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CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO PER IL SERVIZIO DIR ISTORAZIONE NELLE
SCUOLE DELL'OBBLIGO E NELLE SCUOLE E NIDI D'INFANZI A

SEZIONE 2
PRESCRIZIONI TECNICHE

« LOCALI E ATTREZZATURE

1 - Utilizzo centro di cottura e magazzino
E’ fatto assoluto divieto alle I.LA. di dare in us$wm stabilimento ad altra/e ditte/societa per la
preparazione, stoccaggio e confezionamento di gagtialsiasi tipo.

2 - Strutture, impianti, attrezzature e arredi affidati dallAmministrazione Comunale
all'lmpresa Aggiudicataria

L’A.C. concede in uso gratuito e consegna all’'l.&@lle condizioni di cui ai successivi articoli enco
decorrenza dalla data d'inizio del servizio, i lodastinati alla distribuzione, le attrezzaturgle
arredi presenti necessari per il servizio di distzione nelle scuole dell'obbligo; per cio cheeatt
alle scuole del preobbligo, la cucina, i magazZiaiattrezzature e gli arredi presenti presso le
singole scuole, necessari per la preparazioneadsi. p

L’lLA. si obbliga a non apportare modificazioninwvazioni o trasformazioni alle strutture ed alle
attrezzature, se non preventivamente concordateilcBirettore dell’esecuzione del contratto.
L’eventuale ripristino € a carico dell'l.A., fatsialvi eventuali maggiori danni e I'applicazione di
penali e/o la risoluzione del contratto.

| beni consegnati dovranno essere restituiti ahiiee del contratto nelle stesse quantita e stato in
Ccui sono stati ricevuti. La riconsegna dovra avkeal momento della cessazione del contratto.
L'lLA. ha la responsabilita della conservazioneedladcustodia di tutti i beni concessi per tutta la
durata del contratto.

Il rischio di eventuali furti o sottrazioni, perdie danneggiamenti dei locali, delle attrezzatere
arredi, resta a totale carico dell’l.A. E’ pertauat carico dell'lA il ripristino, senza alcun ongyer
I'A.C., indipendentemente dalla causa dei fatti.

3 - Inventario

L’elenco dei beni consegnati ai sensi del precedarticolo sara consegnato ad inizio del servizio
dal Direttore dell’esecuzione del contratto all'l.& sara sottoscritto dalle parti. Tutti i beni
consegna dall’l.A. si intendono funzionanti ed woho stato e idonei al loro funzionamento, nel
rispetto della vigente normativa.

4 - Verifiche in base agli inventari di consegna

Nelllambito delle verifiche della conformita, all&scadenza del contratto, I'l.LA. dovra redigere
I'elenco aggiornato dei beni avuti in consegna iigine e di quelli acquisiti successivamente e
autocertificare, sotto la propria responsabilitée tbeni riconsegnati dall’'l.A. siano funzionaeti

in buono stato. Tale documentazione dovra essersegoata all’A.C.

Qualora al momento della riconsegna, si rilevinobe®mi mancanti o non funzionanti o non idonei,
ogni eventuale sostituzione, reintegro o riparagiche si rendesse necessario, € a totale carico
dell'l.A., che deve provvedere direttamente, erdtfogiorni dalla data di riscontro, al reintegro o
riparazione di quanto risulti mancante, non funarde o non idoneo.

Trascorso tale termine, in caso di inadempienzapdde dell'l.A., 'A.C. provvedera alle
sostituzioni ed ai reintegri o riparazione dei het@andone comunicazione scritta all'l.A. ed
addebitandole le relative spese; a tal fine il fare dell’esecuzione del contratto non provvedera
allo svincolo della cauzione definitiva fino a chen saranno espletati tutti gli adempimenti
connessi alla verifica ed eventuale sostituzionmggro/riparazione delle attrezzature.
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5 - Manutenzione dei locali

La manutenzione ordinaria dei locali avuti in cegisa € a carico dell’l.A., che dovra garantire la

loro perfetta efficienza.

Per manutenzione ordinaria si intende in partie(artitolo meramente esemplificativo):

- la tinteggiatura delle pareti della cucina/redgti e locali ad essi pertinenti nonché degli iifis
interni ed esterni;

- la sostituzione di piastrelle rotte delle paetiei pavimenti e la posa di quelle eventualmente
mancanti, ma non l'integrale rifacimento della piekatura;

- le riparazioni idrauliche sulle parti degli impia esterne alle murature, ivi compresa la
sostituzione dei rubinetti - inclusi quelli conncandi non manuali (con leva a gomito o a
pedale) - ove non piu riparabili;

- le disotturazioni degli scarichi, anche con l'iegd di canal jet se necessario (previo accordi
col personale comunale), nonché eventuali alteri@nti di modesta entita, non di carattere
strutturale, necessari per il corretto e regolareionamento della cucina/locali;

- linstallazione, qualora necessaria per garantdeeguate condizioni igienico-sanitarie, la
sostituzione o riparazione di zanzariere;

- la sostituzione di vetri e la riparazione degfigsi;

- Tlinstallazione e sostituzione di molle chiudi-par

- linstallazione, laddove mancanti (anche neittefedi nuova realizzazione), e riparazione degli
isolanti acustici collocati nei soffitti dei refett, anche nel caso in cui gli isolanti acustici
servano parzialmente altri locali della scuola deastinati al servizio di ristorazione;

- linstallazione e sostituzione di coprispigoli;

- linstallazione e sostituzione di idonea bandaapdr a parete ad altezza di sedie, carrelli,

contenitori raccolta rifiuti;

la sostituzione e la posa dei copriwater deiigergienici utilizzati dal personale addetto alla

preparazione dei pasti e alla distribuzione pasti.

Per quanto attiene alllambiente mensa nelle scu@®obbligo dovranno essere utilizzati

rigorosamente i seguenti colori per la tinteggiaturoccolatura, ecc. previsti dal repertorio

d'immagine “Alberico:

- pareti bianche e/o azzurre (se possibile cired% azzurro);

- zoccoli, contorni, finiture, decorazioni geomettre, ecc.: blu.

Con riferimento alla composizione dei colori siwvim all’allegato n. 2f — tabella colori da

repertorio di immagine “Alberico cuoco amico”.

Sono ancora a carico dell’'l.A.:

- la sostituzione o riparazione dei boiler eletfrcompresa la sostituzione di boiler con maggiore

capacita, qualora cio sia necessario per miglideacendizioni igienico-sanitarie;

- la rimozione di lavelli in ceramica presso cudioeali lavaggio vassoi, previo accordo con i

tecnici dell’A.C. con l'onere di smaltimento delleacerie presso gli appositi centri indicati dal

gestore della raccolta rifiuti.

Poiché la pavimentazione di cucine e refettori éstigta da piastrelle antisdrucciolo, si

raccomanda, negli interventi di sostituzione o isjgmo, di mantenere tale fondamentale

caratteristica per una maggiore sicurezza del pats@mperante.

E’ assolutamente vietato l'utilizzo di elementi agdivi ai rubinetti quali gomme da giardino,

lance, rompigetto in plastica. E’ altresi vietatosgargere i pavimenti utilizzando abbondanti

guantita d'acqua gettata direttamente con secchi.

Si fa divieto assoluto di gettare rifiuti solidijraentari e non, negli scarichi dei lavelli, deizzetti,

dei pentoloni e dei servizi igienici.

Tutti gli interventi sopra indicati, da gestire eado le modalita impartite dallA.C., non

comporteranno oneri aggiuntivi per I'A.C. .

Qualora la Ditta non esegua gli interventi a sudacoafermo restando I'applicazione di eventuali

penali, provvedera I'A.C. ponendone il relativo tooa carico della Ditta inadempiente.

5di 35



6 Elettrodomestici e arredi

6.1 Acquisto

L’IA deve provvedere a proprie spese alla sostineied installazione degli elettrodomestici e

arredi presenti nei locali destinati al serviziorgitorazione (cucine, refettori e locali annessi),

gualora siano divenuti irreparabili oppure non sigmu idonei a qualsiasi titolo al loro utilizzo,
come di seguito elencati:

- grossi elettrodomestici: cucine, forni, frigenif, lavastoviglie, bollitori;

- piccoli elettrodomestici: frullatori ad immers®m® non, spremiagrumi, tritacarne, fruste ed ogni
altro attrezzo necessario (come ad esempio i piatettrodomestici di tipo casalingo); sin
dall'inizio del servizio, I'lA dovra inoltre provvdere direttamente all’acquisto di piccoli
elettrodomestici, indispensabili per la realizeag o I'ottimizzazione di alcune preparazioni
alimentari, di cuile cucine delle scuole delgireligo siano sfornite;

- carrelli portavivande e scolavassoi;

- contenitori per la raccolta dei rifiuti;

- armadietti spogliatoio;

- carrelli termici e linea self service per pasioolati;

- pentolame e utensileria utilizzati nella prepamae e distribuzione dei pasti (come ad esempio
pentole, teglie, mestoli ecc); sin dall'inizio dsekrvizio, I'lA dovra inoltre provvedere
direttamente all’acquisto di pentolame e utensleriindispensabili per la realizzazione o
I'ottimizzazione di alcune preparazioni alimentadli, cui le cucine o i refettori siano sforniti.

Detti elettrodomestici e arredi diventano a tgltieffetti di proprieta del’AC senza che I'lA alab

nulla a pretendere, ad eccezione dei piccoli eldéttmestici, pentolame e utensileria che restano di

proprieta dell'lA.

L’installazione degli elettrodomestici e degli alreandranno effettuati dall'lA entro le seguenti

scadenze che decorrono dal momento dell’irreparalilinidoneita all’'uso:

- entro 20 giorni per i grossi elettrodomesticimadietti spogliatoio, carrelli portavivande,
scolavassoi, carrelli termici e linea self service;

- entro 5 giorni per i piccoli elettrodomesticipidoni per la raccolta dei rifiuti, pentolame e
utensileria.

Prima della fornitura dei grossi elettrodomesti¢hA dovra contattare il Servizio di Ristorazione

per verificare la compatibilita, in termini di potea, degli elettrodomestici con gli impianti

esistenti.

L’installazione di forni, lavastoviglie, frigorifere linea self service e a carico dell'lA.

L'installazione e collaudo delle cucine a gas ditool verra effettuata congiuntamente con IRIDE

Servizi S.p.A con la quale I'lA dovra prendere ogipni contatti.

Nell’allegato 2h —caratteristiche tecniche elettrodomestici e arrextino indicate le caratteristiche

tecniche dei beni appena citati, ad eccezione idedlp elettrodomestici, pentolame e utensileria

che vengono acquistati dall'lA in funzione dellefiva necessita derivante dai menu in essere al
fine di garantire la massima efficienza dell'orgam@izione del lavoro e della produzione.

Gli elettrodomestici dovranno appartenere allasda#\ o di corrispondente efficienza e risparmio

energetico ed in regola con le vigenti norme inamatdi sicurezza (marchiatura CE).

E’ facolta dell'lA proporre la sostituzione di adieed elettrodomestici con caratteristiche tecniche

diverse, previa autorizzazione formale dell’AC.

E’ a carico dell’A.C. I'acquisto degli arredi in@xarmadi metallici.

Lo smaltimento degli elettrodomestici ed arreditsoisi - con I'eccezione delle apparecchiature a

gas - € atotale carico dell'lA.

A titolo meramente esemplificativo si precisa chleglhanni scolastici 2009/2010 e 2010/2011 la

spesa media annua sostenuta per I'acquisto desbpra indicati ammonta a € 65.000 su tutti i lotti

dalas.
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6.2 Manutenzione

Con riferimento a tutte le attrezzature e arredspnti nei locali destinati al servizio di ristdoae
(cucine, refettori e locali annessi), e a cariedl'ld\ la manutenzione ordinaria e straordinaria,
anche al fine di garantirne I'efficienza e la canfida alle vigenti norme in materia di sicurezza.

L’IA deve predisporre il piano di manutenzione ioatia programmata con interventi a frequenza
annuale, che preveda l'attuazione degli intervamtiro il primo trimestre di ogni anno. La
manutenzione programmata dovra riguardare tutteatteezzature e gli elettrodomestici con
I'esclusione dei piccoli elettrodomestici.

Le riparazioni devono essere eseguite entro il iteenmassimo di 10 giorni dal guasto, salvo
documentata impossibilita, da comunicare all’'A.C.

L’'lIA provvede comunque alla sostituzione tempoegnentro un termine compreso tra i tre e i
cinque giorni dalla richiesta dellA.C. delle &ttrature, salvo documentata impossibilita, da
comunicare all’A.C.

Con riferimento ai grossi elettrodomestici, I'l|A i@ tenere presso la sede scolastica apposito
registro nel quale verranno indicati, per ognun@ssi, i guasti e le riparazioni effettuate nonché
gli interventi di manutenzione annuale eseguity aedicazione del giorno, manutentore e sua
relativa firma e descrizione del tipo di intervemtfettuato. Detto registro, a disposizione peatiog
controllo disposto dall’A.C., verra consegnato aftanclusione dell’appalto dall'lA all’AC
unitamente all’elenco dei beni e alla dichiaraeiche dette attrezzature sono conformi alle vigenti
norme in materia di sicurezza.

L’IA puo provvedere allo spostamento di elettrodstiee e attrezzature spostabili da un plesso
scolastico all'altro solo in caso di effettiva ngsia e previa autorizzazione dell’A.C.; é tenuta a
tali spostamenti su richiesta dell’AC.

L’IA provvede allo smontaggio e rimontaggio di e#tzature (banconi self-service, lavastoviglie
ecc.) per ristrutturazioni dei locali o allo smayga quando non piu riparabili e da sostituire.

Tutti gli interventi sopra indicati, da gestire sedo le modalita impartite dall’A.C., non
comporteranno oneri aggiuntivi per I'A.C. .

Qualora la Ditta non esegua gli interventi a sudcoafermo restando I'applicazione di eventuali
penali, provvedera I'A.C. ponendone il relativo twoa carico della I.A. inadempiente.

6.3 Manutenzione impianti elettrici, impianti termici e apparecchiature a gas

Gli interventi, ordinari e/o straordinari, sugli pmanti elettrici, termici, apparecchiature a gas
(cucine, pentoloni cuocipasta, boiler a gas) e eagipaspirazione presenti nelle scuole cittadine
sono di competenza esclusiva di IRIDE Servizi S.pi quanto la stessa assicura il servizio di
manutenzione negli stabili del Comune di Torino.

Pertanto in caso di anomalie o mal funzionamentmadi dell’'impianto elettrico (luci, prese, ecc¢..)
dell'impianto termico (termosifoni che perdono onmecaldano), nell’approvvigionamento del gas,
di un’apparecchiatura a gas o della cappa di agpira sono autorizzati ad intervenire solo i tecnic
incaricati da IRIDE Servizi S.p.A..

Gli interventi andranno attivati da parte del peede dell'lA., avvisando I'economa della sede
nelle scuole dell'infanzia e nidi municipali e cmando direttamente i numeri telefonici/fax che
verranno comunicati dall’AC nelle scuole dell’'infaa statali e nelle scuole dell'obbligo.

E’ indispensabile e assolutamente necessario taseedle cucine le cappe di aspirazione sempre in
funzione onde evitare ristagni di vapore che prawocproblemi manutentivi ai locali stessi per
eccessiva umidita.

