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IL DIRIGENTE DEL SERVIZIO POLITICHE PER L'INFANZIA E L’ADOLESCENZA:

Premesso

che I'Amministrazione Comunale con lo scopo di contribuire alla crescita positiva dei
minori ha strutturato nel corse degli anni un sistema di offerta di servizi ed intervanti
di tipo socio educativo tesi alla cura dell'infanzia, alla prevenzione ed alla rimozione
dei fattori di rischio e dei danni relativi alle situazioni di disagio e di difficolta relazio-
nale di minori, adolescenti e deile rispettive famiglie, tutelando tra l'altro il diritto del
minore ad essere educato nel proprioc ambiente familiare e sociale;

che Il Centro Polifunzionale S. Francesco d’Assisi di Marechiaro & una struttura afferen-
te all’Assessorato alle Politiche Sociali - Servizio Politiche per I'infanzia e 'adolescenza,
destinata alla realizzazione di attivita socio-educative e aggregative rivolte ai bambini
e al ragazzi;

che dai 2000 ad oggi, il Centro Polifunzionale ha rivolte ogni anno le sue attivita a mi-
gliaia di utenti, rappresentando cosi, per le varie realta territoriali, una risorsa utile al-
la qualificazione ed al rafforzamento in senso formativo degli interventi che si svolgono
nella citta, che hanno come obiettivo l'integrazione dei soggetti a rischio di esclusione
sociale.

che la residenzialita, modalita con cui si svolge gran parte delle attivitd del Centro, ca-
ratterizza fortemente le attivita in senso socio-educativo, determina importanti ricadu-
te sul comportamento dei ragazzi anche quelli piu difficili e rappresenta per educatori,
insegnanti ed operatori sociali un importante dispositivo nella relazione educativa e
per |e agenzie territoriali ed i servizi sociall un supporto concreto nella costruzione dei
percorsi individuali dei minori in difficolta.

CONSIDERATO

che per garantire la realizzazione delle attivitd residenziali & necessario ricorrere alla
fornitura dei pasti da parte di ditte esterne, non avendo il Centro Polifunzionale stru-
menti, mezzi e personale per la preparazione dei pasti in sede;

che a tal fine si € provveduto gia nella scorsa annualita a reperire mediante procedura
di gara la ditta che ha provveduto a tale prestazione con contratto in scadenza alla fi-
ne del mese di ottobre

RITENUTO

- dungue necessario per garantire le attivita che si realizzano presso il Centro Polifunzionale
indire nuova procedura di gara per individuazione della ditta cui affidare le prestazioni in
oggetto

precisare, ai sensi dell'art.11 del D. Lgs 163/2006 e dell’art. 192 del D. Lgs. 267/2000

che:

— il fine che si intende perseguire con il contratto & quello di prevenire situazioni di
rischio e contribuire all'implementazione di servizi che garantiscano la positiva
crescita dei minori;

- l'oggetto del contratto & la prestazione delle attivita denominate “Refezione per
le attivita del Centro Polifunzionale San Francesco d’Assisi a Marechiaro;

- le clausole essenziali sono quelle indicate nell’allegato Disciplinare e Capitolato
prestazionale;
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- relativamente alla forma del contratto questo sara stipulato a mezzo di scrittura
privata;

— la modalita di scelta del contraente & quello della procedura negoziata con inviti
tra gli operatori iscritti nella Piattaforma digitale per la gestione dell’'Elenco Forni-
tori con aggiudicazione in base all’'offerta economicamente pill vantaggiosa;

- che la procedura non prevede la suddivisione in lotti dal momento che trattasi di attivita
che non possono essere suddivise in ragione della loro unitarieta e per motivi di efficacia e
validita dell'impianto metodologico complessivo

- che si procedera a invitare alla procedura negoziata tutti gli operatori economici iscritti
nella Piattaforma digitale per la gestione dell'Elenco Forniteri per le categorie merceologi-
che pertinenti a quella oggetto di gara

-~ che si ritiene opportuneo invitare alla procedura la ditta che ha eseguito la prestazione, af-
fidatario uscente, in considerazione dell’'esecuzione a regola d’arte effettuata, nel rispetto
dei tempi e dei costi pattuiti

