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PENALITA' COMMINATE NEL PERIODO 1/1/2019-30/06/2019 ALLE DITTE AGGIUDICATARIE DEL
SERVIZIO DI RISTORAZIONE
COMDUAI\\I-I}'(A'\IEZ”ON IMPORTO ARTICOLO DEL ESTREMI DELLA
DITTA E DELLA IRROGAZIOI'\IE . CAPITOLATO DETERMINAZIONE
PENALITA' PENALITA D'APPALTO VIOLATO DIRIGENZIALE
CAMST 28-01-201P 2.500,00 EURO 26-11-34 2019/55576/007
EUTOURIST 17/12/201)8 1.500,00 EURD 23-44 2019/65275/007
EUTOURIST 17/01/20119 1.000,00 EURD 9 2019/59711/0Q7
EUTOURIST 01/02/2019 500,00 EUR® 26 2019/62060/007
EUTOURIST 17/05/2019 500,00 EUR® 30-39 2019/63658/007
LADISA 17-04/2019 1.000,00 EURD 30 2019/64097/007
LADISA 31/05/2019 1.000,00 EURD 5 2019/65387/0Q7

Articoli dal Capitolato d’appalto violati

Art. 11 - Materiali di consumo e lavaggio

a) pasti veicolati

Sono a carico dell'l.A. la fornitura dei vassoic@mparto e degli utensili per la distribuzione, clod di tutti

i materiali di consumo, nessuno escluso (a titoEramente esemplificativo, per materiali di conswsno
intendono: detersivi, sacchi per la spazzaturaagheli, tovagliette monouso laddove necessarigangu
MOoNoUSO ecc.).

| tovaglioli devono essere in carta riciclata oengrata assolutamente atossica, a doppio velo e con
dimensioni non inferiori a cm 33 x 33.

| vassoi dovranno essere rigorosamente di coloemcar come previsto dal repertorio dimmagine
“Alberico” (con riferimento alla composizione di¢acolore si rinvia all’allegato n 2f).

al) Allawvio dell'appalto le I.A. dovranno garargila fornitura di stoviglie riutilizzabili nonchi loro
lavaggio e sanificazione come in appresso spetifidaale servizio dovra essere garantito in tudteduole
dell'obbligo presenti nei lotti aggiudicati nonchélle scuole del preobbligo sprovviste di lavagibei (se
ne prevede una nel lotto 5 e una nel lotto 7).

Le stoviglie devono possedere le seguenti carstitehe:

- bicchieri in policarbonato (h. circa 10 cm — d&tno circa 7 cm, interno liscio)

- piatto fondo in melamina per il primo (misuredifinire — colore giallo chiaro, idonei a mantenaiengo
la temperatura senza dispersione di calore)

- piatto biscomparto in melamina per il secondom®arno (misure da definire - colore giallo chidadmnei a
mantenere a lungo la temperatura senza disperdiaadore)

- ciotola in policarbonato (diametro circa 10 cnterno liscio)

- posate in acciaio inox 18/10 (lunghezza: colt@hca 20 cm, forchette circa 18 cm, cucchiai cit&acm,
cucchiaini circa 12 cm; tutta la posateria deverssenza saldature, con fondo del manico arrotopda
Detto materiale — di filiera comunitaria - dovr&es infrangibile, atossico e specifico per aliment

Per garantire I'uniformita di dotazione delle stgle in tutti i lotti, I'lA & tenuta a presentar@rima
dell'acquisto, idonea campionatura (per ogni tig@odi stoviglia) all’AC con allegata scheda teenie
comprensiva di prove di cessione a caldo (con éeiome della posateria) - e di dichiarazione difaonita



al contatto con gli alimenti ai sensi del Reg. CE3/2004 al fine dell’approvazione preventiva datea
della stessa AC.

Le I.LA. dovranno altresi provvedere alla sostitogiaelle stoviglie usurate o rese inutilizzabilnioviglie
nuove aventi le stesse caratteristiche previstprsiente Capitolato.

Le posate e i bicchieri dovranno essere prelevadii cuitenti in idonei contenitori forniti dall'lAsenza
alcuna confezionatura.

