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SEZIONE 2
PRESCRIZIONI TECNICHE

TITOLO |
STRUTTURE, ATTREZZATURE E ARREDI

Art. 1 - Strutture, impianti, attrezzature e arredi_affidati dal’ Amministrazione Comunale all'lmpres a
Aggiudicataria

Con decorrenza dalla data di inizio del serviZid,@. cede in uso gratuito e consegna all'l.A.eatbndizioni

di cui ai successivi articoli, il proprio impiant cottura e confezionamento dei pasti, situatsgvda scuola

dell'Infanzia/Asilo Nido in via Morandi 5 e i lodatlestinati alla distribuzione e al lavaggio dedteviglie,

situati presso l'altra scuola dell'Infanzia, le demiole Primarie e la scuola Secondaria, comeifgza nel

precedente art. 5 della Sezione 1, con relativezathture, arredi e stovigliati ivi presenti eessari per il

confezionamento dei pasti.

| beni consegnati dovranno essere restituiti ahitee del contratto in buono stato di conservazidied. ha

la responsabilita della conservazione e della disstdi tutti i beni concessi per tutta la durathatmtratto.

Il rischio di eventuali furti o sottrazioni, perdie danneggiamenti resta a totale carico dell'l.A.

Art. 2 — Introduzione nuovi impianti e attrezzature da parte dell'lmpresa Aggiudicataria

L'lLA. potra apportare le modifiche ritenute nea s per una corretta applicazione del Sistema itual
conforme alle norme europee della serie UNI EN EBI01:2008, presso la cucina C.le in affidamento, i
refettori scolastici ed i locali lavaggio.

L’lLA. dovra quindi dotarsi di ogni attrezzatura ededo necessari al corretto svolgimento del zendi
confezionamento, di distribuzione dei pasti, condeesempio carrelli termici, scolavassoi, bancoti- se
service, bilance, frigoriferi, abbattitori, lavasiglie ecc., anche se non previsti nell'inventariogni
modifica, trasformazione, integrazione dovra esserpreventivamente concordata con I'’A.C(I'eventuale
ripristino & a carico dell'l.A.). Tutte le eventuauove attrezzature ed arredi (sia sostituiti aftegrati)
diverranno di proprieta comunale al termine del ticdto, senza che la I.A. possa pretendere alcun
corrispettivo.

Il rischio di eventuali furti o sottrazioni, perdie danneggiamenti resta a totale carico dell'l.A.

Art. 3 — Inventario e Reintegro Attrezzature e Arredi

L’inventario e la descrizione di quanto citato aégedente articolo, saranno effettuati con appusitbali
redatti a cura di un rappresentante dell’A.C. eudarappresentante dell'l.A. Tale redazione dovreees
ultimata non oltre 15 giorni dall'inizio del seridz Qualora al momento della stesura dell'invetargnga
rilevato dalle parti il non corretto funzionamermio il cattivo stato di conservazione di attrezeated arredi,
I'lLA. si impegna alla loro sostituzione e/o reigtazione.A tale fine si inviteranno le ditte concorrenti a
prendere visione preventiva di tutte le attrezzatue esistenti

Art. 4 - Verifiche in base agli inventari di consega

Alla scadenza del contratto, I'lLA. dovra redigdielenco aggiornato dei beni avuti in consegna e
autocertificare, sotto la propria responsabilitée €beni riconsegnati dall'l.A. siano funzionaet in buono
stato. Tale documentazione dovra essere consegiAtg.




Qualora al momento della riconsegna, si rilevino lgeni mancanti o non funzionanti o non idonei, iogn
eventuale sostituzione, reintegro o riparazione, silrendesse necessario, € a totale carico Aelldhe deve
provvedere direttamente, entro 10 giorni dalla dhteascontro, al reintegro o riparazione di quansulti
mancante, non funzionante o non idoneo.

Trascorso tale termine, in caso di inadempienzaatte dell'l.A., 'A.C. provvedera alle sostituzioed ai
reintegri o riparazione dei beni, dandone comumicez scritta all'l.A. ed addebitandone le relatsmese; a
tal fine il Responsabile dell’esecuzione del catdraon provvedera allo svincolo della cauzionerdiéfa
fino a che non saranno espletati tutti gli adempimeconnessi alla verifica ed eventuale
sostituzione/reintegro/riparazione delle attrezzatu

Art. 5 - Manutenzione impianti e controllo uso dek strutture e delle attrezzature

La manutenzione ordinaria di tutte le attrezzatfisse e mobili, in dotazione nel centro di cottamemunale,

nei refettori scolastici e nei locali lavaggio dgglie sara a totale carico della I.A. che dovraagdire la loro

perfetta efficienza.

Per manutenzione ordinaria si intende in partieo(artitolo esemplificativo e non esaustivo):

- la tinteggiatura delle pareti della cucina, deidlopertinenti, dei refettori scolastici e dei Iidavaggio,
guando le condizioni igieniche lo rendono neceesama in ogni caso almeno una volta nel corso
dell'appaltg nonché degli infissi interni ed esterni;

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

- le riparazioni idrauliche sulle parti degli impiaesterne alle murature, ivi compresa la sostituzidei
rubinetti ove non piu riparabili;

- le disotturazioni degli scarichi, anche con I'ingiedi canal jet se necessario (previo accordi ecdgnale
comunale), nonché eventuali altri interventi di st entita, non di carattere strutturale, necegsaiil
corretto e regolare funzionamento della cucinaefeittori scolastici e dei locali lavaggio stovagli

- lariparazione delle attrezzature ove le stessepnesentino guasti irreparabili;

- la sostituzione o riparazione di zanzariere;

- la sostituzione di vetri e la riparazione deglissf;

- la pulizia e lo sgombero (anche da materiali erdaiel’'area davanti al Centro di cottura

- lo sgombero e la gestione dei rifiuti, con la diffieziazione prevista dalla vigente regolamentazione
comunale, sia nei refettori scolastici che nelleirca C.le.

- la pulizia delle cucine/refettori e dei locali taenente pertinenti, ivi compresi i serramentieirvinterni,
le veneziane, nonché i servizi igienici utilizzdtl personale addetto alla preparazione dei pastiae
distribuzione pasti, esclusi in ogni caso atrificlmi e scale;

- la sostituzione e la posa dei copri-water dei gengienici utilizzati dal personale addetto alla
preparazione dei pasti e alla distribuzione pasti.

Con riferimento ad ogni attrezzatura soggetta ada $'1.A. deve :

1) predisporre il piano di manutenzione ordinaria paogmnata con interventi a frequenza annuale, che
preveda l'attuazione degli interventi entro il pontrimestre di ogni anno scolastico; evidenza degli
interventi (registrazione dell'effettuazione edt@sideve essere presente nel Manuale di autoctmgol
conservata a cura del personale dell' ILA. nellaot& La manutenzione programmata dovra riguardare
tutte le attrezzature e gli elettrodomestici castlusione dei piccoli elettrodomestici ad uso loaga;

2) per la riparazione delle attrezzature che presergirasti riparabili, garantire che del risultattipo di
intervento eseguito risulti apposita documentazidlasciata al personale dell'l.A. operante netlada;
tale documentazione deve essere conservata comgaegne all'interno del Manuale di autocontrollo

3) per tutte le attrezzature non piu riparabili, dira¢ della loro sostituzione, presentare appostazione
tecnica attestante I'irreparabilita, redatta daia competente;

4) provvedera alla sostituzione, di attrezzature guastn attesa della riparazione, previa valutazidne
fattibilita dell’A.C. anche per frigoriferi, lavastiglie o forni ecc;

5) puo provvedere allo spostamento di elettrodomiestiattrezzature spostabili da un plesso scolastico
all'altro solo in caso di effettiva hecessita evimeautorizzazione dell’A.C.;

6) provvedere allo smontaggio e rimontaggio di atiéxmz (banconi self-service, lavastoviglie eccy pe
ristrutturazioni dei locali o allo smontaggio quantbn piu riparabili e da sostituire;

7) riparare o sostituire tutti i piccoli elettrodomiesiad uso casalingo utilizzati ed in particolarfoini a
microonde per la riattivazione delle diete speciali e pezrauali altre piccole esigenze locali;

8) sostituire o riparare i boiler elettrici o a gagimtazione

Tutti gli interventi sopra indicati non comportenanoneri aggiuntivi per I'A.C.



TITOLO Il
ONERI PARTICOLARI RELATIVI AL SERVIZIO

Art. 6 - Accessi

L'l.A. deve dare libero accesso al personale delAo di altri soggetti da essa autorizzati, sespo le cucine
che presso i magazzini e laboratori, ogni qualvaitarenda necessario. L'A.C. non assumera alcuna
responsabilita circa gli ammanchi o danni che siedeero verificare in occasione della presenzaelsbnale

di cui sopra.

L'lLA. deve garantire I'accesso agli incaricati I#IC. in qualsiasi luogo ed ora per esercitareahtrollo
dell’efficienza e della regolarita dei servizi.

Nei magazzini e nei locali adibiti alla preparadatei cibi non € consentito I'accesso al persomateaneo
all'l.A., fatta eccezione per gli incaricati dellaanutenzione e controllo dell’A.C. e dell'l.A. Oglteroga e
responsabilita & a carico dell’'l.A.

Art. 7 - Modalita di comunicazione, di trasporto e consegneei pasti

L’A.C. provvedera tempestivamente a comunicard.All'la data d’'inizio del servizio di refezione gier i

vari ordini di scuola che per gli asili nido e pewlteriori attivita promosse.