6bis — Utenze gas uso cottura

Prima dell’avvio del servizio le I.A. dovranno pr@dere a volturare a loro nome le utenze gas uso
cottura presenti presso le cucine delle scuolepdebbbligo, secondo le modalita che verranno
impartite dall’A.C.. La spesa delle relative utepee il consumo del gas uso cottura, durante tutto
periodo di esecuzione dell’'appalto, sara pertantacasco delle ILA. A titolo meramente
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esemplificativo si precisa che la spesa media dégini anni sostenuta in proposito ammonta a
circa € 198.000 su tutti i lottida 1 a 8.

Restano a carico dellA.C. le altre utenze, corrvia di accollarle, previo adeguamento degli
impianti, alle I.A. a seguito di apposito accordo.

ONERI PARTICOLARI RELATIVI AL SERVIZIO

7 — Accessi

L'lLA. deve dare libero accesso al personale deCAo di altri soggetti da essa autorizzati, sia
presso le cucine sia presso i magazzini e laboratgni qualvolta si renda necessario. L’A.C. non
assumera alcuna responsabilita circa gli ammandainmi che si dovessero verificare in occasione
della presenza del personale di cui sopra.

L'lLA. deve garantire I'accesso agli incaricati Ki&IC. in qualsiasi luogo ed ora per esercitare |l
controllo dell’efficienza e della regolarita dergei.

Nei magazzini e nei locali adibiti alla preparazatei cibi non & consentito I'accesso al personale
estraneo all'l.A., fatta eccezione per gli incaticdella manutenzione e controllo dellA.C. e
dell'l.A.. Ogni deroga e responsabilita & a cadelyl.A.

8 — Modalita di comunicazione, di trasporto e coregna dei pasti

Per i lotti 1 — 8, I'Ufficio Prenotazione Pastgk uffici abilitati dal’AC provvedono giornalmest

a comunicare all'l.A., entro le ore 10,20, il numeli pasti previsti per il giorno successivo nonché
il numero dei pasti confermati e da consegnare adg ordinati) il giorno stesso della
conferma/ordine. La comunicazione di tali dati @na tramite apposita piattaforma informatica a
cui I'lA dovra accedere previo accreditamentoyil anere € a carico dell'l.A.

Per il laboratorio “Citta di Torino” di Loano (lm 9) la previsione/ conferma delle derrate da
consegnare avviene con modalita da concordar§iAre il Laboratorio stesso.

Quanto alla consegna dei pasti si stabilisce quseque:

a) pasti veicolati

| pasti dovranno essere consegnati nei locali adilvefettorio, presso le scuole, a cura dell’'l.A.

La consegna presso le scuole dell'obbligo dovraressffettuata negli orari indicati dalle scuole
stesse o dall’A.C. comunque compresi tra le ore [E112,10.

Tali orari dovranno essere rispettati in modo t@gsa

La consegna dei pasti d’emergenza presso le sceiolenidi dellinfanzia dovra avvenire
compatibilmente con le esigenze delle strutturéastiche.

Nessun ritardo, a qualsiasi motivo dovuto, € ammeatvi casi documentati e di forza maggiore.

b) pasti preparati in loco e forniture di derrate cude

Nei nidi e scuole d’infanzia cittadine la consegledle derrate alle singole scuole (ivi comprese |
scuole nelle quali la preparazione dei pasti ettefita con personale interno) dovra avvenire
tassativamente fra le ore 7,30 e le ore 8,45 d@ehgistesso in cui la merce sara utilizzata.

La fornitura delle derrate crude per pasti, meeea colazioni per il laboratorio “Citta di Torino”
di Loano avverra di regola entro le ore 8,15 womualita da concordarsi con il Laboratorio stesso.
Solo per le derrate non deperibili, quali pastag,riolio, zucchero, sale, aceto e simili potranno
essere effettuate consegne non giornaliere massunecaso con frequenze superiori alla settimana.
c) documento di trasporto e consegna

Per ogni terminale di distribuzione dei pasti eleelerrate alimentari I'l.LA. emettera apposito
documento di trasporto, ai sensi della vigente m@bira. Tale documento dovra comunque essere
redatto in duplice copia e contenere l'indicazioledia data e dell’ora di inizio trasporto, gendeali
del cedente, generalita del cessionario, geneggit®eventuale incaricato del trasporto, descnzio
della natura, qualita e quantita (in cifra) deiibmaduti, numerazione progressiva.

La consegna dei pasti e delle derrate alimentae @ssere effettuata in presenza di personale della
lLA..

La mancanza di ascensori e/o montacarichi nei ipkesdastici o I'impossibilita temporanea del
loro utilizzo non pud essere causa di ritardianelbnsegna dei pasti, delle derrate alimentari e
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dell’'acqua di rete. L'IA deve pertanto adottaregugee misure potenziando la presenza del proprio
personale idoneo allo svolgimento delle mansiontrdsporto all’interno delle sedi scolastiche
utilizzando apposite attrezzature (carrelli, gastron, ecc).

9 - Servizio di derattizzazione e disinfestazione

L’'lLA. deve provvedere con personale o ditta splexzata a interventi di derattizzazione e

disinfestazione (compresi gli infestanti alati) famali delle scuole di propria competenza (cu@na

locali pertinenti per le scuole del preobbligoetefri e locali pertinenti per le scuole dell’oigial,
ossia tutti i locali soggetti a vigilanza sanitaria

Detti interventi devono essere in numero di quattet’arco di un intero anno scolastico (da

settembre a giugno) ed attivati indicativamente dgie mesi.

Poiché la vigilanza diretta sui locali di competerdella I.A. € a carico della stessa, questa deve

inoltre predisporre interventi straordinari ed inthadi a seguito della rilevata presenza di roditori

insetti.

L’lLA. deve provvedere ad esporre nelle cucinealsituole del preobbligo e nei refettori delle

scuole dell’obbligo, le planimetrie con l'indicanie del posizionamento delle esche.

E’ fatto inoltre obbligo alla I.A. di tenere preskocucine delle scuole del preobbligo o il refatio

(o locali annessi) delle scuole dell’obbligo:

- un registro sul quale dovranno essere indicatia dlei singoli interventi; tipo dell'intervento
eseguito, prodotto utilizzato, avvenuto monitoraggielle singole esche e conseguenti
valutazioni;

- schede tecniche e di sicurezza dei prodottizaatli;

Le modalita di gestione di tale servizio dovransseze contemplate nel manuale di autocontrollo

ferma restando la possibilita da parte dell’A.Ceffettuare ogni verifica sulla corretta esecuzione

del servizio. La procedura deve identificare, irgltun valore limite oltre il quale € necessario
attuare delle azioni correttive.

10 - Altri oneri

La I.A. deve:

a) sostenere gli oneri procedurali e i costiraffié i sopralluoghi da parte delle autorita sareta
competenti (ASL) per il rilascio delle autorizzaziganitarie o per le procedure equivalenti (DIA)
relative alla cucina e locali pertinenti per le gleudel preobbligo e a tutti i locali rientranti
nell'autorizzazione sanitaria 0 equivalente persteiole dell’obbligo. Allo stesso modo dovra
accollarsi i costi relativi alle volture consegueaifavvio del servizio;

b) provvedere alla stesura e/o alla consegna dstre@/o documentazioni inerenti particolari
prodotti forniti, con particolare riferimento all@egolamentazione sui contributi per i prodotti
lattiero - caseari, 0 comunque inerente il séovigvolto al fine di consentire particolari
adempimenti a carico dell’A.C. previsti dalla notima vigente (es.: rendicontazione contributi)
secondo le modalita stabilite dall’A.C. e senzaaltipo di onere per I'A.C. stessa;

c) provvedere alla distribuzione agli utenti ne#leuole di materiale attinente il servizio di
ristorazione scolastica fornito dall’A.C. (es. calari dei menu da distribuire ad inizio anno
scolastico);

d) provvedere alla esposizione, in apposite baghechogni punto di distribuzione del pasto
veicolato nelle scuole dell’obbligo, del menu isetinale e una comunicazione periodica fornita
dall’'A.C. relativa al servizio di ristorazione, amfthé vi sia la consultazione da parte dell’'utenza;
'A.C. provvedera alla trasmissione del menu seitiale e della comunicazione mentre la
riproduzione cartacea e l'affissione € a caricdId&]

e) contribuire alla realizzazione di progetti diuedzione alimentare ed ambientale connessi al
servizio di ristorazione scolastica promossi dalCA l'organizzazione di tali progetti verra
effettuata dall’AC che potra per esempio chiedlesapporto di personale qualificato presso le sedi
scolastiche per illustrare tematiche legate @laetta alimentazione umana,;

f) acconsentire visite guidate presso i centri ditwwa e i magazzini da parte degli utenti
accompagnati dai genitori, insegnanti, responisabilastici; per ogni lotto tali visite possono

9di35



essere effettuate almeno una volta in ogni anntastoco e in qualsiasi giorno della settimana,
preferibilmente i festivi, secondo un calendariev@ntivamente concordato. L'lIA e tenuta a
mettere a disposizione personale qualificato cloey@da a informare i visitatori sulle modalita di
organizzazione e gestione del servizio di ristanag]

g) nelle scuole dell’obbligo, provvedere, a semditrichiesta del’AC, alla consegna al personale
scolastico, della frutta — previo lavaggio — edmualmente del pane per la fruizione da partei degl
utenti nell'intervallo di meta mattina;

h) nelle scuole del preobbligo provvedere alla egns della frutta (previo lavaggio) e del pane in
mattinata al personale scolastico, previa richidstaesponsabile scolastico;

i) provvedere, nelle scuole del preobbligo e a #egdi richiesta del’AC, allo stoccaggio in
frigorifero di prodotti — anche non alimentaridestinati agli utenti secondo le indicazioni foenit
dall’AC.;

[) provvedere, su richiesta dellA.C., nelle scudttali cittadine, secondo un principio di
gradualita, a raccogliere le previsioni/prenotazaei pasti relative agli utenti, di cui all’'ag, nei
tempi ivi previsti, e alla trasmissione di tali debn adeguati strumenti informatici (es. penn&ait
palmare, ecc.) sul relativo sistema informaticoosélo le modalita che verranno impartite
dall’'A.C.;

m) su richiesta dell’A.C. provvedere allo sbucciatdella frutta (mele, pere, kiwi) per le scuole
d’'infanzia statali; dette operazioni devono esssvelte al massimo 15 minuti prima della
somministrazione;

n) provvedere alla realizzazione di eventuali spentazioni del servizio veicolato di pasti presso |
scuole dell'obbligo in legame refrigerato (sisteawek and chill) per un numero massimo di 750
pasti in massimo 3 plessi scolastici, con riferitoesd ogni lotto, e per la durata di tutto I'appalt
Tutti i costi relativi alla progettazione, eventiualitorizzazioni, trasporto, attrezzature refrigéira
riscaldanti, distribuzione dei pasti e quant’alberva per la realizzazione della sperimentazione in
discorso, sono a totale carico della I.A.

11 - Materiali di consumo e lavaggio

a) pasti veicolati

Sono a carico dell’l.A. la fornitura dei vassoi eosiparto e degli utensili per la distribuzione,
noncheé di tutti i materiali di consumo, nessunduest (a titolo meramente esemplificativo, per
materiali di consumo si intendono: detersivi, sacplr la spazzatura, tovaglioli, tovagliette
monouso laddove necessarie, guanti monouso ecc.).

| tovaglioli devono essere in carta riciclata cengrata assolutamente atossica, a doppio velo e con
dimensioni non inferiori a cm 33 x 33.

| vassoi dovranno essere rigorosamente di col@ecar come previsto dal repertorio d'immagine
“Alberico” (con riferimento alla composizione digacolore si rinvia all’allegato n 2f).

al) All'avvio dell'appalto le I.A. dovranno garardila fornitura di stoviglie riutilizzabili nonché

loro lavaggio e sanificazione come in appressoipa. Tale servizio dovra essere garantito in

tutte le scuole dell'obbligo presenti nei lotti agdjcati nonché nelle scuole del preobbligo

sprovviste di lavastoviglie (se ne prevede undattd 5 e una nel lotto 7).

Le stoviglie devono possedere le seguenti carstiteme:

- bicchieri in policarbonato (h. circa 10 cm — d&tno circa 7 cm, interno liscio)

- piatto fondo in melamina per il primo (misure dafinire — colore giallo chiaro, idonei a
mantenere a lungo la temperatura senza disperdiaaore)

- piatto biscomparto in melamina per il secondooatarno (misure da definire - colore giallo
chiaro, idonei a mantenere a lungo la temperaemassdispersione di calore)

- ciotola in policarbonato (diametro circa 10 cnterno liscio)

- posate in acciaio inox 18/10 (lunghezza: coltghca 20 cm, forchette circa 18 cm, cucchiali
circa 18 cm, cucchiaini circa 12 cm; tutta la pesatdeve essere senza saldature, con fondo del
manico arrotondato).
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Detto materiale — di filiera comunitaria - dovrases® infrangibile, atossico e specifico per
alimenti.

Per garantire I'uniformita di dotazione delle st in tutti i lotti, I'|A & tenuta a presentangrima
dell'acquisto, idonea campionatura (per ogni tig@odi stoviglia) al’AC con allegata scheda
tecnica — comprensiva di prove di cessione a cédm I'eccezione della posateria) - e di
dichiarazione di conformita al contatto con glinainti ai sensi del Reg. CE 1935/2004 al fine
dell’'approvazione preventiva da parte della stég5a

Le ILA. dovranno altresi provvedere alla sostitagi@elle stoviglie usurate o rese inutilizzabilhco
stoviglie nuove aventi le stesse caratteristicleeigte dal presente Capitolato.

Le posate e i bicchieri dovranno essere prelalagli utenti in idonei contenitori forniti dall’lA,
senza alcuna confezionatura.

Al fine di evitarne il rovesciamento, piatti, bicgeh e ciotole dovranno essere sagomati in modo da
potersi allocare perfettamente negli appositingzarti dei vassoi utilizzati per la distribuzionei d
pasti. Qualora gli scolavassoi in dotazione noncigiu compatibili con le dimensioni dei vassoi
utilizzati per le stoviglie pluriuso, il loro acqio € a carico delllA cosi come gli armadi
eventualmente necessari per lo stoccaggio deNegsitoriutilizzabili.

Al termine della somministrazione dei pasti, ledévranno farsi carico del recupero delle stoviglie
utilizzate, e del successivo trasporto, semprensenzi (almeno di categoria euro 4) e personale a
carico dell'lA, presso idonei ambienti in cui ettedrne il lavaggio e la sanificazione. Detti
ambienti, da destinare al lavaggio delle stoviglieyranno essere collocati all'interno del centro d
cottura utilizzato per la fornitura dei pasti o,dlternativa, in altri stabilimenti a cio dedicatie
siano piu vicini al lotto di aggiudicazione rispettllo stesso centro di cottura.