— che per I'esame delle istanze debba essere istituita apposita Commissione di valutazione,
che operera a titolo non oneroso;

DETERMINA
Per i motivi esposti in narrativa:

1. Indire procedura negoziata ai sensi dell’art. 36 comma 2 lettera b del D.Lgs. 50/2016
per l'affidamento delle attivitd denominate "Servizio di refezione per le attivita del
Centro Polifunzionale San Francesco d'Assisi a Marechiaro" - CIG 72113588DF

2. Approvare la lettera di invito-disciplinare e il capitolate prestazionale, allegati al pre-
sente atto a formarne parte integrante e sostanziale;

3. Provvedere con successivo atto dirigenziale alla nomina dei componenti dell’apposita
commissione per la valutazione delle istanze pervenute, che operera a titolo non one-
roso;

4, Indicare quale Responsabile del procedimento per tutti gli atti connessi e conseguenti
la dott.ssa Amalia Colucci;

5. Prenotare la somma prevista pari a a € 73.595,18, oltre IVA, per un totale di €
76.538,99 compreso Iva al 4% - Missione 12 Programma 1 Titolo 1 Macroaggregato 3
Capitolo di spesa 101622/26 del Bilancic di previsione 2017_2019 - esercizio finanzia-
rio 2017 - cedice kilancie 12.01-1.03.02,15.999

Dare atto dell'accertamento preventivo di cui al comma 8 art. 183 del D.Lgs.267/2000 cosi
come coordinato con D.Lgs. 118/2011, coordinato e integrato dal D.Lgs.126/2014, trattandosi
di fondi trasferiti ex L,285/97 annualita 2016 e completamente incassati

Ai sensi dell'articolo 6 bis della Legge 241/90, introdotto dall'articolo 4 comma 41 della L.
190/12 non ¢ stata rilevata la presenza di situazioni di conflitti di interesse da impedirne 'a-
dozicne.

Ai sensi dell’art. 147 bis, comma 1 del D. Lgs 267/2000 e degli artt. 13 ¢, 1, lett. b) e 17 ¢, 2,
lett a) del regolamento del sistema dei controlli interni approvato con Deliberazione di Consi-
glio Comunale n. 4/2013, si attesta la regolarita e la correttezza amministrativa presente at-
to.




Si allegano la Lettera di invito-Disciplinare e i! Capitolato prestazionale composti da n. &6
pagine progressivamente numerate e siglate.

Il Dirigente
d.ssa Barbard Trogiano

4




Direzione Centrale Welfare e Politiche Educative
SERVIZIO Politiche per I'Infanzia e I'Adolescenza

DETERMINAZIONE n. 50 del 20/09/2017
:?w%q- g iy

Ai sensi dell'art.183 comma 7, del T.U. delle leggi sull’'ordinamento degli Enti Locali, approva-
to con D. Lgs. 18 agosto 2000, n. 267 e dell'art.147 bis comma 1,del citato decreto come mo-
dificato ed integrato dal D.L. 174 del 10.10.2012 convertito in Legge 7.12.2012 n.213 vista la
regolarita contabile, si attesta la copertura finanziaria della spesa sulle seguentl classificazio-

ni: AT 103 0LAS W8] "R . WL — One ,w}éaz/e,e -
Yiweolo SO P N ®. = S VR

NIERE GENERALE
M =

DIPARTIMENTO SEGRETERIA GENERALE

SEGRETERIA DELLA GIUNTA COMUNALE
REC-AELIND I EE LEM N AOES
NEE E6-0F-Z04}
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COMUNE DI NAPGL

Direzione Centrale Welfare e Servizi Educativi
Servizio Politiche per I'Infanzia e I'Adolescenza

Capitolato d'Appalto per la gestione delle attivita denominate Servizio di refezione
per le attivita del Centro Polifunzionale San Francesco d'Assisi a Marechiaro

