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Articolo 1.

Il Comune di Vibo Valentia organizza i servizi di réfezione scolastica perseguendo i se-
guenti chiettivi:

- favorire un'alimentazione sana ed equilibrata;

- favorire un'agricoltura rispettosa del'ambiente e della salute;

- favorire | mercati locali e stagionali;

- promuovere la riscoperta cosciente dell'agricoliura da parte dei cittadini;
- sviluppars il patto tra produttori bio e consumatori;

- risgcoptrire le ricette locali e formare i cuochi;

- riscoprire e dar spazio al gusto,

Il Comung di Vibo Valentia attua la gestione di refezione per gli alunni delle scuole mater-
ne, elementari @ medie statali esistenti nel territorio comunale, affidando la preparazione,
la confezione, il trasporto dei pasti, dai centri di ¢cottura alle singole scuole, a Ditte specia-
lizzate nel seftore della ristoraziche, regeolarmente iscritte alla Camera di Commergio Indu-
stria Artigianato & Agricoltura nel registre ditte per 'esercizio dei servizi di mensa o per at-
tivith di ristorazione in genere, o per le ditte stranierg, negli analoghi registri dei rispettivi
Paesi.

Il servizio di refezione scolastica verra affidate a mezzo di procedura aperta, con aggiudi-
cazione |n favore della dita che avra presentato lofferta economicamente pid vantaggio-
sa. Stante la necessita di avviare il servizio da GENNAIO 2015 "Amministrazione si riser-
va di autorizzarne linizio del servizio anche nelle more del perfezionamento del relativo
contratto, Si procedera all'aggiudicazione anche in presenza di una sola ditta partecipante
purché guesta sia in possesso dei requisiti richigsti.

Non saranno ammesse a partecipare alla gara le imprese cha nel corso degli anni trascor-
si hanno dato adito a lamentele da parte del Comune, delle scuole o degli utenti del servi-
zio, né imprese prive dei requisiti generali di cui allarticole 38 del D.Lgs. 163/2006 e
SS.MIMLii.

Articolo 2.

Il numero dei pasti da somministrare per il periodo gennaio/maggio 2015, stimati sulla
base dei dati pregressi, risulta mediamente cosi composto:

- per gli alunni delle scucle deil'infanzia n. 21.268;

- per i docenti 1,000

- per le diete speciali n. 140

in funzione dei rientri pomeridiani crganizzati dalle scuole. Detto numero pud subire varia-
zioni a seconda delie esigenze della popolazione scolastica: in caso di diminuzione del
numero dei pasti gicrnalieri, la ditta aggiudicatana non avra da pretendere alcun corrigpet-
tive ¢ indennita a gualsiasi titolo da parte del Comune, mentre, in caso di aumento, i relati-
vi carrispettivi saranno soggetti alle norme del presente Capitolato e, comungue, saranno
praticati gli stessi prezzi, patti e condizioni contratiuali.

Articolo 3.
L'appalto avra decorrenza dal 7 gennaic 2015 e avra conclusicne il 31 maggic 2015 solo

per Je scuole dellinfanzia. Alla fine di tale pericdo esso scadra di pieno diritto senza biso-
gno di disdetta o preavviso.
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L'Amministrazione si riserva di comunicare allimpresa appaltatrice eventuali variazioni
con leftera raccomandata.

Le date diinizio e di sospensiche del servizio saranno comunicate dal responsabile del
servizio del Comune. Il servizio dovrd essere effetiuato per le scuole dellinfanzia per tut-
ta la seftimana, esclus¢ il sabato e i giorni festivi.

L'imperto a base d'asta, 1VA esclusa, per singeli pasti & il seguente:
- per gl alunni delle scucle dell'infanzia: € 4,00 — pasti relativi al periodo n. 21.268; -
importo €. 85.072,00
- per il personale docente: € 4,50 — pasti relativi al periodo n. 1.000 - importo €.
4.500,00
- per le diete special:: € 4,50 — pasti relativi al periodo n. 140 — importe €. 630,00

L'aggiudicazione avverrd sulla base deli'offerta economicamente pili vantaggiosa e sul ri-
basso percentuale offerto unico sull'importo del singolo pasto.

Il quantitative dei pasti ha valore puramente indicativo e non costituisce impegno per il Co-
mune ed & suscettibile di diminuziene o aumente in relazione alfeffettiva presenza degli
alunni, |l Comune ha l'incondizionata facolta, e la Ditta aggiudicataria riconosce tale facol-
ta incondizionata, di diminuire o aumentare il numero dei pasti.

QUADROC ECNOMICQ DELL'APPALTO:

a) Importo totale € 93.840,08 cost distinto:

1

Imparto € 90.202,00 alunni scuole infanzia: € 4,00 X n. 21.268 pasti;
- Importo € 4.500,00 personale docente: € 4,50 X n. 1.000 pasti.

- Importo € 630,00 diete speciali: € 4,50 X n. 140 pasti.

- lva al4% € 3.608,08;

- ANVCP £ 30,00

| Costi per rischio interferenza sono pari ad €. 0,00 [zero).

Articolo 4
Requisiti delie ditte partecipanti

Per essere ammessi alla gara i concorrenti dovranne attenersi aile disposizioni contenute
nel presente Capitolato Speciale d'Oneri @ nell’Apposito Bando di gara e Disciplinare di
gara predisposto dal' Amministrazione comunale di Vibo Valentia.

Articolo 5
Presa visione dei luoghi dove si svolgera il servizia.

Il legale rappresentante della ditta che intende partecipare al presente appalto, nella di-
chiarazione di cui al bando di gara, dovra, altresi, includere le seguenti dichiarazioni:

a) Di aver preso conoscenza delle condizioni locali, di tutte le circostanze
generali e parlicolari che possono avere mnfluito sulla determinazione dei
prezzi, nonché delle condizioni contrattuali che possano influire



sull'esecuzicne del servizio mensa, di aver giudicato it prezzo medesimo nel
complesso remunerativo.

v Di accettare eventuali modifiche del servizio derivanti da valide esigenze dei
Dirigenti Scolastici o dell Amministrazione comunale, alle condizioni previste
nel presente Capitolato Speciale;

Articolo 6
Aggiudicazione

L'aggiudicazione avverra ai sensi dell'art. 83 del D.Lgs. n. 163/2006 e ss.mm.ii, con il ¢ri-
terio dell'offarta economicaments pid vantaggiosa determinata da una commissione giudi-
catrice nominata ai sensi dell'articolo 84 del D.Lgs. n. 163/20086, sulla base dei criteri ap-
presso indicati con la ripartizione del punteggic massimo di 100 punti attribuito in base al
seguenti elemanti: Le offerte che nop raggiungono un punteggio tecnico qualitativo pari al-
meno al 40 % non saranne ammesse alle fasi successive di gara. In nessun caso si pro-
cedera all'esclusione automatica.

Descrizione Totale Punti
A) OFFERTA TECNICA: 40

A1) Proposte migliorative del servizio quale: Gestione e
periodicitd degli approvvigionamenti; Individuazione di
prodotti “agroalimentari a filiera corta” acquistati diretta-
mente dal produttore o reperiti in ambito locale, con I'in-
dicazione della tipologia offerta, della programmazione
di utilizzo degli stessi (settimanale, mensile, solo nel
pericdo estivo /0 nel pericdo invernale, solo alcuns
volte nell'anno scolastico ¢ altro Migliorie che si inten- 70
A | done apportare al servizio Punteggio Massimo punki 40.

A2} Adequatezza dell'cfferta in relazione all'attivita da
esplatarsi come propria capacita a realizzare ia presta-
zione softo if profilo tecnico e funzionale; analisi delle
modalita con cui saranno svelte le prestazioni oggetto | 30
geill'incarico con riferimento, a titclo esemplificativo; Or-
ganigramma del personalé che si intende impiegare
con indicazione dellinquadramento delle diverse figure
professionali colnvolte in relazione al CCNL applicato;
Numero unita assegnate al servizio dotate di esperien-
2a pregressa nel seticre della ristorazione scolastica
(indicare periodi e sedi di servizio); metodologie di atti-
vita che aumenti i livelli di pulizia e sanificazione; Pun-
teggio massimo 25

8) OFFERTA ECONOMICA:

B | B1) sconto percentuale offerto sul prezzo posto a basg
di gara per I'espletamento del servizio {max punti 30). 30

Totale Punti 100




L'aggiudicazione def’appalto verrd disposta a favore def concorrente che avra ottanuto il
punteggic complassivo pil alto, come nsultante dalla samma del punteggio attribuito al'of-
ferta tecnica ed economica. in caso di parita di punteggio complessivo, I'aggiudicazione av-
verra a favore del concorrante che avra ottenute il maggior punteggio nella valutazicne del-
lofferta tecnica. In caso di parita di punteggic sia nella valutazione tegnica che in quella
aconomica, si procedera ai sensi dell'art. 77 del R.D. 23.05.1924 n. 827.

La valutazione delle offerte sara effettuata da commissione giudicatrice appositamente no-
minata.

Cve I'Amministrazione dovesse ravvisare ipotesi di anomalia ai sensi dell'art. 86 comma 3
del D Lgs. 163/2006 e ss.mm.ii., sarA preventivamente attivato il procedimanto di contrag-
dittorio di cui agh artt. 87 e 83 de! D.Lgs.163/2006 & s.m.i. Inoltre 'anomalia delf'offeria ver-
ra valutata tenendo anche conto di quanto previsto dalfart. 86, comma 3-bis, del
D.Lgs.163/2006 e s.m.i. e potra essere effettuata contestualmente, a discrezione del RUP,
nei confronti dslls prime cinque imprese.

Prima di assumere definitive determinazioni in ogni caso la stazione appaltante si riserva la
facolta di valutare fa congruitd di ogni aftra offerta che appaia anormalmente bassa ai sensi
dell'art. 86 ¢. 3 del D.Lgs.n.163/2006.

La sopra descritta documentazione redativa all'elemento A1 e A2 dovra essere ingerita
nella busta “OFFERTA TECNICA™;

Le propaste devono essere illustrate separatamente e ordinatamente, in modo da indivi-
duare clascun elemento di valutazione, composte da un massimo di 10 cartells per cia-
scun relazione,

Per cartelle delle relazioni descrittive si intendono pagine in formato A4 con non piu di 40
{quaranta) righe per pagina e con scrittura in corpo non inferiore a 10 (dieci) punti, even-
tualmente contenanti schemi o diagrammi; eventuali pagine in eccedenza non saranno
oggetto di valutazions.

Note in merito alle formalith della documentazione:

le tre relazioni devono essere sottoscritte dal concorrente; gualora una relazione sia
composta da fogfi ritegati, spillati, cuciti 0 in altro modo collegati stabilmente, e siano
numerati con la formula «pagina n. X di n. Y=, oppure «X/Y=, oppure I'ultima pagina
r portt l'indicazione «relazione composta da n. Y pagine» (dove X & il numero di cia-
scuna pagina e Y (I numero totale della pagine della singola relazione), 8 sufficiente
che la sottoscrizione sia effettuata in chiusura sull'utima pagina diversamente in
caso di foglio liberi ne rilegati deve essere sottoscritto ogni foglio pena la non valu-
tazione dei fogli in questione;

in caso di raggruppamento temperaneo o consorzio occasionale, sara anche suffi-
ciente che la sottoscrizione sia effettuata dail'operatore economico mandatario o
capogruppo, le modalita di strutturazione defl’'offerta sono in ogni caso tichieste al
fine di semplificazione della vaiutazione eventuale pagine in eccedenza o carenti
non saranno oggetto di valutazione;

Dalfofferta tecnica non deve risultare alcun elemento che possa rendere palese, diretta-
mente o indirettamente, F'offerta quantitativa It calcolo defl'offerta economicamente pilr van-
taggiosa sara effettuato dalla commissione giudicatrice tramite il metodo aggregativo com-
pensatore di cui all'allegato P del D.P.R. n. 207/2010. Il calcolo avverrd applicando fa se-
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C{a) = Zn [Wi"V{a)i]

dove:

C(a) & il punteggic ottenuto dall'offerta a;

n = nurnero totale degli elementi di valutazione .

Wi = punteggioc attribuito all'elemento di valutazione i esimo

V{a)i = coefficiente dellofferta a rispetto allelemento di valutazione i esimo variabiie tra 0
e 1 calcolato, per quanto riguarda gli elementi qualitativi sard determinato attraverso la
meadia dei cosfficient attribuiti discrezionalmente, tra C a 1, dai singeli commissari dove “0"
comsponde alta preferenza minima & “1” alla preferenza massima. Il punteggio assegnato
al singofo parametre qualitative sara calcolate moltiplicando il fattore ponderale associato
a ciascun elemento di valutazione per il suddetto coefficiente. Saranno adotiati i seguenti
criteri motivazionali:

Coefficiente = .76 - 1 — Caratteristiche ottimali
Coefficiente = 0,561 - 0,75 — Caratteristiche bucne
Coefficiente = 0.26- 0,50 — Caratteristiche sufficienti
Coefficiente = 0.1 - 0,25 - Caratteristiche poce adeguate
Coefficiente = 0 — Caratteristiche non adeguate

A1) Proposte migliorative del servizio: Verranno valutate, dando maggior punteggio, pari a
1 @ via via parametrando in ardine decrescente le proposte di esecuzione del servizio che
rappresentan¢ in mode ottimale, sia in termini df chiarezza ed esaustivitd degli elaborati
presentati che delfe scluzioni adottate; un ottimo fivello di gestione e pencdicita degli ap-
pravvigionamenti che consentano di raggiungere elevati livelli di qualita e frequenza di ap-
provvigicnamento degli alimenti & via via uso quotidiana di almeno un prodotto cenrtificato;
individuazione di prodotti “agroalimentari a filiera corta” acquistati direttamente dal produt-
tore ¢ reperiti in ambito locale, con l'indicazione della tipologia offerta, della programma-
zione di utilizzo degl stessi; Migliorie che si intendonc apportare al servizio Punteggic
Massimo punt 40,

A2) Verranno valutate, dando maggior punteggio, pari a1l e via via parametrando in ordine
decrescente le proposte progettuali che rappresentano in medo oftimale la qualithd com-
plessiva in relazione all'attivita da espletarsi come propria capacith a realizzare la presta-
Zione sotto il profilo tecnico - funzionale; analist delle modalitd con cui saranno svolte e
prostazioni oggetto dell'incarice con riferimento, a titolo esemplificativo, al numero di ad-
detti alla loro qualifica professionale ad attivita pregressa nel medesimo settore di ristora-
zione scolastica. Ad elevatf sistémi che mantengano standard oftimali di tutela delligiene
e sanificazione dei luoghi ove si espleta il servizio di retezione, Punteggio massimo 30

Procedimento di Normalizzazione.

Si precisa che, al fine di non alterare i rapporti stablliti nel bando di gara, tra i pesi dei cri-
teri di valutazione aventi natura gualitativa e guelli aventi natura guantitativa si procedera,
dlla “normalizzazione” delfa semma dei punti conseguiti da ciascun concorrente nei criteri
di valutazione di natura qualitativa a1} a2)

Prima di procedere alla normalizzazione si escluderanno dalla procedura di gara i candi-
dali che abbiano conseguito un puntegqgio complessivo inferiore a 28 punti, corrispon-
dente al 40% del punteggio masgsimo aftribuibile all’offerta tecnica.

La normalizzazione sara effeftuata assegnando al concorrenle che ha conseguite il pun-
teggio di valore piu alto, il punteggio definitivo pari a 1 ed agli altri un punteggio dafinitivo
in proporziong lineare

| punti come sopra nomMmalizzati saranno sommati ai punti conseguiti dai candidati nei ¢ri-
teri di valutazione aventi natura quantitativa.



Articolo 7
Assicurazione per danni — Cauzione definitiva

La ditta aggiudicataria & direttamente responsabile sia civilmente che penalmente nei ri-
guardi del’Amministrazione aggiudicatrice e di terzi di ogni e qualsiasi danng derivante
dallesptetamento del servizio ivi compresi ¢asi di tossinfezione alimentare, restando a suo
completoc ed esclusivo carico ogni eventuale risarcimento senza dintto di rivalsa o com-
pensi da parte del Comune, salvi gli interventi da parte di societd assicuratrici.

La ditta aggiudicataria dovra assicurare i rischi dipendenti dalla somministrazicne dei cibi
(R.C.V.T.) per un massimale di € 2.000.000,00 con Istituto di primaria importanza. L'assi-
curazione dovra essere stipulata in favore degli utenti del servizio.

La Ditta & comunque responsabile degli eventuali danni che dovesse provocare e del con-
seguente risarcimento degli stessi, anche eccedenti rispetto ai massimali previsti dall’assi-
curazione e per tale motivo potra stipulare anche contratti di assicurazione di R.C.V.T. con
massimale superiore a quello previsto nel presente articolo.

La ditta appaltatrice dovra corrispondera una cauzione definitiva mediante polizza fidejus-
soria, rilasciata da pane di compagnia assicuratrice a cid autorizzata , per come previsto
dallart. 113 del D.Lgs. n. 163/2006 e ss.mm.ii.

Articolo 8
A)_Condizioni generali di appalto

1» Fomftura di tutti | pasti che devono essere preparati con generi alimentari di pri-
ma qualita {pane e frutta devonc essere monoporzionali — I'acqua naturale im-
bottigllata) necessari per 'osservanza delle tabelle dietetiche, fornite dai compe-
tente dipartimento di prevenzigne dell’'A.S.P. di Vibo Valentia & dells norme di
Legge per quanto riguarda stato e temperatura degli alimenti {si potra prendere
vigsione delle tabslle dietetiche presso 'ufficio scolastico comunale) .