L’A.C. si riserva di modificare la data di inizicedservizio, senza che cio dia diritto all'l.A. dchiedere

alcun indennizzo o risarcimento per la parzialetaleé mancata attivazione del servizio.

Il numero effettivo dei pasti da erogare in ogni seola ed in ogni mensa verra giornalmente comunicato

all'l.A. entro le ore 9,30 dal personale incaricato

Quanto alla consegna dei pasti si stabilisce qusegjue:

a) pasti veicolati

| pasti dovranno essere consegnati nei locali adilvefettorio, presso le scuole, a cura dell’'l.A.

La consegna dovra avvenire nei seguenti orari:

- per le scuole dell'Infanzia, entro le ore 11,30 gansentire l'inizio del servizio mensa alle oreQIR

- per le scuole primarie e la mensa dipendenti, datare 12,00 per consentire I'inizio del servim@nsa
alle ore 12,30;

- per la scuola secondaria entro le ore 13,00 pesectine I'inizio del servizio mensa alle ore 13,25.

Tali orari dovranno essere rispettati in modo thasa

La consegna dei pasti d'emergenza dovra avvenirpatbilmente con le esigenze delle strutture sticle.

Nessun ritardo, a qualsiasi motivo dovuto, € ammeab/o casi documentati e di forza maggiore.

b) Pasti preparati in loco

La consegna dei pasti consumati nel refettorid dsilo Nido, ospitante anche la Cucina C.le, doav@enire

in modo da permettere il regolare inizio del saoyiprevisto alle ore 11,30.

¢) Documento di trasporto e consegna

Per ogni terminale di distribuzione dei pasti dalderrate alimentari I'lLA. emettera apposito doemto di

trasporto, ai sensi della vigente normativa. Taleuthento dovra comunque essere redatto in dupicia @

contenere lindicazione della data e dell’ora dizim trasporto, generalita del cedente, generali¢h

cessionario, generalita dell’eventuale incaricagbtchsporto, descrizione della natura, qualitauangta (in

cifra) dei beni ceduti, numerazione progressiva.

La consegna dei pasti e delle derrate alimentare dssere effettuata in presenza di personale Idéllaad

eccezione della mensa dipendenti in cui non é gi@yiersonale dell’l.A. per il ricevimento e latdisuzione

dei pasti.

Art. 8 - Servizio di derattizzazione e disinfestazione

L'lLA. deve provvedere con personale o ditta splezdata a interventi di derattizzazione e disitdgione nei
locali delle scuole di propria competenza (cucirlacali pertinenti per la scuola del preobbligdeteri e
locali pertinenti per le scuole dell'obbligo, ossidti i locali soggetti a vigilanza sanitaria).

Detti interventi devono essere in numero di quattel’arco dell'intero anno scolastico ed attivati
indicativamente ogni due mesi.

Poiché la vigilanza diretta sui locali di competerdell'l.A. € a carico della stessa, questa dewdtrin
predisporre interventi straordinari ed immediageguito della rilevata presenza di roditori o itiset

L'lLA. deve provvedere ad esporre nella cucinaieefettori delle scuole, le planimetrie con I'iedizione del
posizionamento delle esche.

E fatto inoltre obbligo all'l.A. di tenere pressmgni sito la seguente documentazione:




- un registro sul quale dovranno essere indicatia digi singoli interventi, tipo dell’intervento es#g,
prodotto utilizzato, avvenuto monitoraggio dellegale esche e conseguenti valutazioni;

- schede tecniche e di sicurezza dei prodotti uéitizz

Le modalita di gestione di tale servizio dovranrsseze contemplate nel manuale di autocontrollo derm

restando la possibilita da parte dell’A.C. di gffare ogni verifica sulla corretta esecuzione dgligio.

Art. 9 — Pagamento utenze di competenza
L’l.LA. dovra provvedere al pagamento di tutte lespriguardanti i consumi energetici dei seguentll cosi

ripartite:

- Locali Cucina C.le

» Energia elettrica: 100% bolletta specifica

» Telefono: 100% bolletta specifica

* Acqua: 50% bolletta dell’Asilo Nido

« Metano (per cottura e risc.)35% fatturato annuo metano Edificio Asilo Nido/8tainzia

* Raccolta Rifiuti: Tariffa calcolata sui mq dei &iccucina
- Locali Lavaggio Sc. Infanzia “Montessori”

» Energia elettrica: 10% del consumo totale dellsokc

* Acqua: 15% del consumo totale della scuola
— Locali Lavaggio Sc. Primaria “Don Milani”

* Energia elettrica: 10% del consumo totale dellsokc

* Acqua: 15% del consumo totale della scuola
— Locali Lavaggio Sc. Primaria “B.Buozzi”

* Energia elettrica: 10% del consumo totale dellsokc

* Acqua: 15% del consumo totale della scuola
- Locali Lavaggio Sc. Secondaria 1° grado “Martirbéita”

* Energia elettrica: 10% del consumo totale dellsokc

* Acqua: 15% del consumo totale della scuola

Art. 10 — Materiali di consumo

Sono a carico dell'l.A. le seguenti forniture:

» Dotazione, Integrazione e Sostituzione delle st@vig uso in tutti i refettori: piatti in melamiracchieri
in polipropilene o melamina e posate in acciaio;

» Tovagliolo e tovaglietta monouso per ogni utentelastico (con tipologia sotto indicata); un sufficie
numero di Vassoi per i servizi self-service, possibnte di colori vivaci;

» ldonee caraffe per servire acqua di rete (comeigatcdal successivo art.20) oltre a contenitoriipe
pane. Sia le caraffe che i contenitori devono esssalizzati in materiale plastico resistente, lasamente
atossico con colorante idoneo al contatto alimentartale scopo I'l.A deve stabilire istruzioni ldvoro
che indichino la modalita di sanificazione gioreed delle caraffe e dei cestini. Tale istruzionerapva
deve essere inserita nella documentazione deditiatpulizie.

» Tutte le stoviglie monouso necessarie, ove richigsensa Dipendenti C.li e in casi di emergenzattiPi
bicchieri e posate devono essere in materialeiptaper alimenti, riciclabile, secondo le attuadirme
vigenti in materia di smaltimento rifiuti. Le posatlevono essere realizzate in materiale resistente
assolutamente atossico, con colorante idoneo &hitoralimentare. La fornitura deve essere cotditper
ogni utente da 1 vassoio, 1 bicchiere, 1 piattoilgeimo, 1 piatto per il secondo, 1 piatto pecantorno,

1 piatto per la frutta, posate, 2 tovaglioli ditead tovaglioli devono essere in carta riciclata@utamente
atossica, a doppio velo e con dimensioni non iafea cm 33 x 33.

» Tutti i materiali di consumo, nessuno escluso f@diesemplificativo e non esaustivo, per materdali
consumo si intendono: detersivi, sacchi per la zgara, tovaglioli, tovagliette monouso laddove
necessarie, guanti monouso ecc.);

» Fornitura giornaliera dacqua minerale naturale su richiesta da consegnare presso tutti i refettori
scolastici delle scuole dell’Obbligo e del Pre-Ofgbl e mensa dipendenti c.li nei seguenti casi:
interruzione o guasti all'acquedotto civico, lavdriristrutturazione all’interno dell’edificio, neiestini da
viaggio;

» Su richiesta dell’A.C., I'l.A. dovra fornire allesole anche alcuni coltelli idonei al taglio defilatta o del
pane; es. uno per classe.




Art. 11 - Sospensione del servizio
In caso di scioperi o di eventi che, per qualsmastivo, possano interrompere o influire in modotansiale
sul normale espletamento del servizio, I'A.C. &lé| dovra darne avviso con anticipo di almenoct8.

TITOLO Il
NORME CONCERNENTI IL PERSONALE ADDETTO ALLA PREPARA ZIONE, AL
CONFEZIONAMENTO E ALLA DISTRIBUZIONE

Art. 12 - Norme in materia di personale e organizzaione

Ogni anno scolastico, prima dell'inizio del sereizl'l.A. dovra trasmettere all’A.C. le seguentfanmazioni

sul proprio personale:

» per quanto riguarda il Centro di Cottura dove vwemmaconfezionati i Pasti Veicolati, I'l.A. dovraviare
'organigramma dell'impianto indicante il princigalResponsabile e i vari Direttori 0 Responsabili di
settore (es. chi si occupa dei menu e delle digeiali), oltre ad un Referente che segue nellaiBpe
I'appalto di Brandizzo e a cui riferirsi per comcazioni e richieste;

» I'elenco nominativo di tutto il personale utilizoa Brandizzo, sia nella Cucina Comunale data stigee
all'l.A. sia nei Refettori scolastici, con I'indizeone delle qualifiche possedute, della mansioate dedi
di lavoro, della posizione contributiva. Inoltrevéeessere indicato il nominativo del referentead€licina
C.le, e di ogni Refettorio scolastico. Per ogniedigente impiegato nel territorio di Brandizzo degeere
indicato I'orario di lavoro giornaliero, specificém I'ora di inizio e fine servizio, la sede opevatidove
viene prestato il servizio;

L'lLA. deve inoltre nominaraun responsabilea tempo pieno per dirigere e coordinare tuttoeivizio di

Brandizzo, che deve essere in possesso di adegualdica professionale dimostrata da curriculundae

percorso formativo documentato; in caso di assenmapedimento di tale figura, I'l.A. deve comunieait

nominativo di un sostituto in possesso degli stesgiisiti, anch’essi da documentare adeguatamente.