Al fine di evitarne il rovesciamento, piatti, biceh e ciotole dovranno essere sagomati in modpatarsi
allocare perfettamente negli appositi scompartivdssoi utilizzati per la distribuzione dei paQualora gli
scolavassoi in dotazione non siano piu compatdaih le dimensioni dei vassoi utilizzati per le $tfie
pluriuso, il loro acquisto e a carico dell'lA cazdme gli armadi eventualmente necessari per lcaguo
delle stoviglie riutilizzabili.

Al termine della somministrazione dei pasti, le tdvranno farsi carico del recupero delle stoviglie
utilizzate, e del successivo trasporto, semprememnzi (almeno di categoria euro 4) e personaleriacca
dell'lA, presso idonei ambienti in cui effettuarihéavaggio e la sanificazione. Detti ambienti, dizstinare al
lavaggio delle stoviglie, dovranno essere colloalitinterno del centro di cottura utilizzato per flornitura
dei pasti o, in alternativa, in altri stabilimeuticio dedicati che siano piu vicini al lotto di agtjcazione
rispetto allo stesso centro di cottura.

All'interno delle strutture scolastiche, le opemdi di consegna, stoccaggio e recupero delle dtevig
utilizzate dovranno essere effettuate senza agdoapativa alcuna al corretto funzionamento delize,
mediante apposite procedure dirette a velocizzditesso degli utenti che hanno terminato il pasto.

a2) In casi del tutto eccezionali, a seguito dhigsta motivata e documentata dell'l.A, I'A.C. potr
temporaneamente autorizzare — in sostituzione dsli@iglie riutilizzabili - piatti, bicchieri e pase
monouso, in materiale plastico per alimenti, defd comunitaria, prodotti e confezionati secorelattuali
norme vigenti in materia di smaltimento rifiuti. lppsate devono essere realizzate in materialetentes
assolutamente atossico, con colorante idoneo #ttoralimentare.

La fornitura deve essere costituita per ogni uteaté vassoio, 1 bicchiere, 1 piatto per il prirh@jatto per
il secondo, 1 piatto per il contorno (o piatto bisparto), 1 piatto per la frutta, posate, 2 tovapti carta.
A seguito di richiesta dell’A.C., le I.A. dovrantriornire alle scuole un set di forchette e coltglliacciaio
inox sino ad un massimo di 2 coltelli e 2 forcheite classe.

b) pasti preparati in loco

Premesso che é obbligatorio I'utilizzo delle stdieignultiuso in dotazione presso le scuole del pbéigo,
a carico dell'l.A. il lavaggio delle stoviglie cdtutilizzo delle lavastoviglie in dotazione predgocucine.

Ove non fosse possibile temporaneamente I'utiltzita lavastoviglie, I'l.A. dovra provvedere allarfiitura
e lavaggio di posate, piatti e bicchieri secondargo indicato al punto al.

C) pasti veicolati e preparati in loco

I'l.A. dovra provvedere alla fornitura di idoneeratie munite di coperchio come precisato all'ait, &l fine
del consumo dell’acqua di rete.

Art.. 23 - Quantita delle vivande

Le vivande devono essere fornite nella quantit¥igie dalle Tabelle Dietetiche (allegato n. 2tabelle
dietetiche -).

Nelle Tabelle Dietetiche sono riportati tutti i pdegli ingredienti, necessari per ogni porzioraedto degli
scarti di lavorazione e dei cali di peso dovutb atongelamento. E’ consentita, in fase di confesitento
per ciascuna preparazione alimentare destinataeittalazione di ogni singola scuola, un’eccedatizazeso
non superiore al 5% del peso netto; non e’ consemtia variazione di peso in difetto.

Le bilance aziendali con cui viene garantito il pelevono essere sottoposte a tarature secondodprace
della I.A. Le evidenze di tali tarature devono essmnservate ed esibite su richiesta dell’A.C.

L'lLA., sulla base delle tabelle dietetiche (allega. 2c) che forniscono le grammature “a crudoglde
alimenti, deve predisporre una tabella, da preserA.C. all'inizio di ogni anno scolastico, etlva alla
conversione “a cotto” dei piatti previsti dal menu.

Nelle scuole del preobbligo deve essere altreseptte istruzione operativa che consenta, sulla dekse
tabella delle grammature “a cotto”, predispostdadi, di sporzionare le derrate, anche con I'aosili
attrezzature/contenitori/piatti campione. Su ristaedell’A.C., deve essere utilizzato il sistemé platto
campione.

