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SEZIONE 2 - SPECIFICHE TECNICHE

PREMESSA

Per la regolare esecuzione del Servizio di Ristor&z scolastica, con le presenti Specifiche
Tecniche e con i relativi Allegati si dettagliansientegrano le modalita di partecipazione alleaga
di cui alla Sezione 1 del Capitolato; nella prese®¢zione 2 si definiscono pertanto le prestazioni,
le funzioni, le caratteristiche, il contesto, ledabta di controllo, i criteri di accettabilita, lorme
applicabili e quelle di riferimento per I'esecuzédel servizio con le modalita richieste dalla Cavi
Amministrazione (in seguito A.C.). A tale fine se descrivono i requisiti e le caratteristiche, in
termini rispettivamente di locali, attrezzatureredr, trasporto e consegna dei pasti, materiali di
consumo, livelli di qualita, organizzazione del daw, modalita d’impiego dei lavoratori,
caratteristiche delle derrate, selezione dei fornitregole d’igiene e sicurezza, tecniche di
manipolazione, cottura e distribuzione dei pastdailita di esecuzione dei processi di pulizia,
sanificazione e controllo, strumenti e modalita rafige a tutela della salute e della sicurezza,
prescrizioni applicabili al servizio ed alle relagi forniture in termini di confezionamento,
imballaggio ed etichettatura. Tutte le prestaziodicate nella presente Sezione 2 poste a carico
dall’'A.C. allimpresa aggiudicataria (in seguitdAl) s’intendono interamente compensate dalla
corresponsione del prezzo del pasto risultantede gli offerta economica, con le modalita di cui
alla Sezione 1 del Capitolato.

TITOLO | - IMMOBILI, ATTREZZATURE, ARREDI

ART. 1 - CENTRI DI COTTURA E MAGAZZINI DI STOCCAGGI O DELLE DERRATE

[I/i magazzino/magazzini per lo stoccaggio dellerae ed il/i centro/centri di cottura dei paktve
/devono essere ubicato/ubicati ed avere carattdrgstali da consentire i tempi e le modalita di
consegna dei pasti veicolati e delle derrate dia@mazzino/magazzini di stoccaggio delle derrate
e/o dal/dai centro/centri di cottura alle sedi astithe di esecuzione del Servizio di Ristorazione
scolastica (in seguito servizio), come descritli agit. 1 e 2 della Sezione 1 e all'art 8 della
presente Sezione 2 del Capitolato (in seguito $ezi@). ll/i magazzino/magazzini e il/i
centro/centri di cottura deve/devono possederaitigolare superfici, volumi relativi a capacita di
stoccaggio delle derrate sia a temperatura ambiside refrigerate, a lavorazione ed a
confezionamento dei pasti adeguati a soddisfaffertatura di pasti veicolati e di derrate crude
del/dei lotto/i aggiudicato/i. Le suddette carastiithe strutturali devono essere documentate anche
dalla relativa planimetria con indicazione dellestiteazioni d’'uso di spazi e locali, attrezzature
installate e flussi operativi. | locali e le atzarure devono essere conformi alle norme vigenti in
materia di edilizia, impiantistica, prevenzione kil@gendi e sicurezza.

E’ vietata la cessione a terzi dello stabilimengo la preparazione, stoccaggio e confezionamento
di pasti di qualsiasi tipo.

ART. 2 — IMMOBILI, ATTREZZATURE E ARREDI IN USO GRA TUITO ALL’L.A.

Dalla data d'inizio del servizio e fino al termidieesecuzione dello stesso, alle condizioni diagui
successivi articoli, 'A.C. concede in uso gratugoconsegna all'l.A. i seguenti beni mobili ed
immobili da destinarsi esclusivamente all’esecueidel Servizio di Ristorazione scolastica di cui
all'art. 1 della Sezione 1 del Capitolato (in seégB8ezione 1):

- con riferimento alle scuole dell’obbligo, i Idcdestinati alla distribuzione, le attrezzaturglie
arredi presenti necessari per la distribuzionegésti;

- con riferimento ai Nidi ed alle Scuole d’'InfanZia seguito preobbligo), la cucina, i magazzini,
le attrezzature e gli arredi presenti necessarigogreparazione dei pasti, nelle singole sedi.

L’lLA. é tenuta a non mutare, a pena di risoluzideécontratto, la destinazione d’uso dei locali ad
essa affidati. Tutti i beni consegnati all'l.A. r#&éndono funzionanti, in buono stato ed idonei alle
relative funzioni nel rispetto delle norme che dego la materia. L'l.A. € responsabile di
conservazione, custodia e vigilanza dei suddetti thati in uso dall’A.C. per la durata del contoatt
di affidamento del servizio, al termine della quéléA. deve riconsegnare i beni di proprieta
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dell’A.C. nelle medesime quantita, in buono statssd e manutenzione e liberi da vincoli e liti di
qualsiasi natura. L’A.C. si riserva di rinnovareiddb gratuito dei beni in caso di rinnovo del
contratto nei termini di cui ai parr. 6.3) e/o 6d8ll'art. 6 della Sezione 1. | beni sono concessi
consegnati nello stato di fatto e di diritto in sutrovano al momento della consegna ed all'l.&. n
e vietata la cessione a terzi; ad eccezione datgnventi di manutenzione ordinaria di cui ai
successivi artt. 4 e 5, I'lLA. e tenuta a non appoer modificazioni, innovazioni o trasformaziomi i
assenza della preventiva autorizzazione scritiéAdgl; I'l.A. e tenuta all’eventuale ripristinoatti
salvi i maggiori danni e I'applicazione di pendlb ¢a risoluzione del contratto, senza che I'A.@. s
tenuta ad alcun indennizzo o risarcimento all'l.A. ogni caso I'A.C. € esonerata da ogni
responsabilita per danni a persone e/o cose evergnte causati da tali modifiche, innovazioni o
trasformazioni eseguite dall'l.A. anche in presedelia relativa autorizzazione; I'l.A. e tenuta al
ripristino dei beni concessi anche in caso di fyrérdite e/o danneggiamenti, indipendentemente
dalle relative cause. Previ accordi con I'A.C.,altune scuole dell'obbligo gli spazi interni al
refettorio potrebbero essere utilizzati dalle ustibni scolastiche per consentire il consumo del
pasto domestico agli utenti non iscritti al Sewizii Ristorazione scolastica. In tali casi I'l.A.
sollevata da ogni responsabilita in ordine alladéaefettorio sottratta alla propria competenza;
stanti le significative modifiche apportate al |lecaefettorio, I'l.A. € tuttavia tenuta a comuniear
all'autoritd competente le suddette modifiche emmkdesime modalita adottate per la registrazione
(S.C.1.A. e documentazione pertinente).

ART. 3 — CONSEGNA DEI BENI

Prima dell'inizio del servizio il Direttore dellEesuzione del Contratto (in seguito D.E.C.)
provvede a consegnare all'l.A. I'elenco dei bencdi al precedente art. 2 che sara sottoscritto da
entrambe le parti. Tutti i beni avuti in consegadl’d.C. si intendono funzionanti ed in buono stato
e idonei al loro funzionamento nel rispetto dellgente normativa.

ART. 4 — RICONSEGNA

Alla scadenza del contratto I'lLA. deve aggiorndetenco relativo ai beni consegnati di cui al
precedente art. 2 ed a quelli eventualmente ad¢quaiail’l.A. stessa che passano in proprieta
dell’A.C.. In base agli art. 46 e 47 del D.P.R4A45/2000 I'l.A. deve inoltre auto dichiarare che i
beni in uso gratuito e gli impianti sono riconsejnalle medesime quantita, in buono stato d'uso e
manutenzione e liberi da vincoli e liti di qualsiastura. Qualora al momento della riconsegna
rilevi la mancanza di alcuni beni e/o beni non fananti o non idonei, I'A.C. pone a carico
dell'l.A. ogni eventuale sostituzione, reintegraiparazione; I'l.A. deve provvedervi entro dieci
(10) giorni dalla data di ricevimento dell’appostamunicazione dell’A.C.. Decorso inutilmente
tale termine I'A.C. provvede alle sostituzioni edraintegro e/o riparazione dei beni, dandone
comunicazione scritta all'l.A. e trattenendo le spsostenute dalla liquidazione dei corrispettivi
all'l.A. oppure dalla garanzia.

ART. 5 - MANUTENZIONE ORDINARIA

L’lLA. deve eseguire tutti gli interventi di manataone ordinaria dei locali avuti in consegna
dall’A.C. per garantirne costantemente le ottimabndizioni di utilizzo, l'efficienza e la
funzionalita durante la durata del contratto pedéatinazione di cui al precedente art. 2. A titolo
meramente esemplificativo e non esaustivo, per teaaione ordinaria s’intendono in particolare i
seguenti interventi che I'l.A. deve attuare in bake indicazioni dell’'A.C.:

- tinteggiatura delle pareti della cucina/refettogi dei locali di pertinenza nonché degli infissi
interni ed esterni secondo le indicazioni dell'A.C.

- sostituzione di piastrelle rotte delle pareti @ @avimenti e posa di quelle eventualmente
mancanti. E' escluso dagli interventi di manuteneioordinaria l'integrale rifacimento della
piastrellatura;

- riparazioni idrauliche sulle parti degli impiangésterne alle murature, ivi compresa la
sostituzione dei rubinetti, ivi compresi quelli coomandi non manuali (con leva a gomito o a
pedale) qualora non piu riparabili;



- disotturazioni degli scarichi, anche con I'impiedi canal jet, qualora necessario e previo
accordo con I’A.C., nonché eventuali altri intertiesi modesta entita che non abbiano carattere
strutturale e siano necessari per il regolare furainento delle cucine e dei locali;

- qualora necessaria per garantire adeguate condigieniche e sanitarie, installazione oppure
sostituzione/riparazione di zanzariere;

- sostituzione dei vetri e riparazione degli infiss

- installazione e sostituzione di molle chiudi-port

- gualora mancanti (anche nei refettori di nuoaizeazione), installazione e riparazione degli
isolanti acustici collocati nei soffitti dei refett, anche qualora tali isolanti servano parzialteen
anche altri locali non destinati al Servizio ditRrszione;

- installazione e sostituzione di coprispigoli;

- installazione e sostituzione di idonea banda yéira parete ad altezza di sedie, carrelli,
contenitori per la raccolta dei rifiuti;

- sostituzione e posa dei copriwater dei sergnici utilizzati dagli addetti alla preparazione
e alla distribuzione pasti;

- sostituzione oppure riparazione dei boiler al@itcompresa la sostituzione di boiler con
maggiore capacita, qualora sia necessario peraragé le condizioni igienico-sanitarie;

- rimozione di lavelli in ceramica presso cucinedb di lavaggio dei vassoi, previo accordo
con I'’A.C., nonché acquisto e posa dei nuovi lavell.A. deve smaltire le macerie presso i centri
indicati dal gestore della raccolta dei rifiutiisiburbani del Comune di Torino.

Poiché la pavimentazione di cucine e refettori &titgta da piastrelle antisdrucciolo, negli
interventi di sostituzione o di ripristino I'l.A.ede utilizzare materiale con tale caratteristichAL
non puo utilizzare alcun elemento aggiuntivo aiimetii quali gomme da giardino, lance,
rompigetto in plastica, ecc..., né pud cospargg@@vimenti con eccessive quantita d'acqua gettata
direttamente con secchi sui pavimenti stessi, re gmitare rifiuti solidi, alimentari e non, negli
scarichi di lavelli, pozzetti, pentoloni e servigienici. Qualora I'l.A. non esegua gli interveiati
manutenzione ordinaria di propria competenza, femstando l'irrogazione delle eventuali penali
di cui all'art. 29 ed allAllegatolmdella Sezione 1 e restando impregiudicato il cisaento degli
eventuali danni conseguenti allinadempimento, CAvi provvede dandone comunicazione scritta
all'l.A. e trattenendo le spese sostenute dallaidigzione dei corrispettivi all’'l.A. oppure dalla
garanzia. In ogni caso I'A.C. si riserva di proveesl a ripristini, riparazioni e altri interventi
manutentivi ritenuti necessari, anche in relaziadeventi imprevisti o urgenti.

ART. 6 — ELETTRODOMESTICI, ARREDI, STOVIGLIE, IMPIA NTI

6.1) Acquisto, installazione e smaltimento
L’'lLA. deve provvedere alla sostituzione e all'imshzione degli elettrodomestici, arredi e
suppellettili presenti nei locali destinati al Sere di Ristorazione scolastica, qualora tali beon
possano essere riparati oppure non siano piu foakzied idonei al relativo utilizzo; qualora si
verifichino tali circostanze I'l.A. deve provvedea¥acquisto di:
- grandi elettrodomesticicucine, forni, frigoriferi, lavastoviglie, bollitg
- piccoli elettrodomesticifrullatori ad immersione e non, spremiagrumiatrdarne, fruste ed ogni
altro attrezzo necessario (ad esempio piccoli redimestici di tipo casalingo); a decorrere
dall'inizio del servizio I'l.A. deve inoltre acquire i piccoli elettrodomestici indispensabili par
realizzazione oppure per la preparazione ottimaddodine preparazioni alimentari, di cui le cucine
dei plessi del preobbligo siano sfornite;

- carrelli portavivande e scolavassoi;

- contenitori per la raccolta dei rifiuti;

- armadietti spogliatoio;

- arredi e lavelli in acciaio inossidabile, armaubtallici;

- tavoli, arredi, sedie dei refettori per gli uteshel Servizio di Ristorazione;

- carrelli termici e linea self service per padioolati;

- pentolame, utensileria, stovigliame e contenitiitizzati nella preparazione e distribuzione
dei pasti (ad esempio pentole, teglie, mestolipmre, vassoi, ecc...);




- per consentire la regolare esecuzione del ser@ziecorrere dal relativo inizio, I'l.A. deve
inoltre provvedere all’acquisto di pentolame, utlems e contenitori necessari per la produzione e
distribuzione delle preparazioni alimentari, qualég cucine o i refettori ne siano sprovvisti. Ad
eccezione dei piccoli elettrodomestici, del pent@ae dell’'utensileria che permangono di proprieta
dell'l.A., I'A.C. assume a tutti gli effetti la pprieta dei beni sopra elencati senza che I'l.A.iabb
nulla a pretendere ad esclusione delle attrezalencate nelkllegato 2ealla presente Sezione 2
- Progetto pilota per la reintroduzione della nzefissca nelle scuole dell'obbligo - che I'l.A. @ev
installare presso la cucina della Scuola d’Infanizigia Monastir 17/9 (Lotto 1) e nel locale attigu
al refettorio della scuola primaria di via Cecdldi (Lotto 3) che, invece, rimangono di proprieta
dell'l.A..

- A decorrere dalla data di accertamento dellativgarreparabilita e/o inidoneita all’'uso
I'l.A. deve provvedere all’acquisizione ed installane degli elettrodomestici e degli arredi entro i
termini indicati nel prospetto che segue:

BENE DA ACQUISIRE ED INSTALLARE TERMINE LIMITE DI | NSTALLAZIONE
grandi elettrodomestici
armadietti spogliatoio
carrelli portavivande
scolavassoi
carrelli termici
linea self service
piccoli elettrodomestici
bidoni per la raccolta dei rifiuti
pentolame
utensileria

venti (20) giorni

cinque (5) giorni

Prima dell’acquisizione dei grandi elettrodomestitiA. deve contattare I'Ufficio Gestione
Ristorazione per la verifica di compatibilita colnigipianti esistenti. L’l.A. deve preventivamente
contattare IREN S.p.A. per listallazione ed il leoldo congiunti delle nuove cucine a gas e dei
nuovi bollitori a gas; entro i due (2) giorni susswi all'installazione I'lLA. deve trasmettere
all’A.C. la certificazione prevista dalle norme &igi che regolano la materia. Sempre entro i due
(2) giorni successivi all'installazione I'lLA. devieasmettere all’A.C. la documentazione (schede
tecniche, libretti d’'uso e manutenzione, certifioaz ecc...) relativa a forni, lavastoviglie,
frigoriferi e linea self service. NeRllegato 2g alla presente Sezione 2 sono riportate le
caratteristiche tecniche dei beni citati, ad eawm®zidi piccoli elettrodomestici, pentolame e
utensileria che sono infatti acquisiti dall’'l.A. fanzione dell’effettiva necessita derivante danone
somministrati per massimizzare l'efficienza deljjanizzazione del lavoro e della produzione.
Tutte le tipologie di elettrodomestici devono esskr regola con le vigenti norme in materia di
sicurezza (marchiatura CE) e conformi alle carstiehe tecniche riportate neMllegato 2g alla
presente Sezione 2; previa autorizzazione formelAdC. I'l.A. puo proporre la sostituzione di
arredi ed elettrodomestici con caratteristiche itd@n diverse. L'l.LA. deve provvedere allo
smaltimento degli elettrodomestici, degli arredie? beni sostituiti; prima dello smaltimento delle
apparecchiature a gas essa deve contattare pramaetite I'A.C..