Qualsiasi variazione di carattere definitivo (esssazione rapporto di lavoro, nuova assunzionetamento

da una sede all’altra, variazione oraria, variagidai dati contenuti nell’elenco) rispetto ai dedsmessi deve

essere comunicata entro cinque giorni per iscaitta.C.

Dovra essere fornito un elenco nominativo compldiopersonale, da utilizzare in caso di eventuali

sostituzioni. L’A.C. si riserva, inoltre, di richdere lo spostamento di personale ad altra sedeatoer

qualora intervengano comprovati motivi.

Tutto il personale dell’'l.A. addetto al servizitgve mantenere un rapporto corretto con il pergosall’A.C.

e soprattutto delle Istituzioni scolastiche.

L’l.A. sara responsabile del comportamento del poopersonale e sara tenuto allosservanza detjgi le

vigenti in materia di previdenza, assistenza ettaszione infortuni nonché le norme dei contrditiavoro
della categoria per quanto concerne il trattamghtodico ed economico.

L’I.A. dovra attuare I'osservanza delle norme denitt dalle Leggi e Decreti relativi alla prevenzanfortuni

sul lavoro, igiene e sicurezza di cui al D.lgs.2808 e s.m.i., assicurazioni contro gli infortunl &voro,

previdenza, invalidita, vecchiaia, tubercolosi teeainalattie professionali ed ogni altra disposigidn vigore

o che potra intervenire in corso di esercizio etutela materiale dei lavoratori, nonché a tuttexdrme

applicabili in materia e ai Regolamenti Comunali.

Inoltre, I'l.A. dovrd, in ogni momento, a semplidehiesta dell’A.C., dimostrare di avere provvedatquanto

sopra e dovra applicare, nei confronti dei lavaratocupati nel presente appalto, le condizioninmetive e

retributive non inferiori a quelle risultanti daordratti collettivi di lavoro, applicabili alla dadell’offerta, alla

categoria e nella localita in cui si svolgono idey nonché rispettare le condizioni risultantildauccessive
integrazioni ed in genere ogni altro contratto ettilo che dovesse venire successivamente stippktda
categoria stessa.

All'inizio di ogni anno scolastico, I'l.A. deve psentare all’A.C. I'organigramma aziendale.

Art. 13 - Requisiti e formazione del personale

Tutto il personale adibito al servizio dovra esgemafessionalmente qualificato e costantementeoaggio
sulle tecniche di manipolazione, HACCP, sull'igigte sicurezza e la prevenzione, in conformita antu
previsto dalla normativa vigente.

Il personale addetto alla preparazione dei pastraddavere seguito, con esito favorevole, specdarsi di
formazione ed essere in possesso di sufficienteriesiza professionale.




Oltre ai corsi di aggiornamento obbligatori (adrep® sulla sicurezza sul lavoro), la ditta dovréniare e
sensibilizzare il personale sulle principali regala seguire per una sana e corretta alimentazione,
particolare sui seguenti argomenti:

= aspetti nutrizionali in genere

= importanza di consumo di frutta e verdura

= importanza della riduzione del sale nell’alimentaz

= allergie e intolleranze alimentari

= la nuova normativa sull’etichettatura, con atteneiall'indicazione degli allergeni

= limportanza del recupero di alimenti non distritoui

Art. 14 — Parametri personale/utenti

In base alle condizioni strutturali degli impiadglle scuole obbligo e preobbligo, nonche all’'oigaazione
del servizio di preparazione e distribuzione, ilmawo di personale da assegnare alle sedi opergiey
subire variazioni rispetto ai parametri sotto iadiicsolo a seguito di autorizzazione dell’lAC, valet le
richieste formulate dall'l.A., corredate da idone®tivazione e documentazione relativa ad ogni $ago
struttura cui si richiede la variazione. Parimep@r documentati motivi, il numero di addetti assdgalle
diversi sedi, potra essere ampliato previo acctnalte parti.

a) Distribuzione scuole dell’obbligo e del preobbligo

Il personale dell'l.A. addetto alla distribuzionevé essere garantito costantemente in un rappdeguato al
numero di alunni presenti, non inferiore ad un afme ogni 50/60 utenti o frazioni di 50 nel casccui i
presenti non raggiungano tale numero; la turnaza®igpersonale deve consentire la presenza di dettad
nella fase di ricevimento pasti.

b) Preparazione pastiin loco per asilo nido

Gli addetti alla cucina devono essere assegnatioido da garantire la presenza di personale dalimeato
materie prime fino al riassetto della cucina.

Si precisa che la pausa mensa non & conteggidtaonellavorative.
In ogni caso I'A.C. si riserva di richiedere intagione di orario e/o di personale nel caso in eudikete
speciali e i pasti alternativi siano in numero atev

Art. 15 - Vestiario
L’I.A. fornira a tutto il personale gli indumentadavoro prescritti dalle norme vigenti in matetiagiene, da
indossare durante le ore di servizio.

Art. 16 - Igiene del personale

Il personale, in servizio nel centro di cotturallenescuole dell'obbligo e del preobbligo addettdaal
manipolazione, preparazione e distribuzione daigtienti, durante le ore di lavoro non deve indossaelli,
braccialetti, orecchini, piercings, collane, oratbg non deve avere smalto sulle unghie al fineutiare la
contaminazione dei prodotti in lavorazione.

Deve curare l'igiene personale e indossare glinmehti, forniti dall'l.A., previsti dalla legislazie vigente:
camice color chiaro e cuffia per contenere la dagiiga.

Il personale, inoltre, durante le fasi di cui soglavra indossare guanti monouso, apposite calzaure
mascherina solo nel caso in cui I'addetto predestie 0 sintomi da raffedamento.

Nelle aree di lavorazione e immagazzinamento dalgienti, deve essere vietato tutto cido che poeebb
contaminare gli alimenti stessi (mangiare, fumarqualsiasi altra azione non igienica, tipo masigomma
0 sputare); in tali aree non devono essere prepayddtti medicinali e altri prodotti diversi daejli previsti
per le preparazioni alimentari del giorno.

Il personale con ferite infette, infezioni alla lpelpiaghe, diarrea e patologie analoghe non eriamédo alla
manipolazione degli alimenti e deve denunciaregphonsabile dellimpresa alimentare i propri siritom
Durante le operazioni di pulizia, I'abbigliamenttlinzato per la preparazione e distribuzione destpdeve
essere sostituito con un apposito camice scuro.

Devono essere fornite dall’'l.A. indicazioni inereistmodalita di lavaggio e asciugatura delle divis lavoro,
che tutto il personale dovra adottare.

E assolutamente vietato detenere nelle zone diapejne, cottura, confezionamergodistribuzione dei
pasti, detersivi di qualsiasi genere e tipo.




TITOLO IV
CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI

Art. 17 - Norme legislative

Per quanto concerne le norme legislative igienatarie si fa riferimento alla legge 283 del 30962 e suo
regolamento di esecuzione DPR 327 del 26.3.198@eessive modifiche, ai Regolamenti CE 178/2002, 85
853/2004, nonché a quanto previsto dal Regolameantale di igiene.

Tutte le norme di legge in materia di alimenti @d&le si intendono qui richiamate.

Le derrate alimentari e le bevande dovranno esseri®rmi ai requisiti previsti dalle Tabelle Merdegiche
(allegato C) e ai Limiti di contaminazione microbi@llegato D).

Le derrate biologiche utilizzate, indicate nelléeghte Tabelle merceologiche (allegato C) devorseres
conformi a tutta la normativa vigente in tema ditodé di produzione biologica, certificazione ed
identificazione di tali prodotti, comunitaria e i@rale (Regolamento CE n. 2092/91 e s.m.i. e Ré&gnC
834/07 che abroga il regolamento appena citatodsmorrenza 1.1.2009, Regolamento CEE n. 1804/99 e
s.m.i., ecc.).

Tutte le norme di legge in materia di alimenti biti, di prodotti derivanti da coltivazioni a latintegrata e
dal commercio equosolidale si intendono qui rictaen

Le carni bovine devono essere di razza piemontesse dndicato nelle allegate Tabelle Merceologiche
(allegato C).

E assolutamente vietato I'utilizzo di alimenti,tsoforma di materie prime, derivati e prodotti fincontenenti
organismi geneticamente modificati (OGM).

Art. 18 - Etichettatura e identificazione delle derrate e di pasti

Le derrate devono avere confezione ed etichettatumérmi alle leggi vigenti (D. Lgs 109/92 e s.mD.Igs
110/92 s.m.i. Reg. CEE 178/2002 e Decreto legisldt14/06).

Non sono ammesse etichettature incomplete o peila ttaduzione in lingua italiana.

Al fine di garantire la rintracciabilita, gli alimd riconfezionati dall'l.A. devono essere identiti, con i dati
contenuti nell’etichetta originale (nome prodottmme produttore e confezionatore, lotto, data stza)e
inoltre devono indicare la data di apertura deblafezione e quella entro la quale il prodotto desesere
utilizzato/consumato.

Le confezioni non originali di frutta e verdura,nsegnate alle scuole, devono essere accompagri&te da
fotocopia dell’etichetta originale.

Si puntualizza che su ogni singola confezione didptto riconfezionato deve essere apposta la fptaco
dell'etichetta originale; non sono ammesse fotoeapimulative.

Le etichette dei prodotti biologici devono esseayaformi alla specifica normativa.