Nelle scuole dell’obbligo I'lA, per garantire ilspetto della grammatura, deve utilizzare la metodiel
“piatto campione”; il medesimo deve essere allestér ogni componente del pasto non distribuitaraero



ed esposto per tutta la durata della distribuzionkiogo ben visibile. Al termine della distribunie, tale
piatto deve essere eliminato.

L'IA deve garantire con adeguati utensili e struthel pesatura il rispetto delle grammature in fae
porzionatura e distribuzione dei pasti, sulla bdske prescrizioni fornite dall’AC, anche a segudelle

indicazioni fornite dai servizi ASL competenti.

Art. 30 - Diete speciali

a) L'lLA. dovra approntare le diete speciali pdvambini e il personale scolastico avente dirittqpasto
affetti da patologie legate all’alimentazione, autlase degli schemi dietetici fatti pervenire dall.. La
dieta speciale dovra essere attivata non oltrerziot giorno feriale successivo al ricevimento dsitbema
dietetico.

E’ previsto per alcune tipologie di diete (celiaghallergie, ecc.) I'utilizzo di prodotti specificiome da
Tabelle Merceologiche (allegato n. 2b).

In merito alle fasi di gestione delle diete peropagie legate all’alimentazione (compresa la céli@gc, si
rimanda all’allegato n. 2g -ndicazioni operative per la gestione diete per ghagia - contenente
disposizioni operative (comprendenti quelle a tutidi diabetici) a cui I'lA si deve scrupolosameattenere
nelle fasi di preparazione e — laddove previstiatriduzione delle diete speciali.

A titolo meramente esemplificativo si precisa cleglhanni scolastici 2009/2010 e 2010/2011 la media
giornaliera di diete speciali durante il calendagolastico nei lotti da 1 a 8 € la seguente:

CELIACHIA |ALLERGIA INTOLLERANZA FAVISMO ALTRO TOT.
Obbl | Pre-Obbl | Obbl| Pre-Obhl Obbl Pre-Obb Obbl Piebl | Obbl | Pre-Obbl
186 59 269 276 34 71 54 33 233 283 1500

Nello stesso periodo, durante I'apertura del Saggiali Loano - lotto 9 le diete speciali giornadiesrogate
sono state mediamente n. 30.

b) Su semplice richiesta dell’A.C., con un preasvii almeno dieci giorni, I.A. dovra provvedere la@ac
all'elaborazione degli schemi dietetici, nel’ambitielle linee operative indicate dall’A.C., sendaua
compenso aggiuntivo.

L'lLA. dovra assegnare un dietista ogni 2.500 pggirnalieri (come indicati nell’'all. 1 a della seb); il
dietista deve essere in possesso di titolo di gtabllitante all’esercizio della professione.

Gli schemi dietetici dovranno essere elaborati centlue giorni lavorativi dal ricevimento della
documentazione ed attivati nei plessi scolastitioeintre giorni lavorativi successivi o entro werrhine piu
lungo individuato eventualmente dallA.C.. L’A.Ca seguito di richiesta dell'l.A., potra concordare
eventuali deroghe dei termini qualora pervengamaeroporaneamente richieste di diete speciali inerom
particolarmente significativo.

Gli schemi dietetici, elaborati sulla base dei menevisti dal presente capitolato, dovranno genszate
essere predisposti in corrispondenza della rotazibei menu (da estivo ad invernale e viceversa) e i
funzione dell'inizio dell'anno scolastico speciailme per i nuovi utenti del servizio.

L'A.C. siriserva la facolta di richiedere all'l.Aeventuali revisioni degli schemi dietetici in caiaecessita
(es. variazione certificazione medica, cambio fasdéta come da tabelle dietetiche, ecc.).

L’I.A. dovra farsi carico di uniformare in tuttilotti di propria competenza gli schemi dieteticr g& utenti
con eguale patologia appartenenti alla stessaafd&eia (come da tabelle dietetiche).

