anche delle tabelle
dietetiche, delle tabelle grammature a cotto, delle ricette, del calendario stagionale della frutta e verdura
nonché degli allegati n. 6, 7, 8 del Contratto di Servizio. L’aggiornamento/adeguamento degli allegati al
contratto di servizio sara recepito dal Comune e dalla Societa secondo le rispettive procedure autorizzative
interne, come previsto dall’art. 38 del contratto con oggetto “norme di chiusura —revisione — rinvio”

I menu ordinari per le Case Vacanze extraurbane del Comune e per le residenze sanitarie anziani (RSA) sono
articolati in cicli di quattro settimane, nel rispetto della stagionalita e distinti in menu estivo e invernale.

| menu per le Case Vacanze extraurbane del Comune sono identificati in menu Estate Vacanze e Scuola
Natura-

L’elaborazione dei menu per le Case Vacanze extraurbane del Comune dovranno tener conto del contesto
territoriale e delle tradizioni locali e come i menu delle residenze sanitarie anziani (RSA) prevedono la
fornitura giornaliera che comprende: colazione, pranzo merenda e cena, nel caso delle case vacanze per
adulti e bambini, nel caso delle residenze sanitarie anziani (RSA) solo per I'utenza adulti.

Per le case vacanze e per le RSA, la Societa inoltre si impegna a fornire, un menu speciale per le festivita e
le ricorrenze e merende speciali - 3 (tre) alla settimana- in occasione delle feste organizzate dalle stesse. |
menu ordinari saranno concordati tra la Societa e le Direzioni delle Case Vacanza e delle RSA, come anche
le merende speciali, secondo i temi delle festivita, delle ricorrenze, delle feste e della stagionalita.

| menu previsti per Casa Jannacci, per i centri diurni disabili denominati di seguito CDD, i centri diurni

integrati di seguito denominati CDI e per pasti domiciliari da fornire agli anziani, sono articolati su 4
settimane e si tratta di menu stagionali annuali.

Per cio che concerne i pasti domiciliari la Societa fornira un solo pasto completo (primo, secondo, contorno,
pane e frutta) con esclusione di acqua e vino.
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Inoltre, sono forniti: mezzo litro di latte (a giorni alterni), biscotti e integrazioni per la cena (es. tonno,
affettato, formaggini, zuppa o minestra, ecc.)

Per cio che concerne i C.D.l. territoriali, il servizio sara analogo a quello erogato per le scuole cittadine (ivi
incluso il trasporto).

Per cio che concerne Casa Jannacci i Ricoveri Notturni il servizio, articolato su 365 giorni, comprendera il
pranzo per i dipendenti e gli ospiti ricoverati in infermeria, la cena per gli ospiti e i dipendenti in servizio.
Per il personale che effettua il servizio notturno nelle R.S.A. e nella Casa Jannacci la Societa fornira su
richiesta un cestino freddo.

I menu ordinari per Casa Jannacci per i centri diurni disabili, per i centri diurni integrati e per pasti domiciliari
da fornire agli anziani, saranno concordati tra la Societa e le competenti Direzioni comunali.
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MENU SCOLASTICO INVERNO 2022,/2023

Data emissione: 05/07/2022

INVERNO 1* SETTIMANA 2° SETTIMANA 3* SETTIMANA 4* SETTIMANA
Risotto alla parmigiana Pasta integrale biologica al pomodoro Carote julienne Ravioli di magro  alla salvia
il Crocchette con legum| fi biologico e lenticchie Pizza margherita Chicche di filetti di merluzzo
Finocchi in insalata Palla al forno al rosmarino Taccole all'olio
Frutta fresca di stagione Insalata di stagione Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione -
Frutta fresca di stagione
Pasta biologica al pomodoro biologico Carote jullenne Risatto al pomodoro biologico Finocchi in insalata
MARTEDI EHIRAT Pasta biologica pasticciata al ragli di soia | Nasello alla mugnaia Polenta biologica
Erbette all'clio hh'ﬂﬂlﬁ Patate & fﬂ!]ﬂ"l'li ininsalata Baocconcini di tacchino alla cacclatora
Frutta fresca di stagione Tartino biologico alla carota Frutta fresca di stagiona Frutta fresca di stagione
Pasta blologica agli aromi Risotto allo zafferano Pasta di farro biclogica al pesto Vellutata con zucea con crostini con farina
Bocconcini di tacchine gratinati Nasello gratinato Cotoletta di lonza alla milanese integrale biologica
MERCOLEDI insalata di staglone Fagiolini all'olio Insalata di stagione Formaggio (caciotta I:i:fluglr,i]
Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione - Cavolfiori gratinati
Frutta fresca di stagione -
Carote a tronchetto Ravioli di magro | olio e parmigiano Gnocchi- al pomodero biclogico Riso olio e parmigiano
Pizza margherita Straccetti di tacchine agli arami Frittata = Rustichelle di pollo biclogico
GloVEDI
Zucchine al forno Finecchl in insalata Carota julienne
Budino al cacao equosolidale Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione
Pasta biologica al ragl di verdure Passato di verdura con crostini con farina | Pasta biologica olio e parmigiano Pasta biologica al ragh di sofa biologica
Bastoncinl di pesce integrale biologica Crocchette con lenticchie 0 Frittata
VENERDI Formaggio [crescenza biologica) Insalata dl staglone

Puré di patate
Frutta fresca di staglone -

Patate arrosto
Frutta fresca di stagione

* A rotazione secondo disponibilita

© Cottura al forno

Fagiolini agli aromi
Frutta fresca di stagione

Frutta fresca di stagione

Con ut wa biologiche

Mele, pare, arance, clementine, uva, carote, insalata e rucca sono di origine biologica, salvo iNuaps et di mercato.
A tavola viene servita acqua del Comune di Milano la cui potabilits & controllata dall'azienda MM 5.p.A
Per la preparazione del pasto vengono utilizzati esclusivamente olio extravergine di oliva e sale indata,

Una volta alla settimana viene proposto pane di farina integrale biologica & pane ai cereali. Una settimana al mese viene proposto pane di farina biologica.

Emissione: Direttorf Bestibde Dppeativa — Diege Capocc

Verifica: Responsahile Q5AMessandra Binl

% Produzione Sammartini

Prodotto gelo

Validita: dal 17/10/2022 al 16/04/2023

Apprauazione: Direzione Ariegdale - Dr. Bernardo Lucio Notarangelo
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é:f[/[/ -‘! MENU ASILO NIDO INVERNO 202212023 Data emissiona: 21/07/2022
INVERNO 1" SETTIMANA 2" SETTIMANA 3" SETTIMANA 4* SETTIMANA
Zucchine trifolate Risotto allo zafferano Risotta al pomodoro biclogico & basilico Pasta biclogica al pomodore biologico e
i P e W Formaggio (crescenza biologica) Farmaggio (scaglie di parmigiano) -
LUNE Carote trite o julienne i Frittatina
Frutta fresca di stagione : ftenie Fagiolini alfalio
Frulta fresca di stagione - Frutta fresca di stagione
Frutta fresca di stagione
Pasta integrale biologica alla pizzaiola :I@a biologica al pomodoro biclogico e Pastina blologica in brodo con verdure Crema di cannellini con pasta biologica
" silico :
Masello gratinato : Sformato con lenticchie Masello gratinato
Masello al imone
MARTEDI Fagiolini all'olio Carote trite o julienne Zucchine trifolate
Fagialini & patate alFalio Frulta fresca di stagione E
L T ca di & rutta fresca di stagione ©
roihe: iae dh siagione. < Frutta fresca di stagione - »
Passato di verdura con risa Polenta biclogica Zucchine trifolate Pasta biclogica agli aromi
T Pollo biolegico al forno Bruscitt di vitellone con verdure Pasta biologica al ragu di vitellone Torting con patate e pisell
Carole b t [ i
e brasate Frutta fresca df stagione Frutta fresca di stagions Erbette all'alla
Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione -
Pasta biologica al pesto Pasta biologica agli aromi Risotto alla parmigiana Polenta biologica
Sformato con lenticchie Lenticchie in umido con pomodoro Frittatina con spinaci Bocconcini di tacching con verdure
cioven| : i biglogico
Spinaci all'ofic Puré di zucca
Zucchine trifolate Frutta fresca di staglons -
Frutta fresca di slagione Frutta fresca di stagione
Frufta fresca di stagione
Risotta con zucching Passato di verdura con pasta di farmo Minestra d'orzo biologico Risolto con zucca
biologico
Platessa alla mugnaia Maselio al pomodore biologico Ricotta di pacora
VENERDI Fagiolini all'olio STAERA08 MOt Macadania di patate, carote & pisell Carote trite o julienne
Puré di patate
Frutta fresca di stagione ; Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione
Frutta fresca di stagione -
' A rotazione secondo disponibilita | Cottura al forno " Con utilizzo di uova biologiche

Burro, olio extravergine di oliva e polpa di pomodoro sono prodotti bislogicl. Ortofrulta bislogica, eccetio sedano, salvo indisponibilita di mercato,

A tavola viene servita acqua del Comune di Milano fa cul potabilita & controllata dalfazienda MM S.p A,

Una volta alla seftimana viene proposto pane di farina integrale biologica e pane ai cereali. Una settimana al mese viene propesto pane di farina biologica.
Per la preparazione del pasto viene utilizzato esclusivamente olio extravergine di oliva biologico, Non & pmmtﬁﬁhglunm di sale per il pasto dei bambini.

Validita: dal 17/10/2022 al 16/04/2023
™ " 2

#

Emissione: Diretto Fapocci "u"lﬂ'i:I Bini Approvazione: Bimziche Aziendale —Dr. Bémardo Lucio Notarangelo



gmﬂlz MENU E MEND MERENDE ASILO NIDO 4 - 12 MES| INVERNO 202212023 Data emissione: 268/07/2022
INVERNO 1° SETTIMANA 2" SETTIMANA 3" SETTIMANA, 4° SETTIMANA
Pastina biologica prima infanzia Crema di riso biologica Crema di riso biologica Pastina biologica prima infanzia
LUNEDI Parmigiano reggiano Parmigiano reggiano Parmigiano reggiano Uovo biclogico
Patate, carote e zucchine Patate, carote e zucchine Patate, carote & rucchine Carote e faglolini
Frutta fresca di stagione ~ - Frutta fresca di stagione ™ = Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione ™ =
MERENDE Yogurt biologico Omogeneizzato di frutta Omogeneizzato di frutta Yogurt biolo
Semalino biologico Pastina biologica prima infanzia Pastina biologica prima infanzia Crema multicereali biologica
MARTEDI Masello Nasello Purea di lenticchie Masella
Carote e fagiolini Carote e fagiolini Patate, carote e zucchine Patate, carote e zucchine
Frutta fresca di stagione ~ Frutta fresca di stagione - Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione "
MERENDE Omogeneizzato di frutta Yogurt biologico Yogurt biologico Omogeneizzato di frutta
Crema di mais e tapioca biologica Semalino biologico Crema di mais e tapioca biclogica Pastina biologica prima infanzia
MERCOLEDI Polio biclogico Bovino adulto Bovino adulto Purea di lenticchie
Patate, carote e tucchine Patate, carote e zucchine Patate, carote e rucchine Patate ed erbette
Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione ~ Frutta fresca di stagione ” Frutta fresca di stagione
MERENDE Yogurt biologico Omogeneizzato di frutta Omogeneizzato di frutta Yogurt biologico
Pastina biologica prima infanzia Crema di mais e tapioca biologica Semolino biologico Crema di mais e tapioca biologica
GIOVEDI Purea di lenticchie Purea di lenticchie Uovo biologico Fesa d tacchino
Patate, carote e zucchine Patate, carote e zucching Patate, carote e zucching Patate, carote e zucchine
Frutta fresca di stagione ~ Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione "
MERENDE Omogeneizzato di frutta Yogurt biologico Yogurt biologico Omogeneizzato di frutta
Crema di riso biologica Crema multicereali biologica Crema multicereali biologica Crema di riso biologica
i Platessa Uovo biclogice Nasello Omogeneizzato
VENERD Patate, carote e zucchine Patate, carote e zucchine Carote e zucca Carote e zucca
Frutta fresca di stagione ” Frutta fresca di stagione " - Frutta fresca di stagione ~ - Frutta fresca di stagione ® -
MERENDE Yogurt biologico Omogeneizzato di frutta Omaogeneizzato di frutta Yogurt biologico

- A rotazione sacondo dispenibilita

Ortofrutta biologica salvo eventuall indisponibilita di mercato.
A tavola viene servita acqua del Comune di Milano la cui potabilits & controllata dall’azienda MM 5.p.A.

Per la preparazione del pasto viene utilizzato esclusivamente clio extravergine di oliva biologico, non & pravista laggiunta di sale.