6.2) Manutenzione

L’lLA. deve effettuare la manutenzione ordinaristordinaria di tutte le attrezzature, degli areed
dei grandi elettrodomestici presenti nei localitokedi al servizio (cucine, refettori e locali di
pertinenza), per garantirne l'efficienza e la costaconformita alle vigenti norme in materia di
sicurezza. L’l.LA. deve predisporre il piano dellaanmtenzione ordinaria programmata con
interventi a frequenza annuale, nel quale essa geegedere I'attuazione degli interventi
manutentivi entro il primo trimestre di ogni anfi@le piano deve riguardare tutte le attrezzature e
gli elettrodomestici con esclusione dei piccoli tet@omestici. L'lLA. deve provvedere alle
riparazioni entro il termine massimo di dieci (H9rni dalla data di accertamento del guasto, salvo
documentata impossibilita che I'l.A. deve tempestiente comunicare all’A.C.. L'l.A. deve
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comunque provvedere alla sostituzione temporané® em termine compreso tra i tre (3) e i
cinque (5) giorni dalla data della richiesta dell’A salvo documentata impossibilita, da
comunicare tempestivamente all’A.C.. In un apposégistro, che deve tenere presso ogni sede
scolastica, per ogni grande elettrodomestico, I'tl&ve riportare i guasti e le riparazioni effetéja
nonché gli interventi di manutenzione annuale esegon indicazione di giorno, nominativo e
firma del manutentore e descrizione del tipo diveato. L’'I.A. consegna il registro all’'A.C. al
termine dell'appalto insieme all’elenco dei benal& dichiarazione di conformita delle suddette
attrezzature alle norme vigenti in materia di sseza; in sede di controllo I'A.C. si riserva di
verificare il contenuto del registro. L'l.A. puo guvedere allo spostamento di elettrodomestici,
arredi e attrezzature da un plesso scolastico adtrmesclusivamente in caso di motivata necessita
previa autorizzazione oppure a richiesta dell’Aed. e tenuta allo smontaggio e rimontaggio di
attrezzature (banconi self-service, lavastovigtie.ein caso di ristrutturazioni dei locali e/ocall
smontaggio in caso di sopravvenuta irreparabil@aalora I'l.A. non esegua gli interventi di
manutenzione descritti nel presente paragrafo,deestando l'irrogazione delle eventuali penali di
cui all’art. 29 ed allAllegato 1m della Sezione 1 e restando impregiudicato il cisaento degli
eventuali danni conseguenti allinadempimento, CAvi provvede dandone comunicazione scritta
all'l.A. e trattenendo le relative spese sostemiatiéa liquidazione dei corrispettivi o dalla garenz
L’A.C. si riserva di provvedere a ripristini, rigagioni e altri interventi manutentivi ritenuti
necessari, anche in relazione a eventi imprevistgenti.

6.3) Manutenzione di impianti elettrici, termici,mparecchiature a gas

L’esecuzione di tutti i tipi d’interventi di manuteione ordinaria e straordinaria su impianti
elettrici, termici, apparecchiature a gas (cucpentoloni cuocipasta, boiler a gas) e sulle cappe d
aspirazione presenti nelle sedi scolastiche compstdusivamente a IREN S.p.A., societa
partecipata della Citta di Torino che esegue la utemzione degli stabili cittadini; in caso di
anomalie oppure di malfunzionamento di parti delpianto elettrico (luci, prese, ecc..),
dell'impianto termico (termosifoni che perdono onngcaldano), delle apparecchiature a gas, della
cappa di aspirazione e di approvvigionamento dg] gassono pertanto intervenire esclusivamente
gli incaricati di IREN S.p.A. Nei casi descritti.;A. € tenuta ad attivare gli interventi avvisando
'economa in caso di Scuole d’'Infanzia e Nidi comlippure chiamando i numeri telefonici/fax
comunicati dall’A.C. delle Scuole d’Infanzia statal scuole dell'obbligo. L'l.A. deve sempre
tenere in funzione le cappe di aspirazione ubicege cucine, per evitare ristagni di vapore
suscettibili di comportare problemi manutentiviaiali stessi a causa dell’eccessiva umidita.

ART. 6BIS — UTENZE DEL GAS AD USO COTTURA

Prima dell'avvio del servizio I'lLA. e con le modtal comunicate dall’'A.C., I'lLA. deve volturare a
proprio nome le utenze relative al gas ad uso @othresenti presso le cucine dei plessi del
preobbligo; durante il periodo di affidamento dehszio la relativa spesa € a carico dell'l.A..

TITOLO Il - TRASPORTO E CONSEGNA DEI PASTI, MATERIAI DI
CONSUMO, QUALITA’, INTERRUZIONI

ART. 7 — ACCESSO Al LOCALI

Ai fini della verifica della regolare esecuziond dervizio, in qualsiasi luogo (cucine, magazzini d
stoccaggio, laboratori) ed orario I'l.A. deve gananl'accesso al personale dell’lA.C. e di altri
soggetti da questa autorizzati, come indicato ri&flzione 1 e nella presente Sezione 2; 'A.C. non
assume alcuna responsabilita circa gli eventuathanchi o danni verificatisi in occasione della
presenza del personale e dei soggetti citati. Ngjamzini e nei locali adibiti alla preparazione dei
cibi non é consentito I'accesso a persone estratiesecuzione del servizio, ad eccezione dei
manutentori, del personale dellA.C. e dei soggé#iquesta autorizzati; la responsabilita circa

'osservanza di tale divieto € in capo all'l.A..



ART. 8 —COMUNICAZIONI, TRASPORTO E CONSEGNA DEI PASTI

Entro le ore 10,20 (ore dieci e venti minuti) deattmo I'Ufficio Gestione Ristorazione della
Divisione Servizi Educativi (in seguito Ufficio G&mne Ristorazione) comunica giornalmente
all'lLA. il numero di pasti previsti per il giornsuccessivo nonché il numero dei pasti confermati e
da consegnare il medesimo giorno della confermalerda comunicazione di tali dati avviene
tramite apposita piattaforma informatica a cuiA:l.deve accedere previo accreditamento. L'l.A.
deve consegnare i pasti con le modalita sotto escr

8a) Consegna dei pasti veicolati

L’lLA. deve consegnare i pasti veicolati nei locadlibiti a refettorio presso le scuole dell’obbligo
nell'orario indicato dalle scuole medesime o dalCAe comunque in un orario compreso tra le ore
11.00 (undici) e le ore 12,10 (dodici e dieci mijjuton lI'obbligo tassativo di rispettare tali
modalita ed orari. L'lLA. deve consegnare i pasticelati d’emergenza alle Scuole ed ai Nidi
d’Infanzia compatibilmente con le esigenze di satutture. In nessun caso I'l.A. puo ritardare la
consegna dei pasti, ad eccezione di casi documelotaiti a cause di forza maggiore ad essa non
imputabili.

8b) Pasti preparati in loco e fornitura di derraterude

Nei Nidi e nelle Scuole d’'Infanzia I'l.A. deve catnare le derrate alle singole sedi (ivi compresa
la consegna ai Nidi esternalizzati in cui | pasi® preparati da personale alle dirette dipendenze
degli affidatari del servizio) tassativamente in anario compreso tra le ore 7,30 (sette e trenta
minuti) e le ore 8,45 (otto e quarantacinque m)ndel medesimo giorno di utilizzo di tali derrate.
E’ ammessa la consegna non giornaliera esclusiviream riferimento a derrate non deperibili,
guali pasta, riso, olio, zucchero, sale, aceto,.eda nessun caso I'lLA. pud consegnare derrate non
deperibili con frequenze superiori alla settimana.

8c) Modalita di trasporto
Per ogni terminale di distribuzione dei pasti elaalerrate alimentari I'lLA. deve emettere
'apposito documento di trasporto, redatto in deglcopia in base alle norme vigenti e contenente
data, ora di inizio del trasporto, orario di cons®gn ogni sede scolastica, generalita del cedente,
del cessionario e dell’eventuale incaricato dedfoato, descrizione di natura, qualita e quaniita (
cifra) dei beni ceduti, numerazione progressivaodasegna dei pasti e delle derrate alimentari deve
avvenire in presenza di personale addetto dell'll&. mancanza di ascensori e/o di montacarichi
nei plessi scolastici oppure I'impossibilita temgooea del relativo utilizzo non pud essere causa di
ritardi nella consegna dei pasti, delle derrateeattqua di rete; in tali casi I'l.A. deve pertant
adottare adeguate misure per il potenziamento dHltivo trasporto all'interno delle sedi
scolastiche.

ART. 9 - DERATTIZZAZIONE E DISINFESTAZIONE

L’l.A. deve programmare gli interventi di deratt&zzone e disinfestazione ed i relativi monitoraggi;
a tale fine I'l.A deve eseguire, in proprio o awradosi di qualificati soggetti terzi, gli interventi
derattizzazione e disinfestazione (compresi gkestdnti alati) nei locali di propria competenza in
guanto locali soggetti a vigilanza sanitaria, ogg#a cucina e nei locali pertinenti nei plessi de
preobbligo e nei refettori e nei locali di pertimanmnelle scuole dell'obbligo. L'l.A. deve eseguire
guattro (4) interventi nell’arco di ogni anno s@ileo (da settembre a giugno), indicativamente
ogni due (2) mesi; I'lLA. deve inoltre predispoirgerventi straordinari ed immediati a seguito
dell’eventuale presenza di roditori o insetti. Al.deve esporre nelle cucine del preobbligo e nei
refettori delle scuole dell’obbligo le planimetrémn l'indicazione della posizione delle singole
esche. Nelle cucine del preobbligo e/o il refettqo locali di pertinenza) delle scuole dell'oblolig
I'l.A. deve tenere:

- un registro in cui essa deve indicare la datssitgjoli interventi, il tipo d’intervento eseguitib,
prodotto utilizzato, I'avvenuto monitoraggio de#iengole esche e le conseguenti valutazioni sugli
esiti;

- le schede tecniche e di sicurezza dei prodaliz zti.
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L'lLA. deve includere nel proprio manuale di autotollo le modalita di gestione di
derattizzazione e disinfestazione, nonché il valaréte oltre il quale sono necessarie azioni
correttive. Qualora non esegua in proprio le operazdi disinfestazione/derattizzazione, I'l.A.
deve trasmettere all’A.C. il nominativo del soggejualificato esecutore di tali operazioni ed ogni
eventuale variazione.

ART. 10 — ALTRE ATTIVITA’

L’l.A. deve inoltre:

assumersi gli oneri afferenti e conseguenti ai aapyghi delle autorita sanitarie (A.S.L.) per il
rilascio delle autorizzazioni sanitarie e/o peptecedure equivalenti (S.C.1.A.) relative a cuctna
locali per i plessi del preobbligo nonché a tuttogali rientranti nel rilascio dell’autorizzazione
sanitaria o equivalente per le scuole dell’obbligoogni caso I'lA. deve volturare a proprio nome o
acquisire, qualora non presenti, tutte le autorzma necessarie per I'esecuzione del servizio; in
particolare sono a carico dell'l.A. anche le spedative alle volture conseguenti all’avvio del
servizio;

- provvedere all’eventuale stesura e/o alla corsedjinregistri e/o0 documentazioni inerenti a
specifici prodotti forniti, al fine di consentirerelativi adempimenti dell’A.C. quali ad esempio la
rendicontazione di contributi, con le modalita cate dall’A.C.;

- distribuire agli utenti il materiale concerneriteservizio fornito dall’A.C., quale ad esempio il
calendario dei menu da distribuire all'inizio dalfnho scolastico;

- in ogni punto di distribuzione dei pasti veicolaelle scuole dell’obbligo, esporre in apposite
bacheche il menu settimanale e una comunicazionedjpea fornita dall’A.C. relativa al servizio.
L’A.C. trasmette il menu settimanale e la comunimag mentre la riproduzione cartacea e
I'affissione sono a carico dell’'l.A;

- contribuire alla realizzazione di progetti di edmione alimentare ed ambientale organizzati
dall’A.C. e connessi al Servizio di Ristorazionetitalo esemplificativo I'A.C. puo chiedere il
supporto di personale qualificato presso le sediastiche per illustrare tematiche connesse alla
corretta alimentazione;

- acconsentire a visite guidate ai centri di cettwed ai magazzini da parte degli utenti
accompagnati dai genitori, insegnanti, responsabiiastici o altri soggetti autorizzati dall’'A.C.;
per ogni lotto tali visite possono essere effetaimeno una volta per ciascun anno scolastico e in
gualsiasi giorno della settimana, preferibilmentei wgiorni festivi, secondo un calendario
preventivamente concordato. In tali occasioni l'ldeve mettere a disposizione soggetti qualificati
che informino i visitatori sulle modalita di erogaze e gestione del servizio;

- a richiesta dell’A.C. nelle scuole dell'obbligmresegnare della frutta, dopo averla lavata, al
personale scolastico ed eventualmente del panel petativo consumo da parte degli utenti
nell’intervallo di meta mattina,;

- a richiesta del responsabile scolastico nei pldst preobbligo, consegnare in mattinata al
personale scolastico della frutta, dopo averlatégvadel pane;

- a richiesta dell’A.C., nei plessi del preobbligoovvedere allo stoccaggio in frigorifero di
prodotti, anche non alimentari, destinati agli titesecondo le indicazioni dell’A.C.;

a decorrere dall'inizio del servizio, per le scudalell'obbligo I'l.A. deve: a) per ogni lotto
aggiudicato, assegnare almeno un incaricato diireorassistenza alle scuole dell’obbligo che
effettuano giornalmente le previsioni/prenotazidei pasti relativi al servizio di cui al precedente
art. 8 lett. a), con le modalita indicate dall’A.®) per ogni scuola dell'obbligo fornire appositi
strumentitablet (oppure altro tipo di supporto informatico indicatall’A.C.) da utilizzarsi per la
trasmissione dei dati di cui al punto a). Oltréagljuisizione, I'l.A. deve eseguire anche I'evetgua
manutenzione, riparazione e sostituzione teblet (0 degli altri supporti) anche in caso di furti,
perdite e/o danneggiamenti, indipendentemente deligive cause; le forniture del&m Carde
degli elementi per la connettivita di rete son@aaa dell’A.C.;

- a richiesta dell’A.C., sbucciare la frutta (mepeere, kiwi) nelle Scuole d’'Infanzia statali, al
massimo quindici (15) minuti prima della relativaraministrazione.
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ART. 11 — GESTIONE DEI MATERIALI DI CONSUMO

Tutto il materiale in carta e in carta/tessuto €éadmpio salviette, tovaglioli di carta, carta igeen
rotoli da cucina, ecc...) utilizzato nei centri ditttwa, nei plessi del preobbligo e nelle scuole
dell'obbligo deve essere conforme ai criteri ecalogli cui all’art. 2 e relativo allegato della
Decisione della Commissione Europea 9 luglio 201#9/568/CE) per i prodotti non in possesso
dell'etichetta Ecolabel europeo; nei centri di oodt e nei magazzini I'l.A. deve utilizzare
contenitori ricaricabili per detergenti ed altrogotti di pulizia, conformemente alla norma UNI EN
13429/2005.

11a) Materiali di consumo per i pasti veicolati
L’lLA. deve fornire i vassoi a scomparto, gli utéinger la distribuzione dei pasti e tutti i magsri
di consumo; a titolo esemplificativo e non esawstiper materiali di consumo s’intendono i
detersivi, i sacchi per la spazzatura, i tovaglielitovagliette monouso qualora necessarie, itjuan
MOoNouso ecc...

1lal)Allravvio dell'appalto I'l.A. deve fornire stovige riutilizzabili ed i relativi lavaggio e
sanificazione come di seguito indicato; I'lLA. degarantire tale servizio in tutte le scuole
dell'obbligo dei lotti aggiudicati nonché in dueepsi del preobbligo, una Scuola d’Infanzia nel
lotto 4 e una Scuola d’Infanzia nel lotto 6, cheidcono entrambe sempre di pasti veicolati in
guanto sprovviste di cucina interna e pertanto ardihlavastoviglie. Le stoviglie sotto elencate
devono avere le caratteristiche sotto descritte:
- bicchieri in polipropilene/melamina alti circaedi (10) centimetri, con diametro di circa sette (7
centimetri ed interno liscio;
- piatto fondo in melamina per il primo, di colagallo chiaro ed idoneo a mantenere a lungo la
temperatura senza dispersione di calore; le msame definite in accordo con I'A.C.;
- piatto biscomparto in melamina per il secondal edntorno, di colore giallo chiaro ed idoneo a
mantenere a lungo la temperatura senza disperdioca&ore; le misure sono definite in accordo
con'A.C;
- ciotola in polipropilene/melamina con diametracoica dieci (10) centimetri ed interno liscio;
- posate in acciaio inossidabile diciotto/dieci/(X8, con lunghezza rispettivamente: coltelli circa
venti (20) centimetri, forchette e cucchiai cirgeiatto (18) centimetri, cucchiaini circa dodici2)l
centimetri. Tutta la posateria deve essere privesaldature e dotata del fondo del manico
arrotondato.
- tovaglioli in carta a doppio velo e con dimensioon inferiori a centimetri 33 x 33,
- ivassol di colore arancio.
Tutto il materiale di consumo elencato, di filiemamunitaria, deve essere infrangibile, atossico e
specifico per alimenti. Per garantire I'uniformia dotazione delle stoviglie in tutti i lotti, prian
dell’'acquisto per ogni tipologia di stoviglia, &é della relativa approvazione dell’A.C., I'l.Aede
presentare all’A.C. idonea campionatura con alkegét la scheda tecnica comprensiva di prove di
cessione a caldo (ad eccezione della posateralg siichiarazione di conformita al contatto coin gl
alimenti ai sensi del Regolamento CE 1935/2004.Al’ldeve sostituire le stoviglie usurate o
inutilizzabili con stoviglie nuove aventi le medes caratteristiche elencate e fornire idonei
contenitori per il prelievo di posate e bicchiea parte degli utenti, senza alcuna confezionatura.
Per evitarne il rovesciamento, piatti, bicchiekietole devono essere sagomati in modo da essere
perfettamente collocati negli scomparti dei vasgdizzati per la distribuzione dei pasti. Qualora
gli scolavassoi in dotazione non siano compatioin le dimensioni dei vassoi utilizzati per le
stoviglie pluriuso, I'lLA. deve fornirne di nuoviparimenti I'lLA. deve fornire gli armadi
eventualmente necessari per lo stoccaggio delleigi riutilizzabili. Al termine della
somministrazione dei pasti I'lLA. deve recuperaestioviglie utilizzate e provvedere al successivo
trasporto presso idonei ambienti in cui effettuatiavaggio e la sanificazione, utilizzando mezzi
ecosostenibili (almeno Euro 6 con alimentazioneedann e/o GPL e/o elettrici). Gli ambienti di
lavaggio delle stoviglie devono essere collocdtinéérno del centro di cottura utilizzato per la
fornitura dei pasti oppure in alternativa, in aftt@bilimenti dedicati al lavaggio che siano piciwi
al lotto di aggiudicazione rispetto allo stessoteedi cottura. All'interno dei plessi scolastidiA.
deve effettuare le operazioni di consegna, stocoaggrecupero delle stoviglie senza arrecare
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turbativa alcuna alla regolare esecuzione del servavvalendosi di apposite procedure dirette a
velocizzare il flusso degli utenti che hanno teraandi consumare il pasto.