Ogni fornitura di carne bovina alle scuole deveeessaccompagnata da etichetta originale o in fgieco
attestante le caratteristiche previste nelle Tabdkrceologiche (allegato C)

| contenitori isotermici utilizzati per la veicolane dei pasti devono indicare il nome della scuiblapo di
alimento, la quantita in peso o il numero di ponzio

TITOLO V
MENU'

Art. 19 - Quantita delle vivande

Le vivande devono essere fornite nella quantitsigia dalle Tabelle Dietetiche (allegato B).

Nelle Tabelle Dietetiche sono riportati tutti i peegli ingredienti, necessari per ogni porziorleeito degli
scarti di lavorazione e dei cali di peso dovutb @tongelamento. E consentita, in fase di confenmamto per
ciascuna preparazione alimentare destinata altahlegione di ogni singola scuola, un’eccedenzaedbmon
superiore al 5% del peso netto.

Non & consentita una variazione di peso in difetto.

Le bilance aziendali con cui viene garantito ilgpdsvono essere sottoposte a tarature secondalprace
dell'l.A.

Le evidenze di tali tarature devono essere conseedesibite su richiesta dell’A.C.

Art. 20 — Struttura del menu
I menu, suddivisi in Invernale ed Estivo, sarareggruppati in due tipologie:
MENU' N. 1: Per le Scuole dell’Obbligo, dell'Infaaz(questo ultimo con qualche variazione), Mensp. Di
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C.li;
MENU' N. 2: Per |'Asilo Nido (suddiviso nelle duezsoni Lattanti e Divezzi).

I menu n. 1 nel periodo invernale sara articolatotto settimane(per presentare maggiore varieta nei piatti);
invece il periodo estivo (piu breve) sara artiooliat quattro settimane.
Il menu n. 2 sia nel periodo invernale che in queltivo sara articolato in quattro settimane.

Il menu per le varie utenze dovra avere la segusntgosizione:

- un primo piatto;

- un secondo piatto;

- un contorno;

- pane o grissini;

- frutta di stagione o dessert o yogurt o budino.

Inoltre per la scuola dell'Infanzia sara previstarierenda e per I'Asilo Nido la colazione (in baberario di
ingresso) e la merenda.

Indicativamente, i menu seguiranno il seguentenciigo:

- dal 16 ottobre al 15 aprile menu invernale

- dal 16 aprile al 15 ottobre menu estivo.

Le date effettive verranno stabilite annualmente,accordo con I'A.C., tenendo conto della situagion
climatica del momento.

L’I.A. deve garantire la fornitura di tutte le paapzioni previste dai menu (allegato A) e nellarjitica
prevista dalle Tabelle Dietetiche (allegato B).

Le tabelle dietetiche possono essere suscettibitadazioni, in aumento o in diminuzione, marginaélle
grammature ed integrazioni di alimenti al fine deguarle alla sopravvenienza di nuove esigenzdi pgia
esempio I'aggiornamento dei LARN, nuove sperimeotazo altri giustificati motivi, senza che I'l.Aabbia
diritto a variazioni delle condizioni economichaficate.

L’ ACQUA che accompagna i pasti sara quella di rete delzszmpubblico e verra erogata con le seguenti

modalita a carico dell’'l.A.:

- le analisi chimiche/microbiologiche delle acque perificarne la conformita alla normativa vigentiette
analisi dovranno essere affidate all'azienda gedtietl’acquedotto comunale e dovranno riguardateitu
punti di erogazione utilizzati. Dovranno esseretfiate annualmente e inizialmente entro i tengbikti
dallA.C. al fine di permettere l'inizio dell'erog#éone. | relativi esiti dovranno essere trasmessi
tempestivamente all’A.C.;

- la fornitura di idonee caraffe in materiale plastidi colore azzurro e dotate di coperchio. La capali
ogni singola caraffa non deve superare i 2 Lita.farnitura di caraffe dev’essere proporzionatalehero
di utenti per ogni tavolo al fine di agevolare ill possibile la mescita. In ogni caso, I'A.C. Seativa di
richiedere all'l.A. un’integrazione delle carafferhite fino ad arrivare ad un rapporto massimo rafta/4
utenti;

- il riempimento delle caraffe e la loro collocaziosig tavoli in ogni tipologia di scuola dove I'l.Aleve
provvedere alla distribuzione dei pasti.

Nel caso in cui non fosse possibile procedereralifazione dell’acqua di rete, I'l.A. € comunque lajdia

all’erogazione dell'acqua minerale in bottiglia.

Art. 21 - Variazione del menu
L’Amministrazione Comunale si riserva la facolta attuare delle modifiche su tutti i menu, tabelie d
grammature e condizioni di somministrazione deljfh@nti del presente Capitolato in considerazioe#ed
seguenti varianti:

= indicazioni, suggerimenti e osservazioni da paeleSdl.A.N. dellASL TO4;

= cambio stagionale

= livello di gradibilita degli utenti

» necessita di sperimentazione.
Eventuali variazioni del menu dovranno preventivateeessere concordate tra le parti; eventuali ianowi
e proposte di nuovi piatti (coerenti con i menu rappti) dovranno essere preventivamente autorizzate
dall Amministrazione Comunale.
E consentita, in via temporanea, una variazioneng®ill in particolari e motivate circostanze (esncasa
fornitura, guasto di attrezzature, interruziond'eekrgia elettrica o del gas, incidenti, avaridledstrutture di
conservazione dei prodotti deperibili,etc..).




Tali variazioni dovranno in ogni caso essere cowriei (via e-mail) e concordate con l'ufficio comigna
competente.

Con particolare riferimento alle risultanze detlastomer satisfaction, I'A.C. si riserva la facdlficapportare
modifiche ai menu, anche in corso d’anno scolastipelora si sia rilevato uno scarso gradimentane u
conseguente spreco da parte dell’'utenza.

Qualora si approvi l'introduzione di nuove e diveqreparazioni gastronomiche, I'l.LA. deve presenta
grammature di tutti gli ingredienti dei piatti pagii, nel caso in cui non siano gia previste né&ldelle
Dietetiche (allegato B).

Inoltre, in occasione delle principali festivitadfdle, Carnevale e Pasqua) I'A.C. potra richie@dfeA. un
menu speciale che comporti I'introduzione di piatin previsti dal menu in vigore.

Art. 22 — Pasti 0 Cestini freddi

L'A.C. potra richiedere all'l.A. la fornitura di & freddi o cestini da viaggio o in casi partigdlpasti in
monorazione.

In caso di uscite didattiche, su richiesta deltgysie classi/sezioni, I'l.A. dovra provvedere a feaipnare
appositi sacchetti/cestini.

| panini dovranno essere tagliati e avvolti sear@nte con involucro per alimenti.
Contenuto dei cestini da viaggio:

a) adulti

3 panini

2 pezzi di focaccia bianca

1 pezzo di Pizza

formaggio stabilizzato (complessivi 25 gr.) o fogga stagionato sottovuoto (25 gr)
marmellata monoporzione (25 gr.) o Barretta cioaiol

1 merendina confezionata o budino stabilizzato

1 succo di frutta

1 banana

1 bottiglia da 50 cl di acqua minerale

b) scuole dell’obbligo - bambini

2/3 panini

1 pezzo di focaccia bianca

1 pezzo di Pizza

formaggio stabilizzato (complessivi 25 gr.) o fogga stagionato sottovuoto (25 gr)
marmellata monoporzione (25 gr.) o Barretta cioatol

1 merendina confezionata o budino stabilizzato

1 succo di frutta

1 banana

1 bottiglia da 50 cl di acqua minerale

¢) scuole del preobbligo - bambini

2 panini:

1 pezzo di focaccia bianca

1 pezzo di Pizza

formaggio stabilizzato (complessivi 25 gr.) o fogga stagionato sottovuoto (25 gr)
marmellata monoporzione (25 gr.) o Barretta cioaimol

1 merendina confezionata o budino stabilizzato

1 succo di frutta

1 banana

1 bottiglia da 50 cl di acqua minerale

Art. 23 - Pasti sostitutivi

Per Scuole dell’Obbligo e dell'lnfanzia

In caso di non conformita di una o piu parti destpa riscontrate al momento della distribuziones cle
comportino la sostituzione, I'l.A. entro 60 mindtivra provvedere alla relativa sostituzione congise

1° Piatto - pasta o riso in bianco, se la sostitoei pud avvenire senza comportare ritardi neliinidel

servizio; qualora cido non sia possibile, onde egitatardi, il primo piatto sara sostituito con umgrendina
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 0 mdneg confezionata.

Per I'Asilo nido

L'lLA. dovra fornire omogeneizzati di scorta in cadi assoluta necessita, qualora si verificasagbissibilita
per i lattanti di consumare gli alimenti previséil menu.

In caso di non conformita di una o piu parti dedtpariscontrate al momento della distribuzionarasno le
stesse condizioni sopra indicatda relativa sostituzione sara la seguente: rirael verdura con legumi e
cereali, verdura cruda in insalata, pane, frutta.

TITOLO VI
DIETE SPECIALI — MENU ALTERNATIVI

Art. 24 - Diete speciali
L'lLA. dovra predisporre le diete speciali per infizini e il personale scolastico avente diritto astp, affetti

da patologie legate all’alimentazione, sulla basedstanze, corredate da relativi certificati megdaccolte
dall’'A.C.

E previsto per alcune tipologie di diete (celiaghillergie, ecc.) I'utilizzo di prodotti specificome da
Tabelle Merceologiche (allegato C).

Con riferimento alle diete per celiachia I'l.A. dewsservare quanto disposto nell’allegato C.1, titéddi
gestione delle diete per celiachia.