All'interno delle strutture scolastiche, le operadi di consegna, stoccaggio e recupero delle
stoviglie utilizzate dovranno essere effettuate zaerarrecare turbativa alcuna al corretto
funzionamento del servizio, mediante apposite gutace dirette a velocizzare il flusso degli utenti
che hanno terminato il pasto.

a2) In casi del tutto eccezionali, a seguito diigsta motivata e documentata dell'l.A, I'A.C. gotr
temporaneamente autorizzare — in sostituzione ddtleiglie riutilizzabili - piatti, bicchieri e
posate monouso, in materiale plastico per alimediifiliera comunitaria, prodotti e confezionati
secondo le attuali norme vigenti in materia di simednto rifiuti. Le posate devono essere
realizzate in materiale resistente assolutamentssiab, con colorante idoneo al contatto
alimentare.

La fornitura deve essere costituita per ogni utelatd vassoio, 1 bicchiere, 1 piatto per il prirho,
piatto per il secondo, 1 piatto per il contorngp(atto biscomparto), 1 piatto per la frutta, posate
tovaglioli di carta.

A sequito di richiesta dell’A.C., le I.LA. dovrantiornire alle scuole un set di forchette e coltelli
acciaio inox sino ad un massimo di 2 coltelli @&hette per classe.

b) pasti preparati in loco

Premesso che é obbligatorio I'utilizzo delle sttieignultiuso in dotazione presso le scuole del
preobbligo, € a carico dell'l.A. il lavaggio delioviglie con l'utilizzo delle lavastoviglie in
dotazione presso le cucine.

Ove non fosse possibile temporaneamente ['utildelta lavastoviglie, I'l.A. dovra provvedere alla
fornitura e lavaggio di posate, piatti e bicchisgecondo quanto indicato al punto al.

C) pasti veicolati e preparati in loco

I'l.A. dovra provvedere alla fornitura di idoneeralie munite di coperchio come precisato all’art.
27, al fine del consumo dell’acqua di rete.

12 - Sistema di qualita

La documentazione del Sistema di qualita (derivalaiéa certificazione richiesta nella sez. 1), di
cui I'l.A. deve essere in possesso, deve essasentgssa all’A.C. prima dellinizio del servizio in
edizione controllata
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L'lLA. deve inviare annualmente copia in ediziommirollatadel manuale qualita e delle procedure
e fornire evidenza del mantenimento della propedi@icazione di Qualita

13 - Sospensione del servizio

In caso di scioperi o di eventi che, per qualsmstivo, possano interrompere o influire in modo
sostanziale sul normale espletamento del seriAdC. e/o I'l.A. dovranno in reciprocita darne
avviso con anticipo di almeno 48 ore.

* NORME CONCERNENTI IL PERSONALE ADDETTO ALLA PREPARA ZIONE,
AL CONFEZIONAMENTO E ALLA DISTRIBUZIONE

14 - Norme in materia di personale e organizzazione

Il personale impiegato dovra essere assunto altdtelidipendenze dell'lA; eventuali tirocini di
lavoro o forme analoghe devono essere previamaritwizzate dallAC e non sono computate
nell’ambito della forza lavoro in carico all'lA.

Ogni anno scolastico entro il termine stabilito 'd&l, le I.A dovranno trasmettere all’'A.C.,
distintamente per ogni lotto, I'elenco nominativo tdtto il personale utilizzato, sia nel centro
cottura sia nelle sedi decentrate, con l'indicazidelle qualifiche possedute, della mansione, delle
sedi di lavoro, della posizione contributiva. Imeltdeve essere indicato il nominativo di un
referente del centro di cottura e del magazzino.

Per ogni dipendente impiegato presso le scuole dssere indicato I'orario di lavoro giornaliero
specificando I'ora di inizio e fine servizio, specando la sede operativa dove viene prestato il
servizio.

L'lA deve indicare il nominativo di un responsabéetempo pieno, che manterra i rapporti con
'AC, che deve essere in possesso di diploma dielwattinente le materie della ristorazione
collettiva e un’esperienza documentata almeno riden di direzione di servizi di ristorazione
scolastica. In caso di assenza o impedimento élifigiira, I'l|A deve comunicare il nominativo di
un sostituto in possesso degli stessi requisith@ssi da documentare adeguatamente.

Inoltre I'lA dovra designare per ogni lotto alnwerun ispettore incaricato di vigilare
sull'andamento del servizio, il quale dovra esseperibile durante I'effettuazione del servizia pe
risolvere in tempo reale ogni eventuale problenaagimersa.

Qualsiasi variazione di carattere definitivo (esssazione rapporto di lavoro, nuova assunzione,
spostamento da una sede all’altra, variazione ayrasériazione dei dati contenuti nell’elenco)
rispetto ai dati trasmessi deve essere comun@dto cinque giorni per scritto all’A.C..

Dovra essere fornito un elenco nominativo comptitpersonale, da utilizzare in caso di eventuali
sostituzioni. L’AC si riserva, inoltre, di richied® lo spostamento di personale ad altra sede
operativa, qualora intervengano comprovati motivi.

Il monte ore indicato potra subire variazioni smlcaumento durante la vigenza del contratto, fatte
salve particolari esigenze concordate con I'A.C.

Il personale addetto al trasporto, alla distribaei dei cibi e alla pulizia dei refettori nelle stz
dell'obbligo ovvero il personale addetto alla pneggzagone dei pasti e alla pulizia delle cucine poess
le scuole del preobbligo, deve mantenere un rappmtretto con il personale dell’A.C. e delle
Istituzioni scolastiche.

L’l.A. sara responsabile del comportamento del poopersonale e sara tenuto all’'osservanza delle
leggi vigenti in materia di previdenza, assisterdaassicurazione infortuni nonche le norme dei
contratti di lavoro della categoria per quanto @ne il trattamento giuridico ed economico.

L’'lLA. dovra attuare l'osservanza delle norme dentr dalle Leggi e Decreti relativi alla
prevenzione infortuni sul lavoro, igiene e sicueeri cui al D.Lgs 81/2008 e s.m.i., assicurazioni
contro gli infortuni sul lavoro, previdenza, inwdita, vecchiaia, tubercolosi e altre malattie
professionali ed ogni altra disposizione in vigorehe potra intervenire in corso di esercizio per |
tutela materiale dei lavoratori, nonché a tuttente@me applicabili in materia e ai Regolamenti
Comunali.
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Inoltre, I'l.A. dovra, in ogni momento, a semplig&chiesta dell’A.C., dimostrare di avere
provveduto a quanto sopra.

Presso ogni scuola dovra essere tenuto un fogheafimensile con articolazione giornaliera che
riporti per ogni operatore assegnato (compresdyiietti in sostituzione) il nominativo , I'orarid
lavoro settimanale e giornaliero, dal quale doveamisultare le eventuali assenze e relative
sostituzioni. Detto foglio firma dovra essere comat presso la sede scolastica fino alla fine del
mese successivo.

Il personale assente dovra essere immediatamestigigo.

La ditta aggiudicataria dovra applicare nei contirdei lavoratori occupati nel presente appalto, le
condizioni normative e retributive non inferiorigaielle risultanti dai contratti collettivi di lavor
relativi alle prestazioni oggetto dell'appalto, apabili alla data dell’offerta, alla categoria elia
localita in cui si svolgono i lavori, nonché risaee le condizioni risultanti dalle successive
integrazioni ed in genere ogni altro contratto ettivo che dovesse venire successivamente
stipulato per la categoria stessa, garantendo m ogso ai sensi dell’art. 86 c¢. 3 bis D.Lgs.
163/2006 e s.m.i. I'applicazione dei minimi retrilvi previsti dalle vigenti tabelle del Ministero
del Lavoro e della Previdenza Sociale.

In ottemperanza a quanto previsto dai CCNL di infiento vigenti, relativamente al servizio presso
le sedi scolastiche, I'impresa subentrante si impeg garantire I'assunzione degli addetti gia
impiegati nell’appalto precedente.

In funzione di quanto sopra indicato, si riportallegato per ogni lotto, I'elenco degli operatori
servizio presso le scuole con inquadramento nel ICBRiende del Settore Turismo — Pubbilici
Esercizi con relativo orario alla data del 31 magZf)12 (allegato 2+ operatori ed orari di servizio
nei plessi scolastici cittadinijispettivamente per le scuole dell'obbligo e ptdmw, precisando
che tale elenco potrebbe subire variazioni margireatale data e il momento di avvio del servizio.
Ai sensi dell'art. 20 D.Lgs. 81/2008 l'aggiudicatardovra dotare il personale impiegato
nell'appalto di apposita tessera di riconoscimentwyedata di fotografia, contenente le generalita
del lavoratore e l'indicazione del datore di lavordavoratori saranno pertanto tenuti ad esporre
detta tessera durante I'espletamento delle prestazi

All'inizio di ogni anno scolastico I'l.A. deve prestare all’A.C. 'organigramma aziendale.

15 -Formazione del personale

Tutto il personale dovra essere professionalmentdifigato e costantemente aggiornato sulle

tecniche di manipolazione e tecniche culinarielesblione pratiche di lavorazione, sulligiene e

sicurezza alimentare, HACCP, normativa alimentareampo merceologico e dietologico, sulla

sicurezza e prevenzione sui luoghi di lavoro, infoomita a quanto previsto dal D.Lgs 81/2008

s.m.i. e Regolamenti CE 178/2002, 852, 853/2004.

Il personale addetto alla preparazione dei passgw i centri cottura e le cucine delle scuole del

preobbligo, deve seguire annualmente, con esitoréawle, almeno i sottoelencati corsi di

formazione, che devono essere tenuti da doceniifiqag:

- corso su tecniche gastronomiche e culinarie,mmonl0 ore;

- corso di igiene di base, minimo 3 ore;

- corso su HACCP, con patrticolare approfondimertito tematica della rintracciabilita, minimo
5 ore;

- corso su dietetica applicata alla modalita dipprazione e gestione delle diete speciali con
particolare riferimento alle prescrizioni previst@ capitolato, minimo 4 ore;

- corso su corrette modalita uso e dosaggio deldqitiodi pulizia utilizzati, rischi per la salute e
I'ambiente, nonché uso dei dispositivi di proteEpgestione raccolta differenziata dei rifiuti,
minimo 3 ore.

Il personale addetto alla distribuzione dei pastispo le scuole, deve seguire annualmente, con

esito favorevole, almeno i sottoelencati corsiatnfazione, che devono essere tenuti da docenti

qualificati:

- corso di igiene di base, minimo 3 ore;
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- corso su dietetica applicata alla modalita ditikiazione, somministrazione e rintracciabilita
delle diete speciali, con particolare riferimenlie grescrizioni previste dal capitolato, minimo
3 ore;

- corso su corrette modalita uso e dosaggio deldqitiodi pulizia utilizzati, rischi per la salute e
I'ambiente, nonché uso dei dispositivi di proteEpgestione raccolta differenziata dei rifiuti,
minimo 3 ore;

- corso su norme comportamentali da osservare caftaunicazione con 'utenza e sulla gestione
dell’emergenza, minimo 3 ore;

- corso su modalita distribuzione e porzionamemiojmo 2 ore;

Il personale addetto al trasporto deve seguire a@nmnte, con esito favorevole, corsi di

formazione, che devono essere tenuti da docenlifigaf, sui seguenti temi:

- igiene del personale e sanificazione del mezzmdporto;

- normative sulla veicolazione e sulle temperatlireonservazione degli alimenti;

- gestione dell’emergenza.

Detti corsi devono avere durata complessiva nogrimrfe a 6 ore.

Ogni anno I'lA deve fare pervenire all’'A.C. la pragnmazione dei corsi indicando data, orario,

sede e docente, prima del loro svolgimento al fiheconsentire I'eventuale partecipazione di

incaricati dell’A.C. per verificarne I'effettivo lgimento e contenuto.

Di tutte le iniziative formative, dei relativi canuti e risultati deve essere fornita adeguata

documentazione all’A.C., indicante per ogni atévittemi trattati, durata, elenco dei partecipanti,

esito dei test, nominativo e curriculum del docente

16 - Parametri personale/utenti
Il personale impiegato nel servizio presso le sediastiche deve garantire la gestione ottimale del
servizio, considerando le condizioni strutturalgldempianti delle scuole obbligo e preobbligo,
noncheé l'organizzazione del servizio di preparagierdistribuzione (presenza di turni, ecc.) .
Si ribadisce che l'impresa aggiudicataria € obldiga riassorbimento del personale gia operante
presso le scuole come indicato all’art. 14, e peotaa parita di servizio erogato rispetto al
precedente appalto, devono essere garantite |sest@®stazioni del personale gia presente
nell'appalto in scadenza, salvo lincremento oradio cui alla lett. a) seguente, in funzione
dell'utilizzo delle stoviglie multiuso, non previshell’appalto in scadenza.
Qualora vi siano in corso di appalto delle modiéatell’organizzazione del servizio per variazione
in aumento del numero dei pasti, con particolaierimento a diete speciali e menu alternativi, il
personale dovra essere incrementato rispettandtola theramente esemplificativo i seguenti
parametri standard personale/utenti:
a) scuole dell'obbligo
Il personale dell’'l.A. addetto alla distribuzionew& garantire un rapporto adeguato al humero di
alunni iscritti al servizio di ristorazione scoliast non inferiore di regola ad un operatore oghi 5
utenti o frazioni di 55 nel caso in cui gli isaritton raggiungano tale numero; la turnazione del
personale deve consentire la presenza di un adugttofase di ricevimento pasti.
Considerato, inoltre, le operazioni previste all’drl lett. al) relativamente allo stoccaggio ledel
stoviglie multiuso nel corso dell’espletamento detvizio e la giovane eta degli utenti, ogni IA
dovra provvedere alla necessaria integrazione atiaoe/o di personale (di regola almeno un’ora
lavorativa ogni 150 utenti).
b) scuole del preobbligo
Gli addetti alla cucina devono essere assegnagigiila secondo i seguenti parametri giornalieri, in
modo da garantire la presenza di personale turrtiitacevimento materie prime fino al riassetto
delle cucine dopo la distribuzione delle merende:

Nidi d’infanzia

fino a 50 iscritti: 2 addetti: per un totale di 4 lavorative;
da 51 a 75 iscritti: 2 addetti: per un totale Slidte lavorative;
da 76 a 100 iscritti: 3 addetti: per un totale @iote lavorative;
oltre 100 iscritti: 3 addetti: per un totale di,22 ore lavorative.
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Scuole dell'infanzia

scuole con 1 sezione 1 addetto: per un totafe3fi ore lavorative;
scuole con 2 - 3 sezioni 2 addetti: per un tatatel ore lavorative;
scuole con 4 sezioni 2 addetti: per un total&=dore lavorative;
scuole con 5 - 6 sezioni 3 addetti: per un tadalEd ore lavorative;
scuole con oltre 6 sezioni 3 addetti: per unléadd 22,30 ore lavorative.

Si precisa che la pausa mensa non é conteggid¢esonellavorative.

In ogni caso 'AC si riserva di richiedere intega®e di orario e/o di personale nel caso in cui le
diete speciali e i pasti alternativi siano in numelevato.

Qualora competa all'l.A. anche l'attivita di appechkiatura dei tavoli, distribuzione dei pasti,
sparecchiamento dei tavoli e pulizia dei localitohedi al consumo del pasto, secondo quanto
indicato all’art. 1.2 lett. b) della sez. 1, I'l.Aovra provvedere alla necessaria integrazioneadico
e/o di personale (almeno un’ora lavorativa per ez al fine di garantire adeguatamente tali
servizi.

c) Su insindacabile giudizio dellA.C., I' LA, aeguito di richiesta, dovra provvedere alle
integrazioni orarie o di personale al fine di gairanla gestione ottimale del servizio, sia per le
scuole dell’obbligo che per quelle del preobbligo.