5 - Manutenzione dei locali

La manutenzione ordinaria dei locali avuti in carse é a carico dell'l.A., che dovra garantire leolo
perfetta efficienza. Per manutenzione ordinariateinde in particolare (a titolo meramente eseliagliivo):
- la tinteggiatura delle pareti della cucina/rafgti e locali ad essi pertinenti nonché degli sifigterni ed
esterni;

- la sostituzione di piastrelle rotte delle pacetiei pavimenti e la posa di quelle eventualmeraaaganti, ma
non l'integrale rifacimento della piastrellatura;

- le riparazioni idrauliche sulle parti degli imptaesterne alle murature, ivi compresa la sostne dei
rubinetti - inclusi quelli con comandi non manyalbn leva a gomito o a pedale) - ove non piu ripiéira le
disotturazioni degli scarichi, anche con I'impiediocanal jet se necessario (previo accordi col peke
comunale), nonché eventuali altri interventi di st entita, non di carattere strutturale, necepsatril
corretto e regolare funzionamento della cucinalipca



- l'installazione, qualora necessaria per garargiieguate condizioni igienico-sanitarie, la swaiine o
riparazione di zanzariere; - la sostituzione driveta riparazione degli infissi;

- I'installazione e sostituzione di molle chiudiffag

- I'installazione, laddove mancanti (anche nei ttefe di nuova realizzazione), e riparazione degpilanti
acustici collocati nei soffitti dei refettori, aneimel caso in cui gli isolanti acustici servanozggmente altri
locali della scuola non destinati al servizio diorazione;

- I'installazione e sostituzione di coprispigoli;

- l'installazione e sostituzione di idonea bandaapei a parete ad altezza di sedie, carrelli, @aitri
raccolta rifiuti;

- la sostituzione e la posa dei copriwater deiigeigienici utilizzati dal personale addetto afieeparazione
dei pasti e alla distribuzione pasti. Per quantiera all’ambiente mensa nelle scuole dell'obbligayranno
essere utilizzati rigorosamente i seguenti colerila tinteggiatura, zoccolatura, ecc. previsti réglertorio
d'immagine “Alberico”:

- pareti bianche e/o azzurre (se possibile cire&% azzurro);

- zoccoli, contorni, finiture, decorazioni geomeh, ecc.: blu.

Con riferimento alla composizione dei colori sivilm all’allegato n. 2f — tabella colori da repertorio di
immagine “Alberico cuoco amico’Sono ancora a carico dell'l.A.:

- la sostituzione o riparazione dei boiler elettrammpresa la sostituzione di boiler con maggapacita,
gualora cio sia necessario per migliorare le coadiZgienico-sanitarie;

- la rimozione di lavelli in ceramica presso cudioeali lavaggio vassoi, previo accordo con i tecni
dell’A.C. con l'onere di smaltimento delle macepeesso gli appositi centri indicati dal gestorelalel
raccolta rifiuti. Poiché la pavimentazione di cuxia refettori € costituita da piastrelle antisdinicg si
raccomanda, negli interventi di sostituzione oisigmo, di mantenere tale fondamentale caratteagter una
maggiore sicurezza del personale operante. E’' @ssoénte vietato I'utilizzo di elementi aggiuntiai
rubinetti quali gomme da giardino, lance, rompigett plastica. E’ altresi vietato cospargere i paaiiti
utilizzando abbondanti quantita d’acqua gettatat@dimente con secchi. Si fa divieto assoluto diaget
rifiuti solidi, alimentari e non, negli scarichiidavelli, dei pozzetti, dei pentoloni e dei sengienici.

Tutti gli interventi sopra indicati, da gestire sado le modalita impartite dall’A.C., non compo&eno
oneri aggiuntivi per I'A.C. Qualora la Ditta norsegua gli interventi a suo carico, fermo restando
'applicazione di eventuali penali, provwvedera [A.ponendone il relativo cos to a carico della @itt
inadempiente.

