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Gara per la fornitura del servizio di refezione scolastica mediante produzione dei pasti presso i centri di produzione del fornitore

AA.SS. 2003/2004 - 2004/2005

CAPITOLATO TECNICO

Allegato 5 al disciplinare di gara

DEFINIZIONI ED OGGETTO

1.1     Definizioni

Nell’ambito del presente Capitolato si intende per:

a) Refezione scolastica: il servizio di ristorazione collettiva in favore degli alunni delle scuole materne,  oltre agli adulti aventi diritto al pasto, che prestano servizio presso gli Istituti scolastici  con sede nel territorio del Comune di Laterza;

b) Amministrazione Contraente: il Comune indicato alla precedente lettera a);

c) Capitolato: il presente atto compresi tutti i suoi allegati, nonché i documenti ivi richiamati;

d) Contratto: il contratto che verrà stipulato dal Comune di Laterza  con il Fornitore per l’erogazione dei servizi di refezione scolastica a favore degli alunni frequentanti le scuole materne e degli adulti aventi diritto al pasto operanti negli Istituti scolastici, con sede nel territorio  della Amministrazione Contraente; 

e) Fornitore: l’impresa o il raggruppamento temporaneo di imprese o il Consorzio che risulterà aggiudicatario della gara;

f) Atto di Regolamentazione del Servizio: l’atto, sottoscritto congiuntamente dal Fornitore e dalla  Amministrazione Contraente, in attuazione del Contratto, nel quale vengono definite e dettagliate le prestazioni richieste dalle Amministrazione Contraente e vengono disciplinate tutte le modalità specifiche e i termini di prestazione del servizio;

g) Diete: si intendono le diete predisposte  per gli alunni delle scuole materne e medie,  nonché per gli adulti aventi diritto al pasto; 

h) Mensa/Sede di Refezione Scolastica: i luoghi in cui vengono consumati i pasti da parte degli alunni delle scuole materne e medie e degli altri soggetti di età adulta che prestano servizio presso le predette sedi ed aventi diritto al pasto.;

i) Stoviglie:  piatti, bicchieri, posate, brocche per l’acqua con coperchio e quant’altro possa occorrere per la consumazione dei pasti  da parte degli utenti delle scuole che richiedono il servizio di distribuzione;

j) Utensileria: coltelli (ad eccezione di quelli da tavolo), mestoli, pinze, palette, forbicioni, cucchiaioni teglie e quant’altro necessario per la distribuzione dei pasti e per le operazioni preliminari e susseguenti;

k) Tovagliato: tovaglie (tipo monouso a metraggio) e tovaglioli monouso in materiale a perdere e riciclabile;

l) Centro di Produzione Pasti: ogni Centro di preparazione pasti nella disponibilità del Fornitore, per tutta la durata dell’appalto che dovrà obbligatoriamente trovarsi nel territorio di Laterza;

m) Produzione Pasti: l’insieme di attività, strutture e mezzi utilizzati dal Fornitore per la preparazione dei pasti, nel rispetto delle disposizioni di legge e di tutte le prescrizioni contenute nel presente capitolato e nei relativi allegati, nonché il loro stoccaggio presso il Centro di Produzione;

n) Trasporto dei Pasti: insieme di attività strutture e mezzi utilizzati dal Fornitore per trasferire i pasti dal Centro di Produzione  sino alle Sedi di Refezione;

o) Porzionamento e Distribuzione dei pasti: l’insieme delle attività, strutture e mezzi  necessari per la somministrazione dei pasti agli utenti, ivi comprese le attività di approntamento sedi di refezione e porzionamento dei pasti;

p) Riassetto Sedi di Refezione: tutte le attività successive alla distribuzione e consistenti nello sgombero e riassetto dei tavoli, lavaggio stoviglie e smaltimento rifiuti;

q) Legame fresco-caldo: modalità del servizio di refezione scolastica che, a seguito della cottura prevede il mantenimento della temperatura a oltre 65°C fino al consumo, secondo quanto previsto dalla normativa vigente.

Le espressioni riportate negli allegati hanno il significato, per ognuna di esse, specificato nei medesimi allegati, tranne qualora il contesto delle singole clausole del Capitolato disponga diversamente.

1.2      Oggetto dell’appalto

Il presente capitolato ha per oggetto la disciplina della fornitura del Servizio di Refezione Scolastica al Comune di Laterza. Il servizio dovrà essere espletato mediante produzione dei pasti nei Centri di Produzione del Fornitore e trasporto dei pasti stessi attraverso il legame fresco-caldo. 

Il servizio di ristorazione scolastica dovrà essere erogato agli alunni delle scuole materne   (3-5 anni) e medie (11 – 14 anni), nonché al personale avente diritto al pasto che presta la propria opera presso le scuole suddette facenti capo alle Amministrazione Contraente.  

A) Articolazione completa del servizio con stoviglie monouso

L’articolazione completa del servizio con stoviglie monouso comprende:

1. Acquisto delle derrate, preparazione e cottura pasti nei Centri di Produzione del Fornitore, confezionamento dei pasti;

2. Fornitura di acqua minerale naturale non addizionata in bottiglie in PET (1 bottiglia da 2 litri ogni 8 bambini);

3. Trasporto dei pasti dai Centri di Produzione fino alle Sedi di Refezione;

4. Porzionamento e Distribuzione con sistema  a tavolo;

5. Approntamento Sedi di Refezione, Riassetto delle Sedi di Refezione e lavaggio delle stoviglie, dell’utensileria, delle Attrezzature Specifiche, delle Attrezzature di Uso Generale e di quant’altro utilizzato per l’erogazione dei servizi oggetto dell’appalto seppur non espressamente specificato nel presente capitolato. Nelle attività di Riassetto e di lavaggio è compresa anche la fornitura del materiale occorrente per il riassetto e il lavaggio predetti (detersivi, disincrostanti, disinfettanti ecc.) 

6. Raccolta differenziata dei rifiuti e smaltimento nei cassonetti esterni alle Sedi di Refezione;

7. Fornitura delle stoviglie monouso (materiale a perdere riciclabile) per la consumazione dei pasti,  nonché del tovagliato monouso (materiale a perdere riciclabile).
La manutenzione ordinaria e straordinaria dei locali, il pagamento delle utenze e delle tasse sono a totale carico dell’Amministrazione. Quanto non espressamente menzionato nel presente capitolato è a carico del fornitore.

Il Servizio sarà espletato presso le seguenti Scuole:

· Scuola Materna “Rodari”

· Scuola Materna “Collodi”

· Scuola Materna “A. Diaz”

· Scuola Materna “S. Francesco”

· Scuola Materna “S. Vito”

· Scuola Media    “Dante alighieri”

· Scuola Media    “Michelangelo”

Gli iscritti al servizio di refezione scolastica  sono indicati a titolo puramente orientativo; pertanto, i quantitativi dei pasti  e le Sedi di Refezione potranno variare, in eccesso o in difetto, senza che ciò autorizzi l’aggiudicatario a richieste di risarcimento o indennizzi.

E’ facoltà della Amministrazione Contraentei aggiungere o togliere Sedi di Refezione, rispetto a quelle indicate nel presente articolo, senza che ciò possa comportare alcuna revisione dei corrispettivi, in relazione al variare delle strutture scolastiche, fermo restando che non potranno essere variate le attività.

INDICAZIONI GENERALI

1.3 Quantitativi e durata

Il contratto avrà durata di due anni e si riferirà agli anni scolastici 2003/2004 – 2004/2005;. 
La Amministrazione Contraente potrà, ove ricorrano le condizioni di legge, avvalersi della facoltà di cui all’art. 7, secondo comma, lett.F D.lgs.157/95.

Resta salva la facoltà della Amministrazione Contraente di prorogare il contratto per un periodo non superiore a 3 mesi previo avviso da comunicarsi al Fornitore almeno 20 giorni prima della scadenza del contratto medesimo.

Il valore presuntivo annuo (anno scolastico) del contratto  è indicativamente di

· € 105.000,00, pasti n. 30.000 
e quello presuntivo del biennio:
· € 210.000,00, pasti n. 60.000,
escluso IVA, calcolati moltiplicando i prezzi unitari a base d’asta per il numero dei pasti previsti. 

Il corrispettivo previsto sarà pagato relativamente ai soli pasti effettivamente prenotati e distribuiti.

1.4 Attivazione del servizio di refezione scolastica

Il servizio avrà inizio nell’anno scolastico 2003/2004, a partire dalla data comunicata dalla Amministrazione Contraente e si protrarrà per  due anni scolastici.

Entro 10 giorni dalla stipula del contratto, il Fornitore dovrà recarsi presso l’ Amministrazione Contraente al fine di procedere alla redazione, per ciascuna Sede di Refezione, dell’Atto di Regolamentazione del Servizio che dovrà essere controfirmato per accettazione dall’Amministrazione Contraente  e dal Fornitore. Nell’Atto di Regolamentazione del Servizio, verranno formalizzate le modalità operative di gestione del servizio di refezione scolastica (data di inizio dell’attività, modalità di prenotazione, consegna e distribuzione dei pasti, numero del personale con le relative qualifiche, mansioni, livello utilizzato dal fornitore nello svolgimento del servizio, ecc..) per tutto quanto non espressamente dettagliato o trattato nella documentazione di gara e nell’offerta presentata dall’aggiudicatario. 

All’Atto di Regolamentazione del Servizio verrà allegato il verbale di presa in consegna. 

Il servizio di refezione scolastica verrà regolato, dalle norme del capitolato, del Contratto, nonché dalle disposizioni regolamentari contenute nell’Atto di Regolamentazione del Servizio.