Articolo 1

Oggetto
Il presente capitolato ha per oggetto il servizio di refezione per le attivitd del Centro
Polifunzionale San Francesce d'Assisi a Marechiaro di Via Marechiaro 80, finalizzate alla
preparazione ed alla fornitura di pasti fresco-caldi, con Il sistema dello scodellamento, in
favore dei ragazzi-adolescenti del territorio cittadine ed i loro accompagnatori/operatori
che partecipano alle attivita residenziali del Progetto Mario e Chiara a Marechiaro
finalizzate a limitare e prevenire i fattori di rischio socio educativo a cui sono esposti efo
che sono ospitati presso il Centro per periodi superiori ad un giorno.
La presente selezione & articolata in un solo lotto. Importo a hase d'asta al netto deil’iva
€ 73.595,18 - CIG 72113588DF

Articolo 2
Durata

Le attivita del servizio avranno la durata di 12 mesi. Le attivitad si intendono avviate a
decorrere dalla nota formale di avvio delle attivita. Eventuali ritardi nell'inizio delle
attivitd, conseguenti a qualsivoglia procedura interna o esterna del Comune, non
potranno - a nessun titolo - essere fatti valere dall’aggiudicatario.

’Amministrazione si riserva di autorizzare l'esecuzione anticipata delle prestazioni
gualora ricorrano le condizioni di cui all'art. 32 comma 8 del D.Lgs 50/2016

Articolo 3

Importo
L'importo complessivo massimo presunto per le attivita previste & pari a di € 73.595,18
oltre IVA (4%) - € 76.538,99 IVA inclusa.

I prezzi singoli posti a base d’asta sono i seguenti:

Colazione €140
Pranzo €6,06
Cena €5,00
Pasto completo* €12,46
Buffet € 8,09

*comprensivo di colazione, pranzo, merenda e cena

L'impeorto complessivo ha valore indicativo in dipendenza della durata deli'appalto, della
particolare tipologia dell'utenza (e nello specifico con riferimento all'effettiva presenza
gicrnaliera dei minori). Pertante I'aggiudicataria, nel caso di ordinativo di pasti in numero
inferiore rispetto alla previsione di fornitura presunta, non potra avanzare alcuna richiesta
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risarcitoria di nessun genere, neanche di mancato utile, ne potra ricorrere alla risoluzione
del contratto.

Gli oneri per la sicurezza derivanti da rischi da interferenza sono pari a zero, come da
DUVRI allegato.
Articolo 4
Obiettivi e caratteristiche del servizio

Uno degli obiettivi delle attivita che si svolgono nel Centro Polifunzionale di Marechiaro &
quello di utilizzare i tempi dedicati alla consumazione dei pasti come occasioni educative
finalizzate alla condivisione ed alla convivenza. Per tale motivo, data la condizione di
lontananza dai propri genitori che vivono gli ospiti, & particolarmente importante che i
pasti siano gustosi e ben presentati e che nella preparazione sia garantita giusta
attenzione alle esigenze della fascia di eta indicata per ogni singola settimana (per la
maggior parte composta dagli 11 ai 18 anni)

Le attivita in oggetto a cui & riferita la fornitura si realizzeranno per una durata di 12
mesi ma si articoleranno in diverse tipologie.

+ Campi estivi settimanali: in via orientativa dal 25/06/2018 al 9/09/2018, nelle
quali la fornitura deve essere garantita dalla colazione alla cena per circa 62 tra
ragazzi, tutor e operatori;

s Percorsi residenziali brevi o week end formativi durante gli altri mesi dell’anno nel
quali il vitto dovra essere fornito durante la permanenza dei ragazzi che
orientativamente e a seconda della richiesta avverrd per 48 ore durante la
setfimana o nel fine settimana.

Si precisa quindi che la consegna dei pasti potra essere richiesta in qualsiasi giorno di
questo periodo e, a seconda della programmazione, anche nei giorni festivi e anche
soltanto per una delle voci singole previste (colazione o pranzo o cena).

La consegna della fornitura nella mensa deve obbligatoriamente coincidere con gli orari
previsti per la colazione mattutina {ore 8.00), il pranzo (ore 13,30) e |la cena (ore 20.00).
In alcuni giorni della settimana, in coincidenza con le uscite, la ditta dovra fornire, in
sostituzione del pasto, una colazione a sacco (le cui caratteristiche sono specificate nelle
tabelle allegate) che sara consegnata entro le 8,00.

Con la fornitura del pranzo (solo nel caso di pasto completo) dovrd essere fornita anche
una merenda pomeridiana consistente in uno yogurt o in un gelato.

