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PARTE PRIMA
INDICAZIONI GENERALI

ART. 1 — PRINCIPI GENERALI

Il servizio di ristorazione scolastica s'ispira ai principi di sostenibilita, riduzione dell’inquinamento e degli
sprechi alimentari al fine di educare implicitamente i bambini a scelte eco-compatibili e rispettose di una
sana e corretta alimentazione.
Il presente capitolato recepisce le disposizioni contenute nel Decreto del Ministero delle politiche agricole
alimentari e forestali del 18 dicembre 2017 “Criteri e requisiti delle mense scolastiche biologiche”, i principi
della sostenibilita ambientale come previsti dall’art. 34 del D.lgs. n. 50/2016 e ss. mm. ii., nonché del D.M.
25 luglio 2011 avente a oggetto “Adozione dei criteri ambientali minimi da inserire nei bandi di gara della
Pubblica Amministrazione per I'acquisto di prodotti e servizi della ristorazione collettiva e fornitura di derrate
alimentari e serramenti esterni”.
L'impresa e tenuta all'applicazione dei Criteri Ambientali Minimi — Specifiche di base, come disciplinato nel
presente Capitolato, relativamente a:

e produzione degli alimenti e delle bevande;
requisiti dei prodotti in carta-tessuto;
trasporti;
consumi energetici;
pulizie dei locali;
requisiti degli imballaggi;
gestione dei rifiuti;
informazione agli utenti.

ART. 2 - OGGETTO DELLA CONCESSIONE

La concessione ha per oggetto il servizio di refezione scolastica (preparazione, trasporto e
somministrazione) presso:

1. la Scuola Primaria, ubicata in via Benedetto Croce a Centobuchi di Monteprandone;

2. la Scuola dell'Infanzia, ubicata a Colle Gioioso — Centobuchi di Monteprandone;
e, specificamente, la produzione, il trasporto e la somministrazione giornaliera di pasti pronti per il consumo
preparati in “legame caldo”, confezionati (preparazione e cottura) in multirazione.

Il concessionario avra a disposizione per la preparazione:

1. una cucina ubicata in via Giovanni XXIII®, 41, i cui locali sono di proprieta privata, occupati
dall’attuale concessionario in virtl di contratto di locazione, a cui il nuovo concessionario potra
subentrare;

2. una cucina ubicata all'interno dello stesso stabile che ospita la Scuola dell'Infanzia di Colle Gioioso,
attrezzata a spese dellAmministrazione Comunale e quindi liberamente utilizzabile dal
concessionario.
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L'utilizzo dei due centri cottura dovra servire per ottimizzare la qualita del cibo preparato, riducendo al
massimo i tempi di trasporto per i cibi caldi (centro cottura di Centobuchi — o altro Centro limitrofo- per la
preparazione dei pasti della Scuola Primaria, centro cottura di Colle Gioioso per la preparazione dei pasti
della Scuola dell’'Infanzia).

Il concessionario potra valutare I'eventuale utilizzo di un altro centro cottura, al posto di quello di cui alla
lettera a), purché ubicato a distanza tale da garantire il rispetto del tempo massimo intercorrente tra la
preparazione e la distribuzione precisato al successivo articolo 38 (Trenta minuti) e quindi ad una distanza
percorribile in massimo quindici minuti dalla Scuola Primaria di via Benedetto Croce.

L'impresa deve provvedere alla Registrazione ex art. 6 Reg. CE n. 852/2004 dei centri cottura attraverso la
notifica della denuncia di inizio attivita ai competenti uffici del’A.S.U.R.. L'Impresa deve provvedere
all'esecuzione d’interventi di manutenzione ordinaria e/o alla fornitura/integrazione di arredi
prescritti/richiesti dall’A.S.U.R. al fine di ottenere la registrazione.

Per i casi di emergenza dovuti a momentanea impossibilita di utilizzo del centro cottura comunale, I'impresa
dovra avere un centro di cottura alternativo debitamente registrato e trasportare i pasti presso il refettorio
senza alcun onere aggiuntivo per il Comune.

Non & consentito, neppure in via temporanea, |'utilizzo dei locali per un uso diverso da quello cui sono
espressamente adibiti e previsto nel presente capitolato senza la preventiva autorizzazione del Comune.

Presuntivamente il numero dei pasti che si prevede di erogare nel corso di un anno scolastico € il seguente:

SCUOLA N. PASTI
Scuola dell'Infanzia Colle Gioioso n. 32.700 di cui n. 3.600 per adulti
- Centobuchi (personale docente e non)
Scuola Primaria via B. Croce - n. 47.300 di cui n. 2.100 per adulti
Centobuchi (personale docente e non)

Pertanto, in relazione ad ogni anno scolastico (per il 2018 inizio previsto presunto 17.09.2018),
indicativamente si prevede che saranno erogati n. 80.000 pasti circa.

ART. 3 — DESCRIZIONE DEL SERVIZIO

1. Le attivita costituenti il servizio di ristorazione scolastica sono articolate come di seguito dettagliatamente
descritto:

o fornitura, preparazione, cottura di tutte le derrate alimentari e fornitura dei prodotti occorrenti per
I'espletamento del servizio, garantendo I'alta qualita degli stessi, tenuto conto degli utenti destinatari
del servizio;

o fornitura di pasti nel rispetto delle disposizioni del Ministero della salute (Linee d'indirizzo nazionale
per la ristorazione scolastica — 2010);

e eventuale trasporto dei pasti;

e predisposizione dei refettori, preparazione, pulizia, sanificazione e riordino dei tavoli dopo i pasti,
lavaggio e riordino delle stoviglie degli arredi, dei suppellettili e delle attrezzature di pertinenza del
Servizio;