Qualunque variazione all’Atto di Regolamentazione del Servizio dovrà comunque essere formalizzata mediante atto scritto controfirmato dalle parti.

1.5 Rappresentanti

Il Fornitore dovrà nominare, al momento della sottoscrizione del Contratto, il Responsabile del servizio a cui è affidata la direzione del servizio stesso a tempo pieno e continuativo.

Il Responsabile del Servizio così nominato sarà il referente responsabile nei confronti della Amministrazione Contraente e, quindi, avrà la capacità di rappresentare ad ogni effetto il Fornitore. Tale Responsabile dovrà garantire la reperibilità e la disponibilità a recarsi presso le amministrazione, quando richiesto dalla stessa.

Il Responsabile del servizio dovrà avere almeno 3 anni di esperienza nel settore della ristorazione collettiva e il diploma di scuola alberghiera o in assenza del diploma predetto 7 anni di esperienza nel medesimo settore di ristorazione collettiva con qualifica professionale idonea a svolgere tale funzione. 

Il Responsabile del Servizio sarà impegnato in modo continuativo e a tempo pieno, con obbligo di reperibilità nei giorni e negli orari lavorativi e provvederà a garantire la qualità del servizio, anche attraverso la verifica della qualità percepita  e la rispondenza del servizio stesso alle prescrizioni di legge, del presente capitolato e di quanto indicato nell’Offerta tecnica. Questi garantirà, altresì, la massima collaborazione possibile al responsabile nominato dalla Amministrazione Contraente. 

In caso di assenza o impedimento del suddetto Responsabile (ferie, malattie, età..) il Fornitore provvederà a nominare un sostituto di pari professionalità e nel rispetto dei requisiti richiesti.

La Amministrazione Contraente nominerà, a sua volta, un Responsabile dell’Amministrazione che sarà l’interfaccia del Responsabile nominato dal Fornitore. 

I Responsabili della Amministrazione Contraente dovrà attivarsi per eseguire o fare eseguire tutti i controlli opportuni per il regolare svolgimento dei servizi, fermo restando il rispetto delle norme igienico-sanitarie per tutti coloro che accedono ai locali adibiti ai servizi.

Le comunicazioni e gli eventuali disservizi e inadempienze contestate dall’Amministrazione al Responsabile del servizio del Fornitore si intendono come presentate direttamente al Fornitore.

1.6 Le modalità di espletamento del servizio

1.6.1 Prenotazione

Ogni scuola provvederà a prenotare quotidianamente, entro le ore 10 (dieci), il numero dei pasti che prevede di consumare nel corso della giornata, con le modalità indicate nell’Atto di Regolamentazione del Servizio (indicando il numero dei pasti per gli alunni, il numero dei pasti per adulti,  ricettari temporanei, etc. – eventualmente comunicando solo le variazioni rispetto a prenotazioni precedenti).

1.6.2 Tempo massimo intercorrente tra il confezionamento e la consegna e/o la distribuzione

Il Fornitore dovrà garantire che tra il confezionamento (si considera il confezionamento delle paste o comunque dei piatti caldi) e la distribuzione ai tavoli (si considera il primo piatto servito al tavolo) non passi più  di un ora. 
In relazione ad ogni Sede di Refezione, la preparazione dei pasti dovrà avvenire in ciascun Centro di Produzione indicato dal Fornitore nell’Offerta Tecnica e per il numero dei pasti indicati nella medesima Offerta Tecnica. 
La distribuzione dei pasti dovrà avvenire tassativamente all’ora stabilita. 

1.6.3 Erogazione del servizio nel caso d’interruzione della produzione per cause di forza maggiore

Il Fornitore dovrà essere in grado di fornire il servizio, anche in caso d’interruzione della produzione presso tutti i Centri di Produzione per causa di forza maggiore, ovvero in caso d’impossibilità di prestare il servizio dovuto a sciopero del personale, producendo i pasti necessari quotidianamente in conformità al presente capitolato, utilizzando una o più strutture produttive idonee alternative, mezzi ed attrezzature di trasporto, ovvero avvalendosi di tecnologie di preparazione e confezionamento dei pasti alternative (es., convenzioni con altri centri di produzione o con locali all’uopo convenzionati, ecc.).

1.6.4 Fatturazione e pagamenti

Il Fornitore, al momento della consegna dei pasti, presenterà una bolla di consegna in duplice copia riportante l’indicazione del numero di contenitori, del numero dei pasti consegnati e dell’ora di consegna. Il personale delle scuole destinarie della refezione, firmerà la bolla di consegna per ricevuta, restituendone copia al Fornitore ed inoltrando l’originale all’ufficio comunale competente per gli adempimenti contabili necessari alla liquidazione del prospetto mensile.

I pasti verranno pagati in ragione di quelli prenotati e distribuiti; il corrispettivo è determinato dal prezzo unitario di riferimento offerto dal Fornitore aggiudicatario,  moltiplicato per il numero dei pasti  prenotati e distribuiti.

Nel prezzo unitario di riferimento sono comprese tutte le spese e gli oneri derivanti dall’espletamento del servizio richiesto, anche se non espressamente rappresentati nel capitolato ma comunque inerenti e conseguenti ai servizi di cui trattasi.
Il pagamento dei corrispettivi avverrà, previa ricezione delle relative fatture; il fornitore dovrà fatturare, all’inizio d’ogni mese, i pasti espressamente prenotati e consegnati alle scuole nel mese precedente, previa attestazione di regolarità e conferma delle forniture da parte del Dirigente competente.
Le fatture debitamente firmate saranno pagate entro 30 (trenta) giorni  dal ricevimento delle stesse al protocollo generale dell’Amministrazione.

L’ Amministrazione Contraente potrà rivalersi per ottenere la rifusione di eventuali danni già contestati, il rimborso di spese o il pagamento di penalità, mediante incameramento della cauzione o a mezzo ritenuta da operarsi all’atto dei pagamenti di cui sopra 

Il prezzo offerto in sede di gara rimane fisso ed immutato per il primo anno di fornitura del servizio; successivamente su base annua, si procederà alla revisione dei prezzi nei limiti di quanto stabilito dall’art. 44 della legge 724/1994.

1.7 I Centri di Produzione del Fornitore

La preparazione, la cottura e il confezionamento dei pasti avverrà presso i Centri di Produzione pasti che devono essere nella disponibilità del Fornitore, funzionanti a partire dall’inizio del servizio
 e per tutta la durata del contratto. 

Il Fornitore per svolgere le attività di preparazione, cottura e confezionamento dei pasti dovrà avvalersi di uno o più Centri di produzione pasti dei quali ne abbia la disponibilità. Relativamente ai Centri di Produzione il dimensionamento dei locali, delle attrezzature e delle utenze e di ogni altro fattore necessario per fornire il servizio, deve essere tale da garantire una capacità adeguata per soddisfare la fornitura dei pasti richiesti dalle Amministrazioni Contraenti.

La distribuzione e le attività propedeutiche e susseguenti alla distribuzione stessa avverranno presso le sedi di Refezione Scolastica.

I Centri di Produzione dovranno essere stati progettati e realizzati per la produzione di pasti che, opportunamente confezionati in contenitori termici, saranno successivamente trasportati, in regime di legame fresco-caldo, alle Sedi di Refezione.

Nella realizzazione dei Centri di produzione pasti si dovrà tener conto delle più recenti normative in materia di igiene delle produzioni alimentari applicando le procedure HACCP.

In particolare, i Centri di Produzione del Fornitore dovranno rispondere alle prescrizioni di seguito indicate. 

I vari ambienti dovranno essere organizzati in modo che ciascuno sia riservato ad uno specifico uso, nel rispetto del principio del “non ritorno" (l’alimento lungo il ciclo produttivo non dovrà mai retrocedere, ma solo avanzare verso l’operazione successiva fino alla spedizione). 

In quest’ottica, le strutture dovranno essere articolate perché le materie prime da preparare compiano percorsi brevi, unidirezionali, con la massima limitazione degli incroci. Gli ambienti dovranno essere identificati in base al loro uso e specificatamente:

· magazzino prodotti non deperibili

· celle refrigerate per prodotti deperibili (separate per prodotto)

· zone lavorazioni (verdure/frutta – carni/pesce – piatti freddi)

· zona cottura

· confezionamento

· stoccaggio e spedizione

· lavaggio

· spogliatoi, servizi igienici del personale

· uffici

La disposizione delle predette zone con specifiche destinazioni dovrà consentire la netta separazione fra le zone a più alta contaminazione microbica da quelle meno contaminate.

Le caratteristiche tecniche degli ambienti dovranno rispondere alle seguenti prescrizioni:

Magazzino

E' la zona destinata al controllo merci ed allo stoccaggio dei prodotti non deperibili. Dovrà essere dotata di pavimenti in materiale facilmente lavabili e di rivestimenti alle pareti fino ad un'altezza pari a 2 metri in materiale facilmente lavabile e/o smalto. Gli infissi dovranno essere muniti di rete anti insetto. I prodotti dovranno essere stoccati in scansie in acciaio e/o pedane rialzate. In questa zona dovrà essere collocato un punto per il controllo delle merci ed uno spazio chiuso e/o armadio per detersivi e prodotti di pulizia.