11a2) In casi eccezionali, su richiesta motivata e doentata dell'l.A, in sostituzione delle
stoviglie riutilizzabili, 'A.C. puo temporaneamenautorizzare I'utilizzo di piatti, bicchieri e e
monouso in materiale biodegradabile, compostabdaforme alla norma UNI EN 13432:2002 ed
idoneo al contatto con gli alimenti. A ciascun wéel.A. deve fornire rispettivamente: un vassoio,
un bicchiere, un piatto per il primo, un piatto plesecondo, un piatto per il contorno (o piatto
biscomparto), un piatto per la frutta, posate, waglioli di carta; a richiesta dell’A.C. I'l.A.ale
fornire un set di forchette e coltelli in acciarmssidabile fino ad un massimo di due coltelli e di
due forchette per ciascuna classe servita.

11b) Materiali di consumo per i pasti preparati Inco

Premesso che I'lLA. € tenuta ad utilizzare le gfiowi multiuso in dotazione nei plessi del
preobbligo, I'l.A. deve provvedere al lavaggio éedltoviglie mediante I'utilizzo delle lavastoviglie
in dotazione presso le cucine di tali plessi. A ategre dall'inizio del servizio I'l.A. deve
provvedere all’eventuale reintegro delle stovigligilizzabili mancanti nei plessi del preobbligo,
quali piatti, posate, bicchieri; I'A.C. assume #itgli effetti la proprieta di tali stoviglie seazche
I'lLA. abbia nulla a pretendere. Qualora sia terapeamente impossibile ['utilizzo della
lavastoviglie oppure per altre cause sia impossiblavaggio delle stoviglie presso le cucineA'l
deve provvedere alla fornitura e al lavaggio digtespiatti e bicchieri secondo quanto indicato al
precedente pdrlal) In casi eccezionali, su richiesta motivata déll'lin sostituzione delle
stoviglie riutilizzabili 'A.C. pud autorizzare teporaneamente la fornitura di piatti, bicchieri e
posate monouso idonei al contatto con gli alimedtin materiale biodegradabile e compostabile
conformemente alla norma UNI EN 13432:2002.

11c) Caraffe per I'acqua

Con riferimento ad entrambe le tipologie di pasgicolati e preparati in loco, per consentire agli
utenti il consumo dell'acqua di rete I'l.A. deverfioe idonee caraffe munite di coperchio, come
indicato al successivo art. 27.

ART. 12 - SISTEMA DI QUALITA

Prima dell'avvio del servizio I'l.A. deve trasmateall’A.C. la documentazione relativa al proprio
Sistema di Qualita in edizione controllatigrivante dalla certificazione di cui all'art. 1@l
Sezione 1; I'l.A. deve inviare annualmente copiadizione controllatdel manuale qualita e delle
procedure, nonché fornire evidenza del mantenimeeiia propria certificazione.

ART. 13 - INTERRUZIONE DEL SERVIZIO

Di norma non sono consentite interruzioni del saoviln caso di scioperi o di eventi che per
gualsiasi motivo siano suscettibili d’interrompeaseinfluire in modo sostanziale sulla regolare
esecuzione del servizio, I'A.C. e/o I'lLA. se nenda reciproco avviso con l'anticipo di almeno
guarantotto (48) ore. In ogni caso I'l.A. non pudsgendere o interrompere I'esecuzione del
servizio con propria decisione unilaterale, anchalara siano in atto controversie con I'A.C.. Le
interruzioni del servizio per causa di forza maggioon danno luogo a responsabilita alcuna né per
'A.C. né per I'lLA.; per forza maggiore si intendealunque fatto eccezionale, imprevedibile ed al
di fuori del controllo dell'l.A. che quest’ultimaom possa evitare con l'esercizio della diligenza
richiesta dal presente Capitolato.

TITOLO Il - ORGANIZZAZIONE, PERSONALE, FORMAZIONE

ART. 14 - ORGANIZZAZIONE DEL LAVORO E PERSONALE

14.1) Organizzazione e coordinamento

Il personale impiegato nell’esecuzione del servideve essere assunto alle dirette dipendenze
dell'l.A., la quale esercita in modo esclusivo edomomo tutti i relativi poteri del datore di lawor
Previa autorizzazione dell’A.C. I'l.A. pu0 inserirel servizio giovani in servizio civile e/o alliev
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tirocinanti frequentanti corsi di studio o di formm@ne per il conseguimento di titoli o qualifiche
professionali, in mansioni non sostitutive di qaedl/olte dal personale impiegato. Prima di iniziare
I'esecuzione del servizio, per ciascun lotto I'ldleve comunicare all’A.C. i seguenti nominativi:

- il referente del centro di cottura e del magaazi

- almeno un ispettore incaricato della vigilansampre reperibile durante I'esecuzione del
servizio;

- il responsabile di cui all’art. 20 della Seziohein possesso rispettivamente di un diploma di
laurea almeno triennale attinente alle materie adeitorazione e/o dell’alimentazione e di
un’esperienza documentata almeno triennale nek&idne di servizi di ristorazione scolastica e/o
collettiva; stanti le funzioni attribuite, tale pEmsabile deve garantire costante reperibilita e
massima collaborazione con il R.U.P. e il D.E.C;;

- un sostituto che subentri nell’esercizio dellaioni al suddetto responsabile in caso di assenza
o impedimento di quest’ultimo, in possesso dei regdierequisiti; I'lLA. deve attribuire al sostituto
le medesime funzioni del responsabile per garamtiesercizio senza soluzione di continuita.

14.2) Personale impiegato, variazioni e sostituzion

All'inizio di ogni anno scolastico I'l.A. deve tragettere all’A.C. I'organigramma aziendale al cui
modello organizzativo e gestionale I'lLA. intendad riferimento. Entro il termine comunicato
dall’'A.C., per ciascun lotto e per ciascun annolastao I'l.A. deve trasmettere all’A.C. I'elenco
nominativo dell’organico relativo a tutti i lavooat impiegati nel/nei centro/centri di cottura dlee
sedi scolastichd?er ciascun lavoratore in tale elenco I'l.A. depenrtare rispettivamente: qualifica,
ruolo e mansione, tipologia di rapporto di lavocontratto applicato, sede operativa, posizione
contributiva, orario di lavoro giornaliero specditdo I'ora di inizio e di fine servizio, orario di
lavoro settimanale ed eventuale sospensione eBireaso ogni sede di esecuzione del servizio per
ogni lavoratore addetto, titolare o sostitutoAlldeve tenere il relativo foglio firma mensile +co
articolazione giornaliera - che riporti: nominatigd orario di entrata ed uscita con totale delée or
giornaliere lavorate; dal foglio firma devono riguk in modo chiaro le necessarie informazioni su
assenze e sostituzioni; il foglio firma deve essEnmgservato presso la sede fino alla fine del mese
successivoln caso di comprovati motivi comunicati all'l. A’AL.C. si riserva di richiedere all'l.A.

il trasferimento di lavoratori ad altra sede. Ergedte giorni (7) dalla data in cui si siano veate,
I'l.A. deve comunicare e motivare all’'A.C. tuttevariazioni di carattere definitivo dell’organico d
cui al suddetto elenco, quali dimissioni, nuoveuag®ni a tempo determinato o indeterminato,
spostamento da una sede di lavoro ad un’altra, icadiborario, ecc... Per mantenere costante
I'organico e consentire la regolare prosecuziorneeizio I'l.A. deve sostituire immediatamente i
lavoratori assenti; a tale proposito entro il terencomunicato dall’A.C., per ciascun lotto e per
ciascun anno scolastico I'l.A. deve trasmetterd4ll. I'elenco dei lavoratori da impiegare in caso
di eventuali sostituzioni con qualifica, ruolo emsene da svolgere in caso di sostituzione. Anche
in caso di variazioni e di sostituzioni I'lLA. degarantire I'esecuzione del servizio senza solwzion
di continuita, con particolare riferimento alle anfnazioni ed agli strumenti di cui i lavoratori
subentrati devono entrare in possesso. A semptibesta dell’A.C. I'l.A. e tenuta a dimostrare di
avere adempiuto ai suddetti obblighi.

ART. 15 - FORMAZIONE DEI LAVORATORI

15.1) Principi generali

L'lLA. é responsabile del comportamento dei lavoriaimpiegati nell’esecuzione del servizio ed e
pertanto tenuta ad organizzare i necessari intéri@mativi previsti dalle norme vigenti poiché
tutti i lavoratori, titolari e sostituti, devono e professionalmente qualificati per eseguire le
mansioni ed i ruoli assegnati ed essere costantenagidestrati ed aggiornati sulle buone pratiche
di lavorazione, igiene e sicurezza alimentare, gigpindell’H.A.C.C.P., nonché norme in materia
alimentare (con particolare riferimento ai Regolath€E 178/2002 e 852/2004) ancimeambito
merceologico e dietologico. Ai sensi del D. Lgsl8t/2008 I'l.A. & tenuta inoltre a provvedere alla
corretta informazione e formazione dei lavoratasn aiferimento ai rischi connessi al profilo
professionale, a far osservare le norme antinfestiche e a dotare i lavoratori degli strumenti
necessari alla prevenzione degli infortuni, in bakke norme che regolano la materia. L'l.A. deve
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provvedere alla formazione dei lavoratori entrongse di dicembre di ciascun anno scolastico, a
quella per i nuovi assunti prima dell'inizio delfao scolastico. Ogni anno e prima del relativo
svolgimento I'lLA. deve trasmettere all’A.C. la grammazione degli interventi formativi indicando
data, orario, sede e docente; I'A.C. si riservapdrteciparvi per verificarne svolgimento e
contenuto. L'ILA. é tenuta a trasmettere all’A.@. documentazione, i contenuti, risultati, temi
trattati, durata, elenco dei partecipanti, esitiotest, nominativi e curricula dei docenti.

15.2) Formazione dei lavoratori addetti a preparaze e distribuzione dei pasti

| lavoratori addetti alla preparazione dei past@gso i centri di cottura e le cucine dei plessi del
preobbligo devono seguire annualmente, e con daitorevole, almeno i seguenti interventi
formativi tenuti da docenti qualificati nelle segtiedurate minime:

OGGETTO DELLA FORMAZIONE DURATA MINIMA

Igiene di base

H.A.C.C.P. con particolare approfondimento dellamagca della
rintracciabilita 3 ore

Corrette modalita di uso e dosaggio dei prodotpudizia utilizzati, rischi pet
la salute e 'ambiente, uso dei dispositivi di p@bne, gestione della raccolta
differenziata dei rifiuti

Dietetica applicata alla modalita di preparaziorgestione delle diete speciali

con particolare riferimento alle prescrizioni pisei dal Capitolato 4 ore

| lavoratori addetti alla preparazione dei pastiptessi del preobbligo devono seguire un intergent
formativo su un uso piu efficiente delle appareatiive a gas mediante I'adozione di procedure ed
istruzioni operative documentali che devono esspresenti in ogni plesso scolastico.
(accensione/spegnimento, apertura/chiusura, ede)corso deve avere la durata minima di un’ora.

| lavoratori addetti alla preparazione dei pastsgo la cucina della Scuola d’Infanzia di via
Monastir 17/9 (Lotto 1) e la scuola primaria di @Gacchi 16 (Lotto 3) devono seguire un’adeguata
formazione relativa all88uone Pratiche di Lavora@on particolare riguardo alla necessita di
mantenere separati i “flussi crudo - cotto” cosied#@are contaminazioni crociate come precisato
nellAllegato 2ealla presente Sezione 2Rrogetto pilota per la reintroduzione della mensada
nelle scuole dell'obbligo -; tale intervento fornvatdeve avere una durata minima di due ore.

| lavoratori addetti alla distribuzione dei pastivono seguire annualmente, e con esito favorevole,
almeno i seguenti interventi formativi tenuti dacdoti qualificati nelle seguenti durate minime:

OGGETTO DELLA FORMAZIONE DURATA MINIMA

Igiene di base

Dietetica applicata alla modalita di preparaziongestione delle diete
speciali con particolare riferimento alle presargipreviste dal Capitolatg

Corrette modalita di uso e dosaggio dei prodotpulizia utilizzati, rischi

. S AT . 3 ore
per la salute e I'ambiente, uso dei dispositivi pidtezione, gestiong
raccolta differenziata dei rifiuti
Norme comportamentali nella comunicazione con liagee sulla gestione
dell’emergenza
Modalita di distribuzione e porzionamento dei pasti
Modalita di controllo in fase di ricevimento deigbiaed utilizzo dellg 1 ora

modulistica prevista dal piano H.A.C.C.P.

15.3) Formazione dei lavoratori addetti al trasport
| lavoratori addetti al trasporto dei pasti devaseguire annualmente, e con esito favorevole,
almeno i seguenti interventi formativi tenuti dacdoti qualificati nelle seguenti durate minime:
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OGGETTO DELLA FORMAZIONE DURATA MINIMA

Igiene del personale e sanificazione del mezzmdpbrto

Normative sulla veicolazione e sulle temperatureahservazione deg|

) . : , 7 ore
alimenti; gestione dell’emergenza

Esclusivamente per i conducerttile di guida “eco-driving”

La formazione rivolta agli addetti al trasporto gasti deve concludersi entro il primo semestre del
primo anno scolastico di affidamento del servizio.

15.4) Contenuti formativi in tema di sostenibili@mbientale

Ai sensi del D.M. del 25/07/201 e del D. Lgsl. 1216 (Codice degli Appalti in seguito Codice)
I'l.A. deve inoltre garantire che nell’ambito degiterventi formativi previsti dal proprio sisterda
gestione ambientale, siano affrontate le seguentatiche: alimentazione e salute; alimentazione e
ambiente anche trattando il tema della riduzionecdasumi di carne stante I'impatto ambientale
causato dalle pratiche di allevamento di animaratteristiche dei prodotti alimentari in relazione
al territorio di coltivazione e di produzione; stamplita degli alimenti; energia; trasporti e
ristorazione scolastica.

ART. 15 BIS — PIANO DELL'INFORMAZIONE

A richiesta dell’A.C., I'lLA. deve garantire un’ageata informazione a tutti gli utenti del servizio
con particolare riferimento alle seguenti tematichémentazione, salute e ambiente, anche
trattando il tema della riduzione dei consumi dineastante I'impatto ambientale causato dalle
pratiche di allevamento di animali; provenienzaiterale e stagionalita degli alimenti; corretta
gestione della raccolta differenziata dei rifitirevio accordo con I'A.C., in conformita ed in
collegamento aPiano della Comunicazione sul Servizio di Ristavaei scolastica rivolto alle
famiglie ed agli utenti delle scuole primarié cui all’Allegatoli alla Sezione 1 del Capitolato ed
al Programma di informazione e comunicazione sul 3®rvidi Ristorazione scolastica
eventualmente presentato in sede di offerta tectilca. deve presentare all’A.C. anche il piano
dell'informazione rivolto a tutti gli utenti (prebhigo ed obbligo) che illustri temi, materiali e
contenuti utilizzati per I'informazione, i suppotelematici, il proprio sito internet e i soggetti
gualificati eventualmente coinvolti.