Per la preparazione dei cibi si deve utilizzare sale iodate. Il Comune si riserva la
facolta di apportare nel corso del servizio variazioni se richigste dal Dipartimento
A.S.P. competente.

7 Preparazione giornaliera dei pasti completi da distribuire pravio accordo con i Di-
niganti Scolastici.

3 Distribuzione giomaliera dei pasti nelte varie scuole, nelle ore fissate dai Dirigenti
Scolastici ed in tempa utile alla consumazione, previo accertamento del numero
deqli stessi. Si precisa che il confezionamento dei pasti: primo, secondo e con-
torno deve avvenire separatamente e devono essere trasportati in cantenitori
idonei dal punto di vista igienico sanitario @ con automezzi muniti di regolare au-
torizzazione al trasporto di sostanze alimentarn (pasti caldi).

4) Personale gualificato e sufficiente per garantire la preparazione e la distribuzicne
dei pasti agl utentl, nonché personale e materiale di pulizia (detersivi, scope,
stracci} @ quantaliro occorre per assicurare l'igiene e la funzionalita del servizio,
nonché per il rtiro dai tavoli di refezicne delle vetiovaglie e dei residui dei pasti
applicando tagsativamente la raccolta differenziata .

sy Fomitura dei vuotli a perdere: piatti, posate, bicchieri, tovaglie e tovaglioli {in pla-
stica o cana) usa e getta — Se richigstc dal’Amministrazione comunale il servizio
dovra essere svolto con posate, bicchien & piatti in materiale riutilizzabila, forniti
dallAmministrazione comunale.



6)
7)

Bi

B)

Pulizia straordinaria del ¢entro di cottura ed ogni qualvolia 'Amministrazione o la
A.S.P. ne facciano richiesta a giudizio insindacabile delie stesse.

Detersione e disinfestazione giornaliera di tutli i piani di lavoro e dei pavimenti
relativi ai locali mensa ,

Offrire ai rappresentanti dei genitori ed al perscnale facente parte delta Commis-
sione Mensa camici monouso, mascherine & cuffle in occasione dei sopralluoghi
al servizic mensa scolastica. Non dovendo essere effetluata da questi alcuna
manipolazione degli alimenti, non sara richiesta agli stessi la tessera sanitaria.

uzlitd delle materie prime e del servizio mensa.

Per le materie prime, che dovranno essere esclusivamente di ptima qualita, la Ditta &
tenuta all'osservanza dei seguenti obblighi:

Precisa denominazione di vendita del prodotto alla consegna, dimostrabile attra-
verso confezioni chiuse e con etichette esaurienti e perfettamente rispondenti
alle norme vigenti. Integrita degli imballaggi e delle singole confezioni che do-
vIianno essere assolutamente privi di ammacc¢ature, ruggine, ecc.

Integritd del prodotto dimostrabile attraverso l'assenza di difetti merceologici e
con caratien organolettici adeguati di cui dovra essere garantita la conservazione
fino al consumeo.

La Ditta dovra provvedere aliresl, alla conservazione delle bolle di consagne o
equivalenti a noma di legge, delle ditte fornitrici che andranno tenute in maniera
ordinata e dovranno essere dispenibili per eventuali controlli.

Fur esséndo tollerato il ricarso a matetrie prime conservate ¢ surgelate nel pieno
rispetto delle norme vigenti in matena, & fatto divieto alla ditta di impiegare e
somministrare pietanze preconfezionate e/o precotte.

Stipula del contratto di assicurazione R.C.T. a favere degli utenti contro tutii i ri-
schi derivanti dalla somministrazione e consumazione dei pasti. Nell'esecuzione
del servizio dovra essere attuata la pia scrupolosa osservanza delle norme igie-
niche e profilattiche atie ad avitare che si possano verificare inconvenienti. Cio
sia in relazione afla qualita, alla conservazione, alla confezione ed alla sommini-
strazione dei cibi e di tutti gli ingredienti & sia in relazione alla pulizia dei locali,
delle stoviglie, suppellettii da tavola e da cucina, sia infine in relazione ai requisiti
igieni¢i e sanitari del personale.

Al personale di cucina spetta l'obblige di un controllo costante della quality € del-
lo stato di conservazione defle derrate prima dellutilizzo delle stesse, dandone
immediata comunicazione al prepric datore di lavoro ed al personalé amministra-
tivo dellEnte in caso di riscontrata avaria ¢ situazione di possibile nocumento.
Tutto il perscnale addetto al ciclo di produzione, distribuzicne e consumo olire ad
essere in possesso di apposito libretio sanitario {per come previsto dalla norma-
tiva vigente) da ¢ui risulti l'esenzione di malattie infettive, dovra astenersi dal fu-
mare e dovra essere dotato di camice bianco, copricapo, mascherina ed appositi
guanti monouso da usare durante lo svolgimento delle varie mansioni ed opera-
2ioni.

) Digte alternative

Deve essere previsto come opzione la possibilita di fornire un mena dietetico alterna-
tivo composte da un prime e da un secondo pasto che possono essere richiasti solo
previa autonzzazione scritta del genitore per indisposizione di carattere tempoeranec
o di idiesincrasie nei confronti di alcuni alimenti © per norme di ordine etico-religioso.
Le alternative sono unicamente:

primo pasto: pasta o riso biance {(condito con olio extravergine o burra);

secondo pasto: formaggic del giorno o prosciutto crudo-cotto.



Il menl dietetico/altemativo pud essera prenoctatc entro e ore nove in caso di indi-
sposizione temporanea e per norme etico-religioso ¢ nei casi di idiosincrasie, nei
confronti di alcuni alimenti, a inizio anno scolastico.

Condizioni particolari di appalto
1) dei contratti collettivi gi lavor

a) Nell'esecuzione del servizio I'impresa si obbliga ad applicare integralmente tutte
le norme contenute nal contratto nazionale di lavoro per gli addetti del settore,
noniché le nome contenute negli accordi integrativi locali in vigore nel tempo e
nelle localita in cui si svolge il servizio. Si obbliga inoltre ad applicare gli accordi
medesimi anche dope {a scadenza e fino al rinnovo e, se Cooparative, anche nei
rapporti con i soci;

b) | suddetti obblighi vincolano l'impresa anche se essa non sia aderente alle
associazioni stipulanti 0 receda da esse in modo indipendente dalla sua natura,
dalla struttura e dimensioni e da ogni qualificazione giurtdica, economica e
sindacale;

2} icyrezra al par la a

Per garantire Ja sicurezza del lavoro dei propri dipendenti, 'appaltatore si impe-
gna ad osservare tutte le norme infortunistiche di legge, esonerando il Comune
da ogni responsabilita.

Rimane a carico delf Appaltatore ogni onere relativo alladempimento degli obblighi previ-
denziali ed assicurativi del personale utilizzate ai fini del servizio, con esclusione di re-
sponsabilita a carico delfEnte appaltants

Articolo 9
Esecuzione del servizio

La preparazione e la confezione delle razioni dovrd essere effettuata presso unc o pit
centri di cottura, autorizzati alla produzione dei pasti secondo le norme di legge, sotto il
controilo degli organi sanitari dell'A.S.P. compatente per territorio.

| centri di cottura dovranno avere una capacita produttiva totale non inferiore a 1000 pasti
giornalieri.

Gli stessi centri dovranno essere provvisti di tutli gli impianti di cui alle vigenti norme.

La ditta aggiudicataria dovra ubicare, pena decadenza dellaggiudicazione, i centri di cot-
tura ad una distanza non superiore & 15 km dalla sede municipate def Comune di Vibo,
entro massimo un mese dalla data di inizic dsl servizio; il tuttc per garantire che i pasti
venganc somministrati caidi agli alunni e non si raffredding durante il trasponto.

[ centri di coftura dovranno essere in possesso di adeguate scorte in magazzino, secondo
le seguenti regole procadurali di gestione delie materie prime:

: mﬁ:ﬂ di approvvigionamento presse fomitori che garantiscanc I'affidabi-

iEhdai prodetti in termini di qualité;

menimento delle merci in confezione originale integra fino al momento
' deffitilizzo presso | laboratori di produzione:

' divigto di congelare pane ed alimenti gia scongelati; congelamento di ma-
s tﬁﬁé prime acquistate fresche solo se la prassi viene prevista dalle proce-
- -fHure accettate dall'A.S.L.;



- esclusione dal ciclo produttive di derrate per le quali, al momento delia
preparazione/somministra-zione, sia superato il termine minimo di conser-
vazione Indicato dalla data di scadenza;

- razionalizzazione dei tempi di approvvigionamente delle materie prime
evitando stoccaggi prolungati defla merce, per le derrate non deperibili, ed
organizzando le forniture in modo da garantire, per i prodotti deperibili, it
mantenimento dei requisiti di freschezza fino al consumo;

- standardizzazione delle dimensiconi delle confezioni in funzione della de-
peribilita del prodeotto ed in proporzione alle esigenze ai tempi di consu-
mo.

E espressamente vietato 'uso di prodotti in cui siano presenti OGM (organismi genetica-
mante modificati).

Tutti | prodotti usati nella preparazione dei pasti dovranno essere di prima scelta e di pri-
ma qualitd. Pertanto, si precisa ¢he:

a] le carpi bovine davranno provenire da bovino adulto o vitello & da classi di confor-
mazione U (ottima) oppure R (buona), con statc di ingrassamentc 2 (scarso), se-
conde le griglie CEE;

b) le lonze dovranno essere ottenute dallisolamento del muscolo ileospinale situato
nella doccia formata dalle apofisi spinose e frasverse delle vertebri lombari e delle
Lltime vartebre deorsali. Resta fermo che dovranno essere privitegiati | prodotti fre-
schi.

Per gquanto attiene Fuso di prodotti congelati dovranno valere le seguenti norme:

a) i singcli tagli gi carne fresca dovranno essere confezionati in sacchetti sottovuoto
ed atichettali nel rigoroso rispetio delie norme vigenti;

by il trasporto dovra essere effettuato in modo tale ¢che la temperatura al cuore dei ta-
gli non salga mai sopra i 7° C;

¢} la catena del freddo dovra essere rigidamente mantenuta e lo scongelamento do-
vra avvenire lentamente in cella frigorifera tra 0° C e 4° C. || prodotte decongelato
non potra essere ricongelato e riutilizzato o utilizzato nella giornata seguente.

dy le carni avicunicole dovrannc essere di origme comunraria provenienti da stabili-
menti CEE, dovranno essere prive di odori ¢ sapori anomali.

Fermo réstando che dovranno essere privilegiati | prodotti freschi, per quanto attiene i pro-
dothi congelati, valgono le stesse norme precisate per la carne bovina, anche per quanto
attiene il trasporto. Per quanto attiene le carni avicunicole si dovra optare, inoitre, per la
classe A della classificazione prevista dal regelamento CEE.

Per tutti i tipi i ¢carne il dogumento commerciale di accompagnhamento dovra riportare le
notizie previste dalle normative vigenti.

| formaggi e i latticini dovranno rispondere ai requisiti richiesti dalla legge vigente e Rego-
lamento recante attuazioni delle direttive CEE In materia di produzione e di immissione sui
mercalo di latte e di prodotti a base di latte”. Nelle scelte tra formaggi si devranno privile-
giare i tutelati.

Nen si potra fare uso di formagagi fusi,

Potranno essere utilizzati formaggi freschi menodose ¢on fermenti vivi, purché, prodotti
nel rispetto delle normative vigenti ed esenti da polifosfati aggiunti.

| tempi di approvvigionameanto, dovranno garantire il mantenimento det requisiti i fre-
schezza.



Gli gnocchi di patate o di semeling in confezione originali sottovuoto ¢ in atmosfera protet-
tiva & dovranno congervarsi in frigorifero. Gli avanzi del prodotio non potranno essere riuti-
lizzati nei giorni successivi.

Tra gli oli di oliva dovra preferirsi olio extra vergine.

Il latte fresco pastorizzato, intero, parzialmente scremato o s¢remato dovra provenire da
produzione conforme alla vigente normativa,. E' fatto obbligo dell'uso di confezieni origina-
li ispondenti alla disciplina vigente.

Dovranno essere utilizzati legumi secchi di diverse tipologie a secondo di quanto previsto
nel menl gicmaliero, in confezioni criginali, mondati, privi di muffe, di insetti ¢ aktri corpi
estranet, uniformemente essiccati.

Il pane dovra essere conforme a quanto previsto dalla legge 580/67 preparate giornal-
mente secondo una bucna tecnica di lavorazione e servito fresco di giomata. Dovra inoltre
essere di pezzatura adeguata non caldo, scevro da cattivi odori, prodotto con farina di gra-
no tenero per panificazione avente le caratteristiche del tipo “0" €™ “00".

I pane integrate dovra essere prodotto con farina integrale preferibilmente derlvata da fru-
mento coltivato con metodi naturali, documentata da cerificazions analitica attestante ia
biologicita .

Le procedure di trasporto dovranno avvenire in contenitori di materiale dichiarato per ali-
menti, lavabile e con adeguata ed igienica copentura a garanzia delle corrette modalita di
conservazione e distribuzione.

La pasta di semola di grano duro /o integrale o la pasta secca alluovo, dovr3 presentare
requisiti di conformita alla legge 580/67, ed essere conservata nelle confezioni originali.

La fomnitura dovra prevedere una vasta gamma di forme, onde garantire un'alternanza
quctidiana. Le confezioni dovrann¢ essere mantenute intatte e pulite.

|.e paste ripiene dovranno contenere ripieni di verdura e latticini, freschi e conservate in
confezioni originali sottovuoto ¢ atmosfera protettiva.

| prodoiti dovranno essere esenti da additivi, coloranti e conservanti. Gli ingredienti impie-
gati nella produzione dovranno essere nelle forme di legge. Viene fatto divieto dellutilizzo
di avanzi sfusi del prodotto.

| prodotti delcian da fomo dovranno essere a peretta lievitazione, prodotti con farine di
grano tipc “0°,"00" o integrali, esenti da additivi, dolcificati esclusivamente con zugchero,
senza impiego di oli e grassi idrogenati. Inoltre, dovranno essere confezionati e sigiliati in
involucr niconosciuti idonei dalls vigenti leggi per il contenimento di prodotti alimentari,

| prodaotti ittici dovranno essere in conformita ali' Attuazione deile direttive CEE.

| filetti @ le trance di pesce congelati o surgelati, dovranno essere mantenuti nelle confe-
zioni originali & non devranne presentare: corpi estranei, bruciature da freddo, decongela-
zioni ancha parziali, essiccamenti, disidratazioni, irrancidimento dei grassi, ossidazione
dei pigmenti muscolan, macchie di sangue, pinne o resti di pinne. Dovra essers data la
preferenza a prodotii surgelati, seguendo guanto sotto esposto:

- | filatti perfettamente diliscati in confezione originale, surgelati individual-
ments (1.G1.F) o interfogliati.
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- | tranci surgelati in confazioni originali.

- | mofluschi surgelati in confezioni originali.

- | bastoncini di pesce ottenuti da franci di meriuzzo, in confezione origina-
le, non pre - fritli, con carni di colore bianco, prive di macchie anomale, di
pelle, di panti estranee o di resti di lavorazione e di qualsiasi altra altera-
zigne. La panatura non dovra presentare colorazioni brunastre; la grana,
di pezzatura omogenea, dovra essere esenté da punti di distacco del
prodotto.

| prodotti orntofrutticoll dovranno appantenere alle categorie commerciali prima ed extra,
con adeguato stato di sviluppo e di maturazione naturale, puliti, di pezzatura uniforme,
esanti da difetti visibili e odori estranei. La frutta e la verdura non dovranno essere bagna-
te artificialmante o presentare fenomeni di condensazicne arificiale dovuti ad improvvisi
sbalzi termici. Dovranno essere turgide, esenti di tracce di appassimento, guasti, fermen-
tazioni, ammaccature, abrasioni, terrosita; dovranng, inoltre, nsultare accuratamente mon-
date e pulite, esenti da parassiti.

Gl ortaggi a bulbo non dovranno presentare germogli, la calendarizzazione delle forniture
dovra garantire il mantenimentc dei requisiti di categoria fino ai momento del consumo. La
verdura e la frutta di stagione dovranno essere opportunamente variate. Nel caso di utiliz-
zo di prodotti biologici, biodinamici o dichiarati tali, a richiesta dovra essere famita idonea
documentazione, per come previsto dalla normativa vigente.

Il nso dovra essere conforme ai requisiti prescritti dalla “Disciplina del Commercio interno
del riso”. Per le diverse preparazioni gastronomiche, dovra essere ulilizzato idoneo tipo (ri-
softi, insalate di riso, minestre ), nelle preparazioni potra essere utilizzato anche riso con
frattamento parbailed.

Il prodotto dovra essera mantenuto in confezieni onginali confermi alle vigenti normativa &
conservate in luogo idoneo fresco e asciutto.

Il sale dovra essere ioduratofiodato.

Il prosciuttc dovra essere di produzione nazionale, di qualitd superiore e precisamente: ri-
cavatc da sezioni di coscia con cotepna e grasso naturale e proventente da suini di alleva-
rmento nazionale o comunitario. Dovra avere pezzatura media di Kg. 6/8 e presentarsi
compatto alla pressiong, prive di macchie, rammollimenti, ingiallimenti, irrancidimenti.

Il prosciutto cotto dovra essere prodotto senza polifosfati. Eventuali altri additivi, dichiarati
in etichetta, dovranno essere presenti in quantita consentite dalla normativa vigente. In
caso di diete particolari la Ditta aggiudicataria dovra prevedere varietd. prive di caseinati
8/0 latte in polvere.