Celle frigorifere

Sono destinate alla conservazione dei prodotti deperibili. Devono essere realizzate prevalentemente con pannelli coibentati, lavabili. All’interno i prodotti devono essere conservati su scaffalature metalliche lavabili. Le celle devono essere diversificate per temperature e prodotti stoccati:

· cella surgelati 



(-18/-20°c)

· cella ortofrutta



(+6/8°c)

· cella carni 



(+0/4°c)

· cella salumi e latticini


(+0/4°c)

· anticella per lo scongelamento

(+0/4°c)

Lavorazioni

Le lavorazioni dovranno essere divise per prodotto: lavorazione ortofrutta, carni, piatti freddi. I pavimenti dovranno essere antiscivolo e lavabili, con pilette a pavimento sifonate. Le pareti divisorie dovranno essere rivestite per un’altezza pari a 2 m di materiale ceramico e raccordate al pavimento con uno sguscio. Gli infissi dovranno essere dotati di rete anti insetto.

Ogni reparto dovrà essere dotato di piani di lavoro, lavelli e lavamani e attrezzature idonee alle lavorazioni previste, tutte realizzate in acciaio inox ed a marchio CE.

Cottura

I pavimenti dei luoghi adibiti alla preparazione e cottura dei pasti dovranno essere antiscivolo e lavabili, le pareti rivestite per un'altezza pari a 2 m in materiale ceramico e raccordate al pavimento con uno sguscio. Gli infissi dovranno essere provvisti di reti antinsetto. Le attrezzature di cottura (in acciaio inox e a marchio CE) dovranno essere collocate sotto idonee cappe in acciaio inox, provviste di filtri lavabili, per lo smaltimento dei fumi di cottura.

Sul pavimento dovranno essere collocate pilette e griglie in acciaio inox sifonate, per lo smaltimento delle acque di lavorazione e pulizia.

Confezionamento, stoccaggio, spedizione

I pavimenti dei luoghi adibiti al confezionamento, stoccaggio e spedizione dei pasti dovranno essere antiscivolo e lavabili con pilette a pavimento sifonate, le pareti divisorie dovranno essere rivestite per un'altezza pari a 2m in materiale ceramico e raccordate al pavimento con uno sguscio. Gli infissi dovranno essere provvisti di rete antinsetto. Queste zone dovranno essere attrezzate con linee per il confezionamento dei vari prodotti in contenitori di acciaio (multiporzione) e/o in vaschette in polipropilene e/o alluminio (monoporzione).

Gli alimenti così confezionati dovranno essere riposti in contenitori termici e/o carrelli termici e dovranno essere portati ai terminali di consumo con autoveicoli furgonati e coibentati idonei all’uso.

Lavaggio

I pavimenti dei locali adibiti al lavaggio dovranno essere antiscivolo e lavabili, le pareti rivestite per un'altezza pari a 2m in materiale ceramico e raccordate al pavimento con uno sguscio. Gli infissi dovranno essere provvisti di rete antinsetto. Le macchine per il lavaggio delle varie minuterie di cucina (in acciaio inox e a marchio C.E.) dovranno essere poste sotto cappa in acciaio inox per captare i vapori.

Spogliatoio, servizi igienici

Dovranno essere divisi per sesso, dotati di servizi igienici e docce adeguati al personale presente. Per ogni addetto dovrà essere previsto un armadietto metallico a doppio scomparto.

Impianti

Tutti gli impianti dovranno essere realizzati ai sensi delle leggi vigenti e certificati ai sensi della L.46/90.

I Centri di Produzione dovranno essere muniti di idonea autorizzazione sanitaria, emessa dalle Autorità competenti, che preveda anche la veicolazione dei pasti.

Il Fornitore, pur potendo servirsi del Centro di Produzione per la fornitura di pasti a terze parti, estranee all'Amministrazione Contraente, dovrà sempre garantire in ogni momento l'identificazione delle attività, delle materie prime, dei semilavorati, delle attrezzature, del personale e di quant'altro venga utilizzato per la fornitura di pasti all'Amministrazione Contraente. 

2 BENI MOBILI E IMMOBILI DELL’AMMINISTRAZIONE CONCESSI IN USO AL FORNITORE

2.1     Locali adibiti  al servizio di refezione scolastica

Il fornitore prenderà in consegna i locali dell’Amministrazione utilizzati per lo svolgimento del servizio di refezione scolastica e li condurrà diligentemente..

La manutenzione ordinaria e straordinaria dei locali e degli impianti (ad es.: di riscaldamento, di condizionamento, ecc.) è a carico dell’Amministrazione Contraente.

2.2       Utenze e tasse relative ai locali adibiti a sedi di refezione..

Utenze e tasse relative ai locali adibiti a Sedi di Refezione ed allo smaltimento dei rifiuti solidi urbani sono a carico delle Amministrazioni Contraenti.

3      PIANIFICAZIONE DEI PASTI E DEI MENU’ PER LE MENSE SCOLASTICHE

3.1      Menù

I menù ed i pasti sono stati predisposti e forniti in conformità a quanto indicato nell’allegato n. 2, e nell’allegato contenente le specifiche relativa alle derrate alimentari (Allegato 3).

I menù stagionali (invernali ed estivi) sono stati definiti per 5 settimane nel rispetto delle indicazioni di cui all’allegato 2. La corrispondenza tra le grammature a crudo e quelle a cotto sono indicate nella tabella 11 dell’allegato 2.

Le derrate per la preparazione dei piatti dovranno corrispondere alle caratteristiche minime indicate nell’allegato 3. Nel periodo di cinque settimane i piatti dovranno essere preparati in conformità alle grammature a crudo dei generi alimentari (al netto degli scarti) per fasce di alunni calcolati per 100 ragazzi della scuola materna, di cui alle tabelle n. 3 e 4 dell’allegato 2 e alle grammature a crudo pro capite dei generi alimentari al netto degli scarti di cui alla tabella n. 5 dell’allegato 2.

Nelle tabelle nn. 8, 9 e 10 dell’allegato 2 sono riportati due menù (5 settimane per periodo primaverile e 5 settimane per il periodo invernale) e l'elenco dei piatti componenti i menu proposti che rispettano le grammature e i fabbisogni nutrizionali per la tipologia di utente in questione.

Qualunque modifica ai menù dovrà comunque seguire il principio di equivalenza economica e nutrizionale; conseguentemente, qualunque altra ricetta potrà essere aggiunta e/o sostituita solo se di valore economico e nutrizionale equivalente e previo accordo ed autorizzazione scritta della/e’Amministrazione Contraente. 

I piatti concordati diversi da quelli dell’elenco dovranno essere preparati nel rispetto delle indicazioni nutrizionali di cui all’allegato 2 e nel rispetto delle grammature a crudo indicati nelle tabelle nn. 3, 4 e 5 del medesimo allegato.

Il Fornitore si impegna, inoltre ad approntare un programma di educazione alimentare indirizzato agli alunni in accordo con l’ Amministrazione Contraente ed in conformità a quanto indicato in Offerta; tali attività non comporteranno alcun costo aggiuntivo per l’Amministrazione Contraente.Il Programma deve rispettare  le linee guida approvatedalla Giunta Regionale Puglia con delibera n.276/2002.

3.4        Menù per diete speciali

E’ prevista la fornitura di pasti per diete speciali per utenti affetti da intolleranze alimentari o patologie con definito vincolo dietetico (es. celiachia,  diabete mellito ecc.).

Previa opportuna certificazione e diagnosi attestante l’esistenza di una particolare patologia che necessita di diete speciali e/o previa segnalazione del medico che attesti la necessità di eliminare taluni elementi, verranno elaborati, dai dietisti della Amministrazione Contraente e controfirmate dal Pediatra competente menù personalizzati per gli utenti di cui sopra.

In particolare:

(i) nel caso di bambini affetti da patologie croniche tipo: diabete infantile, morbo celiaco, obesità, ecc. dovrà essere presentato un certificato medico rilasciato dal Servizio Materno Infantile (o da altro Ente/organo competente);

(ii) Nel caso di bambini portatori di allergie alimentari dovrà essere obbligatoriamente presentato un certificato medico di recente rilascio con allegati i test allergologici infantili, con validità non superiore ad un anno.

Le diete speciali dovranno essere confezionate in monoporzione termosigillata, etichettata con l’indicazione dei dati del destinatario.

Anche per dette monoporzioni deve essere garantito il mantenimento delle temperature previste nella normativa vigente fino al momento del consumo.

Detti pasti dovranno garantire la maggior alternanza possibile.

La fornitura di detti pasti, di volta in volta richiesti dall’Amministrazione Contraente e per i quali il Fornitore dovrà garantirne la fornitura, non comporterà variazione di prezzo.

I singoli piatti dovranno essere preparati con le derrate indicate nell’allegato 3 ed ai valori indicati nelle tabelle grammature, relative a ciascuna tipologia di dieta, al fine di soddisfare adeguatamente i fabbisogni nutrizionali.

3.5          Diete a carattere etico-religioso

Il Fornitore dovrà garantire, inoltre, la fornitura delle diete a carattere etico-religioso. In particolare per utenti di religione islamica, ebraica o di altra confessione religiosa è prevista la sostituzione dei pasti del menù concordato  e autorizzato dall’Amministrazione con i pasti di seguito indicati o eventualmente concordati che rispettino le rispettive convinzioni religiose.

I singoli piatti dovranno essere preparati in conformità ai valori indicati nelle tabelle grammature  al fine di soddisfare adeguatamente i fabbisogni nutrizionali.

Detti pasti, che dovranno garantire la maggior alternanza possibile, comunque non comporteranno variazione di prezzo.

Di seguito sono riportati a titolo esemplificativo alcune indicazioni: 

A) Indicazioni dietetiche per la comunità islamica

Le tabelle dietetiche sono così modificate:

	Ingrediente proibito
	Possibile sostituzione

	Prosciutto crudo
	Uova o formaggio o bresaola



	Prosciutto cotto
	Uova o formaggio o bresaola




B) Indicazioni dietetiche per la comunità ebraica

1. Latticini e prodotti della carne non possono essere consumati nello stesso pasto: un pasto deve contenere o solo carne o solo latticini.