Il numero dei partecipanti alle attivita puo cambiare anche nella stessa giornata, per cui
non sempre gli ordinativi saranno effettuati per lo stesso numero di celazioni, pranzi e
cene, In tal caso all'interno della tipologia di “vitto completo” verranno distinte le tre voci
colazione - pranzo - cena.

Nella tabella ALL. A al presente capitolato, sono indicati il numerg dei pasti indicativo e |a
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relativa distribuzione per le varie tipologie di attivita. Tuttavia la_programmazione
definitiva sara definita mensilmente.

La fornitura dovra attenersi, per [e indicazioni per le guantita e la varieta, alla tabella e
la_combinazione dei vari alimenti alle indicazioni riportate nell’allegato tecnico-TABELLA
DIETETICA (All.B/C). Tuttavia il menu settimanale sara concordato ogni voita con la
Responsabile del Progetto in considerazione della tipologia delle attivita in corso, l'eta e le
esigenze degii ospiti. Come gia specificato in occasione delle uscite sara richiesta la
sostituzione del pasto con una colazione a sacco che dovra contenere almeno un alimento
cotto, ed essere per valore nutritivo pari al pranzo.

Articolo 5
Caratteristiche tecniche e logistiche degli spazi e delle attrezzature
La produzione, la preparazione e il confezionamento dei pasti devono avvenire in
strutture dotate di registrazione ai sensi del Regolamento CE 852/2004 (secondo le linee
guida dl cui alla delibera della Giunta della Regione Campania n. 797 del 16.6.06).
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La ditta aggiudicataria e tenuta, conformemente alla normativa in vigore - Regolamento
CE 852/04 - ad eseguire l'autocontrollo presso il centro di cottura nel quale verranno
preparati i pasti oggetto del presente appalto.

Ai fini dell'espletamento del servizio oggetto dell'appalto, oltre ai requisiti di legge, &
necessario che le aziende alimentari abbiano strutture ed attrezzature e quindi
potenzialita produttiva adeguata al numero giornaliero dei pasti previsti.

Le caratteristiche tecniche e logistiche degli spazi e il layout produttivo devono essere
finalizzati all'esigenza di minimizzare i fattori di rischio da contaminazione delle derrate
alimentari ed all'ottimizzazione dell'attivita lavorativa del personale, considerando gli
spazi a disposizione.

b locali devono possedere i requisiti previsti dat Regolamento CE 852/2004. | locali devono
essere sufficientemente ampi per evitare ingoembro di attrezzature e di personale
addetto; devono essere dotatl di areazione naturale o artificlale per prevenire la
condensazione del vapore proveniente dalle operazioni di cottura e per evitare la
formazione di muffe. Essi devono consentire I'igiene delle operazioni permettendo il loro
regolare svolgimento nei tempi e negli spazi dal momento dell'ingresso delle materie
prime fino al confezionamento del prodotto finito.

Al fine di soddisfare quanto sopra descritto & opportuno garantire un parametro minimo di
0,1 mg a pasto contemplando tutti gli spazi interni del centro di cottura di cui alla
planimetria allegata all'autorizzazione o alla richiesta di registrazione.

Deve essere assicurata una illuminazione naturale o artificiale sufficiente in tutto il centro.
L'illuminaziocne non deve comunque alterare i colori e l'intensita luminosa non deve
essere inferiore 540 lux in tutti i punti di preparazione e d'ispezione degli alimenti

- 220 lux negli ambienti di lavoro

- 110 lux altrove.

Ogni sistema di illuminazione posto al di sopra delle derrate alimentari, in qualsiasi fase
della preparazione, deve essere protetto in modo da impedire la contaminazione degli
alimenti in caso di rottura oppure devonc essere utilizzate lampade antideflagranti.

| centri di produzione pasti devono possedere locali o aree distinte:

+ locale per deposito materie prime non deperibili attrezzato con scaffalature
facilmente lavabili e disinfettabili e con bancali sollevati da terra per consentire
adeguato monitoraggio visivo e procedure di sanificazione;

« celle frigorifere (o stanze refrigerate) sufficienti ad assicurare 'immagazzinamento
a temperature adeguate, con rilevatore di temperatura in posizione ben visibile.