e la somministrazione presso il refettorio secondo gli orari e i turni stabiliti, i quali potranno anche
subire variazioni nel corso del periodo contrattuale. In tal caso I'impresa dovra provvedere alla
produzione e alla somministrazione dei pasti secondo gli orari e i turni che saranno indicati dal
Comune;

e corretta conservazione delle materie prime alimentari, anche biologici, e dei prodotti di consumo
utilizzati per la produzione dei pasti;

e acquisto dei prodotti e materiali ai fini della somministrazione del cibo, della pulizia e della
disinfezione dei locali (detersivo e detergenti, sacchi, strofinacci, tovaglie, tovaglioli di carta, guanti,
camici, copricapo, etc.);

o fornitura della massa vestiario al personale dipendente;

o fornitura di piatti, bicchieri e posate in plastica lavabile oppure biodegradabili e compostabili in
conformita alla normativa UNI EN 13432/2002, da utilizzarsi presso il refettorio (qualora necessario);

o fornitura, ove indicato, di bottiglie di acqua minerale sfuse prevedendo ad esempio distribuzione di
acqua di rete, di acqua microfiltrata (qualora necessario);

o fornitura di materiali ed attrezzature per la pulizia e la sanificazione degli ambienti di servizio;

o fornitura di arredi e di attrezzature di servizio, in sostituzione o ad integrazione degli arredi e delle
attrezzature presenti nei centri cottura e nei refettori, qualora necessari al servizio;
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¢ la fornitura e I'eventuale periodica integrazione/sostituzione, ai centri cottura di un numero sufficiente
di idonei contenitori per la raccolta dei rifiuti (i contenitori devono essere muniti di coperchio a
comando non manuale);

o fornitura, nei centri cottura di armadietti a doppio scomparto, ove gli stessi non risultassero presenti o
in numero sufficiente e di tutte le attrezzature e materiali necessari per il personale (es. sapone
liquido, salviette monouso, relativi dispenser, etc.);

e esecuzione di prelievi e analisi presso la cucina, il refettorio e tutti i locali destinati al servizio;

e esecuzione di interventi di pulizia, sanificazione della cucina, del refettorio e delle relative zone di
pertinenza (dispensa, spogliatoio, servizi igienici);

e esecuzione di interventi di disinfestazione e derattizzazione della cucina, del refettorio e delle relative
zone di pertinenza (dispensa, spogliatoio, servizi igienici);

e esecuzione di interventi di sostituzione e/o integrazione del materiale di consumo (piatti, bicchieri,
tovaglioli monouso, posate, pentole, contenitori, ecc.);

e esecuzione delle manutenzioni ordinarie e delle manutenzioni programmate del centro cottura, atte a
mantenere i requisiti igienico sanitari previsti dalle normative vigenti;

e esecuzione delle attivita relative alla raccolta, alla rimozione e allo smaltimento di tutti i rifiuti prodotti
presso il centro di cottura;

e esecuzione di una imbiancatura, almeno n. 1 volta nel corso del periodo contrattuale, di tutte le aree
dei centri cottura e acquisto, ove necessario, delle attrezzature e degli arredi obsoleti 0 mancanti;

e contabilizzazione delle presenze giornaliere. La rendicontazione dei pasti giornalieri per ciascun
mese dovra essere allegata alle fatture corrispondenti;

e rapporto sui cibi somministrati e quelli non consumanti, al fine di monitorare e rilevare le eccedenze
alimentari;

e prevedere percorsi educativi e di sensibilizzazione per alunni, insegnanti ed eventualmente le
famiglie sul tema degli sprechi alimentari e gli impatti ambientali, economici e sociali ad essi
connessi. Cosi facendo si mira a un comportamento corretto e propositivo del bambino anche
durante il momento del pasto (Linee d’indirizzo rivolte agli enti gestori di mense scolastiche, aziendali,
ospedaliere, sociali e di comunita, al fine di prevenire e ridurre lo spreco connesso alla
somministrazione degli alimenti del Ministero della salute del 16 aprile 2018);

e attivazione di un piano di controllo della qualita dei pasti prodotti e del servizio. La verifica del
rispetto degli standard qualitativi sara effettuata anche dall’'amministrazione comunale mediante
controlli periodici per appurare la rispondenza delle prestazioni rese dall'impresa concessionaria,
delle caratteristiche dei prodotti alimentari somministrati. La stessa si riserva di somministrare test di
gradimento agli utenti;

e impegno a recuperare i prodotti non somministrati e a destinarli ad organizzazioni non lucrative di
utilita sociale che effettuano, a fini di beneficenza, distribuzione gratuita agli indigenti di prodotti
alimentari, in linea con quanto previsto dalla legge 19 agosto 2016, n. 166 (Mipaaf - D.M. 18/12/2017)
e dai Manuali di corretta prassi per il recupero pasti nella ristorazione collettiva, validati dal Ministero
della Salute, come previsto dal Regolamento.

ART. 4 — DURATA DELLA CONCESSIONE

La presente concessione del servizio di refezione scolastica ha decorrenza presunta dal 17.09.2018 al
30.06.2020 (ovvero diversa data definita dal’amministrazione comunale in accordo con listituzione
scolastica), eventualmente ripetibile ex art. 63 comma, 5 del D.Igs. 50/16 (cd Codice dei contratti pubblici)
per due anni con provvedimento espresso.

Nel caso in cui non fosse possibile I'aggiudicazione al nuovo concessionario per l'inizio del prossimo anno
scolastico, la scadenza rimarra comunque il termine dell'anno scolastico 2019/2020, senza che la ditta
aggiudicataria possa nulla pretendere a riguardo.

In ogni caso, alla scadenza, il concessionario & tenuto, nelle more dell’espletamento della nuova gara e
previa apposito atto, alla prosecuzione del servizio agli stessi patti e condizioni e nei limiti delle prestazioni
richieste dall’Ente, sino alla consegna del servizio al nuovo aggiudicatario.