~ Per i nidl senza cucina interna la frutta fresca di stagione prevista al pasto sard sostituita con omogensizzate di frutta,

Il mend & da intendersi indicative, il pasto sarh composto sulla base delle indicazioni riportate nello Schema distetico per svezzamento dai 4 ai 12 mesi

n »

Emisslone: Direttore

Capocci

Verifici

Approvazione: Dir

A

Validita: dal 17710/2022 al 16/04/2023

i LR

=t '3 Matarangelo




MENU ORDINARIO

SCUOLA NATURA



M‘ MENU" SCUOLA NATURA 1° settimana Emissione: 11/10/2022
LUNEDI _ MARTEDI MERCOLEDI GIOVEDI VENERDI
Gnocchi al pomadaro e A Ravioli i magro &l buro & salvia | Pasta integrale biclogica al pesto | Spaghetti biologici al pomodoro
PRANZO Pollo al formo Coicletia di lonza aila milanese Brasato di viteione Arcosto di tacching agli aromi |Nassiio gratinaio
Carofe jullenne Patate amosio Erbette all'olic Pung Cavolfior gratinati
Frulta fresca di stagione =+ Frutta fresca di stagione & Frulta fresca di stagions 3 Frutta fresca di stagiona D |Buding al cacan biologico
MERENDA | Té e crostata con confettura di frutta™ Pane e cloccolato Té & loria margherita™ Natiare di frutta e focaccia Nettare di fruita & brioche
: ; Vellidata di verdure con crostini con fanna "
Minestra di nso & prezzemolo l la Bicingiea Risolo alla milanese Pizza margherita
CENA Frittata al formaggio Bastoncim di pesce Formaggio (caciofia bickogica) Prasciutto cotto (1/2 porziane)
Fenoechi in insalata llnulua di siaghone Faglodini all'clia insalata di slagione
|Budino al cacan biologico EFrutu fresca di stagiona & Frutia fresca di stagione =2 Frutta resca di stagione =1
%‘ MENU® SCUDLA NATURA 2° setlimana Emissione: 11/10/2022
LUNEDI MARTEDI MERCOLEDI GIOVEDI VENERDI
Pasta biologica al pesto Fimocchi in insalata Ravioli di magro al burro e sakvia Pesia bictogica al 1onno Pasta biciogica al ragl di vitellone
PRANZO Palla al forno Polenta biologica Polpetie di vilelions Masello alla mugnaia Frittata al formaggio
Insalata di stagions Bocconcini di tacching afla cacclatora Fagiclint all'clio Cavolfion gratinali Fimocchi in insalata
|Frutta fresca di stagione ar Frutta fresca d| stagione D Frutta fresca di slagione a Frutta fresca di siagions I Frulis fresca di stagione 5
MERENDA | Té e crmstata con confatiura di fruftas Pane e ciocoolalo Té o lorta margherita®® Mettare di fruita e focaccia Mettara di frulta & brioche
Vellsata di pisefll con erostini con Vellulata of verdure con crostin can | ..
farina integrale biologica Pt stamisnees farina integrale biologica PUES g
CENA Basiancinl di pesce Cotobelia di lonza alla milanese Formaggio {crescenza biologica) Prosciufio colio {1/2 porzione)
Patate arrosto Carote julienne Patate arrosto Misto carole e insalata
Budino al cacao biclogico Frutta fresca di slagione Frutta fresca di stagione = Budino al cacao biclogico
& A rotarione secondo disponibdith. Mele, pere, arance, dementing, uva, camte ed erbatte sono di ongine biodogica, salvo indisponibilita di mercalo
Puolpa di pomodoro, uova, latte, cicccolaio, neltare di frutla sono prodolll ologici.
La Direzione della casa vacanza concorders con || Responsabile del locale la glomata in cul propome il manl spaciale.
La Dwezione della casa vacanza cancordera con || Responsabile del locale Feventuale rotazione dell'iniero pranzo efo merenda elo cena
Previa prenolazione, su richiesta della Dérezione defla casa vacanza, ali‘amivo, agli ospiti adulti, saranno senvitl caté e 16
Per la preparazione del pasto vengono ulifizzall esclusivamente olio extravergine di ofiva & sale jodato,
wsur'd-ﬁuuduj-u Duuihnnmrhmnmmﬁpmnlmmﬁlmu merenda con la frutta fresca di stagione/buding previsti per cana
= 2022
Emissi Capocei Verfica: Responsdbile J5A" ‘ﬂhu}d{n Eini Approvizings. DweBoe Aziéndine—Or Hgmaiyd Lusg Notfangim,

pag 1di 2



i.'l':"f'.‘ .ﬁ'}: MENU SPECIALI SCUOLA NATURA Emissione: 11/10/2022

GHIFFA VACCIAGO
Pasta biclogica olic @ parmigiano Polanta biclogica
Spezzatino di vitellone Spezzating di vitallone
Carota brasate Caroie brasate
Torta variegata al cacao Toria variegata al cacao
ZAMBLA ALTA
Polenta biologica
Spezzatino di vitellone
Carote brasate
Torta variegata al cacao

Validita: dal 17/10/2022

-\-\-

Emissione: Dirent 1 Capoedi Verifica: Approvazigne: Direzione Aziendale - Dr. Bermaddo LucioNotaranoelo




MENU ORDINARIO INVERNO

R.S.A. FAMAGOSTA - VIA RUDINI, 3
R.S.A. FERRARI - VIA PANIGAROLA, 14
R.S.A. GEROSA BRICHETTO - VIA MECENATE, 96
R.S.A. PER CONIUGI - VIA DEI CINQUECENTO, 19
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MENU INVERNO 1° SETTIMANA

RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

Primo: Gnocchetti sardi pomodoro e basilico Primo: Minestra di riso e prezzemolo
Risotto alla monzese Pastina in brodo
Liarmh Secondo:  Bastoncini di pesce Secondo:  Pollo agli agrumi
Crocchette di verdure Formaggio (mozzarella)
Contorno; Fagiolini all'olio Contorno: Finocchi al burro
Frutta: Frutta di stag]u:me Frutta: Frutta di stagione
Primo: Pasta con zucchine e pancetta Primo: Minestrone di verdure con pasta
Gnocchi alla romana Pastina in brodo
M di Secondo: Trancio di salmone alle erbe Secondo: Prosciutto cotto
e Frittata con verdure Crocchette con legumi
Contorno: Macedonia di verdure Contorno: Catalogna all'clio
Frutto: Frutta di 5ta.§lnne Frutta: Frutta di staEiune
Primao: Tagllatelle al ragl di verdure Primo: Passato di verdure con crostini
Pasta con cime di rapa Pastina in brodo
M ledi Secondo:  Rolld alla boseaiola Secondo: Straccetti di tacchino alla romana
il Platessa gratinata Torta salata prosciutto e formaggio
Contorno: Puré di patate Contorno: Broccoli all'olio
Frutta: Frutta di staﬁiune Frutta: Pesche sciroppate
Primo: Pasta pomodero e basilico Primo: Tortellini di carne in brodo
Risotto con gamberetti Pastina in brodo
Giovedi Secondo; Bocconcini di pollo al curry Secondo: Seppicline in umida
Fizza margherita Ricotta al forno
Contorno: Cavolfiori gratinati Contorno: Asparagi all'olio
Frutta: Frutta di stagione Frutta: Frutta di stagione
Prima: Minestrone di verdure con riso Primo: Pasta e lenticchie
Spaghetti alle vongole Pastina in brodo
Y Secondo:  Bollito misto con salsa verde Secondo:  Timballo con cecl e carote
Venerd| Formaggio (asiago) Nasello gratinato
Contorno: Spinaci filanti Contorno:  Erbette all'agro
Frutta: Frutta di stagione Frutta: Frutta di staEiune
Primo: Pasta al ragd di vitellone Primo: Pasta alla boscaiola
Risotto alla parmigiana Pastina in brodo
S Secondo: Prosciutto crudo Secondo: Hamburger di vitellone alla pizzaiola
auato Crocchette con lenticchie Formaggio (spalmabile)
Contorno: Carote al burro Contorna: Finocchi gratinati
Frutta: Frutta di stagione Frutta: Frutta di stagione
Primo: Lasagne alla bolognese Primao: Pasta e ceci
Pasta pomodoro e basilico Pastina in brodo
. Secondo:  Spallotto di maiale al forno Secondo: Coscedi pollo al forno
Domenica
Frittata con cipolle Trancio di spada al forno
Contorno: Carciofi alla romana Contorno: Zucchine trifolate
Frutta: Frutta di sta&innej‘dessert Frutta: Frutta di stagione
Emissione: = 03/10/2022 - 17/10/2022
Emissione: Dirett pocel W Approvarione: Direione Anendale - Or. Bermando Luce Notarangelo



P /JY MENU INVERNO 2° SETTIMANA
IJ'.l’.—.lf. ) .F]r.li,l'r
' i:l\g RSA DEI CINQUECENTO,FAMAGOSTA,BRICHETTO E PANIGAROLA
Primo: Pasta zola e broccoli Primo: Passata di verdure con crostini
Risorto alla milanese Pastina in brodo
Lkt fecondo: Arrosto divitellone agliaremi Secondo: Frittata con zucchine
Formaggio (mozzarella) Platessa al farno
Contorpo: Fagiolini all'olio Contorno:; Asparagi gratinati
Frutta:  Frutta di stagione Frutto:  Frutta di stagione
Primo: Tortellini di carne in brodo Primo: Pasta e lenticchie
Spaghetti alla marinara Pastina in brodo
Martedi Secondo: Rollé alla boscaiola Secondp: Torta salata ricotta e spinaci
Cotechine con lenticchie Trancio di salmane al forno
Contorno: Zucchine brasate Contorno: Erbette all'olio
Frutto:  Frutta di stagione Frutto:  Frutta di stagione
Primo: Gnocchi al raga di vitellone Primao: Pasta pomodoro e basilico
Risotto all'ortolana Pastina in brodo
Marecia Secondo; Scaloppine di pollo ai funghi Secondo; Crocchette con legumi
Frittata con zucchine Formaggio {caciotta)
Contorno: Cavaolfiori al burro Contorno: Macedonia di verdure
Frutte:  Frutta di stagione Frutto:  Frutta di stagione
Primo: Pasta al tonno e peperoni Primo: Minestrone di verdure con riso
Crespelle ricotta e verdure Pastina in brodo
Giovedi Secondo: Ossobuce con funghi Secondo: Bastoncini di pesce
Uova strapazzate Torta salata prosciutto e formaggio
Contorno: Carclofi alla romana Contorno: Spinaci al burro
Frutta: Frutta di stagione Frutto:  Frutta di stagione
Primo; Pizza margherita Primo: Ravioli di magro burro e salvia
Risotto con zucca Pastina in brodo
Venerdi Secondo: Masello capperi e olive Secondo: Pollo al forno al rosmarino
Crocchette con lenticchie Frittata con spinaci
Contarno  Catalogna all'olio Contorno  Finocchi saltati
Frutta: Frutta di ﬂiune Frutta; Frutta di Stﬂl:mt
Primo: Pasta con le cozze Primo: Pasta pomodoro e basilico
Minestra di verdure con orzo Pastina in brodo
Sahato Secondo: Arrosto di tacchino al forno Secondo: Platessa gratinata
Crocchette con legumi Formaggio (crescenza)
Contorno: Patate al forno Contorno: Carote brasate
Frutta: Frutta di stagione Frutta: Frutta di staEinne
Primo: Lasagna prosciutto cotto e funghi Primo: Minestra di verdure con farro
Pasta con panna e prosciutto Pastina in broda
. Secondo: Arrosto di lonza alle mele Secondo: Scaloppine di pollo al vine bianco
Domenica )
Timballe con verdure Trancio di spada al forno
Contorng: Broccoli gratinati Contorne: Coste all'olio
Frutta: Frutta di munefdesaert Frutta: Frutta di stagione
Emissione: 03/10/2022 ' , fal 17/10/2022

Ermissione: Diret) [1=l=]==] Wer ﬁmﬁm;mamﬂ“r "Ml AR LUt drangelo
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MENU INVERNO 3° SETTIMANA

RSA DEI CINQUECENTO,FAMAGOSTA,BRICHETTO E PANIGAROLA

Primo: Pasta con cime di rapa Primo: Crema di asparagi con crostini
Risotto con zucchine Pastina in brodo
biinedi Secondo;  Frittata con erbette Secondo: Hamburger di vitellone alla valdostana
Trippa alla milanese Crocchette con lenticchie
Contorno: Patate prezzemolate Contorno: Zucca brasata
Frutta: Frutta di stagione Frutta: Frutta di stagione
Prima: Polenta Primao: Pasta ricotta e spinaci
Minestrone di verdure con riso Pastina in brodo
Martedi Secondo: Brasato di vitellone Secondo: Formaggio (spalmabile)
Platessa al limone Pizza capricciosa
Contorno: Broccoli aglio e olio Contorno: Macedonia di verdure
Frutta: Frutta di stagione Frutta:  Frutta di stagione
Primo: Spaghetti al raglh di vitellone Primo: Crema di legumi con riso
Pasta alla boscaiola Pastina in brodo
Mercoledl Secondo: Nasello capperi e olive Secondo: Tortino con ced e carote
Pollo al forno al rosmarino Coppa
Contorno: Fagiolini prezzemolati Contorno: Catalogna all'clio
Frutta: Frutta di staEiune Frutta: Frutta di stagiune
Primo: Pasta con zucchine e pancetta Primo: Pasta e fagioli
Gnocchi al 4 formaggi Pastina in brodo
Glovedi Secondo: Sformato con verdure Secondo: Trancio di salmone gratinato
Straccetti di tacchino alla romana Uova strapazzate
Contorno: Cavolfiori all'olio Contorno:  Asparagi all'olio
Frutto: Frutta di stagione Frutto: Frutta di stagione
Primo: Cannelloni di magro al forno Primo: Tortellini di carne in brodo
Spaghetti alle vongole Pastina in brodo
O Secondo: Formaggio (gorgonzola) Secondo: Torta salata ricotta e spinaci
Spallotto di maiale al forno Coscia di pollo lessa
Contorno: Zucchine trifolate Contorno: Carote brasate
Frutto: Frutta di stagione Frutta: Frutta di stagione
Primo: Tagliatelle al ragl di verdure Primo: Pasta pomodoro e basilico
Minestrone di verdure con riso Pastina in brodo
Sabato Secondo: Sperzatino di vitellone e patate Secondo: Prosciutto cotto
Crocchete con legumi Nasello al forno
Contorno: Puré di patate Contorne: Broceoli all'olio
Frutta: Frutta di staginne Frutto: Frutta di stag_I_nnE
Primo: Ravioli di magro burro e salvia Primo: Passato di verdure con crostini
Risotto con zucca Pastina in brodo
Secondo: Fegatoalla veneta Secondo:  Arrosto di lonza al forno
Domenica
Seppioline in umido Gateau di patate con prosciutto
Contarno: Fagiolini all'olio Contorno: Erbette al burro
Frutta: Frutta di staginne, B Frutta: Frutta di stggjﬁne
Emissione: 03/10/2022 inlidisd g 17/10/2022
Emissione: Direl pocd  Verfica:Responsablle GSA L AlessandraBini | Approvan Wangelo
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MENU INVERNO 4° SETTIMANA

