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Articolo 1.

il Comune di Vibo Valentia organizza i servizi di refezione scolastica perseguendo i se-
guenti obiettivi:

- favorire un'alimentazione sana ed equilibrata;

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

- favorire i mercati locali e stagionali;

- promuovere la riscoperta cosciente dell'agricoltura da parie dei cittadini;
- sviluppare il patto tra produttori bio e consumatoti;

- riscoprire le ricefte locali e formare i cuochi;

- liscoprire e dar spazio al gusto.

il Comune di Vibo Valentia attua ia gestione di refezione per gli alunni delle scuole mater-
ne, elementari e 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 settore della ristorazione, regolarmente iscritte alla Camera di Commercio |n-
dustria Artigianato e Agricoltura nel registro ditte per I'esercizio dei servizi di mensa o per
attivita di ristorazione in genere, o per le ditte straniere, negli analoghi registri dei rispettivi
Paesi.

H servizio di refezione scolastica verra affidato a mezzo di procedura aperta, con aggiudi-
cazione in favore della ditta che avra presentato I'offerta economicamente piu vantaggio-
sa. Si procedera all'aggiudicazione anche in presenza di una sola ditta partecipante pur-
ché guesta sia in possesso dei requisiti richiesti.

Non saranno ammesse a partecipare alla gara le imprese che nel corso degli anni tra-
scorsi hanno dato adito a lamentele da parte del Comune, delle scuole o degli utenti del
servizio, né imprese prive dei requisiti generali di cui all'articolo 38 del D.Lgs. 163/2006 e
s8.Mm.ii.

Articolo 2.

[l humero dei pasti da somministrare per I'anno scolastico 2015/2016, stimati sulla base
dei dati pregressi, risulta mediamente cosi composto:

- per gl alunni delle scuole dell'infanzia n° 30.000

- peridocenti n® 1.500

- per le diete speciali n® 200

in funzione dei rientri pomeridiani organizzati dalle scuole. Detto numero pud subire varia-
zioni a seconda delle esigenze defla popolazione scolastica; in caso di diminuzione del
numero dei pasti giornalieri, la ditta aggiudicataria non avra da pretendere alcun corrispet-
tivo 0 indennita a qualsiasi titolo da parte del Comune, mentre, in caso di aumentg, i rela-
tivi corrispettivi saranno soggetti alle norme dei presente Capitolato e, comunque, saranno
praticati gli stessi prezzi, patti e condizioni contrattuali.

Articolo 3.
L'appalto avra decorrenza dalf'1 ottobre 2015 e avra conciusione il 31 maggio 2016 solo
per le scuole dell'infanzia. Alla fine di tale periodo esso scadra di pieno diritto senza biso-
gno di disdetta o preawvviso.
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L’Amministrazione si riserva di comunicare allimpresa appaltatrice eventuali variazioni
con lettera raccomandata.

Le date di inizio e di sospensione del servizio saranno comunicate dal responsabile del
servizio del Comune. ll servizio dovra essere effettuato per le scucle dellinfanzia per tut-
ta la settimana, escluso il sabato e i giorni festivi.

L'importo a base d'asta, IVA esclusa, per singoli pasti & il seguente:
- per gli alunni delle scuole definfanzia: € 4,00 x n° 30.000 pasti - importo €.
120.000,00;
- per il personale docente: € 4,50 x n® 1.500 pasti — importo €. 6.750,00;
- per le diete speciali: € 4,50 x n® 200 pasti- importo €. 800,00.
Totale importo €. 127.650,00 (iva esclusa)

L‘aggiudicazione avverra sulla base dell'offerta economicamente pill vantaggiosa e sul
ribasso percentuale offerto unico sulfimporto del singolo pasto.

Il quantitativo dei pasti ha valore puramente indicativo & non costituisce impegno per il
Comune ed & suscettibile di diminuzione o aumento in relazione alf'effettiva presenza de-
gli alunni. If Comune ha lincondizionata facolta, e la Ditta aggiudicataria riconosce tale
facolta incondizionata, di diminuire o aumentare il numero dei pasti.

QUADRO ECNOMICO DELL’APPALTO:

importo totale in € 132.786,00 per [intero periodo, cosi composta:
- € 127.650,00 per il costa del servizio;
- € 5.106,00 per fiva al 4%;
- € 30,00 per il versamento aifexAVCP (ANAC);

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

Articolo 4
Requisiti delle ditte partecipanti

Per essere ammessi alla gara i concorrenti dovranno attenersi alle disposizioni contenute
nel presente Capitolato Speciale d’Oneri e nellApposito Bando di gara e Disciplinare di
gara predisposto dall Amministrazione comunale di Vibo Valentia.

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

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

a) Di aver preso conoscenza delle condizioni locali, di tutte le circostanze
generali e particolari che possono avere influito sulla determinazione dei
prezzi, nonché delle condizioni contrattuali che possano influire
sulfesecuzione del servizio mensa, di aver giudicato il prezzo medesimo nel
complesso remunerativo.,

b) 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 cri-
terio dell'offerta economicamente pill 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 punteggio massimo di 100 punti attribuito in base ai
seguenti elementi: Le offerte che non raggiungono un punteggio tecnico qualitativo pari
almeno al 40 % non saranno ammesse alle fasi successive di gara. In nessun caso Si
procedera allesclusione automatica.

Descrizione Totale Punti
OFFERTA TECNICA: 40

A1) Proposte migliorative del servizio quale: Gestione e
periodicita degli approwvigionamenti; Individuazione di
prodotti “agroalimentari a filiera corta” acquistati diret-
tamente dal produtfore o reperiti in ambito locale, con
Vindicazione della tipologia offerta, della programma-
Zione di utilizzo degli stessi (settimanale, mensile, solo
nel periodo estivo e/o nel periodo invernale, solo alcune
volte nelfanno scolastico o altro Migliorie che si inten- 70
A| dono apportare al servizio. Punteqggio Massimo 40.

A2) Adeguatezza dell’offerta in relazione allattivita da
espletarsi come propria capacita a realizzare [a presta-
Zione sotto H profilo tecnico e funzionale; analisi delle
modalita con cui saranno svolfe le prestazioni oggetto | 30
delfincarico con riferimento, a titolo esemplificativo: Or-
ganigramma del personale che si intende impiegare
con indicazione dellinquadramento delle diverse figure
professionali coinvolte in relazione al CCNL applicato;
Numero unita assegnate al servizio dotate di esperien-
za pregressa nel settore della ristorazione scolastica
(indicare periodi e sedi di servizio); metodologie di atti-
vita che aumenti i livelli di pulizia e sanificazione. Pun-
teggio massimo 30

OFFERTA ECONOMICA: 30

Bi B1) sconto percentuale offerto sul prezzo posto a base
di gara per 'espletamento del servizio. Punteggio Mas!
simo 30.

Totale Punii 100

L’aggiudicazione dellappalto verra disposia a favore del concorrente che avra ottenuto il
punteggio complessivo pill alto, come risultante dalla somma del punteggio attribuito
allofferta tecnica ed economica. In caso di paritd di punieggio complessivo,
Paggiudicazione avwverra a favore del concorrente che avra otienuto il maggior punteggio
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nella valutazione delf'offerta tecnica. In caso di parita di punteggio sia nella valutazione
tecnica che in quefla economica, si procedera ai sensi deffart. 77 del R.D. 23.05.1924 n.
827.

La valutazione delle offerte sara effettuata da commissione giudicatrice appositamente
nominata.

Ove 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 procedimento di con-
traddittorio di cui agli artt. 87 e 88 del D.Lgs.163/2006 e s.m.i. Inoltre I'anomalia
dellofferta verra valutata tenendo anche conto di quanto previsto dall’art. 86, comma 3-
bis, del D.Lgs.163/2006 e s.m.i. e potra essere effettuata contestualmente, a discrezione
del RUP, nei confronti delle prime cingue imprese.

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

La sopra descrifta documentazione relativa alfelemento A1 e A2 dovra essere inserita
nella busta "OFFERTA TECNICA”:

Le proposie devono essere illustrate separatamente e ordinatamente, in modo da indivi-
duare ciascun elemento di valutazione, composte da un massimo di 10 cartelie per cia-
scun relazione.

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

Note in merito alle formalita della documentazione:

- le tre relazioni devono essere sottoscritte dal concarrente; qualora una relazione sia
composta da fogli rilegati, spiltati, cuciti o in altro modo collegati stabilmente, e siano
numerati con la formula «pagina n. X di n. Y», oppure «X/Y», oppure F'ultima pagina
r porti indicazione «relazione composta da n. Y pagine» (dove X é it numero di cia-
scuna pagina e Y il numero totale della pagine dela singola relazione), & sufficiente
che la sottoscrizione sia effettuata in chiusura sullultima pagina diversamente in
caso di foglio liberi ne rilegati deve essere sottoscritto ogni foglio pena la non valu-
tazione dei fogh in questione;

- in caso di raggruppamento temporaneo o consorzio occasionale, sara anche suffi-
ciente che la sottoscrizione sia effettuata dalfoperatore economico mandataric o
capogruppo, le modalita di strutturazione dell'offerta sono in ogni caso richieste al
fine di semplificazione della valutazione eventuale pagine in eccedenza o carenti
non saranno oggetto di valutazione;

DallFofferta tecnica non deve risultare alcun elemento che possa rendere palese, diretta-
mente o indirettamente, I'offerta guantitativa 1l calcolo delfofferta economicamente pitl
vaniaggiosa sara effettuato dalla commissione giudicatrice tramite it metodo aggregativo
compensatore di cui allallegato P del D.P.R. n. 207/2010. |l calcolo avverra applicando la
seguente formula in relazione ai criteri qualitativi :

C(a) = n [Wi*V(a)i]
dove:



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

n = numero totale degli elementi di valutazione .

Wi = punteggio attribuito all'elemento di valutazione i esimo

V(a)i = coefficiente dell'offerta a rispetto allelemento di valutazione i esimo variabile tra 0
e 1 calcolato, per quanto riguarda gli elementi qualitativi sara determinato attraverso la
media dei coefficienti attribuiti discrezionalmente, tra 0 e 1, dai singoli commissari dove “0”
corrisponde alla preferenza minima e “1” alla preferenza massima. 1l punteggio assegnato
al singolo parametro qualitativo sara calcolato molfiplicando il fattore ponderale associato
a ciascun elemento di valutazione per il suddetto coefficiente. Saranno adottati i seguenti
criteri mativazionali:

Coefficiente = 0.76 - 1 - Caratteristiche ottimali
Coefficiente = 0,51 - 0,75 — Caratteristiche buone
Coefficiente = 0.26- 0,50 - Caratteristiche sufficienti
Coefficiente = 0.1 - 0,25 ~ Caratteristiche poco adeguate
Coefficiente = 0 — Caratteristiche non adeguate

A1) Proposte migliorative del servizio: Verranno valutate, dando maggior punteggio, pari a
1 e via via parametrando in ordine decrescente le proposte di esecuzione del setvizio che
rappresentanc in modo ottimale, sia in fermini di chiarezza ed esaustivita degli elaborati
presentati che delte soluzioni adottate; un ottimo livelio di gestione e periodicita degi
approvvigionamenti che consentano di raggiungere elevati livelli di qualita e frequenza di
approvvigionamento degli afimenti e via via uso quotidiano di almeno un prodotto
certificato; individuazione di prodotti “agroalimentari a filiera corta” acquistati direttamente
dal produttore o reperiti in ambito locale, con Findicazione della tipologia offerta, della
programmazione di utilizzo degli stessi; Migliorie che si intendono apportare al servizio
Punteggio Massimo punti 40.

A2) Verranno valutate, dando maggior punteggio, pari a1 e via via parametrando in ordine
decrescenfe le proposte progettuali che rappresentano in modo ottimale la qualita
complessiva in relazione alfattivita da espletarsi come propria capacita a realizzare la
prestazione sotto il profilo tecnico - funzionale; analisi delle modalita con cui saranno
svolte le prestazioni oggetto dellincarico con riferimento, a titolo esemplificativo, al
numero di addetlti alla foro qualifica professionale ad attivita pregressa nel medesimo
settore di ristorazione scolastica. Ad elevati sisiemi che mantengano standard ottimali di
tutela dell'igiene e sanificazione dei luoghi ove si espleta il servizio di refezione;
Punteggic massimo 30

Procedimento di Normalizzazione.

Si precisa che, al fine di non alterare i rapporti stabiliti nel bando di gara, tra i pesi dei cri-
teri di valutazione aventi natura qualitativa e quelli aventi natura quantitativa si procedera,
alla “normalizzazione” deila somma 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-
dati che abbiano conseguito un punteggio complessivo inferiore a 28 punti, corrispon-
dente al 40% del punteggio massimo attribuibile all’'offerta tecnica.

La normalizzazione sara effettuata assegnando al concorrente che ha conseguito it pun-
teggio di valore pil alto, il punteggio definitivo pari a 1 ed agli altri un punteggio definitivo
in proporzione lineare

| punti come sopra normalizzati saranne sommati ai punti consequiti dai candidati nei cri-
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 dell Amministrazione aggiudicatrice e di terzi di ogni e qualsiasi danno derivante
dallespletamento del servizio ivi compresi casi di tossinfezione alimentare, restando a suo
completo ed esclusivo carico ogni eventuale risarcimento senza diritto di rivalsa o com-
pensi da parte del Comune, salvi gli interventi da parte di societa assicuratrici.

La ditta aggiudicataria dovra assicurare i rischi dipendenti dalla somministrazione dei cibi
(R.C.V.T.) per un massimale di €. 2.000.000,00 con [stituto di primaria importanza.
L’assicurazione 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
dallassicurazione 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 corrispondere una cauzione definitiva mediante polizza fidejus-
soria, rilasciata da parte di compagnia assicuratrice a cid autorizzata , per come previsto
daffart. 113 def D.Lgs. n. 163/2006 e ss.mm.ii.

Articolo 8
A)_Condizioni generali di appalto

1) Fornitura di tutti i pasti che devono essere preparati con generi alimentari di pri-
ma qualita (pane e frutta devono essere monoporzionali — Pacqua naturale im-
bottigliata) necessari per Fosservanza delle tabelle dietetiche, fornite dal compe-
tente dipartimento di prevenzione dellA.S.P. di Vibo Valentia e delle norme di
Legge per quanto riguarda stato e temperatura degli alimenti (si potra prendere
visione delle tabelle dietetiche presso I'ufficio scolastico comunale) .

Per la preparazione dei cibi si deve utilizzare acqua potabile e sale iodato. I
Comune si riserva la facolta di apportare nel corso dei servizio variazioni se ri-
chieste dal Dipartimento A.S.P. competente.

2) Preparazione giornaliera dei pasti completi da distribuire previo accordo con i Di-
rigenti Scolastici.

3) Distribuzione giornaliera dei pasti nelle varie scuoie, nelie ore fissate dai Dirigenti
Scolastici ed in tempo utile alla consumazione, previo accertamento del numero
degli stessi. Si precisa che i confezionamento dei pasti: primo, secondo e con-
torno deve avvenire separatamente e devono essere trasportati in contenitori i-
donei dal punto di vista igienico sanitario e con automezzi muniti di regolare au-
torizzazione al trasporto di sostanze alimentari (pasti caidi).

4) Personale qualificato e sufficiente per garantire la preparazione e la distribuzione
dei pasti agli utenti, nonché personale e materiale di pulizia (detersivi, scope.
stracci) e quantaltro occorre per assicurare ligiene e la funzionalita del servizio,
nonché per ii ritiro dai tavoli di refezione deile vettovaglie e dei residui dei pasti
applicando tassativamente la raccolta differenziata .