ART.5 - VALORE DELLA CONCESSIONE. DETERMINAZIONE COMPENSO DEL CONCESSIONARIO,
DETERMINAZIONE ULTERIORI MODALITA’ PROCEDURALI, CONTRIBUZIONI

Il prezzo unitario del pasto a base di gara é fissato in Euro 4,85.
L'importo complessivo del valore della concessione sino a tutto il 30.06.2020 viene stimato in Euro
776.000,00 oltre Iva.
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Il concessionario introitera direttamente dagli utenti il corrispettivo stabilito annualmente dal Comune;
quindi, mensilmente, lo stesso concessionario predisporra un elenco dei pasti erogati; il Concedente, entro
trenta giorni dalla trasmissione del predetto elenco, provvedera al pagamento, per ciascun pasto, della
differenza tra il costo del pasto cosi come determinato in sede di gara e la tariffa stabilita dal Comune per
I'anno scolastico di competenza.

Sull'importo netto progressivo delle prestazioni, ai sensi dell’art.30, comma 5bis del D.lgs. n. 50/2016 e ss.
mm. ii., € operata una ritenuta dello 0,50 per cento; le ritenute possono essere svincolate soltanto in sede di
liquidazione finale, dopo l'approvazione da parte della stazione appaltante del certificato di collaudo o di
verifica di conformita, previo rilascio del documento unico di regolarita contributiva.

Sempre con cadenza mensile, il concessionario trasmettera al Comune I'elenco degli utenti che pur
usufruendo della mensa non hanno provveduto al relativo pagamento, nonostante n. 3 solleciti debitamente
documentati. Fatto salvo quanto indicato all'ultimo capoverso del presente articolo, previa adozione di
apposito provvedimento della Giunta Comunale, il concedente potra farsi carico delle somme non pagate
intervenendo nei casi di particolare disagio economico e sociale liquidando le relative somme (a titolo di
contributo a beneficio dell’'utente in difficolta, pari all'intero o a meta del costo del pasto) direttamente al
concessionario.

Il concessionario comunque si impegna a garantire n. 20 gratuita giornaliere a favore di utenti che si
trovano in grave situazione di disagio sociale ed economico cosi come accertati dall'ufficio servizi sociali.
Per i pasti consumati da detti soggetti che versano in condizioni di particolare difficolta (che
obbligatoriamente dovranno essere segnalati dal concedente), e fino a un numero massimo di n. 20 gratuita
giornaliere, chiaramente nessuna somma sara corrisposta al concessionario.

ART. 6 - ATTREZZATURE E ARREDI CENTRI COTTURA E REFETTORI

La cucina in via Giovanni XXIll, 41 e nella disponibilita — a seguito di stipula del contratto di affitto con
I'attuale concessionario, il quale, senza alcun onere a carico del concedente (Comune), si &€ gia impegnato,
alla luce del precedente contratto, a trasferire la disponibilita dell'immobile sopra indicato alla ditta che, in
qualita di concessionaria, a seguito della nuova procedura risultera affidataria della concessione del
servizio di refezione scolastica di cui al presente capitolato di gara. Allo stesso modo, senza alcun onere a
carico del concedente, sin d'ora la ditta che a seguito della presente procedura risultera affidataria del
servizio in oggetto, si impegna a trasferire la disponibilita dell'immobile sopra indicato alla ditta subentrante
alla scadenza dei previsti termini contrattuali. |l proprietario/conduttore dell'immobile ha altresi confermato
la propria disponibilita a stipulare regolare contratto di locazione.

La cucina di via Giovanni XXIII, il refettorio della Scuola Primaria di via Benedetto Croce, la cucina di Colle
Gioioso e il refettorio della Scuola dell'Infanzia di Colle Gioioso vengono messi a disposizione del nuovo
concessionario nello stato in cui attualmente si trovano.

Resta inteso che saranno pero ad esclusivo carico del concessionario le spese per la sostituzione del
suddetto materiale, nonché di eventuale altro materiale necessario per I'espletamento del servizio
(pentolame, stoviglie, tovaglie, piatti, posate ecc.).

K*kkkkkkkkk

PARTE SECONDA
CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI OCCORRENTI PER LA
PREPARAZIONE DEI PASTI

ART. 7 - DISPOSIZIONI GENERALI

Tutti i prodotti alimentari richiesti devono rispondere alla normativa generale vigente, nazionale e
comunitaria, di natura orizzontale e di natura verticale, relativa alle categorie merceologiche.
In particolare si fa rilevare la necessaria conformita a:

e Regolamento CE n. 178/2002;

e Regolamento CE n. 852 e 853/2004 (igiene dei prodotti alimentari);

e Regolamento CE n. 834/2007 (produzione biologica e etichettatura dei prodotti biologici e s.m.i. e

che abroga il Reg. (CEE) n. 2092/91);

e Regolamento CE n. 889/2008 (produzione biologica, etichettatura e controlli);

o D.gs. n. 114/2006 (allergeni alimentari);

e D.M. n. 18354 del 27/11/2009 (produzione biologica e I'etichettatura dei prodotti biologici).