Gli schemi dietetici personalizzati dovranno essefaborati dall'lLA. entro tre giorni lavorativi Ha
ricevimento della documentazione, inviata dallA€l attivati nei plessi scolastici. L’A.C., a sdgudi
richiesta dell’'l.A, potra concordare eventuali dgre dei termini qualora pervengano contemporanegmen
richieste di diete speciali in numero particolarteesignificativo.

Gli schemi dietetici, elaborati sulla base dei meptevisti dal presente capitolato, dovranno gdmerate
essere predisposti in corrispondenza della roteziteh menu (da estivo ad invernale e viceversa)enzione
dell'inizio dell’'anno scolastico specialmente p&ubvi utenti del servizio.

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

Il numero presunto degli utenti con dieta spec@lstimabile in circa 30/40 I'anno per l'intero seiw di
ristorazione scolastica.

Si richiama quanto gia riportato all’art.32 dellazne 1, e cioé che I'lLA. dovra attenersi ed nsge le
istruzioni impartite dall’A.C. in relazione al ttatnento dei dati personali e sensibili acquisitia@bito dei
compiti assegnati. Tali istruzioni saranno speatBc analiticamente ai sensi della D.Lgs.196/2008 co
apposita comunicazione. A tale fine gli addettsalvizio dell'l.A. assumono funzioni di responsaaildei
dati, gravanti sugli incaricati del trattamentosansi dell’art. 8 comma 5 della legge sopracitata.

Art. 25 — Preparazione e fornitura diete speciali pr i pasti veicolati

La preparazione, la cottura e il confezionameniccit® destinati alle diete speciali devono avveriin aree

del centro di cottura a cio dedicate.

La fornitura dei pasti dietetici dovra avvenire una vaschetta monorazione di materiale biodegrkedabi
compostabile, idoneo al contatto con gli alimerigrmosaldata; I'etichetta apposta sulla vaschetta
monorazione, riportante nome e cognome dell’'utaddee permettere la corretta identificazione dedhte da
parte del personale addetto alla distribuzionepdetto e da parte di tutti coloro che effettuanovitit di
controllo.

L'etichetta, oltre il nome dell'utente, deve indieaanche il contenuto del piatto speciale qualorstésso non
sia identificabile (es. frullati per non masticaeic.).

Al ricevimento presso le sedi scolastiche, peetl#gtmonorazioni, occorre rilevare e registraretaperatura.

Le diete da somministrarsi calde dovranno essegzpapate in legame refrigerato: cottura, immissione
vaschetta, raffreddamento in abbattitore fino ghrangimento della temperatura uguale o minore 4G al
cuore del prodotto, trasporto ad una temperaturapoesa tra +4°C e +10°C e, per la somministrazione,
riattivazione in forno microonde a 75°C.

Art. 26 - Diete in bianco
L’lLA. si impegna alla predisposizione di diete bmnco, su richiesta dell’'utente con presentazidnan
certificato del medico curante. Le stesse sondtaiistda pasta o riso in bianco, da una verdwssde da una
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porzione di carne ai ferri (fettina di pollo, tacoh o vitello) oppure da una porzione di prosciuttsito o
formaggio.

Le diete in bianco dovranno avere in genere unatdunassima di giorni cinque (salvo diversa pre&gre
medica). Nel caso che la fornitura avvenga in veiehmonorazione valgono le stesse prescrizioni del
precedente Art.25.

Art. 27 - Menu alternativi

L’l.LA. dovra predisporre anche eventuali menu aléivi per i bambini e il personale scolastico deetiritto

al pasto, che avanzino istanze per motivazionihetio religiose, sempre sulla base della documemeazi
raccolta ed inoltrata dall’A.C.

La predisposizione degli schemi e la gestione demimalternativi dovranno seguire le medesime mizdali
previste per le diete speciali (art. 25), in confidéé alla capacita del centro cottura.

TITOLO VII
IGIENE DELLA PRODUZIONE

Art. 28 - Organizzazione lavoro per la produzione

Il flusso operativo deve essere svolto in modo tidegarantire che la produzione avvenga seguendo il

cosiddetto "principio della marcia in avanti" atdidi evitare contaminazioni tra i vari prodotti@vorazione

ed ogni possibile incrocio tra sporco e pulito.

Il personale non deve effettuare piu operaziontemporaneamente al fine di evitare rischi di inquiento

crociato.

L'organizzazione del flusso operativo in ogni fadeve essere tale da permettere un regolare e rapido

svolgimento delle operazioni di produzione e coigfegmento, in modo tale da evitare stazionamermtii fu

controllo e contaminazione.

Deve essere esclusa la contaminazione da padgedii esterni quali insetti e altri animali nogigtcorre

fornire, ove necessario, adeguate condizioni dpgyatura per la lavorazione e l'immagazzinamengmnicp

dei prodotti.

Con riferimento ai centri di cottura e ai magazzini

- 1 locali devono essere strutturati in modo da cofise un‘adeguata pulizia e disinfezione ed evitare
formazione di condensa o muffa indesiderabile sulgerfici;

- la struttura degli stessi deve consentire una ttarpgassi igienica impedendo la contaminazioneiata
nel contatto fra prodotti alimentari, apparecchiatunateriali, acqua, aria e interventi del persgna

- 1 servizi igienici non devono avere accesso dirsttidocali di preparazione degli alimenti. | lavdlevono
disporre di acqua corrente fredda e calda, sapguield per il lavaggio delle mani e un sistemarnige di
asciugatura;

- le finestre devono essere munite di protezioneiasgiti, facilmente pulibili.

L'lLA. deve comunicare all’A.C. l'orario di iniziaelle preparazioni dei pasti nei centri di cottwhe non

potra comungue iniziare prima delle ore 5.

Art. 29 - Conservazione campioni

a) Pasti Veicolati:

Al fine di individuare piu celermente le cause demetuali tossinfezioni alimentari, I'lLA. deve gi@mente
prelevare due aliquote da g. 100 di ogni prodottmrainistrato, confezionarle in sacchetti sterilimtudi
apposita identificazione (Comune di Brandizzo eaddel prelievo, tipologia di alimento) e riporli
rispettivamente uno in cella frigorifera a +4°C @& ore e l'altro in congelatore a temperaturaifi°€ per
72 ore.

b) Pasti preparati in Loco

Per I’'Asilo Nido e richiesto il prelievo di una sohliquota da g. 100 da conservare in cella frigmia +4°C
per 48 ore ed identificata come sopra.

L’Amministrazione si riserva di individuare e presere piu idonee ed esaustive modalita di campiardo
€ monitoraggio tecnico-sanitario.

Art. 30 - Livello della qualita igienica

La produzione dovra rispettare gli standards igigmievisti dalle Leggi vigenti e dai Limiti di ccaminazione
microbica (allegato D). Tali limiti potranno essamvisionati sulla base di aggiornamenti normagxld
bibliografici.
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Art. 31 - Conservazione delle derrate

| prodotti alimentari presenti nei frigoriferi, helcelle e nel magazzino dell'l.A., destinati alntme di
Brandizzo, devono essere chiaramente identificabitie “prodotti destinati al Comune di Brandizzo”.

E fatto obbligo alll.A. durante lo stoccaggio naiopri magazzini, di separare i prodotti ortofredti da
coltivazione biologica, da quelli convenzionali bbta integrata.

A garanzia della corretta gestione dello stoccagsgiarichiede I'applicazione della rotazione defterci
secondo il sistema di stoccaggio “FIFO” (First iimsEout): i prodotti con la data di scadenza piasgima
devono essere consumati per primi.

| prodotti alimentari scaduti, rilevati nei locaell'l.A, nelle cucine e nei refettori delle scualevono essere
identificati come prodotti non conformi ed essesolati, segregati in area apposita, identificati e
tempestivamente eliminati; mentre per i prodotti conformi per shelf-life superata, I'l.A. deve induare e
documentare la destinazione d’'uso secondo procelatamentata.

a) Pasti veicolati

Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i praéticgurgelati, dovranno essere conservati in aelfegoriferi
distinti.

Le carni rosse e bianche, qualora siano consenglta stessa cella, devono essere separate et@rdtet
idonee pellicole ad uso alimentare.

| prodotti cotti refrigerati dovranno essere cowmagrin un'apposita cella ad una temperatura cosgiea
+0°C e +4°C.

Le uova pastorizzate devono essere conservateganifero.

La protezione delle derrate da conservare devenaevsolo con pellicola idonea al contatto coragjinenti.

E vietato I'uso di recipienti di alluminio, uteris#l taglieri in legno, anche nei punti di distribnrze periferici.

| prodotti a lunga conservazione come pasta, lgmmi, farina, ecc., devono essere conservatbiriezioni
ben chiuse al fine di evitare attacchi da parassiti

Tutti i condimenti, gli aromi e le spezie dovranessere posti in contenitori di limitata capacitayniti di
coperchio e riposti separatamente.

Ogni qual volta venga aperta e parzialmente uéitazina confezione di un prodotto deperibile, sestpudeve
essere apposta idonea etichettatura che indicbcddenza originaria del prodotto, la data di apareula
durata definita dalle procedure validate dalla pAr il prodotto riconfezionato.

| prodotti semilavorati devono essere identificath etichetta da cui sia possibile evincere dataatiuzione
e data prevista per il consumo.

b) Pasti preparati in loco

| prodotti crudi refrigerati, in attesa di cottuidgvranno essere conservati in frigorifero ad wmperatura
compresa tra 0°C e 4°C.