+ [ocali o aree distinte per: preparazione verdure preparazione pesce € preparazione
carni di volatili preparazione di altre carni cottura diete speciali porzicnatura e
confezionamento assemblaggio cestini vitto forniti di arredi e di attrezzature, utili
alle specifiche preparazioni da svolgere, che siano facilmente I[avabili e
disinfettabili e resistenti alla corrosione.

Le zone o i locali devono prevedere un numero adeguato di vasche o lavelli distinti per
funzioni con erogatore di acqua a comando non manuale.

Per gquanto riguarda l'area o la zona destinata alle diete speciali si fa riferimento alla
delibera della Regicne Campania nc 1211 del 23/09/2005 {protocolli alimentari e requisiti
minimi per la preparazione di pasti speciali).

Servizi annessi al locali di preparazione

« zona lavaggio utensili pentolame e carrelli

» zona per lo stoccaggio dei materiali destinati a venire a contatto con gli alimenti

» zona destinata a raccogliere gli imballi da utilizzare per il trasporto

» zona per la detenzione dei prodotti ed oggetti per la pulizia dei locali e delle
attrezzature

» servizi igienici e spogliatoi per il personale

| servizi igienici e gli spogliatoi devono essere ben posizionati, ben illuminati, ventilati,
adeguati al numero degli addetti e divisi per sesso, i primi dotati di lavamani con acqua
corrente calda e fredda forniti di erogatori a comandi non manuali, di distributori di
sapone e di asciugamani elettrici 0 comunque con mezzi non riutilizzabili, i secondi con
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armadietti a doppic scomparto per la separazicne fra gli indumenti da lavoro e indumenti
personali e provvisti di tettuccio inclinato.

Attrezzature e utensili

Le attrezzature e gli utensili destinati alla preparazione degli alimenti devono essere
conformi alla normativa vigente, La dislocazione delle attrezzature deve essere tale da
poter assicurare agevolmente le procedure di pulizia e sanificazione ed il monitoraggio
visivo di queste ultime. La capacita dei depositi frigoriferi (o0 stanze refrigerate) deve
essere sufficiente ad assicurare l'immagazzinamento (temperature negative -
temperature positive} della quantitd massima della produzione delle materie prime
giornaliere consentendo lo stoccagglo differenziato per genere al fine di evitare
contaminazioni crociate.

E' necessario quindi che:

e |e celle frigorifero siano di cubatura tale da garantire lo stoccaggio dei diversi
alimenti in relazione agli intervalli di approvvigionamento ed ai quantitativi
necessari per il numero dei pasti richiesti dal ciclo produttivo;

+ le attrezzature per la preparazione e cottura (es. pelapatate, brasiere, cuocipasta,
forni, fuochi, polpettatrici, abbattitori) devono, altresi, consentire per capacita
produttiva l'intero ciclo in maniera continua e nella mattinata per le pietanze a
legame fresco-caldo;

+ la fase di trasferimento nei contenitori multiporzione sia per le pietanze calde che
fredde deve avvenire nel piu breve tempo possibile al fine di garantire il
mantenimento delle temperature dismicrobiche;

* nel sistema di distribuzione multiporzione (¢ scodellamento) i contenitori adibiti al
trasporto devono essere adeguati per numero e tipologia.

Tutte le attrezzature devono essere oggetto di una pianificazione degli interventi di
manutenzione per garantire la piena efficienza e la prevenzione di eventuali
inconvenienti.

L'aggiudicataria & tenuta per il proprio centro di cottura ad attuare tutte le prescrizioni di
cui al D.lgs. 81/08 e succgessive modificazioni ed integrazioni nonché ad adeguare
I'impianto elettrico a norma delia L. 456/90 e s.m.i

Articolo 6
PRODUZIONE

La produzione dei pasti deve rispettare le condizioni igieniche previste dalla normativa
vigente e deve garantire la prevenzione da contaminazione da agenti biologici, chimici e
fisici mediante il controlio di tutte le fasi della produzione secondo il regolamento CFE
n.852/2004 e deve essere assicurata la rintracciabilitd dei prodotti di origing animale e
vegetale.La ditta appaltante deve rispettare quanto indicato dal capo Il artt.3, 4 e 5 del
Reg. CE 852/2004, per quanto attiene alle proprie competenze.