ART. 8 - SPECIFICHE TECNICHE CONFEZIONI ED ETICHETTE
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Le derrate devono avere confezioni ed etichettatura conformi alla legislazione vigente. Non sono ammessi
prodotti con etichettature incomplete, non leggibili e non in lingua italiana.
Si indicano di seguito parametri generali di riferimento nella fornitura delle derrate:

e precisa denominazione di vendita del prodotto;

e corretta etichettatura secondo la normativa prevista in materia e successive modifiche specifiche
per ciascuna classe merceologica;

e |e etichettature dovranno riportare I'’elenco degli ingredienti e la percentuale, il quantitativo netto, il
termine massimo di conservazione ben visibile su ogni confezione (ad eccezione dei prodotti
ortofrutticoli, vini, aceti, sale, zucchero, confetture, gelati monodose), le istruzioni per I'uso ove
necessarie, il luogo di origine e provenienza, i dati generali del fabbricante o del confezionatore ed
infine la data di produzione e di confezionamento;

e integrita degli alimenti senza alterazioni manifeste, quali rigonfiamenti, ruggini, lacerazioni di
cartoni, rotture dei contenitori, muffe, etc.;

e idoneita dei contenitori, confezioni ed imballaggi;

e completa ed esplicita compilazione di bolle di consegna e fatture o di equivalenti documenti fiscali
comprovanti la regolarita della fornitura.

ART. 9 - GARANZIE DI QUALITA

Su richiesta del Comune, la Ditta deve consegnare l'elenco dei fornitori, le certificazioni di qualita
(certificazione di prodotto, di sistema, ecc.), la documentazione sui sistemi e procedure da essa istituiti per
garantire la rintracciabilita dei prodotti forniti, secondo quanto stabilito dal Reg. CE 178/2002, o le
dichiarazioni di conformita delle derrate a quanto richiesto dal capitolato, del disciplinare di gara e/o dalla
vigente legislazione.

ART. 10 - PRODOTTI “CERTIFICATI” E CLASSIFICAZIONE MATERIE PRIME

L’Amministrazione Comunale richiede I'impiego dei seguenti prodotti biologici, a denominazione protetta e a
Km 0.

1. Prodotti Biologici

Il concessionario si impegna affinché le materie prime di origine biologica possiedano le seguenti
percentuali minime (in particolare quelle espresse dalle lettere a), b), ¢) di utilizzo in peso e per singola
tipologia di prodotto:

a. frutta, verdura, ortaggi, legumi, prodotti trasformati di origine vegetale (esclusi i succhi di frutta),
pane e prodotti da forno, pasta, riso, farine, cereali e derivati, olio extravergine: almeno 20%;

b. uova, yogurt e succhi di frutta: 100%;

c. prodotti lattiero-caseari (escluso lo yogurt), carne, pesce da acquacoltura: almeno 30%;

d. carne che deve provenire:

— per almeno il 15% in peso sul totale, da produzione biologica in accordo con i Regolamenti
(CE) n. 834/2007 e relativi regolamenti attuativi, fatta eccezione per il pollame che deve
provenire interamente (100%) da produzione biolgica;

— per almeno il 25% in peso sul totale, da prodotti IGP e DOP, come riportato nell’'Elenco
delle denominazioni italiane, iscritte nel Registro delle denominazioni di origine protette e
delle indicazioni geografiche protette e da prodotti tipici e tradizionali, compresi negli
elenchi nazionali, regionali e provinciali previsti dagli articoli 2 e 3 del Decreto del Ministro
per le Politiche Agricole 8 settembre 1999, n. 350;

e. pesce: deve provenire per almeno il 20%, espresso in percentuale di peso sul totale, da
acquacoltura biologica, in accordo con i Regolamenti (CE) n. 834/2007 e relativi regolamenti
attuativi o pesca sostenibile (rispettando i criteri della certificazione MSC - Marine Stewardship
Council od equivalenti). Il pesce somministrato nelle mense, in ogni caso, se surgelato, non deve
essere ottenuto da prodotti ricomposti.

| prodotti biologici forniti devono essere certificati dagli Istituti individuati dal Ministero per le politiche
agricole e forestali, devono presentare in etichetta la dicitura “agricoltura biologica regime di controllo CEE”,
il marchio ed il nome dell’Ente di certificazione, con relativo humero di riconoscimento, il nome e I'indirizzo
del produttore e del preparatore di prodotti trasformati.
Per ulteriori specificazioni circa le certificazioni di conformita si rimanda al punto 5.3.1 del D.M. del
Ministero dell’Ambiente del 21 luglio 2011.
2. Prodotti a Marchio Controllato
L'Impresa deve garantire la fornitura dei seguenti prodotti a marchio DOP:

a. prosciutto crudo;

b. parmigiano reggiano o grana padano.
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3.Prodotti provenienti dalla filiera corta

L'Impresa deve garantire la fornitura dei seguenti prodotti a Km 0 ovvero entro un raggio di 150 Km come
previsto dall’Allegato 1 del D.M. del 18 dicembre 2017:

ortofrutta;

carne;

pollo;

pane;

frutta;

ortaggi;

legumi.

Al fine di ridurre I'impatto ambientale derivante dai servizi di refezione e in particolare ridurre le emissioni di
gas effetto serra (D.M. - Mipaaf del 18 dicembre 2017), il Comune intende utilizzare il piu possibile prodotti
biologici, tipici e tradizionali (DOP, IGP, STG), a Km 0 ovvero entro un raggio di 150 Km come previsto
dall’'Allegato 1 del D.M. del 18 dicembre 2017.

Pertanto, per la preparazione dei menu si lascia la facolta, in sede di formulazione dell’offerta tecnica, di
proporre l'utilizzo di ulteriori prodotti in ampliamento rispetto a quelli previsti nel presente articolo. Qualora,
in sede di gara, la Ditta offra prodotti ulteriori a quelli indicati nei precedenti commi, dovra garantirne la
fornitura, nel rispetto delle disposizioni del presente capitolato, per I'intero periodo di durata del contratto.

4. Alimenti esotici

In deroga al principio di filiera corta, sono ammessi prodotti esotici (quali ad esempio banane, cacao, caffe,
zucchero, ananas) provenienti da produzioni estere biologiche con garanzia del rispetto dei diritti lavorativi
ed ambientali previsti dai principi stabiliti dalla Carta Europea dei criteri del commercio equo solidale,
elaborato ed approvato da World Fair Trade Organization.

