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 Fondi Strutturali Europei - Programma Operativo Nazionale "Per la scuola, competenze e 

ambienti per l'apprendimento" 2014-2020 
Avviso pubblico per la realizzazione di progetti di potenziamento delle competenze di cittadinanza 

globale 
Asse I – Istruzione – Fondo Sociale Europeo (FSE) 

Obiettivo Specifico 10.2 – Azione 10.2.5 – Sotto Azione 10.2.5 A 
Progetto “Dal Piatto alla Bocca - un percorso di alimentazione consapevole tra stili di vita e 

tradizione” – 10.2.5A-FSEPON-CA2018-545 

Spett.le
ALIMENTARI GIANNOTTA srl

Via Marcello 2/34
Mercato San Severino

Mail giannotta2@portal.pac2000a.it

Oggetto : Ordinativo prodotti alimentari per esercitazioni Progetto PON CITTADINANZA
GLOBALE  “Dal Piatto alla Bocca - un percorso di alimentazione consapevole tra stili di vita e 
tradizione” – 
10.2.5A-FSEPON-CA2018-545   
Cup: G41H18000100006
CIG : ZA627DF357
CODICE UFFICIO UFJ855

In riferimento alla determina prot. 1726 del 08/04/2019 si chiede la fornitura del materiale idi
seguito indicato.
Si precisa che le consegne dovranno essere effettuate in giorni diversi come dettagliatamente
indicato:

MODULO “A LEZIONE DI MERENDA”
CHEF DE MARTINO

CROSTATA E OCCHI DI BUE GIORNO 12/04/2019
FARINA 00 KG 2
BURRO GR 600
ZUCCHERO KG 1
UOVA N 10
VANILLINA 2 BUSTINE
ARANCE N 2



LIMONI N 2
LIEVITO PAN DEGLI ANGELI 1 BUSTINA
MARMELLATA DI ALBICOCCHE GR 500
ZUCCHERO A VELO 1 confezione
N.1 confezione di bicchieri da 100 
N.1 confezione di piatti fondi da 100 
N.1 confezione di forchettine da 50 
n.1 coppia di rotoloni di carta. 

BUFFET FINALE GIORNO 24/05/2019 : Chef De Martino
BISCOTTI DIGESTIVE GR 500
BURRO GR 300
RICOTTA KG 1
PHILADELPHIA GR 500
FRUTTI DI BOSCO GR 500
ZUCCHERO KG 1
VANILLINA 1 BUSTINA
CIOCCOLATO FONDENTE GR 250
ZUCCHERO A VELO GR 50
KIWI KG 2
ANANAS N 2
FRAGOLE KG 2
SPIEDINI DI LEGNO N 100
FARINA 00 KG 1
UOVA N 12
MARMELLATA DI ALBICOCCHE GR 750
ARANCIA KG 3
POMPELMO ROSA KG 3
MELE KG 1
BANANE KG 1
LATTE LT 2
CANNUCCIE LARGHE N 100
BICCHIERI DI PLASTICA N 100
ACQUA NATURALE LT 4
LIMONI KG 1
N.1 confezione di bicchieri da 100 
N.1 confezione di piatti fondi da 100 
N.1 confezione di forchettine da 50 
n.1 coppia di rotoloni di carta. 

Chef Montone 
Modulo GREEN FOOD – il riuso degli scarti alimentari

INGREDIENTI PER LEZIONE DEL12/04/2019 
Pomodori ramati maturi kg.1 
Basilico 15 foglie 
Sale fino kg.1 
Pepe nero 1 
Pane tipo toscano kg. 1 
Cetrioli gr. 600 
Aceto di vino bianco lt. 1 
Cipolla ramata gr. 300 



Olio extravergine lt. 1 
Tonno in scatola n°3 
Ricotta kg. 1 
Zucchero kg. 1 
Panna per dolci lt.1 
Noci gr. 100 
Ananas 2 
Fragole 6 cestelli 
Banane kg. 1,5 
N.1 confezione di bicchieri da 100 
N.1 confezione di piatti fondi da 100 
N.1 confezione di forchettine da 50 
n.1 coppia di rotoloni di carta. 

 

Pappa al pomodoro 03/05/2019 

1 kg di pane raffermo;  
1 lt  di olio extravergine di oliva;  
1 cipolla;  
1 kg di passata di pomodoro;  
300 gr di scarti di sedano, carote, cipolle, patate o altre verdure ( in mancanza 2 dadi brodo
vegetale); 
sale;  
basilico fresco. 

N.1 confezione di bicchieri da 100 
N.1 confezione di piatti fondi da 100 
N.1 confezione di forchettine da 50 
n.1 coppia di rotoloni di carta. 

Risotto con foglie di cavolo e mandorle tostate GIORNO 17/05/2019  
1 kg di riso Vialone Nano o Carnaroli;  
50 g di mandorle o noci tostate sminuzzate;  
500 g di foglie di cavolo verde; 
1 cl di olio extra vergine di oliva; 
gr. 500 di carote,  
1 mazzetto sedano  
1 cipolla,  
patate o altre verdure disponibili (in mancanza 2 dadi di vegetale); sale e pepe q.b.;  
1 mazzetto di prezzemolo. 
N.1 confezione di bicchieri da 100 
N.1 confezione di piatti fondi da 100 
N.1 confezione di forchettine da 50 
n.1 coppia di rotoloni di carta. 