5) Fornitura dei vuoti a perdere: piatti, posate, bicchieri, tovaglie e tovaglioli (in pla-
stica o carta) usa e getta — Se richiesto daill Amministrazione comunale il servizio
dovra essere svolto con posate, bicchieri e piatti in materiale riutilizzabile, forniti
dall Amministrazione comunale.



6)
7)

8)

Pulizia straordinaria del centro di cottura ed ogni qualvolta 'lAmministrazione o la
A.S.P. ne facciano richiesta a giudizio insindacabile delie stesse.

Detersione e disinfestazione giornaliera di tutti i piani di lavoro e dei pavimenti
relativi ai locali mensa ;

Offrire ai rappresentanti dei genitori ed al personale facente parte della Commis-
sione Mensa camici monouso, mascherine e cuffie in occasione dei sopralluoghi
al servizio mensa scolastica. Non dovendo essere effettuata da questi alcuna
manipolazione degh alimenti, non sara richiesta agli stessi la tessera sanitaria.

B) _Qualita delie materie prime e del servizio mensa.
Per le materie prime, che dovranno essere esclusivamente di prima qualita, Ja Ditta &
tenuta ail'osservanza dei seguenti obblighi:

Precisa denominazione di vendifa del prodotto alla consegna, dimostrabile attra-
verso confezioni chiuse e con etichelte esaurienti ¢ perfettamente rispondenti
alle norme vigenti. integrita degli imbaliaggi ¢ delle singole confezioni che do-
vranno essere assolutamente privi di ammaccature, ruggine, ecc.

Integrita del prodotto dimostrabile attraverso 'assenza di difetti merceologici e
con caraiteri organolettici adeguati di cui dovra essere garanfita la conservazione
fino al consumo.

La Ditta dovra provvedere altresi, alla conservazione delle bolle di consegne o
equivalenti a norma di legge, delle ditte fornitrici che andranno tenute in maniera
ordinata e dovranno essere disponibili per eventuali controlli.

Pur essendo follerato il ricorso a materie prime conservate o surgelate nel pieno
rispetto delle norme vigenti in materia, & faito divieio alla ditta di impiggare e
somministrare pietanze preconfezionate e/o precotte.

Stipula del confratto di assicurazione R.C.T. a favore degli utenti contro tutti i ri-
schi derivanti dalla somministrazione e consumazione dei pasti. Nell'esecuzione
del servizio dovra essere attuata la pit scrupolosa osservanza delle norme igie-
niche e profilattiche atte ad evitare che si possano verificare inconvenienti. Ciod
sia in relazione alla qualita, alla conservazione, alla confezione ed alla sommini-
strazione dei cibi e di tutti gli ingredienti e sia in relazione alla pulizia dei locali,
delle stoviglie, suppellettili da tavola e da cucina, sia infine in relazione ai requisiti
igienici e sanitari del personale.

Al personale di cucina spetta ['obbligo di un controllo costante della qualita e del-
lo stato di conservazione delle derrate prima dell’utilizzo delle stesse, dandone
immediata comunicazione al proprio datore di lavoro ed al personale amministra-
tivo delEnte in caso di riscontrata avaria o situazione di possibile nocumento.
Tutto il personale addetto al ciclo di produzione, distribuzione e consumo oltre ad
essere in possesso di apposito libretto sanitario (per come previsto daila norma-
tiva vigente) da cui risulti Fesenzione 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-
zioni.

C) Diete alternative

Deve essere previsto come opzione la possibilita di fornire un mend dietetico alterna-
tivo composto da un primo & da un secondo pasto che possono essere richiesti solo
previa autorizzazione scritta del genitore per indisposizione di carattere temporaneo
o di idiosincrasie nei confronti di alcuni alimenti o per norme di ordine etico-religioso.
Le alternative sono unicamente:

primo pasto: pasta o riso bianco (condito con olio extravergine o burro);

secondo pasto: formaggio del giorno o prosciutfo crudo-cotto.



Il ment dietetico/alternativo puo essere prenotato entro le ore nove in caso di indi-
sposizione temporanea e per norme etico-religioso 0 nei casi di idiosincrasie, nei
confronti di alcuni alimenti, a inizio anno scolastico.

Condizioni particolari di appalto

1) Osservanza dei contratti collettivi di lavoro.

a) Nellesecuzione del servizio Fimpresa si obbliga ad applicare integralmente tutte
le norme contenute nel contratto nazionale di lavoro per gli addetti del settore,
honché le norme contenute negii 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 dopo ia scadenza e fino al rinnovo e, se Cocperative, anche nei
rapporti con i soci;

b) | suddetti obblighi vincolano limpresa anche se essa non sia aderente alle
associazioni stipulanti o receda da esse in modo indipendente dalla sua natura,
dalla struttura e dimensioni & da ogni qualificazione giuridica, economica e
sindacale;

2) Sicurezza al personale addetto al servizio.

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

Rimane a carico dell’Appaitatore ogni onere relativo alfadempimento degli obblighi previ-
denziali ed assicurativi del personale utilizzato ai fini del servizio, con esclusione di re-
sponsabilita a carico delPEnte appaltante

Articolo 9
Esecuzione del servizio

La preparazione e la confezione delle razioni dovra essere effettuata presso unoc o pil
centri di cottura, autorizzati alla produzione dei pasti secondo le norme di legge, sotto il
controlio degli organi sanitari del’A.S.P. competente per territorio.

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

Gli stessi centri dovranno essere provvisti di tutti gii impianti di cui alle vigenti norme.

La ditta aggiudicataria dovra ubicare, pena decadenza dellaggiudicazione, i centri di cot-
tura ad una distanza non superiore a 15 km dalla sede municipale del Comune di Vibo,
entro massimo un mese dalla data di inizio del servizio: if tutto per garantire che i pasti
vengano somministrati caldi agli alunni e non si raffreddine durante il trasporto.

I centri di cottura dovranno essere in possesso di adeguate scorte in magazzino, secondo
le seguenti regole procedurali di gestione delle materie prime:
- obbligo di approvvigionamento pressc fornitori che garantiscano
Faffidabilita dei prodotti in termini di qualita;
- mantenimento delle merci in confezione originale integra fino al momento
delf'utilizzo presso i laboratori di produzione;
- divieto di congelare pane ed alimenti gia scongelati; congelamento di ma-
terie prime acquistate fresche solo se la prassi viene prevista dalle proce-
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dure accettate dalfA.S.L.;

- esclusione dal ciclo produttivo di derrate per le quali, al momento delia
preparaziohe/somministra-zione, sia superato il termine minimo di con-
servazione indicato dalla data di scadenza;

- razionalizzazione dei tempi di approvvigionamento delle materie prime e-
vitando stoccaggi prolungati della merce, per le derrate non deperibili, ed
organizzando le forniture in modo da garantire, per i prodotti deperibili, il
mantenimento dei requisiti di freschezza fino al consumo:

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

E espressamente vietato Fuso di prodotti in cui siano presenti OGM (organismi genetica-
mente modificati).

Tutti  prodotti usati nella preparazione dei pasti dovranno essere di prima scelta e di pri-
ma qualita. Pertanto, si precisa che:

a) le cami bovine dovranno provenire da boving adulto o vitelio e da classi di confor-
mazione U (ottima) oppure R (buona), con stato di ingrassamento 2 (scarso), se-
condo le griglie CEE;

b) le lonze dowranno essere oftenute dalfisolamento del muscolo ileospinale situato
nella doccia formata dalle apofisi spinose e trasverse delle vertebri lombari e delle
ultime vertebre dorsali. Resta fermo che dovranno essere privilegiati i prodotti fre-
schi.

Per quanto attiene I'uso di prodotti congelati dovranno valere e seguenti norme:

a) isingoli tagli di carne fresca dovranno essere confezionati in sacchetti sottovuoto
ed etichettati nel rigoroso rispetto delle norme vigenti;

b) i trasporto dovra essere effettuato in modo tale che la temperatura al cuore dei ta-
gli non salga mai soprai7° C;

¢c) la catena del freddo dovra essere rigidamente mantenuta e lo scongelamento do-
vra avvenite fentamente in cella frigorifera tra 0° C e 4° C. |l prodotto decongelato
hon potra essere ricongelato e riutilizzato o utilizzato nella giornata seguente.

d) le carni avicunicole dovranno essere di origine comunitaria provenienti da stabili-
menti CEE, dovranno essere prive di odori e sapori anomali.

Fermo restando che dovranno essere privilegiati i prodotti freschi, per quanto attiene i
prodotti congelati, valgono le stesse norme precisate per la carne bovina, anche per quan-
to attiene il trasporto. Per quanto attiene le carni avicunicole si dovra optare, inolire, per la
classe A delia classificazicne prevista dal regolamento CEE.

Per tutti i tipi di carne it documento commerciale di accompagnamento 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 sul
mercato di latte e di prodotti a base di latte”. Nelle scelte tra formaggi si dovranno privile-
giare i tutelati.

Non si potra fare uso di formaggi fusi.

Potranno essere utilizzati formaggi freschi monodose con fermenti vivi, purché, prodotti
nel rispette delle normative vigenti ed esenti da polifosfati aggiunti.

I tempi di approvvigionamento, dovranno garantire il mantenimento dei requisiti di fre-
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schezza.

Gli gnocchi di patate o di semolino in confezione originali sottovuoto o in atmosfera protet-
tiva e dovranno conservarsi in frigorifero. Gli avanzi del prodotio non potranno essere riuti-
lizzati nei giorni successivi.

Tra gii oli di oliva dovra preferirsi olio extra vergine.

It latte fresco pastorizzato, intero, parzialmente scremato o scremato dovra provenire da
produzione conforme alla vigente normativa,. E’ fatto obbiligo delf'uso di confezioni origina-
li rispondenti alia disciplina vigente.

Dovranno essere utilizzati legumi secchi di diverse tipologie a secondo di quanto previsto
nel menl giornaliero, in confezioni originali, mondati, privi di muffe, di insetti o altri corpi
estranei, uniformemente essiccati.

H pane dovra essere conforme a quanto previsto dalla legge 580/67 preparato giornal-
mente secondo una buona tecnica di lavorazione e servito fresco di giornata. Dovra inolire
essere di pezzatura adeguata non caldo, scevro da catiivi odori, prodotto con farina di
grano tenero per panificazione avente le caratteristiche del tipo “0” &” “00".

Il pane integrale dovra essere prodotto con farina integrale preferibiimente derivata da
frumento coltivato con metodi naturali, documentata da certificazione analitica attestante
la biologicita .

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

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

La fomitura dovra prevedere una vasta gamma di forme, onde garantire un’alternanza
quotidiana. Le confezioni dovranno essere mantenute intatie e pulite.

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

I prodotti dovranno essere esenti da additivi, coloranti e conservanti. Gli ingredienti impie-
gati nella produzione dovranno essere nelle forme di legge. Viene fatto divieto dell' uiilizzo
di avanzi sfusi del prodotto.

| prodotti dolciari da fomo dovranno essere a perfetta lievitazione, prodotti con farine di
grano tipo “0%,"00” o integrali, esenti da additivi, dolcificati esclusivamente con zucchero,
senza impiego di oli e grassi idrogenati. Inoltre, dovranno essere confezionati e sigiliati in
involucri riconosciuti idonei dalle vigenti leggi per il contenimento di prodotti alimentari,

I prodatti ittici dovranno essere in conformita all’Aituazione delle direttive CEE.

| filetti e le trance di pesce congelati o surgelati, dovranno essere mantenuti nelle confe-
zioni originali e non dovranno presentare: corpi estranei, bruciature da freddo, decongela-
zioni anche parziali, essiccamenti, disidratazioni, irrancidimento dei grassi, ossidazione dei
pigmenti muscolari, macchie di sangue, pinne o resti di pinne. Dovra essere data la prefe-
renza a prodotti surgelati, seguendo quanto sotto esposto:
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I filetti perfettamente diliscati in confezione originale, surgelati individual-
mente (1.Q.F) o interfogliati.

-t tranci surgelati in confezioni originali.

- I'molluschi surgelati in confezioni originali.

- | bastoncini di pesce oftenuti da tranci di merluzzo, in confezione origina-
le, non pre - fritti, con cami di colore bianco, prive di macchie anomale, di
pelle, di parti estranee o di resti di lavorazione e di qualsiasi alira altera-
zione. La panatura non dovra presentare colorazioni brunastre: la grana,
di pezzatura omogenea, dovra essere esente da punti di distacco del
prodotto,

I prodotti ortofrutticoli dovranno appartenere alle categorie commerciali prima ed extra,
con adeguato stato di sviluppo e di maturazione naturale, puliti, di pezzatura uniforme,
esenti da difetii visibili e odori estranei. La frufta e la verdura non dovranno essere bagna-
te artificiaimente o presentare fenomeni di condensazione artificiale dovuti ad improvvisi
shalzi termici. Dovranno essere turgide, esenti di fracce di appassimento, guasti, fermen-
tazioni, ammaccature, abrasioni, terrositd; dovranno, inoltre, risultare accuratamente
mondate e pulite, esenti da parassiti.

Gli ortaggi a bulbo non dovranno presentare germogli, la calendarizzazione delle forniture
dovra garantire il mantenimento dei requisiti di categoria fino al 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 fornita idonea
documentazione, per come previsto dalia normativa vigenie.

il riso dovra essere conforme ai requisiti prescritti dalla “Disciplina del Commercio interno
del riso”. Per le diverse preparazioni gastronomiche, dovra essere utilizzato idoneo tipo
(risolti, insalate di riso, minestre ), nelle preparazioni potra essere utilizzato anche riso con
trattamenio parboiled.

il prodotto dovra essere mantenuto in confezioni otiginali conformi alle vigenti normativa e
conservato in lucgo idoneo fresco e asciutio.

[l sale dovra essere ioduratofiodato.

Il prosciutto dovra essere di produzione nazionale, di qualitd superiore e precisamenie:
ricavato da sezioni di coscia con cotenna e grasso naiurale e proveniente da suini di alle-
vamento nazionale o comunitario. Dovra avere pezzaiura media di Kg. 6/8 e presentarsi
compatio alla pressione, privo di macchie, rammollimenti, ingiallimenti, irrancidimenti.

Il prosciutto cotto dovra essere prodotio senza polifosfati. Eventuali aliri additivi, dichiarati
in elichetta, dovranno essere presenti in quantita consentite dalla normativa vigente. In
casc di diete particolari la Ditta aggiudicataria dovra prevedere varieta. prive di caseinati
e/o latte in polvere.

I! 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
pressato e confezionato sottovuoto. Alla sezione dovra presentare colore rosso chiaro e
vivace, con lievissime infiltrazioni di grasso candido tra le masse muscolari. Ii sapore do-
vra essere dolce, delicato, moderatamente salato, l'aroma fragrante, prive di odori sgra-
devoli 0 anomaii.
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| prosciutti interi dovranno essere confezionati in idonei involucri integri e muniti
dell'etichettatura prevista dalla normativa vigente. Allinterno delfinvolucro non dovra esse-
re presente liquido percolato in eccesso.

La bresaola dovra risultare prodotta con muscoli di bovini adulti in stabilimenti GEE nazio-
nali, con un minimo di 45 giorni di stagionatura. Il prodotto dovra presentarsi non eccessi-
vamente secco, ben pressato, privo di tendini, poneurosi e grasso. Non sono ammessi
difetti di conservazione, sia superficiali che profondi, odori o sapori sgradevoli.
L'affettatura di tutti i salumi sara prevista in tempi il pill ravvicinati possibile al momento
dellutilizzo,

Nella presentazione del prodotto dovranno essere riportate tutie le indicazioni normate
dalla regolamentazione vigente sull'etichettatura dei prodotti destinati al consumatore fina-
le.

Dovra essere garantita la catena del freddo. Pertanto, dovranno essere esclusi dal ciclo
produttivo i prodotti con segni comprovanti un avvenuto totale o parziale scongelamento,
quali formazione di cristalli di ghiaccio sulla parte esterna delta confezione e di grumi
allinterno.