RSA DEI CINQUECENTO,FAMAGOSTA,BRICHETTO E PANIGAROLA

Primo; Pasta all'amatriciana Primo: Risotto ai guattro formaggi
Crema di asparagi con crostini Pastina in brodo
Liftisds Secondo: Salsicola in umida Secondp; Prosciutto crudo
Crocchette con legumi Masello alla messinese
Contorno: Brocecoli all'slio Canterna: Spinaci al burra
Frutta;  Frutta di stagione Frutto: __ Frutta di stagione
Prima: Polenta Prima: Crema di zucchine con crostini
Minestrone di verdure con pasta Pastina in brodo
Martedi Secondo: Cassoeula Secondo: Coscia di pollo al forna
Formaggio (gorgonzaola) Sformato con verdure
Contorno; Finocchi all'olio Contorno: Fagiolini prezzemolati
Frutta: Frutta di st,aEInne Frutto: Frutta di staE'runE
Primo: Tagliatelle al ragl di vitellone Prima: Risotto con funghi
Pasta e fagioli Pastina in brodo
Mercoledi Secondo: Rollé alla ca_mpagnnla Secondo: Filetto 1:'Ji trota al cartoccio
Cotoletta di platessa Petto di pollo al limone
Contorno: Carote al burro Contorne: Coste all'agro
Frutta: Frutta di sta!iun& Frutta: Ananas sciroppato
Primo: Pasta con broceali Primo: Pasta pomodoro e basilico
Risotto al gorgonzola e radicchio Pastina in brodo
Secondo: Brasato di vitellone Secondo: Formaggio (spalmabile]
Giovedi - :
Frittata con verdure Crocchette con lenticchie
Contorno; Patate prezzemolate Contorno: Zucchine brasate
Frutta: Frutta di 5ta§Ir:me Frutta: Frutta di stagiune
Primo Risotto alla milanese Primao Gnocchi alla romana
Minestra di riso e prezzemolo Pastina in brodo
V di Secondo  Coniglio in umide Secondo  Torta salata ricotta e spinaci
e Platessa agli aromi Bresaola
Contorna  Asparagi all'alio Contorno  Macedonia di verdure
Frutte:  Frutta di stagione Frutto: Frutta di stagione
Primo: Crespelle ricotta e verdure Frimo: Minestrone di verdure con riso
Pasta alla puttanesca Pastina in brodo
Seconda: Arrosto di tacchino al forno Secondo: Polpette di vitellone al forno
Sabato .
Nasello capperi e olive Pizza margherita
Contorno: Cavolfiori gratinati Contorno: Catalogna alt'olio
Frutta: Frutta di 5_ta§inne Frutto: Frutta di mEinne
Prima:  Cannelloni di magro al forno Primo: Minestra di pasta e patate
Pasta al tonno Pastina in brodo
Secondo: Scaloppine di lonza al limone Secondo: Trancio di spada al forno
Domenica =
Frittata con spinaci Salame
Contorno: Finocchi all'alio Conterno: Carole brasate
Frutta: Frutta di stagion Frutta: Frutta di sla&]unz
Emissione: 03/10/2022 Validits dal 17/10/2022
Emissione; Diret Capocci - . Q Approvanione: Direzlone Azlendaie - Dr. Bernardo Lucio Notarangelo
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MENU INVERNO 1° SETTIMANA
OMOGENEIZZATO E MORBIDO
RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

Prima: Gnocchetti sardi al pomodoro Primo: Pastina in brado
i Secondo: Crocchette di verdure Secondo: Formaggio (mozzarella)

Lunedi
Contorpo: Fagiolini all'elio Contorno: Spinaci al burro
Frutta: Polpa di frutta Frutta; Palpa di frutta
Primo: Pasta con zucchine e panc Primo: Minestrone di verdure con pasta
Secondo: Frittata con verdure Secondo: Prosciutto cotto

Martedi
Contorno: Mz i verdure Contarna: Catalogna all'olio
Frutta: Pol | Frutta: Polpa di frutta
Primo: Pasta al ragl di verdure Prima: Passato di verdure con semaling
Secondo: Rolié alla boscaiola Secondo: Straccetti di tacchino alla romana

Mercoledi
Contorno: Puré di patate Contorno: Broccoli all'olio
Frutto: Polpa di frutta Frutto: Polpa di frutta
Primao: Pasta pomodoro e basilico Primao: Tortellini di carne in brodo
g Secondo: Bocconcini di pallo al curry Secondo: Ricotta al forno

Giovedi &
Contorno: Cavolfieri all'olio Contorno: Zucchine trifolate
Frutta: Polpa di frutta Frutta: Palpa di frutta
Prima: Minestrone di verdure con pasta Primao: Pasta e lenticchie
Secondo: Bollito misto Secondo: Masello gratinato

Venerdi
Contorno; Spinaci al burro Contorno: Erbette all'agro
Frutta:  Polpa difrutta Frutto:  Polpa difrutta
Primo: Pasta agli aromi Primo: Pasta alla boscaiola
Secondo: Crocchette con lenticchie Secondo. Hamburger di vitellone alla pizzaiola

Sabato
Contorno: Carote al burro Contorno: Fagiolini all'olio
Frutta: Polpa di frutta Frutta:  Polpa di frutta
Primo: Lasagne alla bolognese Primo: Pasta e ceci

s Secondo: Frittata con cipolle Secondo: Trancio di spada al forno
Domenica
Contorno: Broccoli all'olio Contorno: Zucchine trifolate
Frutta: Budino/Yogurt Frutta: Polpa di frutta
Emissiene: 03/10/2022 - y1022
2,

Emissione: Diretton

Approvazione: Direrione Arlendabe - Br. Bernardo Luciko Notarangelo
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MENU INVERNO 2° SETTIMANA
OMOGENEIZZATO E MORBIDO

RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

Primo: Pasta zols e broccoli Prima: Passato di verdure con semolino

Vil Secondo:  Formaggio (mozzarella) Secondo:  Scaloppine di pollo al limone
Contorno:  Fagiolini all'olio Contorno:  Puré
Frutto: Polpa di frutta Fruttao: Polpa di frutta
Primo: Tortellini di carne in brodo Prima: Pasta e lenticchie

. Secondo:  Rollé alla boscaiola Secondo:  Torta salata ricotta e spinaci

Martedi Pl
Contorno:  Zucchine brasate Contorno:  Erbette all'olio
Frutta: Polpa di frutta Frutta: Polpa di frutta
Prima: Pasta al ragl di vitellone Prima: Pasta pomodoro e basilico

. Secondp: Scaloppine di pollo ai funghi Secondo:  Crocchette con legumi
Mercoledi ppine di pol ne o
Contorno:  Cavolfiori al burro Contorno;  Macedonia di verdure
Frutta: Polpa di frutta Frutta: Polpa di frutta
Primo: Pasta al tonno e peperoni Primao: Minestrone di verdure con pasta
i Secopdo:  Prosciutto cotto Secondo:  Uova strapazzate

Giovedi v
Contorno:  Fagiolini all'alio Contorno:  Spinaci al burro
Frutta: Polpa di frutta Frutta: Polpa di frutta
Primo: Pasta con zucca Primao; Ravioll di magro burro e salvia
Secondo:  Crocchette con lenticchie Secondo:  Frittata con spinaci

Venerdi
Contorno: Catalogna all'alio Contorna:  Erbette all'olio
Frutta: Palpa di frutta Frutta: Polpa di frutta
Primo: Pasta con le cozze Primao Pasta pomodoro e basilico
Secondo: Secondo: Fo o [crescenza

Sabots Arrosto di tacchino al forno rmaggio | )
Contorno:  Macedonia di verdure Conterno:  Carote brasate
Frutta: Polpa di frutta Frutta: Polpa di frutta
Primao: Lasagna prasciutto cotto e funghi Primao: Minestra di verdure con pasta

: Secondo:  Timballo con verdure Secondo:  Masello olio e limone
Domenica
Contorno:  Broccoli gratinati Contorno:  Coste all'agro
Frutta: Budino/Yogurt Frurta: Polpa di frutta
Emissione:  03/10/2022 Validitd dal 17/10/2022
Ernissiona: Di Capocel 'u'mlﬁum:ahh ﬂéh—- Abgssandra Qini Approperieqs: Direzione Azlendald- Dr. Berngrdg Lucio Notarangelo
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MENU INVERNO 3° SETTIMANA
OMOGENEIZZATO E MORBIDO

RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

Primo Pasta con zucchine Prima; Crema di asparagl con semalino
Lunedi Secondo:  Frittata con erbette Secondo: Hamburger di vitellone alla valdostana
Contorno: Patate prezzemalate Contorno:  Zucca brasata
Frutto:  Polpa di frutta Frutta;  Polpa di frutta
Primo: Minestrone di verdure con pasta Primo: Pasta ricotta e spinad
Secondn: Br; . i i
Martedi i} asato di vitellone Secondo: Formaggio (spalmabile}
Contorno: Broccoli aglio e olio Contorno: Macedonia di verdure
Frutta;  Polpa di frutta Frutta: Polpa di frutta
Primao Pasta al ragii di vitellone Prima Pastina in brodo
Serondo:  Nasello i e oliv .'
Mercoledi o:  Nasello capperi e olive Secondo:  Torting con ceci e carote
Contorno; Fagiolini prezzemaolati Contorno: Catalogna all'olio
Frutta:  Polpa di frutta Frutta: Polpa di frutta
Primo; Pasta con zucchine e pancetta Primo; Pasta e fagioli
Giovedi Secondo:  Straccettl di tacching alla romana Secondo: Uova strapazzate
Contorno: Cavolfiori all'olio Contorno: Zucchine trifolate
Frutta:  Palpa di frutta Frutto Polpa di frutta
Prima. Cannelloni di magro al forno Primao: Pasta al pomodoro
. Secondo: Formaggio zola Secondo: Prosciutto cott
Venerdi bagio (gomonzola) rsEiHe e
Contarmo: Zucchine trifolate Contorno: Carote brasate
Frutta:  Polpa di frutta Frutte:  Polpa di frutta
Primo: Pasta al ragl di verdure Primo; Pastina in brodo
sabata Secondo: Crocchette con legumi Secondo:  Nasello al forno
Contorno: Puré di patate Contorno: Broccoli all'olio
Frutto:  Polpa di frutta Frutta:  Polpa di frutta
Primao: Ravioli di magro burro e salvia Primao: Passato di verdure con semaoling
d Secondo: Nasello gratinato 7 !
Domeica gratina Secondo: Sformato con lenticchie
Contorno; Fagiolini all'alio Contarno: Erbette al burro
Frutto:  Budino/Yogurt Frutta:  Polpa di frutta
Emitsione: 03/10/2022 Validith dal 17/10/2022
Emisslone: Dirett Ipacc i Appravazione: Direzione Arendale - Dv. Bernardo Lucio Notarangelo




MENU INVERNO 4° SETTIMANA

o
/;.f?.-’/[;‘:’;f OMOGENEIZZATO E MORBIDO
rSTERAZ one RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA
Primao: Pasta all'amatriciana Prima: Pasta ai quattro formaggi
" Secondo: Crocchette con legumi Secondo: Nasello gratinato
Lunedi ¢ ’
Contorno; Broccoli all'olio Contorne: Spinaci al burro
Frutta: Polpa di frutta Frutta: Polpa di frutta
Primo: Minestrone di verdure con pasta Prima: Pastina in brodo
Martedi Secondo: Formagglo (gorgonzola) Secondo: Sformato con verdure
Contorno: Erbette al burra Contarno: Fagiolini prezzemalati
Frutta:  Polpadifrutta Frutta:  Polpa di frutta
Prima: Pasta al ragh di vitellone Primo: Pasta con sugo di funghi
. Secondo: Rollé alla cam) ola Secondo: Scaloppine di pollo al limone
Mercoledi cac el
Contorno; Carote al burro Contorno: Coste all'alio
Frutta: Polpa di frutta Frutta: Polpa di frutta
Prima: Pasta con broccoli Primo; Pasta pomodoro e basilico
: Secondo: Frittata con verdure Secondo: Formaggio (spalmabile
Giovedi geio (spa )
Contorno: Patate prezzemolate Contorno: Zucchine brasate
Frutta: Polpa di frutta Frutta: Polpa di frutta
Primo: Minestrone di verdure con pasta Prima: Pastina in brodo
Secondo: Platessa agli aromi Secondo: Crocchette con lenticchie
Venerdi
Contorno: Zucchine trifolate Contorno: Macedonia di verdure
Frutta: Polpa di frutta Frutta; Polpa di frutta
Prima: Pasta alla puttanesca Primo: Minestrone di verdure con semolino
Secondo: Arrosto di tacchine al forno Secondo: Polpette di vitellone al forno
Sabato
Contorno; Cavolfiori gratinati Contorno; Catalogna all'olio
Frutto: Polpa di frutta Frutta: Polpa di frutta
Primo; Cannelloni di magro al forno Primao: Minestra di pasta e patate
; Secondo: Frittata con spinaci Seconda: Trancio di spada al forno
Domenica " o
Contorno; Zucchine trifolate Contorno: Carote brasate
Frutta: Budino/Yogui Frutta: Polpa di frutta
Emissione: 03/10/2022 i = “ith dal 17/10/2022

Emissione: Direttordbestione Operativa — Diego Canocci Verifica: Hb.iﬂurlqghu! QsAa -h]usmd:_a Bﬁlil “Approwsitnk DifETioMe ATvenBade - I BPaasta Lucio Notarangelo
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MENU MERENDE INVERNO

RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

LUNEDI' The con biscotti
MARTEDI' Budino o Yogurt
MERCOLED!" The con brioches
GIOVEDI' Cioccolata
VENERDI' Succo di frutta con biscotti
SABATO The con dolce da forno
DOMENICA Cioccolata

ione: 031042022

Emizsiong: nnrkc{[i’ltﬁu‘;ﬁbq:‘m-mn Caposei
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MENU MERENDE INVERNO

OMOGENEIZZATO E MORBIDO
RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

LUNEDI' Polpa di frutta
MARTEDI' Budino
MERCOLED!' Polpa di frutta
GIOVED!' Cioccolata
VENERDI' Polpa di frutta
SABATO Yogurt
DOMENICA Cioccolata
Emissione: 03/10/2022 - F . Validita dal 17/10/2022
[— ' 8 Cagoces —— o—