Il prosciutto crudo, ricavato dalla lavorazione di cosce di suini ben maturi, dovra avere una
stagionatura non inferiore ai 10/12 mesi. Se disossato, il prodotto dovra risultare ben pres-
sato e confezionato softovuoto. Alla sezione dovra presentare colore rosso chiaro e viva-
¢e, con lievissime infiltrazioni di grasse candido tra le masse muscolari. |l sapore dovra
essere dolce, delicato, moderatamente salato, 'aroma fragrante, privo di oderi sgradevoli
o anomali.

| prosciutti interi dovranna essere confezicnati in idonei involucri integri @ muniti delfeti-
cheftatura prevista dalla normativa vigente, All'mtemo dell'involucro non dovra essere pre-
sente liquido percolato in eccesso.



La bresaola dovra risultare prodotta con musceli di bovini adulti in stabllirnenti CEE nazio-
naii, con un minimo di 45 giorni di stagionatura. I pradotto dovra presentarsi non eccassi-
vamente secco, ben pressato, privo df tendini, poneurosi e grasso. Non sono ammessi di-
fetti di conservazione, sia superficiali che profondi, odori o sapori sgradevoli. L'affattatura
di tutti i salumi sara prevista in tempi il piti ravvicinati possibile al momento dell'utilizzo.

Nelia presentazione del prodotto dovranno essere riportate tutte le indicazioni normate
dalla regolamentazione vigente suli'etichettatura dei prodotti destinati ai consumatore fina-
le.

Dovra essere garantita la catena del freddo. Pertanto, dovranno essere esclusi dal ciclo
produttive i prodotti con segni comprovanti un avvenuto totale o parziale scongslamento,
quali tormazione di cristalli di ghiaccio sulla parte esterna della confezione ¢ di grumi ali'in-
terno,

li prodotte scongelato non potra essere ricongelato & non potra assere utilizzato oltre le
ventiquattrore.

| prodotti dovranno risultare accuratamente puliti mondati e tagliati, esenti da corpi astra-
nei, con pezzi ben separati, senza ghiaccio sulla superficie e di consistenza non lagnosa
ne spappclata.

Il tonne in conserva di olic d'cliva, dovra essere in tranci in confezione originale esente da
fenomeni da alterazione, proveniente da stabilimenti naziorali 0 comunitari, riconosciuti
dalle vigenti normative.

Le rimanenze non potranno essers rivtilizzate nella giomata successiva allapertura deile
canfezioni. | prodotte dovrd avere odors gradevole e caratteristico, colore uniforme rosa
alfinterno, consistanza compatta uniforme nen Stopposa. esente da ossidazioni, vuoti e
parti estranee.

Le vova per le preparazioni alimentari che richiedono operazioni di sgusciatura a ¢rudo
dovranno essere prodotti pastorizzati.

Per le preparazioni con sgusciatura successiva a cottura completa, dovranno essere utiliz-
zate uova fresche di categoria “A extra” di produzione comunitarta, in confezioni originali
conformi al Ragolamento CEE.

Vieng fatto divieto dell'uso di uova non completamente cotte.

Lo Yogurt intero 0 magro alla frutta dovra essere $enza additivl alimentari e corrisponders
ai requisiti previsti daila vigente normativa.

Il iavaggio delle verdure dovrd avvenire con abbondante acqua potabile a cuj dovra. se-
guire una eventuale disinfezione con complate risciacquo.

Si dovranno utilizzare piani di lavoro ed attrezzi, puliti e disinfettati Le operazionj di taglio
dovranno essere effettuate in un sito riservato a quello scopo.

Dopo il taglio tutti gli alirmenti dovranno essere sistemnati in recipienti puliti e protetti.

1V .
La cottura dovra generalmente essere effettuata a E{éﬂ;gtﬁﬁm levata e per il tempo pre-
viste alla specifica preparazione. A R B £

f
A
)
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Dopo la cottura il prodotto dovra essere mantenutc ad una temperatura corretta fino al
momento della distribuzione ai consumatore.

Copo la cottura il prodottc dovra essere raffreddato nel minor tempo possibile e se con-
servato protetto a temperatura idonea.

Le operazioni di allestimento dovranno essere effettuate poco prima della distribuzione al
consumatore, avendo cura di evitare cortaminazieni.

La permanenza delle preparazioni gastronomiche alla temperatura ambiente dovra essere
la pill breve possibile.

Il trasporto delle razioni confezionate dovra essere effettuato con autornezzi dichiarati ido-
nei a norma di legge, sotto la responsabilita della Ditta aggiudicataria

Il personale adibito ai centri di cottura ed al trasporio delle razioni dovra essere dotate di
libretto sanitario dal quale deve risultare che & esente da malaftie infsitive & che & stato
sottoposto agli accertamenti previsti dalla legge.

Tutto il personale adibito alla manipolazione, cottura e distribuzione dovra indossare cami-
ce e copricapo bianco e quanto aftro previsto dalla legge.

Articolg 16
La Commissione di vigilanza del servizio di refezione & cosi composia:

1) Dirigente il Settore comunale n. 1;

2) Medico nominato dall'ASL n.8 - Dipartimento di Prevenzione Igiene e Sanita;

J) Dirigente Scolastico segnalato dai Dirigenti defle scucle ove viene espletata la refe-
zione;

4) Un dipendente del’UHicic Pubblica Istruzione.

La Commissione pud esequire tutti i controlli che dovesse ritenere necessari in qualunque
fase della preparazions, della somministrazione dei cibi, dell'approvvigionamento e della
conservazicne, redigendo apposito verbale da protocellare alll Amministrazione di Vibo e
rilevando eventuali contestazioni.

Articolo 11

Il prezzo di aggiudicazione di ogni singola razione non potra subire alcuna variazione in
aumento per la durata dell'appalto, anche nellipotesi di variazione di genere avanzate dal-
la Commissicne, per come previsto dal presente capitolato.

Articole 12

La ditta aggiudicataria dovra assicurare i rischi dipendenti dalla sormministrazione dei cibi
{AR.C.V.T.) par un massimale di €, 2.000.000,00 con Istituto di primaria importanza, L'assi-
curazione dovra essere stipulata in favore degli utenti del servizio.

La Oitta & comungue responsabile degli eventuali danni che dovesse provocare @ del con-
saguente risarcimento degli stessi, anche eccedenti rispetto ai massimali previsti dall'assi-
curazionsa e per tale motivo potra stipulare anche contratti di assicurazione di R.C.V.T. con
rmassimaie superiore a quello previsto nel presente articolo.
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Articolo 13

L'Amministrazione Comunale si riserva la piu ampia facolta di controllo, direttamente o at-
traverso 'A.S.P competente per territorio, sia sulle razioni confezionati che sulle materie
prime impiegate, anche a mezzo di anafisi da praticarsi dalle compatenti Autoritd Sanita-
rie.

Potranno anche effettuare controlli sul buon andamento della refezione, gli organismi cir-
coscrizionali e i Consigli di Circolo relazionandone alla Commissions prevista dall'art.10.

Tale Commissicne sara preposta alla sorveglianza dell'ssatta osservanza delle norme del
presente capitolato con facoltd di effettuare costanti sopralluoghi sia ai centri di cottura
che pressc i centri di consumo.

Inoltre, in ogni plesso scolastico, con delibera del Consiglio di Circolo, pud essere nomina-
to un Comitate di controllo di tre genitori con funzioni consultive e di supporto alla Com-
missione di cui all'art. 10.

La Commissione redige apposito verbale dei contralli effettuati informande la ditta appal-
tatrice del luogo e deil'ora degli stessi con anticipc di 60 minuti; la ditta appaltatrice pud
farsi rappresentare da un proprio dipendente munito di apposita delega scritta il quale pud
inserire nel verbale le considerazioni opportune; in case di assenza del delegato della ditta
appaHatrice, lampestivamente informata, quest'ultima non potra successivamente produr-
re controgdeduzioni al verbale della Commissione comunale che pertanto assumera valore
defimtivo ed incontestabile in qualungue seéde, anche giudiziara, ed avra valore per le
sanzioni secondo le norme del presente capitolato € delle legai vigenti.

Articolo 14

Il pagamento del corrispettive dovuto alla Ditta appaltatrice, sara effettuato alla fine di ogni
mese nella misura dell’'80% del dovuto, dietro presentazione di regolare fattura da parte
della Ditta appaliatrice, corredata dalle bolle giornaligre di censegna. Le bolle di consegna
dovranno essera firmate dai consegnatari dei pasti, timbrate @ siglate dalle Direzioni Di-
dattiche competenti. Inoltre, condizione indispensabile per il pagamento delle fatture, & la
presentazione dei buoni ticket ritirati giomalmente ai partecipanti al servizio di refezione
scolastica. L'Amministrazione Comunale non risponde di buoni-ticket non ritirati od even-
tualments dispersi.

| buoni ticket dovranne essers dell’'anno scolastico in cui si effettua la rafezione. Non sa-
rannc ammessi a pagamento buoni degli anni scolastici precedent.

Il saide sara comsposto dope la presentazione, a cura dello stéssc aggiudicatario, del ren-
diconto della gestione che dovra avvenire a fine stagione.

Articolo 15.

La Ditta aggiuvdicataria giomalmente dovra recepire l'esatto numero dei pasti da distribuire
alle scuole interassate dal servizio, con rodalita da concordare con le insegnanti.

La somministrazione della rafezione dovra avvenire, d'intesa con i dirigenti scolastici, tra
le ore 12,00 e le org 12,30.

Articolo 16.

Nelfipotesi che per un qualsiasi motivo di forza maggiore I'Amministrazione venigse nella
determinazione di sospendere o ridurre la fornitura delle razloni di una giornata, dovra es-
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gere data comunicazione teiefonica alla Ditta aggiudicataria, entro te ore 12,00 del giorno
precedente a quello interessato dalla riduzione.

Articala 17.

In caso di ritardo nella fornitura ¢ di irregolarita, anche in un scle plesso scolastico, (es.
non rispetto dell'crario di consagna, mancata fomitura di parte del cibo efc delle posate,
variazione del menu giomaliera non preventivamente autorizzato, mancato nspatto quali-
tativo e/o quantitativo del menu) si applichera, a titele di penale per la prima e sécenda
volta, una riduzione pari al 10% sul prezzo dell'intera fornitura della giomata, riferita ciog a
tutte le scuole. La riduzione sard raddoppiata per la terza e quarta volta e triplicata per la
quinta volta. Per la sesta volta sara applicata la rescissione del contratto. Le penali decor-
rono dalla data della prima contestazione & verranng applicate per le eventuali inadem-
pienze del biennio di fornitura.

Al sorgere di eventuali problemi (inadempienze durante 1o svolgimente del servizio, avaria
dei ¢ibi che richiederanno il nicorse a cure mediche, intossicazioni, disservizio che intralci il
normale svolgimento delle attivita didattiche o lamentele fondate da parte dell'utenza), s
procedera alla risoluzicne automatica del contratto, con risarciménto dei danni da parte
della ditta.

Ove dovessero essere mosse alla ditta quattro o pib contestazioni, la Amministrazione s
riserva di poter rescindere unilateralmente il contratto senza aggravio di spesa e senza
che la ditta possa avanzare pretese di risarcimento.

Articolo 18.

Tutte le spese relative al contratto da stipulare tra it Comune e la Ditta aggiudicataria per
I'affidamentc del servizic in parcla sono a totale carico di quest'ultima.

Articalc 19
Civieto di cessione del contratto

E' fatto divieto allimpresa aggiudicataria di cedere ¢ subappaltare il servizio, pena lNimme-
diata rescissione de! contratte ed il risarcimento det danni e delle spese causate al’Ammi-
nistrazione.

Articaolc 20

QOsservanza delle clausole contrattuali e penalita

13 Controlli sui pasti potrannc essere operati sul lucgo di cottura e nei luoghi di
distribuzione, in ogni momento, dal personale a ci¢ delegate dal’ Amministrazione
Comunale, e, previ opportuni accordi, dai rappresentanti dei Consigli di Circolo
degli Istituti scolastici e, se istituita. dalla Commissione Mensa. In caso venissero
rilevate irregolaritd nellesecuzione delle stessc, I'Amrinistrazione, comungue,
prima di procedere all'interruzione o sospensione del servizio totale o parziale, a
causa di disfunzioni nell'organizzazione, nella qualith del cibo a seguito dei
pradetti controlli oppure su segnalazion| fatte dagli utenti, dagli operatori, dagli
uffici comunali, dalla Commissione ad hoc e dall'A.S.P., accenata l'esistenza e la
gravita delle disfunzioni, applichera le seguenti sanzioni:

a) alla prima segnalazicns una riduziong del 30% sul prezzo dell'intera fornitura
della giornata;

16



b) alla seconda segnalazicne una riduzione del 50% sul prezzo dell'intera fomitura
della gicrnata ;
c) alla terza segnalazicng il contratto si intendera automaticamente risolto e si
procedera all'affidamento del servizio ad altra ditia con il diritto di rivalsa nei confronti
della ditta inadempiente per maggiori spese sostenute,
2) Qualora la distribuzicne dei pasti dovesse interrompersi per tre giomi
consecutivi di aftivita scolastiche, la stazione appaltante potra, con pieno diritto,
previa comunicazione alta Ditta, risolvere il contratto e recedere
dall'aggiudicazione con rivalsa nei confronti della ditta stessa delle maggiori spese
sosteniite per laffidamento dell'appalto ad altra ditta.

Articolo 21
Pubblicazioni

Essendo il presente appalte un servizio elencato nell'allegato Il B, e, pertante, non sog-
getto a tutte le disposizione del D.Lgs. n. 163/2006 e ss.mm.ii., la pubblicita del bando di
gara sara effetiuata nel modo seguente e con ricezione termine offerte minime di giemni 30
daila pubblicazione:

Gazzetta Ufficiale della Comunita Europea

Site internet del ministero delle infrastrutture: ey serviziocorirattipubblic.it

Site internet della regione Calabria; www.regione.calabria. it

Profilo del Committente:

Profilo Amministrazione aggiudicatrice: www.comune.vibovalentia.vv.it
Albo Pretorio del Comune di Vibo Valentia
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SPERNT,

RELAZIONFE TECNICA Al}

A) GESTIONFE E PERIODICITA® DEGLY APPROVYIGIONAMENTI

Detta fasc rappresenta il momento in cui si riceve la merce e ka si inunagazzira. 11 respongabile degh acauisti
dell’ufficio centrale, dape avere ricevuta dal responsabile teenico di produzionc dell’imipianto le ncevssarie indicaziont
di tipo merceologico e qualitativo della merce du immagazzinare, ¢ ¢id in relazionu al dettatl di ogni singolo capitelato
speciale d uppali, ricerca sul mercato atiraverse una scrupolosa indagine i prodotti necessari, T.a nostra Societd vihizza
wn sistemu centralizzato di scquisti gestito dalla sede centrale di Catanzure. Dopo avere effetinato i leco un“attenta
verifica lra la qualita atiesa e quella riseontrata, i prodotti vengzono stoceati negli ambienti di consetvazions tencoda
ovviamente conto della tipologia e delle specifiche necessarie alla lorg siessa conservarzione. La qualiti delle derrale
viene determinata attraversa analisi chimicw - microbiclegiche con le quali vengono accertati i limiti di carica microbica
previsti determinanti fa compesizione del prodollo ed i lmifi dei vari componenti slessl, atraverso unalisi fisiche 51
cvidenziane tutte quelle caratteristiche quali a titole d'esempio il colore. la consisienza, la durezza etc. ¢ le analisi
organolettiche con le quali si possone definire tutle: Je caratteristiche non quantificabili o identificabili con le due analisi
precedenti Per ovviare, nei limiti del possibile, al rischio di acquisire demrate che potrebbero cssere contamimate du
microrzanismi, oltre alla scrupolosa seelta del fornitore (vengono solifamente preferin prodottt &F grandi aziende salvo
che per i prodoetl tipicl locali), 14 meostra socield ciietma sistematicamente, aftidandosi a steutture esterne, analis di
lahoratorio sulle derrate alimentari acguistate { come d altronde previste dalle normative in materia di autocontrofle -
sislemna HACCP - ). Le analisi vengono effettuate, ulire che secondy il protocollo HACCP. anche a campiene {analisi
statistica di qualita) o su segnalarione del responsabile tecnico di produzione ovvero dell addeno al ricevimento delle
derate di ogmi singolo impianto. La metce acquisiala e confrallata come sopra detto viene immagazzinata con il sistema
IN - OUT attraverso una procedura informatizzata di gestione de! magazzino. 1l programma informatizeato per la
aestione del magarzing che la nosira wsienda wrilizza svolge una seric di funzioni che csporrema di seguite brevemente
ed al solo fine di rendere un®idea di come Yo stesso possa contribuire sensibilmente ad una pid rasionale arganizzazione
¢ planificazivonc del lavoro 1 programma di magacsino installato in ogni nostra unita periferica & colleguto in rete con
Iufficie acquisii della sede centrale di Catanzare cosi da consentire la condivisione degli archivi €, al lempo stessa. Ta
verifica delle operazioni di gestions,

MODULO MAGAZZING - GLS [TONF CARICOMSCARICO -

W Gestiunc movimenti in entrata ed in uscita: Luoghi € sotoluoghi di scarvo;