Il prodotto scongelato non potra essere ricongelato e non potra essere utilizzato oltre le
ventiquattrore.

I prodotti dovranno risuliare accuratamente puliti mondati e tagliati, esenti da corpi estra-
hei, con pezzi ben separati, senza ghiaccio sulla superficie e di consistenza non legnosa
ne spappolata.

il tonno in conserva di olio d'oliva, dovra essere in tranci in confezione originale esente da
fenomeni da alterazione, proveniente da stabilimenti nazionali o comunitari, riconosciuti
dalle vigenti normative.

Le rimanenze non potranno essere riutilizzate nella giornata successiva all'apertura delle
confezioni. Il prodotio dovra avere odore gradevole e caratteristico, colore uniforme rosa
allinterno, consistenza compatta uniforme non stopposa, esente da ossidazioni, vuoti e
parti estranee.

Le uova per le preparazioni alimentaii che richiedono operazioni di sgusciatura a crudo
dovranno essere prodotti pastorizzati.

Per le preparazioni con sgusciatura successiva a cottura completa, dovranno essere uti-
lizzate uova fresche di categoria “A extra” di produzione comunitaria, in confezioni originali
conformi al Regolamento CEE.

Viene fatto divieto dell’uso di uova non completamente cotte.

Lo Yogurt intero o magro alla frutta dovra essere senza additivi alimentari e corrispondere
ai requisiti previsti dalla vigente normativa.

H lavaggio delle verdure dovra avvenire con abbondante acqua potabile a cui dovra. se-
guire una eventuale disinfezione con completo risciacquo.

St dovranno utilizzare piani di lavoro ed attrezzi, puliti e disinfeltati Le operazioni di taglio
dovranno essere effettuate in un sito riservato a quello scopo.



Dopo il taglio tutti gli alimenti dovranno essere sistemati in recipienti puliti e protetti.

La cottura dovra generalmente essere effettuata a temperatura elevata e per il tempo pre-
visto alla specifica preparazione.

Dopo la cottura il prodotto dovra essere mantenuto ad una temperatura corretta fino al
momento della distribuzione al consumatore.

Dopo la cottura il prodotto 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 contaminazioni.

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

il trasporto deile razioni confezionate dovra essere effettuato con automezzi dichiarati ido-
nei a norma di legge, sotto la responsabilita della Ditta aggiudicataria

l personale adibito ai centri di cottura ed al trasporto delle razioni dovra essere dotato di
libretto sanitario dal quale deve risultare che & esente da malattie infettive e che & stato
sottoposto agli accertamenti previsti dalla jegge.

Tutto il personaie adibito alla manipolazione, cottura e distribuzione dovra indossare ca-
mice e copricapo bianco e quanto altro previsto dalla legge.

Arficolo 10
La Commissione di vigilanza del servizio di refezione & cosi composta:

1) Dingente il Settore comunale n. 1;

2) Medico nominato dalASL n.8 - Dipartimento di Prevenzione lgiene e Sanita;

3) Dirigente Scolastico segnalato dai Dirigenti delle scuole ove viene espletata la refe-
Zione;

4) Un dipendente del’Ufficio Pubblica Istruzione.

La Commissione pud eseguire tutti i controlli che dovesse ritenere necessari in qualungue
fase della preparazione, della somministrazione dei cibi, delfapprovvigionamento e della
cohservazione, redigendo apposito verbale da protocollare all Amministrazione di Vibo e
rilevando eventuali contestazioni.

Atrticolo 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 dai-
la Commissione, per come previsto dal presente capitolato.

Articolo 12
La ditta aggiudicataria dovra assicurare i rischi dipendenti dalla somministrazione dei cibi
(R.C.V.T.) per un massimale di € 2.000.0600,00 con Istitutc di primaria importanza.
L'assicurazione 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'assicurazione e per tale motivo potra stipulare anche contratti di assicurazione di
R.C.V.T. con massimale superiore a quello previsto nel presente articolo.

Articolo 13
L’Amministrazione Comunale si riserva la pit ampia facolta di controllo, direttamente o
attraverso I'A.S.P competente per territorio, sia sulle razioni confezionati che sulle materie
prime impiegate, anche a mezzo di analisi da praticarsi dalle competenti Autorita Sanita-
rig.

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

Tale Commissione sard preposta alla sorveglianza dellesatta osservanza delle norme del
presente capitolato con facolta di effettuare costanti sopraliuoghi sia ai centri di cottura
che presso i centri di consumo.

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

La Commissione redige apposito verbale dei controlli effettuati informando fa ditta appalta-
trice del Iuogo e dellora degli stessi con anticipo di 60 minuti; la ditta appaltatrice pud farsi
rappresentare da un proprio dipendente munito di apposita delega scritta il quale pus in-
serire nel verbale le considerazioni opportune; in caso di assenza del delegato della ditta
appaltatrice, tempestivamente informata, quest’ultima non potra successivamente produr-
re controdeduzioni al verbale della Commissione comunale che pertanto assumera valore
definitivo ed incontestabile in qualunque sede, anche giudiziaria, ed avra valore per le
sanzioni secondo le norme del presente capitolato e delle leggi vigenti.

Articolo 14

I pagamento del corrispettivo dovuto alla Ditta appaltatrice, sara effettuato alla fine di ogni
mese nella misura del’'80% del dovuto, dietro presentazione di regolare fattura da parte
delia Ditta appaitatrice, corredata dalle bolle giomaliere di consegna. Le bolle di consegna
dovranno essere firmate dai consegnatari dei pasti, timbrate e 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-
tualmente dispersi.

I buoni ticket dovranno essere dell'anno scolastico in cui si effettua la refezione. Non sa-
ranno ammessi a pagamento buoni degli anni scolastici precedenti.

Il saldo sara corrisposto dopo la presentazione, a cura dello stesso aggiudicatario, del
rendiconto della gestione che dovra avvenire a fine stagione.

Articolo 15.
La Ditta aggiudicataria giornalmente dovra recepire 'esatto numero dei pasti da distribuire
alle scuole interessate dal servizio, con modalita da concordare con le insegnanti.
La somministrazione della refezione dovra avvenire, d’intesa con i dirigenti scolastici, tra
le ore 12,00 e le ore 12,30.

Articolo 18.



Nellipotesi che per un qualsiasi motivo di forza maggiore lAmministrazione venisse nella
determinazione di sospendere o ridurre la fornitura delle razioni di una giornata, dovra es-
sere data comunicazione telefonica alla Ditta aggiudicataria, entro le ore 12,00 del giorno
precedente a quello interessato dalla riduzione.

Articolo 17.

In caso di ritardo nella fornitura o di irregolarita, anche in un solo plesso scolastico, (es.
non rispetto dellorario di consegna, mancata fornitura di parte del cibo e/o delle posate,
variazione del menu giornaliero non preventivamente autorizzato, mancato rispetto quali-
tativo e/o quantitativo del menu) si applichera, a titolo di penale per la prima e seconda
volta, una riduzione pari al 10% sul prezzo dellintera fornitura della giornata, riferita cioé a
tutte le scuole. La riduzione sara raddoppiata per la terza e quarta volta e triplicata per la
guinta volta. Per la sesta volta sara applicata la rescissione del contratto. Le penali decor-
rono dalla data della prima contestazione e verranno applicate per le eventuali inadem-
pienze del biennio di fornitura.

Al sorgere di eventuali problemi (inadempienze durante lo svolgimento del servizio, avaria
dei cibi che richiederanno il ricorso a cure mediche, intossicazioni, disservizio che intralci il
normale svolgimento delle attivitd didattiche o lamentele fondate da parte delfutenza), si
procedera alla risoluzione automatica del contratto, con risarcimento dei danni da parte
della ditta.

Ove dovessero essere mosse alla ditta quattro o pili contestazioni, la Amministrazione si
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 il Comune e la Ditta aggiudicataria per
Paffidamento del servizio in parola sono a totale carico di quest’uitima.

Articolo 19
Divieto di cessione del contratto
E' fatto divieto allimpresa aggiudicataria di cedere o subappaltare il servizio, pena
Fimmediata rescissione del contratto ed il risarcimento dei danni e delle spese causate
al’ Amministrazione.

Articolo 20
Osservanza delle clausole contrattuali e penalita

1)  Controlli sui pasti potranno essere operati sul luogo di cottura e nei luoghi di
distribuzione, in oghi momento, dal personale a cio¢ delegato dal Amministrazione
Comunale, e, previ opportuni accordi, dai rappresentanti dei Consigli di Circolo
degli Istituti scolastici e, se istituita, dalla Commissione Mensa. Ih caso venissero
rilevate irregolarita nelfesecuzione dello stesso, FAmministrazione, comungue,
prima di procedere allinterruzione o sospensione del servizio totale o parziale, a
causa di disfunzioni nelPorganizzazione, nella qualita del cibo a seguito dei
predetti controlli oppure su segnalazioni fatte dagli utenti, dagli operatori, dagli
uffici comunali, dalia Commissione ad hoc e dallA.S.P., acceriata Pesisfenza e la
gravita delle disfunzioni, applichera le seguenti sanzioni:

a) alla prima segnalazione una riduzione del 30% sul prezzo delfintera fornitura
della giornata; _
b) alla seconda segnalazione una riduzione del 50% sul prezzo dell'intera fornitura
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della giornata ;
c) alla terza segnalazione il contratto si intendera automaticamente risolic e si
procedera all'affidamento del servizio ad altra ditta con if diritto di rivalsa nei confronti
della difta inadempiente per maggiori spese sostenute.
2) Qualora la distribuzione dei pasti dovesse interrompersi per tre giorni
consecutivi di attivita scolastiche, la stazione appaltante potra, con pieno diritto,
previa comunicazione alla Ditta, risclvere H# contratto e recedere
dalaggiudicazione con rivalsa nei confronti della ditta stessa delle maggiori spese
sostenute per Faffidamento dell'appalto ad altra ditta.

Articolo 21
Pubblicazioni

Essendo il presente appalto un servizio elencato nellaliegato 1l B, e, pertanto, non sog-
getto a tutte le disposizione del D.Lgs. n. 163/2006 e ss.mm.ii., la pubblicita del bando di
gara sara effettuata nel modo seguente:

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

Sito internet della Provincia: www.provingia.vibovalentia.it

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

[ Pirfeen
Dr.ss riagia TETT
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RELAZIONE TECNICA Al)
A) GESTIONE E PERIODICITA’ DEGLI APPROVVIGIONAMENTI

Detta fase rappresenta il momento in cui si riceve Ja merce ¢ la si immagazzina. Il responsabile degli acquisti dell*utficio
centrale, dopo avere ricevuto dal responsabﬂc tccmco di produzione dell’impianto le necessarie indicazioni di tipo
merceologico € qualitativo della merce da m]magazzmare ¢ ¢id in relazione ai dettati di ogni smgolo cap1tolat0 speciale
d’ appalto ricerca sul mercato attraverso una scrupolosa indagine i prodotn necessari. La nostra Socict utilizza un sistema
centralizzato di acquisti gestito dalla sede centrale di Catanzaro, Dopo avere effettuato in loco un’attenta verifica tra la
qualith attesa e quella riscontrata, 1 prodotti vengono stoccati negli ambienti di conservazione tenendo ovviamente conto
della tipologia ¢ delle specifiche necessarie alla loro stessa conservazione. La qualitd delle derrate viene determinata
attraverso analisi chimico - microbiologiche con le quali vengono accertati 1 limiti di carica microbica previsti determinanti
Ja composizione del prodotto ed i limiti dej vari componenti stessi, atiraverso analisi fisiche si evidenziano tutte quelle

caratteristiche quali a titolo d’esempio il colore, la consistenza, la durezza etc. ¢ le analisi organolettiche con le quali si

possono definire tutte le caratteristiche non quantificabili o identificabili con le due analisi precedenti. Per ovviare, nei-

limiti del possibile, al rischio di acquisire derrate che potrebbero essere contaminate da microrganismi, oltre alla scrupolosa
scelta del fornitore (vengono solitamente preferiti prodotti di grandi aziende salvo che per i prodottitipici locali), la nostra
societd effettna sistematicamente, affidandosi a strutture esterne, analisi di Jaboratorio sulle derrate alimentati acquistafe (
come d’altronde previsto dalle normative in inateria di autocontrollo - sistema HACCP - ). Le analisi vengono eifettuate,
oltre che secondo il protocollo HACCP, anche a campione (analisi statistica di qualitd) o su segnalazione de] responsabile
tecnico di produzione ovvero dell’addetto al ricevimento delle dervate di ogni singolo impianto. La inerce acquistata ¢
controllata come sopra detto viene immagazzinata con il si.stema IN - QUT attraverso una procedura informatizzata di
gestione del magazzino. 1} programma informatizzato per la gestione de] magazzino che la nostra azienda utilizza svolge
una serie di funzioni che esporremo di seguito brevemente ed al solo fine di rendere un’idea di come lo stesso possa
contribuire sensibilmente ad wna pit razionale organizzazione ¢ pianificazione del lavoro. Il programma di magazzino
installato in ogni nostra unitd pcriferica & collegato in rete con "ufficio acquisti della sede centrale di Catanzaro cost da

consentire la condivisione degli archivi e, al tempo stesso, Ja verifica delle operazioni di gestione.

MODULO MAGAZZINO - GESTIONE CARICO/ SCARICO-:

2 Gestione movimenti in.enrrata ed in uscita; Luoghi ¢ sottoluoghi di scarico;

M Gestione giacenze € scorte minime; Gestione dei fornitori; Stampa di etichette da appaorre sulle derrate (Data di
enfrata a magazzino - q.ta - scadenza - descrizione - cod.articolo);

MODULQ MAGAZZINO - GESTIONE DEGLI ORDINI - :

2 Gestione delle richieste di preventivo da inviare alle ditte fomitrici; Selezione ¢ visualizzazione dei criteri di

" comparazione; Selezione  deile offerte pitr convenienti tramite' marcatura; Prospetti riepilogativi delle comparazioni

effettuate; Gestione degli ordini con relativa emissione dei buoni d’ordine; Gestione richieste materiale moltrate al

magazzmc.