Le uova pastorizzate devono essere conservateganifero.

| prodotti a lunga conservazione come pasta, kgumi, farina etc., devono essere conservati iffezioni
ben chiuse al fine di evitare attacchi da parasB#r I'eventuale riconfezionamento occorre coreerv
I'etichetta originaria e richiudere la confeziorgpanendovela.

Su ogni confezione dovra essere indicata e chiarsateggibile la scadenza e la data di apertura.

Art. 32 - Recupero degli avanzi non distribuiti

Nel rispetto della L. 25 giugno 2003 n. 155, sihigsta dell’A.C e compatibilmente con I'organizzam del
servizio, con particolare riferimento alle scuotdl’dbbligo (dove il numero di utenti per plessauéperiore),
potranno essere recuperate le porzioni non disteilali alimenti, che dovranno essere conservatd.dalin
condizioni di sicurezza conformi alla normativaemge sino al ritiro da parte dei terzi autorizzatital fine,
I'l.A. dovra in particolare provvedere al recupeu al trasporto delle porzioni non distribuite lingnti che
si possono conservare, senza l'utilizzo di attrexearefrigeranti o riscaldanti.

L’A.C. si riserva altresi, ai sensi della vigentrmativa, di destinare tali eccedenze, non entmticircuito
distributivo di somministrazione, alle strutturerigiovero di animali da affezione.

Art. 33 - Modalita di preparazione, confezionamentce trasporto degli alimenti.

Gli alimenti dovranno essere confezionati e trasgion conformita a quanto previsto dal DPR 327/8Qt.
31 e 51, Regolamento CE 852/2004 Capitoli IV e dadutta la restante normativa vigente, anche nadgo
in materia.

Il pane deve essere prodotto da un panificatortacks della Citta Metropolitana di Torino; devesese
trasportato in sacchi di carta o di plastica adeguante microforata, non deve essere appoggi&toaa t

12



La frutta e la verdura fresca devono essere treepom cassette o cartoni, o in sacchetti di jgasper
alimenti, idoneamente identificati e chiusi.

Tutti gli imballaggi utilizzati per il trasporto dé alimenti, ove possibile, devono essere:

- arendere, riutilizzabili;

imballaggi che limitino il quantitativo di mater&autilizzato;

costituiti da un unico materiale in modo che sigihofacilmente smaltiti secondo le regole dallacodia
differenziata.

| mezzi di trasporto utilizzati sia per i pasti cper le derrate crude devono essere ecologici auoqoe
appartenenti ad una categoria non inferiore a Burdonei e adibiti esclusivamente al trasportaldanenti e
conformi alle norme di cui sopra.

E fatto obbligo di provvedere almeno settimanalmeaita sanificazione dei mezzi di trasporto utditizin
modo tale che dai medesimi non derivino insudici@me contaminazione degli alimenti trasportati.

Tale operazione deve essere effettuata conformenadiatprocedura predisposta dalla ditta che saltdata e
verificata dall’A.C. Si specifica inoltre che e sativamente vietato il trasporto di derrate aliragnhon
destinate al servizio oggetto del presente appalto.

Per cid che attiene alla consegna delle derratecaliari e dei pasti veicolati nelle scuole dell'lidpdy e del
preobbligo, I'l.LA. deve elaborare un piano perrdsporto e la consegna dei medesimi nei singodlildn
modo da ridurre al minimo i tempi di percorrenzdijree di salvaguardare le caratteristiche seniat@ pasti.
Tale piano di percorrenza deve essere consegit@tdCale deve indicare per ogni scuola 'orariocginsegna.
Gli automezzi devono esporre la seguente indicazidGomune di Brandizzo - Ristorazione Scolastica -
Trasporto Pasti”.

All'inizio di ogni anno scolastico, I'l.LA. deve tsmettere alllA.C. I'elenco aggiornato deglutomezzi
utilizzati per il trasporto delle derrate e deitpason indicazione della targa, anno di immatdemne e
tipologia di alimentazione, nonché I'elenco nomiviatdegli autisti con indicato numero e tipologigpdtente;
ogni variazione deve essere comunicata tempestivi@mannualmente il personale addetto al traspoetie
essere sottoposto a corso di formazione sui seigeerit

- igiene del personale e sanificazione del mezzwdporto,

- normative sulla veicolazione e sulle temperatlironservazione degli alimenti,

- gestione dell'emergenza.

Detti corsi devono avere durata non inferiore a& o

Su richiesta dell’A.C, I'lLA. deve provvedere altansegna, lavaggio e distribuzione alle clasdiadautta,
altrimenti prevista per il pranzo, in orario comuato dall’A.C, per il consumo della stessa da pddgli
utenti nell'intervallo del mattino.

Art. 34- Contenitori per pasti destinati alla veicdazione

Le attrezzature per la veicolazione, il trasporta eonservazione dovranno essere conformi al DPR38B e
s.m.i, Regolamento CE 852/2004 Capitoli IV, V erkhiudibili, sanificabili e idonee per il trasportegli
alimenti.

Si dovra fare uso di contenitori isotermici conformia norma UNI EN 12571, idonei al mantenimen& d
valori di temperatura previsti dalla normativa vige e dal piano di autocontrollo aziendale, datathiusura
a tenuta termica munig@i guarnizioni o altro accorgimento atto a manterlarchiusura, all'interno dei quali
saranno allocati contenitori gastronorm in accia@x con coperchio a tenuta ermetica munito di gizésni o
ad incastro, in grado di assicurare il mantenimeleite temperature di cui sopra e di evitare laifiszita di
alimenti.

Il parmigiano reggiano grattugiato deve essergtdato in sacchetti di plastica per alimenti, paBtinterno
di contenitori isotermici, idoneamente identificati

Le gastronorm in acciaio inox impiegate per il p@$o della pasta devono avere un’altezza noniorkerla
cm. 10 per evitare fenomeni di impaccamento. Lérgasrm contenenti vegetali in foglia cotti, devoessere
dotate di supporti forati/griglie per consentirestlatura dell’acqua residua.

| singoli componenti di ogni pasto devono esserdezionati in contenitori diversi (contenitori plar pasta,
per il sugo, per le pietanze, per i contorni).

L'lLA. deve provvedere alla sostituzione tempestiedle attrezzature utilizzate per la veicolazicneglora la
tipologia utilizzata o I'usura non le rendesse elalla distribuzione nei plessi scolastici.

Art. 35 - Rilevazione temperature
Per effettuare le rilevazioni di temperatura I'ldeve utilizzare termometri tarati la cui proceddexe tenere
conto dell’errore dello strumento. Il termometrinario deve avere una precisione di almeno +/-0,50
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Nelle scuole, il personale addetto al ricevimergglidalimenti e dei pasti veicolati (anche d’emerzg deve
effettuare il rilevamento delle temperature, in pemutile per consentire eventuali sostituzioni. eTal
operazione deve essere rapida al fine di evitammtamenti a temperatura non controllata.

Per salvaguardare la sicurezza e salubrita dei gaistnte tutta la fase di distribuzione, I'l.A.v@eessere in
grado di dimostrare che il limite critico stabilitnoel manuale di autocontrollo per quanto riguarda
I'accettabilita di temperatura sia degli alimerdidi che di quelli freddi, sia rispettato per tudiadurata della
fase distributiva.

Qualora a seguito di rilevazione di temperaturgprodotto non risultasse conforme, I'eliminaziondla
stesso dovra avvenire obbligatoriamente nel plssslastico.

TITOLO VI
TECNOLOGIE DI MANIPOLAZIONE E COTTURA

Art. 36 - Norme generali

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura dalghenti devono essere effettuate nei locali gidibcucina

0 nei centri di cottura, mirate ad ottenere staslalevati di qualitd igienica, conformemente antoia
stabilito da tutta la normativa vigente in matefiatti gli alimenti devono essere preparati e catilo stesso
giorno del consumo.

L'lLA. deve elaborare diagrammi di flusso che dasero il processo di produzione o di lavoraziona si
all'interno della cucina comunale che nel centrottuca, dalla fase di ricevimento merci,
stazionamento/stoccaggio refrigerato, preparazimeiedenti la cottura (apertura confezioni, nettagutaglio
vegetali, scongelamento, preparazione impasti docael a freddo), cottura, abbattimento e riattivagjo
stazionamento successivo a cottura, confezionappemaonatura e somministrazione, fino alla fase di
sanificazione dei locali e attrezzature, in accazdo gli obiettivi dello studio HACCP, prestandatpgolare
attenzione agli stazionamenti durante la produzionaché alle contaminazioni crociate.

Le fasi di cui sopra sono ritenute minime, peuardlaborazione del diagramma di flusso deve peeled
obbligatoriamente tutte in considerazione, fatlgesaventuali scelte aziendali di aumentare il naelle
medesime. L'elaborazione dei diagrammi di flusso gguardare ogni singola preparazione o raggrupfer
preparazioni analoghe fra loro (es. primi in brogdmi asciutti, secondi impanati ecc.). In ognscaé
raccomandato I'utilizzo di un sistema che rapprasarsequenza logico-temporale delle fasi di lazoone; le
stesse possono essere numerate ed identificateir@mlefinizione che descriva sinteticamente ['event
l'attivita (es. 1) Ricevimento materie prime; 2p&taggio; ecc.). Il monitoraggio e la registraziaede fasi
ritenute CCP deve essere effettuato in modo c@stanbn a campione.