~ooooTw

ART. 11 - PREPARAZIONE PIATTI E CRITERI DI SEPARAZIONE

Nel rispetto di quanto stabilito dall’Allegato 1 del D.M. - Mipaaf del 18 dicembre 2017 “Criteri e requisiti delle
mense scolastiche”, & necessario rispettare le seguenti diposizioni in materia di preparazione dei piatti:
e ¢ vietato I'uso di alimenti sottoposti a trattamenti transgenici (OGM) e prodotti derivati ottenuti da
OGM;
e sono ammessi solo gli additivi e coadiuvati impiegabili inclusi nellAllegato VIII (A e B) del
Regolamento CE n. 889/2008;
o gli aromi naturali eventualmente impiegati devono consistere in preparazioni aromatiche naturali o
aromi naturali come definiti dal Regolamento CE 1334/2008;
e sono utilizzati prodotti stagionali, nel rispetto della stagionalita, secondo apposite linee guida che
saranno pubblicate dal Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali.
Nella preparazione dei piatti sono rispettati i principi generali della produzione biologica di cui all’art. 4 del
Regolamento (CE) n. 834/2007 e le norme applicabili alla trasformazione di alimenti biologici di cui all’art. 6
dello stesso regolamento.
Nella preparazione del singolo piatto non possono essere utilizzati per il medesimo ingrediente prodotti
biologici e non biologici.
Quanto alla gestione degli ingredienti biologici con riferimento a quanto stabilito all'art. 26 del Regolamento
(CE) n. 889/2008, durante tutte le fasi di magazzinaggio e lavorazione deve essere garantita la separazione
dai relativi ingredienti convenzionali, anche al fine di consentire i relativi controlli. Tale separazione deve
esser garantita attraverso distinzioni nello spazio (con aree o linee dedicate al prodotto biologico) o nel
tempo (con momenti specifici perla lavorazione del prodotto biologico).
Con riferimento a quanto stabilito agli artt. 31, 33, 35 del regolamento (CE) n. 889/08, nelle fasi del
trasporto i contenitori utilizzati per gli ingredienti biologici e, se del caso i piatti ottenuti esclusivamente da
ingredienti biologici, sono di colore e/o formato diverso da quelli utilizzati per i prodotti convenzionali,
oppure chiaramente distinti con segnali indelebili.

ART. 12 - SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE TABELLE MERCEOLOGICHE DELLE DERRATE
ALIMENTARI

Le derrate alimentari e le bevande devono rispondere alle caratteristiche indicate nelle Linee Guida per la
ristorazione scolastica della Regione Marche e Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione scolastica —
2010.

Per le carni bovine si richiede I'utilizzo di prodotto di razza marchigiana certificata di eta compresa fra 11 e
24 mesi, a filiera tracciata/certificata inserito nell’elenco approvato dal Ministero delle Politiche Agricole
Alimentari e forestali.
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Ogni modifica e/o aggiornamento dell’elenco degli alimenti e bevande, anche se relativo a un solo
componente, comporta la revisione dell’elenco completo da inviare al Comune (a mano, per posta normale
o elettronica certificata, per fax), con evidenza della modifica apportata, il numero progressivo di revisione,
la data, la firma del Responsabile del servizio.

Si precisa inoltre che nel caso in cui qualche prodotto previsto per la preparazione dei pasti hon dovesse
soddisfare, a giudizio del Comune, il gusto degli utenti, I'lmpresa ha I'obbligo di sostituire il prodotto non
gradito con un altro prodotto (dello stesso tipo) da concordare tra le Parti e di cui I'lmpresa dovra fornire
scheda tecnica prima dell'inserimento in menu.

K*kkkkkkkkk

PARTE TERZA
PERSONALE

ART. 13 - DIREZIONE DEL SERVIZIO

La Ditta deve nominare un Responsabile del servizio con adeguata esperienza e capacita professionale cui
affidare le seguenti funzioni:
e direzione e controllo dell'attivita degli addetti, con particolare riferimento alla gestione del centro di
cottura, alle forniture, alla preparazione, alla consegna e alla distribuzione dei pasti;
¢ mantenimento dei rapporti con gli uffici comunali, con I'autorita scolastica e la Commissione mensa;
e partecipazione alle riunioni della commissione mensa, mantenimento dei contatti con la
commissione stessa e con i rappresentanti dei genitori, le autorita sanitarie ed altri eventuali addetti
al controllo segnalati dall'’Amministrazione Comunale;
e direzione e controllo delle attivita di educazione alimentare.
Eventuali variazioni della figura del Responsabile dovranno essere preventivamente concordate e
autorizzate dal Comune.

ART. 14 - PERSONALE

Il personale addetto alla manipolazione, preparazione ed alla distribuzione degli alimenti, alla pulizia e
sanificazione di locali, attrezzature ed arredi, € carico della Ditta, che, per assicurare I'espletamento del
contratto, procede in via prioritaria all'assorbimento del personale precedentemente impegnato nel servizio,
dando comunque attuazione alle previsioni contrattuali del settore.

La Ditta s'impegna ad attuare nei confronti dei propri dipendenti impegnati nel servizio, condizioni
normative e retributive non inferiori a quelle risultanti dai contratti collettivi di lavoro.

Prima dell'inizio del servizio deve essere comunicato al Comune I'elenco nominativo del personale che
verra impiegato e che deve essere adeguato, sia per qualifica che per entita numerica, allo svolgimento del
servizio in relazione alle esigenze cosi come prospettate. L'elenco dovra essere altresi comprensivo
dell'indicazione per ciascuna unita di personale degli estremi del documento di riconoscimento.