3 Gestione giacenze e scorte minime: (estione dei fomitori; stampa di etichele da apporre sulle dermate {Drata di

Entrata & mugazzing - q.ta - stadenza - deserizione - cod.articoln);
MOTHILO MAGAZFING - GESTIONE DEGLL ORTHMNI - :
W (estione delle richieste di proventive da inviare alle dine fomnitrici: Selezione e visualizzazione dei rileri di

comparazinne; Sclezione delle offerie pitt convenientl ramite marcaturd; Frospotli ricpilogativi delle vomparazioni

clleituate; Gestione deghl ordini con relativa emissicne dei buoni J*ording; Cestione n‘thne% }mg_endk inoltrate al

. s . - "‘? ~
MAZAZZINN, o= _I\ - -

'.f ﬁs“g . . \ '-FF.I
MOBULO MAGAZZING - STAMPE -: B ol

sn GE.ME. ITALIA g.r.L. 334
Amminjsiratoreyrs 1 s @ .
- =n E3
)( ' : é '@ $0. GFE, ME. smania s,
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2K,
»  Simazione articoli di magazzine (giaccnze iniziali e attuali, scorte minime} per codice. descrivione, codice

mercealovico: Situazione moviment] ¢ it 1 movimenti carico/scarico per ouni articola); Buoai di carico € searicu:
—t (=

Giomale di magaszing;, Prospett comparativi; Buani d'ordine: Richieste di merce; Scheda di magarzing,

La procedura informatizeata sopra esposts consente, come gi2 detlo. una correnta € razionale pestione defla
movimentazione delfe metci che dovranno essere Impiegate per le trasformazioni alimentari. Le operaziom di
ricevimento delle merci devona, indipendentemente dalla presenza o mene di procedure informatizeate, essere
realizzate con criteri tali da garantite che: Non venga accetluls ¢ quindl mandata in produzione aleuna derrata che non
sia conlorme a quante stabilito dall'ufficio acquisti al momento della formulazione dell’erdine ¢ ¢io anche in relazione
ai dettati del Capitolate d'appalto a cui ko derrata si riferisce. Venga salvaguardato. attraverso idomei sistemni
d*inumagazzinamento. 'insieme delle qualitd intrinseche delle derrate alimentarl. Gli imballagzi wilizzati per la
consegna delle derrate alimentari da parte dci {fumnilori siano conformi alla normativa [IACCP. Le consegne delle
derrate alimeiran siano vincolate ad orari presiabiliti affinche e stesse possano essere ben controllate uia dal loro
ingresso in stahilimento. Sia possibile sttuare la verifica delle temperature di lepoe, I'integrild ¢ Ja conlormitl delle
confezioni, le dute di scadenza. Garantite la possibibitd di avere nei locali magazzine o negli ambicnti di stoccaggio in
genere lo spaziv necessario per accantonare, cvidenziandone la ragione, quelle derrate che non rispondessero al criterd
di conformity e <o in attesa di poterll tendere ai formitori interessati. Sia possibile effettvare le operazien
d'immagazzinamento in tempi molto brevi cosi da impedime il deterivramento e cid con partieolarc riguardo atle
detrate alimentari assozgellale 2 stoccagaio a temperatura controllata. Sia possibile stoccare le derrate alimentari in
mianiera ordinata ¢ per tipo di prodotto avendo ¢ura di rendere disponibile al prelevamente sempre il prodotle con
scadenza M0 prossima. Sia possibile un’adegoata proterione delle dervate alimentari in maniera da climinare gl
eventuali tischi di contaminazione, Sia possibile garantire un’adeguata rotazions delle scorte tale d'assicurare un grado
di freschezza oftimale. $ia possibile evitare 13 presenza di scorte superiori che. alle temperature adeguate, supering le
capucita d'immagazzinumento per tipo di derrata. Sia possibile, per i prodotti 4 temperatwa ainbiente, la mussima
pulizis ed loiene dei locali allinlemo dei quali detti articoli dovranno trovare collocasione. Sia possibile assicurare che
i prodoti cosidderi scechi siano mantenut sempre in ambienti fresehi cd ascintti oltre che per quanto espesto al punto
precedente. Sia possibile lo stoccaggio in ambicoli a temperatura eontrolluts (1% a -4%) degli alimenti crudi © colli di
origing animale. Sia possibile, come Al punto precedente. lo stoceaggio delle verdure prome per Iimpicgo. S1a possibile
il controlle con regalarita delle temperature Ji sloccaggio organizzandn, &l tempo stesso, un sistema d'intervento mpido
in casu d'anomalia o di guasto. Le demate cosi approvvigionate & gestite vormanno stoccate nel mspertivi luowhi di
comservarione. Le cucine per le quali é siafo redatto il presente progetto di gestione sono opportunamente dotate di
sufficienti ed idonei spazi cd altrezzamre da dedicare al deposito di wrti i seneri chie vengono wutiizzatl per la
produzione, e cucine sono dotate di apposilo magazzino per generi scechi adibito alla conservazione di abimendi a
tcmperatura ambicnte {pasta, farina. zucchero, sale, olio, scatolame, bevande, etc.), celte e'o armadi frigoriferi con
temperatuta non supcriore & ~4°C per la conservaczions del pradotti latlicro - caseari (latte, formagai freschi, ricotta,
mozzarelle € prodotti similari) cella a temperatura non superiote a 470 por la conservazong delle cami bovine ¢
suine; celle e/o armadi frigo a femperatura non supetiore ai + 4°C per la conservazione di pollame ¢ carol bianche; celle
e'o armadi [rigo con temperatura non superiore a 14°C per la conservazione di salumi v fonmagai; celia a temperatura
varigbile tra 18°C e +10°C per la conservazione di verdare fresche; cella come sopra per | conservazione della fruta:
cella a temperaturs non superiore a - 20°C per la conservazione dul pesce surgelato affinche lo stesso possa mauteners

una temperalura costante al cuore del prodetto non superiore ai - 18%C. [l responsabile del SCTvico ovvero 1l capocuoc

2
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avranne, tra Valire, if compito di controllare e registrare giomalmente e pid volte ncll™ arco della stessa giomata le

tetnperature al fine di segnalare fempestivamente eventuall anomalie, Precisiamo che tufte e dereate verranng
repolarments stoccate nei magazsioi secchi o negli apposit ambicnti refrigerati [ celle efo anmadi frigonifere } ramie
podane &fa sosteani in plastica in quanto gli slessi, essendo perfettamente lavabili ¢ sanificabili, otfrong maggior
carunzie di igienc. Di regola, nei centri di cottura gestiti dalla nostra socicld, non vengeno introdotte derrare alimentari
imballate su pedane di fegno. Mol caso in cwi cit fosse indispensabile per 1] fomitore o per la tipologia di genere di
derrata, v slesse vengono sislematicamenic spedanate all'estemo € riposie sulle pedans in plastica per essere
successivamente staccate negli appositi ambienti all interno della struttura. Anche la frutia ¢ la verdurs che solitamente
vengono conseenate in casse di legno, vengono sistematicamiente lravasate in apposili contenitori in Thateriale plastico e
cosi stoccate nell’upposita cella. 1 approvvigionamenio delle derrute, al fine di conscnlire una rapida rolasione del
magazzino ed il mantenimento in carice di prodotti sempre freschi avviene, mencralmente; secondo la leequenza

appresso indicata:

conscrvasione, oli approvyigionamenli saranno effettuati con frequenza mensile oppure con altra frequenza o seconda
delle necessith.
CRITERI DI SCELTA DEN FORNITORI

La nostra azicnda opera sul mercato della ristorazione da aleuni decenni e, grasic a ¢io ¢ ad una corretla poliea degli
acquisti, ha realizzato una eccellent: ¢ primaria rete i fomitori di malerie prime su w3l territorio nazionale. Le
aziende fornitrici, con le quali la $O.GEME. collabora sona utte di primariy importanza nelle SCLUNErio €C0ILGmico
nazionsle ed offrono le migliori garanxic possibili in ordioe alla qualitd dei prodotti forniti. Tra I'aliro 1a nostra azicnda,

per come evidenziate in altre parti del piano del servizio ¢ della qualita dui prodond, & corificata 150 9001 ¢ pedanta

AN . 3
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pud garantire la qualitd del prodotto finito grazie alla migliore combinazione possibile tra qualith delle materic prime

tratlale ¢ metodolozic ¢ tecniche di lavorazione detle stesse. A svlo titolo esemplificalivo la nosra aziendu s rifarnisce,
con curattere di continuitd e ormai da moltissimi anni, da aziende quali, Buitoni, Nestle Italiana, Ciranarolo Felsines,
Uil Culle, Arena spa, Rondanini, ATA Agricola Alimentare laliana Spa, Scnfter Spa, Alibert Spa Grimi spa, Bonduelle
Spa. Ecolab. Jolli Colombani Spa, Olcificio de Santis, Rovagnatl, Rana, Amador], Scanti Brig, Fioruced Food Service.

Parmabio, Dle Ceceu, cle. etc,, aziende quests regolarmuente certificare 150 9001 2000,

Per i prodotti a carattere locale la nostra asdenda 51 avvale della collaboraciooe delle migliori ditte fornitici
esislenti sul termitorie oguetto del servixiv che Ja So.geme. viene chiamata a svolgere { Astorinn prodotti caseari.
Flli Pela carni, Calabrialaite. Lden fiunta loealita Corigliano) Per i prodotti dictetici il nosti prineipali fornitori
sono Bi-Agzhut, Schar, Glutafin. 1n ogil caso prima di rifomirsi da fornitor nuevi la SOGEME, attiva la

procedura di valutazione e qualifica dei fornitori.
§ nostr (omitor vengona valuiati con i seguenti metadi;

e  Richiesta certificazione 150 9000 ¢ CONFORMITA DA AGRICOLTURA BIOLOGICA come du Reg. LE

209291 ; Sottoscrixione di dichisrasione attestante:

La conforniti del Sislemna di Avtocontrolts adottat ai Regolamenti CF 832, 833 e 334 2004 concernenti l'igiene

& 1a salubrita dei prodolti alimentari: La conformita del sistema di montoraggio analitico adotlato sui prodot
commercializzati in conformivd al Regolamente CF 1441 2007 sui eriteri microbiologict degli alimentiy Ta
conlirnith degli imballaggi e materiali destinati al contratto con gli aliment utilizzati alle specifiche di eud al
Regzolamento CE 1935/2004 comtencnle | criteri di conformiti di matcriali ¢ oggetti destinali al contatta con gii
alimenti: Visita di accertamento sul posto; Analisi perindiche di forniture campione alla ricerca anche di
trattamienti fansgenici & pesticidi non conformi alle leggi vigenti in inateria; Valasione del sistema gualith se
esistenter Scheda teenica del prodotto finito; Esperienze rese pabbliche da altel utilizzatori;

Dagli esami sopradetti | formitori possono risultare:

v Cualificati; Qualificati sotto condizione: Non qualificat);

Per i prodotti a carattere locale la nosira asienda si avvale della collaborarinoe delle mighiori ditte lemmitrici esistenti sul
territorio opgetto del servizio che a SOGE ME. vienc chizmata a svolgere. In ogni case prima di rifornirsi da fornilori
nuovi la SO.GE ME attiva la procedura o valutazione e qualifica dei fomitori. Considerata la brovisd del ciclo di vita
del pasto. ia valutazione dei [omior avvienc alraversa um sislema integrato il guale prevede che i polengiall fomitare
delbbano disporre di requisiti strutturali adeguati oltre che, auspicabilmente, d'un sistemna di gqualila. [ nosie fomiten

possono essere valutati con uno o pii dei seguenti metodi:
#  visita di accerlamento sul posto; Analisi di fomiture campione; Valutazione del sisiema qualivd se esistents,

® (cnificazione del prodotta fornito; Lsperienye rese pubbliche da altri utilizzaLo:
Cragli csami sopradetti | fornilori possone Tisubane:

B OOQUALIFICATL

B OUALINWCATI SO IO CONTINAIONL:

B O QUALTFTO AT

80,GE.ME, ITALIA 5.1l
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| eisultati della valurazione, operata congiuntamente dal nostro LMo Qualitd in collaberazione con "Uticio Acguwisti
ed i Respensabili di produzione dei cemrri oi cotura mtercssati ally fominra, vengone regismati sul rapporo di
valutarione famitori ed archiviae, A seguito degli accentamenti, soltanta 1 lomitori gualificati vengono insenti nella
lista dei FORNITOR] QUALIFTCATI & possono Remire alla nosica Societd § prodotti g cid, entro il pariodo &f validitd
della gualifica stessa. La list dei fommitori yualificati & emessa ¢d aggiomata dal Servirie Qualitd ¢ dalla Dhrecione
Operativa Commerciale, approvata dall’ Amministcatore Unico & disidbuita dall*l 1 icio Acquisel. Ta durata della
qualifica di un formitore € gencralmente fissata in due anni cd & subordinata alla sorvegliansa da pane del responsabile
del semvigio qualita; per i tomitori in possessa i certificarione di quakita la durata dipende dalla daty di scadenza to
saspensivne} del certiticato relativo al lord sistema di qualid, 1) rinnove pud avaenire 0 fundone del risultan delle
verifiche o depli standard gualitativi mansemni dal fornitere, 1 {ernitorl ¢he proseotano carenze qualdativg @ che nan
adollsng arioni comrellive eitivact, vengand vimwssi dabla Ty dei fomitaci qualificati;il Tors sucegssivo inserimenio
nella lista puir avvenire <elo dopo esite positive di valnagzione., Qceorre, inaltre. evidenziare ehe, per Fornire un
servizio sempre owimale olirendo sempre | massime garansds possitili in termini Jf qualith od jgieniciti si teode ad
ottimizzare Iapprovvigionamento delle derrate alimentari 1enodo presenti unche parametrt che consentono di garantire
uni qualitd stahite alraverse protocolli operativi atti a consentive il controdle clella qualita in e le fasi del sersizio. In

guesta prospattiva vengong ossenvate ¢ sepuenti procedurs:

+ Obblige di approvvigionamenty presso lonuton selescnail i base a crileri oggettivi che ne garantiscuano
Valtidabilita sia in ermind di costanza del mppotto costoyuality dei prodoni efferti che di capacita a far froie agli
impégni assunti; 1] ricevimente delle merei deve garantine che siano preai i | proveedimenti m moedao tale che non
Possat ¢ssere acccllata ¢ messa in produrione aleuna derrata non conforme a quanio stabilito: Sia salvaguardare
I'tnsieme  delle qualith intrinscche  delle derrate alimentari atmaverso wna  laverazione wdeguata e sislemi
d'immugazzinamento a temperature idonee @ sulficientemenic controltate; S garantite i mamtenimento dzlle meeci in

cemfezioni originali ed integre sino al momento dell utiYizeo presso i locali di produzione.

A Siano rudonalizzat i tempi di approvigionamenty delle materic prime; nel rilbrimento delle dercate non
deperibili sieviting comunyue stoccaeyi prolungan della merce menire per i prodoit deperibili si organizging o
Farsilure in mada da garantite il mantenimente dei reguisith di freschessa sine al consumo; L2 meree venga siddcats o
lanti in relazione alle condizioni minbientali e strumoeali deble sedi di stoceassio e conservasaane e che venga lemito
debite conto. nelle tasi di stoccaggio, delle mispeilive scadense; Sia possibile, in relazione alla nabra dai prodotti
previsti in approvvigivnamento. evitare acquisto Ji prodoi con pezzanire v confezionamento superiori alle necessid
Jdi mendl In panivrg da evitare nci limit del possibile, ivaned di merce sfasa.

La serivenrs socicly 50 GEMFE, | in ¢aso di aguivdicarione del prezente appalto. per 1a pewme del semviziv, ulilizzerd
i sottecleocarn pradotti agroalimentni a filiera corla” acquistati direttamente dul produmore o reperit in ambilo locale

che saranne lomit sewimanalmente:

$0.GE.ME. ITALIA a1l
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| MIGLIORIE CHE S§] INTENDONO APTORTARE AL SERVIZIO

I refelton non devono risullare come ambicnti [reddi e austert dove consumare in fretta il pasto, ina devono anche
rapprescolare un luoge allegro & di sacializzarione, dove i bambinn possa rilassarsi © conlrontarsi con 1 compagni.
Al fine di rendere pi gradevale I'ambiente dove gli alunni consumana it pasto, la SO.GE ML, offre ta tinteggialura
di tuttd i locali releton con colori vivaci adasti alle esigenze. Saranno presenti allestimenti quali ilustrazioni che
riprendono gli argomenti di educazione alimentare, altissione del meni guulidiano, una cometla sislemacione &
distribuzione dai tavolini ¢ sedie, dove i bumbini dovranme consumare il pranze, cosi da evitare disordine nelle sale
mense ¢ rendere pin atimale anche il servizio, nun essende gli stessi di intralclo per eli operatori adibitl a] servizio,

g per queslo famiry dei punt|i antiruniers per tulti i tavoli e le sedie.

T.a 50.GE ML, offre quanto sopra descritte anche le tovaglistte copri-tavola con marchio 50.GE ML intesratn con
fusion Walt Disney; i pesti gratuiti ali Unilalsi o ad aliro Fnte di beneficenza.proposta dal Comune di ¥iko WValeotia

per cumplessivi trenta giomi nell*arco di ogni anno.

Picna disponibilita nell*allestimente di buffet in occasioni particelan quali eventi culurali attivild complementari
didattiche quali recite incontri ecc, Questi saranno allestiti in complera anlomomia dalla normale produsione

utilizzando allestimenti adatti alla sitwazione in essere,e a totale carico della SOLGE.MLE.