ART. 16 — RAPPORTO NUMERICO UTENTI/ADDETTI - INTEGR AZIONI DI
ORARIO/ORGANICO

Per garantire la regolare esecuzione del servizf beve rispettare e mantenere costanti i rapppor
numerici tra addetti ed utenti indicati nel preseatticolo, fatte salve le eventuali variazioni e/o
integrazioni che si rendano necessarie in relazahandamento del servizio. Per i medesimi
obiettivi I'organico impiegato deve inoltre esseeenpre e costantemente adeguato tenendo conto
delle caratteristiche delle sedi scolastiche, dejnizzazione del servizio (ad esempio della
presenza di turni), delle prestazioni connessedidimibuzione (riordino, pulizia), ecc...I'l.A. deve
incrementare l'orario e/o il numero degli addetti gaso di aumento del numero dei pasti da
preparare e/o da distribuire, con particolare infento alle diete speciali ed ai menu alternativi e
I'A.C. puo richiedere tali incrementi qualora leet# e i pasti alternativi siano in numero elevato.
ogni caso a richiesta motivata dellA.C. I'lLA. deprovvedere alle suddette integrazioni. Con
riferimento agli obiettivi del presente articolotdmpo dedicato alla pausa mensa degli addetti non
rientra nel novero delle ore lavorative. L'l.A. gegomunicare tempestivamente, nonché motivare
adeguatamente all’A.C. ogni variazione apportagiaasirapporti numerici tra addetti ed utenti, sia
alle integrazioni degli orari o degli addetti néiat processi di lavoro che rendano necessarie tal
integrazioni.

16.1) Scuole dell'obbligo

Durante I'esecuzione del servizio il rapporto nuiceetra addetti ed utenti deve essere non inferiore
ad un (1) addetto ogni cinquantacinque (55) utemé consumano il pasto in ciascun turno oppure
frazioni di cinquantacinque qualora gli iscritti gkrvizio non raggiungano tale numero; la
turnazione del personale deve consentire la prasenstante di un (1) addetto nella fase di
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ricevimento dei pasti. In considerazione inoltréledeperazioni descritte al precedente aft.al)
sullo stoccaggio delle stoviglie multiuso, I'l.Aede integrare I'orario e/o il numero degli addditi
almeno un’ora (1) ogni centocinquanta (150) utenti.

Nella scuola primaria di Via Cecchi 16 (Lotto 3')A. deve provvedere al servizio previsto al p.
2d) della Sezione 1, nella suddetta scuola I'l.évrd pertanto aumentare il numero degli addetti
indicati al precedente Art 16.1 del numero previalla lett. B) dellAllegato 2ealla presente
Sezione 2 Progetto pilota per la reintroduzione della memeada nelle scuole dell’obbligo -.

16.2) Scuole e Nidi d’'Infanzia

Nei plessi del preobbligo I'l.A. deve assegnareagldetti alla cucina in base ai rapporti giornalier
indicati nei seguenti prospetti nonche garantirgtailctemente la presenza di personale turnante dal
momento del ricevimento delle materie prime finaiaksetto delle cucine dopo la distribuzione
delle merende.

a) Nidi d’Infanzia

N. UTENTI ISCRITTI AL SERVIZIO N. ADDETTI | N. ORE LAVORATIVE TOTALI
fino a 50 2 13
51-75 2 15
76 - 100 3 19
oltre 100 3 22,30

b) Scuole dell'Infanzia

N. ORE LAVORATIVE
N. SEZIONI N. ADDETTI TOTAL]
1 1 7,30
2-3 2 11
4 2 15
5-6 3 19
oltre 6 3 22,30

Qualora competa all'l.A. anche I'apparecchiatura sparecchiamento dei tavoli, la distribuzione
dei pasti e la pulizia dei locali destinati al com® del pasto, in base all’art. 2 lett. b) dellziSee

1 I'l.A. deve integrare I'orario e/o gli addetti dimeno un’ora lavorativa per ciascuna Sezionenell
Scuole d’Infanzia.

Nella Scuola d’'Infanzia via Monastir 17/9 (Lottd, I'l.A. deve provvedere al servizio previsto al
p. 2d) della Sezione 1, nella suddetta scuola I'davra pertanto aumentare il numero degli
addetti indicati alla precedente lett. b) delmewo previsto alla lett. A) deKllegato 2ealla
presente Sezione 2 Progetto pilota per la reintroduzione della mensssda nelle scuole
dell'obbligo - .

ART. 17 — PIANO DEL TRASPORTO
Per effettuare il servizio di trasporto I'lLA., proprio oppure avvalendosi di qualificati soggetti
terzi, deve impiegare un numero di addetti taleadsicurare tempi di esecuzione adeguati alla
tempestiva e regolare esecuzione del servizio stessme indicato nel merito nella presente
Sezione 2. L'I.A. deve trasportare le merci, qaaliesempio le derrate alimentari dalle cosiddette
“piattaforme” ai centri di cottura, ecc..., mediamezzi di trasporto su ferro e/o veicoli almeno
Euro 4 e/o veicoli elettrici e/o vetture ibride. iCdferimento al trasporto delle derrate alimentari
dei pasti veicolati, delle stoviglie utilizzate diagtenti, I'l.A. deve utilizzare mezzi di trasport
almeno di categoria Euro 6 e alimentati a GPL/netgppure elettrici. Per ciascun lotto I'l.A. deve
elaborare un piano per il trasporto e la consegngalti in ciascun plesso scolastico riducendo al
minimo i tempi di percorrenza e il conseguente ittgpambientale, anche per la salvaguardia delle
caratteristiche sensoriali dei pasti. Il piano deeatenere l'indicazione del mezzo e la relativa
targa, l'orario di partenza dal magazzino/centreatiura, I'oggetto del trasporto (pasto veicolato,
derrate crude, eccc...) e 'orario di consegna. L’'ldéve trasmettere il piano ogni anno scolastico
nei termini indicati dall’A.C. insieme all’elencagiornato deglautomezzutilizzati per il trasporto
delle derrate e dei pasti, con indicazione di targano di immatricolazione, tipologia di
alimentazione, proprieta del mezzo, elenco nominatiegli autisti con tipologia di patente
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posseduta e di rapporto giuridico di tali autisthd’l.A.; I'l.A. deve comunicare tempestivamente
all’A.C. ogni variazione in materia di trasporto.

ART. 18 — INDUMENTI DI LAVORO
L’lLA. deve fornire a tutti gli addetti gli induménda lavoro da indossare durante I'esecuzione del
servizio, in base alle norme che regolano la matgome indicato al successivo art. 19.

ART. 19 - IGIENE

| lavoratori in servizio nei centri di cottura, felscuole dell’'obbligo e nei plessi del preobbligo
addetti alla manipolazione, preparazione e distidne degli alimenti, non devono indossare anelli,
braccialetti, orecchini, piercing, collane, orolagnon devono avere smalto sulle unghie. Tutti gli
addetti a qualsiasi funzione del servizio devormosalosamente curare la propria igiene personale
ed indossare gli indumenti e gli ausili forniti daf. quali un camice di colore chiaro a manica
lunga ed una cuffia per contenere la capigliatguanti monouso, mascherina ed apposite calzature.
Nelle aree di lavorazione e stoccaggio I'l.A. dewvetare ogni elemento ed attivita suscettibili di
contaminare le derrate: mangiare, fumare, o quslsaira azione non igienica (ad esempio
masticare gomma, sputare), medicinali e altri ptivdiversi da quelli previsti per le preparazioni
alimentari del giorno. Gli addetti con ferite irtstinfezioni alla pelle, piaghe, diarrea e pat@og
analoghe non possono manipolare gli alimenti e deva@municare i sintomi al responsabile dell’
l.A.. Durante le operazioni di pulizia gli addatévono sostituire I'abbigliamento indossato per la
preparazione e distribuzione dei pasti con un appoamice scuro. L'l.A. deve impartire adeguate
istruzioni agli addetti sulle modalita di lavaggioasciugatura degli indumenti di lavoro; I'l.A.
responsabile dell'adempimento di tale obbligo. Alldeve curare inoltre il rispetto del divieto di
detenere detersivi di qualsiasi genere e tipologelle aree di preparazione, cottura,
confezionamente distribuzione dei pasti.

ART. 20 - DIVIETO DI FUMO

E’ vietato a chiunque fumare in tutti i locali, rabr® in prossimita dei contatori e delle tubaziasli d
gas nelle aree esterne dei plessi scolastici;.l'®Aesponsabile del rispetto di tale obbligo ddepa
dei propri addetti.

TITOLO IV - DERRATE ALIMENTARI

ART. 21 - CARATTERISTICHE E RIFERIMENTI NORMATIVI

L’lLA. deve approvvigionarsi di derrate e bevandeformi ai requisiti indicati nelAllegato2b alla
presente Sezione 2 - Tabelle Merceologiche - ed“bihee guida per il controllo ufficiale ai sensi
dei Regolamenti CEE 882/2004 e 854/2004” emandta Ganferenza Permanente per i Rapporti
tra lo Stato, le Regioni e le Province autonomé&rento e Bolzano (rep. Atti n. 212/CSR del 10
novembre 2016). Le derrate alimentari devono edselegiche oppure ottenute con produzione
integrata provenienti da filiera corta e dal comereerequo e solidale come indicato nelle citate
Tabelle Merceologiche. L’ortofrutta deve esserg¢astaltivata in territorio della Regione Piemonte;
'lLA. deve limitarne al minimo indispensabile i gsaggi intermedi ed avvalersi di fonti di
approvvigionamento prossime al diretto produttgmayilegiando forme di cooperazione tra gli
stessi coltivatori. Tali prodotti devono pertant@ie una filiera tutta piemontese, dalla produzione
alla distribuzione al consumo finale. Le carni b&videvono essere di razza piemontese come
indicato nelle citate Tabelle Merceologiche. L’l.Aon puo utilizzare alimenti, sotto forma di
materie prime, derivati e prodotti finiti, conteiearganismi geneticamente modificati (0.G.M.).
Con riferimento alla legislazione igienico - sandd’l.A. deve osservare la L. n. 283/62 e s.nil.i.,
relativo Regolamento attuativo D.P.R. n. 327/80.m.is i Regolamenti CE 178/2002, 852,
853/2004, nonché il Regolamento di Igiene del CoandinTorino. In ogni caso si rinvia alle norme
che regolano la materia degli alimenti e delle belea Qualora in sede di gara abbia presentato
I'offerta relativa all’'ulteriore somministrazionei gbrodotti alimentari e di prodotti alimentari
P.A.T., 'lLA. e tenuta a fornire i prodotti offefin sede di gara ai destinatari e con le modalita
periodicita di somministrazione, di cui prospett@)ydell’art. 14 della Sezione 2.
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ART. 22 - ETICHETTATURA E IDENTIFICAZIONE

Le derrate devono avere confezione e recare efathet conformi alle norme che regolano la
materia, con particolare riferimento ai D. Lgsl.109/92 e n. 114/06 s.m.i., nonché ai Regolamenti
CEE n. 178/2002 e n. 1169/2011. L'I.A. non puo izdre derrate prive o con etichettatura
incompleta o ancora prive della traduzione in lmgaliana. Al fine di garantirne la rintracciakalj

gli alimenti riconfezionati dall’l.A. devono essetidentificati con la fotocopia dell’'etichetta
originale oppure con i seguenti dati contenuti’agtihetta originale: nome del prodotto, nome di
produttore e confezionatore, lotto, data di scadedevono inoltre essere indicati la data di apartu
della confezione e quella entro la quale il proolaktve essere utilizzato/consumato. Le confezioni
non originali di frutta e verdura consegnate alledisscolastiche devono sempre essere
accompagnate dalla fotocopia dell’etichetta orilginasono ammesse fotocopie cumulative
esclusivamente per i prodotti consumati nella stegernata. Ogni fornitura di carne bovina al
preobbligo deve essere accompagnata dall’etichetiginale o in fotocopia attestante le
caratteristiche indicate nelle citate Tabelle Metagiche. | contenitori isotermici utilizzati pea |
veicolazione dei pasti devono indicare il nomemesso scolastico destinatario, il tipo di alimento
la quantita in peso o il numero di porzioni. Aiifoell’esecuzione dei controlli, con riferimento ai
pasti preparati in loco tutte le etichette dei tticLitilizzati nella giornata devono essere dispibin
nella cucina per l'intera giornata stessa. In aisalimenti riconfezionati da consumarsi nei giorni
successivi a quello di consegna, I'lLA. deve coveser l'etichetta apposta sul prodotto fino
all’esaurimento del prodotto stesso.

TITOLO V - TABELLE DIETETICHE, MENU, FORNITORI

ART. 23 — CARATTERISTICHE DELLE VIVANDE

L’lLA. deve fornire le vivande nella quantita india nellAllegaton. 2c alla presente Sezione 2 -
Tabelle Dietetiche, nelle quali sono riportati ituttpesi degli ingredienti necessari per ogni
porzione, al netto degli scarti di lavorazione & dali di peso in conseguenza del relativo
scongelamento. In fase di confezionamento per wies@reparazione alimentare destinata alla
veicolazione di ogni singola sede scolastica e assmein’eccedenza di peso non superiore al
cinque per cento (5%) del peso netto; non € ammessaariazione di peso in difetto. Le bilance
aziendali con cui I'l.A. garantisce il peso devaggsere sottoposte a tarature secondo un’apposita
procedura predisposta dall’'l.A.; questi deve coveer le evidenze delle tarature ed esibirle a
richiesta dell’A.C.. Sulla base delle citate Tabdllietetiche che indicano anche le grammature “a
crudo” degli alimenti, all’inizio di ogni anno sa@dtico I'l.A. deve predisporre la tabella della
conversione “a cotto” dei piatti previsti nel merdg presentare all’A.C.. Nel preobbligo deve
essere presente inoltre un’istruzione operativalippesta dall'l.A. che consenta, sulla base della
tabella delle grammature “a cotto”, di sporzionale derrate anche con [lausilio di
attrezzature/contenitori/piatti campione. A ricltigeslel’A.C. I'l.A. deve utilizzare il sistema del
piatto campione. Nelle scuole dell'obbligo e qualaichiesto dall’A.C. anche nei plessi del
preobbligo, per garantire il rispetto della gramunatl’l.A. deve utilizzare la metodica del piatto
campione ed utilizzare la medesima metodica pefr ogmponente del pasto non distribuito a
numero; il piatto campione deve essere espostadgol ben visibile per tutta la durata della
distribuzione, in seguito alla quale I'l.A. devenghare il piatto. Mediante I'impiego di adeguati
utensili e di strumenti di pesatura I'l.A. deve gatire il rispetto delle grammature nelle fasi di
porzionatura e distribuzione dei pasti, sulla liedée indicazioni dell’A.C. e dellA.S.L..

ART. 24 — MENU

| menu sono articolati rispettivamente in menu mede, comprensivo di variazioni stagionali, e
menu estivo; in considerazione delle condizionidlieha la data d’introduzione dei menu e stabilita
dall’A.C. con congruo preavviso all'l.A.; la quatieve garantire la fornitura di tutte le preparazion
previste dai menu di cui alllegato2a alla presente Sezione 2 — Menu- e nella quantasigia
nelle citate Tabelle Dietetiche. Al fine di adedaam nuove esigenze, dovute ad esempio
all’'aggiornamento dei L.A.R.N. oppure a nuove sperntazioni o ancora ad altri motivi, le Tabelle
Dietetiche possono subire variazioni in termini @imento o diminuzione marginali delle
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grammature ed integrazioni di alimenti, senza aldurito o pretesa dell'l.A.. Per migliorare la

gualita del servizio con particolare riferimentdeatisultanze delle indagini di soddisfazione
effettuate presso l'utenza, I'A.C. si riserva dpagare modifiche ai menu, avvalendosi nel merito
anche delle osservazioni e dei suggerimenti dell. di altri soggetti qualificati.

ART. 25 - VARIAZIONI DEL MENU
25.1) Variazioni in caso di eventi imprevedibili

25.1 a) Scuole dell’obbligo

Nelle scuole dellobbligo, qualora divenga impodsibl'utilizzo del refettorio per Ia
somministrazione dei pasti a causa di eventi imgutaoili (ad esempio per I'allagamento da rotture
tubazioni o da abbondanti precipitazioni, indiffelita dell’esecuzione di lavori, ecc..) e sia
pertanto indispensabile distribuire i pasti nelldeadelle classi, I'l.A. deve adottare la procedura
d’emergenza indicata allllegato2i alla presente Sezione ZProcedura gestione pasti emergenza
nelle scuole dell'obbligo

25.1 b) Nidi e Scuole d’'Infanzia

Nel preobbligo la rottura di particolari attrezzatundispensabili per la realizzazione di alcuni
piatti, pud comportare I'attivazione di un menurdé&rgenza con preparazioni alimentari per la cui
realizzazione non siano necessarie le suddeteza#tiure; I'l.A. deve fornire pasti veicolati insca
d’inagibilita della cucina e quindi della consegtgeimpossibilita di preparare i pasti freschi. Ogni
anno scolastico prima dell’avvio del servizio I'A.@asmette all'l.A. i menu d’emergenza che
I'l.A. deve attivare in caso di guasto improvvisaatirezzature o inagibilita della cucina. Qualsra
renda indispensabile la somministrazione di pasitolati nel preobbligo, I'l.A. deve rilevare le
temperature dei cibi in fase di ricevimento deitpasl plesso; I'l.A. deve eseguire tale operazione
anche in caso di fornitura di pasti veicolati nédiNi’'Infanzia affidati a terzi in cui la prepararie

dei pasti e effettuata dal personale alle dipenelelegli affidatari. L'l.A. deve utilizzare le stalie
pluriuso in dotazione nei Nidi e nelle Scuole dintia, fatti salvi gli eventuali impedimenti di
natura tecnica/operativa che ne pregiudichinoliazto; in tal caso previa richiesta dell’'l.A. I'A.C
puo autorizzare I'utilizzo di piatti, bicchieri eogate monouso di materiale idoneo al contatto con
gli alimenti, biodegradabile e compostabile in aynfita alla norma UNI EN 13432:2002. In caso
di attivazione di un menu d’emergenza, I'l.A. degerare affinché gli addetti della cucina ne diano
tempestiva comunicazione agli economi di Nidi ed@eul’Infanzia comunali e/o ai referenti delle
Scuole d’Infanzia statali, che a loro volta devawvisare sia l'utenza mediante I'esposizione di
tale menu sia I'Ufficio Gestione Ristorazione netso della previsione/prenotazione dei pasti; gli
addetti devono avvisare i citati soggetti anche rguristino del consueto menu calendarizzato a
seguito dell’avvenuta riparazione/sostituzione’'dttezzatura guasta.