MODULO MAGAZZING - STAMPE -©

iA.R.C A
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#  Situazione articoli di magazzino {giadgnze iniziali e attuali, scorte minime) per codice. descrizione, codice
merceologico; Sinfhzione movimenti ( tutti i movimenti caricofscarico per ogni articolo); Buoni di carico e scarice;
Giomale di magazzino; Prospetti compar;tivi; Buoni d’ordine; Richieste di merce; Scheda di magazzino;

La procedura informatizzata sopra esposfa consente, come gid detto, una corretia e razionale gestione della
movimentazione delle merci che dovranno essere impiegate per le trasformazioni alimentari. Le operazioni di ricevimento
delle merei devono, indipendentemente dalla presenza o mend di procedure informatizzate, essere realizzate con criteri tali
da gé}antire che: Non venga accettata ¢ quindi mandata in produzione alcuna derrata che non sia conforme a quanto
stahilito dall’ufficio acquisti al momento detla formulazione dell’ordine e cid anche in relazione ai dettati del Capitolato
d’appalto a clii 1a derrata si riferisce. Venga salvaguardato, attraverso idonei sistemi d’immagazzinamento, 'insieme delle
q_ualité intrinseche delle derrate alimentari. Gl imballaggi utilizzati per la consegna delle derrate alimentari da parte dei
fornitori siano conformi alla normativa HACCP, Le consegne delle derrate alimentari siano vincolate ad orari prestabititi
affinché le stesse possano essere ben controllate gia dal loro mgresso in stabilimento. Sia possibile attuare la verifica delle
temperature di legge, I'integrita e la conformita delle confezioni, le date di scadenza. Garantire 1a possibilit di avere nei
locali magazzino o negli ambienti di stoccaggio in genere lo spazio necessario per accantonare, evidenziandone la ragione,
quelle derrate che non rispondessero ai criteri di conformita e cid in attesa di poterli rendere ai fornitori interessati. Sia
possibile effettuare le operazioni d’immagazzinamento in tempi molto brevi cosi da impedirne il deterioramento e ¢id con
particolare nguardo alie dérrate alimentari assoggettate a stoccaggio a temperétma controH.ata. Sia possibile stoceare le
derrate alimentari in maniera ordinata e per tipo di prodotto avendo cura di rendere disponibile al prelevamento sempre il
prodotto con scadenza pil prossima. Sia possibile un’adeguata protezione delle derrate alimentari in maniera da eliminare
gli eventuali rischi di contaminazione. Sia possibile garantire un’adeguata rotazione delle scorte tale d’assicurare un grado
di freschezza oftimale. Sia possibile evitare la presenza di scorte superiori che, alle temperature adeguate, superino le
capacita d’ imm.agazzinamento per tipo di derrata. Sia possibile, per i prodotti a temperatura ambiente, la massima pulizia
ed igiene dei locali all’interno dei quali detti articoli dovranno trovare collocazione. Sia possibile assicurare che i prodotti
cosiddetti secchi siano mantenuti sempre in ambienti freschi ed ascintti oltre che per quanto esposto al punto precedente.
Sia possibile lo stoccéggic in ambienti a femperatura controllata (+1° a +4°) degli alimenti crudi e cottl di origine animale.
Sia possibile, come al punto precedente, lo stoccaggio delle verdure pronte per I’impiego; Sia possibile il controllo con
regolarita delle temperature di stoccaggio organizzando, al tempo stesso, un sistema d’intervento rapido in caso d’anomalia
o di guasto. Le derrate cosi approvvigionate e gestite verranno stoccate nei rispettivi luoghi di conservazione. Le cucine
per le quali & stato redatto il presente progetto di gestione sono opportunamente dotate di suﬁiCienﬁ ed idonei spazi ed
atirezzature da dedicare al deposito di tutti i generi che vengono utilizzati per la produzione. Le cucine sono dotate di
apposito magazzino per generi secchi adibito alla conservazione di alimenti a temperatura ambiente (pasta, farina,
zucchero, sale, olio, scatolame, bevande, etc.); celle efo armadi frigoriferi con temperatura non superiore a +4°C per la

conservazione dei prodotti latiiers - caseari (Jatte, formaggi freschi, ricotta, mozzarelle e prodotti similari); cella a

. temperatura non superiore a +4°C per la conservazione delle cami bovine e suine; celle e/0 armadi frigo a temperatura non

superiore ai + 4°C per la conservazione di pollame e carni bianche; celle e/o armadi frigo con temperatura non superiore a

~++4°C per la conservazione di salumi e formaggi; cella a temperatura variabile tra +8°C € +10°C per la conservazione di

. verdure fresche; cella come sopra per la conservazione della frutta; cella a temperatura non superiore a - 20°C per la

conservazione del pesce surgelato affinché lo stesso possa mantenere una temperatura costante al cuore del prodotto non

_"superiore ai - 18°C. Il responsabile del servizio ovvero il capocucco

A HatomEzions
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avrammo, tra Palfre, il compito di controllare% registrare giornalmente ¢ pili volte .nell’ arco della stessa giornata le
temperature al ﬁﬁ: di segnalare tempestivamente eventuali anomalie. Precisiamo che tutte le derrate verranno
regolarmente stoccate nei magazzini secchi o negli appositi ambienti refrigerati { celie el/o armadi frigorifero } tramite
pedane e/o sostegni in plastica in quanto gli stessi, essendo perfettamente lavabili e sanificabili, offrono maggiori garanzie
di jgiene. Diregola, nei ceniri di cottura gestiti dalla nosfra societa, pon vengono introdotte derrate alimentari imballate su
pedane di legno. Nel caso in cui ¢io fosse indispensabile per il fornitore o per la tipologia di genere di derrata, le stesse
vengono sistematicamente spedanate all’esternc € riposte sulle pedane in plastica per essere successivamente stoccate neghi
appositi amble.ntl all’interno della struttura. Anche la fruita ¢ la verdura che solitamente vengono consegnate in casse di

Jegno, vengonc sistemmaticamente travasate in appositi contenifori in materiale plastico ¢ cosi stoccate nell’apposita cella,

. L’approvvigionamento deile derrate, al fine di consentire una rap;da rotazione def magazzino ed il mantenimento in carico

di prodotti sempre freschi avviene, generalmente, secondo la frequenza appresso indicata:

Per tutti gli altri articoli di magazzino non menzionati ¢ che mon necessitanc di particolari accorgimenti per fa-lore

conservazione, gli approvvigionamenti saranio effettuati con frequenza mensile oppure con aitra frequenza 2 seconda delle

" necessita.

i CRITERI DI SCELTA DEI FORNITORE

La nostra azienda opera sul mercato della ristorazione da alcum decenni ¢, grazie a cid e ad una corretta pelitica deghi

acqmstl ha realizzato una eccellente ¢ primaria rete di fornitori di materie prime su tutto il territorio nazionale. Le aziende

-—fornitrici, con le quali la SLAR.C. collabora sono tutte di primaria importanza nello scenario economico nazionale ed

offrono le migliori garanzie possibili in ordine aila qualita del prodotti forniti. Tra Valtro la nostra azienda, per come

3
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evidenziato in altre parti del piano del serv1z1$e della qualita dei prodotti, & certificata ISO 9061 e pertanto pud garantire la
qualita del prodotto finito grazie alla migliore combinazione possibile tra qualith delle materie prime trattate ¢ metodologie

e tecniche di lavorazione delle stesse. A solo titolo esemplificativo la nostra azienda si rifomisce, con carattere di continuita
AIA Agricola Alimentare Ifaliana Spa, Senfter Spa, Alibert Spa, Grimi spa, Bonduetle Spa, Ecolab, Joili Colombani Spa,

queste regolarmente certificate ISO 9GG1 2000.

Per i prodottl a carattere locale la nostra azienda si avvale della collaborazione delle migliori ditte fornitrici esistenti sul
~ territorio ogcetto del servizio che la So.ge.me. viene chiamata a svolgere ( Astorino prodotti caseari, F.Ili Peta carni,
- -Calabrialatte, Eden frutta localithd Corigliano) Per i prodotti dietetici il nostri principali fornitori sono Bi-Aglut, Schar,

Glutafin. In ogni caso prima di rifornirsi da fornitori nuovi Ja S.LAR.C. attiva la procedura di valutazione e qualifica dei
fornitori. '
I nostri fornitori vengono valutati con i seguenti metodi:
e Richiesta certificazione ISO 9000 ¢ CONFORMITA DA AGRICOLTURA BIOLOGICA come da Reg. CEE.2(92/91;

Sottoscrizione di dicbiarazione attestante:

Y. conformita del Sistema di Autocontrollo adottato ai Regolamenti CE 852, 853 ¢ 854 2004 concernenti I'igiene ¢ la
salubrita dei prodotti alimentari; La conformita dei sistema di monitoraggio analitico adottato sul prodotti commercializzati
in conformiti al Regolamento CE 1441 2007 sui criteri microbiologici degli alimenti; La conformita degli imballaggi e
materiali destinatj al contratto con gli alimenti utilizzati alle specificbe di cui al Regolamnento CE 1935/2004 contenente i
criteri di conformiti di materiali e oggetti destinati al contatto con gli alimenti; Visita di accertamento sul posto; Analisi
.periodiche di fornjture campione alla ricerca anche di trattamenti transgenici e pesticidi non conformi alle leggi vigenti in

' materia; Valutazione del sistema qualitd se esistente; Scbeda tecnica del prodotto finito; Esperienze rese pubbliche da altri
utilizzatori;

Dagli esami sopradetti i fornitori possono risultare:

»  Qualificati; Qualificati sotto condizione; Non qualificafi;

Per i prodotti a carattere locale la nostra azienda si avvale della collaborazione delle migliori ditte fornitrici esistenti sul
territorio oggetto del servizio che la S.LA.R.C.. viene chiamata a svolgere. In ogni caso prima di rifornirsi da fornitori
miovi la S.LAR.C. attiva la procedura di valutazione e qualifica dei fornitori. Considerata la brevita del ciclo di vita del
pasto, la valutazione dei fornitori avviene attraverso un sistema integrato il quale prevede che i potenziali fornitori debbano
disporre di requisiti strutturali adeguati oltre cbe, auspicabilmente, d"un sistema di qualita. I nostri fornitori possono essere

valutati con uno o piil det seguenti metodix
_#®  visita di accertamento sul posto; Analisi di forniture campione; Valutazione del sistema qualita se esistente;
®  Certificazione del prodotto fornito; Esperienze rese pubbliche da aliri utilizzatori;

““Dagli esami sopradetti i fofiitor possorio risuttare:” -

B QUALIFICATS
_ ®m  QUALIFICATI SOTTO CONDIZIONE;
“—-®  NON QUALIFICATL

.0
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¢ ormai da moltissimi anni, da aziende quali,Buitoni, Nesti¢ Traliana, Granarolo Felsinea, Dal Cotle, Arena spa, Rondanini,

Oleificio de Santis, Rovagnati, Rana, Amadori, Scotti Brio, Fiorucci Food Service, Parmabio, De Cecco, etc. etc., aziende
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I risultati della valutazione, operata congiuntali@nte dal nostro Ufficio Qualita in collaborazione con 'Ufficio Acquistt ed i
Responsabili di preduzione dei centri di cottura interessati alla fornitura, vengono registrati sul rapporto di valutazione
fornitori ed archiviato. A seguito degli accertamenti, soltanto i fornitori qualificati vengono inseriti nella lista dei
FORNITORI QUALIFICATI e possono‘fomire alla nostra Societh i prodotti e cid, entro il periodo di validita della
qualifica stessa. La lista dei fornitori qualificati & emessa ¢d aggiomata dal Servizio Qualits e dalla Direzione Operativa
Commerciale, approvata dall’ Amministratore Unico e distribuita dall’Ufficic Acquisti. La durata della qualifica di un
fornitore & generalmente fissata in due anni ed & subordinata alla sorveglianza da parte del responsabile del servizio qualita;
per i fornitori in possesso di certificazione di qualiti la durata dipende dalla data di scadenza (o sospensione) del certificato
relative al loro sistema di qilalita. Tl rinnovo pud avvenire in funzione dei risultati delle verifiche e degh standard qualitativi
mantenuti dal fornitore. I fornitori che presentano carenze qualitative e che non adottane azioni correttive efficaci, vengono
r{ﬁiossi dalla lista det fornitori qualificati;il loro successivo inserimento nella lista pud avvenirs solo dopo I’esito positive di
valutazione. Gccorre, imolire, evidenziare che, per fornire un servizio sempre ottimale offrendo sempre l¢ massime gardnzi’e
possibili in termini di qualita ed igienicita si tende ad ottimizzare l’appromaionamento delle derrate alimentari tenendo
presenti anche parametri che consentono di garanhre una qualitd stabile attraverso protocolli operativi atti a consentire il

conirello della qualits in tutte le fast del servizio. In questa prospettiva vengono osservate le seguenti procedure:

S Obbligo di approvvigionamento presso fornitori selezionati in base a criteri oggettivi che ne garantiscano I'affidabilita
sla in termini di cost_% del rapporto costo/qualitd dei prodotti offerti che di capacita a far fronte aghi impegni assunti; Il
ricevimento delle merci deve garantire che siamo presi tutti i provvedimenti in modo tale che mon possa essers accetiata e
messa in produzione alcuna derrata non conforme a quanto stabilito; Sia salvaguardato U'insieme delle qualita infrinseche

delle ‘derrate alimentari attraverso upa lavorazione adeguata e sistemi d’immagazzinamento a temperature idonee ¢

sufficientemente controllate; Sia garantito il mantenimento delle merci in confezioni originali ed integre sino al momento

dell"utilizzo presso i locali di produzione.

*% Siano razionalizzati i tempi di approvvigionamento delle materie prime; nel rifornimento delle derrate non deperibili si

evitino comunque- stoccaggi prolungasi della merce mentre per i prodotti deperibili si organizzino le forniture in modo da

garantire il mantenimento dsi requisiti di freschezza sino al consumo; La merce venga stoccata a lotti in relazione alle
condizioni ambientali e strutturali delle sedi di stoccaggio e conservazione ¢ che venga tenuto debito comto, nelle fasi di
stoccaggio, delle rispettive scadenze; Sia possibile, in relazione alla natura dei prodotti previsti in approvvigionamento,
evitare I"acquisto di prodotti con pezzature di confezionamento superiori alle necessita di menn in maniera da evitare, nei

limiti del possibile, avanzi di merce sfusa.

La scrivente societi SJAR.C. SP.A., in caso di aggindicazione dsl présente appalto, per la gestione del servizio,

utilizzera i sottoelencati prodotti “agroalimentari a filiera corta”,acquistati direttamente dal produttore o reperiti in ambito

- logale che saranmo forniti settimanalmente:

JLAR.C. 8p. A
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| MIGLIORIE CHE SI INTENDONO APPORTARE AL SERVIZIO ]
I refettorl non devono risultare come ambienti freddi e austeri dove consumare in fretta il pasto, ma deveno anche

rappresentare un Iuogo allegro e di soclalzzzazmne dove il bambino possa rilassarsi ¢ confrontarsi con i compagni. Al fine di
l-endere pnl gradevole I’ambiente dove gli alunni consumano il pasto, la S.LAR.C. offre la tinteggiatura di tutti i locali

_Iefeﬁor,l con colori vivaci adatti alle esigenze. Saranno presenti allestimenti quali illustrazioni che riprendono gli argomenti di

"'é“dﬁcazione alimentare, affissione del ment quotidiano, una corretta sistemazione ¢ distribuzione dei tavolini ¢ sedie, dove i

-+

‘bambini dovranne consumare il pranzo, cosi da evitare disordine nelle sale mense e rendere pil ottimale anche il servizio, non

essendo gh stessi di mtralcm per gli operatori adibiti al servizio, e per questo fornira dei puntali antirumore per tutti i tavoli ¢ le

sedle
L'aj'S.I.A.R;C; offre quanto sopra descritto anche le tovagliette copri-tavolo con marchio S.LA.R.C. integrato con fusion Walt

i .Dis'nev: i pasti gratuiti all'Unitalsi ¢ ad altro Ente di beneficenza,proposto dal Comune di Vibo Valentia per complessivi trenta

§ frutta e li consegneranno ai luoghi di raccolta dove verranno pol distribuiti.

-

ngml nell’arco di ogni anno.

Plena dlSpOD.lb]]lta nelPallestimento di buffet in occasioni particolari quali eventi culturali ¢ atfivith comp]ementm didattiche

recite incontri ecc. Questl saranno allestiti in completa autonomia dalla normale produzione utilizzando allestimenti

; adattl Ia]la 51tua210ne in essere,e a totale canco della S.LARC.

iy re_c_uperc' di alimenti non consumati (pane-ﬁ’utta) a favore di soggetti svantaggiaﬁ attraverso la stipula di convenzioni con
_ a_ziém' Tocali, in modo da inserire il propric progetto di gestione in un percorso di solidarieta sociale, disciplinato daila
egge-155 del 2003, nota come legge del Buon Samaritano;

cupero dei beni alimentari rimasti inutilizzati ma ancora perfettamente cornmestibili, assume un’interessante valenza

: «ducativa nella sensibilizzazione dell’opinicne pubblica alle preblematiche dello spreco e del consume, consapevole che ha

cadute positive a livello ambientale, economico ¢ seciale riducendo i rifiuti e offrendo, nel contempo, beni/servizi e valori

t';_l"i—'o'peratmi', a} termine del servizio, selezioneranno gli alimenti, i divideranne in appositi contenitori sacchetti etichettati

"_'e'giieii't'e dicitura “progetto Buon Samaritano alimenti destinati a Onlus ai sensi della legge $55/03” e compileranno

il .OCu_i_Iientb di trasporto, successivamente gli incaricati Onlus ritireranno presse i punti stabiliti i contenitori del pane e della

. La_S 1 A R.C. S.P.A. consapevole che la Ristorazione scolastica rappresenta sotte molti aspetti un’occasione privilegiata dalla

—qtmle-possono prendere avvio e svilupparsi strategie educative tese a potenziare un corretto approccio nei confronti degli

nii e dell’alimentazione. proponeun “progetto di educazione alimentare” che I'Azienda intenderd sviluppare presso le

smole nél corso ‘della durata del contratto.