Al line di otimizzare i menn e ridurre gli sprechi, previo uccordo, proponizni:

* Il recupero di slimenti non consumati (pane-fruia) a favore di soggett svantaggiati attraverso la stipula di
canvension con Associazioni locali, in mode da inserire il proprio progetto di gestione in uo percorse di solidanietd
sociale, disciplinate dalla legge 155 del 2003, nota come legge del Buan Kamaritano:

4 Hrecupero dei beni alimentari rimasti inutilizzati ma ancora perfettamente commestihili, assume un’interessante
valenza cducativa nella sensibilizzazione dell’vpinione pubblica alle problematiche dello spreco e del consumo,
consapevole ¢he ha ricadute positive a Nvelle ambientale, econamico ¢ sociale Aducende | rifinti e offrendo, el
contempo, benifservizi ¢ valorl etiel,

1 nostri operatori, al termine del servizin, sclezioneranne gli alimentl, 1 divideranno in appositi contenituri sacchetti

etichettati con la sesvente dicitura *progette Buon Samaritana alimenti destinati a UQulus ai sensi della legge
155/D3" e compileranmo i1 Nucwmente di trasporo. successivamente eli incaricat Onlus ritireranng presse i punti
stahilili i contenitori del panc e della frutta ¢ 1i consegneranno i leogh di raccala dove verranno poi distribuiti.

la SOL.GE.ME. ITALIA. S.R.L. consapevole che |la Ristorazione scolastics rappresenta sotto modli aspetti
ur'occasione privilegiata dalla quale possono prendere awvio ¢ svilupparsi strategic educalive tese a patenziare un
coretto appraccie nei confronti degli alimenti e del’alimentazione. proponeun “progette df educozione

afimentare” che I'Azienda intendera sviluppare presso le scuole nel corse della durata del coniratto.
ORIETTIVI DPEL PROGETTO

ME, ITALIA 8.1}
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Attraverso la Ms. modulistica e vari opuscoli sempre a tems {personaggi — fumetti colorati} migliovrare la gualita

della vita ricercando il benessere, lavorende e sviluppande la cultura del cibo attraverso la conoscenza della
quality del pasto scolastico, la conpseenza del territerio, delle tradizioni e produzioni |ocali;conascere il percarsn
del cibo dalla materia prima alla produzigne del pasto scolastico;comprondere |o scopo delle principali operazioni
che eonducono alla produzione di un pasto scolastice: saper applicare le conosccnze apprese alle aspettative
personali e stabilire un canfronto con altre realts ristorative {casa, pizzeria, ristorante, ere.); acquistare fiducia,
accettare ed appreizare il pasto scolasticn; esprimere opinioni personali, edtiche costruttive e consapovai sul

pasto in mensa.

ATTOR] DEL PROGETTO DI EDUCAZIONE ALIMENTARFE
il nostre progetto coinvolgerd | bambini in prima persona, gli insegnanti, il comune di Vibo Valentia, esperti

fdietiste / specialisti in scienze dellalimentazione) 1 genitori e la commissione mensa,

ARTICOLAZIONE DEL PROGETT(
Il progetto di educazione alimentare proposto da SOGEME. ITALIA S.r.l. comprendera diverse fasi operative, cho
polranng camungue cssere modificate in accordo con FEnte appaltante, secondo il bacing d'utenza o specifiche

esigenzr della Direztone scolastica. (1 programema, di norma, provedrd le [asi riportate di sepuite:

INCONTRI COXN EGENITOR]
Allinizic dell'anno scolastico la $O.GE.ME. organizzera un incontro informative con i genitori, derante 1l quale |
responsahbili addetti defla Socictd di Ristorazione spiegheranno nello specifico il servizie globale di gestione mensa
propasto, can Fillustrazione delle modalita del servizio di erogazione pasti che verra svolto durante 'anno. Nel
corso dellfincontro verranno cansegnati degli cpuscali infarmativi sui mend scalastici previsti durante l'anno
scolastico, suddivisi tra periodo invernale cd estive, integrati da tabelle dietetiche contenenti consigli per |a
preparazione degli altri pasti della giornata. Infattt & necessario che i genitori siano al corrente di cia che
consumanc i bambini durante la pausa mensa, al fine di poter integrare con la colazicne mattuting e |a cena

eventuali carenze, oppure bilanciare gli eccessi nutritivi alternanda i diversi tipd di alimenti,

ORTO N CONDOTTA
In un appasito spazie della scwala (meglio e in giarding) ovvero in altre aree individuate dalla Direzione scolastica,
verra allestito un piccola orte con la collaborazione di nonnmi e genitori. Coltivare verdure ed erbe aromatiche,
asservare come shocciane i fiori sy un albero e raceoglierne 1 fruthi, sard per Litti una grande occasione per

scoprire |a natura e dare valore i suoi prodotti, favorendo la conoscenza od il consumoe di frutta e verdura.

5i procederd alla cottivazione secondo i principi dell’agricoltura bialogica in modo da favorire la cosclenza della

salubritd di tale metado di coltivazione.
Per queste intervents si prevede anche la partccipazione di una azienda biologica locale.

Uintarvente sard svolto nel periodn da febbraio a mapggio e coinvolgerd tutti gli alunni di tutti i plessi che

guolidianamente si prenderanno cura dell’orte, registranda i progressi £an fotografie, elabarali, disegni. Il raccolto

8

§0.GE.ME, ITALIA 8.1,1 ;
: mmtnimz @ijﬂiu \LMQ $0. GE. ME. iraLias.rl.

SO.GE.ME ITALIA SrL Cap. Soo. € 51.000,00 int. vers. = C.F. 00831850736 —P.[VA 01584560767 - Iscr.Reg lmp. CZ n, 008318907345 - 1scr. R.EA CCLAA 0 CZ- 157734



.4

ST,
sara distinto per tipologia di ortaggio e sara pesate per prendere nota della produzione che la scwola & stata in

grado di gonerare.

A fine anno, nella cerimania conclusiva, sard premiata la scuola che awrd prodotto maggiore quantita di ortaggi,

con I'ambito riconostimento “Qrto in condotta®.

INCONTRI FORMATIV] CON LA COMMISSIONE MENSA
Ad inizie anng, ta SO.GE.ME. proporrd un incantra con i camponenti la Commissiane Monsa del Comune [h
Caraffa, i quali verranno informati sullattivitd deli’Azienda di ristorazione, sulle perme di autocontrollo del
sistemna di Qualltd 150 9001 e sulle modalith operative del servizio offerto. In questa oocasione, S0.GEME. ITALA
5.rf proporrd la scheda rifevazione qualitd igienica, nutrizionole ed orgenclettica def paste, che, durante le
eventuali visite perisdiche nei refettor], permettera ai Componenti della Commissione Mensa di effettuare una
valutazione della gqualitd del pasto crogato ai bambini, del servizio ¢ della rispendenza alle richieste del Capitotato
da parte dolla stessa Societd di Ristorarione. A werifica di queste percorso operative e di queste indagini,
SO.GE.ME. propone un incontro a frequenza mensile della propria dietista can i Rappresentanti della
Commissione Menza; sard guesta 'occasiane per discutere del servizio svalto sulla baze dei dati ottenut] tramite Ja

compilazione della scheda e per appertare eventuali variaziani a migliorie.

In concomitanza delle feste religiose SCLGEML. propane menu particolari pur i piccoli ospiti nonché allestimenti temaric

delie sale relettonio con elementi decorativi ¢ sbbellitivi in tema con o spinite festoso dell’wccasione:

Natalc:

un hel piatte di gnocchi turt calerati conditi con un supo legrarissime: in guesto caso ¢'¢ i) barbatrucco, perche le verdure
sonc moooolo ben hascoste, e quindi mangiabill anche per 1 bimbi pih reticenti,

Pasticcini di vame, che seimbrano cupcakes & somo in realtd delle fantastiche polpette,

St Per oogi patatine frille (rigorosaniente cotte perd al fomao),

Alberelli di Natale hisvotto per dolee al posta del solite panciione

Pasqua:

Lasagne con asparagi ¢ crema di pisedl, S e e == T T ==
. T Kk WARCA D& A0

Tlamburger di pesce | LI it de BoEIRT &, 0B

Inzalating colorala,

Colomba alte fragole,

:#t,h?u B

Mini tarline,
plini panini
Dioleetti di madizione proparati alla casalinga,

I"rrra fresca in piceoli mignon

fFALLOWEN, FESTA BATRONALE, FESTA DF FINE ANNO SCOFASTICO, FESTA BELLA PRIMAVERA, saranna

$0. GE, ME. maLia s
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servili menu speciali concordati con il senvizio dietetico con allestimenti tipici

¢ In oceasione di gile scolastiche by Su.geme. metie 3 disposizione duei piveoli gitanti meniy feeddi composti da due
panini, unma banana, *2 litro di acqua suceo di frutta in brick cen W0cta o grissing o crackers per merend il tutte contezionato
in LUNCH BOX (LUMNCH BOX & un contenitore an cartoncino neatta politenalo versione kratt reltangolare, fornito
automontante ¢ van maniglia per uspur. seatola neulna in eartone tese B'G da S0 g Tustellata ed incollata con chivsura a
patta. idonea al contatte dirette con alimenti secchi @ umidi, dimensiooi standard di dferiments: 25522 aliesza 11-13 ¢m

dtile inferni).

Alire miglinrie offerte:
» Tovagliete i carta con i peramagei can ai bambini; Allesiments dei refettori con il duplice scopo di allestiee in
manivra colotaty e divertente [ eefedor delle scuole servite ¢ offrire agli stodentn ed agli insegniani uno strumento didattice
per promuvere le buone maniers a lavelds LVintervento educativo non & rivelle 2 impartive selo noziond ma fare leva
sull"immaginario intamtile: ed & per guesla mgione che le buone maniere vengone presenfate attraverse locandine colorale

promucyvende alteppiamenti capact di delenninare in mode pasitivo 2li skili di vita sana.

¢  Feososienibilita degli ~avansi™ - nscgniamo ai bambin con consapevulesea Uuso delly doggn bag. cioé |3 cara o la
busta con gli avanzi del cibo ¢l nono si € Mnile di consumare. Portarsi & casa il cibo siznifica pon sprecarlo. non burtarlo
via si caleols che ogni anno vudy sprecata una quantitd di cibo comispondente a 37 miliandj di ewro. Una dimuestraziens di

consumd consapevole ¢ sosenibiie. insomma, senza dubbic modte green,

b SPLNTING DI META MATTINA
SO.GEME. fornird 2 meld maming vne merenda ai piccoli aspiti per la guate di segoile alleshiama una specitica
calendarizsazione che wnga conto della stagionalith e che namrabmenre polr cisere rivists ¢ divenamente organirzata con
il commiitente:

50. GE, ME.itaua a.n1.
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RELAZIONE TECNICA A2)

L -.

ol modello organizzativo, per poter garantire efficienza ed efficacia operativa, deve poter dispome di precisi livelli di
respansabilitd, Definiti § compiti e le mansioni operative che consentono di conseguire i risubtati valuti, & indispensahile
coordiname l'azione e controllame gli effett. La struttura gerarchica da noi predispostz assicurerd una completa
coperiura dei servizi richiesti mediante la npartizione del lavoro.

DERL [ORLE RESPORSABILE DEL SERVIZIO

Come richiesto dal Capitolate d*Appalte, in caso di aggindicazione verrd nominato il Responsabile del Servizio che sard

il principale referente per | appalto. Sara preseite sull™appalto per un monte ore settfimanale di 40 ore ed hi maturato un
vspericnzg nella ristorazione scolastica phy di 11 anni. E’ il principale referente nei confronti della stazione appaltante,
degli utfici comunali ed & il cootdinatore & supervisors detl'intero servizio. In collaborazione con il Direttore Tecnico
Operativo € con il Responsabile Qualitd organizza e coordina tutt] 1 servizi oggetto dell” appalio e pianifica le ispezioni
¢ 1 controlli da inserire nel ciclo produtiive. Olite ad una approfondita conoscena del bavori che si svolge in un ceniro
di preparazione pasti, ha anche un’esperienza di tipo amminiswativo per svolgere comettamente ogni adempimenio
contabile ¢ gestionale. Possiede Jaurea in economia axiendale, master in quality manager igdustrie alimentari,
master in alimentazione biologica e master in gestione delle risorse nmane.
E' suo compito assicurare la funzionalita del servizio di ristorazione in armonia con e politiche aziendali, per
ragginngere attraverso il rigoroso mispetto del contrarto di appalto, il livells di qualith richiesto olze a quanto sopra
deve:
¢ courdinare e sovrinlendere a mtte le operazioni di gestione;sorvegliare it processo produttivo & il livello del
SeIViZio erogalo;

verificare la gradibilitd del servizio svplto © segnalare eventuali esigenze emergenti;

& respomsabile del piana di Autocontrolie HACCP & del piano di sicurezza L. 626;

mativars e coordinare il personale oHimizzando e risorse;

menitorare il raggivogiments degli obbiettivi preposti sia in termini gualilativi che di budger;

eitetiuare le programmaxioni di lavoro glomaliers, indicandone le modalita ¢ i temnpi di esecuzione,

svolgere presso ke unitd operative esterne (cucine & magazzim) verifiche igienico sanitarie;

segnalare al Responsabile Sicurezza Manutenzione {RSM) eventuali guasti di altrezeature,;

controllare che gli ordini compilati delle unith operative di propria competenza siane completi € corvetti;

AN O N S U S

parantive la completezza dells documentazione presente in impianto neccssana alla comretta estione dell’unitg

oprativa;

v mantenere softe controllo gli indicatori f processo di propriz competenza ¢ aprirc cventuali non conformnity
rilevate presso le unith operarive,

SPECIALISTA DELLANUTRIZIONE

Verra incaricata inoltre una dietista gualificata con pi di diecl annd di esperienza nella ristorazione eollettiva,

Competente per e le attiviti finalizzate alla correfta applicazione delValimentzrione & delta nutrizione, ivi compresi

gli aspeiti educativi & di collaborazione all'attuazione delle politiche alimentari nel dspetto della normativa vigente st

dedicherd al:controllo del rispetto delle norme igieniche nel corso della preparazione ¢ dg

¥ controllo deli'allestimente di diete particolart, per singoli o per gruppi di ai fini det comello

funzionamento del servizio di nstoraziong, del personale di assistenza e del

iy S
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ORGANICO CITE SARA' UTILIZZATO PER L'ESPLETAMENTO DEL SERVIZLG: NUMERD DEGT.T
ADDETTL MANSHONI, LIVELLGO E MONTE (ORE.

nr. | {uné} coveo) 47 livelle 4 3 o giomalere  con un monle ore scttimenale di o 25 ore responsabile delia
preparaziont ¢ 1a cotlury dei pasti sulla base del numers di alunni presenti
nr. | (ung) aioto cuoco 57 livelle a 3 ore giotnaliere con un monte ore settimanale di or. 13 ore di supporlo 4l cooco
nella preparazione € cottura dei pasti sulla base del numerc di alunni presenti & nelle operasioni di puliria ¢
sanificuxione dei locali cucina.
or 1 {uno} addelio ai servia di ioeosa 6° tvello 1 2 ore giomalicre con un monie ore seiimanale di ne 1) ore, addetta
al comfegionamenti dei pasti ¢ alle operacioni di pulizia ¢ sanificacione dei locali cueina.
nr. 2 {due) autisti 37 livello & 3 ore giomaliere con un monte ore seffimanale di o 13 are cad. responsabili della
raccolta ed il trasporto dei pasti preparan nel centro corura in basz al numero degli alunni presenii,
nr. 14 (quattordiciy addeni a1 senvizi di mensa  adikin al servizio di somminisrazione dei pasti nei refettori scolastici
can un monte ore setimanafe di 7,5 ore cadaunoe, cosi distribuiti;
scucta infanzia Vena superiore nr 10 alunni eirca + 2 insegnanti
nr. | {ungy) addatto @i semvizi mensa 67 livello & 15 ore giomaliere per 3 giomi alla settintana, con un monte are
settimanale di 7,3 ore,responsabile dell*allestimento ¢ riassetio del referiorio, della somumninistrazione ¢ distribuvione ded
pasii giomalicri
scnala infanzia e Amicis nr 25 alonni circa + 3 insegnanti

nr 1 {uned addetto ai servizi mensa 6° livello a 1.5 ore giomaliers x 3 glornl abla sellimans, con on monke ore
seftiinanale di 7,3 ore, responsabile dellallestimento e riassetto dzl refettorio, della somministrasione ¢ distriburione
del pasto

scuola infanzia Piscopio (fraz, Piscopio) nr 10 alunni circa + 2 insegnanti
nr. 1 {uno} addello al servied mensa 69 livello 2 1.5 ore giomalicre » 5 giomi alls scitimana, con un monte ore
seltimanale di 7.5 ore responsabile dell allestimento ¢ rigssetto del refvitorio, della somministrazions ¢ disicibuzione
del pasto

scirola infanzia Bivaona (Vibo Marina) ni 30 alonni circa -2 insegnanti
or. 1 (uno) addetto al servizi mensa 6° livello & 1,3 ore giornaliere x 5 giorni alla sellimana, coo un monle ore
setimanale di 7.5 ure  responsabite dell*allestimento ¢ riassceiwy del refelorio, della somministrarione ¢ disimbuzione
del pasto.