25.2) Variazioni in caso di mancata reperibilita e derrate

In casi eccezionali con le modalita sotto descliti&. puo richiedere all’A.C. di derogare al menu
calendarizzato e di apportarvi variazioni urgentcausa della sopravvenuta irreperibilita delle
derrate necessarie; prima della richiesta all’AJA. deve tuttavia avere esperito tutte le possib
esplorazioni di mercato per approvvigionarsi di thrrate. L'l.A. deve trasmettere la richiesta
all’A.C. entro le ore quindici (15.00) del giornaegedente l'attivazione del menu da variare;
qgualora I'A.C. non si esprima sulla deroga entr@de sedici (16.00) del medesimo giorno I'l.A.
puo variare il menu. Entro le ore undici (11.00)glerno delle variazioni I'l.A. deve comunicare la
variazione a tutte le sedi scolastiche interessatate proposito prima dell'inizio del servizid.A.
deve apportare le opportune correzioni al menundalezzato eventualmente esposto nei refettori
delle scuole dell’obbligo.

25.3) Controlli sulle variazioni per mancata repéilita delle derrate

L’lLA. deve rispettare il tasso di scostamento ritamero di giorni di variazione del menu ed il
numero di giorni di erogazione del menu calendatzzparametrato a numero e tipologia di scuola
e alle diverse cause di variazioni del menu, coriqudare riferimento all’approvvigionamento
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delle derrate, assunti come specifiche di qualaliUfficio Gestione Ristorazione e da questo
comunicate periodicamente all'l.A.; il mancato e#p dei citati rapporti pud0 comportare
l'irrogazione delle penali di cui all’art. 29 del&ezione 1.

25.4) Variazione in caso di pasti eccedentari

Qualora nei plessi del preobbligo la conferma dehero dei pasti prenotati (effettuata il medesimo
giorno del relativo consumo) ecceda il dato previale comunicato all’l.A. il giorno antecedente il
consumo, i pasti in eccedenza possono essereitalt®st derrate non deperibili appositamente
stoccate dall’'l.A. presso ogni cucina. Qualorastpia eccedenza siano pari o superiori a diedj, (10
'lLA. deve provvedere ad un’ulteriore consegna dBrrate conformi al menu giornaliero
calendarizzato.

ART. 26 - STRUTTURA DEI MENU

a) Scuole dell’'obbligo

Il menu rivolto agli utenti delle scuole primariesecondarie di primo grado iscritti al Servizio di
Ristorazione scolastica e articolato nel modo seigue

PRANZO:. un primo piatto; un secondo piatto; un contoqpeme o grissini; frutta o dessert; acqua di
rete a volonta.

L’A.C. si riserva di chiedere all'l.A. I'inserimeatdei piatti unici in sostituzione del primo e del
secondo piatto oppure in sostituzione del primatpia del contorno; I'l.A. € tenuto a provvedere
senza nulla pretendere. In caso di non conforniitaa o piu parti del pasto riscontrate al momento
della distribuzione che ne comportino la necegtiitsostituzione, entro settantacinque (75) minuti
I'l.A. deve provvedere alla sostituzione con gihanti e le modalita sotto descritte fermo restando
il fatto che I'avvenuta sostituzione non eliminantan conformita riscontrata.

PIATTO DA SOSTITUIRE ALIMENTI SOSTITUTIVI
Pasta o riso in bianco se la sostituzione pud dsvesenzg
comportare ritardi nell’inizio del servizio. Quadonon sia possibile,
PRIMO PIATTO . RN . L
per evitare ritardi il primo piatto deve esseretifgifo con una
merendina confezionata o con cioccolata in tawletton un budino
SECONDO PIATTO Tonno o formaggio 0 prosciutto
CONTORNO Succo di frutta

FRUTTA Un altr'o alimento similare, oppure un dessert oppura merendina

confezionata

b) Nidi e Scuole d’Infanzia

Il menu rivolto agli utenti che frequentano il pbitigo e articolato nel modo seguente.

PRANZO:. un primo piatto; un secondo piatto; un contoqpeme o grissini; frutta o dessert; acqua di
rete a volonta;

MERENDA E ACQUA DI RETE A VOLONTA qualora la merenda non preveda una bevanda in
associazione.

Agli utenti di eta inferiore ai dodici (12) mesi.A. deve fornire acqua minerale conforme alle
citate Tabelle Merceologiche di cui #lllegato2b della presente Sezione 2; per i menu relativi agli
utenti dei Nidi d’Infanzia fino ai dodici (12) medi eta, si rinvia alle citate Tabelle Dietetichie d
cui all’'Allegato?2c.

ART. 27 - ACQUA DI RETE

Per accompagnare i pasti I'lLA. deve somministiaequa di rete del servizio pubblico. Qualora
tale somministrazione sia temporaneamente impdsdibA. deve fornire acqua minerale in base
alle citate Tabelle Merceologiche nella misura iiqoanta (50) centilitri per ciascun utente, in
bottiglie da un litro e mezzo (1,5) oppure da dRElitri; I'l.A. pud nuovamente somministrare
'acqua di rete previa autorizzazione dell’A.C. imerito a somministrazione ed erogazione
dell'acqua di rete I'l.A. deve osservaréllegato2| della presente Seziondnrdicazioni operative
per I'erogazione dell’acqua di retén particolare I'l.A. deve:
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- agli utenti del servizio delle scuole dell’'obldig del preobbligo, fornire idonee caraffe di celor
azzurro, arancione, giallo, verde, in materialesiita resistente ed atossico, dotate di coperd¢hio;
capacita di ciascuna caraffa non deve essere soperidue (2) litri. Per agevolare la mescita, il
numero delle caraffe deve essere proporzionatoedogdegli utenti presenti in ciascun tavolo;
'A.C. si riserva di richiedere all'l.A. un’integegone del numero delle caraffe fino al rapporto
massimo di una (1) caraffa ogni quattro (4) utenti;

- in ogni plesso scolastico, riempire le caraffeeggp un punto di erogazione (rubinetto)
esclusivamente dedicato al servizio e dotato di arainh non manuali. Qualora nelle scuole
dell’'obbligo e/o nelle cucine non sia presente untp di erogazione con le caratteristiche descritte
e qualora tecnicamente possibile I'l.A. deve iratalun rubinetto dotato di comandi non manuali;

- collocare le caraffe sui tavoli degli utenti delrvizio (nelle scuole dell'obbligo e nel preobblig

in cui I'lLA. deve provvedere a sporzionamento grthuzione dei pasti);

- eseguire le ordinarie analisi chimiche/microbgpthe delle acque per verificarne la conformita
alle norme vigenti. Tali analisi devono avere pdicda annuale secondo i tempi stabiliti dall’A.C.
e riguardare tutti i punti di erogazione utilizzasse devono comunque essere eseguite non oltre il
15 novembre di ogni anno scolastico. L'l.A. devegsre anche le eventuali analisi straordinarie
eventualmente richieste dall’A.C. in presenza livazioni che comportino la somministrazione
dellacqua minerale agli utenti a fini cautelatiwil.A. deve fornire tempestivamente all’A.C.
I'evidenza dei risultati di entrambi i tipi di amsi}

- qualora il responsabile scolastico richieda #l'lla fornitura di acqua di rete agli utenti dei
plessi del preobbligo al di fuori dell’orario pretd per il consumo di pasti e merende, I'l.A. deve
provvedere giornalmente al riempimento delle caralf punto di erogazione identificato e alla
relativa sanificazione; a richiesta I'lLA. deve lime sanificare giornalmente anche i bicchieri
utilizzati dagli utenti. L'l.A. deve consegnare @@rsonale scolastico le caraffe piene d’acqua ed i
bicchieri sanificati, mentre la raccolta delle ¢era dei bicchieri da sanificare e di competengia d
personale scolastico, il quale provvede alla nedationsegna agli addetti dell'l.A.. Le fasi sopra
descritte devono avvenire in momenti distinti, t&imini e modalita concordati tra I'lLA. ed il
responsabile scolastico.

ART. 28 - PASTI FREDDI — SERVIZI PARTICOLARI

28.1) Pasti freddi

Qualora necessario I'A.C. puo richiedere all’'l.A.fornitura di pasti freddi oppure in monorazione;
in tali casi I'LA. deve confezionare appositi saetti contenenti panini che devono essere
preventivamente tagliati ed avvolti separatamentern involucro per alimenti; il contenuto dei
sacchetti & descritto nellllegato2c alla presente Sezione 2 — Tabelle Dietetiche.

28.2) Servizi particolari

In alcune scuole dell’obbligo potrebbe manifestiasiecessita, ad esempio a causa dell'inagibilita
dei refettori, che I'l.A. fornisca in via continusg i pasti direttamente nelle aule delle classi; i
particolare tale tipologia di servizio e previstauina (1) scuola secondaria di primo grado e in due
(2) scuole primarie, tutte afferenti al lotto 61.A. deve fornire tali pasti in legame fresco-caldo
monorazione, confezionati in contenitori in materiddoneo al contatto con gli alimenti,
biodegradabile e compostabile conformemente allanaocUNI EN 13432:2002. | contenitori
devono essere termosaldati direttamente nel cethtraottura dell’l.A., inseriti in box termici,
trasportati nella sede scolastica e trasportastelaliti nelle aule. In base alla circolare n.d& 16
ottobre 1980 del Ministero della Sanita, tale tjmsh di servizio e esentata dal regime di
autorizzazione sanitaria (S.C.I.A.) in quanto “loda cui non si producono né si preparano
sostanze alimentari” come quelli “in cui si consmmecibi preparati altrove, ancorché vengano
riscaldati, sempre nelle confezioni originali augura ermetica, all’atto della somministrazione”.
L’lLA. deve pulire le aule prima del servizio pradendo anche alla sanificazione dei banchi, prima
del consumo dei pasti e dopo. A richiesta dell’AICA. del lotto 4 deve fornire i pasti veicolati
presso la sede scolastica ubicata in V. B. Luiff dlestinata ad ospitare temporaneamente utenti
provenienti da altre sedi.
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ART. 29 - REFERENZIAMENTO E CONTROLLO DEI FORNITORI

L’l.A. deve dotarsi di un’adeguata procedura coneate modalita operative e criteri di valutazione
per il referenziamento e la selezione di tuttiogor fornitori di qualsiasi bene e servizio conress
all'aggiudicazione, criteri per il mantenimento deggessi nhonché azioni da intraprendere in caso di
esiti negativi degli audit e delle verifiche effedti presso tali fornitori; all’inizio di ogni anno
scolastico I'lLA. deve trasmettere la procedurdddll. L’ammissione dei fornitori di prodotti e/o
servizi all'l.A. deve essere autorizzata dall’A.Grascorsi cinque (5) giorni dalla data di
ricevimento della comunicazione senza che I'A.(hialespresso parere contrario, i fornitori sono
ammessi. L'lLA. deve costantemente verificare e itooare acquisizione e mantenimento dei
fornitori, con l'obiettivo di garantire I'efficaciael loro sistema di autocontrollo e la rispondenza
delle forniture ai requisiti della presente Sezi@ealella Sezione 1 e dei relativi Allegati. L’I.A.
deve applicare la procedura a materie prime, seordadi, intermedi, prodotti pronti e servizi, con
particolare riferimento ai fornitori della manutémze e deve effettuare almeno un audit presso le
sedi di lavorazione del fornitore ed un audit diiflea successivo a cadenza annuale, mediante il
proprio servizio di qualita o equivalente oppureaegndosi di qualificati soggetti terzi; I'l.A. dev
effettuare gli audit almeno con riferimento ai segu fornitori: panifici, stabilimenti di produzien

di formaggi, centri di sezionamento e confezionaimeielle carni. Con riferimento alle tipologie di
ortofrutta e di tutti gli altri alimenti per i qualA.C. richiede la filiera piemontese I'l.A. deve
inoltre predisporre appositi audit, ivi comprescampionamenti e le analisi, presso i punti di
approvvigionamento e i produttori agricoli, con meodalita indicate dall’'A.C.; I'lLA. deve
trasmettere tempestivamente all’A.C. 'esito di taldit ed in caso di necessita di miglioramenti
delle forniture I'l.A. deve attivarsi nei confrordei fornitori, a pena del mancato referenziamento
I'esclusione dall’elenco dei fornitori selezionafualora necessario I'A.C. puo prescrivere all'l.A.
'esecuzione di audit presso altri fornitori olteequelli sopra citati. Con riferimento a ciascun
prodotto alimentare compreso nelle citate Tabeltrddologiche, a richiesta dell’A.C. I'l.A. deve
presentare un prospetto indicante: nome, seddpneledel fornitore, marca, nome e sede del
produttore, regione/stato di provenienza delle neatarime; I'’A.C. puo richiedere inoltre anche le
schede tecniche del prodotto e le date di eseceziegli audit presso produttori e fornitori. A
fronte di criticita e reiterate non conformita demti dal mancato rispetto dei criteri microbiolcigi
per i prodotti alimentari di cui allAllegato 1 -rétocollo Tecnico collegato al Piano Regionale
Integrato dei Controlli di Sicurezza AlimentareRR.S.A.) della Regione Piemonte per il periodo
2015/2018 e s.m.i.,, nonché delle “Linee guida peontrollo ufficiale ai sensi dei Regolamenti
(CE) 882/2004 e 854/2004” emanate dalla Conferéterananente per i Rapporti tra lo Stato, le
Regioni e le Province autonome di Trento e Bolzanglora I'l.A. non intervenga con azioni
correttive adeguate per eliminare le suddettecdétie non conformita oppure i relativi audit
abbiano dato esito negativo, I'A.C. puo richiedatBl.A. di eseguire audit supplementari sul
fornitore del prodotto, riservandosi di provvedemvediante propri soggetti qualificati e ponendo i
relativi oneri a carico della I.A., ferma restarlilwogazione delle eventuali penali di cui all'a&9
della Sezione 1.

TITOLO V - DIETE SPECIALI — MENU’ ALTERNATIVI

ART. 30 - DIETE SPECIALI

A decorrere dal primo giorno di esecuzione del igarycon le modalita indicate dall’A.C. I'l.A.
deve elaborare gli schemi dietetici speciali rivaltutenza, ivi compresi gli adulti aventi diritta
consumare i pasti; a tale fine I'lLA. deve dispoure (1) dietista, in possesso di titolo di studio
abilitante all’'esercizio di tale professione, ingime di ogni duemilasettecento (2.700) pasti
giornalieri come riportati nelkllegato 1a alla Sezione 1. Gli schemi dietetici devono essere
elaborati entro due (2) giorni lavorativi dalla aati ricevimento della documentazione ricevuta
dall’A.C. ed attivati nelle sedi scolastiche enirwe (3) giorni lavorativi successivi oppure entro
altro termine piu lungo individuato dall’A.C.; achiesta dell’'l.A. I'A.C. puo concedere eventuali
deroghe ai suddetti termini qualora nel medesimmgde il numero delle richieste di diete speciali
sia particolarmente elevato. Gli schemi dietetelgborati sulla base dei menu indicati nella
presente Sezione 2 e nei relativi Allegati, devainmorma essere predisposti in corrispondenza
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della rotazione dei menu, da estivo ad invernaléceversa, ed in funzione dell'inizio dell’anno
scolastico con particolare riferimento ai nuoviniie L’A.C. puo richiedere all'l.A. eventuali
revisioni degli schemi dietetici, ad esempio inccal variazione della certificazione medica, di
cambio di fascia d’eta come indicato nelle citaéddlle Dietetiche, ecc... L'l.A. deve uniformare in
tutti i lotti aggiudicati gli schemi dietetici rivio agli utenti con la medesima patologia ed
appartenenti alla medesima fascia d'eta, come atdiaelle citate Tabelle Dietetiche. Con
riferimento ad alcune tipologie di diete speciaili ¢aso di patologie quali celiachia, allergie,.gcc
I'l.A. deve utilizzare i prodotti specifici riportanelle Tabelle Merceologiche i cui allegato2b
alla presente Sezione 2. Con riferimento alle flisgestione delle diete per patologie legate
all'alimentazione ivi compresa la celiachia, I'l.8eve attenersi alle indicazioni operative di dlii a
Allegato 2f alla presente Sezione 2 (ivi comprese quelle elautlei diabetici), con particolare
riferimento alla fase di preparazione e distribneiodelle diete speciali qualora prevista. Nel
prospetto che segue per ciascun lotto si ripori@nquantita medie totali relative agli schemi
dietetici elaborati complessivamente negli anniasteci 2015/2016 e 2016/17.