17 — Piano di trasporto

Per cio che attiene al trasporto delle derrateealiari e dei pasti veicolati nelle scuole | ma#zi
trasporto utilizzati dall'l.A., qualora non alimeita GPL, metano o elettrici, devono appartenere
ad una categoria non inferiore a Euro 4.

L’lLA. deve elaborare per ogni lotto un piano ddrasporto e la consegna dei medesimi nei singoli
plessi scolastici riducendo al minimo i tempi dig@renza e il conseguente impatto ambientale, al
fine altresi di salvaguardare le caratteristichesegali dei pasti. Il piano deve contenere
l'indicazione del mezzo e targa, I'orario di paardal magazzino/centro di cottura, I'oggetto del
trasporto (pasto veicolato, derrate crude, alti@rario di consegna.

Il piano deve essere trasmesso ogni anno scalaséc termini stabiliti dall’A.C  unitamente
all’elenco aggiornato deglautomezziutilizzati per il trasporto delle derrate e dei fpason
indicazione della targa, anno di immatricolaziotipplogia di alimentazione, proprieta del mezzo,
elenco nominativo degli autisti con tipologia ditpnte e tipologia di relazione con I'lA; ogni
variazione deve essere comunicata tempestivamente.

18 - Vestiario
L’I.A. fornira a tutto il personale gli indumentadavoro prescritti dalle norme vigenti in matetia
igiene, da indossare durante le ore di servizio.

19 - Igiene del personale

Il personale in servizio nel centro di cottura, lmetcuole obbligo e preobbligo addetto alla
manipolazione, preparazione e distribuzione alimeirante le ore di lavoro non deve indossare
anelli, braccialetti, orecchini, piercings, collarm#ologio e non deve avere smalto sulle unghie al
fine di evitare la contaminazione dei prodottiandrazione.

Deve curare l'igiene personale e indossare glinmeluti, forniti dall’l.A., previsti dalla legislazite
vigente: camice color chiaro a manica lunga e ayfér contenere la capigliatura.

Il personale, inoltre, durante le fasi di cui sopi@/ra indossare guanti monouso, mascherina e
apposite calzature.

Nelle aree di lavorazione e stoccaggio degli alitheteve essere vietato tutto cido che potrebbe
contaminare gli alimenti stessi (mangiare, fumaregqualsiasi altra azione non igienica, tipo
masticare gomma o sputare); in tali aree non dewessere presenti prodotti medicinali e altri
prodotti diversi da quelli previsti per le prepacs alimentari del giorno.

Il personale con ferite infette, infezioni alla leelpiaghe, diarrea e patologie analoghe non é
autorizzato alla manipolazione degli alimenti e eledenunciare al responsabile dell'impresa
alimentare i propri sintomi.
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Durante le operazioni di pulizia I'abbigliamentaliazato per la preparazione e distribuzione dei
pasti deve essere sostituito con un apposito Casuio®.

Devono essere fornite dall’l.A. indicazioni inerefé modalita di lavaggio e asciugatura delle
divise di lavoro, che tutto il personale dovra sai@t.

E’ assolutamente vietato detenere nelle zone dpgpazione, cottura, confezionamen&
distribuzione dei pasti, detersivi di qualsiasi gfene tipo.

20 - Divieto di fumo
In ottemperanza alla vigente normativa, € vietatmdre in tutti i locali, e per evidenti motivi di
sicurezza, anche nelle aree esterne delle scupl®asimita dei contatori e delle tubazioni del.gas

« CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI

21 - Riferimenti normativi e caratteristiche dellederrate alimentari

Per quanto concerne le norme legislative igienatarie si fa riferimento alla legge 283 del
30.4.1962 e suo regolamento di esecuzione DPR 8P2@13.1980 e successive modifiche, ai
Regolamenti CE 178/2002, 852, 853/2004, nonchéamtquprevisto dal Regolamento Locale di
igiene.

Tutte le norme di legge in materia di alimenti @d®&le si intendono qui richiamate.

Le derrate alimentari e le bevande dovranno esseméormi ai requisiti previsti dalle Tabelle
Merceologiche (allegato n 2btabelle merceologiche € ai Limiti di contaminazione microbica
(allegato n. 2e #miti contaminazione microbica).

Sono previste derrate alimentari biologiche o attercon lotta integrata provenienti da filiera eort
e dal commercio equo e solidale come meglio sigatif nelle citate tabelle merceologiche, che ne
determinano le relative caratteristiche e requister l'ortofrutta, per la quale € richiesta la
coltivazione in territorio piemontese, I'l|A devenmiitare al minimo indispensabile i passaggi
intermedi e valersi di fonti di approvvigionamengmssime al diretto produttore, privilegiando
forme di cooperazione fra gli stessi coltivatdrali prodotti, pertanto, devono avere una filiera
tutta piemontese (dalla produzione alla distriboneial consumo).

Le carni bovine devono essere di razza piemontesae cindicato nelle allegate Tabelle
Merceologiche (allegato n. 2b).

E’ assolutamente vietato l'utilizzo di alimenti,t&p forma di materie prime, derivati e prodotti
finiti, contenenti organismi geneticamente modiii¢@GM).

22 - Etichettatura e identificazione delle derratee dei pasti

Le derrate devono avere confezione ed etichettatoméormi alle leggi vigenti (D. Lgs 109/92 e
s.m.i, Reg. CEE 178/2002, D.Lgs 114/06 e Reg C&/D11). Non sono ammesse etichettature
incomplete o prive della traduzione in lingua #ala.

Al fine di garantire la rintracciabilita, gli alimé riconfezionati dalla I.A. devono essere ideo#fi

con fotocopia dell’etichetta originale oppure dodati contenuti nell’etichetta originale (nome
prodotto, nome produttore e confezionatore, lalia scadenza); inoltre devono essere indicati la
data di apertura della confezione e quella en@o guale il prodotto deve essere
utilizzato/consumato.

Le confezioni non originali di frutta e verdura,nsegnate alle scuole, devono sempre essere
accompagnate dalla fotocopia dell’etichetta origina

Sono ammesse fotocopie cumulative esclusivamemteppedotti consumati nella stessa giornata.
Ogni fornitura di carne bovina alle scuole del f@@mo deve essere accompagnata da etichetta
originale o in fotocopia attestante le carattesieti previste nelle Tabelle Merceologiche (allegato
2Db).

| contenitori isotermici utilizzati per la veicolane dei pasti devono indicare il nome della scuola
il tipo di alimento, la quantita in peso o il nuroeli porzioni.

Al fine della corretta attuazione dei controllilatevamente ai pasti preparati in loco, tutte le
etichette dei prodotti utilizzati nella giornategevno essere disponibili nella cucina per l'intera
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giornata. Nel caso di alimenti riconfezionati dengemarsi nei giorni successivi alla consegna,
dovra essere conservata l'etichetta apposta sdbfim fino all’esaurimento del prodotto.

« TABELLE DIETETICHE - MENU'’ - FORNITORI

23 - Quantita delle vivande

Le vivande devono essere fornite nella quantit¥ipte dalle Tabelle Dietetiche (allegato n. 2¢ —
tabelle dietetiche -).

Nelle Tabelle Dietetiche sono riportati tutti i pelegli ingredienti, necessari per ogni porziore, a
netto degli scarti di lavorazione e dei cali di@ésvuti allo scongelamento. E’ consentita, in fase
di confezionamento per ciascuna preparazione atanewestinata alla veicolazione di ogni singola
scuola, un’eccedenza di peso non superiore al 3%e$® netto; non e’ consentita una variazione
di peso in difetto.

Le bilance aziendali con cui viene garantito il peevono essere sottoposte a tarature secondo
procedura della I.A. Le evidenze di tali taratuev@ho essere conservate ed esibite su richiesta
dell’A.C.

L'lLA., sulla base delle tabelle dietetiche (allea. 2c) che forniscono le grammature “a crudo”
degli alimenti, deve predisporre una tabella, dsentare all’A.C. all'inizio di ogni anno scolastjc
relativa alla conversione “a cotto” dei piatti pistivdal menu.

Nelle scuole del preobbligo deve essere altressgmte istruzione operativa che consenta, sulla
base della tabella delle grammature “a cotto”, jgqeukta dalla 1A, di sporzionare le derrate, anche
con l'ausilio di attrezzature/contenitori/piatti nspione. Su richiesta dellA.C., deve essere
utilizzato il sistema del piatto campione.

Nelle scuole dell’'obbligo I'lA, per garantire il gpetto della grammatura, deve utilizzare la
metodica del “piatto campione”; il medesimo deveees allestito per ogni componente del pasto
non distribuito a numero ed esposto per tutta latdudella distribuzione in luogo ben visibile. Al
termine della distribuzione, tale piatto deve essfiminato.

L’lA deve garantire con adeguati utensili e stramneli pesatura il rispetto delle grammature in
fase di porzionatura e distribuzione dei pastilasbbse delle prescrizioni fornite dal’AC, anche a
seguito delle indicazioni fornite dai servizi ASarapetenti.

24 — Menu

| menu sono articolati in menu invernale e menivest

La data di introduzione di tali menu sara stabilitmn preavviso dall’A.C. tenendo conto della
situazione climatica.

L'lLA. deve garantire la fornitura di tutte le paapzioni previste dai menu (allegato n. Zaenu -)

e nella quantita prevista dalle Tabelle Dieteti@kgato n. 2c).

Le tabelle dietetiche possono essere suscettibiladazioni in aumento o diminuzione marginali
delle grammature ed integrazioni di alimenti alefidi adeguarle alla sopravvenienza di nuove
esigenze, quali per esempio I'aggiornamento dei NARuove sperimentazioni o altri giustificati
motivi, senza che né I'A.C. né I'lLA. abbia diritta variazioni delle condizioni economiche
praticate.

Al fine di garantire la migliore qualita del sermiz con particolare riferimento alle risultanzeldel
customer satisfaction, I'AC si riserva, anche oefso del primo anno d’appalto, la facolta di
apportare modifiche ai menu, con decorrenza seilplesson il passaggio dal menu estivo
all'invernale e viceversa.

25 - Variazione del menu

25.1 Variazione menu per emergenze

a) scuole dell’obbligo

In caso dell'impossibilita di utilizzare nelle sda dell’obbligo, per motivi di emergenza dovuti a
situazioni imprevedibili e sopravvenute (es. allagato derivante da rotture tubazioni o abbondanti
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piogge, ecc.) o per lindifferibilita dell’esecuzie di lavori, il refettorio per la somministraziodei
pasti e sia quindi indispensabile provvedere a itdembenza direttamente nelle classi, le LA.
dovranno adottare la procedura d’emergenza prewai$tdlegato 2| —procedura gestione pasti
emergenza nelle scuole dell’'obbligeenza alcun onere aggiuntivo per I'AC.

b) scuole del preobbligo

Nelle scuole e i nidi d’'infanzia puo accadere daeottura di particolari attrezzature, indispenkab
per la realizzazione di alcuni piatti, comporti vitebilmente [lattivazione di un “menu
d’emergenza” con preparazioni alimentari per la @alizzazione non occorra |'attrezzatura
temporaneamente indisponibile. Per contro, in abinagibilitd della cucina e, quindi, della
totale impossibilita di preparare pasti freschA ldovra provvedere alla fornitura di pasti vetbl
L’A.C., ogni anno prima dell'avvio del serviziorqvvede ad inoltrare a tutte le IA i “menu
d’emergenza” da attivarsi in caso di guasto impraw\di attrezzature o inagibilita della cucina.
Nel caso si renda indispensabile provvedere alleolazione dei pasti nelle scuole del preobbligo,
I'lA dovra farsi carico del rilevamento delle tenngtire dei cibi in fase di ricevimento nella scyola
questa operazione € richiesta anclie caso di fornitura di pasti veicolafier scuole e nidi
d’infanzia cittadini nelle quali la preparazione gasti e effettuata con personale interno nonché
nella struttura di Loano. Le stoviglie da utilizzasono quelle pluriuso in dotazione nelle scuole e
nidi d’'infanzia fatto salvo che impedimenti di natutecnica — operativa ne pregiudichino
I'utilizzo. In tal caso, a seguito di richiesta Id&l, I'AC potra autorizzare I'utilizzo di stovigk a
perdere.

L'lLA dovra intervenire, in caso di attivazioneuhh menu d’emergenza, affinché il personale della
cucina provveda a darne tempestiva informazioné egbnomi (per scuole e nidi d’infanzia
comunali) o ai referenti dei singoli plessi dedl®iole d’'infanzia statali che provvederanno, a loro
volta, ad avvisare l'utenza (mediante I'esposieiatel menu d’emergenza utilizzato) e I'Ufficio
Gestione Ristorazione nel corso della previsiomelptazione dei pasti. Parimenti, ad avvenuta
riparazione/sostituzione dell’attrezzatura guastgersonale di cui sopra dovra avvisare gli stess
soggetti del ripristino del menu calendarizzato.

25.2 Variazione menu per mancata reperibilita derrée

Variazioni urgenti di menu, dovute alla mancataerdplita delle derrate alimentari previste per
cause sopravvenute ed imprevedibili, devono essmreinicate dalle 1A al’AC entro le h. 15 del
giorno precedente l'attivazione del menu che seride modificare. Se I'AC non comunica un
diniego entro le ore 16 di tale giorno, le riches devono intendersi autorizzate. In caso di
variazione I'lA deve comunicare a tutte le scuolieliessate - entro le ore 11 del giorno interessato
- le variazioni provvedendo, prima dell’inizio d&rvizio, ad effettuare le opportune correzioni sul
menu eventualmente esposto nei refettori dellelsalell’obbligo.

Resta fermo che la deroga concessa dall’AC hateagadel tutto eccezionale e che I'l.A, prima di
richiedere la variazione di un piatto/prodotto, veleaver esperito tutte le possibili indagini di
mercato.

25.3 Rispetto specifiche di qualita.

Le IA dovranno rispettare rigorosamente le percantdi scostamento tra giorni variazione
menu/giorni erogazione menu, parametrato al nuraetipologia di scuola e facenti riferimento
alle varie cause di variazioni del menu (con paltie riferimento all’approvvigionamento delle
derrate), assunti come specifiche di qualita datvigio di ristorazione e comunicate
periodicamente alle IA; in caso di mancato rispsitorocedera all’irrogazione di penalita.

25.4 Variazione per pasti soprannumerari

Qualora, nelle scuole del preobbligo, la conferraldadprenotazione dei pasti (che avviene il giorno
stesso del consumo) sia eccedente il dato prealdfa cui comunicazione alle 1A viene inoltrata
il giorno precedente il consumo) i pasti in sopr@mero potranno essere allestiti con derrate non
deperibili stoccate all'uopo presso ogni cucindeddA. Qualora i pasti in soprannumero siano pari
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o superiori a dieci, I'l|A dovra provvedere ad unteriore consegna di derrate alimentari conformi
al menu giornaliero previsto.