26 - Struttura del menu

a) scuole dell'obbligo

Pranzo

un primo piatto

un secondo piatto

un contorno

pane o grissini

frutta o dessert

acqua di rete a volonta

L'A.C. potra valutare I'opportunita di inserire daiatti unici in sostituzione del primo e del sedormiatto o
in sostituzione del primo piatto e del contorno.chiso di non conformita di una o piu parti del past
riscontrate al momento della distribuzione, checomportino la sostituzione, I'l.A. entro 75 minakbvra
comunque provvedere alla relativa sostituzione camgue, fermo restando che detta sostituzione non
elimina la non conformita, che sara contestat&fall’

1° Piatto - pasta o riso in bianco, se la sostieipud avvenire senza comportare ritardi neliniel
servizio; qualora cid non sia possibile, onde areitritardi, il primo piatto sara sostituito coraumerendina
confezionata o con cioccolata in tavolette o codiry

2° Piatto - Tonno o formaggio o prosciutto;

Contorno - succo di frutta;

Frutta - altro alimento similare, o dessert o mdnea confezionata.

b) scuole del

preobbligo

Pranzo

un primo piatto

un secondo



piatto un

contorno

pane o grissini

frutta o dessert

acqua di rete a volonta

Merenda e acqua di rete a volonta qualora la merenda newepa in associazione una bevanda. Per dli
utenti di eta inferiore ai 12 mesi deve ess ergit@racqua minerale conforme alle tabelle Merceoloy

Per i menu riguardanti gli utenti dei nidi d'infaaZino ai mesi 12, si rinvia a quanto indicatoleul

Tabelle Dietetiche (allegato n. 2c)

34 - Esercizio dell’autocontrollo da parte dell'l.A

Le IA devono essere in possesso di un piano dicantmllo documentato, basato sul controllo deiqodire
dei punti critici; tale piano deve essere elaboeaspplicato in ogni sua fase conformemente al Reggnto
CE 852/2004. Inoltre detto piano deve recepire igpasbizioni operative indicate nell’allegato 2n -
indicazioni operative per I'impostazione dei piaatiendali di autocontrollo-.L'lA deve elaborare i
diagrammi di flusso delle preparazioni previste oh@nu suddivisi fra i pasti preparati in loco easp
preparati nei centri di cottura e successivamerteolati nelle scuole. Detti diagrammi di flussovaeo
descrivere il processo di produzione e di lavomaejo dalla fase di ricevimento merci,
stazionamento/stoccaggio refrigerato, preparazpvacedenti la cottura (apertura confezioni, nettate
taglio vegetali, scongelamento, preparazione impastcaldo e a freddo), cottura, abbattimento e
riattivazione, stazionamento successivo a cotwoafezionamento e porzionatura e somministrazitine,
alla fase di sanificazione dei locali e delle attadure, prestando particolare attenzione aglistamenti
durante la produzione, nonché alle contaminazioaciate. Le fasi di cui sopra sono ritenute minime,
pertanto I'elaborazione del diagramma di flussoedprenderle obbligatoriamente tutte in considersjio
fatte salve eventuali scelte aziendali di aumentaramero delle medesime. L'elaborazione dei diagmi

di flusso puo riguardare ogni singola preparaziomaggruppare le preparazioni analoghe fra lorogemi

in brodo, primi asciutti, secondi impanati eccr).dgni caso e raccomandato I'utilizzo di un sistezha
rappresenti la sequenza logico-temporale delle dasavorazione; le stesse possono essere numedate
identificate con una definizione che descriva sicéenente I'evento o l'attivita (es. 1) Ricevimentaterie
prime; 2) Stoccaggio; ecc.). Il monitoraggio edgistrazione delle fasi ritenute CCP deve essdettuito

in modo costante e non a campione. Per tutte lalescia parte del piano attinente le fasi operapixesenti
nella gestione deve essere depositata in copiaplescuole stesse. Le |A devono inoltrare all&Gnizio

di ogni an no scolastico, in copia controllata, amaali di autocontrollo dei Centri di cottura eldededi
decentrate, completo di procedure, istruzioni dota e fac simile dei moduli utilizzati per le retygazioni.
Parimenti deve essere inoltrata ogni variazionesddietti manuali. In ogni struttura scolasticaedegsere
presente un documento dove registrare tempestiarfeenon conformita aziendali.