DIETE SPECIALI:
LOTTO |QUANTITA MEDIE COMPLESSIVE GIORNALIERE
ANNI SCOLASTICI 2015/2016 E 2016/17

422
265
348
297
189
334

OO WN|IEF

ART. 31 -DIETE SPECIALI PER | PASTI VEICOLATI

L’lLA. deve fornire i pasti dietetici di cui al predente articolo in una vaschetta monorazione
idonea al contatto con gli alimenti, termosalddidjliera comunitaria, in materiale biodegradabile
e compostabile conformemente alla norma UNI EN 234®)2. | pasti dietetici devono essere
somministrati caldi e preparati in legame refrigeraottura, raffreddamento in abbattitore fino al
raggiungimento della temperatura non superiore attigqu gradi centigradi (4°C) al cuore del
prodotto e conservazione alla temperatura di merogtadi centigradi/piu quattro gradi centigradi
(=2°C/+4°C). Il trasporto deve avvenire in modeetdh garantire il mantenimento delle suddette
temperature, che nei punti di distribuzione nonedsuperare i dieci gradi centigradi (+10°C). Al
momento del ricevimento presso le sedi scolastitide deve rilevare e registrare la temperatura di
tutte le monorazioni. Prima della relativa somntnaizione i pasti dietetici da consumare caldi
devono essere riattivati, previa fornitura da pae##’|.A. presso ogni punto di distribuzione di un
forno a microonde, nonché modulati sui normali xail® atto nel legame fresco-caldo a sessanta
gradi centigradi/ sessantacinque gradi centigre@ld{C/+65°C).

ART. 32 - MENU IN BIANCO

Su richiesta effettuata in tempo utile, I'l.A. degmedisporre diete in bianco; le composizioni di ta
diete, che non necessitano di certificato medioapdndicate nelle citate Tabelle Dietetiche di cui
all' Allegato 2c della presente Sezione 2. Le diete in bianco deawere una durata massima di
sette (7) giorni lavorativi; qualora fornisca taléeeta in monorazione, I'lLA. deve osservare le
indicazioni di cui al precedente art. 31.

ART. 33 - MENU ALTERNATIVI

A richiesta dell'utenza I'l.A. deve fornire menuiprrispettivamente di: carne di maiale, carne,
carne e pesce, proteine animali; a richiesta d€lllAI'lLA. deve inoltre fornire menu con
caratteristiche particolari compatibilmente conclgpacita produttiva dei centri di cottura con
riferimento ai pasti delle scuole dell’obbligo, app con l'attrezzatura e la cucina con riferimento
ai pasti del preobbligo. L'l.A. puo veicolare tatienu alternativi in gastronorm a condizione che |l
numero di porzioni sia sufficiente per il mantenitwedelle temperature previste; qualora fornisca
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il menu alternativo in monorazione I'l.A. deve assge le indicazioni di cui al precedente art. 31 e
fornire il medesimo frutto servito nel menu det@icomune.

TITOLO VI - IGIENE DELLA PRODUZIONE

ART. 34 - PROCEDURE DI AUTOCONTROLLO

L’lLA. deve essere in possesso di un piano di autollo documentato, basato sul controllo dei
pericoli e dei punti critici, elaborato ed appliwain ogni fase di esecuzione del servizio
conformemente al Regolamento CE 852/2004; nel pid#o deve inoltre recepire le disposizioni
operative indicate nell’Aegato 2m alla presente Sezione 2 ndicazioni operative per
limpostazione dei piani aziendali di autocontrollo’l.A. deve elaborare i diagrammi di flusso
relativi alle preparazioni previste dai menu, sudilifra pasti preparati in loco e pasti prepangi
centri di cottura e veicolati nelle scuole, nei lquieve descrivere il processo di produzione e di
lavorazione, dalle fasi rispettivamente di ricevittte delle merci, stazionamento/stoccaggio
refrigerato, preparazioni precedenti la cotturaefapa delle confezioni, nettatura e taglio dei
vegetali, scongelamento, preparazione degli impastaldo e a freddo), cottura, abbattimento e
riattivazione, stazionamento successivo a cotturegnfezionamento, porzionatura e
somministrazione, fino alla fase di sanificaziome|dcali e delle attrezzature, prestando partieola
attenzione agli stazionamenti durante la produzionenché alle contaminazioni crociate.
L'esecuzione delle fasi sopra riportate € indispbile ed inderogabile ai fini della regolare
erogazione del servizio; nel diagramma I'l.A. d@estanto considerarle tutte fatta salva I'eventuale
elaborazione di altre fasi nel piano di autocoidrol diagrammi possono riguardare ogni singola
preparazione o raggruppare preparazioni simili alaghe fra loro (ad esempio primi in brodo,
primi asciutti, secondi impanati ecc.). In ognic#tA. deve adottare un sistema che rappresanti |
sequenza logico-temporale delle fasi, ad esempimenandole ed identificandole con una
definizione che descriva sinteticamente l'eventdattivita (ad esempio: 1. Ricevimento delle
materie prime; 2. Stoccaggio; ecc.). L'lLA. devenitorare e registrare in modo costante e non a
campione le fasi ritenute Punti Critici di Contml|C.C.P.). In tutte le sedi scolastiche I'l.A. dev
depositare la copia della parte del piano relatifa fasi di esecuzione del servizio, oltre ad un
documento in cui registrare tempestivamente le ecamformita aziendali; all'inizio di ogni anno
scolastico I'l.A. deve inoltre trasmettere all’A,@ copia controllata, i manuali di autocontrodlei
centri di cottura e delle sedi decentrate, compdefarocedure, istruzioni di lavoro e fac-simile de
moduli utilizzati per le registrazioni, nonché ogmariazione apportata ai manuali.

ART. 35 — PIANO DELLE ANALISI
L’l.LA. deve dotarsi di un piano delle analisi digb tra il centro di cottura e le sedi scolastiche.

a) Scuole dell’'obbligo

Il piano di analisi per le scuole dell’obbligo dexiguardare l'analisi su un cucinato finito e un
tampone di superficie sulle attrezzature impiegaléa distribuzione (mestoli, forchettoni, cucchiai
ecc...). Le quantita minime di analisi che I'l.A. degffettuare nel corso di ciascun anno scolastico
(da ottobre a maggio) sono: a) per i lotti finowanglici (15) scuole le quantita sono pari alla meta
delle scuole presenti nel medesimo lotto arrotangat eccesso; b) per i lotti con numero di scuole
superiori a quindici (15) e pari a otto (8) anaksll'arco dell'anno scolastico. | campionamenti
devono essere eseguiti possibilmente nelle scuol®ptane dal centro di cottura oppure in quelle
in cui € maggiormente difficoltoso garantire la retta temperatura degli alimenti a causa
dell’esiguo numero di pasti.

b) Nidi e Scuole d’Infanzia

Il campione di analisi per il preobbligo deve esseseguito su un cucinato intermedio di
lavorazione o su un prodotto finito nella quantitaalmeno un terzo delle scuole per ciascun lotto
nel corso di ciascun anno scolastico (da ottobmeaggio); analogamente I'l.A. deve effettuare un
tampone di superficie (superfici di lavoro, attr@zae o attrezzi quali a esempio tritacarne, teglie
piani di lavoro, mestoli e utensili). | tamponi duperficie devono prendere in considerazione
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almeno i seguenti elementi: microrganismi aerolrieata gradi (30°) ed enterobatteriacee. L'l.A.
deve conservare presso gli stabilimenti di procuziopiani di analisi e gli esiti dei campionamenti
a richiesta dell’A.C. I'l.A. deve trasmettere lept® di tali documenti.

ART. 36 - PROVE DI CESSIONE A CALDO

L’l.A. deve disporre degli esiti delle prove di seme a caldo, eseguite a temperature non inferiori
a ottanta gradi centigradi (+80°C), condotte sut@aitori destinati al contatto con alimenti durante
le fasi di cottura o riattivazione in forni a miorade ed in particolare sulle stoviglie destinata al
somministrazione delle preparazioni alimentari tfpidestinati al servizio o destinati ai pasti
dietetici, pellicole termosaldanti utilizzate pegikare i pasti dietetici, cucchiai in plasticaaraffe

per la somministrazione dell’'acqua, ecc...). Gliiedgtle prove di cessione a caldo devono essere
costantemente aggiornati e consegnati dall’l.A’Adll. all'inizio del servizio o qualora
intervengano variazioni sul prodotto o materiai@aziato.

ART. 37 - FLUSSI OPERATIVI - SPECIFICHE DEGLI STABI LIMENTI
L’lLA. deve comunicare all’A.C. l'orario di inizialelle preparazioni dei pasti nei centri di cottura,
che non puo comunque iniziare prima delle ore @n@uo0).

37.1) Flussi operativi

L'lLA. deve eseguire i flussi operativi in modo gatla garantire che la produzione avvenga
seguendo il cosiddetto "principio della marcia wam@ti" per evitare contaminazioni tra i diversi
prodotti in lavorazione ed ogni possibile rischiontrocio tra sporco e pulito; a tale fine gli il

non devono effettuare piu operazioni contemporaeasen L'organizzazione dei flussi in ogni fase
deve essere tale da consentire costantementeollarege rapido svolgimento delle operazioni di
produzione e confezionamento, in modo tale da mvitatazionamenti fuori controllo e
contaminazioni. L'lLA. deve escludere la contamioae da agenti esterni quali insetti e altri
animali nocivi; qualora necessario € indispensadigicurare adeguate condizioni di temperatura
per la lavorazione e I'immagazzinamento igienidgpdedotti.

37.2) Specifiche strutturali dei centri cottura eedmagazzini

Per consentire la regolarita dei flussi operativAl deve dotarsi di centri di cottura e di magazz

di stoccaggio delle derrate in possesso delle seigueratteristiche:

- i locali devono essere strutturati in modo dasemnire rispettivamente un‘adeguata pulizia e
disinfezione ed evitare la formazione di condensauéfa sulle superfici nonché una corretta prassi
igienica impedendo la contaminazione crociata patatto tra prodotti alimentari, apparecchiatura,
materiali, acqua, aria ed interventi del personale;

- 1 servizi igienici non devono avere accesso thrsui locali di preparazione degli alimenti; i
lavabi devono disporre di acqua corrente freddal@ag sapone liquido per il lavaggio delle mani e
di un sistema igienico di asciugatura,

- le finestre devono essere munite di proteziotieirgetti ed essere facilmente pulibili.

ART. 38 — PRELIEVO E CONSERVAZIONE DEI CAMPIONI

| campioni dei pasti prelevati sono di uso e corapea esclusivi dell’A.C. e non possono pertanto
essere utilizzati dall'l.A. senza l'autorizzaziodell’A.C.; I'l.LA. pud comunque trattenere altre
guantita di prodotto senza incidere sulle gramneatigi singoli piatti destinati all'utenza. L’A.C.
puo individuare e prescrivere piu idonee ed esastiodalita di campionamento e monitoraggio
tecnico-sanitario. Per garantirne la rintraccigbilielle singole tipologie di pasti, giornalmente
I'l.A. deve effettuare i prelievi di campioni coe modalita descritte ai seguenti paragrafi.

a) Pasti veicolati

L’lLA. deve prelevare quattro (4) campioni da ce(it00) grammi di ogni portata del pasto comune,
confezionarli in sacchetti oppure in contenitoersi indicanti I'alimento contenuto e la data del
campione, e riporne rispettivamente due (2) inac&igorifera alla temperatura di quattro gradi
centigradi (+4°C) per quarantotto (48) ore e dugpn@ congelatore alla temperatura di meno
diciotto gradi centigradi (-18°C) per settantadd) (ore; qualora la scadenza delle 48 oppure delle
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72 ore avvenga nelle giornate di sabato o domelilcd, deve smaltire il campione il martedi
successivo.

b) Pasti preparati in loco

Presso ogni cucina I'lLA. deve prelevare cento 1§@mmi di ogni portata del pasto comune,
confezionarli in sacchetti oppure in contenitoersi indicanti I'alimento contenuto e la data del
campione e riporli nel frigorifero per le quaranto(48) ore successive; qualora la scadenza delle
48 ore avvenga nelle giornate di sabato o domelilo&, deve smaltire il campione il martedi
successivo.

ART. 39 — RILEVAMENTO DI CORPI ESTRANEI

Qualora nel pasto siano rilevati corpi estrangdtsonale della scuola presente al momento del
ritrovamento ne da immediata comunicazione al paieodell’'l.A. e all’Ufficio Controllo Qualita

del Servizio Ristorazione Scolastica. Sulla badk deformazioni ricevute tale Ufficio valuta in
alternativa: a) se autorizzare la consegna delocegiraneo agli addetti dell'l.A.; b) oppure se
inviare tempestivamente un proprio incaricato maré il ritrovato. Nel caso b) il personale della
scuola ripone il corpo estraneo in un contenitocer@estualmente comunica formalmente al citato
Ufficio Controllo Qualita le circostanze del ritramento (data, tipo di piatto in cui € stato ritriava

il corpo estraneo, ecc...), ferma restano I'evdeta#tivazione delle autorita competenti nei casi d
maggiore gravita.

ART. 40 — LIVELLI DI QUALITA IGIENICA

In tutte le fasi della produzione I'l.A. deve ossae gli standard igienici previsti dalle norme che
regolano la materia, dai citati criteri microbioicigper i prodotti alimentari, nonché dalle citate
“Linee guida per il controllo” ai sensi dei Regolamti (CE) 882/2004 e 854/2004.

ART. 41 - CONSERVAZIONE DELLE DERRATE

| prodotti alimentari presenti nei frigoriferi, nelleelle e nel magazzino dell'l.A. destinati
all'esecuzione del servizio devono essere chiargan@fentificabili con la dicitura “prodotti
destinati al Comune di Torino”. Durante lo stocdagiglle derrate nei propri magazzini I'l.A. deve
separare i prodotti ortofrutticoli provenienti daltorazioni biologiche da quelli convenzionali e a
produzione integrata. A garanzia della correttaiges dello stoccaggio I'lLA. deve applicare la
metodologia della rotazione delle merci secondsiema “F.1.F.O.” (First in First out) in base al
guale i prodotti con la data di scadenza piu pneasievono essere consumati per primi. | prodotti
alimentari scaduti presenti nei locali dell'l.A.elle cucine e nei refettori non possono essere
riciclati e devono pertanto essere identificatiratthti come prodotti non conformi ed essere
pertanto isolati, segregati in area apposita, ifleai e tempestivamente eliminati; con riferiment
ai prodotti non conformi per shelf-life superatd.A. deve individuare e documentare la
destinazione d’'uso secondo un’apposita procedurdentata. Con riferimento alle singole
tipologie di pasto I'l.A. deve conservare le degraton le modalitd descritte ai paragrafi che
seguono.

a) Pasti veicolati

Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i prétigurgelati devono essere conservati in celle o i
frigoriferi distinti; qualora siano conservate ethedesima cella le carni rosse e bianche devono
essere separate e protette da idonee pellicols@@limentare. | prodotti cotti refrigerati devono
essere conservati in un’apposita cella ad una teatyga compresa tra zero gradi centigradi e
quattro gradi (0°C /+4°C). Le uova fresche devorsseee conservate secondo la procedura
aziendale dell'l.A. mentre quelle pastorizzate devessere conservate in frigorifero. La protezione
delle derrate da conservare deve avvenire solopetlitola idonea al contatto con gli alimenti.
Anche nei punti di distribuzione periferici I'l.Aion puo utilizzare recipienti di alluminio, utensl
taglieri in legno. | prodotti a lunga conservazianeali pasta, riso, legumi, farina devono essere
conservati in confezioni ben chiuse per evitaracatii da parassiti. Tutti i condimenti, gli aromi e
le spezie devono essere posti in contenitori mudiittoperchio e di limitata capacita e riposti
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separatamente. | prodotti semilavorati devono essdentificati con etichetta che indichi
chiaramente data di produzione e data previstd pensumo.

b) Pasti preparati in loco

| prodotti crudi refrigerati in attesa di cottur@&wbno essere conservati in frigorifero ad una
temperatura compresa tra zero gradi centigradivegpattro gradi (0°C/+4°C). Le uova devono
essere conservate secondo la procedura aziendéldd prodotti a lunga conservazione quali
pasta, riso, legumi, farina devono essere conservabnfezioni ben chiuse per evitare attacchi dei
parassiti.