2. Solitamente la carne ed i latticini vengono consumati utilizzando posate o piatti distinti.

3. Durante la Pasqua degli ebrei (8 giorni) sono proibiti prodotti lievitati. I piatti e le posate che vengono utilizzati non devono avere avuto contatto con cibi lievitati.

4. Ogni prodotto che non siano latticini o carne (frutta, verdura, pesce, uova) è considerato neutrale e può essere consumato in ogni momento del pasto con ogni cibo.

	Alimenti “proibiti”



	2.3.1.1.1.1 Alimenti “permessi”

	
	

	Pane condito con grasso animale
	Pane e cereali di tipo comune sono considerati neutrali se non al latte o in abbinamento con il latte



	Latticini e carne nello stesso pasto
	Latte e formaggio: latte fresco di giornata e formaggi



	Formaggi prodotti con caglio animale
	Formaggio prodotti con caglio microbico o di sintesi



	Uova di animali che mangiano altri animali o uova che contengono sangue
	Uova di gallina, purché esenti da contaminazioni ematiche



	Maiale e suoi derivati, cavallo, asino, coniglio, interiora di ogni animale
	Carne (bovina, di pecora di capra, di cervo) e pollame. Questi animali devono essere macellati in adatto macello e il sangue deve essere rimosso con procedure di bagnomaria e sale.



	Crostacei e molluschi

	Pesce di mare: solo pesce con pinne e lische.



	Grasso animale
	Oli vegetali (con esclusione di oli di semi vari); burro quando non abbinato a carni.



	
	Verdura e frutta.



	
	Dolci: quelli con latte sono considerati facenti parte dei prodotti derivati dal latte; tutti quelli senza latte sono considerati cibi neutrali; la gelatina Kasher è considerata neutrale.




4     preparazione dei pasti

4.1  Caratteristiche delle derrate alimentari

Le derrate alimentari e le bevande dovranno essere conformi ai requisiti imposti dalle vigenti leggi e alle specifiche merceologiche indicate nell’allegato 3.

Le derrate alimentari presenti nei frigoriferi, nelle celle e nel magazzino devono essere esclusivamente quelle contemplate nelle specifiche merceologiche (Allegato 3) salvo l'utilizzo di derrate speciali. Il fornitore dovrà sempre garantire l’identificazione delle materie prime utilizzato per la fornitura dei pasti.

Con il termine "pasti con prodotti biologici" si intendono pasti nei quali tutti i seguenti alimenti presenti in ogni piatto somministrato in quel pasto devono essere certificati secondo le normative vigenti quali "prodotti biologici":

· pasta

· riso

· Frutta

· Verdure e ortaggi

· Olio extra-vergine di oliva;

· Olio di semi di girasole;

· Passata di pomodoro;

· Polpa di pomodoro.

4.2  Etichettatura delle derrate e dei contenitori dei pasti.

Le derrate alimentari devono essere confezionate ed etichettate conformemente alle vigenti leggi (D.Lgs. 109/92, D.Lgs. 110/92, D.Lgs. 111/92) e deve essere garantito il mantenimento delle temperature previste dalla normativa vigente per i singoli prodotti sia per la conservazione che per il trasporto. Non sono ammesse etichettature incomplete, non in lingua italiana con diciture poco chiare e poco leggibili. Non sono ammesse derrate alimentari sfuse e le confezioni parzialmente utilizzate dovranno mantenere leggibile l’etichetta. I prodotti alimentari da utilizzare per diete speciali relative a soggetti affetti da particolari patologie alimentari dovranno essere conformi a quanto indicato nei relativi vademecum ove esistenti. 

Il Fornitore, prima dell’inizio del servizio dovrà comunicare alla Amministrazione Contraente la lista dei propri fornitori e resta obbligato a comunicare ogni variazione della lista stessa non appena si verifichi.

4.3   Approvvigionamento delle materia prime e garanzie di qualità

Le derrate deperibili dovranno essere approvvigionate in modo tale da garantire prodotti sempre freschi. Per l’approvvigionamento delle derrate alimentari il Fornitore dovrà avvalersi di fornitori che offrano le migliori garanzie di puntualità e di freschezza delle derrate. Il Fornitore dovrà acquisire dai propri fornitori di derrate alimentari e rendere disponibili all’Amministrazione Contraente idonee certificazioni di qualità o dichiarazioni di conformità delle derrate alimentari alle vigenti leggi ed alle specifiche merceologiche.

Gli alimenti deperibili devono essere acquistati in prossimità della loro lavorazione per evitare lo stazionamento di queste derrate a temperatura ambiente. Le quantità devono essere suddivise in porzioni sufficienti alla lavorazione in modo da evitare ripetute variazioni della temperatura dei cibi. 

I prodotti devono essere introdotti in cucina privati del loro imballo secondario (cartone, legno).

Devono obbligatoriamente essere derrate biologiche quelle di seguito riportate:

olio extravergine d’oliva;

pomodori trasformati (pelati , polpa di pomodori; ecc.)

pasta;

riso;

4.4    Conservazione delle derrate

La merce deve essere stoccata in ambiente idoneo ad assicurare la conservazione, confezionata ed imballata nel rispetto delle norme igienico sanitarie che disciplinano la materia.
Al fine di garantire una stabilità dei prodotti e quindi un loro completo utilizzo nei limiti della loro durata commerciale  dovranno essere garantiti:

· un’adeguata  temperatura del deposito

· un’adeguata umidità degli ambienti di deposito

· un’adeguata igiene degli ambienti di deposito

Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i prodotti ittici ed i prodotti surgelati dovranno essere conservati in frigoriferi distinti alle temperature meglio dettagliate nelle tabelle contraddistinte con le lettere 1/A e 1/B. 

Come meglio specificato nel Manuale di corretta prassi igienica del Ministero della Sanità (FERCO, FIPE) i prodotti cotti, prima del consumo devono essere conservati in un apposito frigorifero alle temperature previste dalla legge.  

La protezione delle derrate da conservare deve avvenire con l’utilizzo di pellicole sottili e/o recipienti rispondenti alla normativa di riferimento appositamente studiati di natura biodegradabile quali ad esempio quelli realizzati con le attuali tecnologie polimeriche o realizzati con tuorlo d’uovo o amido e film sottili alimentari composti da sostanze naturali.

I prodotti cotti dovranno essere conservati solo ed esclusivamente in contenitori di vetro o acciaio inox. E’ vietato l’uso di recipienti e pentolame in alluminio. Devono essere utilizzate adeguate tecnologie per la conservazione del sottovuoto.

I prodotti deperibili come le carni, il pesce, il latte ed i formaggi freschi dovranno essere trasferiti immediatamente nei rispettivi frigoriferi al momento della consegna e durante la loro conservazione, l’efficienza delle apparecchiature di refrigerazione e congelamento dovranno essere controllate quotidianamente attraverso la verifica delle temperature segnate sul display.

I prodotti non deperibili invece come la pasta, il riso, lo scatolame, devono essere conservati in confezioni ben chiuse e in un ambiente fresco ed asciutto.

Le fasi della conservazione successive alla consegna devono assicurare sia nelle celle frigorifere che nel magazzino o dispensa le condizioni più basse di umidità ambientale per evitare una repentina degradazione delle derrate. E’ necessario procedere all’ispezione periodica dei magazzini e delle celle per la verifica delle condizioni di deposito e per il controllo di eventuale presenza di infestanti, nonché dell’integrità  delle derrate. Gli scaffali e le attrezzature dovranno essere posizionate in modo da poter eseguire le pulizie anche nei punti meno accessibili. Le  confezioni devono essere immagazzinate ad un’altezza minima di almeno 20 cm. da terra. Inoltre la sistemazione dei prodotti a lunga conservazione (pasta, riso, scatolame, salumi) deve essere effettuata dando la precedenza ai prodotti che presentano un tempo minimo di conservazione più vicino al limite di utilizzo e per facilitare questo si devono sistemare le scorte sugli scaffali posizionando quelli a scadenza più lontana dietro o sotto quelli a scadenza più prossima.

Il personale adibito alla preparazione di piatti freddi o al taglio di arrosti, preparazione di carne, insalate di riso, ecc. dovrà fare uso di mascherine e guanti monouso.

Durante tutte le operazioni di produzione le finestre dovranno rimanere chiuse e l’impianto di estrazione d’aria dovrà essere in funzione.

Il personale non dovrà effettuare più operazioni contemporaneamente al fine di evitare rischi di contaminazione crociate.

Si riportano di seguito le tabelle relative alle temperature da rispettare durante le diverse fasi di lavorazione  e le temperature di conservazione degli alimenti: 

Tabella n. 1A/ 1/B  Temperature di riferimento

Tab. 1/A: Temperature da rispettare durante le diverse fasi di lavorazione

Fase









Temperature


Scongelamento







+4° C

Stoccaggio di prodotti congelati o surgelati



-18° C

Stoccaggio di prodotti refrigerati



+1/+12 (come in Tab. 2)

Stoccaggio di prodotti a temperatura ambiente



+18/+20 C°

Cottura








+75°C del prodotto

Riscaldamento







+75°C del prodotto

Somministrazione piatti freddi





+ 10°C.