44 - Contenitori per pasti destinati alla veicolazne

Le attrezzature per la veicolazione, il trasporta eonservazione dovranno essere conformi al DPFR8B e
s.m.i, Regolamento CE 852/2004 Capitoli IV, V es#nificabili e idonee per il trasporto degli alirtie®i
dovra fare uso di contenitori isotermici confornieanorma UNI EN 12571, idonei al mantenimento dei
valori di temperatura previsti dalla normativa vige e dal piano di autocontrollo aziendale, dotkti
chiusura a tenuta termica munita di guarnizionitimaccorgimento atto a mantenere la chiusurantaino
dei quali saranno allocati contenitori gastronomacciaio inox con coperchio a tenuta ermetica toudii
guarnizioni o ad incastro, in grado di assicurhmantenimento delle temperature di cui sopraeviare la
fuoriuscita di alimenti. Il parmigiano reggiano titaiato deve essere trasportato in sacchettiaditich per
alimenti, posti all'interno di contenitori isoteranj idoneamente identificato.

Le gastronorm in acciaio inox impiegate per il p@so della pasta devono avere un’altezza non supeat
cm. 10 per evitare fenomeni di impaccamento. Ldérgasrm contenenti vegetali in foglia cotti, devono
essere dotate di supporti forati per consentirgctdatura dell'acqua residua. | singoli componeintogni
pasto devono essere confezionati in contenitoerdivcontenitori per la pasta, per il sugo, pepiktanze,
per i contorni). L'l.A. deve provvedere alla sastibne tempestiva delle attrezzature utilizzate lper
veicolazione, qualora la tipologia utilizzata odiwa non le rendesse idonee alla distribuzioneplesisi
scolastici.



9 - Servizio di derattizzazione e disinfestazione

L'lLA. deve provvedere con personale o ditta sgezata a interventi di derattizzazione e disirdegtne
(compresi gli infestanti alati) nei locali delleuste di propria competenza (cucina e locali pertinper le
scuole del preobbligo, refettori e locali pertingmer le scuole dell’obbligo, ossia tutti i locaoggetti a
vigilanza sanitaria). Detti interventi devono ess@rnumero di quattro nell'arco di un intero arsgolastico
(da settembre a giugno) ed attivati indicativameagei due mesi. Poiché la vigilanza diretta suilbdi
competenza della 1.A. & a carico della stessa,tgudsve inoltre predisporre interventi straordinedi
immediati a seqguito della rilevata presenza ditaydo insetti.

L'lLA. deve provvedere ad esporre nelle cucine edaltuole del preobbligo e nei refettori delle seuol
dell'obbligo, le planimetrie con l'indicazione dpbsizionamento delle esche. E’ fatto inoltre oldblala
I.LA. di tenere presso le cucine delle scuole debpbligo o il refettorio (o locali annessi) delleusle
dell'obbligo:

- un registro sul quale dovranno essere indicatia dlei singoli interventi; tipo dell'intervento egguito,
prodotto utilizzato, avvenuto monitoraggio dellegale esche e conseguenti valutazioni;

- schede tecniche e di sicurezza dei prodottizatilii;

Le modalita di gestione di tale servizio dovranmsgeze contemplate nel manuale di autocontrollo derm
restando la possibilitd da parte dell’A.C. di dffere ogni verifica sulla corretta esecuzione deligio. La
procedura deve identificare, inoltre, un valoretinoltre il quale € necessario attuare delle aziorrettive.

39 — Rilevazione corpi estranei

Se nel pasto vengono rilevati corpi estranei, ispeale della scuola presente al momento del atr@nto
ne da immediata comunicazione al personale dell'eAall’ufficio controllo qualita del Servizio di
Ristorazione scolastica. Sulla base delle inforowziicevute, il suddetto ufficio valutera se aidgpare la
consegna del corpo estra neo ai dipendenti dél’ d, per contro, inviare quanto prima nella scuota
incaricato che provvedera al ritiro di quanto rat. Nel caso si optasse per la seconda ipotggrsonale
della scuola provvedera a riporre il corpo estranam contenitore (es: scatola, piatto, ecc.)ra €i evitare
gualsiasi manipolazione che possa comprometterat@ale analisi. Contestualmente il personale della
scuola provvedera ad inoltrare una comunicazionéasall’ufficio controllo qualita nella quale sia det
tagliatamente precisate le circostanze del ritraram (la data, il tipo di piatto in cui e statoaitato il corpo
estraneo, ecc) al fine di consentire all’'uffici@posto di agire secondo le disposizioni capitoReista ferma
I'eventuale attivazione delle autorita competeniicasidi particolare gravita