La ditta ha, inoltre, I'obbligo di redigere un Piano di Autocontrollo per la preparazione dei
pasti differenziati per scggetti affetti da celiachia ed intolleranze alimentari, cosi come
approvato dalla Giunta Regionale con Deliberazione no 2163 dell14/12/2007.

ANALISI DEI PERICOLI E PUNTI CRITICI DI CONTROLLO

La ditta appaltante deve predisporre procedure basate sui principi del sistema HACCP:

a) identificare ogni pericole prevenuto, eliminato o ridotto a livelli accettabili;

b) identificare i punti critici di controllo nella fase o nelle fasi in cui il controllo stesso si
rileva essenziale per prevenire o eliminare un rischio o per ridurlo a livelli accettabili;

c) stabilire nei punti critici di controllo i limiti critici che differenziano l'accettabilita e
I'inaccettabilita ai fini della prevenzione, eliminazione o riduzione dei limiti identificati;

d} stabilire ed applicare procedure di sorveglianza efficacia nei punti critici di controllo;

e) stabilire le azioni correttive da intraprendere nel caso in cui dalla sorveglianza risuiti
che un determinato punto critico non & sotto controllo;

f) stabilire le procedure, da applicare regolarmente, per verificare |'effettivo
funzionamento delle misure di cuf alle lettere da a) ad e);
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g) predisporre documenti e registrazioni adeguati al fine di dimostrare ['effettiva
applicazione delle misure di cui alle lettere dalla a) alla f).

La ditta aggiudicataria, tenuta a valutare la soddisfazione dell'utenza relativamente a
gradimento del servizio nel suo complesso {puntualita, cortesia, igienicita, gradimento dei
pasti, etc.) da parte dei destinatari, secondo il sistema di rilevazione adottato, dovra
comunicarne i risultati all’Amministrazione trimestralmente € comungque ogni qualvolta
['Amministrazione ritenga di richiederlo entro il termine dalla stessa indicato.

Gli esiti di tali rilevazioni concorreranno alla valutazione da parte dell’Amministrazione
Comunale del servizlo complessivamente reso dalla ditta nonché ad eventual
accorgimenti migliorativi da apportare alle tabelle dietetiche.

LAYOUT
Elemento importante di layout & il criterio della marcia in avanti che indica le diverse fasi
che caratterizzano tutto il ciclo lavorative per il servizio oggetto del presente appalto.
Nella descrizione del layocut produttivo andranno specificate tutte le operazioni di
pianificazione deile diverse attivita lavorative necessarie alla preparazione dei pasti de!
giorno indicando il personale che viene utilizzato in ogni fase. In detta descrizione
dovranno essere considerate le eventuali criticita presentate dai locali e le soluzioni
adottate per tenere sotto controllo tali criticita.
Nel layout andranno indicate le seguenti operazioni:
1. movimentazione e prelievo delle materie prime dal magazzinoe con indicazione dei
quantitativi e la loro destinazione;
2. mondatura e preparazione delle materle prime;
3. cottura;
4, porzionatura e confezionamento in contenitori multiporzione
Inoltre nel layout dovra essere valutata la produzione in base alla capacita produttiva
tenendo conto dei seguenti parametri:
s« metro quadro a pasto con distribuzione congrua delle diverse aree di
preparazione;
s attrezzature per numerc e capacita, tenendo conto del quantitativi di derrate
alimentari da impiegare per la produzione dei pasti come da grammature previste;
« numero complessivo di ore giornaliere lavorative degli addetti alla preparazione
dei pasti/ n. pasti giornalieri del lotto.

LISTA FORNITORI ED APPROVVIGIONAMENTO DERRATE E LORO CARATTERISTICHE
TECNICHE

La lista fornitori dovra essere presente presso il centro di cottura come richiesto dalle
norme vigenti in materia.

| fornitori delle derrate alimentari devono garantire la conformita dei prodotti richiesti per
la preparazione dei pasti relativamente alle caratteristiche merceologiche allegate al
presente capitolato.