Polpette di pane e varianti GIORNO 24/05/2019 

1,5 kg di mollica di pane;  
1 lt di latte; 5 uova; 
1 bustina  di pangrattato;  
100 gr di parmigiano grattugiato;  
1 kg sale  



100 g  pepe  
700 gr di passata di pomodoro;   
1 confezione di aglio;  
1 mazzetto di basilico fresco; 
N.1 confezione di bicchieri da 100 
N.1 confezione di piatti fondi da 100 
N.1 confezione di forchettine da 50 
n.1 coppia di rotoloni di carta. 

Gnocchi di pane burro e salvia  Gnocchi di pane al pomodoro GIORNO 31/05/2019  

1,5 kg. di pane raffermo;  
1 l di latte; 
4 uova;  
1 kg di farina;  
150 gr di formaggio grana grattugiato;  
1 spicchio d’aglio;  
1 kg di passata di pomodoro;  
1 mazzetto di  di salvia;  
2 noce moscata;  
250 g di burro;  
mazzetto basilico;  

N.1 confezione di bicchieri da 100 
N.1 confezione di piatti fondi da 100 
N.1 confezione di forchettine da 50 
n.1 coppia di rotoloni di carta. 

Mystery boX GIORNO 31/05/2019

Farina kg. 2; 
Sale fino e doppio kg. 1 + 1; 
100 gr Pepe ;  
olio extravergine di oliva lt. 1. 
 

N.1 confezione di bicchieri da 100 
N.1 confezione di piatti fondi da 100 
N.1 confezione di forchettine da 50 
n.1 coppia di rotoloni di carta. 

Prodotti per il menù giorno 7 giugno 2019:                                                              Chef Montone 
Panzanella – arancini - crocché 
Eliche al pomodoro e basilico 
Riso in frack 
Alette di pollo alla paprika 
Insalata di frutta 
Panzanella – arancini  - crocché  
Eliche al pomodoro e basilico 
Riso in frack 
Alette di pollo alla paprika 
Insalata di frutta  



Pane casereccio kg. 3 

Cipolla ramata kg. 1 

Olio extravergine di oliva lt. 2 

Pomodori ramati kg. 1 

Centroli freschi kg. 1 

Basilico fresco n° 2 fasci 

Aceto bianco lt. 1 

Pepe n° 1 barattolino 

Sale fino kg. 1  

Sale grosso kg. 1 

Riso kg. 3 

Riso venere kg. 1 

Piselli surgelati gr. 500 

Pane grattugiato gr. 500 

Dado vegetale n° 1 

Pomodoro pelato kg. 1 

Burro gr. 500 

Preparato di patate PFanni n° 2 scatole 

Scamorza gr. 800 

Pasta elica kg. 3 

Pomodorini ciliegini kg. 1 

Formaggio Emmental gr. 500 

Sedano gr. 500 

Carote kg. 2 

Zucchine kg. 1 

Prosciutto cotto gr. 300 

Seppie congelate pulite kg. 1 

Alette di pollo kg. 5 



Olio di semi lt. 3 

Paprika n° 1 barattolino 

Farina kg. 3 

Lievito di birra n°4 

Yougurt magro lt. 0, 500 

Ananas 2 

Mele kg. 2 

Fragole n° 6  

Banane kg. 2 

Arance kg. 2 

Melograni n° 2 

Lattuga  2 cesti 

Radicchio 2 cespi 

N.1 confezione di bicchieri da 100 
N.1 confezione di piatti fondi da 100 
N.1 confezione di forchettine da 100 
n.1 coppia di rotoloni di carta. 

Per gli effetti di cui alla Legge 136/2010, l’aggiudicatario assume tutti gli obblighi di tracciabilità dei
flussi finanziari e, pertanto, si impegna a:  
• utilizzare un conto corrente bancario o postale acceso presso una banca o presso la società 

Poste Italiane SpA e dedicato anche in via non esclusiva, alle commesse pubbliche; 
• registrare sul conto corrente dedicato tutti i movimenti finanziari relativi all’incarico e, salvo 
quanto previsto dal comma 3 del citato articolo, l’obbligo di effettuare detti movimenti
esclusivamente tramite lo strumento del bonifico bancario o postale; 

• riportare, in relazione a ciascuna transazione effettuata con riferimento all’incarico, il codice 
identificativo di gara (CIG); 

• rispettare ogni altro obbligo previsto dalla legge 136/2010, non specificato in questa sede. 
La fattura dovrà essere inviata elettronicamente all’Istituto scrivente, utilizzando il codice riportato
in oggetto. Essa dovrà contenere la specifica del regime fiscale, ai fini della corretta applicazione 
dello Split Payment. 

Si allega la seguente modulistica  da compilare e restituire al mittente: 
1).Comunicazione C/C dedicato ai sensi dell’art. 3 comma 7 L. 136/2010 e s.m.i. d  
2).Dichiarazione di cui all’Art. 80 del D.lgs. 50/2016 e s.m.i.  

          IL DIRIGENTE SCOLASTICO 
Prof. Rosario Pesce 

Firma autografa sostituita a mezzo stampa 



ai sensi dell’art. 3, co. 2, D.L.vo 39/1993 