MENU MERENDE INVERNO

_‘r/:%’ fﬁ DIABETICI

RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

LUNEDI' The non zuccherato con fette biscottate

MARTEDI' Budino di riso

MERCOLEDI' The non zuccherato con brioches senza zucchero
GIOVEDI' - Cioccolata non zuccherata
VENERDI' Caffe d'orzo non zuccherato con fette biscottate
SABATO The non zuccherato con dolce da forno senza zucchero

DOMENICA Cioccolata non zuccherata

Emissione: 03/10/2022 Validita dal 17/10/2022
~ " e #




MENU ORDINARIO ESTATE

SCUOLA D’INFANZIA - PRIMARIA - SECONDARIA DI PRIMO GRADO



fﬁf%ﬂ MENU’ SCOLASTICO ESTATE 2022 Data emissione: 29/03/2022
ESTATE 1" SETTIMANA 2* SETTIMANA 3* SETTIMANA 4° SETTIMANA
Riso all'olio Carote julienne Pomodori Risotto primavera
I.I..INEDi Boacconcini di tacchino con crema di Pasta biologica pasticciata con ragl di Pizza margherita Formaggio (primo sale bilogica)
werdure miste vitellone Patate arrosto
Frutta fresca di staglone -/ Frutta fresca di stagione -/ Gelato Frutta fresca di stagione
Pasta biologica al pomodoro biologico Pasta biologica aglio, olio e parmigiano Ravioli di magro olio e parmiglana Pasta biologica al pomodoro biclogico e
Nasello gratinato Crocchette con lenticchie Cotoletta di lonza alla milanese basllico
MARTEDI Patate e fagiolini in insalata Erbette agli aromi Carote julienne Frittata
\ 3 Carote julienne
Frutta fresca di stagione * -/ Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione '~/
Frutta fresca di stagione =/
Risotta allo zafferano Risatto pomodore biologico e piselli Pasta integrale biologica al pesto Ravioli di magro olio e parmigiano
Frittata = Formaggio (mozzarella biologica) Frittata Rustichelle di pollo biologico
MERCOLEDI :
Carote juliznne Pomodori Faglolini agli aromi Taccole agli aromi
Frutta fresca di stagione = Frutta fresca di stagione " Frutta fresca di stagione =/ Frutta fresca di stagione
Pomodori con cecl Pasta Integrale biologica al pesto Pasta blologica olio e parmigiana Pasta di mals al pesto
Pizza margherita Arrosto di tacchino agli aromi Pollo marinato alla senape, succo di Masello con salsa di limone biclogico
GIOVEDI Insalata di stagione limone biclogico e rosmarino Rapa rossa julienne
: Insalata di ione -
Gelato Frutta fresca di stagions -2/ e Frutta fresca di stagione
Frutta fresca di stagione =/
Pasta biologica al sugo di pomodore Malloreddus biologici al sugo di Gnocchi al pomadoro blaloglco Pasta integrale biologica al pomodoro
biologico con tonno pomodoro biologico e borlotti Bastoncini di pesce biologico
VENERDI Crocchette con legumi ed erbette Tonno Polpette con soia

Insalata di stagione

Frutta fresca di stagione -/

Zucchine al forno

Frutta fresca di stagione <-4

Carote a tronchetto

Frutta fresca di stagione

Insalata di staghone

Frutta fresca di stagione

/A rotazione secondo dispanibilita
Arance, carote, insaloto di stagione, mele, pere ed uva sono di origine biologica, salve indisponibilita di mercato.
A tavola viene servita acqua del Comune di Milano la cul potabliita & controllata dall'azienda MM S.p.A.
Per la preparazione del pasto vengono utilizzati esclusivamente olio extravergine di oliva e sale iodato,

Una volta alla settimana viene proposto pane di farina integrale biclogica e pane ai cereali. Una settimana al mese viene proposto pane di farina biologica,

Emissione: Dir

1o Capocel

© Cottura al forno

Verifica:

¥ ton utilizzo di vova biologiche

Approvazione: |

Validita: dal 25/04/2022 al 14/10/2022

ingelo




MENU ORDINARIO ESTATE

ASILO NIDO



MENU ASILO NIDO ESTATE 2022

Data emissione: 21/01/2022

Frutta fresca di stagione

Frutta fresca di stagione

ESTATE 1" SETTIMANA 2* SETTIMANA 3° SETTIMANA 4" SETTIMANA
Pasta biolegica pomodoro biologico & Pasta biologica agli aromi Risotto con piselli Pasta biologica agli aromi
aucchine Formaggio [scaglie di parmigiano) Nasello gratinato Frittatina
LUNEDI Ricotta di pecora Fagiolini all'clio Insalata di stagione (lattuga) Carote trite o julienne
Pomodori Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione -/
Frutta fresca di staglons
Riso all'alio Risotto alla parmigiana Pasta biologica al pesto Pasta biologica al pomodaro biologico
Bruscitt di vitellone con verdure Lenticchia in umido con pomodaro Rustichelle di pollo biologico 2T Formaggio [crescenza biologica)
MARTEDI biclogico Samodon Fagiolini e patate all'olio
2 Zucchine trifolate g )
Frutta fresca di stagione ~ Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione
Frutta fresca di stagiona *
Pasta biologica al pesto Pasta di mais al pesto Orzotto biclogice allo zafferanc Risotto alla parmigiana
Masello gratinato Masello al imone Platessa alla mugnala . I_?_l:rlpg_ttlne di pollo biologico con verdure
MERCOLEDI Fagiolini e patate all'olio Pomeodori Zucchine trifolate =
Frutta fresca di stagione '~ Frutta fresca di stagione j
el Frutta fresca di stagione g Erutha frasca i iatona ®
Risotto alla parmigiana Risotto al pomodoro biologico e basilico Pasta biologica al pomodoro biclogico Pasta biologica alla pizzaiola
Sformato con lenticchie Boceconcini di pollo biologico Sformato con lenticchie Tortino con patate e piselli
GIOVEDI Erbette all'olio -
Erbette all'olio Carote trite o julienne Zucchine trifolate
Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione * Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione
Pasta integrale biologica al pomodoro Pasta biologica pomodaoro biologico e Risotto con zucchine Cous-cous
biologico e l..'rafillm cannellinl = Ricotta di pecora Nassllo ad pomedons biclogico -
Frittatina Frittatina | [ Carste brasite
'H'Ehliﬂm Zucchine brasate Carote trite o julienne TR Sponn F o 7
Frutta fresca di staglona Frutta fresca di stagione

~ A rotazione secondo disponibilita

| Cottura al forno

Burra, olio extravergine di oliva e polpa di pormadars sano prodetti bislogic.
Ortofrutta biologica, eccetto sedano, salvo indisponibilita di mercato.

A tavola viene servita acqua del Comune di Milano 1a cul potabilita & controllata dall’azienda MM 5.p.A.
Una volta alla settimana viene proposto pane di farina integrale biologica e pane al cereall. Una settimana al mese viene propoasto pane di farina biologica.

'Y Con utilizzo di uova biclogiche

Per la preparazione del pasto viene utilizzato esclusivamente olio extravergine di oliva biologico. Mon & prevista 'aggiunta di sale per Il pasto dei bambini.

Emissiana: Dire

yeci

o 8

Verifica 1]

Approvazione: Dir

Validita: dal 18/04/2022 al 14/10/2022

ingelo
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MENU E MENU MERENDE ASILO NIDO 4 - 12 MES| ESTATE 2022

Data emissione: 13/01,/2022

ESTATE 1° SETTIMANA 2" SETTIMANA 3" SETTIMANA, 4" SETTIMANA,
Pastina biologica prima infanzia Pastina biologica prima infanzia Crema di riso biologica Crema multicereali biclogica
LUNEDI] Parmigiano regglanc Parmigiano reggiano Nasello Uavo biologico
Patate, carote e zucchine Carote e fagiolin Carote e lattuga Patate, carote e zucchine
Frutta fresca di stagione = Frutta fresca di staglone * Frutta fresca di stagione ~ - Frutta fresca di stagione ~
MERENDE Omogeneizzato di frutta Omogeneizzato di frutta Omogeneizzato di frutta Omogenelzzato di frutta
Crema di risa biologica Crema di riso biologica Pastina biologica prima infanzia Pastina biclogica prima Infanzia
MARTEDI Bovino adulto Purea di lenticchie Pollo biologico Parmigiano regglano
Patate, carote e zucchine Patate, carote e zucchine Patate ed erbette Carate e fagiolin
Frutta fresca di staglone * Frutta fresca di stagione ~ Frutta fresca di stagione Frutta fresca di stagione =
MERENDE Yogurt biologico Yogurt biologico Yogurt biclogico Yogurt biologico
Crema di mals e tapioca biclogica Crema di mais e tapioca biologica Crema multicereali biologica Crema di riso biologica
MERCOLEDI Nasello Masello Platessa Polio biclogica
Carote e fagiolini Patate, carote e zucchine Patate, carote e zucchine Fatate, carote e zucchine
Frutta fresca di stagione = Frutta fresca di stagione = Frutta fresca di stagione ~ Frutta fresca di stagione ~ -
MERENDE Omogeneiziato di frutta Omogenelzzato di frutta Omogeneizzato di frutta Omogeneizzato di frutta
Crama multicereali biologica Crema multicereali binlogica Pastina biologlca prima infanzia Pastina biologica prima infanzia
GIOVEDI Eures & lenticchle Palia biologico Purea di lenticchie Purea di lenticchie
Patate ed erbette Patate ed erbette Patate, carote e zucchine Patate, carote e zucchine
Frutta fresca di stagione = Frutta fresca di stagione ™ Frutta fresca di stagione = Frutta fresca di stagione ~ -
MERENDE Yogurt biologico Yogurt biologico Yogurt bicologico Yogurt biologica
Semolino biologico Pastina biologica prima infanzia Semaling biclogico semolino biologico
VENERDI Uove biologico Uove biologico Parmigiano regglano Nasello
Patate, carote e zucchine Patate, carote e zucchine Patate, carote e zucchine Patate ed erbette
Frutta fresca di stagione - Frutta fresca di staglone - Frutta fresca di stagione = Frutta fresca di stagione
MERENDE DOmogenelzzato di frutta Omogeneizzato di frutta Omogeneizzato di frutta Omaogeneizzato di frutta

4 A rotarions secondo disponibilita * Per i nidi senza cucina interna la frutta fresca di stagione prevista al pasto sara sostituita con omogeneizzato di frutta.
Ortofrutta biologica, salvo eventuali indisponibilits di mercato.

A tavola viene servita acqua del Comune di Milano la cul potabiiits & controllata dall’azienda MM S.pA

Per la preparazione del pasto viene utllizzato esclusivamente olio extravergine di aliva biologien, non & prevista I'aggiunta di sale.

Il meni & da intendersi indicativo, il pasto sard composto sulla base delle indicazioni riportate nello Schema Mend 4/12 mesi,

Emissione: Dirett » Capoccei Verifica: Respan

Validita: dal 18/04/2022 al 14/10/2022

Approvazione: Direzione Aziendale - Dr. Bernardo Lucio Notarangelo



MENU ORDINARIO

ESTATE VACANZA



‘ﬁ_ MENL ESTATE VACANZA 1 settimana Emissione: 22/02/2022
LUNEDI MARTED| MERCOLEDI GIOVED| VENERDI SABATO DOMENICA
Pasta bologica al pesio 1Mim Spagheitl biologici olio & parmigana | Pasia bialogica al ragl di vitallone Pasia biologica alf amatriciana | Risolio & rucchine (Grocchi al pomodans
PRANZO Amosio di lacching agll womi Tenng Bastancri di peson Formaggio (erescenza) Fefuccing di lolana ® fame Friltala al lormaggio |Proaciulio & metone
Zumchine tnfoiale Insalata i stagione Iinzalate di stagions Misla inealsln, corcie & pomodon Paffadon in insalats Fapioini aifolio Carobs julienne
Fruits fresca di sisgions Gelata Frulta fresca & siagane Frulla fresca di siagsone Frutia resca di siaglone Macedonia di frutla |Getata
MERENDA Té il margheilas4 Hefiare di frufis e Brache Yogun biskogea® Hettare di frulla e focaccia Pane & frutla®* T & crosisla con confelura di frulta™==* Pane 8 e
Rawiali di magro in salsa ross Rigalto alls pammigiana Minesira di risn e przzemnio |Imeaisis i farro biologic Pizza misrgheia Pasia biologica ai pomodoro fresco e olve [Risatio afia mianese
CENA MNassla gralingss Rololy di Millais Palpaite di vilebone Colciatla of lonzs alta milanese Frosciufio collo (112 porzione) Pallo al fomo Arroslo o lanes al mone
Parmadar in insatata Carote julenne Fratate arosio Erbatie allcla insalata i stagiang Palale arrosio Pomodon in insalata
Frufla fresca df singions Frufia fresca di stagione Frults fresca di stagione o Frults fresca di stagione <0 Gielato |Frulta fresca o stagions Frufts fresca di stagionn
-lﬁ- MEN{ ESTATE VACANZA 2 settimana Emissione: 22/02/2022
LUNEDI | MARTEDI | MERCOLEDI | GIOVEDI VENERDI SABATO DOMENICA
Pasta biclogea al tonng |insatata i nso |Hmmmdm.“ |Hhmﬁw\| ._________.---'__ __________————_ -__________,_.——-=-'
BRANZO Nasedn pratinalo \Arvost di lacching agh aromi Feltuccine i iotano al fama Frittata 8l formagpio ______---'_-_______-——-—"'_—_-______--"__'
Pamodan in insalata 1“:-!:1:#“'&“ Carole julienne Zueehine Bifalate -__________-—--‘-_-____________._———'—-_________—--"
Firuita frescs di stagions Frutin fresca df stagions Fruisa fresca di siaglons < |Mmcedonis di frutie _________——-"-‘ __.-__-____________
MERENDA T & lans gl eacma®sss Yogun bialogioo® Moitars di frutia o focaceis IMofiane & irits e briochs ________,__--"--_ _--_-.-_______=-—-
Parsasio di vercura con croslini con =
Pasta ntegrale bickogice al pesio  |Pasta biologica aglh arcmi Yarirss Firra marghediia —_"_____,--’__‘-_/__/;-_
CENA Coalolaiia i polo Formagiho (primo sabs) Pollo sl foma Prosciuito coilo | 102 porgione) "'--.-_-—.-—'-_-_.__——--_______-—"'--—-
Zucchine irifolate Palate arroslo Erbelis alolio insalata di slagione ___________-—-—_’_-_________.—-——"-'___L_________——-—--'—d
Frutta fresca di stagions Frutla fresca o staglons Fruta fresca i stagions Getato e p———
A rotazione secondo disponibilith, Arance, carote, mele, pere ed uva a sono di origine biclogica, salve ingispanibilies di marcato,
Formaggio {crescenza & primo sale), petto di pollo, polpa di pomodoro e wova sono prodotti bislogicl.
Per la preparanone del pasto vengona utilizzat exclusivamente olio extravergine di oliva e sale lodatn,
“¥ogurt ¢ fette biscottate monodose per | ragarr della scuola secondaria.
A4 T @ biscotti per casa vacanra Vacciago.
AaaR Su richlesta della Direzione della casa vacanza & possibile invertire la merenda con la frutta fresca di stagione/gelato previsti per cena.
La Diretione della casa vacania concordidd con il capocuoco la glornata in cul proporre i meni speciale.
La Diredone della casa vacania concorderd con i capocuncn l'eventuale rotarions dell‘intero pranzo /o merenda e/fa cena.
Previa prenotazione, su richiests della Direrione della casa vacanza, altarrivo, agl ospit adultl, saranno servitl caffa e té.
AT Validith: dal 08/06/2022
—
Emission jo Capocei | Approvarong: Dirgzione Amjfill = D, Bernando Lucio Motarangelo
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MENU SPECIALI ESTATE VACANZA