.'OB_I'_ETTIVI DEL PROGETTO

LAR.C.8pA.
CAMMINISTRATO %M'hﬁﬂm“m
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Attraverso la Ns, modulistica e vari opuscoli semﬁe a tema (persouaggi — fumetti colorati) migliorare la qualita deila vita
ricercando il benessere, favorendo e sviluppando la cultura del cibo attraverso la conescenza delia qualita del pasto scolastico,
Ja conoscenza del territorio, delie tradizioni e produzioni locali;conoscere il percorso del cibo dalla materia prima alia
ﬁroduzione del pasto scolasticojcomprendere lo scopo delle principali operazioni che conducono alla produzione di un pasto
écolastico; saper applicare le conoscenze apprese alle aspettative personali e stabilire un confronto con altre realth ristorative
(casa, pizz%ria, ristorante, ecc.); acquistare fiducia, accettare ed apprezzare il pasto scolastico; esprimere opinioni personali,

critiché costruttive e consapevoli sul pasto in mensa.

T ATTORI DEL FROGETTO DI EDUCAZIONE ALIMENTARE
{l'ostro progetto coinvolgera i bambini in prima petsona, gli insegnanti, il comune di Vibo Valentia, esperti (dietiste /

.spemahsﬂ in scienze dell’alimentazione) i genitori e la commissione mensa.

' _'-'.ARTICOLAZIONE DEL PROGETTO _
111 progetto di educazione alimentare proposto da S.LAR.C. S.P.A. comprenderd diverse fasi operative, che potranno
; _@[_‘zipx_zque essere modificate in accordo con I’Ente appaltante, secondo il bacino d’utenza o specifiche esigenze della Direzione

ér_fo_las’tica. Il programma, di norina, prevedra le fasi riportate di Seguito:

INCONTRI CON I GENITORI

iagrati da tabelle dietetiche contenenti consigli per la preparazione degli altri pasti della giornata. Infatti & necessario

enitori siano al corrente di cid che consumano i bambini durante la pausa mensa, al fine di poter integrare con la

STARC 8.0.A..8ede Leeale: Via Lucrezia della Valle, 84/ - 88100 Catanzaro - Tel 0961.752521/2 Fax 0961.754705 — Sito intemet: www.siarc.it - E-mail: siarcsrl@ibero it - P.Iva 01245130792 — C.C.LA.A. N. 96236 — Ree. Trib. CZ n. 2798 — Cap, Soc, 258 730.00 iy,



1] raccolto sara distinto per tipologia di ortagz,zo gisara pesato per prendere nota della produzione che Ja scuola & stata in grado

ch generare. ¥

__A fine anno, nella cerimonia conclusiva, sard premiata la scuola che avra prodotto maggiore quantita di ortagei, con I’ambito

riconoscimento “Orto in condoita™.

INCONTRI FORMATIV] CON LA COMMISSIONE MENSA

Ad inizio anno, la STAR.C. proporra un incontro con i componenti la Commissione Mensa del Comune Di Caraffa, i quali
verranno mfonnatl sutl’attivita dell’ Azienda di ristorazione, sulle norme di autocontrolo del Sistema di Qualita ISO 9001 ¢
3 suHe modalita operahve det servizio offerto. In questa occasione, S.LA.R.C. S.P.AA. proporra ta scheda nlevazmne qualiti
;g;gmca, nutrizionale ed organolettica del pasta, che, durante e eventuali visite periodiche nei refettori, permettera ai
Componenn della Commissione Mensa di effetiuare una valutazione della qualita del pasto erogato ai bambini, del servxzm e
della rispondenza alle richieste del Capitolato da parte della stessa Societi di Ristorazione. A verifica di questo percorso
' operatwo e di queste indagini, S.LAR.C.. propone un incontro a frequenza mensile deila propria dietista con i
Rappresentanh della Commissione Menss; sara questa ’occasione per discutere del servizio svolto sulla base dei dati ottenuti
- tramite Ia compilazione della schedae per apportare eventuali variazioni o migliorie.

__In_concomnanza delle feste refigiose S,J,AR,C, propone menu particolati per i piccoli ospiti nonché allestunenu tematici delle

sale refettorio con elementi decorativi e abbellitivi in tema con lo spirito festoso dell’occasione:

< Natale:

bet piatto di gnocchi tutti colorati conditi con un sugo leggerissimo: in questo caso ¢’¢ il barbatrucco, perche ie verdure

2 sono-moooolto ben nascoste, e quindi mangiabili anche per i bimbi pitl reticenti,
'tic'cini di carne, che sembrano cupcakes ¢ sono in realta delle fantastiche polpetie,
er ogg1 patatme fritte (rigorosamente cotte pero al formo),

i di Natale biscotto per dolce al posto del solito panettone

?

LOWEN, FESTA PATRONALE, FESTA DI FINE ANNO SCOLASTICO, FESTA DELLA PRIMAVERA, saranno

LAR.C.spA. i
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=ERE, .

serviti menu speciali concordati con il servizio diﬁetico con allestimenti tipici.

s In occasione di gite scolastiche la SLAR.C. S.P.A. mette a disposizione dei piccoli gitanti menu freddi composti da

._._d_ue_ p_aﬁmi, una banara, Y% litre di acqué succo di frutta in brick con torta o grissini o crackers per merenda il tutto
confezionato in LUNCH BOX (LUNCH BOX ¢ un contenitore in cartoncino neutro politénato versione kraft rettangolare,
 fornito automontante & con maniglia per asporto, scatola neutra in cartone teso B/G da 500 gr. fustellata ed incollata con
chiusura a patta, idoneo al contatto diretto con alimenti secchi e umidi, dimensioni standard di riferimento; 25x22 altezza

11-13 cm utile interna).

Altre migliorie- offerte:

Tovaghette di carta con 1 personaggi cari ai bambini; Allestimento dei refettori con il duplice scopo di allestire in
.--mamera colorata e divertente i refettori delle scuole servite ¢ offrive agli studenti ed aglt insegnati uno strumento didattico
'per promuovere le buone maniere a tavola. L'intervento educativo non € rivolto a impartire solo nozioni ma fare leva
1 sull’immaginario infantile; ed & per questa ragione che le buone maniere vengono presentate atiraverso locandine colorate

promuovendo atteggiamenti capaci di determinare in modo positive gli stili di vita sana.

- »  Ecosostenibilitd degli “avanzi” : insegniamo ai bambini con consapevolezza P'uso della doggy bag, cioé la carta o la
4 busta con gli avanzi del cibo che non si & finito di consumare. Portarsi a casa il cibo significa non sprecarlo, non buttario
yia; si calcola che ogni anno vada sprecata una quantits di cibo corrispondente a 37 miliardi di euro. Una dimosirazione di

i consumo consapevole & sostenibile, insomma, senza dubbio molto green.

I “» SPUNTINO DI META MATTINA
ARC. 5. PA. fomird a metd mattina una merenda ai piccoli ospiti per la quale di seguito alleghiamo una specifica

"C_aI'{_endarizzazione che tenga conto della stagionalita e che naturalmente potrd essere rivista ¢ diversamente organizzata con

committente:

LARC. 55
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 COMUNE DI VIBO VALENTIA
- PROCEDURAAPERTA PER L AFFIDAMENTO
DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA PER,
LE SCUOLE DELL INFANZIA DEL COMUNE DI
VIBO VALENTIA ANNO SCOLASTICO 2015/2016.
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RELAZIONE TECNICA A2)




RELAZIONE TECNICA A2)

Ogni modello organizzativo, per poter garantire efficienza ed efficacia operativa, deve poter disporre di precisi livelli di
responsabilita. Definiti i compiti e le mansioni operative che consentono di conseguire i risultati voluti, & indispensabile
coordinare l'azione e controllarne gli effetti. La struttura gerarchica da noi predisposta agsicurerd una completa
copertiara dei servizi richiesti mediante la ripartizione del lavoro.

DIRETTORE RESPONSABILE DEL SERVIZIO

Come richiesto dal Capitolato d’Appalto, In caso di aggiudicazione verra nominato il Responsabile del Servizio che sara

il principale referente per I’ appalto. Sara presente sull’appalto per un monte ore settimanale di 40 ore ed ha maturato un
esperienza nella ristorazione scolastica pitt di 11 anni. E il principale referente nei confronti della stazione appaltante,
degli uffici comunali ed & it coordinatore e supervisore dell’intero servizio. In collaborazione con il Direttore Tecnico
Operativo e con il Responsabile Qualita organizza e coordina tutti 1 servizi oggetto dell’ appalto ¢ pianifica le ispezioni
e i controlli da inserire nel ciclo produttive. Olire ad una approfondita conoscenza del lavori che si svolge in un centro
di preparazione pasti, ha anche un’esperienza di tipo amministrativo per svolgere correttamente ogni adempimento
contabile e gestiooale. Possiede lasrea in economia aziendale, master in quality manager industrie alimentari,
master in alimentazione biologica e master in gestiome delle risorse umane. E’ suo compito assicurare la
funziomalita de} servizio di ristorazione in armonia con le politiche aziendali, per raggiungere atfraverso il rigoroso
rispetto del contratto di appalto, I livelld di qualtita richiesto oltre a quanto sopra deve:

v coordinare e sovrintendere a mutte le operazioni di gestione;sorvegliare il processo produttivo e il livello del
servizio eregato; ' '

verificare la gradibilita del servizio svolto ¢ segnalare eventuali esigenze emergenti;

& responsabite del piano di Autocontrollo HACCP e del piano di sicurezza L. 626;
motivare e coordinare il personale ottimizzando le risorse;
monitorare il raggiungimento degli obbiettivi preposti sia in termini qualitativi che di budget;

effettuare le programmazioni di lavoro giomaliere, indicandone fe modalita e i tempi di esecuzione;

svolgere presso le unitd operative esterne (cucine ¢ magazzini) verifiche igienico sanitarie;

segnalare al Responsabile Sicurezza Manutenzione (RSM) eventuali guasti di attrezzature;

controliare che gli ordini compilati delle unita operaﬁve di propria competenza siano completi e corretti;

NN N N N U R N N

garantire la completezza della documentazione presente in impianto necessaria alla correita gestione dell’unita
operativa; '

v mantenere Sotto confrolio gli indicatori di processo di propria competenza e aprire eventuali non confonmta
rilevate presso le unita operative.

SPECIALISTADELLA NUTRIZIONE

T Verra mcancata inolire una dietista qualificata ¢on pif dl dieci anni di esperienza nella ristorazione collettiva.

Competente per tutte le attivit finalizzate alla corretta applicazione defl'alimentazione e della nutrizione, ivi compresi
gh aspettz ‘educativi e di collaborazione all'atftuazione deile politiche alimeotars nel rispetto della normativa vigente si
dedichera al:controllo-del rispetto deHe norme igieniche nel corso della preparazione e della distribuzione del v1tt0

v controlio delt'allestimento di diete particolari, per singoli o per groppi di utenti; istruzione, ai fini del corretto

“fiinzionamento del servizio di ristorazione, del personale di assistenza e del personale di cucina .
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ORGANICO CHE SARA’ UTILIZZATO PAR [’ESPLETAMENTO DEL SERVIZIO: NUMERO DEGLI
ADDETTIL, MANSTONL LIVELLO E MONTE ORE.

nr. 1 (uno) cuoco) 4° livello a 5 ore giomaliere con un monte ore settimanale di nr. 25 ore responsabile della

preparazione e la cottura dei pasti sulta base del numero di alunni presenti

nr. 1 (uno) aiuto cuoco 5° livello a 3 ore giornaliere con un monte ore settimapale di nr. 15 ore di supporto ai cueco
nella preparazione e cottura dei pasti sulla base del numero di alunni presenti e nelle operazioni di pulizia e
sanjﬁc’razione dei locali cucina.

nr. 1 (uno) addetto ai servizi di mensa 6° livello a 2 ore giomaliere con 1 monte ore settimanale di nr. 10 ore, addetto
al confezionamenti dei pasti e alle operazioni di pulizia e sanificazione dei locali cucina.

nr. 2 (due) autisti 5° livello a 3 ore giomaliere con un monte ore settimanale di ax. 13 ore cad. responsabili della
raccolta ed il trasporto dei pasti preparati nel centro cottura in base al numero degli alunni presenti;

nr. 14 (quattordici) addetti ai servizi di mensa adibiti al servizio di somministrazione dei pasti nei refettori scolastici
con un monte ore settimanale di 7,5 ore cadauno, casi distribuiti:

scuola infanzia Vena superiore pr. 10 alunni circa + 2 insegnanti

mr. 1 (uno) addetto ai servizi mensa 6° livello a 1,5 ore giornaliere per 5 giorni alla settimana, con un monté ore

settimanale di 7,5 ore,responsabile del’aflestimento € riassetto del refettorio, della somministrazione € distribuzione dei
pasti giornalieri

scuola infanzia De Amicis nr. 25 alunni circa + 3 insegnanti
nr. 1 (uno) addetto ai servizi mensa 6° livelln a 1,5 ore giomaliere x 5 giorni alla seftimana, con un monte ore

settimanale di 7,5 ore, responsabile deli’allestimento ¢ riassetto del refettorio, della somminisirazione e distribuzione

del pasto

scuola infanzia Piscopio (fraz, Piscopio) nr. 10 aluani circa -+ 2 insegnanti
ar. 1-(uno) addetto ai servizi mensa 6° livello a 1,5 ore giornaliere x 5 giorni alla settimana, con un monte ore
settimanale di 7,5 ore responsabile dell’allestimento e riassetio del refettorio, delia somministrazione e distribuzione
del pasto
scuola infanzia Bivona (Vibo Marina) or. 30 alunni cirea +2 insegnanti
nr, 1 (uno) addetto ai servizi mensa 6° livello a 1,5 ore giornaliere x 5 giomi alla settunana, con ua monte ore
settimanale di 7,5 ore responsabile dell’allestimento e riassetto del refettorio, della somministrazione e distribuzione
del pétsto. _
scuola infanzia Cementifico (Vibn Marina) nr. 35 alunni circa + 3 insegnanti
nr. 1 (uno) addetto ai servizi mensa 6° livelloa 1,5 ore giornaliere cad. per or. 5 giorni aila settimana, con un monte ore
settimanale di 7,5 ore cad. responsabile dell’allestimento e riassetio del refettorio, della somministrazione ¢
djstribuziéne del pasto. - ” " '
scuola infanzia Portosalve (fraz. Poriosalvo) nr. 12 alunni cirea +1 insegnante .

ar. 1 (uno) addetto ai servizi mensa 6° livello a 1,5 ore giomnaliere cad. per nr. 5 giorni alla settimana, Con un monte ore

settimanale di 7,5 ore respopsabile dell’allestimento e riassetto del refettorio, della somministrazione e distribuzione

del pasto.
scuola infanzia Eongobardi  ar 15 alunni cirea +1 insegoante
nr. 1 (uno) addetto ai servizi mensa 6° livello a 1,5 ore giomaliere cad. per nr. 5 giorni alla setiimana, con.un inonte ore

settimanale di 7,5 nre responsabile dell’aliestimento e riassettn del refettorio, della somministrazione e distribuzione del

.ARC.SpA. Z
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pasto. _ @
4 scuola infanzia Triparni or. 19 alunni circa +2 insegnénti

nr. | (uno) addetto ai servizi mensa 6° livello a 1,5 ore giornaliere cad. per nr. 5 giorni alla settimana, cin un monte ore
settimanale di 7,5 ore responsabile dell’alliestimento e riassetto del refettorio, della somministrazione ¢ distribuzione
del pasto.