Tutte le organizzazioni e tutti i produttori appartenenti al circuito equo e solidale, che
hanno le caratteristiche previste dalla Mozione del Parlamento Europeo del 2/7/98
A4 - 198/98 e dalla Comunicazione n.4 della Commissione al Consiglio Europeo del
29/11/99 COM 1999/619 e dall'allegato 1 della Risoluzione A6-0207/2006 sono da
ritenersi idonei.

Tutte ie materie prime che in fase di approvvigionamento non soddisfino le condizloni
di trasporto, etichettatura e altro dovranno essere rifiutate e registrate come nhon
conformi.

L'approvvigionamento delle derrate deve essere fatto con una frequenza pianificata in
relazione alla produzione in modo da eliminare i rischi conseguenti alla giacenza di
un'eccessiva quantitad di merce e, nel contempo, assicurare l'acquisto di generi alimentari
di pitt recente produzione. Devono essere tassativamente esclusi alimenti geneticamente
modificati; i previsti prodotti di origine biologica devono essere in possesso delle
certificazioni di cui al Regolamento CE 834/2007 e relativi regolamenti attuativi.
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| prodotti DOP e IGP devono provenire da fornitorl che operano obbligatoriamente
all'interno del regime di controllo e certificazione previsto dai regolamenti CE 510/2006,
1898/2006 e 509/2006 e successive modificazioni. Per i prodotti locali a KM O va
certificata la loro provenienza; a tal fine la rintracciabilita di filiera ed il possesso dei
requisiti di territorialita dovranno essere garantiti a mezzo di certificazione di tracciabilita
del prodotto alimentare.

lLa ditta aggiudicataria deve essere in grado di documentare la rispondenza di tutti i
prodotti ai requisiti richiesti attraverso schede tecniche di prodotte in grado di
esplicitarne tutte le caratteristiche. L'aggiudicatario, altresi, dovra elencare - in
conformita al punto 5.5.del D.M25.07.2011 e s.m.i. in un rapporto semestrale tipi,
quantita dei prodotti alimentari, metodi di produzione ed origine dei prodotti acquistati
per la commessa, allegando documentazione appropriata. Dovra dichiarare, inoltre,la
quantita approssimativa di prodotti alimentari non consumati nel corso del periodo e le
misure intraprese per ridurre tali quantita.

STOCCAGGIO DEGLI ALIMENTI

| magazzini e le celle frigorifere devono essere tenute in perfetto stato igienico. Gli
imballaggi (carta, cartoni, cassette in legno, ecc.) delle derrate deperibili e non deperibili
devono essere tenuti fuori dai locali di preparazione e produzione. Le carni, le verdure, i
salumi e i formaggi, i prodotti surgelati devono essere conservati in celle frigorifere
distinte per tipologia e secondo le temperature di conservazione idonee e/o cogenti. |
prodotti cotti e abbattuti e quelli refrigerati devono essere conservati e convenientemente
coperti in apposita cella frigoriferc ad una temperaturatra + loe + 6 c.

MANIPOLAZIONE E COTTURA

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti devono mirare ad ottenere
standard elevati di qualita igienica, nutrizionale e sensoriale.

| metodi di scongelamento devono essere pianificati ed adeguatamente monitorati per
minimizzare il tempo di permanenza del cibo nell'intervallo di temperatura pericoloso e
prevenire le contaminazioni crociate.

Tutte le operazioni che precedono la cottura devono avvenire in mattinata., E'
ammessa la preparazione anticipata di alcune ore per alcune derrate che necessitino di
tale procedura, purché dopo la cottura vengano raffreddate con l'ausilio dell'abbattitore
rapido di temperatura, poste in recipienti idonei e conservate in frigorifero ad una
temperatura compresa tra + 1° e + 60° C. Gli alimenti sottoposti a tale trattamento
possono essere gli arrosti e le verdure cotte. Tali preparazioni vanno descritte, cosi come
tutte le altre, nel piano di autocontroilo.

Ogni operatore deve essere in grado, per formazione, di eseguire le operaziconi di
preparazione secondo la corretta applicazione delle G.M.P. Devono essere rispettate le
norme di igiene della persona e dei comportamenti. A tal fine il personale deve ricevere
specifica formazione per evitare comportamenti scorretti causa di contaminazione
crociata.