Dala emissione: 220212023

ANDORA

Pasta biologica alla ligure
Polpettone di tonno
Patate arrosto
Crostata con confettura di frutta

GHIFFA

Pasta biclogica panna e prosciutto
Spezzatino di vitellone
Puré di patate
Crostata con confettura di frutta

VACCIAGO

Risotto alla milanese
Polpette di vitellone al pomodoro
Patate arrosto
Crostata con confettura di frutta

PIETRA LIGURE

Pasta biologica alla ligure
Polpettone di tonno
Patate arrosto
Crostata con confettura di frutia

pag. 2di2

ZAMBLA ALTA

Pasta biologica panna e prosciutto
Arrosto di lonza alle mele
Polenta biologica
Crostata con confetiura di frutta

Walidita: dal Q6062022




MENU ORDINARIO ESTATE

R.S.A. FAMAGOSTA - VIA RUDINI, 3
R.S.A. FERRARI - VIA PANIGAROLA, 14
R.S.A. GEROSA BRICHETTO - VIA MECENATE, 96
R.S.A. PER CONIUGI - VIA DEI CINQUECENTO, 19
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MENU ESTATE 1° SETTIMANA

RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

rimo: Pasta ally puttanescs Mingstra i fiso & prezzemola
rimo: Risotta con radicchio Pastina in brodo
{iinedl rrdo: Masella gratinato Sformating con legumi
ndo;  Pallo al forno al rosmaring Formaggio [morzarella)
Contarno:  Fagolind all'alio Pomadon in insalata
[§{- 5 Frutta di staglone Frutta di stagione
Frimo: Tagliatelie al ragi vegetariano Crermva di carote con riso
Primo: Pasta con zucchine Pastina in brodo
Martedi Secondo:  Torta salata al carciofi Naselo con cipolle in agrodolce
ik ndg:  Bocconcin di vitellane Crocchette con lenticchie
Contorng;  Asparagi all'olio Catalogna all'olio
Frutto Frutta di stagione Frutta di staglone
Primia: Passato di verdure con crostini Risotto con gambereti
: Pasta con broccol| Pastina in brodo
Mercoledi ndo:  Sformato con verdure Hamburger di vitellane al forno
nda:  Platessa gratinata Formaggio (crescenta)
Conforno; Puré di patate Barbabletole in insalata
Frutio Frutta di stagione Pesche sciroppate
Pasta pomodarn & ricotta Zuppa di porn con crasting
Risotto al pesto Pastina in brodo
4 Arrasto di bonza al forno Filetto di trota al cartoccio
Giovedi
Frittata con cipalle Frosciutto cotto
Macedonia di verdure nfoirmg: Spinach filantl
Frutta di stagione ta: Frutta di stagione
Minastrane di werdure con riso rima Pasta tonng e alive
S Pasta con lenticchle rimao: Pastina in brodo
Venerd] |Secondo Trancia di spada al formo da Polpettine con cecl
i5econdo:  Torta salata ricotia e spinach de:  Scaloppine di tacchino al limone
Contormg Zucchine brasate o Erbette all'agro
Frutio. Frutta di stagione Frutta i stagione
Tagllatelie al ragl di vitellone Pasta con melanzane alla siclllana
Risotto con vongole Pastina in brodo
Sabato Cotoletta di polio Formagglo ([emmanthal)
Insalata di tanno e fagioli Omelette con ssparagh
florng. Pomodaorl in insalata Finocchi gratinat|
rubto: Frutta di stagione Frutta di stagione
rimo: Lasagna prosciutta cotte & funghl I:::: Minettrane di verdure con pasta
rima: Pasta alla mediterranea 2 Pastina in brodo
. conda:  Timballo con ced e carote [Secondo:  Prosclutto crudo
Domenica
maa:  Arrosto di vitello [Secondo:  Platessa al limone
ntormg.  Erbatte all'olio niorna:  Zucchine trifolate
rutta: Frutta di stagione Em.— Frutta di stagione

Emissioff- 14/02/2022

Validith: dal 02/05/2022
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MENU ESTATE 2° SETTIMANA

RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

Prima: Pasta alla sorrentina Passato di verdure con crostini
Prima; Ravioli di magro burro e salvia Pastina In brodo
L di Secondo: Scaloppine di tacching al vino bianco da;  Formaggio (mozzarella)
EhI [Secondo Sformato con verdure do:  Pesce spada gratinato
iCantormo:  Fagiolini all'glio Contorng:  Coste all'olic
Frutta: Frutta di stagione 3 Frutta di stagions
Prima: Fasta all'amatriciana Risotto con carciafi
Prima: Minestrone di verdure con farro Pastina in brodo
M di |Secando: Bresaola olio e imone Polpette di vitellone con werdure
arte |Secondo: Platesss in salsa verde Frittata con zucching
tormo:  Erbetbe all'olio Barbabietole in insalata
I:fu"m: Frutta di stagiona Frutta di stagione
Risotto alla marinara Gnocochi al guattro formagal
Crema di rucchine con pasta Pastina in brodo
condo: Insalata di pollo rucola e pomoadori Tortine con ceci e ricolta
Mercoledi :
conda; Torta salata ricotta e spinaci Prosciutto cotto
torma;  Fimocchi gratinati Carote prerzemalate
Frutta di stagione Ananas sciroppato
Pasta alla mediterranea Minestrone dl verdure con pasta
Insalata di riso Pastina in brodo
- Vitello tonnato Filetto di trots al cartoccio
Giovedi
Zucchine riplene di magro Crocchette con lenticchie
Pomodorl in Insalata Spinaci al burro
Frutta di stagione Frutta di stagione
Pasta alla puttanesca Risotto alta milanese
Tortellini di carne in brodo Pastina in brodo
Vene rdi Frittata con spinaci Arrosto di vitellone agli aromi
Platessa ol limone Sformato con verdufe
Catalogna afl'alio Finocchi saltati
Frutta di stagione Frutta di stagione
Taghiatelle al ragh vegetariano Pasta pomodoro e plselli
Crema di zucchine con riso Pastina in brodo
Timballo con cecl & carote Formaggio [spalmabile)
Sabato Fegato alla veneta Trancho di spada alla pizzaicla
Carclofl alla romana Erbette all'agro
Frutia di stagione Frutta di stagione
Pasticcio di porri e pancetia Risotto all'ortolana
Pasta aglio e olio Pastina in brodo
L Taotani con pisatii Proschutto crudo
Domenica :
Arrosto di lonza alle mele Sformatino con legumi
Broccoli allakio Coste ail"agro
Frutta di stagione Frutta di stagione

Emiccinna 14MTE073

vidits: dal 02/05./2022
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MENU ESTATE 3° SETTIMANA

RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

Primo:  Pasts al peste Zuppa di porri con crostini
Primo: Risotto alla parmigiana Pastina in broda
Seconda:  Arrosto di tacchino al latte Salame
Lunedi
Seconds: Frittata con zucching Formagglo [crescenza)
Contorno: Zucching trifolate Asparagl all'alia
Frutta:  Frutta di stagione Frutta di stagione
Primo:  Tortellinl di carne in brodo Pasta pomodoro @ basilica
Primuo: insalata di pasta Pastina in brodo
Martedi Secondo:  Nasello capperl e olive nde:  Sformato con verdure
Seconda:  Cosce di polla in umido con peperoni ndo:  Prosciutto cotto
Contorno; Spinaci all'olio Contorng:  Macedonia di verdure
Frutte:  Frutta di stagione Frutto: Frutta di stagione
Primo:  Pasta con broccall Irm.- Pasta al tanno
Primo:  Ravioli di magro burro e salvia Prima; Pastina in brodo
Mercoledl Seconda:  Formaggio (caciotta) Trancia di spada al ferno
Seconda:  Timballo con ceci e carote Bollito misto con salsa verde
Contorno: Fagiodin prezremolati Catalogna all'olio
Frutte:  Frutta di stagione Frutta di stagione
Primao: Pasta agho e olio Minestrone di verdure con pasta
Primo:  Insalata di orzo e verdure miste Pastina in brodo
Gi di Secondo:  Frittata con spinaci Crocchette con lenticchie
v Seconda:  Insalata di tonno e fagioh Arrosto di lonza al forno
Contorno: Finacchi gratinati Barbabistole in insalata
Frutto: Frutta di stagione Frutta di staglone
Primo: Rizotto allo stracching Pasta con zucchine
Primo:  Pasta pesce spada, pomodoro ¢ metanzane Pastina in brodo
Vv di Secondo. Boccencinl di tacching capperl e olive Prosciutto cruda
enes Secondo: Torta salata ricotta e spinac MNasello alla messineie
Contorna: Zucchine brasate Carote al rosmaring
Frutta: Frutta di stagione Frutta di stagione
Primo: Minestrone di verdure con pasta Tagliatelle al ragh di vitellone
Primo:  Pasta pomodoro e olive Pastina In brodo
b Secondo: Nasello gratinato Sformating con legumi
A0 Secondn:  Frittata con cipoile Scaloppine di polio al limone
Contorna: Carciofi alla romana Spinaci al burre
Frutta; Frutta di stagione Frutta di staglone
Primo:  Crespelle ricotta e verdure Passato di rucchine con arzo
Prima: Rizotta con carclafi Pastina in brodo
Bomenica Secondo; Roast beel allinglese Formaggio (astago) .
Secondo: Torta salata con carciofi Platessa afla mugnaia
Contorno: Pomador in insalata Broccoli #l'olio
Frutin: Frutta di staglone Frutta di stagiong

Emissione: uﬁwm:

Validita: dal 02/05/2022
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MENU ESTATE 4° SETTIMANA

RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

Primo;  Pasta con melanzane alla sicliana Primo;  Risotto all'ortolana
Primo:  Crema dl verdure gon riso Prima:  Pastina m brodo
adi Seconda:  Cotoletta di pollo Seconda: Bressola ollo e llmone
s Secondo: Frittata con qucchine Secondo: Crocchatte con lenticchie
Contorna: Patate al forno Contorng; Spinaci al burro
Frutta:  Frutts di stagione Frutta:  Frutta di stagione
Prima:  Poasta alla seérenting Prima:  Gnocchi al pomodaro
Prima:  Crema di carote con crosting Primo:  Pastina in brodo
Secondo: Torta salata ncotta e spinaci Secondo: Formaggio [crescensa)
Marted) Secondo:  Masello alla messinese Secondp: Arrosto di tacching al latte
Contorng: Caponata di verdune Contorno: Fagialkni prezzemaolati
Frutto:  Frutta di stagione Frutte:  Frufta di stagione
Primo:  Rmotio alla marinara Primo:  Tagkatelle al ragh vegetariano
Primo:  Pasta con zucching Frimo;  Pastina in brodo
Secondo:  Polpette di vitellone con verdure Secondo; Frittata con verdure
Mercoled] Secondo: Sformato con verdure Secondo: Trancio di spada alla pizzasola
Contorng: Erbette al burro Contorne: Coste all'agro
Frutta:  Frutta di stagione Frufta:  Ananas scifoppato
Primo: Tortelini di carne al pomodora Prima:  Minastrone di verdure con pasta
Prima:  Pasta con brocooli Primg;  Pastina in brodo
Gi di Secondo;  Filetto di trota al cartoccio Secondo: Sfarmating con legumi
e Seconda!  Prosciutto cotto Secondo: Coniglio alle olive
Contornp: Asparagi alfolio Contorno: Cavolfiori gratinati
Frutta:  Frutta di stagione Fratta:  Frutta di staglone
Primo:  Pasta pomodoro e basilico Prima:  Crespelle ricotta e verdure
Primo;  Minestra di riso e prezzemolo Prima:  Pastina n brodo
" Secondo: Salsiccia con patate e pisefl Secondo: Platessa agh aromi
Venerd Secondar  Insalata di cech & verdure Seconds: Formagglo (asiago)
Contorno: Broccoh all'slio Contorng: Carote brasate
Frutte:  Fruita di stagione Frutto:  Frutta di stagione
Prima:  insalata di riso Primo;  Pasta e lentiochle
Primo;  Minestrone di verdure con pasta Prima:  Pastina in brodo
Secondo:  Zucchine ripiene di magro Secondo; Zuppa di pesce
Sabato Secondo:  Insalata di tonno e fagioli Secondo: Prosciutio crudo
Contovno: Coste all'olio Conforna: Catalogna all'olio
Frutto:  Frutta di stagione Frutta:  Frutta di stagione
Prima:  Crespelle ricotta e verdure Prima:  Risotto alla parmigiana
Primo: Pasta e pisall| Prima:  Pastina in brodo
. Seconda:  Polpetting di melanzaneg slla parmigiana Seconda: Scaloppine di lonza al limane
Uomenion Secondo:  Vitelio tonnato Seconda: Sformating con legumi
Conterna: Zucchine trifolate Contorng: Barbabietole in insalata
Frurta:  Frutta di staghone Frutto:  Frutta di stagsone
Emissione: 14/02/2022 — Waldinh: dal 02/05/2022
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MENU ESTATE 1° SETTIMANA