26 - Struttura del menu

a) scuole dell'obbligo
Pranzo
un primo piatto
un secondo piatto
un contorno
pane o grissini
frutta o dessert
acqua di rete a volonta
L’A.C. potra valutare I'opportunita di inserire deiatti unici in sostituzione del primo e del
secondo piatto o in sostituzione del primo piattiebcontorno.
In caso di non conformita di una o piu parti destpariscontrate al momento della distribuzione,
che ne comportino la sostituzione, I'lLA. entro Mihuti dovra comunque provvedere alla relativa
sostituzione come segue, fermo restando che dettdauzione non elimina la non conformita, che
sara contestata all'lA:
1° Piatto - pasta o riso in bianco, se la sostieipuo avvenire senza comportare ritardi nelliiz
del servizio; qualora cio non sia possibile, ondéaee ritardi, il primo piatto sara sostituito cana
merendina confezionata o con cioccolata in tav®letton budino;
2° Piatto - Tonno o formaggio o prosciutto;
Contorno - succo di frutta;
Frutta - altro alimento similare, o dessert o mdnea confezionata.
b) scuole del preobbligo
Pranzo
un primo piatto
un secondo piatto
un contorno
pane o grissini
frutta o dessert
acqua di rete a volonta
Merenda e acqua di rete a volonta qualora la merenda mewegda in associazione una
bevanda.
Per gli utenti di eta inferiore ai 12 mesi deveeesdornita acqua minerale conforme alle tabelle
merceologiche
Per i menu riguardanti gli utenti dei nidi d’'infaaZino ai mesi 12, si rinvia a quanto indicatolsul
Tabelle Dietetiche (allegato n. 2c)

27 - Acqua di rete

Per accompagnare i pasti e prevista la somministrazli acqua di rete del servizio pubblico.

In caso non si possa, per qualsiasi motivo, progxeedll’erogazione dell’acqua di rete I'lLA. dovra
fornire acqua minerale, senza alcun onere aggmnper 'A.C, come da allegata tabella
merceologica (all. 2b), in ragione di 50 cl peenig, in bottiglie da 1,5/2 litri. 1l ritorno alla
somministrazione dell’acqua di rete dovra avvepnevia autorizzazione dell’A.C.

Sono a carico dell'l.A.:

- la fornitura di idonee caraffe in materiale pilestresistente assolutamente atossico, di colore
azzurro, arancione, giallo, verde e dotate di atper La capacita di ogni singola caraffa non deve
superare i 2 litri. La fornitura di caraffe dev’ess proporzionata al numero di utenti per ogni liavo
al fine di agevolare il piu possibile la mescita.dgni caso I'A.C. si riserva di richiedere all'l.A
un’integrazione delle caraffe fornite fino ad aang ad un rapporto massimo 1 caraffa/4 utenti;
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- il riempimento delle caraffe (in ogni tipologia dcuola) da effettuarsi presso un punto di
erogazione (rubinetto) esclusivamente dedicataleadervizio e dotato di comandi non manuali.
Qualora, sia nelle scuole dell’obbligo sia nelleine, non sia presente un punto di erogazione con
le caratteristiche di cui sopra da utilizzare esigiamente per il riempimento delle caraffe, I'lA
provvede a proprie spese, qualora tecnicamentablesallinstallazione del rubinetto dotato di
comandi non manuali;

- la collocazione delle caraffe sui tavoli (nedleuole dell’obbligo, nonche nelle scuole e nidi per
l'infanzia in cui I'l.A. deve provvedere alla spamnamento e distribuzione dei pasti);

- le analisi chimiche/microbiologiche delle acquer erificarne la conformita alla normativa
vigente; dette analisi dovranno riguardare tutpunti di erogazione utilizzati con periodicita
annuale, secondo le tempistiche stabilite dall’AeCcomunque non oltre il 15 novembre di ogni
anno scolastico. Sono a carico delle I.A. le anatrsordinarie che verranno richieste dall’A.C, in
presenza di rilevazioni che comportino a fine dame la somministrazione dell’acqua minerale
agli utenti del servizio.

Dei risultati delle analisi dovra essere fornitapestiva evidenza all’A.C..

Le IA dovranno attenersi alle allegate indicazioperative in merito alla somministrazione e
erogazione dell'acqua di rete (all. 2mindicazioni operative per I'erogazione dell’acquardte
nelle scuole).

Qualora venga richiesta dal responsabile scotaste fornitura di acqua di rete agli utenti delle
scuole del preobbligo (scuole e nidi d’infanzid)dafuori dell'orario previsto per il consumo dei
pasti e merende, I'l.A. dovra provvedere, giornaitee al riempimento delle caraffe al punto di
erogazione identificato e alla loro sanificazioRarimenti dovranno sanificarsi giornalmente, su
richiesta, anche i bicchieri utilizzati dagli uten

L’IA dovra provvedere alla consegna, al personal@astico, delle caraffe piene d’acqua e dei
bicchieri sanificati. La raccolta delle caraffedei bicchieri da sanificare verra effettuata dal
personale scolastico che provvedera alla loro gneseal personale dell’l.A. Le due fasi sopra
descritte dovranno effettuarsi in due distinti nemtn unitari da concordarsi col responsabile
scolastico.

28 - Pasti freddi — servizi particolari

L’A.C. potra richiedere all’'l.A. la fornitura di & freddi o in casi particolari pasti in monorazo

Nei casi richiesti dall’AC, I'l.A. dovra provvedee confezionare appositi sacchetti con panini che
dovranno essere tagliati e avvolti separatamente iowgolucro per alimenti; il contenuto dei
sacchetti e descritto nelle Tabelle Dietetiches(gdto n.2c).

L'impresa aggiudicataria del lotto 5 dovra garamtisu richiesta dell’A.C. la fornitura di pasti
veicolati presso la sede di via Luini 165 destiredaospitare temporaneamente utenti provenienti
da altre sed..

In alcune scuole dell'obbligo potrebbe continuatiemte verificarsi I'esigenza (per esempio in
attesa di realizzazione/ristrutturazione del refea) di fornire i pasti direttamente nelle auld.
servizio si concretizzera in pasti in monoraziooenfezionati in contenitori termosaldati
direttamente nel centro di cottura, inseriti in dekmici e, successivamente, trasportati nel pless
scolastico. Successivamente I'|A dovra provvedarérasporto ed alla distribuzione dei pasti
direttamente nelle aule . Tale tipologia di sewjai sensi della circolare n. 79 del 16.10.1980 de
Ministero della Sanita, rimane esclusa dal regine#’alitorizzazione sanitaria (ora DIA) che
prevede tale esenzione per i “locali in cui noprsiducono né si preparano sostanze alimentari”
come quelli “in cui si consumano cibi preparatr@te, ancorché vengano riscaldati, sempre nelle
confezioni originali a chiusura ermetica, all’attella somministrazione”.

L’IA dovra farsi carico della pulizia delle aulgimpa — provvedendo anche alla sanificazione dei
banchi dove si consuma il pasto - e dopo il consdeigasti.

L’attivazione della suddetta procedura non dovigtititre onere aggiuntivo per I'AC

Si prevede, in particolare, tale tipologia di selwviper una scuola secondaria di primo grado del
lotto 9 ed una scuola primaria del lotto 3.
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29 - Referenziamento e controllo fornitori da pare dell’l.A.

L’IA deve adottare adeguata procedura contenented@alita operative e i criteri di valutazione
per il referenziamento e selezione dei fornitanpnché i criteri per il mantenimento dello stesso.
L’acquisizione e il mantenimento dei fornitori degssere oggetto di costante verifica, al fine di
garantire I'efficacia del loro sistema di autocotib e la rispondenza delle forniture ai requidii
Capitolato d’appalto. La procedura deve essereicgipl a tutte le materie prime, semilavorati,
intermedi, prodotti pronti e servizi, con partia@aiferimento ai fornitori della manutenzione.

L’lIA é obbligata ad effettuare almeno un audit gs@la sede di lavorazione del fornitore ai fini de
referenziamento e uno successivo a cadenza anduakyifica, mediante il proprio servizio di
gualita o equivalente o avvalendosi di organi estqualificati, presso le seguenti tipologie di
fornitori: panifici, stabilimenti di produzione diformaggi, centri di sezionamento e
confezionamento carni.

Inoltre I'l.A. dovra predisporre appositi audit,raprensivi di campionamenti ed analisi, presso i
punti di approvvigionamento e i produttori agricodin riferimento alle tipologia di ortofrutta eralt
alimenti per i quali € richiesta la filiera piemesé, secondo le modalita che verranno impartite
dall’'A.C., al fine di garantire il rispetto dei neigiti stabiliti nel capitolato e relativi allegati

Di tali audit deve essere trasmesso immediatamest® all’AC; in caso di necessita di
miglioramenti I'lA dovra attivarsi nei confrontiedl fornitore, pena il mancato referenziamento o la
radiazione dall’elenco dei fornitori.

L’A.C. potra prescrivere per giustificati motiviuthnte I'esecuzione del contratto, I'effettuaziaine
audit da parte delle I.A. presso altri fornitori.

La procedura sopra indicata deve prevedere le mdamintraprendere nel caso in cui le verifiche
diano esito negativo.

Su richiesta dell’AC, I'lA dovra fornire appositagspetto indicante per ogni prodotto alimentare
contemplato nelle tabelle merceologiche: nome, detefono del fornitore, marca, nome e sede del
produttore, regione/paese di provenienza delle nmeapgima; potranno essere richieste anche le
schede tecniche del prodotto come pure la data dedit presso i produttori e fornitori effettuati
dall'lA.

A fronte di criticita derivanti dal superamento dieiiti microbiologici stabiliti dall’Allegato 2e
nel caso di reiterate non conformita, laddove l'lndn intervenga con azioni correttive adeguate, e
nel caso di audit dell'lA con esito non positivoA.C. pud richiedere audit supplementari sul
fornitore del prodotto, con riserva di provveddrgettamente attraverso il proprio organo esterno
preposto ai controlli, ponendo i relativi costi aico della I.A e fermo restando I'applicazione di
eventuali penali.

La procedura deve essere trasmessa all’A.C alkirdzogni anno scolastico.

Per 'ammissione del fornitore di prodotti/servizirichiesta I'accettazione preventiva da parte
dellA.C.. La richiesta di accettazione si ritieaecolta se trascorsi cinque giorni dal ricevimento
della stessa, I'A.C. non ha espresso parere camtrar

 DIETE SPECIALI — MENU" ALTERNATIVI

30 - Diete speciali
a) L’lLA. dovra approntare le diete speciali pdrambini e il personale scolastico avente diritto al
pasto affetti da patologie legate all’alimentaziosella base degli schemi dietetici fatti pervenire
dall’'A.C.. La dieta speciale dovra essere attivaba oltre il terzo giorno feriale successivo al
ricevimento dello schema dietetico.
E’ previsto per alcune tipologie di diete (celiaghallergie, ecc.) I'utilizzo di prodotti specifici
come da Tabelle Merceologiche (allegato n. 2b).
In merito alle fasi di gestione delle diete petopagie legate all’alimentazione (compresa la
celiachia) , si rimanda all’allegato n. 2gndicazioni operative per la gestione diete pergbagia -
contenente disposizioni operative (comprendentilge tutela dei diabetici) a cui I'lA si deve
scrupolosamente attenere nelle fasi di preparazondaddove prevista - distribuzione delle diete
speciali.
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A titolo meramente esemplificativo si precisa cleglnanni scolastici 2009/2010 e 2010/2011 la
media giornaliera di diete speciali durante il odieio scolastico nei lotti da 1 a 8 € la seguente:

CELIACHIA ALLERGIA INTOLLERANZA FAVISMO ALTRO Tot.
Obbligo | Pre-Obbl. | Obbligo | Pre-Obbl | Obbligo | Pre-Obbl. Obbligo | Pre-Obbl. | Obbligo | Pre-Obbl.

186 59 269 276 34 71 54 33 233 285 1500
Nello stesso periodo, durante l'apertura del Saggiodi Loano - lotto 9 le diete speciali

giornaliere erogate sono state mediamente n. 30.

b) Su semplice richiesta dell’A.C., con un preawwui almeno dieci giorni, |.A. dovra provvedere
anche all’'elaborazione degli schemi dietetici, 'aalbito delle linee operative indicate dall’A.C.,
senza alcun compenso aggiuntivo.

L’lLA. dovra assegnare un dietista ogni 2.500 ipgistnalieri (come indicati nell’all. 1 a dellaze

1); il dietista deve essere in possesso di tioktudio abilitante all’esercizio della professton

Gli schemi dietetici dovranno essere elaborati cetine giorni lavorativi dal ricevimento della
documentazione ed attivati nei plessi scolastitroentre giorni lavorativi successivi o entro un
termine piu lungo individuato eventualmente dalCA. L’'A.C., a seguito di richiesta dell'l.A.,
potra concordare eventuali deroghe dei termini @aapervengano contemporaneamente richieste
di diete speciali in numero particolarmente siguaifivo.

Gli schemi dietetici, elaborati sulla base dei memievisti dal presente capitolato, dovranno
generalmente essere predisposti in corrispondesifa rdtazione dei menu (da estivo ad invernale
e viceversa) e in funzione dell'inizio dellannootastico specialmente per i nuovi utenti del
servizio.

L’A.C. siriserva la facolta di richiedere all'l.Aeventuali revisioni degli schemi dietetici in catio
necessita (es. variazione certificazione medicapboa fascia d’eta come da tabelle dietetiche,
ecc.).

L’lLA. dovra farsi carico di uniformare in tuttilotti di propria competenza gli schemi dieteticr pe
gli utenti con eguale patologia appartenenti dkbasa fascia d’eta (come da tabelle dietetiche).

31 — Preparazione e fornitura diete speciali per pasti veicolati

La fornitura dei pasti dietetici dovra avvenireuina vaschetta monorazione di materiale idoneo per
il contatto con gli alimenti, termosaldata.

Le diete da somministrarsi calde dovranno essespapate in legame refrigerato: cottura,
raffreddamento in abbattitore fino al raggiungintedélla temperatura uguale o minore di + 4° C al
cuore del prodotto e conservazione a —2° C / + 4°@asporto dovra avvenire in modo tale da
garantire il mantenimento di tale temperatura, clee punti di distribuzione, non dovra’ superare i
10°C.

Al ricevimento presso le sedi scolastiche, peretigt monorazioni, occorre rilevare e registrare la
temperatura. Prima della somministrazione i pamtietici da consumare caldi dovranno essere
riattivati, previa fornitura da parte delll.A. @80 ogni punto di distribuzione di un forno a
microonde, e modulate sui normali valori in attblagame fresco-caldo ( +60°/65° C).

32 - Diete in bianco

L’lLA. si impegna alla predisposizione di diete branco, qualora venga fatta richiesta in tempo
utile. Le composizioni delle diete in bianco, chennnecessitano di certificato medico, sono
specificate nelle Tabelle dietetiche (allegato . 2@ diete in bianco devono avere una durata
massima di giorni sette.

Qualora la dieta venga fornita in monorazione d@asere rispettato quanto previsto nell’art. 31.

33 - Menu alternativi
Su richiesta dell’'utenza, devono essere forniti insanza carne di maiale, senza carne e senza
carne e pesce; inoltre, su richiesta dell’A.C., rdono essere forniti menu con caratteristiche
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particolari compatibilmente con la capacita pragatdei centri di cottura (per i pasti delle scuole
dell'obbligo) o dell’attrezzatura e la strutturalld cucina (per i pasti delle scuole del preolilig

| pasti alternativi possono essere veicolati inr@aorm a condizione che il numero di porzioni sia
sufficiente per il mantenimento delle temperatweviste.