Il personale, nel corso del servizio, deve essere munito e portare ben visibile il tesserino di riconoscimento
corredato di fotografia, contenente le generalita del lavoratore e I'indicazione della ditta di appartenenza
come previsto dall’art. 26 del D.Igs. n. 81/2008.

La Ditta deve assicurare il rispetto di tutte le norme applicabili relative all'igiene e sicurezza dei propri e
degli altrui lavoratori ed utenti ed alla tutela dell’ambiente, dotando il personale di idonea formazione,
attrezzature e di indumenti appositi e di mezzi di protezione individuali, atti a garantirne la massima
sicurezza in relazione alla specifica attivita lavorativa e verificare che lo stesso ne faccia uso corretto e
regolare.

ART. 15 - VESTIARIO E ACCESSORI

L'lImpresa deve fornire, a tutto il personale, indumenti di lavoro come prescritto dalle norme vigenti in
materia d'igiene (D.P.R. 327/80 art. 42), da indossare durante le ore di servizio.

Tali indumenti saranno provvisti di cartellino d’identificazione riportante il nome dell'lmpresa ed il nome del
dipendente ai sensi dell'art. 26, comma 8, del D.Igs. n. 81/2008.

Dovranno essere previsti indumenti distinti per la preparazione, per la distribuzione degli alimenti e per i
lavori di pulizia.

L'Impresa deve altresi fornire ai rappresentati dei genitori camici monouso e cuffie in occasione dei
sopralluoghi che la Commissione dei genitori effettuera presso il Centro di cottura.

Il personale non deve avere smalti sulle unghie, né indossare anelli e braccialetti durante il servizio.
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ART. 16 - IDONEITA SANITARIA E FORMAZIONE

In sostituzione del Libretto di Idoneita Sanitaria, dovra essere garantito lo svolgimento della formazione per
tutto il personale addetto alla manipolazione, alla preparazione ed alla distribuzione degli alimenti.
La Ditta concessionaria deve inoltre garantire, eventualmente con il supporto del proprio Servizio
Prevenzione e Protezione, lo svolgimento di corsi di formazione a tutto il personale impiegato al fine di
renderlo edotto circa le circostanze teorico-pratiche, le modalita, gli standard di qualita previsti nel presente
Capitolato e le modalita con le quali I'lmpresa intende applicarlo. Le modalita e la tempistica dello
svolgimento dei corsi dovranno essere comunicati al Comune, che vi potra far partecipare anche propri
incaricati.
Come previsto dal punto 5.5.3 dell’Allegato 1 del D.M. del Ministero dell’Ambiente del 25 luglio 2011 (CAM),
'impresa aggiudicataria deve garantire al proprio personale formazioni sulle seguenti tematiche:

¢ Alimentazione e salute;

¢ Alimentazione e ambiente affrontando, tra gli altri, il tema dell'opportunita di ridurre i consumi di

carne anche per gli impatti ambientali causati dalle pratiche correnti di allevamento di animali;

Caratteristiche dei prodotti alimentari in relazione al territorio di coltivazione e di produzione;
Stagionalita degli alimenti;
Corretta gestione dei rifiuti e sprechi alimentari;
Uso dei detersivi a basso impatto ambientale;

¢ Energia, trasporti e mense.
E altresi importante che ai lavoratori vengano date le opportune informazioni in merito alle modalita di
utilizzo delle sostanze, pericolose o no e allo svolgimento delle attivita lavorative (se comportanti elevate
emissioni di rumore, produzione di odori sgradevoli, di polveri, fumi, etc. o limitazioni alla accessibilita dei
luoghi di lavoro in periodi o orari di apertura dell’lstituto).

ART. 17 - IGIENE DEL PERSONALE

Il personale addetto alla manipolazione, alla preparazione, confezione ed alla distribuzione dei pasti, deve
scrupolosamente curare l'igiene personale secondo quanto previsto nel “Manuale di corretta prassi igienica
per la ristorazione” di cui al Regolamento CE n. 852/2004. Il personale non deve avere smalti sulle unghie,
né indossare anelli e braccialetti durante il servizio, al fine di non favorire una contaminazione delle
pietanze in lavorazione o in distribuzione. | copricapi dovranno raccogliere completamente la capigliatura.

ART. 18 - CONTROLLO DELLA SALUTE DEGLI ADDETTI

L'Impresa deve provvedere a garantire che il personale, impiegato per la realizzazione del servizio, soddisfi
i requisiti previsti dalle normative igienico sanitarie vigenti. L'Amministrazione Comunale si riserva di
richiedere al concessionario I'effettuazione di accertamenti clinici di qualsiasi natura per i dipendenti
impegnati nel servizio.

ART. 19 - RESPONSABILITA VERSO IL PERSONALE

Il Concessionario si obbliga a tenere indenne '’Amministrazione Comunale da qualsiasi responsabilita per
danni, infortuni ed altro occorsi alla medesima o al proprio personale durante I'esecuzione del servizio
oggetto del presente capitolato.

K*kkkkkkkkk

PARTE QUARTA
MENU E REGIMI DIETETICI PARTICOLARI

ART. 20 - MENU

| pasti devono essere preparati seguendo rigorosamente le grammature stabilite dalle tabelle dietetiche
A.S.UR..

L’elaborazione del menu & sottoposta a cura del Comune al parere e all’approvazione dell’Azienda A.S.U.R.
di Ascoli Piceno (Servizio igiene degli alimenti e della nutrizione). Al suddetto menu I'lmpresa dovra
attenersi garantendo la gradevolezza del pasto. | pasti saranno preparati attenendosi ai criteri della
stagionalita, della variabilita e nel rispetto delle esigenze nutrizionali delle diverse fasce d'eta in rapporto al
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periodo d'anno di riferimento. Saranno in particolare previsti almeno due menu (periodo autunnale-invernale
e periodo primaverile-estivo) ed elaborati sull’arco di quattro settimane.