Somministrazione piatti caldi





+65°C al cuore del prodotto

Trasporto di pietanze calde





+65° C

Trasporto di pietanze fredde





da 0°C a 4°C

Tab. 1/B: Temperature di conservazione dei prodotti refrigerati

2.3.1.2 Prodotto alimentare




 
 Temperature di conservazione

Pollame, carni in genere




0/+3° C

Prodotti di salumeria






+4° C

Prodotti caseari, burro, yogurt






+4° C

Pesci non vivi






0/+3° eria, creme pasticceria, creme pasticcere, salse






+4° C

Formaggi a pasta molle 





               0/+4° C

Frutta e verdura






+4/+12° C 

4.5    Riciclo

E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati nei giorni antecedenti al consumo. Tutti i cibi dovranno essere preparati in giornata.

Per tutti i cibi dovrà essere possibile identificare la rintracciabilità della filiera produttiva e ove possibile del numero del lotto di provenienza.
5         Produzione dei Pasti

5.1       Preparazione dei pasti

I pasti dovranno essere preparati presso i Centri di Produzione del fornitore

5.2         Manipolazione e cottura

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti dovranno essere mirate ad ottenere standard elevati di qualità igienica, nutrizionale e sensoriale.

Tutti gli impianti dovranno essere a norma di legge e realizzati rispettando tutti i parametri igienico-sanitari nello scrupoloso rispetto delle norme di buona tecnica.

 5.3       Tecniche di preparazione e cottura

La preparazione e la cottura dovranno essere condotte secondo standard ben definiti e a conoscenza di tutto il personale; pertanto dovrà essere messo a disposizione della Amministrazione Contraente un piano dettagliato contenente:

· ricettario;

· modalità di preparazione;

· descrizione delle procedure di elaborazione;

· tecniche di cottura con indicazione dei tempi e delle temperature impiegate.

5.4        Preparazione delle carni

Le temperature di cottura per le carni, il pollame ed il pesce devono essere condotte fino al raggiungimento di una temperatura al cuore di almeno 75° C per un tempo sufficiente a distruggere eventuali germi patogeni. Tale controllo dovrà essere effettuato dall’erogatore del servizio con apposita strumentazione.

Una volta completata la cottura delle carni le stesse dovranno essere immediatamente consumate salvo per le carni che devono essere porzionate fredde e, quindi, riportate a temperatura di consumo. E’ tassativamente vietato raffreddare prodotti cotti a temperatura ambiente o sottoporli ad immersione in acqua. Per il raffreddamento dei cibi cotti dovranno essere utilizzati gli abbattitori rapidi di temperatura secondo le normative vigenti.
5.5           Preparazione di piatti freddi

Nel caso di consumo di prodotti crudi come gli insaccati o stagionati come i formaggi nonché verdure e latticini, è necessario controllare, l’igiene delle attrezzature e degli utensili, i tempi delle lavorazioni.

Le preparazioni gastronomiche fredde devono essere allestite nelle ore immediatamente precedenti il consumo; si dovrà aver cura di adottare tutti gli accorgimenti necessari alla  protezione delle pietanze nonché alla conservazione dei piatti freddi durante il trasporto e la distribuzione ai sensi del D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327.

5.6               Lavaggio dei vegetali 

I vegetali destinati al consumo devono essere lavati e disinfettati attentamente con idonee apparecchiature, per l’utilizzo delle quali il Fornitore dovrà attenersi alle norme specifiche indicate dai produttori delle stesse.

Qualora queste apparecchiature non fossero disponibili, le verdure, i vegetali e la frutta dovranno essere sottoposti ad un processo di sanificazione con l’ausilio di prodotti specifici e/o sostituiti con prodotti di 4° gamma.

5.7       Operazioni preliminari alla cottura. 

Le operazioni che precedono la cottura dovranno essere eseguite secondo le modalità di seguito descritte:

· la preparazione delle carni crude dovrà essere effettuata nella stessa giornata in cui le stesse vengono consumate.

· la carne trita dovrà essere macinata prima della cottura, salvo che non venga fornita già lavorata da laboratori esterni organizzati per le lavorazioni pronte.

· il formaggio grattugiato dovrà essere preparato in giornata se non già approvvigionato preconfezionato.

· il lavaggio e taglio delle verdure dovrà essere effettuato nelle ore immediatamente precedenti il consumo

· le operazione di impanatura dovranno essere effettuate nelle ore immediatamente precedenti la cottura.

· le fritture verranno effettuate nelle friggitrici e l’olio dovrà essere sostituito giornalmente e ogni qualvolta si effettuino cotture di alimenti di natura diversa. E’ tassativamente vietata la pratica della ricolmatura.

· tutte le vivande dovranno essere cotte in giornata.

· le porzioni di salumi e formaggio dovranno essere preparate nelle ore immediatamente precedenti la distribuzione.

· i legumi secchi dovranno essere messi a mollo per 24 (ventiquattro) ore con due ricambi d’acqua, nel caso di fagioli l’acqua dovrà essere cambiata al raggiungimento della prima ebollizione;

· tutti i prodotti congelati, ad eccezione delle verdure in pezzi, prima di essere sottoposti a cottura, dovranno essere sottoposti a scongelamento in celle frigorifere o in frigoriferi a temperatura compresa tra 0° e 4° C;

· tutti i prodotti surgelati da sottoporre a cottura senza preventivo scongelamento dovranno essere utilizzati nello stato fisico in cui si trovano;

· sono vietate le carni al sangue, i cibi fritti nelle diete per gli alunni e i degenti, i conservanti e gli additivi chimici nella preparazione dei pasti, i cibi precotti, olio di semi, olio di sansa, strutto, crema base, derrate cucinate all’esterno dei locali, uova crude, carne cruda e pesce crudo;

· non sono consentiti i dadi da brodo;

· sono consentiti i surgelati, i prodotti in scatola ed i prodotti sottovuoto.

5.8       Pentolame per la cottura

Salvo diverso accordo per la cottura devono essere impiegati solo pentolami in acciaio inox. Non possono essere utilizzate pentole in alluminio. 

6         Il trasporto dei pasti dai Centri di Produzione alle Sedi di Refezione

6.1       Contenitori per il Trasporto

Il Fornitore dovrà assicurare il servizio di confezionamento, trasporto e consegna dei pasti dai Centri di Produzione appartenenti al Fornitore medesimo alle singole Sedi di Refezione.

 Il trasporto dovrà essere effettuato, con mezzi e personale del Fornitore nelle Sedi di Refezione indicate dalla Amministrazione Contraente e secondo le cadenze temporali e per i giorni  indicati dalla Amministrazione stessa nell’Atto di Regolamentazione del Servizio.

Le attrezzature utilizzate per il trasporto dei pasti dovranno essere conformi al D.P.R. 327/80 ed all’Allegato II sezione I del D.M. 21/03/73 e successivi aggiornamenti. Contenitori (in plastica e gastronorm) e casse termiche utilizzati per il trasporto di prodotti alimentari devono essere mantenuti puliti nonché sottoposti a regolare manutenzione al fine di proteggere gli alimenti da fonti di contaminazione e devono essere tali da consentire un’adeguata pulitura e disinfezione. I contenitori non debbono essere utilizzati per trasportare materiale diverso dagli alimenti poiché questi ultimi possono risultarne contaminati. Sui contenitori deve essere chiaramente visibile ed indelebile la scritta “ contenitore ad uso alimentare “ o apposito logo. Il trasporto di sostanze alimentari di natura diversa, potenzialmente idonee a modificare le caratteristiche dei singoli prodotti o possibile fonte di inquinamento degli stessi, dovrà essere effettuato con uso di contenitori ed imballaggi idonei ed atti ad evitare qualsiasi contaminazione reciproca . I singoli componenti di ogni pasto (primi piatti, secondi, piatti e contorni) dovranno essere trasportati in casse termiche e contenitori in plastica distinti per sede di refezione.

Le casse termiche utilizzate per il trasporto dovranno essere tali da consentire la conservazione degli alimenti cotti, da consumarsi caldi, ad una temperatura superiore ai + 65° C, mentre per gli alimenti cotti, da consumarsi freddi, e per i piatti freddi, ad una temperatura non superiore a + 10° C  (mantenimento temperatura con placca eutettica), il tutto in ottemperanza al disposto della normativa in corso . 

Sono espressamente escluse le casse termiche in polistirolo ed in acciaio

Le misure esterne volumetriche possono essere a scelta del Fornitore, in quanto esse non incidono sulla funzionalità del contenitore .

All’esterno, sulle casse, dovrà essere apposta apposita etichetta indicante:

•  Sede di Refezione 

• Il contenuto della cassa 

• Il numero dei pasti
6.2       Confezionamento

I pasti verranno confezionati in:

(i) contenitori monoporzione, termosigillati ed etichettati (dati del destinatario e della Sede di Refezione), per le diete speciali;

(ii) contenitori multiporzione (gastronorm) in tutti gli altri casi;

In caso di fornitura dei pasti in multiporzione i singoli componenti di ogni pasto dovranno essere confezionati in contenitori diversi (per le minestre, per il sugo, per le pietanze, per i contorni, ecc.). 

Il pane dovrà essere confezionato in sacchetti  ad uso alimentare, riposto in contenitori puliti muniti di coperchio; il parmigiano grattugiato dovrà essere confezionato in sacchetti di plastica per alimenti e posto all’interno di contenitori termici; la frutta dovrà essere trasportata in contenitori di plastica ad uso alimentare muniti di coperchio.

I contenitori gastronorm dovranno essere a norma di legge e quelli impiegati per il trasporto delle paste asciutte dovranno avere un’altezza non superiore a 15 cm per evitare fenomeni di impaccamento

6.3       Mezzi adibiti al trasporto

I mezzi adibiti al trasporto dei pasti dovranno possedere i requisiti igienico sanitari previsti dalla Legge (D.P.R. 327/80, art. 43) e tali da assicurare una adeguata protezione delle sostanze alimentari, in relazione al genere delle sostanze trasportate, evitando ogni causa di insudiciamento o altro danno che possa derivare alle sostanze alimentari trasportate, dagli agenti atmosferici o da altri fattori ambientali in particolare, il vano di carico dovrà essere separato dal piano di guida.