_ scuola infanzia Sacra Famiglia nr. 8¢ alunni + 6 insegnanti
nr. 2 ((iue) addetti ai servizi mensa 6° livello a 1,5 ore giornaliere cad. per nr. 5 giorni alla settimana, cor un monte ore
settimanale di 7,5 ore cad. responsabili delVallestimento ¢ riassetto del refettorio, della somminisirazione e
distribuzione del pasto.

scuola infanzia Trentacapilli nr. 12 alunni +2 insegnanti

_nr. 1 (uno) addetto ai servizi mensa 6° livello a 1,5 ore gioraliere cad. per nr. 5 giorni afla settimana, con un monte ore

settimanale di 7.5 ore respomsabile dell’allestimento e riassetto del refettorio, della somminisirazione e distribuzione
del pasto,

scuola infanzia Don Bosco nr. 28 alunni + 3 insegnanti
nr. | (uno) addetto ai servizi mensa 6° livello a 1,5 ore giornaliere céd. pernr. 5 giorni alla settimana, con un monte ore
settimanale di 7,5 ore responsabile dell’allestimento e riassetto del refettorio, della sommimistrazione e distribuzione del
pasto.

scuola infanzia Montessori nr. 28 alunni i+ 2 insegnanti
nr. | (uno) addetto ai servizi mensa 6° livello a 1,5 ore giornaliere cad. per nr. 5 giorni alla settimana, con un monte ore
settimanale di 7.5 ore responsabile dell’allestimento e riassetto del refettorio, della somministrazione e distribuzione del
pasto.

scnola infanzia Pennelo n.r. 9 alunni + 1 insegnante

nr. 1 (uno) addetto ai servizi mensa 6° livello a 1,5 ore giornaliere cad. per nr. 5 giorni alla settimana, con un monte ore
settimanale di 7,5 ore responsabile dell’allestimento e riassetto del refettorio, della somministrazione e distribuzione del

pasto.

elenco & monte ore settimanale complessivo del personale adibito alla gestione del servizio

‘1. 1 (uno) cuoco 4° tivello a 5 (cinque) ore gg. x 5 giorni a settimana con un monte ore settimanale di 25 ore;

nr. | (uno) aiuto cuoco 5° livello a 3 (tre) ore gg. x 5 giorni a settimana con un monte ore settan.le di 15 ore;

. nr. 2 (due} autisti 5° livello a 3 (tre) ore gg. cad. X 5 giorni a seftimana con un monte ore settim.le di 15 orecad,;

nr. I (une) a.s.m. 6° livello a 2 (due) ore gg. x 5 giorni a settimana con un monte ore settim.le di 10 ore
nr. 14 (quattordici) a.s.m. 6° livelio a 1,5 ore gg. cad. x 5 giorni a settimana con un monte ore di 7,5 ore Cad.

Der un tofale complessivo di nr, 19 {diciannove) unitd impiegate.

Il nmonte ore complesswo settlmanale rlsnita essere d1 nr. 185 ore, per nn fotale di nr. 19 unith operative impiegate -

_ Facciamo presente che le suddette unitd lavorative impiegate sono dotate di esperienza pregressa nel settore della

ristorazione scolastica ed esattamente hanno prestato servizio per oltre dieci anni nella gestione dei servizi di refezione

 seolastica dei COMUNI DL CATANZARO, BORGIA, SOVERATO, MONTEPAONE, ETC. , in particolare pegli ultimi

‘cinque anni, 2008-2009-2010-2011-2012,

“PIANO DI FORMAZIONE DEL PERSONALE L’obiettivo della scrivente & valorizzaze il patrimonio umano
- nediante la predisposizione di strumenti e politiche finalizzate alla crescita professionale di ciascun operatore cost da
" ottenere 1 pit alti livelli di qualita del servizio.

3
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.L’impatto del nuove assetto legislativo europ@@ in materia &1 sicurezza alimentare ¢ del lavoro, comporta controlli
sempre pill rigidi e frequenti da parte dell’ Autorita Competente, con pesanti sanzioni a carico dell’azienda, in casi di
non conformitd, Emerge il bisogno di stabilire e condividere le “regole del gioco™, riorganizzare compiﬁ e
responsabilitd, gestire emotivamente e razionalmente le relazioni, al fine di evitare risposte evasive € comportament
difformi, che possono causare danni di immagine e di risultato all’ Affidatario. Per questo motivo la nostra Direzione
Aziendale mitua una politica che prevede il coinvolgimento costante delle risorse umane, affinché queste maturino
consaﬁevolezza del proprio Tuolo € motivazione alla qualitd e sicurezza sempre maggiori. Programmazione di attivita di
informazione, addestramento, formazione a favore del personale operativo, di distribuzione e controllo, referente alla
gestione del servizio di Ristorazione, saranno gestite nell’ottica dell’approccio per processi, come previsto dal Sisterna
Aziendale di Gestione della Qualita ISQ 9001:2008. Gli input del flusso formative sono i seguenti:

e Gli specifici requisiti di servizio/prodotto riguardanti: materie prime, organizzaziope della produzione, prodotti

finiti, distribuzione, procedure di gestione diete speciali e trattamento/smaltimento rifivti.
e I requisiti cogenti in matetia igienico/sanitaria e di salute e sicurezza dei lavoratori, previsti dalle normative

attualmente in vigore; | requisiti aziendali di efficienza/efficacia delle attivita produttive.

Gli output attesi dal processo sone i seguenti:

e Acquisizione, da parte del personale di servizio, di competenze di base in materia igienico/sanitaria, sicurezza del

lavoro e procedure organizzative; Acquisizione di competenze specificatamente mirate al servizio del Comune;

Modifiche comportamentali: il lavoratore deve essere cosciente del fatto che, attraverso le proprie azioni, trasmette

agli utenti i messaggi, le regole, i valori che contribuiscono a creare il loro “universo alimentare™; Integrazione

dinamica agli obiettivi aziendali e alla s.quadra operativa dei locali cucina, capacita di effettuare in comune analisi

dei prob]emj ¢ valutazione delle soluzioni, Considerata la delicatezza del servizio da prestare sono stati previsti

inoltre specifici; interventi foﬁnativi anche per le figure di coordinamento e controllo, ossia gli ispettori e le dietiste.
LE FASI DEL PROCESSO FORMATIVO

Nei tre anni di durata del servizio & previsto un programma di formazione permanente che attua, a fasi cicliche

e Attt b 1 dsan LI R

ricorrenti, i seguenti interventi: 1. Informazione preventiva per tutti i lavoratori: prima dell’inizio del servizio tutti i

lavoratori verranno coinvolti in attivithd informative di base in materia di igiene alimentare e sicurezza sul lavoro. 2.
‘ Formazione modulare in aula specifica per categoria di mansione {personale addetto alla preparazione, personale
addetto alla distribuzione e al trasporto, dietiste, personale direttivo): i contenuti dei moduli sono predefiniti in
presentazioni informatiche, trasmesse all’utenza mediante uso di PC portatile e videoproiettore. Dapo la 'presentazione
informatica verra presentato in aula un caso pratico di studio, applicate allo svolgimento del servizio, seguird poi una
discussione plenaria e si procedera all’elaborazione personale dei test finali, con la valutazione comune dei risultati e
{ * Yapprofondimento su eventuali errori commessi. 3. Interventi di addestramento sul lavoro presso le cucine {personale
i 7 addetto alla preparaziohe, personale addetto alla distribuzione e trasporto): un gruppo di tecnici formatori aziendali
- effettuera interventi pratici mirati alla corretta effeituazione, da parte delia squadra di cucina, di specifiche pratiche
lavorative in tutte Je fasi del processo di servizio (preparazione, conservazione, coftura, confezionamento, veicolazione,

" sanificazione nanuale, lavaggio meccanico, gestione rifiuti), tenendo in particolare rilieve la gestione di diete speciali

in relazione ad allergie ed intolleranze alimentari. 4. Attivita ciclica di formazione e aggiornamento per tutti i lavoratori

" E previsto un aggiornamento costante, svolto mediante incontri periodici, circolari informative ¢ formazione on-lime,

-+ relativo a; nuove normative, risulati di attivita di verifica e controlle, rpvisione di procedure aziendali, valutazione dei

raggruppati in base alla mansione svolta o a
-iIAIR-c- s IAI
TO

risultati trimestrali; interventi specifici ¢ mirati rivolti ai lavorat
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particolari compiti; interventi generall comucéa tutte le professiomalith. La suddetta attivita formativa riguardera
indistintamente, siasil persomale che verra rilevato al momento dell’aggiudicazione dell’ Appalto sia 'eventuale
personale di nuova acquisizione. Cio allo scopo di fornire una formazione omogenea a tutto il personale ¢ una gestione
globale in base agli standard aziendall di qualita ¢ competenza. f macroargomenti sui quali vertera la formazione
riguarderanno:

Il sistema HACCP pencolo, rischio, malattie trasmissibili con gli alimenti, gestione delle temperature di cottura-
conservazione-veicolazione, responsabiliti degli alimentaristi, organi di vigilanza, prevenziene delle frodi alimentari
sanificazione ¢ lotta agli animali indesiderati.; Salute e sicurezza nei luoghi di lavoro: periceto, rischio, danne, infortuni,
malattie, prevenzione € protezione, diritti e doveri del soggetti aziendali, organi di vigilanza, sorveglianza sanitaria;
Organizzazione aziendale: conoscenza della struttura aziendale e dell’importanza dell’ organizzazione e della corretta

" distribuzione dei carichi di lavoro, al finie di fornire all’utente ed al committén’te il miglior servizio possibile; Elementi
di nutrizione ¢ dietetica: preparazione e distribuzione di diete speciali ¢ ricettate, prevenzione delle aliergie ¢ delle
intolleranze alimentari. Politica ambientale: monitoraggio degli impatti ambientali riferiti al processo di produziene,
riduzione delle forme di inquinamento di acqua-aria-suelo, inforinazione e sensibilizzazione dei lavoratori ¢ dei
fornitori, riduzione della quantitd di rifiuti prodotti, raccolta differenziata e r'iciclaggio, sviluppo di metodi sostenibili
secondo la tecnica delle 5 R (Riduzione, Recupero, Ricicle, Riutilizze Rifiuti); La gestione di rifiuti derivanti

“dallattivita di Ristorazione sara effetizata seguendo ie metodologie dettate daila Stazione Appaltanie che saranno

integrate con le tecniche di lavoro della scrivente, fruito dell’adesione alle seguenti norme € procedure:Nornie in
materia di Politica Ambientale (D.Lgs 152/2006 aggiornato al D.Lgs 4/2008); Norne in matéria di Salute e Sicurezza
sui luoghi di lavoro (D.Lgs 81/2008), con particolare attenzione alla Sezione [V “Formazione, Informazione e
Addestramento”; Norma Volontaria in materia di Politica Ambientale ISO 14001. Tl personale impiegato nel servizio
sard adeguatamente formato per individuare e distinguere le sostanze grésse derivati dall’attivita di Ristorazione che
saranno trattate come rifiuti speciali ai sensi della normativa vigente e sararmo convogliate all’interno di apposifi
contenitori realizzati in polietilene ad alta densita, alto peso molecolare con alta resistenza ai prodotti chimici ¢ dotati di
sigillo di chiusura in acciaie zincato. Sard interesse e cura deila scrivente organizzare il trasporto e lo stoccaggio di
suddette sostanze grasse attraverso la collaborazione con aziende specializzate del settore; Sard attivato un coinitato
scientifico, compoesto dai Responsabili aziendali della Fnrmazione del Personale e degli Uffici Sicurezza ¢ Qualita,
incaricato della reﬁ]jzzazione, valutazione ed aggiomamento dei moduli formativi; della progettazione e

. dell’elaborazione di materiale didattico: dispense ¢ manuali informatici; presentazioni informatiche da proiettare; del
coordinamento dei docenti; della valutazione e verifica dell’efficacia dei risultati.

- FORMAZIONE SULLE NORME VOLONTARIE. Sono previste, per tutte le figure interessate al Piano formativo, 3
moduli extra di formazione in materia di pormativa volontaria che si articoleranno secondo i seguenti moduli: Politica
della Qualita: fa norma ISO 9001:2008; Politica Ambientale: la norma ISO 14001:2004; Responsabilitd Etica e Sociale:

- lanorma SA 8000:2001; Gestione df_:lla Sicurezza Alimentare: la norna ISO 22000:2005.
s .:E‘QRMAZIONE IN MATERIA DI PRIMO SOCCORSO E ANTINCENDIO

_In seguito all’entrata in vigore del Testo Unico sulla sicurezza sui luoghi di lavoro (D.Lgs 81/08) I'azienda & tenufa a

‘ormare i lavoratori in base a quanto sancito dall’art. 37 del Teste Unico. La formazione rivolta ai lavoratori prevedera
. -1:

'alii)fofondimento degli aspetti generali e specifici su rischio e pericolo, in funzione deila mansione svolta, la struttura

--di- compltl responsabzhta e misure di prevenzmne generale, cenni alla gestione deile emergenze
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Attnﬂté di formazjone continua “tramlng on job”
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Allinterno della proposta formativa assume Uﬁ}; ruolo di rilievo il “Training on the Job”, affiancamento per il
.trasferimento delle conoscenze e competenze durante Dattivith operativa del discente, realizzato per consolidalé le
nozioni acquisite in precedenza, applicandole alla reaka lavorativa con [’ assistenza di un esperto del settore. '
Gli obiettivi di tale attivita sostanzia]mel’:nte sono: il frasferimento competenze, abiliti e comoscenze per il
conseguimento ¢ mantenimenio degli standard qualitativi, nell’accezione dei sistemi di qualita percepita; il
monitoraggio, in termini continuativi, della consapevolezza del ruolo professionale rispetto all’intero ciclo
_pdelltti@fdiStfibllﬁVD da parte delle risorse umane impegnate. Durante I'intero periodo di svolgimento dell’Appalto, i
lavoratori coinvolti lunge I’intero ciclo di produzione/distribuzione, avranno la possibilita di confrontarsi con il proprio
Direttore d’impiamio sulle attivita operative, merenti le tematiche dell’igiene e sicurezza alimentare ¢ della sicurezza sul
‘tavoro. Particolare attenzione sard dedicata al mamtenimento della professionalitd necessaria per il corretto svolgimento
dei propri compiti e per assicurarsi la comprensione ed implementazione sul campo dello standard 1SO 9001:2008 e
14001:2004. 11 #raining “On the Job” del personale assume un’importanza ancor pit rilevante se si considera che
_occorre combinare doti di altissima professionaliti sulle metodologie di lavoro (Sapere e Saper Fare), con requisiti
comportamentali (Saper Essere) tali da permetiere di svolgere il servizio appaltato senza interferire con il normale
svolgimento dell’atiivitd lavorativa dell’Ente appaltante. .
ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO
Nella stesura del piano di organizzazione abbiamo temuto conto dei seguenti fattori:
v prestazioni richieste dal Capitolato di gara;
v diversificazione del setvizio in relazione alla tipologia di uterti ed alla dimensione produttiva;
¥ differenziazione della professionalitd e dei ruoli.
La forza lavoro proposta permette di gestire e controllare l'intera filiera produttiva dalla preparazione alla
m_;l__ijs;_tr';ib'uzinne dei pasti garantendo, in ogni fase, elevati standard di qualita e sicurezza.
L’organizzazione dei servizi oggetto del Capitolato e la pianificazione ﬁe]le attivita' operative, sono state articolate nei
seguentl livelli:
v’ la preparazione ed i] trasporto presso i plessi scolastici dei pasti confezionati con appositi contenitori termici in
multlpcrzmne mediante il sistema del "legame differito-caldo"utilizzando mezzi coibentati e provvisti di
autorizzazione sanitaria e certificazioni di qualitd; la fornitura delle diete personahzzate necessarie; la gestione dei
“servizi presso ogni refettorio”, ovvero 1'allestimento dej tavoli, la distribuzione con “scodellamento” dei pasti agh
~_ utenii wediante I'utilizzo di idonea attrezzatura atta al mantenimento del cibo a temperatura superioré a 63°C; lo
— _sbarazzo e la pulizia dei tavoli; la foritura degli utensili e delle attrezzature per la distribuzione; i'a fornitura delle
- stnviglie per il pranzo e per la merenda e degli altri materiali necessari alla preparazione dei tavoli da pranzo nelle
~scudle; la puhz;a del centro di produzione pasti, dei refettori ¢ di tutte le aree interessate al servizio; gli eventuali
--__lévnn di ristratturazione ed adeguamento dei centri di produzione ed il mantenimento.a norma delle atirezzature ¢

- ~dei locali delle cucine: la manutenzione ordinaria delle attrezzature e dei locali stessi.