Qualora il menu alternativo venga fornito in mormoae dovra essere rispettato quanto previsto
nell’art. 31.

Nell’allestimento dei menu alternativi, I'|A deverhire il medesimo frutto del menu del vitto
comune.

* |GIENE DELLA PRODUZIONE

34 - Esercizio dell’'autocontrollo da partedell’l.A.

Le IA devono essere in possesso di un piano dcaatmllo documentato, basato sul controllo dei
pericoli e dei punti critici; tale piano deve esseglaborato e applicato in ogni sua fase
conformemente al Regolamento CE 852/2004. Inole#odpiano deve recepire le disposizioni
operative indicate nell’allegato 2nindicazioni operative per 'impostazione dei piaziendali di
autocontrollo-.

L’lIA deve elaborare i diagrammi di flusso delle paeazioni previste dai menu suddivisi fra i pasti
preparati in loco e i pasti preparati nei cenircottura e successivamente veicolati nelle scuole.
Detti diagrammi di flusso devono descrivere ilgasso di produzione e di lavorazione, dalla fase
di ricevimento merci, stazionamento/stoccaggio igefato, preparazioni precedenti la cottura
(apertura confezioni, nettatura e taglio vegetdgngelamento, preparazione impasti a caldo e a
freddo), cottura, abbattimento e riattivazionezistaamento successivo a cottura, confezionamento
e porzionatura e somministrazione, fino alla fassashificazione dei locali e delle attrezzature,
prestando particolare attenzione agli stazionamehirante la produzione, nonché alle
contaminazioni crociate.

Le fasi di cui sopra sono ritenute minime, pedalglaborazione del diagramma di flusso deve
prenderle obbligatoriamente tutte in considerazioia¢te salve eventuali scelte aziendali di
aumentare il numero delle medesime. L’elaborazaeiediagrammi di flusso puo riguardare ogni
singola preparazione o raggruppare le preparaaoaloghe fra loro (es. primi in brodo, primi
asciutti, secondi impanati ecc.). In ogni casocewenandato l'utilizzo di un sistema che rappresenti
la sequenza logico-temporale delle fasi di lavamagj le stesse possono essere numerate ed
identificate con una definizione che descriva sicénente I'evento o l'attivita (es. 1) Ricevimento
materie prime; 2) Stoccaggio; ecc.). Il monitoraggila registrazione delle fasi ritenute CCP deve
essere effettuato in modo costante e non a campione

Per tutte le scuole, la parte del piano attineatias$i operative presenti nella gestione deve esser
depositata in copia presso le scuole stesse.

Le IA devono inoltrare all’AC all'inizio di ogni am scolastico, in copia controllata, i manuali di
autocontrollo dei Centri di cottura e delle sedcatdrate, completo di procedure, istruzioni di
lavoro e fac simile dei moduli utilizzati per legistrazioni. Parimenti deve essere inoltrata ogni
variazione dei suddetti manuali.

In ogni struttura scolastica deve essere presenttboaumento dove registrare tempestivamente le
non conformita aziendali.

35 — Piano Analisi

Le IA dovranno dotarsi di un piano analisi, distifra il centro di cottura e le scuole.

Il piano analisi per le scuole obbligo deve rig@aedl'analisi su un cucinato finito e un tampone di
superficie sulle attrezzature impiegate nella digzione (mestoli, forchettoni, cucchiai). Il nuraer
minimo di analisi da svolgersi nell'anno scolastfda ottobre a maggio), per i lotti aventi finoa 1
scuole, deve essere pari alla meta delle scuekepti nel medesimo lotto, arrotondato per eccesso,
mentre per i lotti con numero di scuole superidtbae pari a 8 analisi nell'arco dell'anno scotasti

| campionamenti devono essere effettuati possilmitmanelle scuole piu lontane dal centro di
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cottura o in quelle in cui, per I'esiguo numeropdisti, € maggiormente difficoltoso garantire la
corretta temperatura degli alimenti.

Per le scuole del preobbligo il campione analisiedessere effettuato su intermedio di lavorazione
o prodotto finito in numero di almeno un terzo leledcuole per lotto nellanno scolastico (da
ottobre a giugno). Analogamente deve essere dtettun tampone di superficie (superfici di
lavoro, attrezzature o attrezzi, es. tritacarngljgepiani di lavoro, mestoli e utensili).

| tamponi di superficie dovranno prendere in coesadione almeno i seguenti parametri:
microrganismi aerobi a 30°, enterobatteriacee.

Copie di piani analisi ed esiti dei campionamemtvrdnno essere conservati presso i rispettivi
stabilimenti di produzione, a disposizione per ¢gifiche di conformita disposte dall’A.C.; inoltre
dovranno essere trasmessi all’A.C. qualora richiest

36 - Prove di cessione a caldo

La ILA. deve disporre degli esiti di prove di cess a caldo, effettuate a temperature non infeaiori
+80°C, condotte su contenitori destinati al ctintwon alimenti durante le fasi di cottura o
riattivazione in forni a microonde ed, in partia@asulle stoviglie destinate alla somministrazione
delle preparazioni alimentari (piatti destinati sdrvizio o destinati ai pasti dietetici, pellicole
termosaldanti utilizzate per sigillare i pasti di@ti, cucchiaio in plastica, caraffe per la
somministrazione dell’acqua).

Gli esiti delle prove di cessione a caldo devossees costantemente aggiornati e consegnati
all’A.C. all'inizio del servizio o qualora intervgano variazioni sul prodotto o materiale utilizzato

37 - Organizzazione del lavoro per la produzione

Il flusso operativo deve essere svolto in modo dalgarantire che la produzione avvenga seguendo

il cosiddetto "principio della marcia in avanti"fahe di evitare contaminazioni tra i vari prodatti

lavorazione ed ogni possibile incrocio tra sporgukto.

Il personale non deve effettuare piu operazionit@mporaneamente al fine di evitare rischi di

contaminazione crociata.

L’organizzazione del flusso operativo in ogni fageve essere tale da permettere un regolare e

rapido svolgimento delle operazioni di produzioneamfezionamento, in modo tale da evitare

stazionamenti fuori controllo e contaminazione.

Deve essere esclusa la contaminazione da paatgedti esterni quali insetti e altri animali nogivi

occorre fornire, ove necessario, adeguate condizébntemperatura per la lavorazione e

l'immagazzinamento igienico dei prodotti.

Con riferimento ai centri di cottura e ai magazzini

- i locali devono essere strutturati in modo dasemtire un‘adeguata pulizia e disinfezione ed
evitare la formazione di condensa o muffa indesioiég sulle superfici;

- la struttura degli stessi deve consentire unarettar prassi igienica impedendo la
contaminazione crociata nel contatto fra proddithentari, apparecchiatura, materiali, acqua,
aria e interventi del personale;

- i servizi igienici non devono avere accesso threui locali di preparazione degli alimenti. |
lavabi devono disporre di acqua corrente freddaldac sapone liquido per il lavaggio delle
mani e un sistema igienico di asciugatura,

- le finestre devono essere munite di protezionemsetti, facilmente pulibili.

Le LLA. devono comunicare all’A.C. l'orario di in@& delle preparazioni dei pasti nei centri di

cottura, che non potra comunque iniziare primaedaié 5.

38 - Conservazione campioni

Al fine di garantire la rintracciabilita del padtbA. deve giornalmente:

a) pasti veicolati

prelevare 4 campioni da g. 100 di ogni portata mphdto comune, confezionarli in sacchetti o
contenitori sterili e riporne rispettivamente Zeilla frigorifera a +4°C per 48 ore e 2 in congaiat

a temperatura di — 18°C per 72 ore; qualora laestzaldelle 48 o 72 ore corrispondesse al sabato o
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alla domenica lo smaltimento del campione deveressfettuato il martedi successivo. | sacchetti
o contenitori devono indicare I'alimento contenatta data del campione.

b) pasti preparati in loco

prelevare presso ogni cucina gr. 100 di ogni partlti pasto comune, confezionarli in sacchetti o
contenitori sterili e riporli nel frigorifero peel48 ore successive; qualora la scadenza dellee48 o
corrispondesse al sabato o alla domenica lo snaitondel campione deve essere effettuato |l
martedi successivo. | sacchetti o i contenitoriathevindicare I'alimento contenuto e la data del
campione.

| campioni di cui sopra sono ad uso esclusivo Adll’ e in nessun modo possono essere utilizzati
dall'l.A. senza preventiva autorizzazione dellA.C1.A. ha comungue la facolta di trattenere altre
quantita di prodotto senza incidere sulle gramneadiei singoli piatti destinati all'utenza.
L’Amministrazione si riserva di individuare e presere piu idonee ed esaustive modalita di
campionamento e monitoraggio tecnico-sanitario.

39 — Rilevazione corpi estranei

Se nel pasto vengono rilevati corpi estranei, ilspeale della scuola presente al momento del
ritrovamento ne da immediata comunicazione al peieodell’'l.A. e all'ufficio controllo qualita
del Servizio di Ristorazione scolastica. Sulla bdske informazioni ricevute, il suddetto ufficio
valutera se autorizzare la consegna del corporesirai dipendenti dell’ I.A. o, per contro, indar
guanto prima nella scuola un incaricato che prdevé al ritiro di quanto ritrovato. Nel caso si
optasse per la seconda ipotesi, il personale dellala provvedera a riporre il corpo estranemin u
contenitore (es: scatola, piatto, ecc.) al fine editare qualsiasi manipolazione che possa
compromettere eventuali analisi.

Contestualmente il personale della scuola provéedst inoltrare una comunicazione scritta
all'ufficio controllo qualitd nella quale siano tlgliatamente precisate le circostanze del
ritrovamento (la data, il tipo di piatto in cui é&a® ritrovato il corpo estraneo, ecc) al fine di
consentire all’'ufficio preposto di agire seconddlilgposizioni capitolari.

Resta ferma I'eventuale attivazione delle autarittapetenti nei casi di particolare gravita.

40 - Livello della qualita igienica
La produzione dovra rispettare gli standards igieprevisti dalle Leggi vigenti e dai Limiti di
contaminazione microbica (allegato n. 2e).

41 - Conservazione delle derrate

| prodotti alimentari presenti nei frigoriferi, melcelle e nel magazzino dell'l.A., destinati al
Comune di Torino, devono essere chiaramente idgatifi come “prodotti destinati al Comune di
Torino”.

E’ fatto obbligo alla I.A. durante lo stoccaggioi rgopri magazzini, di separare i prodotti
ortofrutticoli da coltivazione biologica , da quelbnvenzionali e a produzione integrata.

A garanzia della corretta gestione dello stoccagginchiede I'applicazione della rotazione delle
merci secondo il sistema di stoccaggio “FIFO” (FinsFirst out): i prodotti con la data di scadenza
piu prossima devono essere consumati per primi.

| prodotti alimentari scaduti, rilevati nei localella I.A. e nelle cucine e nei refettori delle sleu
devono essere identificati come prodotti non canfaed essere isolati, segregati in area apposita,
identificati e tempestivamente eliminati; mentre pprodotti non conformi per shelf-life superata,
I'lA deve individuare e documentare la destinazidheso secondo procedura documentata.

a) pasti veicolati

Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i praéticurgelati, dovranno essere conservati in azlle
frigoriferi distinti.

Le carni rosse e bianche, qualora siano consenelta stessa cella, devono essere separate e
protette da idonee pellicole ad uso alimentare.

| prodotti cotti refrigerati dovranno essere comaérin un’apposita cella ad una temperatura
compresa tra +0°C e +4°C.
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Le uova devono essere conservate secondo procadaralale. Le uova pastorizzate devono essere
conservate in frigorifero.

La protezione delle derrate da conservare devenaevsolo con pellicola idonea al contatto con gli
alimenti.

E’ vietato I'uso di recipienti di alluminio, utertisé taglieri in legno, anche nei punti di distraone
periferici.

| prodotti a lunga conservazione come pasta, legumi, farina, ecc., devono essere conservati in
confezioni ben chiuse al fine di evitare attacanparassiti.

Tutti i condimenti, gli aromi e le spezie dovranessere posti in contenitori di limitata capacita,
muniti di coperchio e riposti separatamente.

| prodotti semilavorati devono essere identificain etichetta da cui sia possibile evincere data di
produzione e data prevista per il consumo.

b) pasti preparati in loco

| prodotti crudi refrigerati, in attesa di cotturdgvranno essere conservati in frigorifero ad una
temperatura compresa tra 0°C e 4°C.

Le uova devono essere conservate secondo procaziaralale.

| prodotti a lunga conservazione come pasta, fegymi, farina etc., devono essere conservati in
confezioni ben chiuse al fine di evitare attacanparassiti.

42 — Recupero degli avanzi non distribuiti

Nel rispetto della L. 155/2003, I'lA dovra collalame ai progetti destinati al recupero delle
porzioni non distribuite di alimenti, con particeariferimento alle scuole dell’obbligo (dove il
numero di utenti per plesso € superiore e compatdnite con I'organizzazione del servizio). A tal
fine gli alimenti non distribuiti dovranno esserenservati dalle 1.A. in condizioni di sicurezza
conformi alla normativa vigente sino al ritiro darfe dei terzi autorizzati, secondo le disposizioni
concordate con I'A.C.

Tali adempimenti dovranno essere osservati dalldnche per realizzare altri progetti dell’A.C. di
recupero delle porzioni non distribuite di alimepér destinarli a soggetti diversi da quelli indiica
della L. 155/2003. In particolare potra essereiesto alle I.A. per un numero massimo di sette
scuole primarie, selezionate dall’A.C., per ogridoaggiudicato, il recupero delle porzioni non
distribuite di alimenti da destinarsi a soggeténtificati dall’A.C. provvedendo:

- alla fornitura, in ogni plesso scolastico coirt@pldi almeno un contenitore termico riscaldante
alimentato elettricamente (contenitore a “portavat) per il mantenimento delle temperature degli
alimenti contenuti nelle gastronorm (fornite anglse dalla 1.A.) ivi inserite a fine servizio a cura
del personale della stessa I.A,

- all'attivazione di un idoneo servizio di traspo(almeno n. 1 furgone per ogni lotto aggiudicato)
che preveda, al termine della somministrazione pdesti nelle scuole interessate, il ritiro dei
contenitori a “porta attiva” contenenti le gastronce la loro consegna ai destinatari;

- a tutte le operazioni attinenti alla rilevaziodelle temperature degli alimenti ed alle modalita
operative necessarie per il funzionamento del gtogsia nei plessi scolastici coinvolti sia,
eventualmente, presso i destinatari finali.

L’lLA. dovra ancora provvedere al recupero edrasporto presso i centri di cottura o magazzini
delle porzioni non distribuite di alimenti che mdbssono conservare, in condizioni di sicurezza
conformi alla normativa, senza utilizzo di attrdeza refrigeranti o riscaldanti, per il successivo
ritiro da parte di terzi autorizzati.

L’lLA. dovra inoltre rispettare quanto dispostoldalC. in merito alla destinazione delle eccedenze
di cibi derivanti dalle preparazioni presenti nkggsi scolastici, non entrati nel circuito disttivo

di somministrazione, alle strutture di ricoveroatiimali da affezione, secondo quanto disposto
dalla vigente normativa.
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43 - Modalita di preparazione, confezionamento e &sporto degli alimenti.