I mezzi dovranno inoltre essere adibiti esclusivamente al trasporto dei pasti, essere coibentati isotermicamente e rivestiti internamente con materiale facilmente lavabile, e per quelli aventi celle frigorifere gli stessi dovranno essere muniti di controllo per la temperatura.

I mezzi dovranno essere in possesso delle autorizzazioni necessarie per il trasporto degli alimenti secondo la normativa vigente.

I suddetti mezzi dovranno essere puliti giornalmente e sanificati almeno una volta alla settimana

I mezzi dovranno recare la scritta esterna “Trasporto pasti”.

Il Fornitore dovrà elaborare e presentare in sede di attivazione del servizio un piano per il trasporto e la consegna dei pasti  nelle Sedi di Refezione  in modo da ridurre al minimo i tempi di percorrenza, nel rispetto dei tempi massimi indicati negli articoli precedenti.

7         Distribuzione dei pasti

7.1       Attività propedeutiche alla distribuzione

Il Fornitore dovrà garantire la somministrazione dei pasti agli utenti secondo i menù e le quantità prefissate. 

Ferme restando tutte le disposizioni di legge in materia, da qualsiasi autorità emanante, la distribuzione dei pasti dovrà avvenire nel rispetto dei seguenti principi: mantenere caratteristiche organolettiche  accettabili, prevenire ogni rischio di contaminazione durante tutte le fasi del servizio, prevenire ogni rischio di contaminazione microbica . A tal fine valgono le seguenti norme: la temperatura dei prodotti cotti, durante le fasi di movimentazione deve essere mantenuta su valori pari o superiori a >65° C al cuore. La temperatura dei prodotti freddi durante le fasi di movimentazione deve essere mantenuta a temperatura <7°C al cuore. Prima della distribuzione dei pasti, il Fornitore dovrà provvedere all’allestimento dei tavoli,  con tovaglie monouso del tipo a metraggio, con posate monouso, tovagliolo di carta, bicchiere, caraffa con coperchio o bottiglia dell’acqua, pane sigillato in apposita confezione, ciotole con frutta; 

Il Fornitore provvederà ad allestire uno o più tavoli di servizio dove collocare olio, sale, limone, stoviglie e tovagliato di riserva e quant’altro necessario per la consumazione del pasto.

7.2       Distribuzione ai tavoli

Per la distribuzione al tavolo, dovranno essere effettuate, laddove richiesto, le operazioni di sbucciamento della frutta. Il fornitore dovrà provvedere anche a sparecchiare ed a raccogliere e differenziare i rifiuti, nonché alla pulizia dei tavoli, al lavaggio delle stoviglie e a quant’altro necessario per l’espletamento completo del servizio.

La distribuzione ai tavoli deve essere effettuata, nel rispetto delle seguenti prescrizioni:

· il personale deve indossare il camice bianco o divisa idonea di colore bianco, che deve essere sempre pulito; 

· deve togliere gli anelli e ori in genere; lavare accuratamente le mani; 

· imbandire i tavoli disponendo ordinatamente la tovaglia, i piatti, le posate, i tovaglioli, i bicchieri capovolti e le brocche con coperchio con l’acqua naturale del rubinetto in quantità adeguata;

· la quantità e la qualità dei cibi da distribuire dovrà essere quella predefinita;

· eseguire la distribuzione mediante il carrello su cui non vi sia altro che i piatti e il contenitore gastronorm;

· aprire i contenitori solo nel momento in cui inizia la distribuzione onde evitare l’abbassamento della temperatura;

· utilizzare utensili adeguati per la distribuzione.

8         Operazioni di riassetto SEDI DI REFEZIONE 

8.1       Contenuto dell’obbligo di Riassetto

 Il Fornitore dovrà provvedere al riassetto delle Sedi di Refezione (escluso pavimenti, vetri, porte, finestre, pareti lavabili), al lavaggio, delle Stoviglie, dell’Utensilerie, delle Attrezzature Specifiche e delle Attrezzature di Uso Generale. 

Tutti i trattamenti di pulizia da eseguire saranno regolamentati da un adeguato e dettagliato “PIANO DI PULIZIA E SANIFICAZIONE”, che il Fornitore dovrà elaborare entro 15 giorni dalla data di attivazione del servizio (in conformità alle prescrizioni contenute nelle  tabelle riportate in appresso). Dovranno essere utilizzati prodotti specificamente atossici approvati dalle normative vigenti in materia. In ogni caso, i prodotti utilizzati, dovranno essere atossici, con provata azione antibatterica e provvisti sia di numero di registrazione presso il Ministero della Sanità che di marchio CE. 

I prodotti detergenti, disinfettanti e sanificanti dovranno essere conformi alla normativa vigente.

Il Fornitore deve mantenere presso la sua sede fin dal momento dell’attivazione del servizio e presentare, su richiesta, alla Amministrazione l’elenco dei prodotti che intende utilizzare corredati dalle schede tecniche, tossicologiche e di sicurezza.

I detergenti, i disinfettanti ed i sanificanti devono essere impiegati nelle concentrazioni indicate sulle confezioni originali con la relativa etichetta. Tali prodotti dovranno essere riposti in un armadio chiuso a chiave o in un locale apposito e comunque separati dalle derrate alimentari.

Durante le operazioni di distribuzione delle derrate sarà assolutamente vietato accantonare detersivi, scope e strofinacci di qualsiasi genere nella zona di distribuzione.

Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono essere eseguite dal personale che contemporaneamente effettua preparazioni di alimenti e/o distribuzione dei pasti.

Il personale che effettua la pulizia o lavaggio deve indossare indumenti di colore visibilmente diverso da quelli indossati dagli addetti alla distribuzione e alla preparazione degli alimenti.

8.2       Smaltimento Rifiuti

Tutti i residui e gli avanzi dei pasti saranno raccolti e differenziati in sacchetti e contenitori per la raccolta differenziata. Il fornitore dovrà provvedere durante il riassetto e la pulizia alla raccolta in sacchi separati rispettivamente del materiale a perdere utilizzato per la consumazione dei pasti e degli alimenti. Il fornitore provvederà allo stoccaggio ed allo smaltimento dei rifiuti nei cassonetti dedicati alla raccolta differenziata posti all’esterno della Sede di Refezione, ovvero, qualora indicato in Offerta, al trasporto, dalle sole sedi di maggiori dimensioni, dei sacchi contenenti gli avanzi dei pasti a canili  della zona.
E’ tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi fognari (lavandini, canaline di scarico, ecc.).

La fornitura dei sacchi, dei contenitori e delle pattumiere, munite di pedale e coperchio, sarà a cura del fornitore.

Tabelle: Piano di pulizia e disinfezione

Tab. 2/8: Locale di preparazione dei cibi/Locale delle sedi di refezione delle Pubblica Amministrazione

Frequenza


Operazione



Detergente

Ad ogni uso o ogni volta che si


Lavare posate e stoviglie

usano alimenti di diversa natura


Piani di lavoro, coltelli da cucina




bilance, affettatrici, cuocipasta




Frullatori, tritacarne, tritaverdure




grattugie, impastatrice, ecc.




Forni

Giornaliera


Lavare i lavelli e le vasche




Lavare la lavastoviglie




Lavare i piani di lavoro




Lavare i piani di cottura




Lavare tavoli e sedie




Lavare i mobili e di tutti gli arredi preesistenti



Disinfezione delle stoviglie

Settimanale


Lavare i frigoriferi




Lavare le porte




Lavare le cappe aspiranti




Lavare i forni




Lavare le griglie o i pozzetti di scarico




Lavare i sotto tavoli ed i ripiani

Semestrale


disinfezione, derattizzazione e disinfestazione 

Tab. 2/8: Locale per la raccolta dei rifiuti giornalieri

Frequenza


Operazione



Detergente

Giornaliera


Lavaggio contenitori

Semestrale


Disinfestazione




Derattizzazione

9         Stoviglie – Tovagliato ed altro materiale di consumo

Sono a carico del Fornitore il Set completo per ogni pasto composto da piatto fondo, piatto piano, forchetta, coltello, cucchiaio, cucchiaino e bicchiere, tutti in materiale a perdere, brocche, stoviglie e tovagliato monouso, nonché le spezie ed altro materiale per il condimento dei piati (olio, aceto, sale, zucchero, limone ecc.)

9.1       Caratteristiche delle stoviglie e del tovagliato monouso

Il peso singolo dei diversi materiali dovrà essere conforme almeno ai seguenti valori:

· Piatto fondo semi rigido in polistirolo bianco gr. 13,630 peso singolo (minimo queste grammature) dovrà essere conforme a quanto previsto dal D.M. 21.3.1973 e s.m.i.:

· Piatto piano semi rigido in polistirolo bianco gr. 15,640 peso singolo  (minimo queste grammature) dovrà essere conforme a quanto previsto dal D.M. 21.3.1973 e s.m.i.:

· Bicchiere 200cc n(g) polistirolo crystal trasparente rigido o polistirolo bianco     almeno gr. 4 dovrà essere conforme a quanto previsto dal D.M. 21.3.1973 e s.m.i.:

· Tovagliolo 33X33 doppio velo in ovatta di cellulosa gr. 3,85 peso singolo (minimo queste grammature)

Le posate di plastica dovranno essere conformi a quanto previsto dal D.M. 21.3.1973 e s.m.i.:

10        Personale

10.1      Requisiti minimi per il personale addetto all’erogazione del servizio 

Il Fornitore dovrà assicurare la presenza di personale adeguato ed idoneo per il conseguimento dei risultati richiesti nel presente capitolato, garantendo un rapporto operatore/utente, al momento della distribuzione, pari ad un addetto, circa  ogni 40 utenti.