1 personale -,

Gestione, mobilita/sostituzione per ferie - Criteri di effettuazione deglhi ayvicendamenti de

...8e_con limpianto organizzativo previsto, siamo in grado di garantire la corretta esecuzione di tutti i lavori pianificati,

-abbiamo predisposto, altresi, il verificarsi di eventi imprevisti a cui dovere fare fronte.

" Tali imprevisti sono considerati per due ordini principali di problemi: Imprevisti dovuti all'indisponibilita de] personale

mcancato Per sostituzione di personale dimesso.

L'indlspombihta de] personale incaricato deriva normalmente dai casidi malattia o comunque di oggettiva e giustificata

6

ARC 8.0.A..Sede Legale: Via Lucrezia della Valle, 84/c - 83100 Catanzaro — Tel 0061 75252112 Fax 0961754705 ~ Sito internet; wew siarc.it - E-mail: siavcstl@libern.it - P.Iva 01245130792 - C.C LA A, N. 96236 — Ree, Trib. CZ 1. 2798 - Cap. Soc. 258.230.00 iv.



E

impossibilita a corrispondere all'incarico di lavo@ assegnato. Per far fronte a tale iepegno, tenuio conto del numero di
dipendenti in forza ® dei casi di assenza per giono di lavoro, abbiamo predisposto specifici tumi di reperibilita,
organizzati per fascia oraria e grado di professionalita.

PIANO DI SANIFICAZIONE

Nelle aree di lavorazione del servizie di ristorazicne, vengeno irasformate, cotte e distribuite tipologie di alimenti,

apparteflenti a diverse categorie merceologiche. 1 residui di alimenti, che permangono su aftrezzature, superfici e
amblentl rappresenianc un ottimo terreno di coltura per i microrganismi, che crescono, si moltiplicano, fino a formare
uno strato superficiale chiamato “biofitm”. Con il termine “sanificazicne” si intende una serie di operazioni in grade di
- rimuovere in maniera radicale lo sporco organico e inorganico e di garantire negli ambienti di preduzione e sulle
superfici che vengono a contatto diretto (éontenitcri, attrezzature, macchine coltelleria, utensili) oppure indiretto
" (rivestimenti, pavimenti, scaffali, pallets, armadi) con gli alimenti, livelli igienici idonei e costanti.

_ TERMINOLOGIA UTILIZZATA {Norma UNI 10585)

Pulizia: operazione che serve per rimuovere polvere, materiale non desiderato, sporcizia da superfici, oggetti e ambienti

in genere. Viene incluso anche il trattamento con materiali protettivi; Disinfestazione: cperazioni atte all’eliminazione o

al controllo di macro e microrganismi necivi alla salute € al benessere dell’uomo; Sanificazione: operazioni volte a

o renclere “salubri gli ambienti sia mediante attivita di pulizia e/o disinfezione e/o disinfestazicne, sia mediante il controilo
“eil miglioramento delle condizioni del micreclima (umidita, temperatura) dell’illuminazicne € del rumore;

'Disinfezmne: operazioni effettuate per ridurre il numerc dei microrganismi patogeni in fase vegetativa a livelti

prestabzliti; Derattizzazione; operazioni effettuate per eliminare o ridurre al di sotto diuna soglia prestabilita la presenza

d topi © ratti; Disinsettazione: operazioni effettuate per eliminare o ridurre at di sotto di una soglia prestabilita la

1~ presenza di insetti o artropodi; Diserbo: operazioni effettuate per efiminare o ridurre al di sotte di una soglia prestabilita

{*~erbe infestanti.

SCOPO E OBIETTIVO DELLA SANIFICAZIONE

L}b' scopo della sanificazione & quello di eliminare dalle superfici a contaito diretto degli alimenti, dalle attrezzature, e

dagli ambienti di lavoro nella loro complessita, lo sporco vistbile organico (sporcizia, residui di alimeati, grassi,
proteine, carboidrati) e inorganico (calcare, sali minerali lasciati daiacqua) e lo sporco imvisibile ‘biologico
""_‘f'r'a'ppresentato da microrganismi (batteri, lieviti, muffe, virus). La sanificazione si prefigge I’obiettivo di-garantire in

" ‘modo quotidiano e costante la salubrith degli ambient di lavoro e la sicnrezza degli alimenti prodotti,

i . prevenendo problematiche di matura: igienico-sanitaria dovute alla potenziale proliferazione di microrganismi

_pericolosi sulle superfici di coniatto alimentare (“il pulito e lo sporco”), sensoriale dovute alla potenziale

“ contaminazione dell’alimento da parte di residui organici e di enzimi alteranti prodeiti da microrganismi non desiderati

_—(?lngqu(} ¢ il disgusto™).
La S.1LAR.C, S.P.A.. intende progettare e reahzzare il snstema di sanificazione assicarando al Committente che: i

rudotti chimici utilizzati siano muniti di schede tecniche e di sicurezza ai sensi di legge; gli accessori utilizzati siano

~.:ddonei ai sensi di Tegge; le macchine e le attrezzatire utilizzate siano provviste di dichiarazioni di conformitd CE ai

1__d1 legge; tutti i prodotti, gli accessori, le macchine e le attrezzature giang conservati e custediti in apposito

magazzine; tutti gli operateri siano dotati di divisa specifica (chfferente da quella usata nelle preparazione alimentari e

i —-nel semmo) e di DPI omologati ai sensi di legge; tutti gli operatori siano formati, addestrati e aggicrnati con frequenza

Pe‘ﬂodwa secondo it programma specifico descritto nel Cap1t01 “Sistema di educazione per lo ‘sviluppo delle
“%.1LARC
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conoscenze ¢ delle competenze professionali Q;Egii operatori impiegati nel servizio”,

FASI OPERATIVEs DELLA SANIFICAZIONE

la sanificazione avviene con particolare cura sopratiuito sulle “superfici a contatto diretto con gli alimenti”
{metalliche, ceramiche, plastiche), cioe sulle superfici con cui la materja prima, il semilavorato ¢ il prodotio finito che
deve essere consumato, viene a contatto direito.In questa circostanza un residuo di varia natura {chimica, fisica o
biologica), puo rappresentare un potenziale rischio di coptaminazione per il ciclo di lavorazione successivo e quindi per
1| pro&otto finito (il piatto) somministrato. Lz sanificazione viene attuata attraverso fasi concatenate e sinergiche e
I’efficacia della fase precedente determina 1'efficacia della fase successiva: Asportazione dei residui visibili di alimenti;
Detergeﬁza (porta in soluzione, elimina i residui alimentari ed abbatte la carica microbica) 1° Risciacquo {garantisce la

eliminazione della miscela detergente-residuo alimentare); Disinfezione (vengono impiegati Presidi Medico-Chinurgici

" ad ampio spetiro registrati al Ministero della Salute in funzione alla superficie da trattare e ai microrganismi di norma

pidl frequenti che si voglionn eliminare, rispettando il tenpo di cnntatto ¢ le condizioni previste dal fabbricante); 2°

. Risciacquo (garantisce I’eliminazione dei residui di disinfettante); Asciugatura e protezione delle atirezzature aperte

e o P AT

(previene il ristagno di acqua dannoso per le atirezzature ¢ impedisce la moitiplicazione dei microrganismi).

CLASSIFICAZIONE DELLE SUPERFICT ALIMENTARI

A = oS :_-—: = T = e ;
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PRECAUZIONI OPERATIVE IN FASE DI SANIFICAZIONE

i Durante le fasi della sanificazione & necessario attenersi ad alcune precanzioni elementari che servono ad evitare

-.-(:;;Jh.taminazioﬂj, incidenti ed aumentano I’efficacia di riduzione dei microrganismi: Evitare possibili
"(':On__taminazioni: allontanare o proteggere accuratamente tutti gli alimenti nella zona da sanificare, indossare
. .'.“';E.Eégi.iamanto!calzature! guanti diverst da quelli utilizzati nella produzione, non depositare prodotti chimici ¢ materialj
i inuso nelle zone a]_jmentaﬁ, impiegare panni, spugne ¢ attrezzature lavabili a 90°C (alta pastorizzazjone) 0 Moenouso,
mtccmche di ut:hzzo, garantire tempi di coniatto tra prodotto e superficie da trattare; Evitare il danneggiamento delle
Aattrezzatnre: accertarsi che il prodotto chimico sia compatibile con i materiali da sanificare; Evitare incidenti e
1—fationieni di intossicazione: non miscelare prodotti chimici tra loro (cloro-acidi, alcalini-acidi), non conservare prodotti
 chimiei in contenitori diversi da quelli originari senza I'etichetta del produttore.

PRINCIPALI CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI CHIMICI

. La scelta dei prodotti chimici viene sempre effettuata al fiue di dare la massima garanzia in termini di igiene e

smurezza I prodotti chimici utilizzati sono compatibili con il settore alimentare e possiedono la scheda tecnica e di

Sicirezza a norma CE ¢, nel caso dei disinfettauti, sono registrati come PMC al Ministero della Salute. Tatti i prodotti

i r-j;x;_piﬁ_:gati sono aftamente biodegradabili BDETERGENTI L’obiettivo della detergenza & rappreseniato dalla totale
rimozione di ogni forma di contaminazione organica e inorganica dalle superfici interessate fino a raggiungere il livello

. definito “pulizia ottica” che comporta anche una contemporanea e si gnificativa riduzione dela presenza microbica.

:I deter genti utilizzati sono sostanze formulate ed banno come scopo quello di: dare bagnabilith alle superfici da pulire
f nmuovere lo sporeo organico (sporcizia, residui di alimenti, grassi, proteine, carboidrati) e inorganico (calcare, Sali

mmerah lasciati dafl’acqua) ridurre la carica microbica saprofita (generica) facilitare il risciacquo (solubilita in

_ 'at:qua calda o fredda) interferire positivamente con la du:rezza dell’acqua.
: DISINFETTAN T1

. accenmata dei microrganismi banali (saprofiti), garantendo il “virtuale azzeramento” dei contaminanti microbici I

l_nfétﬁntl utilizzati sono molecole specifiche di varia natura che servono per: ridurre ulteriormente Ja carica

; Crobica saproﬁta (genenca) ehmmare i mlcrorgamsrm patogeni (batteri, virus, muﬂ‘e)
' _SMALTIMEN TO DET RIFIUTI

lt]lnento dei xifiuti ¢ di fondamentale importanza nell’ amblto della ristorazione collettiva e sono state stahilite

.preclse rocedure mterne er la loro gestione. Il trasporto e ’eventuale loro manipolazione avverri sempre
p g 1% D

.meSsando camice, guant, copri scarpe monouso e mascherina con carboni attivi . B severamente vietato miscelare

rlﬁun dz diversa tipologia, immettere riffuti liquidi in aree non dotate di bacino di contenimente, abbandonare nﬁuh m

: -aree nﬂn previste. Per semph(:lta descrittiva distin guiamo tre tipidi rifiuti con le relative metodologie di smaltunento

o W btk

iettivo della disinfezione £ rappresentato dalla distruzione certa dei batteri patogeni non sporigeni con riduzione
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che verranno puhmalmente applicate: %

'RIFIUTI SOLIDI INORGANICI

Composti soprattutte dagli imballaggi delle derrate sarannc suddivisi dagli addetti nelle categerie previste dalla
raccolta differenziata comunale, stoccati in contenitori chiusi con colori differenti e trasferiti ai punti di raccelta
esterni .

RIFIUTI ORGANICI / URBANI

Come ad esempio gli scarti delle lavorazioni dei cibi e gli avanzi, saranno convogliati in appositi sacchi contenuti in

- bidoni carrellati in acciaio inox con apertura a pedale che sarannc forniti in dotazione per ogni area di produzione, per

consentirne un immediato isclamento ed evitare all’operatore la possibilita di contaminazione delle mani o degli

-indumenti.
"PIANO DI DISINFESTAZIONE E DERATTIZZAZIONE

Gli interventi di derattizzazione e disinsettazione sono trattamenti complementari alle operazioni di sanificazione ¢
sinergici per garantire e mantenere la corretta igiene degli ambienti di lavoro, delle attrezzature e degli alimenti prodotti,
Insetti e reditori, che rappresentanc una minaccia per la salute del consumatore finale, sono attratti dalla presenza di

residui di cibo e rifiuti in genere e quindi, per arginare la loro invasicne, & necessario sia aaue cen metodi di pulizia

'appropnatl che utilizzare appositi sistemi di prevenzione e monitoraggic ambientale.
Risulta quindi fondamentale operare nel seguente modo:

curare I* igiene quotidiana di ambienti ¢ attrezzature; asportare continuamente i rifiutj dalle aree di lavorazione:dotare

porte e finestre di adeguate protezioni antintrusione (zanzariere, chiusure ermetiche, barriere d’aria);sigillare crepe ¢

fori di pareti e pavimenti; dotare i pozzetti di scarico di griglie a maglia fine; evitare di creare spazi inaccessibili alle

pulizie;tenere porte e portoni di accesso aperti solo per le operazioni di carico € scarico.

““Inaggiunta a queste precauzioni La S.LAR.C. si rivolgera ad una ditta specializzata e certificata per far eseguire un

‘adeguato programma di disinfestazione e di monitoraggio attraverso wn sistema pemnanente di rilevamento che mira

al¥’ individuazione, valutazione ed eliminazione delle cause connesse al rischic di contaminazione.

i INDICAZIONE DEI PRODOTTI UTILIZZATI
I prodom utilizzati dalla S.I.A.R.C. seno forniti per la maggior parte, dalla ECOLAB, azienda per prodotti industriali.
__Rlport_lamo di seguito le tipologie dei prodotti che verranno utilizzati per il presente appalto
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DOCUMENTO DI VALUTAZIDNE DE! RISCHI DA INTERFERENZE
( art.26 del D.lgs. 81\2008 — art. 16 del D.Igs. 106\2009)
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1. Introduzione

Il presente documento unico di valutazione dei rischi da interferenza (DUVRI) & stato predisposto in
ottemperanza a quanto previsto dall'art. 26 de! D.Lgs 81/2008, e nel rispetto delle condizioni contenute nella
Determinazione 5 marzo 2008, n. 3, dell’'Auiorita per la vigilanza sui contratti pubblici di lavori, servizi e
forniture, con la finalita di evidenziare le varie attivita interferenti e le misure da adottare per eliminare o
ridurre i relativi rischi.