Gli alimenti dovranno essere confezionati e traggiom conformita a quanto previsto dal DPR
327/80, artt. 31 e 51, Regolamento CE 852/2004tGla/ e X e da tutta la restante normativa
vigente, anche regionale, in materia.

Il pane deve essere trasportato in sacchi di cadiaplastica adeguatamente microforata, non deve
essere appoggiato a terra; la frutta e la verdescé devono essere trasportate in cassette micarto
0 in sacchetti di plastica per alimenti, idonearaedéntificati e chiusi.

| mezzi di trasporto devono essere idonei e ad#stlusivamente al trasporto di alimenti e
comunque conformi alle norme di cui sopra.

E’ fatto obbligo di provvedere almeno settimanalteealla sanificazione dei mezzi di trasporto
utilizzati, in modo tale che dai medesimi non dedvinsudiciamento o contaminazione degli
alimenti trasportati.

Tale operazione deve essere effettuata conformenadlat procedura predisposta dalla ditta che
sara valutata e verificata dall’A.C.. Si specifinaltre che e’ tassativamente vietato il traspatito
derrate alimentari non destinate al servizio oggd#l presente appalto, salvo il trasporto, previa
autorizzazione del Servizio di Ristorazione Scadastdi pasti e derrate per altri servizi resi alla
Citta di Torino.

Gli automezzi devono esporre la seguente indicazititta di Torino - Ristorazione Scolastica -
Trasporto Pasti”.

Su richiesta dellAC, I'LA. deve provvedere altmnsegna della frutta e del pane, altrimenti
previsti per il pranzo, presso le scuole dell’ofbliin orario comunicato dall’AC, per il consumo
degli stessi da parte degli utenti nell'intervaliel mattino.

44 - Contenitori per pasti destinati alla veicolaione

Le attrezzature per la veicolazione, il trasporta eonservazione dovranno essere conformi al DPR
327/80 e s.m.i, Regolamento CE 852/2004 CapitgliM\é X, sanificabili e idonee per il trasporto
degli alimenti.

Si dovra fare uso di contenitori isotermici conforalla norma UNI EN 12571, idonei al
mantenimento dei valori di temperatura previstladabrmativa vigente e dal piano di autocontrollo
aziendale, dotati di chiusura a tenuta termica tauwti guarnizioni o altro accorgimento atto a
mantenere la chiusura, all'interno dei quali sacaatocati contenitori gastronorm in acciaio inox
con coperchio a tenuta ermetica munito di guarnizm ad incastro, in grado di assicurare il
mantenimento delle temperature di cui sopra e ithivla fuoriuscita di alimenti.

Il parmigiano reggiano grattugiato deve essergtmato in sacchetti di plastica per alimenti, post
all'interno di contenitori isotermici, idoneamerndentificato.

Le gastronorm in acciaio inox impiegate per il p@as$o della pasta devono avere un’altezza non
superiore a cm. 10 per evitare fenomeni di impaerdam Le gastronorm contenenti vegetali in
foglia cotti, devono essere dotate di supportitiqgrar consentire la scolatura dell’acqua residua.

| singoli componenti di ogni pasto devono esserdezonati in contenitori diversi (contenitori per
la pasta, per il sugo, per le pietanze, per i aomto

L’lLA. deve provvedere alla sostituzione tempesiilelle attrezzature utilizzate per la veicolazjone
qualora la tipologia utilizzata o l'usura non lendesse idonee alla distribuzione nei plessi
scolastici.

45 - Rilevazione temperature

Presso ogni scuola dev’essere presente un termmpetia rilevazione delle temperature da vitto
comune. Nel caso in cui siano presenti diete spesiaimanda a quanto previsto nell’allegato n.
29.
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Per effettuare le rilevazioni di temperatura I'l.deve utilizzare termometri tarati la cui procedura
deve tenere conto dell’errore dello strumentoedirtometro primario deve avere una precisione di
almeno +/- 0,50°.

Nelle scuole, il personale addetto al ricevimentmlid alimenti e dei pasti veicolati (anche
d’emergenza) deve effettuare il rilevamento dedengierature, in tempo utile per consentire
eventuali sostituzioni. Tale operazione deve essapda al fine di evitare stazionamenti a
temperatura non controllata.

Per salvaguardare la sicurezza e salubrita dei gasinte tutta la fase di distribuzione, le 1A
devono essere in grado di dimostrare che il lirarteco stabilito nel manuale di autocontrollo per
guanto riguarda l'accettabilita di temperatura degli alimenti caldi che di quelli freddi, sia
rispettato per tutta la durata della fase distiaut

Qualora a seguito di rilevazione di temperaturaradotto non risultasse conforme, I'eliminazione
dello stesso dovra avvenire obbligatoriamente leslgp scolastico.

« TECNOLOGIE DI MANIPOLAZIONE E COTTURA

46 - Norme generali

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura dedimenti devono essere effettuate nei locali
adibiti a cucina o nei centri di cottura, mirare attenere standards elevati di qualita igienica,
conformemente a quanto stabilito da tutta la naraatigente in materia. Tutti gli alimenti devono
essere preparati e cucinati lo stesso giorno deduwo.

47 - Operazioni preliminari, preparazione e metodadgie di cottura

Le operazioni che precedono la cottura e le mehedi cottura devono essere eseguite secondo le

modalita di seguito descritte.

- Legumi secchi: ammollo per alcune ore, secongwdeedure aziendali, con 2 ricambi di acqua.

- Per le verdure da consumarsi crude é tassatibbligo di preparazione nella stessa giornata del

consumo.

La carne trita deve essere macinata nella stgsgaata in cui viene consumata.

Le operazioni di impanatura devono essere eHtdtinmediatamente prima delle operazioni di

cottura.

E’ tassativamente vietato raffreddare i prodotiiti a temperatura ambiente o sottoporli ad

immersione in acqua.

Per gli ortaggi in IV gamma da consumarsi crilgliconfezioni devono essere aperte al momento

del condimento, cioé poco prima del consumo.

- Per cio che attiene ai salumi, prosciutti ednaffbresaola, arrosto di tacchino e manzo stufato,
da somministrarsi freddi ecc.), &€ consentito I'appigionamento sul mercato di prodotti gia
affettati e confezionati sottovuoto. L'l.A. puo preedere all’affettatura e porzionatura di tali
prodotti il giorno precedente il consumo solo ieg@nza di un flusso HACCP, che preveda lo
stoccaggio in cella frigorifera di tale alimentonatte precedente come un CCP. Il trasporto puo
avvenire sia in vaschette per alimenti termosajdadein contenitori gastronorm in acciaio.

- | secondi piatti per cui e prevista I'impanatan devono essere cotti in friggitrice ma preparati
in forni a termoconvezione.

- Gli alimenti cucinati devono essere mantenutér@peratura di 60-65°C fino al momento del

consumo, in conformita agli studi HACCP aziendelie devono prevedere il monitoraggio e la

registrazione di temperatura durante il flusso afpeo.

- Con riferimento esclusivo ai pasti veicolati, ogotti da utilizzare per le preparazioni alimentari

devono essere prelevati in piccoli lotti dalle ealllo scopo di garantire un miglior controllo eell

temperature. Inoltre la preparazione di piatti flie@l base di carne, verdura, salumi e formaggi deve
avvenire in appositi locali, secondo la normatiigente.

- Con riferimento esclusivo ai pasti preparati logo, la consegna delle carni (bovine, avicole,

suine) dovra essere effettuata con tagli gia pegpper la cottura quali fettine ed arrosto.
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48 - Deroghe per pasti veicolati

Con riferimento ai pasti veicolati, per alcuni aéinti € consentita la cottura il giorno anteceddénte
consumo. Essi sono: arrosti, lessi, verdure dazzdite per la preparazione di tortini e/o piatti
complessi. L’'A.C., sulla base di specifica docuragiine supportata da studi HACCP e analisi
validati, potra autorizzare la cottura il gioraotecedente il consumo, di preparazioni differdati
guelle di cui sopra. Le preparazioni per cui € agsada cottura il giorno precedente il consumo
devono essere immediatamente raffreddate con liaudell’abbattitore rapido di temperatura
secondo le normative vigenti.

Dopo la fase di abbattimento, i prodotti devoneesposti in recipienti idonei e conservati in eell
elo frigoriferi a temperatura compresa tra +0°Cl&Ct nel rigoroso rispetto della catena del freddo.
Per le verdure da consumarsi cotte (contorni, sugimestre, passati), il lavaggio e taglio sono
consentiti il giorno precedente la cottura e consum

49 — Scongelamento

a) Pasti veicolati

Lo scongelamento dei prodotti surgelati, per glnahti che lo necessitano, deve essere effettuato

in celle frigorifere a temperatura compresa fra @G4°C il giorno precedente il consumo o

direttamente in cottura. In assenza di altre adtitve € ammesso lo scongelamento in acqua

corrente fredda.

b) Pasti preparati in loco

Il trasporto dei prodotti surgelati deve esseretaffito in conformita all’allegato C Parte | del®P

327/80.

Al fine di abbreviare i tempi di scongelamento epb\olare la preparazione dei pasti presso le

cucine delle scuole, I'l.A. ha la possibilita dagportare alcune materie prime (essenzialmente

verdure e pesce) in fase di scongelamento, netttsplella vigente prassi consentita dagli organi

competenti.

Come disposto dal parere emesso dalla Regione Rterirezione Sanita Pubblica-Settore Igiene

e Sanita Pubblica, Prot. N. 19468/27.001 del 60@22 il trasporto dev'essere in tal caso

subordinato al rispetto dei seguenti vincoli:

- la temperatura di partenza delle materie primgedate deve essere inferiore o pari a -18°C;

- i prodotti devono essere inseriti in conteniteatermici;

- il trasporto non puo durare piu di due ore;

- il trasporto deve essere effettuato con automazbientati;

- la temperatura delle materie prime surgelateamil’/o (cucina periferica) non deve essere
superiore a —8°C

- l'utilizzo delle materie prime deve avvenire aigatoriamente entro la mattinata; non e
consentita la conservazione di materie prime peogiepiu lunghi di quelli strettamente
necessari alle preparazioni del giorno;

- i piani di autocontrollo aziendali devono speatamente prendere in considerazione e validare
la fase di trasporto in fase di scongelamento.

50 — Condimenti

a) Pasti veicolati

Le verdure cotte e crude dovranno essere conditesfegtori con olio extra vergine d’oliva; per
guelle cotte e’ prevista, presso il centro di aatfwna prima fase di condimento (es. aggiunta di
olio aromatizzato, aromi vari), tale da aumentargrhdibilita’ dell’alimento.

Le paste asciutte dovranno essere condite, direttiamel piatto, al momento della distribuzione e
il formaggio grattugiato andra aggiunto al momestgbpasto.

Per i condimenti a crudo delle pietanze e perldomento dei sughi, pietanze cotte, paste asciutte
in bianco e preparazione di salse si dovra utitzzsclusivamente olio extra vergine d’oliva. In
ogni locale adibito a refettorio durante la distdibone devono essere sempre presenti una bottiglia
di olio extra vergine d’oliva, una bottiglia di doee sale.
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Nei centri di cottura € ammesso l'uso di olio mams di girasole o mais solo come ausilio
tecnologico da aggiungere ai primi piatti al monoet¢l confezionamento nelle gastronorm.

b) Pasti preparati in loco

Tutte le preparazioni alimentari devono essere itenilizzando olio extra vergine di oliva o burro
conformemente a quanto previsto dagli allegati 2b.e

51 - Pentolame per la cottura

Per la cottura devono essere impiegati solo pemiola acciaio inox o vetro o altri materiali
eventualmente richiesti dall’A.C..

Non possono essere utilizzate pentole in alluminio.

* PULIZIE E SANIFICAZIONE, GESTIONE RIFIUTI, IMBALLA GGl

52 - Pulizia e sanificazione

Al termine delle operazioni di preparazione, coimdeamento e distribuzione dei pasti, le
attrezzature del centro di cottura e delle scuoleifie, refettori, locali di distribuzione, ecc.)
devono essere deterse e disinfettate, come prealafitoprocedura elaborata dalla L. A.

L’lLA. é tenuta a trasmettere le schede tecnichsidirezza dei prodotti utilizzati per la pulizia,
quali devono essere conformi alla normativa vigeamta quanto disposto nell’allegato n. 2d —
prodotti di pulizia e attivita di pulizia .

Le attivitd di pulizia di cucine, refettori, serviigienici ad uso del personale dell'lA e locali
connessi devono rispettare rigorosamente quargpostio nell’allegato n. 2d., i cui contenuti
devono essere recepiti nella procedura elaborditiAda

Si precisa che la pulizia dei vetri deve riguardagela parte interna sia quella esterna.

Nel caso di ripresa del servizio dopo periodi dushra delle scuole, deve essere garantita, prima
dellavvio del servizio stesso, un adeguato intetwedi pulizia; analogamente I'lA dovra
provvedere a pulizie straordinarie a seguito dotadi ristrutturazione e manutenzione dei locali
assegnati.

Al fine di garantire adeguate condizioni igienictedla fase di ricevimento delle derrate alimantar
e dei pasti veicolati, I'lA dovra provvedere allaligia dell'area esterna di ricevimento derrate e
pasti; in caso di nevicate, in presenza di pamicadriticita, I'lA dovra intervenire per conserdir
'accesso dei mezzi di trasporto.

53 — Rifiuti

Nei plessi scolastici, i rifiuti derivanti dalla rgparazione e distribuzione dei pasti devono essere

convogliati negli appositi contenitori per la raltta presenti nei refettori (scuole dell'obbligo) e

nelle cucine (scuole e nidi d’'infanzia) provvederdalla raccolta differenziata come previsto dal

gestore della raccolta rifiuti, in relazione altana dove € ubicata la scuola.

Ogni onere in merito allo smaltimento dei rifiutaecarico dell'lA.

A titolo esemplificativo, qualora previsto dal gista di gestione di raccolta dei rifiuti, I'|A deve

provvedere:

- al conferimento dei sacchi con i rifiuti del ser@ negli appositi contenitori , anche se estaini
perimetro dell’edificio scolastico;

- al posizionamento dei contenitori dei rifiubicati nel perimetro dell’edificio scolastico, ieg
appositi spazi definiti dai soggetti preposti abl@colta (cd. porta a porta), anche se esterni al
perimetro dell’edificio scolastico e, a raccoltenuta, al loro riposizionamento nella sede
abituale;

- al conferimento di alcune tipologie di rifiutgoresso gli appositi centri di raccolta dislocat
sul territorio ( cd. “ecocentri”), rispetto al gedk IA dovranno predisporre un piano di trasporti
che preveda, con adeguata cadenza e, comungoagdseguanto stabilito dall’AC, il ritiro dei
rifiuti del servizio di ristorazione, presso ogniegso scolastico interessato, e il loro
conferimento presso tali centri di raccolta, amlodio modalita di stoccaggio provvisorio nel
rispetto delle norme igienico-sanitarie.

30di 35



E’ obbligo dell'lA attivarsi presso il gestore deltaccolta rifiuti per assumere ogni informaziome i
merito allo smaltimento dei medesimi e definire ¢ale gestore eventuali soluzioni operative in
situazioni particolari, da concordare anche casclaola e I'A.C.