OMOGENEIZZATO E MORBIDO

RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

-+ Pasta alla puttanesca Minestrone di verdure con pasta
ngo; Matello gratinato Farmaggio [mozzarelia)
Lunedi el
torno:  Fagiolini all'ofio Finccchi all'olio
- Frutta di stagione Frutta di staghone
- Tagliatelle al ragh vegetariano Crema di carote con pasta
ndo; Bocooncini di witellone Crocchette con lenticchie
Martedi
Contorno:  Asparagi all'ofio Catalogna all"olio
rd Frutta di stagione Frutta di stagione
ima: Pasta con broccol| Pastina in brade
do; Sformato con verdure Hamburger di vitellone al forno
Mercoledi
torno;  Puré d| patate Barbabietobe In insalata
Frutta: Frutta di stagione Pesche sciroppate
lprima: Pasta pomodarg e ricotta imo: Zuppa di porri con pasta
Mo
. \Secondo; Frittata con cipalle nda;  Prosciutio cotto
Giovedi
Contormo. Macedonia di verdure Contormno:  Spinac al burro
J|Frutia. Frutta di stagione i Frutia di stagione
Primo Minestrone di verdure con pasta Pasta tonno e olive
|Secondo Torta salata ricotta e spinaci cando Polpetting con cecl
Venerdi
ntorma Zucchine brasate ntarmo  Erbette all'agro
o Frutta di stagione ita: Frutta di stagione
'rimo: Taghiatelle al ragh di vitellone {lprima: Fasta con melanzane alla siciliang
condo:  Cotoletta di pollo Secondo:  Formagglo (emmenthal]
Sabato
Contorma.  Carote al burre Contovno:  Finecchi afl'alio
tta: Frutta di stagione I‘mm: Frutta di stagione
IFdn:m,' Lasagna proschutto cotto e funghi \Prima: Minaestrone di verdure con pasta
[Seconda: Timbalbo con ceci & carote Secondo:  Platessa al imone
Domenica
Contarno;  Erbette all'olio ntorng:  Tucchine irifolate
Frutta; Frutta di stagione I:umr.' Frutta di stagione

Ermizsione: #d/02,/2022

Validith: dal 02052022
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MENU ESTATE 2° SETTIMANA

OMOGENEIZZATO E MORBIDO
RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

Prime: Ravioli di magro burro e salvia imo; Fassato di verdure con pasta
Secomde:  Scaloppine di tacching al ving bianco conda:  Formaggio {mozzaredla)
Lunedi
Contorma:  Fagholinl all'alo Contorng:  Costa all'olio
Frutta: Frutts di stagione Frutto: Frutta di stagione
Minestrone di verdure con pasta [1esirrse Pastina in brodo
Platessa in salsa verde ISecondo;  Frittata con zucchine
Martedi
Erbette all'olio Contorno:  Barbabiletole in insalata
Fruttz di stagione \Frutio: Frutta di staglonz
Crema di zucchine con pasta lerima: Pasta ai quattro formaggi
i Torta salata ricotta e spinaci Seconda:  Prosciutto cotto
Mercoledi
Finocchi all'alio Contorng:  Carote prezremclate
Frutta di stagione IFmrtnf Ananas sciroppato
Primia; Pasta afls mediterranea Minestrone di verdure con pasta
. " Secondo: Zucching riplene di magro Crocchette con lenticchie
Giovedi
tarng:  Fagiolini all'olio Spinaci al burro
ta: Frutta di stagione Frutta di stagione
Tortelinl di carne in brodo Pastina in brodo
Frittata con spinac Arrosto di vitellone agli aromd
Venerdi
Catalogna ali'olio Finocchi saltati
Frutta di stagione Frutta di staglone
Tagliatells al ragl vegetariana Pasta pomodoro & piselll
Timballo con ceci e carcte nde:  Formaggio (spalmabile)
Sabato
Carclofi alla romana Contorno:  Erbette allagro
Frutta di stagions Frutto: Frutta di stagione
Pasticcio di porri & pancetta Prima: Pasta all'ortolana
Totani con pisell Sformatino con legumi
Domenica
Broceodi all'olio Contorng:  Coste all'agro
Frutta di stagiong Frutta; Frutta di stagione
Emissions: {4/02/2022 & = Validith; dal 02/05/2022
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'MENU ESTATE 3° SETTIMANA

OMOGENEIZZATO E MORBIDO

RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

Primo:  Pasta al pesto Primo: Zuppa di porri con pasta
Sécondo: Frittata con rucchine da:  Formaggio (Crescenza)
Lunedi

Contormo: Zucchine trifolate Contorng:  Asparagi all'olio

Frutta: Frutta di staglone Frutte: Frutta di stagione

Primo;  Pastina in brodo Pasta pomodoro a basilico

Secondo;  Cosce di polio in umido con peperoni Prosciutto cotto
Martedi

Contorng: Spinadi all'slio Macedonia di verdure

Frutto:  Frutta di stagiona Frutta di stagione

Primo:  Pasta con broccoli Prima:; Pasta al tenno

Seconds: Timballo con ceci e carote ondo:  Trancio di spada al forno

Mercoledi

Contorna: Fagiolini prezzemolati Contorno:  Catalogna ail'olio

Frutto:  Frutta di stagiong rutta: Frutta di stagione

FPrima: Pasta aglio e olia Minestrane di verdure con pasts

Secondo:  Frittata con spinac do:  Arrosto di lonza al forno
Giovedi

Contorma: Finocchi all'alio ontormo:  Barbabietole n insalata

Frutia Frutta di stagione rutio: Frutta di stagione

Prima: Pasta pesce spada, pomodoro & melanzane Pastina in brodo

Secondo: Torta salata ricotta e spinac Masello alla messinese
Venerdi

Contorng: Zwcchine brasate Carpte al rosmaring

Frutta:  Frutta di stagione Frutta di stagione

Primo:  Pasta al pomodoro 1Primao; Pasta al ragl di vitellone

Secondp: Frittata con cipalle [Secondo:  Sformatino con legumi
Sabato

Contorng: Carciofi alla romana [Contoma:  Spinaci o burro

Frutto:  Frutta di stagione jFrutta: Frutta di stagione

Prima:  Crespelle ricotta e verdure Passato di rucchine con pasta

% Secondo;  Arrosto di vitellone agli aromi Platessa alla mugniaia
Domenica
Contorno: Carote all'olio Broceoli all'olio
Frutta:  Frutta di stagione Frutta di stagione

Emissione: J.\!ﬂlﬂ'ﬂﬂ

Malidits dal 02/05/2022
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MENU ESTATE 4° SETTIMANA
OMOGENEIZZATO E MORBIDO

RSA DEI CINQUECENTO, RSA FAMAGOSTA, RSA BRICHETTO E R5A PANIGAROLA

Primo:  Crema di verdure con pasta

Secondo:  Cotoletta di polla

Primo:. Pastaall'oriolana

Secondo Crocchette con lenticchie

Lunedi
Contorno: Patate al formo Contorng: Spinaci al burro
Frutta:  Frutta di stagione Frutta:  Frutta di stagione
Primo;  Pasta alla sorrenting Prmg;  Pasting in brodo
Secondo: Masello alls massiness Secondo; Forma {erescenza)
Martedi -
Contarng; Caponata di verdure Contorno: Fagiolini prezemolati
Frutta:  Frutta di stagione Frutta:  Frutta di stagiona
Primo;  Pasta con zucchine Primo:  Taglatele al ragl vegetariano
Secondo; Sformato con verdure Secondo; Trancio di spada afla perzaioda
Mercoledi
Comtorna: Erbette all’olio Contarng: Coste all'agro
Frutta:  Fruftta di stagione Frutto;  Ananas sciroppato
Primao;: Pasta con broccoll Prima;  Pastina in brodo
. Seconda:  Prosciutto cotto Secondo: Sformatino con begumi
Giovedi
Contorng: Asparagi allfolio Contorno: Cavolifiori allalio
Frutto Frutta di stagione Frutta;  Frutta di stagione
Primo:  Pasta pomodoro e basilico Prima:  Crespelle ricotts & verdure
Secondo: Timbalbo con ceci g carote Secondo: Plavessa agh aromi
Venerdi i
Contorno; Broccoll all'olio Contormo: Caroie brasate
Frutto Frutta di stagione Frueto:  Frutta di stagione
Prima Minestrone di verdure con pasta Prime;  Pasta e lenticchie
Secondo; Zucchine ripiene di Seconde; Zuppa di pesce
Sabato il
Contorna: Coste all'olio Contarno; Catalogna allalio
Frutta. Frutta di stagione Frutta:  Frutta di staghone
Prifmg; Crespelle ricotta & verdure Prima:  Pasta alla parmiglana
Secondo:  Polpettine di melanzane alla parmigiang Secondo: Scaloppine di lonza al limone
Domenica
Contorno: Zucchine trifolate Contorna: Barbabsetole in insalata
Frutta:  Frutta di stagiona Frufta:  Frutta di staglone
Emissione: 14/52/2022 f'"\ g walidhl: dlal 02/05/2002
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RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

LUNEDI The freddo can biscott|
MARTEDI' Budino o Yogurt
MERCOLEDI' The freddo con brioches
GIOVEDI' Succo di frutta con biscott
VENERD!I' The freddo con crostatina
SABATO Gelato
DOMENICA The freddo con torta

p Emissiane: 14/02/2022 7 f_\ Valldith: dal 02/05/2022
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MEN{U MERENDE ESTATE

En'wf.-’z OMOGENEIZZATO E MORBIDO

RSA DE| CINGUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

LUMEDI' Yogurt
MARTED/' Budino
MERCOLEDI' Gelato
GIOVEDI' Budino
VENERDI' Yogurt
SABATO Gelato
DOMENICA Budino

Emitsisns 140373033 f“\ e Ul dsl 0SS




MENU MERENDE ESTATE

in"!ﬁ? .i:: DIABETICI

R5A DEI ONQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

LUNEDI" The fredda non zuccherato con fette biscottate
MARTED/' Yogurt naturale
MERCOLED!' The freddo non zuccherato con brioches senza zucchero
GIOVEDI' Succo di frutta con fette biscottate

The freddo non zuccherato con dolce da forno senza

VENERDI'
tucchero
SABATO Yogurt naturale
DOMENICA The freddo non zuccherato con brioches senza zucchero

\ Emissione: 14/02/2022 ™ " Validiti: dal 02/05 /2003



MENU SPECIALI
PER LE FESTIVITA E LE RICORRENZE

R.S.A. FAMAGOSTA - VIA RUDINI, 3
R.S.A. FERRARI - VIA PANIGAROLA, 14
R.S.A. GEROSA BRICHETTO - VIA MECENATE, 96
R.S.A. PER CONIUGI - VIA DEI CINQUECENTO, 19
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Emissione: 03/10/2022

MENU FESTIVITA' - PRANZO
RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

Antipasto: AFFETTATI MIST)
PIZZETTE CALDE
Primo:  CANMNELLONI DI MAGRO AL FORNO
RISOTTO ALLA MARINARA
Secondo: COTECHING CON LENTICCHIE
CAPODANND ARROSTO DI WVITELLD AL FORND
Contorno: MACEDONIA DI VERDURE
INSALATA MISTA
Frutta:  FRUTTA DI STAGIONE
Doice:  PANDORO E SPUMANTE
Antiposto: AFFETTATI MISTI
PIZZETTE CALDE
Primo: RISOTTO ALLA MILANESE
PASTA AL TONND
Secondo: TRANCIO DI SALMONE ALLE ERBE
EPIFANIA O5S50BUCO CON FUNGHI
Contorno: ERBETTE ALL'AGRD
CAROTE JULIENNE
Frutta:  FRUTTA DI STAGIONE
Doice:  TORTA E SPUMANTE
r—————
Antipasto: AFFETTATI MISTI
PIZZETTE CALDE
Prima;  RAVIOLI DI MAGRO BURRD E SALVIA
E ALLA BOLOGNESE
Secondo J ARROSTO
5. PASQUA v vw OF TROTA AL CARTOCCIO
Contorno: SPINACI FILANTI
INSALATA MISTA
Frutta:  FRUTTA DI STAGIONE
Dolee:  COLOMBA E SPUMANTE
i
Antiposto; AEFETTATI MISTI
PIZZETTE CALDE
Primo:  GNOCCHETTI SARDI ALLA SORRENTIMA
RISOTTO CON FUNGHI
Secondo: ARROSTO DI VITELLONE AGLI AROMI
SANT'ANGELD PLATESSA ALLA MUGNALA
Contorno: FAGIOLINI ALL'OUO
INSALATA MISTA
Frutto:  FRUTTA DI STAGIONE
Dolce:  TORTA CON RICOTTA

Vialidirh dad 17/10,/2022
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Emissione: 03/10/2022

ONE

MENU FESTIVITA' - PRANZO

RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

Antiposto:

Primo:

AFFETTATI MISTI
PIZZETTE CALDE

SPAGHETTI ALLE VONGOLE
RAVIOLI DI MAGRO BURRO E SALVIA

Secondo: SCALOPPINE DI POLLO AL VING BIANCO
LIBERAZIONE NASELLO CAPPERI E OLIVE

Contorno: ASPARAGI GRATINATI
INSALATA MISTA

Frutta: FRUTTA DI STAGIONE

Dalce; CIAMBELLONE

Antipasto: AFFETTATI MISTI
PIZZETTE CALDE

Primo: RISOTTO ALLA PARMIGIANA
LASAGME AL PESTO

Secondo: POLLO ALLA DIAVOLA

1 MAGGIO TRANCIO DI SPADA AL FORND

Conterng: ZUCCHINE TRIFOLATE
INSALATA MISTA

Frutto: FRUTTA DI STAGIONE

Dolce: TORTA ZURIGOD

Antipasto: AFFETTATI MISTI
PIZZETTE CALDE

Primo: RISOTTO ALLO SPUMANTE
PASTA PASTICCIATA AL FORNO

Secondo: VITELLO TONNATO

2 GIUGNOD TORTA SALATA RICOTTA E SPINACI

Contorno: CAROTE CON ROSMARING
POMODORI IN INSALATA

Frutta:  MELONE

Dolce: GELATO

Validita dal 17/10/2022
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Emissione: 03/10/2022

MENU FESTIVITA' - PRANZO

RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

Antipasto;

Prima:

: AFFETTATI MISTI
PIZZETTE CALDE

INSALATA DI RISO
RAVIOLI DI MAGRO BURRO E SALVIA

Secondo: ROAST-BEEF ALL'INGLESE
FERRAGOSTO INSALATA DI POLLO RUCOLA E POMODORI
Contorno: ZUCCHINE AL FORND
POMODORI IN INSALATA
Frutta:  ANGURIA
Dolce: GELATO
Antipasto: AFFETTATI MISTI
PIZZETTE CALDE
Prima: CANMELLONI DI MAGRO AL FORND
RISOTTO CON GAMBERETTI
Secondo: ARROSTO DI TACCHINO AL LATTE
TUTTII SANTI MNASELLO ALLA MESSINESE
Contorno: FINQOCCHI GRATINATI
INSALATA MISTA
Frutta: FRUTTA DI STAGIONE
Dolce; TORTA ZURIGD
Antipasto: AFFETTATI MISTI
PIZZETTE CALDE
Primo; LASAGNE AL PESTO
RISOTTO ALLA MILANESE
Secondo: ARROSTO DI VITELLONE AGLI AROMI
SANT'AMBROGIO NASELLO AL CARTOCCIO

Contorno: ZUCCHINE TRIFOLATE

Frutto:

Dalce:

INSALATA MISTA

MANDARINI

TORTA ZURIGO

Validith dal 17/10/2022
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M&E RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA
Antiposto: AFFETTATI MISTI
PIZZETTE CALDE
Prima: PASTA ALLA BOSCAIOLA
RISOTTO CON ASPARAGI
Secondo: ARROSTO DI TACCHING AL FORNO
IMMACOLATA TRANCIO DI SPADA AL FORNO
Contorno: FINOCCHI SALTATI
INSALATA MISTA
Fruttm:  FRUTTA DI STAGIONE
Dalce: STRUDEL
Antipasto: AFFETTATI MISTI
PIZZETTE CALDE
Primo: RISOTTO ALLA MARINARA
LASAGNA PROSCIUTTO COTTO E FUNGHI
Secondo: BOLLITO DI VITELLONE CON SALSA VERDE
S. NATALE SEPPIOLINE CON PATATE E PISELLI IN UMIDO
Contorno: INSALATA MISTA
ERBETTE ALL'OLIO
Frutta:  FRUTTA DI STAGIONE
Daolce: PANETTOME E SPUMANTE
Antipasto: AFFETTATI MISTI
PIZZETTE CALDE
Primao: PASTA ALLA BOSCAIOLA
RISOTTO AL PESCE SPADA E MELANZANE
Secondo: ARROSTO DI VITELLO
SANTO STEFANO TRANCIO DI SALMONE AL LIMONE
Contorno: FINOCCHI GRATINATI
INSALATA MISTA
Frutta:  FRUTTA DI STAGIONE
Dolce: PANDORO E SPUMANTE
Emisshane: 03/10/2022 ——

Validita dal 17/00/2022



MENU FESTIVITA' - PRANZO
OMOGENEIZZATO E MORBIDO

AMAGOSTA, BRICH

Antiposto: MOUSSE DI TONNO

Primo:  CANMELLONI DI MAGRO AL FORND

Seconda: ARROSTO DM VITELLONE AGLI AROMI

Contorno: MACEDONIA DI VERDURE

Frutta:  POLPA DI FRUTTA

Dalce: BUDIND

Dolce: BUDIND

Antipasto: MOUSSE DI PROSCIUTTO

Frima:  PASTA AL TONNO

Secondo; PLATESSA AGLI ARDMI|

Cantorno; ERBETTE ALL'AGRO

Frutta:  POLPA DI FRUTTA

Antiposto: MOUSSE D1 PROSCIUTTO

Prima:  LASAGNE ALLA BOLOGNESE
Secondo: FILETTO DI TROTA AL CARTOCCIO
Contorno: SPINACI AL BURRO

Frutta:  POLPA DI FRUTTA

Dolce: BUDING

ylilllty
o -
CAPODANNO
EPIFANIA
5. PASQUA
SANT'ANGELO

Antipasto: MOUSSE DI PROSCIUTTO

Primo:  PASTA CON SUGD DI FUNGHI

Secondo: PLATESSA ALLA MUGNAIA

Conrerno: FAGIOLINI ALL'OLIO

Frutte:  POLPA DI FRUTTA

Dolce: BUDIND

Emissione: 03/10/2022

P

walidith dal 17/10/2022
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Emissione: 03/

Emigshone: Diret

‘one

MENU FESTIVITA' - PRANZO
OMOGENEIZZATO E MORBIDO

RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

LIBERAZIONE

Antipasto:

Primo:

Secondo:

Contorno:

Frutta:

Dolce:

MOUSSE DI TONNO

RAVIOLI DI MAGRO BURRO E SALVIA

SCALOPPINE DI POLLO AL VINO BIANCO

ASPARAGI ALL'OLIO

POLPA DI FRUTTA

BUDINO

1 MAGGIO

Antiposto;

Primo:

Secondo!

Contorno:

Frutta:

Dolce;

MOUSSE DI PROSCIUTTO

PASTA ALLA PARMIGIANA

TRANCIO DI SPADA AL FORNO

ZUCCHINE TRIFOLATE

POLPA DI FRUTTA

GELATO

2 GIUGNO

Antipasto:

Primo:

Secondo;

Contorno:

Frutio:

Dolce:

MOUSSE DI TONNG

PASTA AL RAGU' DI VITELLONE

VITELLO TONNATO

SPINACI ALL'OLIO

POLPA DI FRUTTA

GELATO

ith dal 17/10/2022

Lo tigrarangela
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Emissione: 03/10/2022

MENU FESTIVITA' - PRANZO

OMOGENEIZZATO E MORBIDO
RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

FERRAGOSTO

Antipasto:

Primo:

Secondo:

Contorno:

Frutta:

Dolce:

MOUSSE DI PROSCIUTTO

CANNELLONI DI MAGRO AL FORNO

STRACCETTI DI POLLD CON VERDURE

ZUCCHINE TRIFOLATE

POLPA DI FRUTTA

GELATO

TUTTI | SANTI

Antipasto:

Primo:

Secondo:

Contorno:

Frutta:

Dolce;

MOUSSE DI PROSCIUTTO

PASTA CON GAMBERETTI

NASELLO ALLA MESSINESE

FINOCCHI ALL'OLIO

POLPA DI FRUTTA

BUDIND

SANT'AMBROGIO

Antipasto:

Primo:

Secondo:

Contarno:

Frutto:

Dolce:

MOUSSE DI TONND

LASAGNE AL PESTO

ARROSTO DI VITELLONE AGLI AROMI

ZUCCHINE TRIFOLATE

POLPA DI FRUTTA

BUDIND

Validita dal 17/10/2022
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Emissione: 03/10/2022

MENU FESTIVITA' - PRANZO

OMOGENEIZZATO E MORBIDO

RSA DEI CINQUECENTO, FAMAGOSTA, BRICHETTO E PANIGAROLA

IMMACOLATA

Antipasto:

Primo:

Secondo;

Contorno:

Frutto:

Dolce;

MOUSSE DI TONNO

PASTA ALLA BOSCAIOLA

ARROSTO DI TACCHIND AL FORNO

FINOCCHI SALTATI

FOLPA DI FRUTTA

BUDING

5. NATALE

Antipasto:

Primao:

Secondo:

Contorno:

Fritta:

Dalce:

MOUSSE DI TONNO

LASAGNA PROSCIUTTO COTTO E FUNGHI

BOLLITO DI VITELLONE CON SALSA VERDE

ERBETTE ALL'OLIO

POLPA DI FRUTTA

BUDINO

SANTO STEFANO

Antipasto:

Primo:

Secondo:

Contorno!

Frutta:

Dalce:

MOUSSE DI PROSCIUTTO

PASTA ALLA BOSCAIOLA

ARROSTO DI VITELLO

FINOCCHI AL BURRO

POLPA DI FRUTTA

BUDIND

Validita dal 17/10/2022



MENU ORDINARIO

CENTRI DIURNI DISABILI



i:#!{m ri' MENU CDD Data emissione: 03/10/2022
1° SETTIMANA 2° SETTIMANA 3" SETTIMANA 4° SETTIMANA
Pasta con ragu di pisell Pasta pomodora & lenticchie Pasta al pomodoro e basilico Pasta al pomodoro
LUNEDI Formaggio (mozzarella) Frittata con zucchine Straccetti di tacchino alla romana Rollé alla boscaiola
Broceoli aglio e alio Fagiolini alf'olio Fagiolini all'alio Cavolfiori gratinati
Frutta frasca di stagione~ Frutta fresca di stagione~ Budino al cacao equosalidale Polpa di frutta @
Ravioli di magra al pomadaro Crespalle ricotta & verdure Passato di verdure con pasta Ravioh di magro burro & saivia
MARTEDI Bastoncinl di pesce Boccancini di pallo al curry Merluzzo stufato Torta salata con prosciutto e farmaggio
Carote al rosmaring Carote grattugiate Zucchine al forno Zucchine al forno
Torta alla yogurt Frutta fresca di stagione~ Mela al forno Frutta fresca di stagione~
Crema di ceci con pasia Crema di zucchine con crostini con farina | Ravioli di magro burro e salvia Pasta alla crema di zucching
Rollé dalicato WSO Soge Pollo alla cacciatora (sovracoscia) Merluzzo capper & olive
MERCOLEDI Fagiolini all'olio i Cavolficr allolio Patate e fagiolini
Erbatte all'olia
Frulla fresca di stagione— Yogurt biologico alla frutta
Frutta fresca di stagione~ Yogurt biologico afla frutta
Pasta al pomodoro & basilico Pasta al pomodoro Polenta Pasia alla puttanesca
GIOVEDI Arrosto di lonza al imane Formaggio (primao sale) Bocooncini di vitellona con carote @ piselll | Crocchette con legumi
Zuechine gratinate Cavolfiori gratinati Carote all'olia Carote grattugiate
Yogurt biclogice alla frutta Frutta fresca di stagione~ Frutta fresca di stagione~ Frutta fresca di stagione~
Passato di verdure con pasta Minestra d'orzo Crespelle ricotta e verdure Crema di verdure con crostini con farina
" i integrale blologica
Crocchette con lenticchie Meruzzo capper| @ olive Crocchelie con lenticchie
VENERDI Peperoni b Patate p raes Finocchl gratinati Bocconcini di vitellona con carote & pisall

Frutta fresca di stagione=

Frutta fresca di stagione~

Frutta fresca di stagione-

Spinaci olio & parmigiano
Frutta fresca di stagione~

=~ a rotazione secondo disponibilita esclusivamente tra: banane, arance, clementine, mele.

Bocconcini di pollo, formaggio (primo sale), pasta, polpa di pomadoro, orzo e vova sono prodotti biologici.
Mele, arance, banane e clementine sono di origine biclegica, salvo indispenibilits di mercato,

A tavaola viene servita acqua del Comune di Milano la cui potabilita & controllata dall’azienda MM 5.p.A.

Per la preparazione del pasto vengono utilizzati esclusivamente olio extravergine di oliva e sale iodato.

@ a rotazione secondo disponibilits

Wanaildg: Qar L0 LLfauLL




il MENU CDD Bata emissione: 28/04/2022
1* SETTIMANA 2" SETTIMANA 3° SETTIMANA 4* SETTIMANA
Pasta al pomodora @ basiico Ravioll di magro burro & saivia Pasta ol pomodom Pasia alla crema di aucching
LUNEDI Polpette con sola Crocchétte con lenticchin Tonno (monaporscnme) Rl alla bosealols
Paperon| & pataie ol fama Metanzane o funghelio Finacehi brasati Ertatie aglo & cba
Frutta fresca & stagians= Frutta fresca di stagione~ Frutta fresca di siagione- Yogurt balegico alla frutts
Pastaalla crema di aucching Passato dl verdure con pasia Crama di preeifi con crostini con farina integrals | Crespelie nootts e verdure
Baccancind di lacching con chema di verdure Insalata di merkzm con alive v Basioncini di pesce
Il
MARTEDI miste — mmmhmiw Friciciicn sl
Carola brasate Eruitn fresca di stagiane- Spinaci olic @ parmigiano Frottal alst
Frutta fresca i stagione— Galala
Lb"mmapuu oon pomodor, marseila o Pasiaaila putianssca Insalaia di pasia con pomodod, mozzanila & Pasta intagrnde al pomodam
. Arrmsts di tacching agl aroml e Polio arrasto (soveacoscia)
HER':O'LE“] Bastoncini di pasce . Crocchatte con legum| ed erbefie P
Faglolin| alfalin L Zucchina in ingalats
Frulta Iresca & stagions— Frutta fresca di stagione- s Frutia frosc el staginna—
Minestra dorzo Fasta ala croma di sucching Pasta pomodom e lentieochie Crovna i cannelind con pasta
| Formaggio (primo sake) Formaggio {stracching) Pollo alla caccialor (sovracoscia) Formaggio (maczmvelia)
GIOVED Finocchi gratinsdi Erbatle agha 8 olio Fagicéink alfolic Zueching al fatmo
Frutta Iresca & stagiane Yoqurt hicksgice alia frutta Frutts fresca di stagione— Fritia frosca of stagione—
Pasta al sugo & pomodoro con tenna Festa paslicciata al ragl i scéa biclogica Pasta con sugo di meruzm of pemodomn Pasla al g df verdunn
VENERDI Frittata Proscitto catl Formaggio (prime 5ala) Mesluzo coppe o oive
Zueching trifolate Carole al rogmaring Tris dl vendire cotte Insatata di carole colta
Frutia fresca & stagone= Fruftafresca of stagione- Frutin fresca di siagane- Frulla fresca o stagiona-

= a rtazione seconda diiponibiith eclusbvaments tra: albicocchae, anguria, banane, mele, melone, pesche, prigne.,

Formaggio (primo sale), pasta, polpa di pomodoro, orzo & uova sona prodotti biclogici.