La preparazione delle diete speciali, al fine di garantire l|a sicurezza di tali prodotti,
deve avvenire in un lecale o in area funzionale appositamente dedicata. Deve essere
inoltre implementato specifico diagramma di flusso per la preparazione delle pietanze
con l'individuazione del rischio derivante dalla contaminazione da ingredienti impropri
nelle diverse fasi di produzione.

In cucina devono essere verificate le etichette sia dei prodotti dietetici speciali, che degli
altri  prodotti utilizzati per la preparazione dei pasti, soprattutto per escludere la
presenza delle sostanze vietate, contenute come ingredienti o additivi.
Nell'organizzazione del lavoro potrebbe essere opportuno differenziare i templ di
preparazione (per evitare la contaminazione crociata).

MODALITA' DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO CON SISTEMA MULTIRAZIONE
La preparazione, la cottura e la suddivisiocne dei pasti devono avvenire presso il centro di
cottura della ditta aggiudicataria utilizzato per il servizio oggetto dell'appalto.
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| pasti appena cucinati devono essere confezionati in appositi contenitori multiporzione -
che dovranno rispettare le norme di legge - atti al trasporto dei pasti. Tali contenitori
dovranno essere igienicamente idonel e isotermici per il mantenimento delle temperature
idonee per la sicurezza microbiologica dei cibi fino alla distribuzione dei pasti. Detti
contenitori dovranno, altresi, essere di dimensioni tali da poter essere direttamente
utilizzati nella fase di scodellamento presso le scuole che deve avvenire nel piu breve
tempo possibile.
Ciascun contenitore deve essere contrassegnato con un talloncino adesivo con impresse
le indicazioni di seguito elencate:
* ragione sociale della ditta produttrice e indirizzo
s denominazione della pietanza contenuta
» capacita in litri del contenitore/ numero di porzioni contenute

e data diI preparazione
* indicazione della destinazicne del pasto

La Ditta aggiudicataria provvedera, con onere a proprio carico, alla fornitura degli utensili
e delle attrezzature necessarie per lo scodellamento. Gli stessi devono essere tarati per il
rispetto delle porzionature nonché per garantire le grammature previste e devono
pervenire adeguatamente sanificati e protetti. Sara anche compito della Ditta
aggiudicataria provvedere alla dotazione giornaliera di tovaglietta di appoggio, tovagliolo,
piatti, posate e bicchiere in materiale monouso,
Dovranno essere rispettate le seguenti modalitd di scodellamento:

¢ lo scodellamento avverra nel locale mensa

« la distribuzione dovra avvenire al tavolo solo in presenza degli utenti.
La ditta aggiudicataria deve provvedere quotidianamente ad espletamento del servizio al
ritiro, pulizia e sanificazione dei contenitori isotermici & di ogni altro utensile utilizzato
dalla stessa per la distribuzione e il consumo dei pasti.

MODALITA' DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO con sistema monoporzione

Nel caso in cui per particolari situazioni per le diete speciali il servizio venga effettuato
con il sistema delle monoporzioni, i pasti appena cucinati devono essere confezionati in
vaschette termosaldate monouso per alimenti.

La ditta aggiudicataria e obbligata ad una attenta e scrupolosa osservanza delle norme di
igiene durante la fase di confezionamento, nonché a mettere in atto le procedure per il
mantenimento termico delle pietanze.

Tutte le operazioni di invaschettamento e di assemblaggio dei conteniteri devono essere
fatte nel piu breve tempo possibile per garantire il mantenimento delle temperature
dismicrobiche.

Le vaschette devono rispondere ai requisiti stabiliti dalle normative vigenti relative ai
materiali destinati a venire a contatto con gli alimenti (Legge 283/62, cosl come
modificata dal DPR 23.08.82 n. 777 ; D.M. 21.03.73 e sue modifiche ed integrazioni;
D.Lgs 27.01,92, n.108, Reg. CE n. 1935/04 e Reqg.CE n.1895/0S). Le vaschette devono
essere biodegradabili e compostabili in conformita alla norma UNI EN 13432:2002: La
ditta aggiudicataria dovra fornire certificati di prodotto che attestino l