Tutto il personale deve essere professionalmente qualificato e costantemente aggiornato sulle tecniche di manipolazione, sull’igiene, la sicurezza e la prevenzione. Ai fini della definizione dei livelli professionali in questione si farà riferimento a quanto previsto dal Contratto Collettivo Nazionale di Lavoro del Turismo(settore ristorazione collettiva); al medesimo contratto si farà riferimentoper la salvaguardia dei lavoratori nel “cambio di gestione”.

I cuochi dovranno avere di norma 3 anni di esperienza e il diploma o attestato di scuola alberghiera o in assenza del diploma o attestato 7 anni di esperienza nella ristorazione collettiva.

La Direzione del servizio di refezione scolastica verrà affidata ad un Responsabile del Servizio così come previsto nel paragrafo 2.3.

Il Fornitore dovrà garantire la presenza di un nutrizionista o di un dietologo che possa interfacciarsi all’occorrenza con i responsabili del servizio dell’Amministrazione Contraente.

Numero e nominativo del personale, con relative qualifiche, mansioni, livello retributivo e monte ore deve essere indicato nell’Atto di Regolamentazione del Servizio. 

Qualora il numero delle assenze dovesse superare il 10% del monte ore complessivo dell’organico standard indicato nell'Atto di Regolamentazione del servizio, il Fornitore dovrà entro un giorno provvedere al reintegro del personale mancante.

Nel caso di variazione del personale, i nominativi, la consistenza numerica, le relative qualifiche, devono essere preventivamente comunicate alla Amministrazione Contraente per l’approvazione formale. In mancanza di siffatta approvazione il Fornitore non potrà procedere ad alcuna variazione.

Il Fornitore dovrà fornire a tutto il personale indumenti di lavoro come prescritti dalle norme vigenti in materia di igiene (DPR 327/80, art. 42).

Tali indumenti dovranno essere provvisti di cartellini di identificazione riportanti il nome del Fornitore ed il nome e cognome del dipendente.

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

E’ vietato l’uso di smalto sulle unghie, nonché indossare braccialetti e anelli durante il servizio al fine di evitare possibili contaminazioni delle pietanze in lavorazione o distribuzione. 

Tutto il personale addetto alla manipolazione, preparazione, trasporto e distribuzione degli alimenti, dovrà essere in possesso delle certificazioni sanitari previste e munito del Libretto di Idoneità Sanitaria aggiornato secondo le norme vigenti (D.P.R. 327/80, art. 37).

L’ Amministrazione Contraente potrà richiedere al Fornitore, la sostituzione di personale ritenuto non idoneo. In tal caso il Fornitore dovrà provvedere a quanto richiestogli, entro 5 giorni, senza che ciò possa costituire motivo di richiesta di maggior oneri. 

Il Fornitore deve osservare scrupolosamente tutte le norme derivanti dalle vigenti disposizioni in materia di prevenzione degli infortuni sul lavoro (DPR 547/55, D.Lgs. 626/94, Direttive macchine, 89/392/CEE, 91/368/CEE).

Il Fornitore deve inoltre attuare l’osservanza delle norme derivanti dalle vigenti disposizioni in materia di igiene sul lavoro, assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro, previdenze per disoccupazione, invalidità e vecchiaia ed ogni altra malattia professionale ed ogni altra disposizione in vigore o che potrà intervenire in costanza di rapporto per la tutela dei lavoratori, ivi comprese le disposizioni in materia di disabili.

A tal fine l’Amministrazione si riserva il diritto di richiedere al Fornitore la documentazione attestante l'adempimento dei predetti obblighi.

Il personale deve essere indicato nel libro paga del Fornitore.

Il Fornitore dovrà inoltre attuare, nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nelle mansioni costituenti oggetto del servizio, le condizioni normative e retributive previste dai contratti collettivi nazionali del settore, anche nel caso in cui il Fornitore non aderisca ad associazioni sindacali di categoria o abbia da esse receduto.

10.2      Formazione del personale 

Il Fornitore all’atto dell’attivazione del servizio dovrà  formare il proprio personale informandolo dettagliatamente dei contenuti del presente capitolato, al fine di adeguare il servizio agli standard richiesti.

Il Fornitore dovrà presentare all’atto dell’attivazione del servizio e per il personale dichiarato (nominativamente, per qualifica e mansione) nell’Atto di Regolamentazione, il programma formativo annuale (in aula) del personale coinvolto, prevedendo la partecipazione anche di un rappresentante dell’Amministrazione che svolga la sua attività presso i plessi scolastici dove viene erogato il presente servizio. Il programma formativo annuale dovrà prevedere almeno 12 ore di formazione in aula per ogni operatore di cucina ed almeno 5 ore di formazione in aula per ogni operatore addetto alla distribuzione. Non saranno considerati, quale concorrenti al monte ore fissato al punto precedente, gli affiancamento di formazione operativa né gli interventi formativi/informativi sul presente capitolato di cui ai punti precedenti.

11        Controlli di qualità della produzione e del servizio

I controlli verranno effettuati in conformità alla normativa vigenti ed ai manuali di corretta prassi igienica del Ministero della Sanità (FERCO, FIPE). 
11.1      Controlli previsti dalla legge

Fermo il diritto di controllo dell’ Amministrazione Contraente l’attività del fornitore sarà sottoposta al controllo degli organismi istituzionalmente preposti. 

11.2      Diritto di controllo dell’ Amministrazione Contraente

Presso le sedi della Refezione scolastica opererà costantemente la Commissione Mensa formata:

il funzionario comunale responsabile della Pubblica Istruzione;

il Responsabile del locale Ufficio d’igiene Pubblica;

due rappresentanti dei genitori della scuola interessata;

un docente della scuola interessata;

E’ facoltà della Amministrazione Contraente effettuare, in qualsiasi momento senza preavviso e con le modalità che riterrà più opportune, propri controlli per verificare la rispondenza del servizio fornito dal Fornitore alle prescrizioni di legge e a quelle previste nel presente Capitolato.

E’ inoltre facoltà dell’ Amministrazione Contraente disporre senza limitazione di orario la presenza presso i Centri di Produzione pasti di un proprio incaricato, con il compito di verificare la corretta applicazione delle norme di legge, di quanto previsto nel presente capitolato e di quanto previsto nell’Offerta Tecnica.

11.3      Tipologia dei controlli

I controlli sono articolati, tra l’altro, nel seguente modo:

a) controlli a vista del servizio:

· controllo del registro pulizia e disinfestazione;
· modalità di stoccaggio nelle celle;

· temperatura di servizio nelle celle;

· controllo della data di scadenza dei prodotti;

· modalità di lavorazione delle derrate;

· modalità di cottura;

· modalità di distribuzione;

· lavaggio ed impiego dei sanificanti;

· modalità di sgombero rifiuti;

· verifica del corretto uso degli impianti;

· caratteristiche dei sanificanti (schede tecniche e di sicurezza);

· modalità di sanificazione;

· stato igienico degli impianti e dell’ambiente;

· stato igienico-sanitario del personale addetto;

· stato igienico dei servizi;

· organizzazione del personale;

· controllo dell’organico;

· professionalità degli addetti;

· controllo delle quantità dei prodotti, in relazione alle Tabelle dietetiche e nutrizionali;

· modalità di manipolazione;

· controllo del funzionamento degli impianti tecnologici;

· controllo delle attrezzature;

· controllo dell’abbigliamento di servizio degli addetti;

· controllo delle modalità di trasporto dei pasti e delle derrate;

· controllo della conformità dei mezzi di trasporto alle normative di legge e alle prescrizioni del presente capitolato;

b) controlli analitici

durante i controlli, i tecnici incaricati dalla/e Amministrazione/i Contraente/i effettuerà/anno prelievi di campioni alimentari, non alimentari e tamponi ambientali, che verranno successivamente sottoposti ad analisi di laboratorio.

11.4      Blocco delle derrate

L’ Amministrazione contraente potrà a seguito di controlli analitici imporre al Fornitore di non utilizzare per l’espletamento del servizio nei propri confronti le derrate risultate non conformi alle disposizioni di legge. Gli incaricati dell’ Amministrazione Contraente provvederà a farle custodire in un magazzino o in cella frigorifera (in caso di derrate deperibili) ed a far apporre un cartellino con la scritta “in attesa di accertamento”. Gli accertamenti sulle condizioni igieniche e merceologiche dell’alimento dovranno avvenire entro due giorni. Qualora i referti diano esito positivo, salva l’applicazione degli altri rimedi previsti nel presente capitolato e nella Convenzione, al Fornitore verranno addebitate le spese di analisi.

11.5      Idoneità sanitaria dei componenti gli addetti al controllo

Gli addetti al controllo devono essere muniti di Libretto di Idoneità Sanitaria o altro documento equivalente rilasciato dalle Aziende USLL competenti. Essi dovranno altresì indossare, in sede di effettuazione dei controlli, apposito camice bianco e copricapo.

11.6      Magazzino derrate

Il Fornitore dovrà garantire, secondo il proprio piano di autocontrollo, la conformità della merce in arrivo, lo stato degli imballaggi, la corretta temperatura mantenuta durante il trasporto, l’etichettatura e la scadenza degli alimenti o  termine minimo di Conservazione (TMC), le condizioni igieniche dei mezzi di trasporto e la qualifica dei fornitori, in conformità al Manuale di HACCP previsto dalla legge 155/1997.