Albicocche, banane, carote, mele e pasche sono di origine biologica, salvo indisponibilita di mercato.

A tavola viene servita acgua del Comune di Milano la cui potabilita & controllata dall’azienda MM S.p.A.

Per |a preparazione del pasto vengono utilizzatl esclushvamente olio extravergine di oliva e illl'lﬂdlm
1




MENU ORDINARIO

SERVIZIO SOCIALE PROFESSIONALE TERRITORIALE
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MENU SSPT INVERNO 2022-2023

Data emissione: 03/10/2022

1* SETTIMANA

2° SETTIMANA

3" SETTIMANA

4* SETTIMANA

LUNEDI

Pasta con ragd di piselli
Formaggio (mozzarella)
Broceoli aglio e olio

Pasta pomodoro e lenticchie
Bastoncini di pesce
Fagiolini all'olio

Pasta pomodoro e basilico
Straccetti di tacchino alla romana
Fagiolini all"olio

Pasta al pomodoro
Rollé alla boscaiola
Cavolfiorl gratinati

MARTEDI

Ravioli di magro al pomodoro
Spezzatino di vitellone
Carote al rosmaring

Crespelle ricotta e verdure
Bocconcini di pollo al curry
Carote brasate

Passato di verdura con pasta
Merluzzo stufato
Zucchine al forno

Crema di verdure con crostini con
farina integrale biologica

Formaggio (mozzarella)
Zucchine al forno

MERCOLEDI]

Crema di ceci con pasta
Rollé delicato
Puré

Minestra d'orzo
Spezzatino di vitellone
Patate prezzemolate

Ravioli di magro burro e salvia
Pollo alla cacciatora (sovracoscia)
Peperoni brasati

Pasta alla crema di zucchine
Merluzzo capperi e olive
Patate e fagiolini

GIOVEDI

Pasta pomodoro e basilico
Arrosto di lonza al limone
Zucchine gratinate

Pasta al pomodoro
Formaggio (primosale)
Cavolfiori gratinati

Polenta biologica

Bocconcini di vitellone con piselli e
carote

Carote all'olio

Pasta alla puttanesca
Crochette con legumi
Carote brasate

VENERDI

Risotto alla parmigiana
Chicche di filetti di merluzzo
Peperoni brasati

Risotto al funghi
Merluzzo capperi e olive
Erbette all'olio

Crespelle ricotta e verdure
Frittata
Finocchi all’olio

Risotto allo zafferano

Bocconcini di vitellone con piselli e
carote

Spinaci olio e parmigiano

Bocconcinl di pollo, formaggio (primo sale), pasta, polpa di pomodorg, orzo € uova seno prodotti biologicl,
Per la preparazione del pasto vengono utilizzati esclusivamente ollo extravergine di oliva e sale iodato.

Validita: dal 28/11/2022




?fffzf{rﬁi MENU SSPT Data emissione: 28/04/2022
1* SETTIMANA 2° SETTIMANA, 3" SETTIMAMNA 4* SETTIMANA
Pasta al pomodoro e basilico Ravioli di magro burro e salvia Pasta al pomodoro Pasta alla crema di zucchine
LUNEDI Palpette con soia Crocchette con lenticchie Tonno (monoporzione) Rollé alla boscaiola
Peperonie patate al forno Melanzane a funghetto Finocchi brasati Erbette aglio e clio
Risotto allo zafferano Passato di verduracon pasta Crema di piselli con crostini confarina | Crespelle ricotta e verdure
Bocconcini di tacchino con crema di Insalata di merluzzo con olive integrale biologica Bastoncini di pesce
HARTEDl verdure miste Patate PTE“EWEN Arrosto di lonza al limone Flﬂﬂ“ﬂi all'olio
Carote brasate Spinaci olio e parmigiana
Insalata di pasta con pomadori, Pasta alla puttanesca Insalata di pasta con pomodori, Risorte al pamodorn
mozzarella e olive Arrosto di tacchino agli aromi mozzarella e olive Pallo arrosto (sovracoscia)
MERCOLEDI | Bastoncini di pesce Peperoni brasati Crocchette con legumi ed erbette Peperoni brasoti
Fagiolini all'olio Zucchine in insalata
Minestra d'orzo Pasta olle crema di zucchine Pasta pomodoro e lenticchie Crema di cannellini con pasta
GIOVEDI Formaggio (primo sale) Formaggio (stracchino) Paollo arrosto (sovracoscia) Formoggio (mozzarella)
Finocchi gratinati Erbette aglio e olio Fagiolini all'olio Zucchine al forno
Pasta al sugo di pomodoro contonne | Risotto alla parmigiana Pasta con sugo di merluzzo al Posto al rogd di verdure
Frittata Frittata pomodora Merluzzo capperi & olive
VENERDI Z2ucchine trifolate Carote al rosmarino Formaggio (mozzarella) Insalata di stagione

Patate al rosmarino

Formaggio (primosale), pasta, polpa di pomodore, orzo e uova sono prodotti biologici.

Per la preparazione del pasto vengono utilizzati esclusivamente olio extravergine dioliva e sale iodato,

Walidita: dal IN/NES2022




MENU ORDINARIO

RICOVERO NOTTURNO ORTLES



MENL" “CASA JANNACCT” INVERND 2021-2013

Data eminsiocs 00102003

1 _settimana 2 sottimana 3 settimana 4 settimana
Pasta con ragl ol siasli Pasts pomacorn # kenlicchie Pasis pomoder § bankes Paits #l dugn o semagans san lenne
Fizes margheriia Przen Fuza mamgraria Pasia al poredos
MrEsiinne o verdurg &55 A8s Mrsryiross di viiduie con prals MErEsiranE 8 VETTUNE Con N30 Minesireng & werdure con pasts
Higo in Enca Risg in hanco Ritn m hismen Risa n bisreo
Hambrgar ala pi Dasiercini & pewe Pats ala poismod e i e J e ]
Lunedi Polla sl famna {oscia) Fritats con gucchrs Sirnzentil o Wecking AN e Aok 2k boscama
Broccall aghs v sie Fagisin al ele Paigin amesln Cavalfion gralmat
Fageotni aFain W dl werdurs Fagobr sk oio Fagiclin aifciic
Aftaltasr] lormaggi” Al ormagg” Aftatiun*] Allesas”] larmaga”
T i scHiola | sannn monoporzese Cams i sesisls | iahns manegarsiune Corna In sezaiola | lonno monsporzinne Came in scalola § lanng p
Fruta besca o visgons’ deissn Fiuils iPanes i askpana) dassen Fruits heacs & riagondr dessen Frulla ireaca th slageorsi dessen
Aok di mag al pomodon i pele nZeEE B adidan ‘Fasta &l pugo & pomodome con_lonme Pasla con 1uge & meruimm & pemodans
Pasta al u " Faka al pomod Pusin ol poreaders Pania al pemecicrn
MinBsird rign o pFreLiemoin Mineiire g & pregiensin Mingaie 130 & prRsIemE Mnesia muo 8 prezramais
AL o s Rk o Banes Riga i biancg Riss n bigrco
[ = [ i polio &l turny Marhizzo stulmio Folla i foma {pocia)
Martedi Bapiancin o pesoe Wureie! & craa Utve niragasaale Terin Laain eon prestiutle o fornspoen |
Cariw & rosmanng Carzaa lrsanis Zucchine 8l kemo Erbeein aif nbn
insaian o Magens InLEEIE O Eapana s w i lrmsaiata di viageone
Adlplali | Ao | Alfwital | loreaggl Al taan | termagg
Canng n seslals [ lorme monapamona Came in sgala [ loors manopartiang Carra in §aiala | janne manssernans Camas in LLaiela | 000G MOnNGporgsane
Fiulld Irescs & lageonal gayser Frulla frencd di itiggans’ deiwar Fiuta hinisd & viagonal dedsen Frutis {nesca di slagaors: des sl
Risotio mils gaferans Ridolia ald pareginng Rk & magn burr 8 kaiva Fansta ails cemas & ncchne
Pasla sila puitanesce Pasis al pomodom Pasia pl porradorn Panla al ponosiora
Crerma i DWCcThne CoN COMN Ton b
Crafma di cec con pasia i Mrwrilrans & virduis Cof fiid Minilrnne i werlus ton fadle
A i anca Migen o Bawnes Rigs i basss Fisa i BT
Me ladi ‘Sraccelll di 1acchins #ila romans Mitlarss L Poiie Min saccalors (Leca) Merhuzro mappert @ olve
Aale deicais SpErrabn o whetone SaEuCoa i umsn Runichetn o pols
Pure Bainin o I Pagarcrs braaah Palais » lagiive
Insaats di slagicne Tuschew vilatale Wil alui b slagete ‘insalala of stagione
Affetinli | lormnggi Afatas | Soemapgi Affattali | formagg Alfatind | lermage
Carr in stslata | lonno Carne in scaiola | lorrna Cama n ialala §lenna Mo Carme o $235309 ¢ basha Manapormang
Frulls Ireica oi slags des3er (Fruila fresca di stagiane! duiser] Frufls lescs & wlagsred dainan Fruiis fresed di siagioes S 1o
Pizia marghwsiin Pz margheria PRzl margraniy Piis margheia
Pasia al pomeders o basilics Fasis & arabbies Pasin sl Fanta al ]
Mmesione @ vERIUPE OO 8D ‘Wineswong i werdare Con peils Minssirons & venduns con nigh wawmmu
s in bisreg Miyo o Bancs Riss it bt Ris0 if BslnLs
Arouio di knes al lreos euribel m crai Meru2zn caopen & civg O g
Giovedi Werlurn in umido Hanpuger @l priasla Rolt ala boscaigia Creschate com bagumi
Tutching gratinats Cavofinn il Carois Ermuals Carvle biaims
Insaiats o slagitne inasinia i sisgans inalain o sragione Inaafaia & ssagiona
Affatiali | Aflgine | emaggi Alattai ( Aftgtiah | femagy
Camrs in teats | innno morsporziane CaFRE N SCEA | oo FenopuTzione Crrer m pcaéola | |gnng manapsrnene Cairem in $LE1SU /15053 Merepaitaee
Frulin. fredca o desser Pl frevca i shag duaser Frafln frédes & Slagrsn' cet L Frulla fresds o saegansl deiien
Ritstss ata panmegana Risotio il funght Cimapelle Hoally ¢ vensas Riscise iu gallargns
Pl o pesees Parila ai pamodars Patia M pemodnn Paxts o pomndom
Crarias & waniure £on eraling ton Leva
Shineattone o verdune oon rss Minasin o Uhinpprone di sendure oo piale neguis oisgica
Riig = hisrcg Hisn in manes Riva n bimnes R in banes
Venerdi Chicche oi Mans & meruzro Sprilim o eitsidsnn Feitiain Crecchve o Ale ol
ne Wursiel & cewull Aaruren Cappen £ mive HETEgE akE paraala Bagcontmi i wilelona t2r camts v pirsl
Depmmn trasall Ernene stois Frrecoes aliaia Eprae] uiy & parmigans
= wlagi inaatala ¢ Begone Falule arasas Inzalmie - vingona
Affetiali | lnrrkggi At / fnemaggi Al ( Affetiali | lnmmagg!
Carr in sTabols | ABRRD MAPSPESYTIONE CEPWE i SEWAT | M ORI DN E Care m sraesia | lorng monopurzae Carne i 1E8i6la | I16AN0 morcecrzione
Frulla reice i siagors’ dessar Frudla fresca oi drsner Frulld fresca di slagronel deizer Fruirs frascd & B gmnal deven
Patin_nfmrabbaaca Rasink o Mg buirg 8 K Piars margheria Piln 8l pugs o padors can lonna
Puils o Panta ol ¢ ' Punls o pomadais. Pasia al porsdans
MinBStang M verdure S50 pRME Minastana di verdurs con Hes Minagimna di verturd con sasta Mmestrmne o vardune con s
Han i sren i in banco iz Wanco Risa m bisco
Hamburger fdars Hamiurgsr Tianti ] Cratchails gon wnlicchm
Sabalo Salyicsia in umido Pualic alls saccahers jooisia) Tars galsin e=n prosciutio § lsmaggin Hamburger aka pizrwois
Palste sricdle Carnin Ao Eraci o # pamugann ¥ macchi graknali
| o wimg (gl o ragaons Carnie frazain maaiata di dlagione
Afigtiali | Aftetiai | Allstinl | kmaggi AlTgtans | tonmigeg
Cairs in semols | Sanno meneperzions Carne in sEsiohs | 1afhs mandeesiona Carmn i SERIEE / 10ned FORCRET NG Came in stainda | lonno monopoEane
Fruils frescs & ulgord desiar Frulls frunca o tingional dedues) Frufts Seson ol shsgane’ dessan Frutia freaca di shaghonss cessen
Aavicl panna u gallerans Ilmup-m.llh.qul F"l:_nm.pﬂl Rl o magro DT & sakia
Pasts @ pamossn Pasia # pamadan Pasis o pomadom Pgils ol pomaden
PRILEIS 0 vErdune con EraVin £on e
et i verturs com passs Alinmsiimre & vertura con nan Miraiirers & vidduis 280 BT i
EET L Ferun in higrc s Ria i Sarcn Fauia in siEnos
o ic