ART. 42 - RECUPERO E GESTIONE DELLE ECCEDENZE ALIME NTARI

Semestralmente I'l.A. deve elencare tipologia, dteandei prodotti alimentari, metodi di
produzione ed origine dei prodotti acquistati, gdledo a tale elenco la pertinente documentazione
(ad esempio, con riferimento all'origine, le ceddizioni relative allo standard internazionale sui
sistemi di gestione della rintracciabilita di figelSO 22005:200710) nonché dichiarare la quantita
approssimativa dei prodotti alimentari non consumat corso del semestre rilevato e le misure
intraprese per ridurre tali quantita. A richies&l'd.C., in base alla L. n. 155/2003 e alla L. n.
166/2016, I'l.A. deve collaborare alle attivitardicupero delle porzioni non distribuite di alimenti
con particolare riferimento alle scuole dell’'oblolignelle quali il numero di utenti & elevato e
compatibilmente con l'organizzazione del serviaotale fine I'lLA. deve conservare gli alimenti
non distribuiti in condizioni di sicurezza conforralle norme che regolano la materia fino al
relativo ritiro da parte dei terzi autorizzati, base alle indicazioni dell’A.C.. L'l.A. deve att@ar
medesimi adempimenti anche con riferimento ad exainaltri progetti di recupero delle porzioni
non distribuite di alimenti destinati a soggettretisi da quelli indicati dalla citata L. n. 155/3)0
I'A.C. puo richiedere in particolare all'l.A. il oeipero delle porzioni non distribuite di alimené d
destinarsi a soggetti da Essa individuati per umeroe massimo di sette (7) scuole primarie per
ogni lotto aggiudicato. L'l.A. deve:

- fornire, in ogni sede scolastica coinvolta, almemn (1) contenitore termico riscaldante
alimentato elettricamente (a “porta attiva”) pemiantenimento delle temperature degli alimenti
contenuti nelle gastronorm (fornite anch’esse HAll) ivi inserite dagli addetti dell'l. A. alla fiea

del servizio;

- attivare un adeguato servizio di trasporto (domeao un furgone per ogni lotto aggiudicato) che
al termine della somministrazione dei pasti netigote interessate preveda il ritiro dei contenigori
“porta attiva” contenenti le gastronorm e la sussgsconsegna ai destinatari;

- eseguire tutte le operazioni attinenti alla @ewne delle temperature degli alimenti ed alle
modalita operative necessarie per il buon fine'atéllita nelle sedi scolastiche coinvolte ed
eventualmente presso i destinatari finali. L’'l.Aeve inoltre recuperare e trasportare, in condizioni
di sicurezza conformi alle norme che regolano léene presso soggetti terzi individuati dall’A.C.
(associazioni benefiche) le porzioni non distribuiti alimenti che si possono conservare senza
utilizzo di attrezzature refrigeranti o riscaldafdid esempio pane e frutta). L'l.A. deve inoltre
attenersi alle indicazioni dell’A.C. sulla destir@®e alle strutture di ricovero degli animali da
affezione delle eccedenze di cibi derivanti dalleparazioni, presenti nelle sedi scolastiche e non
entrati nelle fasi di distribuzione e somministoag.

ART. 43 - PREPARAZIONE, CONFEZIONAMENTO E TRASPORTO DEGLI ALIMENTI

L’lLA. deve confezionare e trasportare gli alimetinformemente agli artt. 31 e 51, del D.P.R. n.
327/80, ai capp. IV, V e X del Regolamento CE 8B2/&ed alle norme che regolano la materia. Il
pane non deve essere appoggiato a terra e deve eésssportato in sacchi di carta oppure di
materiale plastico adeguatamente microforato, lgatabile/compostabile in conformita alla
norma UNI 13432:2002; la frutta e la verdura fredesono essere trasportate in cassette o cartoni,
oppure in sacchetti di materiale plastico biodegbéd e compostabile per alimenti, idoneamente
identificati e chiusi. | mezzi di trasporto devoessere idonei e adibiti esclusivamente al trasporto
di alimenti e conformi alle norme citate. In bask wn’apposita procedura, che I'A.C. valuta e
verifica, almeno una volta alla settimana I'l.Avedesanificare i mezzi di trasporto in modo tale da
evitare insudiciamenti e/o contaminazioni deglimanti trasportati L'l.LA. non puo0 trasportare
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derrate alimentari non destinate al servizio accEone del trasporto, preventivamente autorizzato
dall'Ufficio Ristorazione Scolastica, di pasti erdge destinati ad altri servizi eseguiti per il
Comune di Torino. Tutti gli automezzi devono espde dicitura: “Citta di Torino - Ristorazione
Scolastica - Trasporto Pasti”.

ART. 44 - CONTENITORI PER | PASTI DESTINATI ALLA VE ICOLAZIONE

Le attrezzature per la veicolazione, il trasporta eonservazione devono essere conformi al citato
D.P.R. n. 327/80, ai capp. IV, V e X del Regolame®E 852/2004, sanificabili e idonee al
trasporto degli alimenti. L'l.A. deve utilizzare m@nitori isotermici conformi alla norma UNI EN
12571, idonei al mantenimento dei valori di tempa@previsti dalle norme vigenti e dal piano di
autocontrollo aziendale, dotati di chiusura a tartetrmica munitadi guarnizioni oppure di altro
accorgimento atto a mantenere la chiusura; alfimttedei contenitori isotermici devono essere
collocati contenitori gastronorm in acciaio inosdide con coperchio a tenuta ermetica munito di
guarnizioni oppure ad incastro, in grado di assigil mantenimento delle necessarie temperature
e di evitare la fuoriuscita di alimenti. || parmagio reggiano grattugiato deve essere trasportato in
sacchetti per alimenti di materiale plastico biadelgbile compostabile e conforme alla norma UNI
13432:2002, nonché posti all'interno di contenitasbtermici idoneamente identificati. Le
gastronorm in acciaio inossidabile impiegate perasporto della pasta devono avere un’altezza
non superiore a dieci (10) centimetri per evitaeroimeni di impaccamento, mentre quelle che
contengono i vegetali in foglia cotti devono essdotate di supporti forati per consentire la
scolatura dell'acqua residua. | singoli componetitiogni pasto devono essere confezionati in
contenitori diversi per la pasta, per il sugo, |gepietanze, per i contorni. L'l.A. deve sostituire
tempestivamente le attrezzature utilizzate peeleolazione qualora la tipologia utilizzata o I'uvsu
pregiudichino I'idoneita alla distribuzione dei giatelle sedi scolastiche.

ART. 45 - RILEVAZIONE DELLE TEMPERATURE

Presso ogni sede scolastica di esecuzione dekgetViA. deve dotarsi di un termometro per la
rilevazione delle temperature da vitto comune;irsiia all’Allegato 2f alla presente Sezione 2 in
caso di diete speciali. Per eseguire le rilevazainiemperatura I'l.A. deve utilizzare termometri
tarati la cui procedura deve tenere conto delllerello strumento; il termometro primario deve
avere una precisione di almeno mezzo grado cedbg(a/- 0,50°C). Gli addetti al ricevimento
degli alimenti e dei pasti veicolati (anche di duglemergenza) devono rilevare le temperature in
tempo utile per consentire le eventuali sostituzitale operazione deve essere svolta con rapidita
per evitare stazionamenti a temperatura non cdataolPer salvaguardare la sicurezza e salubrita
dei pasti durante la fase di distribuzione I'l.Aevé dimostrare che il limite critico stabilito nel
proprio manuale di autocontrollo in merito all’attedilita di temperatura degli alimenti caldi e di
quelli freddi sia rispettato per l'intera durataldease della distribuzione; I'l.A. deve eliminare
direttamente nella sede scolastica i prodotti abe msultino conformi a seguito della rilevazione
della relativa temperatura.

TITOLO VII - MANIPOLAZIONE E COTTURA

ART. 46 - NORME GENERALI

L’lLA. deve eseguire tutte le operazioni di mangmbne e cottura degli alimenti nei locali adilaiti
cucina oppure nei centri di cottura ed in baseledaé standard di qualita igienica, conformemente
alle norme che regolano la materia, a quanto #tabitlla presente Sezione 2 e nei relativi Allggat
nonché alle procedure di cui I'lLA. deve dotarsittigli alimenti devono essere preparati e cucinat
il giorno stesso in cui devono essere consumati.

ART. 47 - PREPARAZIONE E METODI DI COTTURA

L’lLA. deve eseguire le operazioni che precedonadtiura nonche procedere alla cottura con le
modalita sotto descritte.

- i legumi secchi devono essere posti in ammollogbeune ore secondo le procedure aziendali,
con due (2) ricambi di acqua;
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- le verdure da consumarsi crude devono esseranatepassativamente nel medesimo giorno del
relativo consumo;

- la carne trita deve essere macinata nel medegionoo del relativo consumo;

- le operazioni di impanatura devono essere ettgtimmediatamente prima delle operazioni di
cottura;

- I'lLA. non deve raffreddare i prodotti cotti ameeratura ambiente oppure sottoporli ad
immersione in acqua;

- le confezioni degli ortaggi in quarta (IV) gamrda consumarsi crudi devono essere aperte al
momento del condimento, ossia poco tempo primaaetumo;

- € ammesso l'approvvigionamento di salumi, prasadd affini (bresaola, arrosto di tacchino e
manzo stufato da somministrarsi freddi ecc...) sutcat® di prodotti gia affettati, confezionati e
sigillati sottovuoto. L'I.A. puo affettarli e pomanarli il giorno precedente il consumo solo in
presenza di un flusso H.A.C.C.P. che ne prevedatdacaggio in cella frigorifera la notte
precedente come un C.C.P.; il relativo trasportd puvenire sia in vaschette termosaldate per
alimenti, sia in contenitori gastronorm in acciaio;

- i secondi piatti di cui e prevista 'impanaturanndevono essere cotti nella friggitrice, ma devono
essere preparati in forni a termoconvezione;

- gli alimenti cucinati devono essere mantenut émperatura di sessanta/sessantacinque gradi
centigradi (60°C /65°C) fino al momento del consumoconformita alle norme igieniche che
regolano la materia; gli studi H.A.C.C.P. azienddéivono assicurare il rispetto del suddetto
requisito attraverso il monitoraggio e la regisimae della temperatura nelle fasi successive alla
cottura e fino al consumo;

- per garantire un miglior controllo delle temperati prodotti da utilizzare per le preparazioni
alimentari devono essere prelevati dalle celleiteqi lotti. La preparazione di piatti freddi adea

di carne, verdura, salumi e formaggi deve avvemreppositi locali in base alle norme che
regolano la materia;

- con esclusivo riferimento ai pasti preparati atd I'l.A. deve consegnare le carni (bovine,
avicole, suine) con tagli gia preparati per lawatt quali fettine ed arrosti.

ART. 48 - DEROGHE PER PASTI VEICOLATI

Con riferimento ai pasti veicolati, per i segualimenti € ammessa la cottura il giorno precedente
il relativo consumo: arrosti, lessi, verdure ddiz#are per la preparazione di tortini e/o di piatt
complessi. Sulla base di documentazione suppattatstudi H.A.C.C.P. ed analisi validate I'A.C.
puo autorizzare I'l.A. alla cottura di altre pregaoni il giorno precedente il relativo consumo.
L'lLA. deve immediatamente raffreddare le suddegiteparazioni con l'ausilio dell’abbattitore
rapido di temperatura in base alle norme che regola materia; dopo I'abbattimento i prodotti
devono essere posti in recipienti idonei e consemacelle oppure in frigoriferi a temperatura
compresa tra zero e quattro gradi centigradi (04GZY} nel rigoroso rispetto della catena del
freddo. Il lavaggio e il taglio delle verdure dansamarsi cotte (ad esempio contorni, sughi,
minestre, passati) sono ammessi il giorno precedardottura ed il consumo.

ART. 49 — SCONGELAMENTO

a) Pasti veicolati
Qualora necessario, lo scongelamento dei prodatjietati deve essere eseguito in celle frigorifere
a temperatura compresa fra tra zero e quattro gexdigradi (0°C/+4°C) il giorno precedente il
consumo oppure direttamente in cottura; in assdnzdternative € 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
citato D.P.R. n. 327/80. Per abbreviare i tempsatingelamento ed agevolare la preparazione dei
pasti nelle cucine I'l.A. puo trasportare alcunetenia prime (essenzialmente le verdure e il pesce)
in fase di scongelamento, nel rispetto della viggmassi consentita dagli organi competenti; in
base al parere emesso dalla Regione Piemonte ziiheeSanita Pubblica - Settore Igiene e Sanita
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Pubblica, del 6 dicembre 2002, con riferimento r@sporto delle materie prime in fase di
scongelamento I'l.A. deve rispettare le seguentdedoni:

la temperatura di partenza delle materie primgedate deve essere inferiore o pari a meno
diciotto gradi centigradi (<= -18°C);

I prodotti devono essere inseriti in contenitedtermici;

il trasporto non puo durare piu di due (<=2) ore;

il trasporto deve essere effettuato in automezibentati;

la temperatura delle materie prime surgelate ralVa (cucina periferica) non deve essere
superiore a meno otto gradi centigradi (<= - 8°C);

utilizzo delle materie prime deve avvenire tassetiente entro e non oltre la mattinata; non é
ammessa la conservazione di materie prime pergepia lunghi di quelli strettamente necessari
alle preparazioni del giorno;

I piani di autocontrollo aziendali devono specafemente normare e validare la fase di trasporto
in fase di scongelamento.

ART. 50 — CONDIMENTI
L’lLA. deve eseguire le operazioni di condimento ¢® modalita sotto descritte.

a) Pasti veicolati
- le verdure crude devono essere condite nei refeta I'utilizzo di olio extra vergine d’oliva; le
verdure cotte devono essere condite nel centrootfura con olio extra vergine d’oliva,
eventualmente aromatizzato, per aumentarne lahgligali Qualora previsto nella ricetta, o richiesto
dagli utenti, I'lLA. deve provvedere ad un’ultegoaggiunta di olio extra vergine d’oliva presso i
refettori;
- le paste asciutte devono essere condite diretiiEnme| piatto al momento della distribuzione;
- il formaggio grattugiato deve essere aggiuntmamnento del pasto;
- pericondimenti a crudo delle pietanze e peonidimento di sughi, pietanze cotte, paste asciutte
in bianco e preparazione di salse I'l.A. deve z##ire esclusivamente olio extra vergine d’'oliva;
durante la distribuzione in ogni refettorio devagsere sempre presenti una bottiglia di olio extra
vergine d’oliva, una bottiglia di aceto e il sale.
Nei centri di cottura € ammesso l'uso di olio mamos di girasole o mais esclusivamente in qualita
di ausilio tecnologico da aggiungere ai primi piadt momento del confezionamento nelle
gastronorm.

b) Pasti preparati in loco
Tutte le preparazioni alimentari devono essere itendilizzando olio extra vergine di oliva o burro
conformemente a quanto indicato aijliegati 2be 2c della presente Sezione 2.

ART. 51 - PENTOLAME PER LA COTTURA

Per la cottura I'l.A. deve utilizzare esclusivameepentolami in acciaio inossidabile oppure in vetro
oppure in altri materiali eventualmente richiesti’d\.C.; I'l.A. non puo utilizzare pentole né alau
altro recipiente in alluminio.

TITOLO VIl - PULIZIE, SANIFICAZIONE, RIFIUTI, IMBA LLAGGI

ART. 52 - PULIZIA E SANIFICAZIONE

Al termine delle operazioni di preparazione, coidfeamento e distribuzione dei pasti, le
attrezzature del centro di cottura e delle sedastiche di esecuzione del servizio (cucine, refett
locali di distribuzione, ecc.) devono essere deterdisinfettate in base alla procedura elaborata
dall'l.A., la quale deve trasmettere all’A.C. lehsde tecniche di sicurezza dei prodotti utilizpeti

la pulizia conformemente alle norme che regolanodderia e alAllegato2d alla presente Sezione

2 —Prodotti di pulizia e attivita di puliziale pulizie di cucine, refettori, servizi igieniad uso degli
addetti e dei locali di pertinenza devono infatis&re eseguite in base al citéitegato 2d, che
deve essere recepito nella procedura elaboratd.AallL’l.A. deve pulire la parte interna ed
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esterna dei vetri. In caso di ripresa del servdopo un periodo di chiusura delle scuole, prima
dell'avvio del servizio stesso I'lLA. deve effetteaun adeguato intervento di pulizia oltre alle
pulizie straordinarie a seguito di eventuali lavdriristrutturazione e di manutenzione dei locali
assegnati. Per garantire adeguate condizioni mjieninella fase di ricevimento delle derrate
alimentari e dei pasti veicolati I'l.A. deve pulifarea esterna di ricevimento di derrate e pasti;
presenza di particolari criticita causate da neeiddA. deve attuare gli opportuni interventi per
consentire I'accesso dei mezzi di trasporto.

ART. 53 — GESTIONE DEI RIFIUTI

Nelle sedi scolastiche I'l.A. deve convogliarefiuti derivanti da preparazione e distribuzione dei
pasti negli appositi contenitori per la raccoltaganti nei refettori (in caso di scuole dell’obb)ig
nelle cucine (in caso di preobbligo) ed effettuareaccolta differenziata con le modalita stabilite
dal gestore della raccolta rifiuti solidi urbanil d@omune di Torino in relazione alla zona di
ubicazione di ciascuna sede scolastica. A titoborgdificativo, I'l.A. deve provvedere:

- alladdestramento e formazione degli addetti ckmitri di cottura e delle sedi scolastiche sul
corretto smaltimento dei rifiuti;

- nei refettori e nelle cucine del preobbligo, @ilizzo di sacchetti biodegradabili e compostabili
(ad esempio, sacchetti in carta, in plastica bicatdspile conforme alla nhorma UNI 13432:2002,
ecc...) nei quali conferire i rifiuti organici;

- al conferimento dei sacchi contenenti i rifiukegh appositi contenitori, anche se esterni al
perimetro dell’edificio scolastico;

- al posizionamento dei contenitori dei rifiuti aati nel perimetro dell’edificio scolastico, negli
appositi spazi definiti dai soggetti preposti ak&colta (c.d. “porta a porta”), anche se estelni a
perimetro dell’edificio scolastico, nonché al retatriposizionamento nella sede abituale, a raecolt
avvenuta;

- al conferimento di alcune tipologie di rifiuti ggso gli appositi centri di raccolta (c.d.
“ecocentri”), in riferimento al quale I'l.A. devergdisporre un apposito piano di trasporti che
preveda, con adeguata cadenza e comunque in basaeditazioni dellA.C., il ritiro dei rifiuti
presso ogni sede scolastica ed il relativo confemiim presso gli ecocentri adottando modalita di
stoccaggio provvisorio nel rispetto delle normeigco-sanitarie;

- ad attivarsi presso il citato gestore per assanherinformazioni relative allo smaltimento dei
rifiuti e definire eventuali soluzioni operative situazioni particolari, previo accordo anche can |
scuola e 'A.C;

- presso ciascun centro di cottura e magazzinayrgdnizzare 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 ecocent altri centri autorizzati per lo smaltimento,
indipendentemente dalla presenza di specifici gbbfprevisti dal gestore;

- ad utilizzare nei centri di cottura e qualoraes=sario, sacchi di colori diversi in base al tipo d
rifiuto; i sacchi per i rifiuti organici devono e in materiale bioplastico conforme alla norma
UNI 13432:2002. In alternativa e previa autorizeag dell’A.C. I'l.A. pud utilizzare idonei
sacchetti di carta o altro tipo di materiale bia@elgbile.