11.7      Metodologia del controllo ispettivo

Gli addetti effettueranno il controllo ispettivo anche con l’ausilio di prelievi e di asporto di campioni da sottoporre successivamente ad analisi. L’ispezione non dovrà comportare interferenze nello svolgimento dell’attività di produzione dei pasti.

Le quantità di derrate prelevate di volta in volta saranno quelle minime e comunque rappresentative della partita oggetto dell’accertamento.

Nulla potrà essere richiesto all’ Amministrazione Contraente per le quantità di campioni prelevate.

11.8      Conservazione dei campioni

Al fine di individuare più celermente le cause di eventuali tossinfezioni alimentari, il Fornitore deve prelevare giornalmente almeno 50 grammi di ciascun prodotto alimentare somministrato nel corso della giornata di riferimento, riporli in sacchetti sterili con indicata la data di confezionamento e conservarli a temperatura non superiore a  2 gradi centigradi per le 72 ore successive. Sui sacchetti verrà riportata la data e l’ora di prelievo.

11.9      Rilievi tecnici

Il personale del Fornitore non deve interferire sulle procedure di controllo degli incaricati dell’ Amministrazione Contraente.

11.10     Contestazioni

L’ Amministrazione Contraente  farà pervenire al Fornitore, per iscritto, le osservazioni e le contestazioni rilevate dagli organi di controllo. Se entro otto giorni dalla data di ricezione della comunicazione il Fornitore non fornirà nessuna controprova ritenuta valida e probante dall’ Amministrazione Contraente, la stessa applicherà le penali previste nel contratto, salvi gli altri rimedi contrattuali, e fermo in ogni caso il risarcimento dei danni
11.11     Autocontrollo

Come previsto dalla direttiva CEE 93/43 e 96/3 di cui al D.lgs 155/97 concernenti l’igiene dei prodotti alimentari, secondo cui  le imprese del settore alimentare devono garantire che soltanto i prodotti alimentari non  pericolosi per la salute siano immessi sul mercato;il fornitore deve  individuare nella sua attività ogni fase che potrebbe rivelarsi critica per la sicurezza degli alimenti e garantire che siano individuate, applicate e mantenute aggiornate le opportune procedure di sicurezza, avvalendosi dei principi su cui è basato il sistema HACCP.

Pertanto devono essere adottate misure atte a garantire le migliori condizioni igieniche del prodotto finale, analizzando ed individuando i punti critici e mettendo in atto le procedure necessarie al corretto funzionamento del sistema. In particolare dovranno essere documentate dal fornitore le certificazioni e le procedure operative del sistema di autocontrollo di cui alla tabella A di seguito riportata (Procedure operative e documentazione del sistema di autocontrollo)
Nell’ambito dei sistemi di monitoraggio adottati per il controllo dei punti critici, l’effettuazione di esami di laboratorio dovrà avvenire con la frequenza e la tipologia sotto elencate. Analisi batteriologiche e chimiche mensili su materie prime, prodotti finiti e semilavorati ambiente di lavoro ed attrezzature. Le analisi batteriologiche sugli alimenti dovranno comprendere i principali parametri microbiologici, anche in relazione al tipo di prodotto oggetto di analisi. Le analisi chimiche dovranno essere indirizzate particolarmente alla ricerca di contaminanti ambientali e delle eventuali sostanze chimiche residuali dovute ad improprie attività di sanificazione ambientale. I dati relativi ai controlli effettuati dovranno essere registrati, aggiornati e tenuti presso il Centro di Produzione a disposizione dell’autorità sanitaria incaricata dell’effettuazione dei controlli ufficiali o degli altri soggetti incaricati dall’Amministrazione.

In caso in cui il sistema di autocontrollo in atto non sia ritenuto adeguato, il Fornitore dovrà provvedere alle modifiche del piano concordate con l’ Amministrazione Contraente adottando tutte le procedure necessarie al ripristino della corretta funzionalità. La frequenza e la tipologia delle analisi e degli altri sistemi di monitoraggio effettuati dal Fornitore potranno essere modificati su richiesta della’ Amministrazione Contraente senza possibilità di rivalsa da parte del Fornitore.

Tabella A: Procedure operative e documentazione del sistema di autocontrollo

	Documentazione formale: 

	· Documento di convenzione stipulata dalla Ditta con il laboratorio di analisi per l’autocontrollo

	· Copia dell’attestato di accreditamento (n. di riconoscimento) ministeriale del laboratorio di analisi per l’autocontrollo.

	Applicazione sistema HACCP: 

	· Documentazione dettagliata del diagramma di flusso delle produzioni aziendali ed 

	Individuazione della fasi del processo produttivo;

	· Scelta e verifica dei fornitori con acquisizione dei loro programmi di controllo sulle

	· materie prime ed attuazione di piani di monitoraggio;

	· Elenco materie prime utilizzate e fornitori omologati 

	· Elaborazione del documento relativo all’individuazione del PCP (Punti critici di processo) 

	In ogni fase operativa, dalla ricezione merci al trasporto degli alimenti presso i punti di refezione.

	· Elencazione dei pericoli individuati in ogni PCP;

	· Identificazione dei rischi in ogni PCP;

	· Elencazione delle misure preventive da utilizzare per il contenimento dei rischi individuati (sistemi di monitoraggio utilizzati, frequenza delle misurazioni ecc);

	· Frequenza della taratura degli strumenti di misurazione;

	· Applicazione del manuale di corretta prassi igienica per la ristorazione collettiva elaborato a livello europea dalla FERCO e FIPE 

	· Sistema di registrazione dei dati: 

	· Raccolta, registrazione ed aggiornamento dei dati relativi all’applicazione del sistema HACCP;

	· Relazione dettagliata, registrata delle eventuali azioni correttive da adottare 

	· Procedure igieniche generali dell’impianto: 

	· Individuazione del personale responsabile del controllo di qualità e di sanificazione ambientale;

	· Predisposizione de relazioni tecniche  annuali relativi alle caratteristiche degli impianti e delle attrezzature dell’azienda a fini di una corretta procedura di sanificazione;

	· Schede tecniche dei prodotti utilizzati nella sanificazione 

	· Documentazione delle verifiche del sistema di sanificazione; 

	· Approvvigionamento idrico; 

	· Smaltimento acque reflue e civili e tecnologiche; 

	· Lotta ad insetti e roditori: schede tecniche delle esche e dei prodotti utilizzati, planimetria dello stabilimento con evidenziazione del posizionamento delle schede periodiche di intervento;

	· Individuazione del personale o della ditta esterna responsabile delle operazioni di disinfestazione e derattizzazione.


11.12     Sistema di Qualità

Il Fornitore all’attivazione del servizio dovrà predisporre il manuale di sistema di qualità a fronte della norma della serie ISO 9000 per la quale è certificato e specificatamente essere in possesso di certificazione di qualità ISO 9001:2000 per  il settore del presente appalto - EA 30 - rilasciata da Organismi nazionali ed internazionali accreditati  a fronte delle norme UNI EN ISO 45000

11.13     Controlli indicati dal Fornitore in Offerta

Il Fornitore si obbliga a garantire che gli Organismi di Ispezione/Certificazione indicati nell’Offerta Tecnica eseguano le attività di verifiche/ispezioni con le modalità e nei termini indicati in Offerta Tecnica, La mancata esecuzione nel corso dell’anno del numero e della tipologia di attività complessivamente previste in Offerta comporterà l’applicazione da parte dell’ Amministrazione Contraente delle penali previste nel Contratto. Il fornitore dovrà presentare il piano annuale delle ispezioni che saranno svolte dagli organismi di cui all’offerta tecnica.

12        Verifica della soddisfazione dell’utenza scolastica

Il Fornitore dovrà prevedere un sistema di monitoraggio continuo della soddisfazione dell’utente. Tale sistema verrà impiegato per individuare interventi correttivi finalizzati a migliorare la qualità del servizio.

L'indagine verrà effettuata con modalità diverse, dovranno essere previsti due strumenti di indagine

· Questionario  mensile per sede di refezione, per i primi sei mesi di attivazione del servizio, sulla qualità, quantità ed appetibilità del pasto compilato dal responsabile del servizio nominato dal Fornitore

· Questionario trimestrale, dopo i primi sei mesi e per tutta la durata della convenzione sulla qualità, quantità ed appetibilità del pasto da parte degli alunni

Inoltre, il Responsabile del servizio nominato dal fornitore dovrà garantire la sua presenza costante presso i plessi scolastici a garanzia della qualità del servizio, intrattenendo a tale scopo rapporti con il Responsabile nominato dalla Amministrazione Contraente.

Il questionario, concordato con l’ Amministrazione Contraente, oltre a consentire una valutazione su qualità, quantità e appetibilità del pasto fornito, metterà a disposizione uno spazio per esprimere commenti, suggerimenti e eventuali insoddisfazioni. Verrà inoltre riportata la data, il menu del giorno e la qualifica del compilatore.

Saranno previste schede di rilevazione degli scarti (avanzi del pasto) per la verifica del gradimento dei commensali e verranno analizzate le motivazioni legate al mancato gradimento (qualità del pasto, gusto, etc.) del pasto con l’individuazione dei correttivi da apportare ai menù o al servizio. Nello svolgimento di tale attività sarà indispensabile la collaborazione dei responsabili del servizio per l’Amministrazione e per il Fornitore.

A cadenza periodica concordata con l’  Amministrazione  Contraente  il responsabile del servizio del Fornitore dovrà produrre una relazione riportante i risultati delle rilevazioni, dei correttivi apportati al servizio e delle proposte migliorative del servizio stesso.
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