scuola infanzia Cenientifico {Vibo Marina) or 35 alunni eirca + 3 insegnanti
nr. 1 {uno) addotio al servizi mensa 67 livello a 1,5 ore giomalicre cad. per nr 5 glomi alla seftimana, ©on U0 monte ole
setimanale di 7.5 ore cad. responsabile dell’allestmento ¢ riassetto del refeeorio, della somministrazione e
distribusione del pasto.
seuala infaneia Portosalvo {fraz. Portosalve) nr 12 alunmi circa +1 insegnante
nr. 1 {unoy addeilo ai servizd mensa 6% livello a 1.5 ore glorpaliere cad. per nr 5 gierni ally seltimana, con un monte ore
settimanale di 7.5 ore responsabile dell’allestiments ¢ riasseito del refetiorio, della somministrazione e distribuzione
del pasto.
scunla infanzia Longobardi  ne 55 alunmi girca 11 insegnante

nr. 1 (unod addetio ai servizi mensa 6° livello a 1.5 ore glornaliere cad. per ne- 3 giorni alla seltimana, con un monte ore

setlimanale di 7.5 ore respotsabile dell*allestimento e riassetto del refettorio, della somministrasione o dislnbarione del

a2
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pasta,
scunla infanzia Triparni nr 19 alenni cirea +2 insegnanti
nr, 1 funo) addetto ai servizi mensa 67 livello a 1,5 ore giomaliers cad. per nr. 5 glomi alla settimana, con w1 monte ore
settimanale di 7.5 ore responsabile dell’allestimente ¢ riassetto del refettorio, della somiministrazione ¢ disteiburione
del pasto.
seuda infanria Sacra Famigha or 80 alvoni + & inscgnanlti

. 2 (duey addetti ai seivizi mensa 47 livello a 1,5 ore giomaliere cad, per nr, 5 ciomi alla sefimana, <o un mante ore
settimanale di 7,7 ore cad. responsabili dell’allestimento e riassetto del referrorio, della somministtazione e
distribuzione del pasto.

seudala infaneiy Trentacapilli ar. 12 alueni +2 insegnanti
nr. 1 {uno) addetio af servizi mensa 6° livello a 1,5 are giornaliere cad. per o 3 giorni alla settimaoa, con un monle ore
selimanale di 7.5 ore  reaponsabile dellallestimento e riassetto del referrario, della somministrazione ¢ distribursione
del pasio.

scuola infanzia Don Bosco nr 28 alunni + 3 insegnanti
nr 1 {uny) addetio ai servizi mensa 67 livello a 1.5 are giomaliers cad. per nr. 3 giomi alla seftimana, con un manie ore
settimanale di 7,5 ore responsabile dellallestimente ¢ riassetto del relellonin, dells somministrazione e distibuzions del
pasta.

scuola infanzia Montessori nr. 28 alunni it 2 insegnanti
nr. 1 {uno} addero ai servizi mensa 67 livello a 1,5 ore glomaliere cad. per nr 5 giomi ally sellimana, con un monte org
settimanale di 7,3 ore responsabile dell’allestimenta e riassenta del refettonia, della somminisirazione e distribuzione del
pasta.

scuply infanzia Pennello nr 9 aluai + | insegoante

nf. | {uno} addett ai servizi mensa 6% livello a 1.5 ore giornaliere cad. per nr. 5 giorni alla settimana, con wn monbe ore
settimanale di 7,5 ore responsabile dellallestimenta e riassetto det refettorio, della somministrasione ¢ dislibwedone del
paskg.

rleneo € monite ore settimanale complessivo del personale adihito alla pestione del servizio

nr | {ungd cupeo 4° Tivelle 1 3 (vingue) ore g2, x 5 giorni a sedimana can un monte ore settitmanale di 23 ore;

nr 1 (anod aiute cuoco 3° livello a 3 (fred ore go. % 5 giomi a sellimana con un monle ore settim de o 15 ore;

nr. 2 {due) autisti 3° livello a 3 {re) ore pe. cad. x 5 giomi 4 setlimand con un menle ore settim.le di 13 ore cad ;
pr 1 {funa) asam. 6% livello a 2 {due) ore gz v 5 giomi g scilimans coo un monte ore settm e di 10 ore

nr, 14 {quattordici) as.m. 6% lvellva B.5 ore gz cad. £ 5 giomi & settimana coo wn moe ore & 7.5 ore cad.

per un totale complessive di nr, 9 (diciannove) unith impiegate.

11 monte ore complessive settimanale risielta essere di ne L8RS vre, per un talale di o 19 uaith operative impiegate

Facciamo presente che To suddelle onitd laverative jmpiegate sono dotate di esperisnza pregressa nel settore della
ristorazione scolastica ed esattamente hanmo prestate servizio per oltre dicel anoi nella gestione ded serviei di reflesione
scolastica del COMUNT D1 CATANZARD. BORGIA, SOVERATO, MONTLPAQNE, 1T, |, i particolare nesti ultimi
cinque snni, 2008-2008-2010-2011-24012,

PIAND IH FORMAZLIONE DEL PERSONALE [obicive debla scrivents @ valorizzare il patrimonio umano
mediante la predisposizione di strumenti @ politiche finalizzate alla cresvita professionale di claseun operatore cosi da
ollenere i pia ale livelli di qualita del servizio.

Su- EiHEi ITAL ] i
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L' impatic del nuove assetto lepislativo europen in materia di sicurezza alimentare € del Favore, comporta controlli
senipre pin rigidi e trequenti da parte dell” Autoriv: Competente, con pesanti sanzioni a carico dell*azienda, in cast di
non conformitd. Emerge il bisogne di stabilire ¢ condividere le “repole del gioco™, morgunizeare compiti
responzabilita, pestire cmmotivamente e razionalinente le relazioni, al fine di evitare rispostic cvasive ¢ comportamenti
difforini. che possono causare danni di iminagine & di risultato all* Affidatario. Per questo molive la nostra Dircziome
Aziendale attua una politica che prevede il coinvolgimento costante delle risorse umane, alfinché gueste maturing
consapevolezza del proprio ruolo € motivazione alla qualitd e sicwrezza semipre imaggiori. Programmasdione di aitivita di
informazione, addestrarmento, formazione a favore del personale operativo, di distribusione ¢ controlle, reierente alla
gestione dul servivio di Ristomudone, saranne gestile nell®ottice dell’approcein per processi, come previsto dal Sistema
Aziendale di Gestione della Cualith TS0 90012008, Gl input del Mussa Farmative sono 1 seguenti:

» Gl specilici tequisili di servigio‘prodetle riguardanti: waterie prime, oreanizeasione defla produrione, prodoti
finiti. distribuzione, procedure di gestione diete speciali e trattamemodsmaltimenlo rilfoti.

v | oreyuisili cogenti in materia dgicnieo‘sanitaria ¢ di salote e sicurcess dei lavoratort, previsti dalle nermative
attualmente in vigore; 1 requisiti aziendah di efficienza’etficacia delle attiviid produttive,

Gli outpur attes] dal processo song 1 seguenti;

*  Acquisizione, da parte dzl persenale di servizio, di competense di base in materia (pienico’sanitaria, sicuressa del
lavoro ¢ procedure oraanizzalive; Acquisizione di competenre specificataments mirate al servizio del Comune:
Modifiche comportamentali: 1l laviratore deve essere cosciente del tattn che, attraverso le proprie azioni, wasmene
sgli vlenti i messaggi, e regele, 1 vator! che contribuiscony a creane il Jure “universo alimentare”; Intemazione
dimamica agli obiettivi aziendali e alla squadra operativa del Toeali cucing, capacitd di effettuare in comune aalisi
dei problemi ¢ valutacione delle soluzioni, Considerata la debicatezza del servizio da prestare sonoe stati previsti
inaltre specitict; interventi firmativi anche per le figure & coordinaments ¢ controllo, ossia gli ispettori & le dietiste,

LE FASI DEL I'ROCESSO FORMATIVO

Mei tre anni di dorsta del servizio & previslo un programma di lormasione permanenle che altna, a fasi cigliche

Acorrenti, 1 seguenti interventis 1 informasdone preventiva per il § kvoratori: prima dell“indzio del servizio wnl i

lavorator verranmey coimvvelld in altivith enformative di base in maleria di igiene alimentare € sicurezza su lavora, 2.

Formazione meodolare in aula specifica per categonia i mansicne (personale addeno alla preparazione, personale

addetto alla dismibuzione e al wasporte, dietiste, personale direttivo) i contenuti deil moduli sono predefiniti i

presentazionl informaiiche, frasimesse all'urenza mediante uso di PC panatile e videoproiettore. Dopo la presentarione

informatica verTa presentate in aula un case pratice di studio, applicato alle svolgimento del servizio, seguird poi una

discussione plenariz ¢ si procederd alPeluboradone personale dei test finali, con fa valutazions comune dei risultati e

I'approfondimento su eventuali erron commessi. 3. Interventi di addestramentd sul lavoro presso le cucine (personale

addetto alla preparaziene, persenale addefro alla distribuzione e waspento}: un gruppe di tecndei formatorl aziendali

effettuerd intzrventi pratici mirati alla cormretta efferiuazione, da parte della squadra di cucina, di specifiche pratiche
lavorative in me le fasi del processo di servizin (preparazione, conservazione, cottura conferinnamento. veicelazione,
sunilleadone manuale, lavagpio weccanico, gestione rifiuti), tenende in particolare riliesa la gestione di diete speciali
in relazione ad allergie ed intolleranze alunentarl. 4. Arnivira ciclica di formarione e aggiormamento per tutti 1 lavoratori

L previsto un aggiomamenk: costante, svolle medianle ineontri periodicl, circolari inforenative ¢ formacione on-line,
relative a; nuove nomative, riseloati di altivild & verifica ¢ controtlo, revistone di procedure aztendali, valutaziene dei

risultati trimestrali; intervent specifici ¢ mirati rivolti al lavoralord, mgereppatl in base alla mansione svolta o a
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particolari compiti; interventi generali comuni & tutte le professionalitd. La suddetta ativitd formativa riguarders
indististamente, sia il persopale che verrd rilevato al momento delPapeiudicarione dell’Appalto sia eventuale
persotiale di nueva acquisiziene. Cid alto scopo di fornire una formazione omogenes a tutio il personale & una gestione
globale i base agli standard aziendali di qualitd ¢ competenza. I macroarpomenti sui quali vertera la formazione
riguarderannn:

Il sistema HACCE penicole, rischio, realatie trasmissibili con gli alimentl, gestione delle temperature di cottura-
conservazione-velcolazione, responsabilitd degli alimentaristi, organi di vigilanza, prevenzione delie frodi alimentari
sanificazione e oty agli animali indesiderati.; Salute ¢ sicurezza net luoghi di lavore: pericolo, rischio, danno, infortuni,
maluitic, prevenzione ¢ protezione, diritti ¢ doveri dei soguetti aziendali, organi di vigilanza, sorveglianza sanitaria;
Organizzasione ariendale: conescenza della struttura aziendate e dell’impertanza dell’organizzazione ¢ della cometia
distribuzione def carichi di lavora, al fine di fomire all'utente ed al commitiente il miglior servizio possibile; Elementi
di nutrizione ¢ dietetica: preparazione e distribuzione di dicte speciali e ricettate, prevenzione delle atlergie e delle
itlolleranzce alimentard. Politics ambientale: monitoraggio degh tmpatt ambientali rifecsi al processo di produzione,
ridusione delle farme i inguinamento di acqua-atia-suolo, informazione ¢ sensibilizzazione dei tavorator e del
fomitori, ridurione della quantita di rifioti prodotti, raceolla differenziata e riciclaggio, sviluppo di metodi sostenibili
sceundo o tecnica delle 5 R (Riduzions, Recupero, Ricicle, Riutlizzo Rifinti); La gestione di rifigti derivanti
dail’amivith di Rastorazione sard effeauata seguendo le metodologie detlate datla Stazione Appaltante che zaranno
integrate con le tecniche di lavoro delta scrivente, frutto dell’adesione alle seguentt norme e procedure-Nome in
materia di Felitica Amblentale {I3.Lgs 152/2006 aggiomato al D.Lgs 4/2008); Nome in inateda di Salate ¢ Sicurcrra
sul luoghi di lavero (D.lgs B1/2008), con particolare attenzione alla Sezione IV “Formazione, Informarions e
Addestramente™; Morma Yolontaria in materia di Polilica Ambientale 150 14001 . [l personale impiegato nel servizio
sari adeguaramente formate per individuare ¢ distinguere le sostanze prasse demivati dall'attivitd di Ristorazione che
saranng trattate come rifiun speciall al sensi della normativa vigente e saranno convogliate all'interno di apposili
contenitori realizzati in polietilene ad alta densitd, alto peso molecolare con alta resistenza ai prodotti chimici e dotad di
sigillo di chiusora in acciaio zincato. Sara interesse e cura della scrivenre organizzare il trasporto e lo stoccagpio di
suddene spstanze grasse atiraverse fa collaborarione con aziende specialirzzale el setiore; Sard allivato un comitato
scientifico, composto dai Responsabill aziendali della Formazione del Personale e degli Uffici Sicurezza e Quakita,
incartcato  della realizzacione, valutazions ed aggiornamenty dei moduli formativi, della progettazione e
dell’zlaborazione di materiale didattico: dispense e ntanuali informatici; presentazion informatiche da proicttarc; del
coordimaments dei docanti; della valutazione o vedfica dell’efficacia dei risultati.

FORMAZIONE SULLE NORME VOLONTARIE. Song previste, per tutte le figure interessate a? Piano formativo, 3
moduli exira di formaztone in materia di normativa volontaria che si articalersnne secondo i seguenti moduli: Politica
detla Qnalitd: la norna 150 9001:2008; Politica Ambientale: {a norma [SO 14001:2004; Responsabilita Etica ¢ Sociale:
la nonmna SA S000:2001; Gestione della Sicurezza Alimentare: la norna IS0 22000: 2003,

FORMAZIONE IN MATERIA TH PRIMO SOCCORSO E ANTINCENDIO

In seguite all’entraty in vigore del Testo Unico sulla sicurezza sui luoghi di lavore (D.Lgs 81/08) I'azienda & tenuata a

formare i lavoratoni in basc a quanto sancito dall’art. 37 del Testo Unico. La frmarzione rivelta ai lavoratar prevedera
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All'interno della proposta formativa assume wn twolo di rilieve il “Training on the Job™. athancamento per il

trasferimento delle conascenze ¢ compelene durante attivith operativi el diseente, realizzato per consolidare le

nozioni acquisite in precedenza, applicandule #lia realtd lavorativa con I'assistenza di un esperto del sellore.

Gli obiettivi di tale attivild sostaneiabments sono; il frasferimenle compelence, abilith e conoscenze per il

conseguimente e mantenimente degli standard  qualitativi, nellaccezione dei sistemi di qualith peicepira; il

monitoraggio, in termini continoativi. della consapevolerra del ruole professionale rispetto all'ivfere ciclo

preduttiva‘distributivo da parte delle tisorse wnane impegnate, Duranw: Vintero periodo di svolgimento dell” Appalto, 1

laveratori coinvolti lngo intero ricle di produzionsdistribuzione, avrannn la possibilita di confrontarsi con 1l proprio

Dirctiore d*impianto sulle attivitd operative, inerenti le tematiche dell’igicne ¢ sicuressa alimentare ¢ della sicurezza sul

lavoro. Particolare attenzionc sard dedicata al mantenimento della prifessionalitd necessatia per il corretto svolgimento

dei propri compili ¢ per assicurarsi la comprensions ed implementacione sul campe delle standard IS0 2002008 ©

14001:2004. 11 training ~On the tob™ del personale assume en'importanza anger pil levante se i considera che

occorre combinare doti di altissima professionalitd sulle metodologie di lavoro (Sapers e Saper Farc), con reguisiti

comportamentali (Saper Fssere) tali da penmettere di svolgere i1 servizio appaltate senza interfertre con il nomale

svalgimento dell*attivith lavorativa dell”Eote appaltante.

QRGANIZZAZIONE DEL SERVIZIC

Mella steswra det piano di organizcadone abbiamo tenuro conto dei seguenti fattori:

¥ prestazioni richiests dal Capitelato di gara;

¥ diversificazions del servizin in relazione alla tpologia di utenti cd alla dimensione preduttiva;

¢ differenziazione della professionalita ¢ dui ruoli.

La forza lavore proposia pecmelte di gestire ¢ controllare Pintera flicra produttiva dalla preparaziene alla

distribuzione dei pasti garantendo. in ogni fase, elevati standard di qualith e sicurezza,

I organiczaziane dei servizi oggetto del Capilolate ¢ la planificazione delle uttivit’ operative. sone state atticelate nei

seguentt livelli:

¥ la preparazione ed il trasporle presso i plessi scolastici dei pasti conlesonati con appositl contenitori termici in
multiporzione mediante il sistema del “legame  differito-caldo™wilizzando messd coibentati e provvist di
auloriccasione sanitaria e certificarioni di qualitd; la fornitura delle diete persomaliccate necessaric: la gestione dei
“serviei presso ogni refettorio”™, ovvere Nallestiments dei tavoli, la distriburione con “scodellamento™ dei pasti agli
utenti mediante Tutilizze di idooey attrez-atura ana al mantenimento del ¢ibo a lemperalura soperiore a 85°C; 1o
sbarazzo & la pulizia dei tavoli: la forniwra degli wlensili ¢ delle attrezzature per la distribuzions; la formilora delle
stoviglie per il praneu v per la merenda e degli altmi materiali necessari alla preparazione dei taveli da pranzg nelle
seuele; la pulizia del centra & producsions pasti. dei refetiori ¢ di wlle le aree interessate al servizio; gli eventual
lavor di dstruttueazione ed adesvaments dei centti di produzione ed il mantenimenlo & nenma delle attrezzature &
dei locali delle cucine: b manutenzione ordinaria delle atrezzature ¢ dei locaki stessi.