Presso ogni centro di cottura e magazzino, I'lArdoerganizzare un adeguato sistema di raccolta
differenziata di ogni imballaggio o scarto di laapione, provvedendo al conferimento delle varie
tipologie di rifiuti presso i piu vicini centri daccolta (cd. “ecocentri”) o altri centri autoraizper

lo smaltimento, indipendentemente dalla presenzspdcifici obblighi previsti dal gestore della
raccolta di rifiuti competente per zona; ogni onerproposito € carico dell'l.A.

54 — Imballaggi

Le forniture devono essere effettuate limitandovolume degli imballaggi e utilizzando ove

possibile imballaggi a rendere riutilizzabili, yakegiando i prodotti confezionati in imballaggieh

limitino il quantitativo di materiale utilizzato @&e siano costituiti da un unico materiale in mdedo
poterli piu facilmente avviare alla raccolta diffeziata.

In particolare e fatto obbligo alle I.A. I'utilizzo

- nelle scuole del preobbligo e ove possibile netleole dell'obbligo, di prodotti in confezioni di
capacita maggiore evitando le monoporzioni, ed amtigolare evitando monoporzioni per
prodotti quali succhi di frutta, tortine/merendieec.;

- nel caso di imballaggi multipli, di confeziom monomateriale anziché multimateriale;

- per il confezionamento di piccole quantita dirrdee, anche per le diete, di sacchetti in
bioplastica biodegradabili conformi alla norma UN8432:2005;

- di prodotti con etichettatura informativa amliada che definisca chiaramente i materiali
utilizzati per la realizzazione degli imballagge, indicazioni sulle modalita di raccolta e sulle
modalita di recupero e/o di riutilizzo, e fornidearelative indicazioni sul corretto conferimento
dei medesimi al servizio di raccolta differenziata.

* VERIFICHE DI CONFORMITA'’

55 - Verifiche dell’Amministrazione Comunale

Con riferimento ai lotti 1 — 8, ai sensi del D.Ld$3/2006, del DPR 207/2010, del vigente sistema
di controllo dei servizi della Citta e del SistentiaGestione di Qualita del servizio di ristorazione
scolastica il Direttore dell’esecuzione del coritrgiotra effettuare, in qualsiasi momento durante
'esecuzione, senza preavviso e con le modalitaritbea opportune, controlli per verificare la
rispondenza del servizio fornito dall’'l.A. alle gazgizioni contrattuali del capitolato d’appalto.t#l

fine il medesimo sara coadiuvato dagli organisnsetjuito individuati e si applicheranno le norme
sotto indicate. Con riferimento al lotto 9, il Dit@re dell’esecuzione del contratto provvede alle
verifiche avvalendosi di proprio personale ed ewvalmente di organi esterni.

56 - Organismi preposti al controllo

Il Direttore dell’esecuzione del contratto dispoir@ontrolli anche mediante sopralluoghi nel luogo

di erogazione del servizio e negli stabilimentieéh, avvalendosi in particolare:

- del personale dell'Ufficio Controllo Qualita Risazione del Servizio di Ristorazione scolastica
per gli aspetti correlati al riscontro del menaorgaliero con quello previsto da calendario, al
rispetto delle norme operative previste dal Cagitmlecc.;

- del personale dell'Ufficio Gestione Ristorazigmer la verifica della documentazione relativa
alla regolamentazione sui contributi per i prodddtitiero caseari, per gli aspetti relativi alla
previsione/prenotazione dei pasti, ecc.;

- del personale dell’'Ufficio manutenzione per laifiea dello stato dei locali e attrezzature, ecc.;

- di organi tecnici esterni per l'effettuazione audit di maggiore complessita, I'analisi su
campioni al fine di verificare il rispetto di quantichiesto dalle tabelle merceologiche e la
corretta applicazione delle norme a tutela delfiate
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57 - Metodologia delle verifiche di conformita

Gli incaricati delle verifiche di conformita effettranno i controlli secondo le metodologie previste
dalla normativa vigente e con le modalita che ndeno piu idonee.

| controlli sono:

- a vista, in particolare basati sulla verifica dedpetto e delladeguatezza dell’autocontrollo
aziendale

- analitici.

Si riportano a mero titolo esemplificativo, le tipgie di verifiche che potranno essere disposte.
Autocontrollo

Presenza, adeguatezza e applicazione dei diagramnnfiusso delle produzioni con
identificazione dei CCP e applicazione dei liniitici

Verifica esistenza piano dei campionamenti

Esecuzione di audit interni

Completezza e applicazione delle procedure aziendal

Presenza di un termometro funzionante

Presenza di uno scaldavivande funzionante

Identificazione delle aree e delle attrezzatuter@ corretto utilizzo

Controllo e registrazione della temperatura deidriferi e sbrinamenti conformi
Applicazione procedura per la gestione delle rmrfarmita

Garanzia della rintracciabilita dei prodotti eylilémballi

Rispetto delle temperature dei prodotti

Registrazione rilevazioni nelle fasi di ricevimem@reparazione pasti

Assenza di corpi estranei nelle derrate e assemnzaradlotti personali nelle aree di
lavorazione

Capitolato

Corrispondenza delle derrate alle caratteristiceeceologiche richieste
Preparazione/confezionamento delle diete spe@atirgdo le richieste del Capitolato
Conservazione dei campioni secondo le modalitaigteedal Capitolato

Presenza della tabella grammatura a crudo/cotto

Rispetto del menu previsto

Adeguatezza del comportamento etico e igienicgpdedonale

Verifica rispetto shelf life alimenti

Controllo rintracciabilita degli imballi

Verifica corretta etichettatura, elenco ingrediegtiantita, data di scadenza o lotto, nome
produttore, in lingua italiana o traduzione e del@tivi al prodotto biologico

Disinfestazione

Presenza procedura e/o programma di disinfestag@egattizzazione
Presenza delle schede tecniche e di sicurezzaat#ty di disinfestazione/derattizzazione
Assenza evidenze della presenza di animali inféstan

Formazione

lgiene

Adeguatezza e applicazione della procedura di feiona
Verifica rispetto formazione richiesta da Capitolat

Assenza di prodotti in stazionamento a temperatmbiente

Protezione e identificazione dei prodotti pastmoaoe e diete speciali

Assenza di prodotti scaduti

Assenza di prodotti stoccati a terra e allontanaméncartoni e cassette

Piano di controllo della potabilita dell'acqua

Corretto utilizzo degli armadietti in dotazione

Trasporto

Compilazione delle schede di pulizia e disinfezideemezzi di trasporto
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* Documento di trasporto conforme
» Presenza di cartello identificativo su automezzo
Manutenzione
* Locali, attrezzature e utensileria in buono statmanutenzione
* Presenza e applicazione della procedura di manotenz
* Verifica avvenuta riparazione di attrezzatura edteddomestici da parte della IA
Pulizia
» Applicazione della procedura di pulizia e disinfg® e corretta compilazione modulistica
dei trattamenti di pulizia e disinfezione
* Locali, attrezzature e utensileria puliti
» Corretto stoccaggio e presenza schede tecniche siculiezza dei prodotti di pulizia e
disinfezione
» Pulizia area ricevimento derrate e pasti esteflaastiuttura

* Presenza schema dietetico e menu alternativo
* Presenza e funzionamento forno micronde
» Istruzione rilevamento T° piatto dieta e alternativ
» Istruzione tempi di riattivazione forno
* ldentificazione piattino dieta e alternativo
* Presenza e corretto utilizzo termometro per diete
Gradibilita’ pasti
* Valutazione gradibilita pasto da parte dell'utenza
* Valutazione organolettica personale del pastouwmaso da utenza

L’A.C. siriserva I'effettuazione di ulteriori comlli ritenuti necessari.

L’ispezione non dovra comportare interferenze nglolgimento della produzione.

Gli incaricati sono tenuti a non muovere alcurerib al personale alle dipendenze dell’l.A.

Il personale dell'l.A. non deve interferire sulleopedure di controllo dei tecnici incaricati
dall’A.C.. | controlli effettuati dagli incaricatdell’A.C. potranno dar luogo al «blocco delle
derrate», con I'eventuale variazione del menu.

L’'lIA deve fornire immediatamente evidenza dei colfitreffettuati dall’autorita di vigilanza
competente (ASL, NAS, ecc.) , fornendo all’A.C. @ogei rilievi (anche se positivi) e prescrizioni
da essa disposta.

| controlli analitici si effettuano mediante prelee asporto di campioni di alimenti che verranno
successivamente sottoposti ad analisi di laboratbg quantita di derrate prelevate di volta intaol
saranno quelle minime e, comunque, rappresentaéiNe partita oggetto dell’accertamento.

| campionamenti potranno essere effettuati siapsodotti ancora in confezione integra sia sui
prodotti cotti o in fase di cottura, sia pressostgibilimenti sia presso cucine e refettori.

Al fine di consentire i controlli sulle confezioimtegre si prescrive quanto segue:

- scuole dell'obbligo (pasti veicolati): le carnsse dovranno gia essere disponibili presso iiodintr
cottura il giorno precedente la somministraziongadire dalle ore 8; qualora la carne bovina
venga somministrata di lunedi, le carni dovranrgeesdisponibili - sempre nel centro di cottura —
a partire dalle ore 5 del lunedi medesimo;

- scuole del preobbligo (pasti preparati in lode)lavorazioni delle carni rosse direttamente enell
scuole/nidi d'infanzia non possono avvenire prireedore 9, le I.LA. dovranno istruire i cuochi
delle cucine in proposito.

Nulla potra essere richiesto, all’A.C., per le giitardi campioni prelevati.

Si precisa che nel momento del prelievo del canmgida parte dell'organo incaricato dall’A.C.:
- qualora il campionamento avvenga presso il ceditroottura verra lasciato presso il medesimo
controcampione per I'lA che dovra procedere allatiea conservazione per due mesi e, in caso di
apertura di non conformita, potra procedere aroangalisi;
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- qualora il campionamento avvenga presso una acunlcontrocampione verra posto in adeguato
contenitore sterile e conservato adeguatamente@tesgano incaricato dell’analisi.

58 - Verifiche da parte dei rappresentanti degli utnti (Commissioni Mensa)

Le Commissioni Mensa, ove istituite, svolgono fonzdi verifica dell’'andamento del servizio e di
proposta nei confronti dell’A.C.. La composizionéeeattribuzioni delle Commissioni Mensa sono
regolamentate con atti interni del’Amministrazione

| componenti della Commissione Mensa possono aceepger i controlli ai locali destinati al
servizio di ristorazione in numero non superioz@ntemporaneamente e solamente se si trovano
in buone condizioni di salute.

Dovranno svolgere le proprie funzioni di controlenza ostacolare o ritardare lo svolgimento del
servizio, con esclusione di ogni forma di contatietto o indiretto con gli alimenti, utensileria,
stoviglie o altri oggetti destinati a venire a @it con le sostanze alimentari.

| membri della Commissione non possono formulareenszioni o contestazioni al personale
dipendente dalle imprese di ristorazione, né riddiie la consegna di copia di alcun documento.

Il controllo della Commissione Mensa verte sul ei$p da parte delle imprese di ristorazione delle
prescrizioni contenute nel capitolato d’appaltoneparticolare sulle modalita di svolgimento del
servizio indicate nelle check list messe a dispose& dal Servizio di Ristorazione Scolastica (per
esempio: verificare I'esatta distribuzione delletdi speciali, la pulizia delle attrezzature, degli
arredi e dei locali dove vengono consumati i pastelle relative pertinenze).

Nei nidi e scuole per I'infanzia, i componenti @e{fommissione possono assistere in particolare
all'arrivo delle derrate e verificarne la conforénial capitolato d’appalto e al menu del giorno,
assieme agli operatori addetti. Non €&, invece, eatits. la permanenza in cucina durante la
preparazione dei pasti: eventuali controlli alémo di questo locale possono essere effettuati
prima dell'inizio della manipolazione delle derratelopo la distribuzione dei pasti.

La Commissione puo relazionare al Servizio di Ra&tne Scolastica avvalendosi esclusivamente
della modulistica predisposta ad hoc al fine divatgre le operazioni di controllo e gli interventi
successivi del Servizio medesimo.

Le Commissioni Mensa possono chiedere all'Ufficiesttone Ristorazione di effettuare visite
presso le sedi operative delle imprese di ristorezi(magazzini di stoccaggio derrate per tutte le
scuole e centri di cottura per le scuole dell'adi)l secondo le modalita che verranno concordate
con detto ufficio, al fine di organizzare opportarente il controllo a sorpresa presso tali sedi.

La Commissione puo effettuare un controllo delladgilita dei pasti mediante I'assaggio, che
potra avvenire a fine distribuzione qualora siavanaate porzioni delle varie componenti del pasto.
Qualora un componente della Commissione vogliaeagaranzia del consumo dell’intero pasto,
deve prenotarlo il giorno precedente presso I'idfiGestione Ristorazione corrispondendone il
relativo prezzo.

E’ fatto obbligo all'l.A., nella persona del Resgabile del servizio o suo delegato, di partecipare
alle riunioni delle Commissioni Mensa previo admdella Commissione con I'AC.

59 - Adempimenti conseguenti ai controlli dell’A.C.

In esito ai controlli effettuati, il Direttore delsecuzione fara pervenire all'l.A. per iscrit® Inon
conformita, le osservazioni e le raccomandazidohiedendo motivazioni, trattamenti e azioni di
miglioramento alle quali I'l.A. deve rispondere pgeritto nei termini stabiliti instaurando adeguat
contradditorio tra le parti; possono altresi es$ermulate delle prescrizioni alle quali la IA deve
uniformarsi nei tempi previsti dall’AC.

E’ fatta salva, qualora venga contestata una nofoomita, I'applicazione delle penali ai sensi e
nei modi di cui all’art. 13 Sez. 1 del presentgi@dato.

Qualora dai controlli effettuati emergano particolsituazioni critiche che possano coinvolgere
globalmente le modalita di erogazione del servdiisistorazione, il Direttore dell'esecuzione si
riserva la facolta di disporre controlli di caraétegenerale, avvalendosi di strutture specializzate
esterne; i relativi costi saranno posti a cariclladeA., fermo restando I'applicazione di eveniual
penali.
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60 — Verifica finale di conformita

Alla conclusione dell'appalto, si effettuera la ifiea finale di conformita, come previsto dalla
vigente normativa, nell’ambito della quale si pregera alla verifica dei locali e attrezzature
concesse all'lA, secondo le modalita riportate’asll 4.

61 - Allegati
Gli allegati della Sez. 2 sono i seguenti:
2a menu

2b tabelle merceologiche

2c tabelle dietetiche

2d prodotti di pulizia e attivita di pulizia

2e limiti contaminazione microbica

2f tabella colori da repertorio di immagine “Alb@&wicuoco amico”

29 indicazioni operative per la gestione dellet@lper patologia

2h caratteristiche tecniche elettrodomestici edarre

2i operatori ed orari di servizio nei plessi scotagittadini

2l procedura gestione pasti emergenza nelle scigdfebbligo

2m indicazioni operative per I'erogazione dell’aadii rete nelle scuole
2n indicazioni operative per I'impostazione deipiaziendali di autocontrollo

IL DIRIGENTE
Dott. Filippo Valfré
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