E facolta del Comune chiedere all'Impresa di provvedere a modificare i menu, acquisito il relativo parere
dell’A.S.U.R., per migliorare la qualita e la gradevolezza. Tali variazioni non comporteranno nessuna
variazione del prezzo di aggiudicazione dei singoli pasti.

ART. 21 - STRUTTURA DEL MENU

| pasti dovranno essere costituiti da un pranzo composto da:
e un primo piatto;

un secondo piatto;

un contorno;

pane;

frutta (o altro dessert).

ART. 22 - VARIAZIONE DEL MENU

Il rispetto del menu stabilito costituisce uno standard di qualita del servizio ed uno degli aspetti del patto
stabilito con I'utenza. Pertanto I'lmpresa deve garantire la fornitura di tutte le preparazioni culinarie previste
dai menu.

In casi eccezionali e non prevedibili di esaurimento di alcune preparazioni o ingredienti, queste saranno
sostituite da generi alimentari di pari valore economico e nutrizionale, previa autorizzazione del Comune.

Le variazioni dei menu devono essere di volta in volta richieste dall'lmpresa, concordate e autorizzate dal
Comune, e comunicate alla scuola dalla stessa Impresa.

ART. 23 - TABELLE DIETETICHE CON PESI A CRUDO

Per determinare le quantita degli ingredienti da utilizzare e di cibo da somministrare devono essere
utilizzate le tabelle di composizione e grammature elaborate dal SIAN di Ascoli Piceno nelle quali sono
riportati tutti i pesi a crudo degli ingredienti previsti per la realizzazione di ogni singola porzione componente
il menu. Tali pesi si intendono a crudo, al netto degli scarti di lavorazione e di eventuali cali di peso dovuti
allo scongelamento.

L’impresa prima dell'inizio del servizio dovra trasmettere al Comune le predette tabelle.

ART. 24 - REGIMI DIETETICI PARTICOLARI (RAGIONI ETICO-RELIGIOSE, CELIACHIA, VARIE)

L’A.S.U.R. dietro presentazione di certificazioni mediche, rilasciate dal medico curante o da struttura
pubblica, indicante con precisione il regime dietetico richiesto, stabilisce I'introduzione e I'avvio del servizio
relativo.

Il Servizio Scolastico del Comune, dietro presentazione di autocertificazione per regimi dietetici richiesti per
motivazioni etico-religiose, da I'avvio del servizio relativo.

L'Impresa non deve accettare certificati medici ed autocertificazioni, né fornire regimi dietetici particolari in
assenza di formale richiesta effettuata dall’A.S.U.R. o dal Comune.

La stessa deve pertanto garantire, esclusivamente dietro richiesta dell’A.S.U.R. o del Comune, la fruizione
del servizio di ristorazione ai portatori di patologie con definito vincolo dietetico ed ai richiedenti per ragioni
etico-religiose.

Le fasi di preparazione e confezionamento dei regimi dietetici devono essere separate da quelle dei pasti
preparati secondo il menu base, utilizzando contenitori e utensili diversificati a seconda del tipo di patologia.
Il centro cottura deve essere strutturato in modo da consentire la preparazione delle diete speciali.

La preparazione e distribuzione dei pasti dietetici per patologie deve seguire rigorosamente le procedure
determinate. Sia la preparazione che la distribuzione devono essere giornalmente verificate con lista di
controllo, firmata dal personale responsabile, al fine di consentirne la completa tracciabilita.

L'ordinazione delle diete viene effettuata con le stesse modalita relative ai pasti del menu base.

Le diete speciali devono essere somministrate in piatti di tipologia/colorazione differente.

L'Impresa deve garantire giornalmente la corretta tracciabilita dei regimi dietetici particolari, mediante
compilazione di apposita modulistica che attesti I'avvenuta preparazione, distribuzione e consumo della
dieta all'utente destinatario e riporti la firma degli addetti responsabili delle fasi del processo.

L'Impresa deve provvedere allo stoccaggio dei prodotti dietetici in zone dedicate del magazzino, separate
da quelle recanti i prodotti utilizzati per la preparazione dei menu base; i prodotti devono essere suddivisi
per tipologia e muniti di cartello di identificazione della patologia.
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Per la scelta di prodotti alimentari per intolleranza al glutine, I'lmpresa e tenuta a far riferimento al
Prontuario dell’Associazione Italiana di Celiachia. Il Prontuario deve essere presente presso il centro cottura
e deve essere periodicamente aggiornato.

Per la preparazione e la distribuzione di pasti per utenti celiaci, I'Impresa deve utilizzare flussi produttivi,
attrezzature e utensili separati da quelli usati per la preparazione del menu base e di altre diete.

E prevista altresi la possibilita di scegliere menl vegetariani (senza carne) e vegani.

ART. 25 - DIETE IN BIANCO

Il concessionario s'impegna a fornire derrate alimentari per la preparazione di diete in bianco. La dieta
leggera o in bianco che puo essere richiesta in caso d'indisposizione temporanea dell’'utente, per non piu di
tre giorni consecutivi, la cui composizione segua le indicazioni delle linee guida della Regione Marche per la
ristorazione scolastica e pertanto:
e primi piatti: pasta o riso asciutti o in brodo vegetale, conditi con olio o salsa di pomodoro oppure con
olio e prezzemolo;
e secondi piatti: carne magra al vapore, alla piastra, lessata, o pesce al vapore, alla piastra, lessato;
e contorni: verdura cruda o cotta, lessata o stufata, condita con olio crudo, poco sale ed
eventualmente limone;
o frutta: libera, a parte i casi di enterite in risoluzione, nei quali viene consigliata la mela o la pera
cotta.