Ciestione., mobilitifsonlitueinne per ferie - Criterd di ellerwasiome deoli avvicendameni del personal -

Se con lmpianto organizzativo previsto, siamo io grado di garantire 1a cometta cseewsdone di juttl i lavosi pianificati,
abhiamo predisposto, alitesi. it verificarsi di eventi imprevisti a cui dovere fare fronte.

Tuli imprevisti sono considerati per due ordini principali di problemi: Imprevisti dovuti allindisponibilith del personale
incaricuty; Per sostituzions di personale dimesso.

1.'indispenibilita del personale incaricate deriva normalmente dal casi di malattia o comunque di oggetliva ¢ giustificara

0, 6 .
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impasstbilitd 1 comispondere all'incarico di lavora assepnato, Per far [Tones a tale impegno, teneto conts del oumers di
dipendent in forza e dei casi di assenya per giomo di lavoro, abbiamo predisposto specificl tumi di reperibilitd,

organizzati per fascia oraria e gradoe df professionz |14,

PLANCY DE SANIFICAZIONE

Melle aree di lavorazione del servirin di mstorarione. vengono trasformate, cotte e distribuite tipelogie di alimenti,
appartenenti a diverse categorie merceclogiche. | residui di alimenti, <he permangone su atrezzature, superfici ¢
ambienti, rappresentano un ottime terrenc di colturs per i microrganismil, che crescono. si moltiplicanc, fino a formare
uno strato supeificiale chiamato “hiofilm™. Con il leomine ~sanificazione™ si intende una serie di operazioni in grado di
rimuovere in maniera radicale lo sporco organico & inorganico € di garantire negli ambienti i produdone ¢ suelle
superfici che vengone a contatto diretto (contenitori, allrcersiure, macchineg coltetleria, utensili) oppure indiretto
frivestimenti, pavimenti, scaffali, pallets, armadiy con ghi alimenti, lvelli igicnici idoned @ costanti.

TERMINOLOGIA UTILIZZATA (Norma UNT 105455)

Pulizia: operazione che serve per rimuovere polvere. materiale non desiderato, sporcizia da supertici, ougelti ¢ ambienti

in penere. Vicne incluse anche il iattaniento con maderiali profertivi; Disinfestazione: operacioni ate all eliminazione o
al comtrolle di macre ¢ microrganismi nocivi alla salute e al benessere dellvomo: Sanificadione: operazioni volte a
renders salubri gli ambienti sia mediante attivit di pulizia oo disinfecione ofo disinfestazione, sia mediante il contralla
g il miglivramento delle condiziond del microelima (umidita, temperatura) dell illuminazione & del rumore;
Disinfezione: operarion ¢ffetuate per ridurme il numere dei microrganismi pategeni in fase vegetativa a livelli
prestabilini; Derattizzazione: eperaziont effettuate per eliminare o ridurre al di sotto di una soglia prestabilila la presenia
di topi o ramti; Disinsettazione: operarioni effettuate per eliminare o ridurre al di sotto di wna soglia prestabilita la
presenva di insetti o artropodi;, Diserbo: operaziond effettuate per eliminare o ridurre 4l di soto di una soglia prestabilila
erhe mitstanii

SCOMD EORIETTIVD DELLA SANIFICAZIONE

Lo scopeo della sanificazione & quello di eliminare datle superfici a contatto dircto deghi alimenti, dalle atceszature, &
dagli ambienti di lavore mella loro complessita, lo sporco visibile arganico (sporeizia, residui di alimenti, grassi,
proteine, cathoidratiy e invrganico (calcare, sali minerali laseiati dall'scqua} e lo spores invisibile biclogico
rappresentatg da microrganismi (batterl, lievid, moffe, virus) |a samilicuzione si prefigoe Pobictlivo di garantive in
mode quotidiane e costante la salubritd degli ambienti di lavore e la sicurerza depli alimenti produdti,
prevenendo problanatiche di natura; igienico-sanitaria dovue alla potenziale proliferazione di microrganismi
pericolosi sulle soperfici di contatto alimentare {¥il pulite € lo sporco™); sensoriale dovute alla porenziale
contaminazione deli*alimento da parte di residul organici & di envimi alleranti prodotti da inicrorganizini non desiderati
(il gusto e il disgusto™).

S0.GE.ME. ITALIA 5., intende pragetiare & realizrare il sistema i sanificazione assicurande al Committente
che: i prodotti chimici utilizzati siano munib di schede feeniche ¢ di sicurersr-a ad sensi di legae; ali accessori utilizzati
siann idooei ai sensi di legee, le macchine e le anrerzature utilizzale sizne provyiste di dichiaraziond di conformith CE
ai semsi i lewge;, Wl 1 prodotti, gli accesserd, e macchine € e allrecature siano conservali e custoditl m apposita
mugderino: Wit zli operatori siano dotati di divisa specitica {differente da quella nsata nelle preparazione alimentan €
nel serviziod e di DFT omologati ai sensi di legge; tulli gli operatord siano formati, addestrati e agpiomati con frequenza

pericdica secondo 1 programma speeilivce descritke nel Capitole “Sistema di educazione per lo sviluppo delle

$0.GE.ME, ITALIA 8.1.L. 7 .
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conascenze & delle compelenze professionali degli operatori impiegali nel servicio™.

FAS] OFPERATIVE DELLA SANIFICAZIONE

[.a samificacione avviene con particolare cura soprattutte sulle “swperfici 3 conlatlo dirclto con gl alimenti”
{metalliche, ceramiche, plastiche), ciog sulle superfici con cui la materia prima, il semilaverato e it prodotte finito che
deve essere conswmatd, viene a contatto direttedn goests circostanza on residoo di varia nanwa {chimica, fisica o
hinlogica), pud rappresentare Lo potenziale rischio di contaminazicne per il ciclo di lavorasione suceessivo e quindi per
it prodotte finita (l piattn} somministralo.La sanificazione viene aruata atraverso fasi concalenate o sinergiche o
I'efficacia della tase precedente determing Pefficacia della fase successiva: Aspodarsione det residud visibili di alimenti:
Meterzene (porla in soluzions, elimina § residui alimentar cd abbatle la carica miceobica) 1~ Risciacquo (garantisce la
vliminazione della miscela detergente-residue alimentare); Disintezione {vengono Impiegatt Presidi Medico-Chimirgici
arl ampio spetiro registrati al Ministero della Salute in funcione alla superficic da mattars e ai micrerzanismi i norma
piln freguents che si vogliono eliminare, rispettande il tempo di contatio e le condizioni previste dal fabbricante}; 2
Eisciacquo {garantisce I'eluninazione del residui di disinfettante); Asciogaturs o protesione delle allrecsatere aperte
{previenc il ristagno di sequa dannoso per le atirezzature & impedisce 1a moltiplicazione dei microrganismi).

CLASSIFICAZIONE DELLE SUPERFICIALIMENTARI

SEPERFICI AD ALTO FASI DELLA
RESCHIO JGIENICO SANIFICAZIONE NOTE E OSSERVAZIONI

= Superfici a contatta diectio La detergenza elimina i residui organici di alimenti
con ghi alimendi {utensili detergenza quali amidi, prassi e proteine.
xglieri, piani di tavora, disinfezione La dismfexione abbatte la carica micrabica saprofita
tritacarne, affettatrici) ed elimina 1 potenziali battert patogeni presenti_

o Postarifisti mobili, focale o disi ﬁg . Possibilith di  elevate  concentraziomi  di
cella rifiuti leodorazione mEcTorEanismi, cathivi odon dovti alla puh'tfamuqc,
SUPERFI{CI A MEDO FASE DELLA

RISCHIC IGIENICO SANIFICAZIONE COMMENT]
Nen sooo superfici a conkatho diretho degli aliment, ma &

» Celle frigorifere djsinﬁg . imporiante effettuare la disinfezione per prevenire la

proliferazione di odori, meife e batteri alteranti.

La detergenza elimina i residei orgamici &1 almmenti

{amidi, prassi e proteine), evitando 1'alterazione del
. - .. . gusio del cibo.

* C‘IIUGIPHM t;u““ﬁ;' ? dism lone La disincrostazione garantisce ii comretto fimzionamento
bagnomaria, lave detergemza delle mitrezzatire, offimizzn it rendimentn eletisico,
. elimina i cattivi odori e laccomule i sporcizia

mergamca.
Mon seno superfici a conatto diretio deghi alimenti, ma &

» Armadi neutti, scal”fah delergenza . o ?,
pensili | disinfezione importante effettuare la disinfezione per preveame ia

proliferazione di muffe e batter alteranti.

La pulizia accurata dei filtr e dei comali della cappa

. aspirante evita che i grasaj disciolti dal calore di cottura
. Ca;pneﬁt!:l detergenz  ticadano sui ¢tbi, penmette 1a correlia aspirazione del
vapori & limita il rischio di malattie professionali.

SUPERFIC1 A BASSO
RI1 SCHIO IGIENICO CATICAZIONE COMMENT}
{da non soitovalutare} o
La pulizia accuwrata dei forni & dei carrelli poria teplie
= Foi trivalenti (aria, vapore, | .detergenza evita che i grassi discielti dal calore di cottora ricadano
misto aria-vapore) disincrostaricae sni cibi, permeite wm maggior rendimento I cothrz e

~Hisnita il rischio di makattie professionali.
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Durante le fasi della sanificazione & necessario attenersi ad alcunc precaucioni elementari che servono ad evitare

contaminazionl, incidenti ed swmeatano [Peflicacia di riduzione dei microrganismi: Evitare possibili
contaminazioni. aflontanare o proteggere acowatamente tutti gli alimeoti nella zona da sanificare, indussare
abbigliamento/calzature/guanti diversi da quelli utilizzat nelia produzione, non depositare prodotti chimici e materiali
in wso nelic zone alimentan, impiegare panni, spugne € attrezzature lavabili a 90°C (alte pastorizzazions) o menouso,
riscigrquare, asciugare @ proteggere le attrezzatre aperte; Oftimizzare I'utilizzo dei prodotti chimiei: tispertare
tecniche di wtilizzo, parantire tempi di contalto tra prodotto € superficie da trmttare; Evitare il danoeggiamento delle
attrezzature: accertarsi che [l prodotto chimice sia compatibile con i materiali da sanificare; Evitare ipeidenti e
fenomeni di in¢ossicazione: non miscelare prodetti chimici ra lore {cloro-acidi, alcalini-acidi), non conservare pradotti
chimici in comtenitori diversi da queslli originan senza l'etichetla de! produttore.

PRINCIPALI CARATTERISTICHE DEI PRODITTI CHIMICI

La scelta dei prodolli chimici viene sempre effetiuata al fine di dare la massima garanziz in termini di igienc e

sicurezza. [ prodetti chimici wtilizzati sono compatibili con il settore alimentare e possiedono la scheda tecnica e o

sicurezza g norma CE e, nel case dei disinfettanti, sono registrati come PMC al Ministero della Salute. Futti i prodott

mmpiegati sono altamente biodegradabili. DETERGENTI L'obicttiva della detergenza & rappresentato dalla totale

rimozione di opni forma di contaminazione organica e inorganiea dalle superfici interessate (ino  raggiungere il livellg

definito " pulizia ottica” che comporta enche una contemporanea ¢ significativa riduzione dells presenza microbicy.

I detergenti utilizzati sono sestanze formulate ed hanno come seopo quello di; dare bagoabilita alle superfici da pulire

¥ rimuovere lo sporco organico (Sporcizia, residui di alimenti, grassi, proteine, carboidraii) ¢ marganico (calcare, Sak
minerali lasciati dall’acqua} ridurre 1 carica microbica saprofita (generica) facilitare il fisciacque (solubilita in
acqua calda o fredda} interferire positivamente con 1a durezza dell’acqua,

BISINFETTANTE

L'ohiettiva dedla disinfeziane & rappresentato dalla distruzione certa dei battett patogeni non sporigeni con riduzione

gecentuata dei microrganismi banali {saprofiti), garantendo il “virtuale azzeramento” dei contaminanti microbici [
disinfettanti utilizzati sono molecole specifiche di varia natura che servono per: ridumre ulteriorments la carica
micrubica saprofita (penerica) eliminare i microrganismi pategeni (barterd, virus, muffe).

SMAILTIMENTO DEI RIFIUTI

Lo smaltimento dei rifruti & di fondamentale imponanzs nell’ ambite della ristorazione collettiva e sono state stabilite

precise procedure inéerne per lz lore gestiore. Il tasporio e eventuale loro manipolazione avverra scmpre

te wietato nmiscelare
andonare rifiull in

1 i smaltimento
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che verranno puntualmente applicate:
RIFIUTI SOLIDT INORGANICI

Composti sopratiutto dagli imballaggi delle demrale saranno suddivisi dagli addetti nelle caregoric previste dalla

raccolia diflerensiata comunale, stoccati in contenitori chiusi con colori differenti e trasferifi ai punti di raccolta
caterni |
RIFIUT] DRGANICT / URBANI

Come ad esempiv gli scarti delle lavormeioni dei cibi ¢ gli avanzi, saranno convogliati in appositi sacchi contenuti in

bideni carrellati in acciaie inux con apertura A pedale che saranno fornit in dotazions per ogni area di produsione, per
consentime uil imumediate isvlamento ed evitare all’operatore la possibilitd di contaminazione delle mani o degli
indumenti.

PLANO DI DISINFESTAZIONE E DERATTIZZAZIONE

ili interventi di derallizeazione e disinscitazione sono frattamenti complementani atle operadoni di sanificazione e

sinergici per garantire ¢ manreners la correlta igiene degli ambienti di lavoro, delle alrezzature ¢ degli alimenri prodatti.
Inseki e rodilori, che rappresentano una ninaccia per la salute del consumatore finale. sono attratti dalla presenea di
residui di cibe e rifiuti in genere ¢ quindl, per arginare la loro nvasione, ¢ necessario sia agire con melodi di pulizia
appropriati che utilizzare appositi sistemi di prevenzione ¢ monitoraggio ambicntale.
Risulta quindi fondarnentale operare nel sezuente modo:
curare I° igiene quotidiana di ambienti e attrezzature; asportare conlinuamente i rifiuti dalle arce di lavorazioneidotars
purle & finestre di adeguate protezioni antintrusione (zanzariere, chivsure erietiche. barriere draria);sigillare crepe e
lori di pareti & pavimenti; dotare 1 porzctti di scarico di griglie a maglia fiie; evitare di crearc spaci inaccessibili alle
pulizie;teners porte ¢ portoni di accessa apeni sobo per le operazioni di carico & scarico.
[n ageiunta a queste precauzioni So.geme. si rivolgerd ad una dilla specializzata e certificala per far esegnirz um
adepuaio progranuma di disinfestazions e di monitoraggio atTaverse un $isteina permanente di rilevamente che mira
all* individuarione, valutazione ed climinazione delle cawse connesse al rischio di contaminazione.

INDICAZIONE DEI PRODOTTI UTILEELATI
| prodotti utilizzati dalla SO.GF ME. sono Fomiti per ta maggior parte, dalla ECOLAR, axicnda per prodotti mdustriali,
Riportiame di scguite le tipologie dei prodotii che verranne wlilizzati per 1 presente appalie

; f] 50. GE. ME. FTALIA 5.1,
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1. Introduzione

Il presente documenta unico di valutazione dei rischi da interferenza {DUVRI) & stato predisposto in
oftemperanza a quanto previsto dall'art. 26 del D.Lgs £1/2008, e nel rispetto delle condizioni contenute nella
Determinazione 5 marzo 2008, n. 3, dell'Autorita per la vigilanza sui contratti pubblici di lavori, servizi e
farniture, con la finalita di evidenziare |e varie attivitd interferenti e le misure da adottare per eliminare ¢
ridurre i relativi rischi.

si gefinisce "interferenza” ogni sovrapposizione di attivitd lavorativa tra diversi |avoratori che rispondono a
datori di lavoro diversi. £' interferenza anche il contatto tra lavoratori e gli utenti che a vario titolo possono
essere presenti nella medesima struttura. La sovrapposizione put essere sia di contiguita fisica che di spazio,
nonché di contiguita produattiva,

Sono principalmente considerati rischi interferenti, per i quali € predisposto il presente DUWVRIL, quelli immessi
nel luggo di lavoro del committente dalle lavorazioni deli'appaltatore.

Il DUVRI non riguarda le misure da adottare per eliminare i rischi specifici delle singole imprese appaltatrici,
che pertante dovranno attenersi anche a tutti gh obblighi formali e sostanziali previsti dal D.igs. 81/2008 e
dalle nerme vigenti, ma unicamente queRi relativi alle interferenze come sopra definite,

2. Quadro normative
Decreto legislativo n. 81 del 09 aprile 2008 (ex Legge 3 Agosto 2007 n. 123):
Art. 26 Obblighi connessi ai contratti d'appalto o d'opera o di somministrazione

Il datore di lavore committente promuove la cooperazione ed il coordinamento di cui al comma 2, elaborando
un unico documento di valutazione dei rischi che indichi le misure adottate per eliminare o, ove i non @
possibile, ridurre al minimo i rischi da interferenze. Tale documento & allegato al contratto di appalto o di
opera.

Le disposizioni del presente comma non si applicanc ai rischi specifici propri dell'attivita delle imprese
appaltatrici o dei singoli lavoratori autonomii.