ART. 54 — GESTIONE DEGLI IMBALLAGGI

Gli imballaggi (primari, secondari e terziari) desmopossedere i requisiti di cui all’Allegato F @ell
parte IV ‘RIFIUTI” del D. Lgsl. n. 152/2006 e s.m.i., come specthoaente descritto in materia di
imballaggi; in particolare:

- UNI EN 13427:2005 - Requisiti per l'utilizzo dorme europee nel campo degli imballaggi e dei
rifiuti di imballaggio;

- UNI EN 13428:2005 - Requisiti specifici per leobaicazione e la composizione - Prevenzione
per riduzione alla fonte;

- UNI EN 13429:2005 — Riutilizzo;

- UNI EN 13430:2005 - Requisiti degli imballaggcegerabili per riciclo di materiali;

- UNI EN 13431:2005 - Requisiti degli imballaggcugperabili sotto forma di recupero energetico
compresa la specifica del potere calorico inferrareimo;
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- UNI EN 13432:2002 - Requisiti per imballaggi rpewabili attraverso compostaggio e
biodegradazione - Schema di prova e criteri ditealione per I'accettazione finale degli imballaggi.
Se in carta o cartone l'imballaggio secondarioreideio deve essere costituito per il novanta per
cento (>=90%) in peso da materiale riciclato, seplastica per almeno il sessanta per cento
(>=60%).

In tutte le fasi di esecuzione del servizio I'l.Beve operare scelte che limitino il volume degli
imballaggi utilizzando nella massima misura pos$sibimballaggi a rendere riutilizzabili,
possibilmente privilegiando i prodotti confezionati imballaggi che limitino il quantitativo di
materiale utilizzato e costituiti da un unico megtky, per facilitarne la raccolta differenziata; in
particolare I'l.A. deve utilizzare:

- nei plessi del preobbligo e, qualora possibilech& nelle scuole dell’obbligo, prodotti in
confezioni di capacita maggiore evitando le monojomi, in particolare quelle per prodotti quali
succhi di frutta, tortine, merendine, fette bisatst biscotti, ecc.;

- confezioni in monomateriale invece che multimiater in caso di imballaggi multipli;

- sacchetti in bioplastica, biodegradabili conforralla norma UNI 13432:2002 per |l
confezionamento di piccole derrate (ad esempiajeleate per le diete speciali) e qualora sia
necessario il riconfezionamento di prodotti alinentin maggiori quantita come previsto al
precedente art 22. In alternativa, previa autodwee dellA.C. I'l.A. puo utilizzare idonei
sacchetti di carta o altro tipo di contenitori cfle¥ono comunque essere in materiali biodegradabili;
- prodotti con etichettatura informativa ambieatahe indichi chiaramente i materiali utilizzati
per la realizzazione degli imballaggi, le indicadieu modalita di raccolta e di recupero e/o di
riutilizzo e fornisca le relative indicazioni sulorcetto conferimento al servizio di raccolta
differenziata.

TITOLO IX - CONTROLLI E VERIFICHE DI CONFORMITA'

ART. 55 — CONTROLLI DELL’AMMINISTRAZIONE COMUNALE

In base al Codice, al sistema di controllo deiigenlel Comune di Torino e al Sistema di Gestione
di Qualita del Servizio Ristorazione Scolasticaoa e modalita di cui alla Sezione 1, alla presente
Sezione 2 ed ai relativi Allegati, in qualsiasi meanto e senza alcun preavviso I'A.C. puo eseguire
gli opportuni controlli per la verifica di risponadza del servizio fornito dall'l.A. alle obbligazion
contrattuali; a tale fine I'A.C. puo avvalersi dmggetti indicati nella presente Sezione 2 e nella
Sezione 1.

ART. 56 - ORGANIZZAZIONE DEI CONTROLLI

Il D.E.C. stabilisce l'organizzazione e I'esecumomlei controlli anche mediante eventuali
sopralluoghi nelle sedi scolastiche e negli statghti dell’ .A., avvalendosi in particolare di:

- personale dell'Ufficio Controllo Qualita del S&rw Ristorazione Scolastica, con riferimento
agli aspetti correlati al riscontro del menu gidigr® somministrato con quello calendarizzato ed
all'osservanza delle prescrizioni operative;

- personale dell’Ufficio Gestione Ristorazione géraspetti connessi a previsione e prenotazione
dei pasti ed alla corretta fornitura di derratenaintari;

- personale dell’'Ufficio Manutenzione per gli agpebnnessi ai locali ed alle attrezzature;

- personale dell'Ufficio Valutazione Menu per I'eesione degli schemi dietetici e la corretta
attivazione delle diete speciali;

- soggetti terzi qualificati per I'esecuzione deglidit di maggiore complessita e delle analisi sui
campioni finalizzate alla verifica del rispetto ldelTabelle Merceologiche e della corretta
applicazione delle norme a tutela dell'utenza.

ART. 57 - VERIFICHE E CONTROLLI DI CONFORMITA

| controlli possono consistere in: 1) controlliigte;; 2) controlli analitici; a titolo esemplifidgab e
non esaustivo di seguito si riportano alcuni tghiogigetti di verifica e controllo.
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57.1) Controlli a vista

| controlli “a vista” si basano soprattutto sullkesvazione visiva delle evidenze relative alle
conformita e/o alle non conformita osservate, carigolare riferimento alla rispondenza delle fasi
di esecuzione del servizio alle prescrizioni spelod

a) Autocontrollo
- presenza, adeguatezza dell’applicazione dei amgn di flusso delle produzioni con
identificazione dei C.C.P. ed applicazione dei iriitici;
- esistenza del piano dei campionamenti;
- esecuzione di audit interni;
- applicazione e completezza delle procedure aalend
- presenza di un termometro funzionante;
- presenza di uno scaldavivande funzionante;
- identificazione delle aree e delle attrezzatucereettezza del relativo utilizzo;
- controllo e registrazione della temperatura dgofiferi e conformita dei relativi sbrinamenti;
- applicazione della procedura di gestione delle canformita;
- garanzia della rintracciabilita dei prodotti egliemballaggi;
- rispetto delle temperature dei prodotti;
- registrazione delle rilevazioni nelle fasi diewdmento e preparazione dei pasti;
- assenza di corpi estranei nelle derrate e digttiggersonali nelle aree di lavorazione.

b) Conformita alle Sezioni 1 e 2 ed ai relativieijéti
- corrispondenza delle derrate alle caratteristindeate nelle Tabelle Merceologiche;
- preparazione/confezionamento delle diete speciali
- modalita di conservazione dei campioni;
- presenza della tabella relativa alla grammatusaudo/cotto;
- rispetto del menu;
- adeguatezza del comportamento etico e igienigb dddetti;
- rispetto della shelf life degli alimenti;
- rintracciabilita degli imballaggi;
- correttezza di: etichettatura, elenco di ingretijequantita, data di scadenza o lotto, nome del
produttore, lingua italiana o traduzione, datitiglai prodotti biologici.

c) Diete
- presenza di schema dietetico e di menu altemmativ
- presenza e funzionamento forno a microonde;
- istruzione di rilevamento della temperatura dattp dieta speciale e il menu alternativo
- istruzione sui tempi di riattivazione forno;
- identificazione del piattino per dieta e menewdativo;
- presenza e correttezza dell'utilizzo del termomeer le diete.

d) Disinfestazione
- presenza della procedura e/o del programma uiifdstazione e derattizzazione;
- presenza delle schede tecniche e di sicurezzaro@otti di disinfestazione/derattizzazione;
- assenza di evidenze della presenza di animalianti.

e) Formazione
- adeguatezza della procedura di formazione;
- attuazione di almeno gli interventi formativi digiatori.

f) Gradibilita dei pasti
- valutazione della gradibilita del pasto da pde#'utenza;
- valutazione organolettica personale del pastswmato dall’utenza.

g) lgiene
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- assenza di prodotti in stazionamento a tempexaonbiente;

- protezione e identificazione dei prodotti pergamare i pasti comuni e le diete speciali;
- assenza di prodotti scaduti;

- assenza di prodotti stoccati a terra e allontamamdi cartoni e cassette;

- piano di controllo della potabilita dell'acqua;

- correttezza dell'utilizzo degli armadietti in datone.

h) Manutenzione
- stato di manutenzione di locali, attrezzaturdemsileria;
- presenza ed applicazione della procedura di reaaigne;
- riparazioni di attrezzature ed elettrodomestici.

i) Pulizia

applicazione della procedura di pulizia e diszidee e correttezza della compilazione della
modulistica relativa ai trattamenti;

- pulizia di locali, attrezzature e utensileria;

- correttezza dello stoccaggio e presenza scheméche e di sicurezza dei prodotti di pulizia e
disinfezione;

- pulizia dell’area ricevimento di derrate e pastierna alla sede scolastica.

j) Trasporto
- compilazione delle schede di pulizia e disinfeeialei mezzi di trasporto;
- conformita del documento di trasporto;
- presenza del cartello identificativo sugli autaaie

In occasione dei controlli “a vista” gli incaricatell’A.C. non muovono alcun rilievo agli addetti
dell'l.A.; questi ultimi devono collaborare e fatare tali controlli e verifiche e non devono
interferirvi. L'lLA. deve immediatamente fornire idenza dei controlli effettuati dall’autorita di
vigilanza competente (A.S.L., N.A.S., ecc.), fordernall’A.C. copia dei rilievi di tali autorita,
anche qualora siano positivi e delle relative migemi. Qualora necessario, I'esito dei controlli
puo comportare 'attivazione della procedura dodao delle derrate”, con I'eventuale conseguente
variazione del menu.

57.2) Controlli analitici

| controlli analitici sono eseguiti mediante il jego e I'asporto di campioni di alimenti
successivamente sottoposti ad analisi di labo@tteiquantita di derrate prelevate in occasione di
tali controlli sono minime ma rappresentative dgéatita oggetto del controllo. | campionamenti
pOSsSONOo essere eseguiti rispettivamente sui pradatora in confezione integra, su quelli cottho i
fase di cottura, presso gli stabilimenti, le cucew i refettori. Per consentire i controlli sulle
confezioni integre I'l.A. deve operare con le segumodalita:

- con riferimento ai pasti veicolati nelle scuolelldbbligo: le carni rosse devono essere gia
disponibili presso i centri di cottura il giornogmedente la somministrazione a decorrere dalle ore
otto (8.00); qualora la carne bovina sia sommiatatnella giornata di lunedi le carni devono essere
disponibili nel centro di cottura a decorrere dalle cinque (5.00) del lunedi medesimo;

- con riferimento ai pasti preparati in loco ne2gsi del preobbligo: le lavorazioni delle carnises
direttamente in tali plessi non possono avveninm@melle ore nove (9.00); nel merito I'lLA. deve
pertanto istruire i cuochi delle cucine.

L'lLA. non puo formulare alcuna richiesta allA.@on riferimento alle quantita di campioni
prelevati; al momento del prelievo del campiongdde dell’A.C.:

- qualora il campionamento avvenga presso il ceditreottura, presso tale centro sara lasciato il
controcampione per I'l.A., la quale deve conservarer due (2) mesi; in caso di apertura della
relativa non conformita da parte dell’A.C., I'l.potra cosi procedere alla controanalisi;

- qualora il campionamento avvenga presso una sealastica un controcampione sara posto in
un adeguato contenitore sterile e conservato pikssggetto incaricato della relativa analisi.
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ART. 58 — CONTROLLI DELLE RAPPRESENTANZE DEGLI UTEN TI (COMMISSIONI
MENSA)

In ciascuna sede scolastica in cui sono istitugeCommissioni Mensa svolgono funzioni di
controllo e verifica sulla regolare esecuzione siVvizio, nonché di proposta all’A.C.; le relative
composizioni, funzioni ed attribuzioni sono stabildall’A.C. mediante appositi atti amministrativi
il cui contenuto € comunicato all'l.A. In via geatr i componenti di ciascuna Commissione
eseguono le verifiche ed i controlli di propria quetenza con le seguenti modalita:

- accedono ai locali destinati al servizio nel numn&abilito all’A.C. ed esclusivamente se godono
di buone condizioni di salute;

- svolgono le proprie funzioni senza ostacolare itardare |'esecuzione del servizio, con
esclusione pertanto di ogni forma di contatto thred indiretto con gli alimenti, utensileria,
stoviglie o altri oggetti a contatto con gli alinten

- non formulano alcuna osservazione o contestazegli addetti dell’l.A. e riferiscono
esclusivamente all’'A.C.;

- non richiedono agli addetti la consegna di aldaoumento.

| controlli delle Commissioni hanno per oggettaidpetto del Capitolato da parte dell'l.A., con
particolare riferimento aalutazione della qualita del pasto, verifica delatteristiche sensoriali
degli alimenti, grado di accettabilita e di consudw parte dell’utenza, pulizia degli ambienti; per
controlli le Commissioni si avvalgondi apposite check list messe a loro disposizioneUttcio
Gestione Ristorazione Scolastica. Nei plessi delolpoligo i componenti delle Commissioni
possono assistere in particolare all’arrivo dedlerate e verificarne la conformita al Capitolatoatd
menu programmato. Non e invece consentita la lermpnenza in cucina durante la preparazione
dei pasti; eventuali controlli nella cucina poss@ssere eseguiti esclusivamente prima dell'inizio
della manipolazione delle derrate oppure dopo $triduzione dei pasti. Ciascuna Commissione
puo relazionare all’Ufficio Gestione Ristorazionencle modalita stabilite dall’A.C., al fine di
agevolare le operazioni di controllo e i conseguenterventi a parte di tale Ufficio. Le
Commissioni possono chiedere all’'Ufficio di comgiarisite presso gli stabilimenti dell’l.A. con
modalita concordate al fine di organizzare il figlaicontrollo senza alcun preavviso. Esse possono
eseguire il controllo di gradibilita dei pasti madie il relativo assaggio alla fine della fase di
distribuzione e qualora siano avanzate porzioniedéiverse componenti del pasto; qualora un
componente della Commissione desideri consumarteid pasto, egli prenota il pasto il giorno
precedente presso I'Ufficio Gestione Ristorazioogispondendone il relativo prezzo. L'I.A., nella
persona del responsabile o di delegato di questientita a partecipare alle riunioni delle
Commissioni Mensa, previo accordo con I'A.C..

ART. 59 — VERIFICA FINALE DI CONFORMITA

Al termine del periodo di affidamento I'A.C. esegiaeverifica finale di conformita, nell’ambito
della quale I'A.C. verifica lo stato dei locali el attrezzature concesse in uso gratuito all/l.A.
con le modalita descritte al precedente art. 4.

ART. 60 — ALLEGATI
Sono Allegati alla presente Sezione 2 del Capitdbyieciale, di cui costituiscono parte integrante e
sostanziale, i seguenti Allegati:

Allegato 2a | MENU

Allegato 2b | TABELLE MERCEOLOGICHE

Allegato 2c | TABELLE DIETETICHE

Allegato 2d | PRODOTTI DI PULIZIA E ATTIVITA DI PULIZIA

Allegato 2e |PROGETTO “MENSA FRESCA”

Allegato 2f |INDICAZIONI OPERATIVE PER LA GESTIONE DELLE DIETEP ER PATOLOGIA
Allegato 2g | CARATTERISTICHE TECNICHE DI ELETTRODOMESTICI E ARRE DI
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Allegato 2h | ADDETTI ED ORARI DI SERVIZIO
— |[PROCEDURA DI GESTIONE PASTI DEMERGENZA NELLE SCUOL E
Allegato 2i | he TopR) 16O
Allegato 2| | INDICAZIONI OPERATIVE PER LEROGAZIONE DELLACQUAD | RETE
INDICAZIONI OPERATIVE PER L'IMPOSTAZIONE DEI PIANI _ AZIENDALI DI
Allegato 2m | \ ,T6CONTROLLO

La Dirigente del Servizio Ristorazione ed Acquidid@eni e Servizi
DOLORES SPESSA

Il Responsabile Unico del Procedimento
PATRIZIO RAULE

Il Direttore dell’Esecuzione del Contratto

ENRICA BAI

37