ART. 26- INFORMAZIONE AGLI UTENTI

Il concessionario € tenuto ad affiggere, allingresso del refettorio, il menu validato dall’A.S.U.R. di Ascoli
Piceno nel quale dovra essere specificato a cura dell'impresa:

e ['apporto nutrizionale di ogni pasto, in termine di calorie complessivamente fornite;

e le quantita in grammi delle pietanze (crudo e cotto) da distribuire.

La stessa deve garantire, come previsto dal D.M. del Ministero dell’Ambiente del 25 luglio 2011, un Piano di
informazione agli Utenti relativamente a:

e alimentazione, salute e ambiente, affrontando, tra gli altri, il tema dell’'opportunita di ridurre i
consumi di carne anche per gli impatti ambientali causati dalle pratiche correnti di allevamento di
animali;

e provenienza territoriale degli alimenti;

e stagionalita degli alimenti;

e corretta gestione della raccolta differenziata dei rifiuti.

K*kkkkkkkkk

PARTE QUINTA
TECNOLOGIE DI CONSERVAZIONE, PREPARAZIONE, MANIPOLAZIONE E COTTURA ED
EVENTUALE TRASPORTO

ART. 27- NORME IGIENICHE

Le operazioni di preparazione, cottura e confezionamento devono essere effettuate secondo le modalita di
seguito descritte, che rappresentano lo standard igienico minimo cui la Ditta concessionaria dovra attenersi:

e tutti gli alimenti, devono essere cotti nello stesso giorno in cui € prevista la distribuzione;

e tutti i prodotti congelati e/o surgelati, prima di essere sottoposti a cottura, ad eccezione delle

verdure, devono essere scongelati in frigoriferi a temperatura 0°C - 4°C;

e la porzionatura delle carni crude deve essere effettuata nella giornata del consumo o al massimo il

giorno precedente;

e gli operatori devono lavarsi le mani prima dell'inizio delle attivita, passando dalla preparazione di un

alimento ad un altro e dopo l'uso del WC;

e devono essere usati piani e utensili separati per la preparazione di alimenti crudi e cotti, per carni
bianche e rosse, che al termine di ogni tipologia di lavorazione devono essere accuratamente puliti
e sanificati;
gli utensili devono giornalmente essere puliti e disinfettati;
devono essere tassativamente evitate preparazioni anticipate dei pasti;
gli ambienti devono essere protetti da insetti e altri vettori, mediante idonei dispositivi;

i rifiuti devono essere frequentemente allontanati;
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o deve essere evitata la cottura di pezzi di carne, di qualsiasi specie animale, del peso superiore a 2/3
Kg.;
e devono essere evitati tassativamente ripetuti raffreddamenti e riscaldamenti di alimenti gia cotti;
e al momento della preparazione dei piatti freddi e del confezionamento dei pasti si consiglia I'uso di
guanti a perdere e mascherine;
e ¢ tassativamente vietato fumare all'interno del centro di cottura;
e i copricapi dovranno raccogliere completamente la capigliatura;
e i prodotti ortofrutticoli da consumare crudi dovranno essere lavati con idonea soluzione disinfettante
nel penultimo lavaggio.
I Comune si riserva di ordinare, qualora venga richiesto dalla A.S.U.R. per far fronte a straordinarie
necessita di natura igienico—sanitaria, particolari interventi per il lavaggio dei prodotti ortofrutticoli o per
I'eventuale sostituzione di prodotti previsti nella tabella dietetica.

ART. 28 - CONSERVAZIONE E DISTRIBUZIONE DI ALCUNE DERRATE

| prodotti in stoccaggio devono essere suddivisi per categoria merceologica, secondo le modalita e le
temperature stabilite dalle vigenti normative nonché dalle indicazioni riportate in etichetta da parte dei
singoli produttori.

Ogni qual volta viene aperto un contenitore in banda stagnata e il contenuto non viene immediatamente
consumato, deve essere travasato in altro contenitore di vetro o acciaio inox o altro materiale non soggetto
ad ossidazione, conservando i dati identificativi del prodotto e i termini di conservazione/scadenza.

La protezione delle derrate da conservare deve avvenire solo con pellicole idonee al contatto con gli
alimenti o con altro materiale comunque conforme alle normative vigenti. | prodotti cotti dovranno essere
conservati solo ed esclusivamente in contenitori di vetro o acciaio inox.

E tassativamente vietato |'uso di recipienti in alluminio per la conservazione degli alimenti.

| prodotti a lunga conservazione come pasta, riso, farina ecc. devono essere conservati in confezioni
originali chiuse. Le confezioni aperte dovranno essere conservate in appositi contenitori provvisti di
coperchio.

Per i formaggi serviti non in confezione originale deve essere indicata la data di scadenza sulla bolla di
consegna.

ART. 29 - IMBALLAGGI

L'imballaggio (primario, secondario e terziario) deve rispondere ai requisiti di cui all’All. F, della parte IV
“Rifiuti” del D.lgs. 152/2006 e s.m.i., cosi come piu specificatamente descritto nelle pertinenti norme
tecniche, in particolare:
e UNI EN 13427:2005 Imballaggi - Requisiti per I'utilizzo di norme europee nel campo degli imballaggi
e dei rifiuti di imballaggio
e UNI EN 13428:2005 Imballaggi - Requisiti specifici per la fabbricazione e la composizione
Prevenzione per riduzione alla fonte
e UNI EN 13429:2005 Imballaggi — Riutilizzo
e UNI EN 13430:2005 Imballaggi - Requisiti per imballaggi recuperabili per riciclo di materiali
e UNI EN 13431:2005 Imballaggi - Requisiti per imballaggi recuperabili sotto forma di recupero
energetico compresa la specifica del potere calorico inferiore minimo
e UNI EN 13432:2002 Requisiti per imballaggi recuperabili attraverso compostaggio e biodegradazione
-Schema di prova e criteri di valutazio