Determinazione 5 marzo 2008, n. 3, dell'Autoritd per |a vigilanza sui contratti pubblici di lavori, servizi e
forniture - Sicurezza nell'esecuzione degli appalti relativi a servizi e forniture. Predisposizione del documento
unica di valutazione dei rischi ([DUVRI) e determinazione dei costi della sicurezza - L. n.123/2007 e modifica
dell'Art. 3 del D.Lgs. n.626/1984, e Art. 86, commi 3-bis e 3-ter, del D.Igs n.163/2006.

Appare utile, in ogni caso, precisare come tal uni appaiti di servizi o forniture si svolgono alt'interno di edifici
pubblici ove & presente un datore di lavore che non & committente {scuole, mercati, musei, biblicteche). In
1ali fattispecie 2 necessario che il committente {in genere ['ente proprietario dell'edificia] si coordini con il
datore di lavoro del luogo ove si svolgerd materialmente fa fornitura o il servizio.

Deve, inoltre, essere sottolineato che la valutazione dei rischi da interferenza, in particolare negli edifici quali,
a titolo esemplificativo, ospedali e scuole, deve avvenire can riferimento non salo al personale interno ed ai
lavoratori delle imprese appaltatrici, ma anche agli utenti che a vario titolo possono essere presenti presso la
struttura stessa quali i degenti, gh alunni ed anche it pubblico esterno.

3. Datore di lavoro committente e ditta appaltatrice



Datore di lavoro per il servizia in appalto: Comune di Vibo Malentia - P .22a Martiri ¥ Ungherla snc -

Responsabile del servizio:

Responsabile del Servizio di prevenzione e protezione:

Ditta appaltatrice:

Rappresentante |egale:

Refarente :

dq. Attivita appaltata

Il Comune di Vibe Valentia affida in appalto a terzi, per il perioda gennaio/maggic 2015, il servizio di mensa -
fornitura dei pasti comprendente l'approvvigicnamento dei viveri e tutte le fasi di preparazione,
confezionamento, trasportd, distribuzione e somministrazicne oltre alla pulizia dei refettori, degli arredi ¢
delle stoviglie e quant'altro previste ne! capitolato d'appalte - per gli alunri delle scuote statali dell'infanzia,
per i} personale docente avente diritta alla mensa secondo [e normative vigenti.

Il presente DUVRI costituisce parte integrante del contratto di appalto stipulato tra il Comune di Vibe Valentia
e la ditta ed ha validita immediata dalla spttascrizione del medesimo.

5. Descrizione del sevizio prestato

| plessi scolastic e | dati del servizio mensa sona i seguenti:

Vibo centro- Longobardi - ¥ibe Marina — Bivona — Parte Salvo- Triparmi —Vena,
- alunni per un numero complessivo di 21,268 pasti

- docenti per un numerg camplessiva di 1 000 pasti

- diete speciali per un numero complessive di 140 pasti;

La somministrazione dei pasti avviene durante il periode di attivita scolastica compresa tra il 7 gennaio 2015
e il 31 mapgio 2015,

I servizio di refezione dovrd svolgersi tutti | giorni del calendario scolastico escluso il sabato.

La somministrazione dej pasti agli alunni & al personale docente va effettuata presso i plessi scolastici dalle
ore 12.00 alle ore 12.30Q, previo accardo con "autorita scolastica,

In tutti i plessi scolastici Fattivita del parsonale della ditta appaltatrice & svolta nei refettari nei quall viena
consumato il pasto da parte degli afunni @ da parte del persanale docente e nei locali accessori utilizzati nelle
fasi di distribuzione dei pasti e come ripostiglio per il deposito di prodotti e attrezzature.

L'appaltatore si awvale, per lo svolgimento del servizio, di tutto il personale che ritiene opportung impiegare
restando a suo totale carico ogni conseguente onere retributivo, assicurativo previdenziale, infortunistico,
ecc,

I persaonale accupato dell'impresa appaltatrice deve essere munito di 2apposita tesserz di ricgngscimento
carredata di fotografia, contenente le generalita del lavaratore e l'indicaziane del datare di lavora.

Il personale della ditta avra accesso al refettori scolastici da circa un'ora prima dell'orario previsto per la
somministrazione dei pasti fino al termine delle operazioni di pulizia.



. | pasti sono preparati dalla ditta appaltatrice presso locali esterni di proprieta della medesima, o reperiti dalla
stessa, situati obbligatoriamente all'interno del territorio comunale, per garantire freschezza e genuinita dei
pasti da somministrare. | pasti appena confezionati devono essere trasportati presso le singole scuole a
mezzo di autofurgonati, che dovranno possedere sia i requisiti tecnico-costruttivi prescritti dalle apposite
leggi in materia sia le autorizzazioni sanitarie, e consegnati alle scuole fino allingresso del punto di
consumazigne [refettorio).

Nei singoli plessi scolastici il persanale della ditta dovra provvedere, tra le altre cose, a:

a) allestimento dei tavoli, con fornitura tutti i giorni € in guantita adeguata al numero degli utenti fruitori del
pasto, di apposita tovaglietta da apporre sul piano di consumazione del paste, di piatti, bicchieri e posate in
plastica, tovagliolo di carta e quant'altro necessario per la corretta somministrazione dei pasti nei refettori
scolastici (boccali per Facgua, vassoi, carrelli portavivande, ecc).

b} scodellamento e sporzionamento dei pasti agli alunni e agli aliri fruitori del servizio avvero, nei casi
previsti, consegna dei contenitori monoporzione e lore sistemazione nei taveli. | pasti verranno serviti solo in
presenza degli utenti. La somministrazione dei pasti deve essere effetiuata, da parte del personsle della ditta,
con servizio al tavolo.

¢} assistenza agli alunni durante la fruizione dei pasti e in particolar modo per la somministrazione dell'acqua.
per la preparazione della frutts, ecc,;

d) collaborazione con il personale scolastico nell'azione di vigilanza sugli alunni;
&) ritiro delle stoviglie e di tutti i residui dei pasti;

f) nel caso di due turni-mensa il personale della ditta dovra effettuare tempestivamente le pulizie di massima
tra un turno € ["altro, rendendo comungue idonea il locale da un punte di vista igienico sanitario;

g) pulizia dei tavoli, lavaggio per terrz nel refettoric & nei |ocali annessi, compresi i bagni, utilizzati nella
somministrazione dei pasti, eventuale spolveramente degli infissi. In caso di utilizzo non esclusivo del
refettorio la ditta dovrd provvedere, dopo I'uso, alla sua integrale pulizia e alla sua resa all'uso scotastico in
condizioni igieniche attimali;

h) 1a ditta ba facolta di collocare a proprie cure € spese presso i refettori proprie macchine lavastoviglie per
I'eventusle lavaggio delle stoviglie. Sard comungue cura dell'Amministrazione adottare le misure techiche
idonee a permettere la collocazione delle macchine favastoviglie presso i [ocali;

it conferire i rifiuti previa differenziazione secondo le tipologie previste dall'amministrazione (frazione secca,
organica, piastica, vetro, lattine, ecc.) presso i contenitori o sacchi posti in prossimita dell'ingresso ai plessi
scolasticl. La fornitura dei sacchi destinati a contenere le diverse tipologie di rifiuti si intende a carico della
ditta appaltatrice.

6. Tipologia dei rischi da interferenza
| rischi da interferenza sono riferiti a:
-rischi immessi dall'attivita della ditta appaltatrice nei locali scolastici;

-rischi specifici dell'attivita della ditta appaltatrice che si aggiungeno ai rischi specifici del luogo di lavoro
scolastico;



-rischi da sovrapposizione derivanti dallo svolgimento in contemporanea delle attivita deila ditta appaitatrice
del servizio mensa e delfe attivita del personale scolastico;

-rischi a carico degli alunni fruitori de! servizio mensa.

7. Valutazione dei rischi da interferenza e misure di prevenzione e protezione Rischio:
Incidente causata da automezzi

Cescrizione

Rischi derivanti dal transito automezzi della ditta appaltatrice nei cortili e nelle arse di sosta dei locali

scolastici.
Misure di prevenzione e protezione

Gli autormezzi della ditta appaltatrice incaricati della consegna dei pasti dovranno accedere ed effettuare
movimenti nei cortili & nelle aree di sosta dei locali scolastici a velocitd tale da non costituire pericolo per |e
persane ¢ altri automezzi. La cansegna dei pasti dovra essere inoltre effettuata evitando da parte della ditta
appaltatrice interferenze con il personale scolastico.

Rischio
Infortunic per interferenza nella fase di allestimento dei locali mensa e nealle fasi di consumo dei pasti.
Descrizione

Rischio connesso all'urto con arredi ed oggetti presenti nelle sedi di lavoro, cadute, colpi, abrasioni, tagli,

schiacciamento.
Misure di prevenzione e protezione

Il trasperte e |z somministrazione dei pasti nei refettori dovra avvenire con 'impiego di attrezzature a norma,
di facile manovrabilith e antiribaltamento. Il Comune, i dirigenti scolastici e la ditta appaltatrice, ognuno per
le proprie competenze, dovranno concordare la rimozione di eventuali ostacoli alla movimentazione degli
arredi. La sovrapposizione delle attivita tra il personale della ditta appaltatrice e il personale scolastico dovra
essere limitata unicamente alla fase di consumo dei pasti. Nelle fasi di necessaria compresenza il personale
della ditta di ristarazione dovra prestare |a massima attenzione a non introdurre rischi specifici a carica di altri
lavoratori & degli utenti, in particolare in orcasione di movimentazione dei carichi, quali casse di cottura, o
utilizzo di carrelli porta contenitori o simili. Dovra essere assolutamente evitata nei locali adibiti a refettorio e
in quelli accessori Ja presenza del personale scolastico e degli alueni malln fari di ~llartioneess Ao pasti

(PRI

effettuate dal personale della ditta appaltatrice. ﬁgﬁ IRCT -
Rischio
Infortunio per interferenza nefla fase di pulizia dei locali mensa.

Descrizione

Rischio connesso all'utilizzo di sostanze chimiche per le pulizie, all'urto con arred: ed oggetti presenti nelle
sedi di lavorp, scivolamenti su superfici bagnate, colpi, abrasioni, taghi, schiacciamento,

Misure di prevenzione e protezione



I} personale della ditta appaltatrice del servizio di refezione scolastica & obbligato ad utilizzare i prodotti
chimici {materiali di pulizia e simili} in conformitd alla scheda tecnica e di sicurezza del produttore ed in
manigera da non arrecare pregiudizio al personale scolastico o agli utenti del servizio.

La ditta appaltatrice deve fornire ai dirigenti scolastici le schede di sicurezza o I'elenco dei prodotti chimici per
le pulizie che possono causare rischi alle persone. Degli eventuaii rischi i dirigenti scolastici & la ditta
appaltatrice devono darne pronta comunicazione al proprio personale. Nel corso delle operazioni di pulizia e
lavaggio pavimenti interni o esterni, fe relative zone dovrannc essere interdette ad oghi transito [del
personale seolastico e degli alunni) con opportuni preavvisi o segnaletica. 5olo in caso di assoluta necessitad
potra essere consentita il transito e comungue richiamando le persone a prestare particolare attenzione. In
caso di interventi manutentivi di qualsiasi natura in locali ed ambienti durante |2 operazioni di lavaggio degli
stessi, le operazioni di pulizia andranno sospese e | pavimenti asciugati prima di consentire l'inizio
dell'intervento manutentivo.

Il personale della ditta ha I'obbligo di curare il corretto stoccaggio dei prodotti chimici per operazioni di pulizia
e simili nel depositi, scaffalature e armadi e comungue negll spazi assegnati, tenendo separati prodotti
chirici tra loro incompatibili e tenendo altresi conto di eventuali zltri materiali, sostanze, prodotti gia
presenti, e conservandoli in modo tale da non essere aceessibili all'utenza ed a terzi.

Rischio

Contatti con parti elettriche in tensione.

Descrizione

Rischio per contatio diretto o indiretio con parti dell'impiantc elettrico in tensione.
hisure di prevenzione e protezione

| lavoratori della ditta appaltatrice dovranno usare le componenti terminali dell'impianto elettrice cosi come
presenti, senza apportare loro aleuns modifica. E' fatto assolute divieto alla ditta appaltatrice di intervenire
sl quadro e sugli impianti elettrici.

Alla ditta appaltatrice viene richiesto di segnalare ai dirigenti scalastici e al Comune eventuall anomalie che
dovessero riscontrare sugli impianti.

Rischig

Incendio

Descrizione

Rischio derivante da incendio o altri eventi calamitosi
Misure di prevenzione e protezione.

La ditta appaltatrice dovrd prendere visione delle planimetrie dei locali, dei percorsi di esodo e della
loralizzazione dei presidi di emergenza, del piano i sicurezza del locale scolastico e darne pronta
infarmazione a tutto il propria persorale, E' fatto divieto di furnare nei locali scolasticl.

8. Misure generali di slcurezza
Obblighi e divieti s carico del persanale della ditta appaltatrice:

divieto di intervenire sulle attivitd o lavarazioni in atto da parte del personale scolastico;



divieto di utilizzo di macchinari, attrezzature o impianti presenti nei locali scolastici per i quali non si sia stati
espressamente autorizzati;

divieto di accedere zi locali ad acresso limitato o a zone diverse da quelle interessate al servizio se non
specificatamente autorizzati;

divieto di ingombrare passaggi, corridoi e uscite di sicurezza con materiali, macchine ed attrezzature di
qualsiasi natura;

diviete di fumare nei luoghi oggetta dell’appalto;

divieto di rimuavere o manomettere in alcun modo i dispositivi df sicurezza efo protezione installati su
impianti, macchine o attrezzature, se non strettamente necessario per I'esecuzione del servizio, nel qual caso
devono essere adottate misure di sicurezza alternative a cura della ditta aggiudicataria e a tutela del
personale scalastico e di guello dell'aggiudicataria stessa;

diviete di compiere di propria inizigtiva, manovre ed operazioni che non siano di propria competenza e che
possono percié compromettere |3 sicurezza anche di altre persone;

divieto di compiere gualsiasi operazione {pulizia, lubrificazioni, riparazioni, registrazioni, ecc.) su organi in
moto o sU impianti in funzione; qualora strettamente necessario per |'esecuzione del lavorg, dovranno essere
adottate misure di sicurezza alternative a cura dell'aggiudicataria e a tutelz del perscnale scolastico e di
guello dell'aggiudicataria stessa;

divieto di usare, sul luoge di lavore, indumenti o abbigliamento che, in refazione alla natura delle operazioni
da svolgere, possano costituire pericolo per chi liindossa o per altre persone;

obbligo di attenersi scrupolosamente a tutte le indicazioni segnaletiche contenute nef cartelli indicatori &

negli avvisi presenti;

obbligo di informarefrichiedere intervento del Comune o dell'autorita scolastica in caso di ancmalie
riscantrate nell'ambiente di lavoro e prima di procedere con intervent in luoghi con presenza di rischi;

obbligo df impiegare macchine, attrezzi ed utensili rispondenti alle vigenti norme di legge ed in conformita
alle stesse e alle istruzioni di utilizzo del costruttore;

obbligo di segnalare immediatamente eventuali deficienze di dispositivi di sicurezza o {'esistenza di condizioni
di pericolo o di emergenza (adoperandosi direttamente, ma solo in caso di urgenza e nell‘ambito delle proprie
tompetenze & possibilita, per I'eliminazione di dette deficienze o pericoli).

i ritiene utile che possanc essere eFfettuate riunioni di coordinamento tra |a ditta che gestisce il servizio
mensa e l'autorita scolastica in cui possano essere stabiliti | provvedimenti operativi e le modalita previste per
I'eliminazione/riduzione dei rischi interferenziali individuati nel presente documento.

La ditta che gestisce il servizic mensa avrd inoltre cure di richfedere all'autoritd scolastica informazioni in
merito alla possikile interferenza con personale di altre ditte incaricate dalla stessa autorita {datore di lavorp
committente] all'asecuzione di lavori o alla gestione di altri servizi {lavori di manutenzione, servizi di pulizia
generale deila scucla, ecc.)

8. Costi della sicurezza per 'eliminazione dei rischi da interferenze

Fer la riduzione al minimo o l'eliminazione dei rischi da interferenza secondo le indicazioni contenute nel
presente documento viene calcolata in € 0,00 'incidenza, in relazione ad ogni singolo pasto, dei costi della



' sicurezza. | costi relativi alle misure per eliminare o ridurre al minimo i rischi in materia di salute e sicurezza
sul lavore derivante dalle interferenze delle lavorazioni sono compresi nel valore econamice dellappalte e
non s6no soggetti a ribasso. | costi della sicurezza sono in particolar modo quelli relativi alla farmazione del
personale, all'organizzazione del coordinamento fra gli operatori scolastici e dells ditta appaltatrice e alla
fornitura di segnaletica di sicurezza. | costi per la riduzione al minimo o I'eliminazione dei rischi da
interferenza si aggiungono a quelli che I'impresa deve sostenere per garantire |a sicurezza nel luogo di lavoro
afferenti all'esercizio dell'attivitd svolta dall'impresa e per i quali |a stessa hz I'obblige di elaberare il proprio
documento di valutazione e di provvedere all'attuazione delle misure necessarie per eliminare o ridurre al
minirma i rischi.

10. Aggiornamento del DUVRI

I DUVRI & un docurmento "dinamico” per cul la valutazione dei rischi da interferenza deve essere
necessariamente aggiornata al mutare delle situazioni originarie, quali guele risultanti da modifiche di tipo
tecnico, logistico 0 organizzativo resesi necessarie nel corso dell'ssecuzione delle attivita.

Il documento pud essere aggiotnato dal Comune anche su proposta della ditta appaltatrice o dell'autorits
scolastica.

vibo Valentia, i A ROV, 2014




