SPECIFICHE TECNICHE

Il servizio prevede lo svolgimento delle seguenti attivita:

a) acquisto e trasporto in proprio dei generi alimentari, al loro stoccaggio con I'assunzione del
rischio del loro naturale deterioramento;

b) preparazione dei pasti presso i propri locali

d) fornitura di tovaglioli di carta, tazze o bicchieri e set di posate monouso biodegradabili e
compostabili, nel rispetto della normativa europea di riferimento;

e) trasporto dei pasti confezionati in idonee vaschette monoporzione a sigillatura ermetica,
provviste di etichette indicanti la denominazione dell’azienda, il lotto di produzione, la data di
confezionamento e la data di scadenza. Il trasporto dei pasti va effettuato con mezzi e
contenitori idonei, adibiti esclusivamente a tale uso, in grado di garantire il mantenimento delle
temperature.

Nella composizione dei pasti andranno considerate eventuali esigenze di diete iposodiche,
ipoproteiche, ipoglicidiche o prive di alimenti allergizzanti dettate da prescrizioni mediche e la
presenza di minori in eta neonatale o in eta di svezzamento o in tenera eta, che saranno
comunicate dal soggetto che li ordinera.

Ogni pasto € composto da:

- un primo piatto (pasta, riso, cous cous gr. 100/150 a seconda del condimento o gr. 80 pasta
e 100 gr. di legumi o riso. Ammessa la pizza);

- un secondo piatto (carne rossa 150 gr. carne bianca 200 gr. o 250 gr. se con 0sSso, pesce
200 gr., due uova, 100 gr. di formaggio);

- contorno di verdura 300 gr.;

- frutta di stagione (150 gr. oppure 1 frutto, banana, mela, pera, arancia, ecc. o yogurt o, due
volte a settimana, dolce monoporzione);

- 2 panini (60 gr. cad.);

- 1It. di acqua minerale pro capite.

Devono essere resi disponibili condimenti e aromi, anche in confezioni monoporzione.

In caso di trasferimento sono forniti cestini da viaggio.
| generi alimentari utilizzati per la preparazione dei pasti devono avere le caratteristiche

merceologiche ed i requisiti qualitativi ed igienico-sanitari conformi alla normativa nazionale e
comunitaria.