Art. 37 - Operazioni preliminari
Le operazioni che precedono la cottura devono esssrguite secondo le modalita di seguito descritte
- In genere tutte le vivande dovranno essere colie stesso giorno in cui e prevista la distribuzpsalvo
deroghe successivamente indicate
- Legumi secchi: ammollo per 24 ore con 2 ricaibacqua. L'acqua di cottura dovra essere cambiata
dopo il raggiungimento della’ 1ebollizione
- E tassativamente vietato raffreddare i prodotti @otemperatura ambiente o sottoporli ad immexesio
acqua
- La porzionatura delle carni crude dovra esserdteéfta nella stessa giornata in cui viene consumadta
giorno precedente il consumo
- La fornitura di carne destinata all'asilo nido dbwssere effettuata con tagli gia pronti per laucat
quali fettine, spezzatino, arrosto; l'allestimerdo tali preparazioni puo essere effettuato il gorn
precedente il consumo
- Lacarne trita deve essere macinata in giornata
- Il parmigiano reggiano grattugiato deve esseeparato in giornata
- Tutte le verdure dovranno essere accuratamemieotlate per evidenziare ed eliminare eventualpic
estranei e dovranno essere lavate utilizzandedrbonato di sodio
- Tutta la frutta, prima della distribuzione, dawssere accuratamente lavata, utilizzando ittwiceto di
sodio; oltre al lavaggio, per le scuole dell'Infamzse richiesto dall’A.C., dovranno essere esedaite
seguenti operazioni:
- mela, pera: sbucciare e tagliare a spicchi
- banana: sbucciare e tagliare a meta, se grande
- pesca:sbucciare, tagliare a meta, denocciolare
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- pesca noce, albicocca, prugnéagliare a meta e denocciolare
- arancia, mandarini, clementine:sbucciare e aprire a meta
- kiwi: sbucciare e tagliare a meta

- Per verdure da consumarsi crude é tassativo I'gbldi preparazione nelle ore antecedenti il consumo

- Per gli ortaggi di IV gamma, da consumarsi crudi,cbnfezioni devono essere aperte al momento
dell'utilizzo

- Per cio che attiene ai salumi, prosciutti ed affiniesaola, arrosto di tacchino e manzo stufato, da
somministrarsi freddi ecc.), € consentito, prewimanicazione preventiva all’A.C, I'approvvigionarnten
sul mercato di prodotti gia affettati e confeziorsdttovuoto. L'lLA. pud provvedere all’affettatuea
porzionatura di tali prodotti il giorno precedeiiteonsumo solo in presenza di un flusso HACCP, che
preveda lo stoccaggio in cella frigorifera di talenento la notte precedente come un CICRasporto
puo avvenire sia in vaschette per alimenti ternuzgal sia in contenitori gastronorm in acciaio

- Le operazioni di impanatura devono essere effettnelle ore antecedenti la cottura

- | secondi piatti per cui e prevista I'impanaturdiiofarinatura (filetto di platessa impanato o irifato,
cotoletta di lonza e scaloppina di bovino alla giaa) non devono essere cotti in friggitrice magarati
in forni a termoconvezione. Solo quando i suddettii siano guasti possono essere momentaneamente
utilizzate le friggitrici, previa comunicazione 'AllC. La degradazione chimica dell'olio utilizzateve
essere valutata mediante I'uso di appositi testest; tali esami devono rientrare nelle procedumeenti
dell'autocontrollo ed essere opportunamente doctatien

- Gli alimenti cucinati devono essere mantenuéraperatura di 60-65°C fino al momento del consumo,
conformitd agli studi HACCP aziendali, che devorrevedere il monitoraggio e la registrazione di
temperatura durante il flusso operativo.

- Con riferimento esclusivo ai pasti veicolati, i gotti da utilizzare per le preparazioni alimentdivono
essere prelevati in piccoli lotti dalle celle aloopo di garantire un miglior controllo delle termrgdare.
Inoltre la preparazione di piatti freddi a basecdrne, verdura, salumi e formaggi deve avvenire in
appositi locali, secondo la normativa vigente.

- Con riferimento esclusivo ai pasti preparatilaco, la consegna delle carni (bovine, avicoléeudovra
essere effettuata con tagli gia preparati per ke quali fettine ed arrosto; inoltre il parmiga
reggiano deve essere grattugiato presso le cucine.

Art. 38 - Deroghe

In deroga a quanto indicato al precedente Art. (&, alcuni alimenti & consentita la cottura il gmr
antecedente il consumo.

Essi sono: arrosti, lessi, verdure da utilizzarelagreparazione di tortini e/o piatti compledsiA.C, sulla
base di specifica documentazione supportata daldA@CP e analisi validati, potra autorizzare late il
giorno antecedente il consumo, di preparazionedsfiiti da quelle di cui sopra.

Le preparazioni per cui € ammessa la cottura iingigprecedente il consumo devono essere immediatame
raffreddate con l'ausilio dell’abbattitore rapidotemperatura secondo le normative vigenti.

Dopo la fase di abbattimento, i prodotti devonoesssposti in recipienti idonei e conservati in ee#/o
frigoriferi a temperatura compresa tra +0°C e +41€l rigoroso rispetto della catena del freddo.

Per le verdure da consumarsi cotte (contorni, sughiestre, passati), il lavaggio e taglio sonosemtiti il
giorno precedente la cottura e consumo.

Esclusivamente per le carote e i finocchi e coritsela capitozzatura e la toelettatura il giorncegedente |l
consumo.

Art. 39 - Scongelamento
Pasti veicolati

Lo scongelamento dei prodotti surgelati, per ginahti che lo necessitano, deve essere effettuatelie
frigorifere a temperatura compresa fra 0°C e +4%iorno precedente il consumo o direttamente ituca. In
assenza di altre alternative € ammesso lo scongatarin acqua corrente fredda.

Pasti preparati in loco

Il trasporto dei prodotti surgelati deve esseretaffito in conformita all’allegato C Parte | del®®B27/80.

Al fine di abbreviare i tempi di scongelamento gg\@lare la preparazione dei pasti presso la cuCifeg
'lLA. ha la possibilita di trasportare alcune mvd prime (essenzialmente verdure e pesce) in dase
scongelamento, nel rispetto della vigente prassseotita dagli organi competenti.

Come disposto dal parere emesso dalla Regione Rierrezione Sanita Pubblica-Settore Igiene e t8ani
Pubblica, Prot. N. 19468/27.001 del 6-12-2002tabporto dev'essere in tal caso subordinato akttispei
seguenti vincoli:
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- latemperatura di partenza delle materie primeedatg deve essere inferiore o pari a -18°C;

- i prodotti devono essere inseriti in contenitoot&mici;

- il trasporto non puo durare piu di due ore;

- il trasporto deve essere effettuato con automesbieatati;

- latemperatura delle materie prime surgelate aar(cucina periferica) non deve essere supeac8°C

- l'utilizzo delle materie prime deve avvenire obhbligriamente entro la mattinata; non € consentita la
conservazione di materie prime per periodi pit hirtfj quelli strettamente necessatri alle preparaziel
giorno;

- i piani di autocontrollo aziendali devono spedcfamente prendere in considerazione e validar@sk di
trasporto in fase di scongelamento.

Come sopra gia indicato, in assenza di altre atem e per I'urgenza, € ammesso lo scongelamaraoqua

corrente fredda.

Art. 40 - Condimenti

Le verdure cotte e crude dovranno essere conditefettori con olio extra vergine d’oliva; per digecotte é
prevista, presso il centro di cottura, una primsefdi condimento (es. aggiunta di olio aromatizzatomi
vari), tale da aumentare la gradibilita dell’alinen

Le paste asciutte dovranno essere condite, diretteamnel piatto, al momento della distribuzionel e i
formaggio grattugiato andra aggiunto al momentgodsto.

Per i condimenti a crudo delle pietanze e perrnidomento dei sughi, pietanze cotte, paste asdiutbeanco e
preparazione di salse si dovra utilizzare esclusergte olio extra vergine d’oliva. In ogni localeildt a
refettorio durante la distribuzione devono esserape presenti una bottiglia di olio extra vergiieliva,
una bottiglia di aceto di vino e sale iodato.

Nelle preparazioni in cucina e nel condimento daitipnei punti di distribuzione dovra essere padtanzione
a ridurre progressivamente I'aggiunta di sale.

Nei centri di cottura € ammesso I'uso di olio maroe di girasole 0 mais solo come ausilio tecnotogia
aggiungere ai primi piatti al momento del confezimento nelle gastronorm e in via eccezionale péfizzo
della friggitrice.

Art. 41 - Pentolame per la cottura
Per la cottura devono essere impiegati solo pemtdla acciaio inox o vetro o altri materiali eveabmente
richiesti dall’A.C.. Non possono essere utilizzaémtole in alluminio.

TITOLO IX
CONTROLLI DI QUALITA

Art. 42 - Controllo del’Amministrazione Comunale

Il Responsabile dell’esecuzione del contratto peffattuare, in qualsiasi momento, senza preawison le
modalita che riterra opportune, controlli per \egfe la rispondenza del servizio fornito dall'l.Alle
prescrizioni contrattuali del capitolato d’appalf®.tal fine il medesimo sara coadiuvato dagli oigam di
seguito individuati.

Art. 43 - Organismi preposti al controllo
Il Responsabile dell'esecuzione del contratto dispd controlli, con le modalita di cui all’Art. 5lanche
mediante sopralluoghi nel luogo di erogazione deligio, avvalendosi in particolare di:

- Addetti del Servizio Politiche Educative(o di altri Servizi C.li operanti nell’ambito dsistema qualita)
che provvederanno al riscontro del menu giornal@o quello previsto da calendario, al rispettdedel
norme operative previste dal Capitolato, ecc.;

- Organi tecnici esterni per il controllo dell’applicazione di quanto rielsto dal capitolato, per
I'effettuazione di analisi su campioni al fine denficare il rispetto di quanto richiesto dalle edb
merceologiche e la corretta applicazione delle moartutela dell’'utenza.