Si definisce "interferenza™ ogni sovrapposizione di attivita lavorativa tra diversi lavoratori che rispondono a
datori di lavoro diversi. E' interferenza anche il contatto tra lavoratosi e gli utenti che a vario titolo possono
essere presenti nella medesima struttura. La sovrapposizione pud essere sia di contiguita fisica che di spazio,
nonché di contiguita produtiiva.

Sono principalmente considerati rischi interferenti, per i quali & predisposto il presente DUVRI, quelli immessi
nel luogo di lavoro del commitiente dalle lavorazioni dell'appaktatore.

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

2. Quadro normativo
Decreto legislativo n. 81 del 09 aprile 2008 (ex Legge 3 Agosto 2007 n. 123}
Art. 26 Obblighi connessi ai contratii d’appalto o d'opera o di somministrazione

I datore di lavoro 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 cib 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 applicano at rischi specifici propri dell'attivita delle imprese
appaltatrici o dei singoli lavoratort autonomi.

Determinazione 5 marzo 2008, n. 3, dell'Autorita per la vigilanza sui contratti pubblici di lavori, servizi e
forniture - Sicurezza nell'esecuzione degli appalti relativi a servizi e forniture. Predisposizione del documento
unico di valutazione dei rischi (DUVRI) e determinazione dei costi della sicurezza - L. n.123/2007 e modifica
dell’Art. 3 del D.Lgs. n.626/1994, e Art. 86, commi 3-bis e 3-ter, del D.lgs n.163/2006.

Appare utile, in ogni caso, precisare come tal uni appalti di servizi o forniture si svolgono all'interno di edifici
pubblici ove & presente un datore di lavoro che non @ committente (scuole, mercati, musei, biblioteche}. in

tali fattispecie & necessario che il committente (in genere I'ente proprietario dell'edificio} si coordini con il
datore di lavoro del luogo ove si svolgera materiaimente la 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 con riferimento non solo al personale interno ed aj
lavoratori delle imprese appaltatrici, ma anche agli utenti che a vario titolo possono essere presenti presso la
struttura stessa quali i degenti, gli alunni ed anche il pubblico esterno.

3. Datore di lavoro committente e ditta appaltatrice



Datore di lavoro per il servizio in appalto: Comune di Vibo Valentia - Piazza Martiri D’Ungheria snc -
Responsabile del servizio: d.ssa Adriana Teti
Ditta appaltatrice: Comune di Vibo Valentia

Rappresentante legale: d.ssa Adriana Teti

4. Attivita appaltata

!l Comune di Vibo Valentia affida in appalto a terzi, per il periodo gennaio/maggio 2015, il servizio di mensa -
fornitura dei pasti comprendente !'approvvigionamento dei viveri e tutte le fasi di preparazione,
confezionamento, trasporto, distribuzione e somministrazione oltre alla pulizia dei refettori, degli arredi e
delle stoviglie e quant'altro previsto nel capitolato d'appalto - per gli alunni delle scuole statali dell'infanzia,
per il personale docente avente diritto alla mensa secondo le normative vigenti.

Il presente DUVRI costituisce parte integrante del contratto di appalto stipulato tra il Comune di Vibo Valentia
¢ |a ditta ed ha validita immediata dalla sottoscrizione del medesimo.

5. Descrizione del sevizio prestato
| plessi scolastici e i dati del servizio mensa song i seguenti:

Vibo centro- Longobardi — Vibo Marina — Bivona — Porto Salvo- Triparni — Vena.

SCUCLE PLESSI
ISTIT. COMPR. i CIRCOLO infanzia DON BQSCO {via Palach VVv)
infanzia CARLO COLLOD! (VENA SUPERIORE)

ISTIT. COMPR Ill CIRCOLO infanzia DE AMICIS {via Zoda VV)
infanzia SAN GREGORIO
infanzia PISCOPIO
infanzia MARIA MONTESSORI {pl.SCRIMBEA V)

ISTIT. COMPR. VIBO MARINA infanzia BIVONA
infanzia PENNELLO
infanzia PORTO SALVD
infanzia CEMENTIFICIO
infanzia LONGOBARDI

{STiT. CCMPR GARIBALQ] infanzia SACRA FAMIGLIA {VV)
infanzia TRIPARN}

ISTIT. COMPR MEOIA infanzia TRENTACAPILLE (via 5.Aloe VV)
MURMURA

- numero pasti alunni di 30.000,
- numero pasti docenti di 1.500 pasti,
- numero pasti per le diete speciali di 200 pasti.

La somministrazione dei pasti avviene durante il periodo di attivita scolastica compreso tra 1'1 ottobre 2015 e
il 31 maggio 2016.



1l servizio di refezione dovra svolgersi tutti i giorni del calendario scolastico, dal lunedi al venerdi, escluso il
sabato.

La somministrazione dei pasti agli alunni e al personale docente va effettuata presso i plessi scolastici dalle
ore 12.00 alle ore 12.30, previo accordo con l'autorit scolastica.

in tutti i plessi scolastici I'attivita del personale della ditta appaltatrice & svolta nei refettori nei quali viene
consumato il pasto da parte deghi alunni e da parte del personale docente e nei locali accessori utilizzati nelle
fasidi distribuzione dei pasti e come ripostiglio per il deposito di prodotti e attrezzature.

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

It personale occupato dell'impresa appaltatrice deve essere munito di apposita tessera di riconoscimento
corredata di fotografia, contenente le generalitd del lavoratore e lindicazione del datore di lavoro.

il personale della ditta avra accesso ai 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 detla 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 all'ingresso del punto di
consumazione (refettorio).

Nei singoli plessi scolastict il personale della ditta dovra provvedere, tra le altre cose, a:

a) allestimento dei tavoli, con fornitura tutti i giorni e in quantitd adeguata al numero degli utenti fruitori del
pasto, di apposita tovaglietta da apporre sul piano di consumazione del pasto, 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 I'acqua, vassoi, carrelli portavivande, ecc).

b) scodellamento e sporzionamento dei pasti agli alunni e agli altri fruitori del servizio ovvero, nei casi
previsti, consegna dei contenitori monoporzione e loro sistemazione nei tavoli. | pasti verranno serviti solo in
presenza degli utenti. La somministrazione dei pasti deve essere effettuata, da parte del personale 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 frutta, 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 € I'altro, rendendo comungue idoneo il locale da un punto di vista igienico sanitario;

g) pulizia dei tavoli, lavaggio per terra nel refettorio e nei locali annessi, compresi i bagni, utilizzati nella
somministrazione dei pasti, eventuale spolveramento degli infissi. In caso di utilizzo non esclusivo del
refettorio Ia ditta dovra provvedere, dopo I'uso, alla sua integrale pulizia e alta sua resa all'uso scolastico in
condizioni igieniche ottimali;



h) la ditta ha facolta di collocare a proprie cure e spese presso i refettori proprie macchine lavastoviglie per
Feventuale lavaggio delle stoviglie. Sara comunque cura dell'Amministrazione adottare le misure tecniche
idonee a permettere la collocazione detle macchine lavastoviglie presso i locali;

i) conferire i rifiuti previa differenziazione secondo le tipologie previste dall'amministrazione {frazione secca,
organica, plastica, vetro, lattine, ecc.) presso i contenitori o sacchi posti in prossimita dell'ingresso ai plessi
scolastici. La fornitura dei sacchi destinati a contenere le diverse tipologie di rifiuti si intende a carico delfa
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 aggiungono ai rischi specifici del luogo di lavoro
scolastico;

-rischi da sovrapposizione derivanti dallo svolgimento in contemporanea delle attivitd deHa ditta appaltatrice
del servizio mensa e delle attivita del personale scolastico;

-rischi a carico deghi alunni fruitori del servizio mensa.

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

Descrizione

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

Misure di prevenzione e protezione

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

Rischio
Infortunio per interferenza nella fase di allestimento dei locali mensa ¢ nelle fasi di consumo dei pasti.
Descrizione

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

Misure di prevenzione e protezione

H trasporto e la somministrazione dei pasti nel refettori dovra avvenire con I'impiego di attrezzature a norma,
di facile manovrabilita e antiribaltamento. Il Comune, i dirigenti scolastici e la ditta appaltatrice, ognuno per
le proprie competenze, dovranno concordare la rimozione di eventuali ostacoli alta movimentazione degli
arredi. La sovrapposizione delle attivita tra il personale della ditta appaltatrice e il personale scolastico dovra
essere imitata unicamente alla fase di consumo dei pasti. Nelle fast di necessaria compresenza il personale



della ditta di ristorazione dovra prestare la massima attenzione a non introdurre rischi specifici a carico di altri
lavoratori e degli utenti, in particolare in occasione 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 la presenza del personale scolastico e degli alunni nelle fasi di allestimento dei pasti
effettuate dal personale della ditta appaltatrice.

Rischio
Infortunio per interferenza nelia fase di pulizia dei locali mensa.
Descrizione

Rischio connesso all'utilizzo di sostanze chimiche per le pulizie, all'urto con arredi ed oggetti presenti nelle
sedi di lavoro, scivolamenti su superfici bagnate, colpi, abrasiont, tagli, schiacciamento,

Misure di prevenzicne e protezione

I personale della ditta appaltatrice del servizio di refezione scolastica & obbligato ad utilizzare i prodotti
chimici {materiali di pulizia e simili) in conformita afla scheda tecnica e di sicurezza del produttore ed in
maniera 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 eventuali rischi i dirigenti scolastici e la ditta
appaltatrice devono darne pronta comunicazione al proprio personale. Nel corso delle operazioni di pulizia e
lavaggio pavimenti interni o esterni, le relative zone dovranno essere interdette ad ogni transito {del
personale scolastico ¢ degli alunni) con opportuni preavvisi o segnaletica. Solo in caso di assoluta necessita
potra essere consentito it transito e comungue richiamando le persane a prestare particolare attenzione. In
caso di interventi manutentivi di qualsiasi natura in locali ed ambienti durante le operazioni di lavaggio degli
stessi, le operazioni di pulizia andranno sospese e i pavimenti asciugati prima di consentire l'inizio
dell'intervento manutentivo.

Il personale delta ditta ha Fobbligo di curare il corretto stoccaggio dei prodotti chimici per operazioni di pulizia
e simili nei depositi, scaffalature e armadi e comunque negli spazi assegnati, tenendo separati prodotti
chimici tra loro incompatibili e tenendo altresiBconto di eventuali altri materiali, sostanze, prodotti gia
presenti, e conservandoli in modo tale da non essere accessibili all'utenza ed a terzi.

Rischio

Contatti con parti elettriche in tensione.

Descrizione

Rischio per contatto diretto o indiretto con parti dell’impianto elettrico in tensione.
Misure di prevenzione e protezione

1 lavoratori della ditta appaltatrice dovranno usare le componenti terminali dell'impianto elettrico cosiRome
presenti, senza apportare loro alcuna modifica. E' fatto assoluto divieto alla ditta appaltatrice di intervenire
sul quadro e sugli impianti elettrici.

Ala ditta appaltatrice viene richiesto di segnalare ai dirigenti scolastici e al Comune eventuali anomalie che
dovessero riscontrare sugli impianti.

Rischio



Incendio

Bescrizione

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

La ditta appaltatrice dovra prendere visione delle planimetrie dei locali, dei percorsi di esodo e della
localizzazione dei presidi di emergenza, del piano di sicurezza del locale scolastico e darne pronta
informazione a tutto il proprio personale. E' fatto divieto di fumare nei locali scolastici.

8. Misure generali di sicurezza
Obblighi e divieti a carico del personale della ditta appaltatrice:
divieto di intervenire sulle attivita o lavorazioni 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 ai locali ad accesso limitato 0 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;

divieto di fumare neij luoghi oggetto dell'appalto;

divieto di rimuovere 0 manomettere in alcun modo i dispositivi di sicurezza e/o protezione instailati su
impianti, macchine o attrezzature, se non sirettamente 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 scolastico e di quello dell'aggiudicataria stessa;

divieto di compiere di propria iniziativa, manovre ed operazioni che non siano di propria competenza e che
possono percid compromettere la sicurezza anche di altre persone;

divieto di compiere qualsiasi operazione (pulizia, lubrificazioni, riparazioni, registrazioni, ecc.} su organi in
maoto o su impianti in funzione; qualora strettamente necessario per I'esecuzione del lavoro, dovranno essere
adottate misure di sicurezza alternative a cura dell'aggiudicataria e a tutela del personale scolastico e di
quello dell'aggiudicataria stessa;

divieto di usare, sul luogo di lavoro, indumenti o abbigliamento che, in refazione alla natura delle operazioni
da svolgere, possano costituire pericolo per chi li indossa o per altre persone;

obbligo di attenersi scrupolosamente a tutte le indicazioni segnaletiche contenute nei cartelli indicatori e
negli avvisi presenti;

obbligo di informare/richiedere I'intervento del Comune o dell'autorita scolastica in caso di anomalie
riscontrate nell'ambiente di lavoro e prima di procedere con interventi in luoghi con presenza di rischi;

obbligo di impiegare macchine, attrezzi ed utensili rispondenti aile 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 I'esistenza di condizioni
di pericolo o di emergenza (adoperandosi direttamente, ma solo in caso di urgenza e nell'ambito delle proprie
competenze e possibilita, per I'eliminazione di dette deficienze o pericoli).

Si ritiene utile che possano essere effettuate riunioni di coordinamento tra la ditta che gestisce il servizio
mensa e |'autorita scolastica in cui possano essere stabiliti | provvedimenti operativi e le modalita previste per
Peliminazione/riduzione dei rischi interferenziali individuati nel presente documento.

La ditta che gestisce il servizio mensa avra inoltre cura di richiedere all'autoritd scolastica informazioni in
merito alla possibile interferenza con personale di altre ditte incaricate dala stessa autorita {datore di favoro
committente) alf'esecuzione di lavori o alfa gestione di altri servizi (lavori di manutenzione, servizi di pulizia
generale della scuola, ecc.}

9. Costi della sicurezza per I'eliminazione dei rischi da interferenze

Per la riduzione al minimo o I'eliminazione dei rischi da interferenza secondo le indicazioni contenute nel
presente documento viene calcolata in € 0,00 l'incidenza dei costi della sicurezza. | costi relativi alle misure
per eliminare o ridurre al minimo i rischi in materia di salute e sicurezza sul lavoro derivante dalle interferenze
delle lavorazioni sono compresi nel valore economico dell'appalto e non sono soggetti a ribasso. 1 costi della
sicurezza sono in particolar modo quelli relativi alla formazione del personale, all'organizzazione del
coordinamento fra gli operatori scolastici e della ditta appaltatrice e alla fornitura di segnaletica di sicurezza. |
costi per la riduzione al minimo o l'eliminazione dei rischi da interferenza si aggiungono a quelli che I'impresa
deve sostenere per garaniire la sicurezza nel luogo di lavoro afferenti all'esercizio delfattivity svolta
dall'impresa e per i quali la stessa ha l'obbligo di elaborare il proprio documento di valutazione e di
provvedere all'attuazione delle misure necessarie per eliminare o ridurre at minimo i rischi.

10. Aggiornamento del DUVRI

IF BUVRI & un documento "dinamico” per cui la valutazione dei rischi da interferenza deve essere
necessariamente aggiornata al mutare delle situazioni originarie, quali quelle risultanti da modifiche di tipo
tecnico, logistico o organizzativo resesi necessarie nel corso dell'esecuzione delle attivita.

Il documento pud essere aggiornato dal Comune anche su proposta della ditta appaltatrice o delfautorita
scolastica.

Vibo Valentia, I 4o z;\,&bo S04