Art. 44 - Adempimenti consequenti ai controlli deflA.C.
In esito ai controlli effettuati, il R.E.C. (Resmabile Esecuzione Contratto) fara pervenire all’'par iscritto
le non conformita, le osservazioni e le raccomaiudd, richiedendo motivazioni, trattamenti e azioin

16



miglioramento alle quali I'lLA. deve rispondere piscritto nei termini stabiliti; possono altresisese
formulate delle prescrizioni alle quali I'l.A. dewmiformarsi nei tempi previsti dall’AC.

E fatta salva, qualora venga contestata una noforcoitd, I'applicazione delle penali ai sensi e madi di
cui all'Art. 27 Sezione 1 del Disciplinare di gatalpresente Capitolato.

Qualora dai controlli effettuati emergano particosituazioni critiche che possano coinvolgere glatente le
modalita di erogazione del servizio di ristorazioh®EC si riserva la facolta di disporre contrdli carattere
generale, avvalendosi di strutture specializzateres; i relativi costi saranno posti a carico al¢lA., fermo
restando I'applicazione di eventuali penali.

Art. 45 - Esercizio dell’autocontrollo da partedell'l.A .

L’l.A. deve essere in possesso di un piano di arttollo documentato, basato sul controllo deihise dei
punti critici; tale piano deve essere elaboratp@ieato in ogni sua fase conformemente al Regaam€EE
852/2004.

Per tutte le scuole, la parte del piano attinemtiasi operative presenti nella gestione deve esiwpositata in
copia presso le scuole stesse.

L'lLA. deve inoltrare all’'A.C, all'inizio di ogni ano scolastico, in copia controllata, in formatgitile, i
manuali di autocontrollo dei Centri di cottura dlelesedi decentrate. Parimenti deve essere inaloghi
variazione dei suddetti manuali, sempre in forngédtronico.

Art. 46 - Prove di cessione a caldo

La I.A. deve disporre degli esiti di prove di cess a caldo, effettuate a temperature non infeaorB0°C,
condotte su contenitori destinati al contatto cbhmenti durante le fasi di cottura o riattivazioimeforni a
microonde ed, in particolare, sulle stoviglie demtit alla somministrazione delle preparazioni afitzue
(piatti in plastica destinati al servizio o destira pasti dietetici, pellicole termosaldanti izdate per sigillare

i pasti dietetici, cucchiaio in plastica).

Gli esiti delle prove di cessione a caldo devoseees costantemente aggiornati e consegnati all’A.C
all'inizio del servizio o qualora intervengano \aioni sul prodotto o materiale utilizzato.

Art. 47 - Quantita in volumi e in pesi

L'lLA., sulla base delle tabelle dietetiche (alleg®) che forniscono le grammature “a crudo” dedjlinenti,
deve predisporre una tabella o istruzione operativiavoro, da presentare all’A.C. all'inizio di miganno
scolastico, relativa alla conversione “a cotto” pigitti previsti dal menu.

In tutti i punti di distribuzione, I'l.A, al fine idgarantire il rispetto delle grammature, deveizgdre la
metodica del “piatto campione”; il medesimo deveees allestito per ogni componente del pasto non
distribuito a numero ed esposto per tutta la dudetk distribuzione in luogo ben visibile. Al terma della
distribuzione, tale piatto deve essere eliminato.

Ogni revisione alla tabella o istruzione operativéavoro e a seguito di introduzione di nuovi piaki menu
deve essere inviata allA.C, entro 15 gg dall’aw variazione, in assenza di parere negativoAdéll tale
variazione deve intendersi accettata.

Art. 48 - Sistema Qualita

La documentazione del Sistema Qualita (derivaniia dartificazione richiesta nella sez. 1), di EuA. deve
essere in possesso, deve essere messa a disppsizioaventualmente trasmessa in formato elettronico
all’A.C., qualora la medesima ne faccia richiesta.

Art. 49 - Procedura referenziamento fornitori

La procedura deve prevedere le modalita operative aui si intende attuare l'introduzione di un noov
fornitore nonché i criteri per il mantenimento dedtesso. L'acquisizione e il mantenimento deiiforndeve
quindi essere oggetto di costante verifica, al ihgarantire I'efficacia del loro sistema di autatrollo e la
rispondenza delle forniture ai requisiti del Calaito d’appalto. La procedura deve essere appladtdte le
materie prime, semilavorati, intermedi, prodottbqi e servizi, con particolare riferimento ai fivomi della
manutenzione.

L'azienda deve possedere un elenco di tutte lerimmgigme utilizzate e un albo che censisca tufbirnitori.
L'lLA. deve elaborare un piano di analisi annuateinviare all’A.C, che preveda l'effettuazione diadisi
microbiologiche, chimiche, fisiche e merceologiclielaboratorio cui affidare le sopracitate analtgve
essere accreditato SINAL. | risultati delle anafisilelle verifiche devono essere conservati présso La
procedura di selezione dei fornitori deve prevederiteri di valutazione degli stessi e le aziaia
intraprendere nel caso in cui le analisi e le i@rd diano esito negativo.

17



Le risultanze relative ad audit presso fornitoffiettuate da personale interno o esterno dellaiidneamente
qualificato, devono essere fornite all’A.C.

Per ogni prodotto, materia prima, semilavorataerimedio, prodotto pronto, deve essere richiestaraitore

almeno un’analisi microbiologica e/o chimica alfian| risultati di tali analisi devono essere caowat presso
LA,

A fronte di criticita derivanti dal superamento digiiti microbiologici stabiliti dall’Allegato D, enel caso di
reiterate non conformita, laddove I'lLA. non intenga con azioni correttive adeguate, I'A.C. pubiedere
modifiche migliorative al piano di analisi annual@udit supplementari sul fornitore del prodotiojedendosi
di strutture specializzate esterne; i relativi ceatanno posti a carico dell’'l.A, fermo restan@pplicazione
di eventuali penali.

La procedura deve essere trasmessa all’A.C. aikirdi ogni anno scolastico, in formato elettronico

Art. 50 - Verifiche da parte dei rappresentanti dedj utenti (Commissione Mensa)

La Commissione Mensa (se istituita), svolge funizib verifica del’andamento del servizio e di posta nei
confronti del’A.C. La composizione e le attribuziodella Commissione Mensa € regolamentata con atti
interni del’ Amministrazione C.le.

Art. 51 - Metodologia del controllo di qualita

| tecnici effettueranno i controlli secondo le nutogie previste dalla normativa vigente e con edaiita
che riterranno piu idonee, ivi compreso l'asporiocdmpioni da sottoporsi successivamente ad analisi
L’ispezione non dovra comportare interferenze nglolgimento della produzione.

La quantita di derrate prelevate di volta in vatanno quelle indispensabili e comunque rapprateat
della partita oggetto dell'accertamento.

Nulla potra essere richiesto, all’A.C, per le gitandi campioni prelevati.

| tecnici sono tenuti a non muovere alcun rilieVpersonale alle dipendenze dell’'l.A.

Il personale dell'l.A. non deve interferire sullpedure di controllo dei tecnici incaricati dall@ | controlli
effettuati dagli incaricati dell'A.C. potranno dapgo al «blocco delle derrate», con l'eventualéazéone del
menu.

L'lLA. deve fornire evidenza dei controlli effettialall’autorita di vigilanza competente (ASL, NA8cc.)
fornendo copia dei rilievi e prescrizioni da edettuati.

TITOLO X
LIVELLO DI QUALITA’ DELLE PULIZIE E DELLA SANIFICAZ IONE

Art. 52 - Pulizia e sanificazione

Al termine delle operazioni di preparazione, coidaamento e distribuzione dei pasti, i locali etegezzature
del centro cottura, della cucina comunale e dali®ke (refettori e locali lavaggio) devono esseséebi e
disinfettati, come previsto dalla normativa vigeatprocedura elaborata dall'l.A.

Tutto il materiale di sanificazione non deve sastaei locali durante le operazioni di manipolaziormtura,
confezionamento e preparazione pasti.

L'LLA. é tenuta a trasmettere all’A.C., in formagtettronico, copia delle schede tecniche e di siza dei
prodotti utilizzati per la pulizia, i quali devoressere conformi alla normativa vigente e a quaisjpodto nei
successivi artt. 53 e 54.

| detergenti utilizzati devono avere l'etichetta Eolabel o possedere caratteristiche analoghe in termini di
assenza di sostanze pericolose; devono esseregatipielle concentrazioni indicate sulle relativihede
tecniche e devono essere posti in contenitorilabiti, conformemente alla norma UNI EN 13429/2005.

Le attivita di pulizia devono rispettare rigorosamgequanto disposto nei successivi artt. 53/ 54.

Art. 53 - Prodotti da utilizzare per la pulizia

Tutti i prodotti per la pulizia e la sanificaziopeevisti dalle procedure di pulizia e disinfezigoredisposti

dall'l.A. devono essere conformi alla vigente légggone.

Detti prodotti non devona

a) Essere classificati come Molto Tossici (T+), Tiois¢T), Corrosivi (C), Nocivi (Xn), Irritanti (Xi)

associati alle frasi di rischio R41, R42 e/o R4Zammne Pericolosi per I'ambiente (N) secondo la
Direttiva 1999/45/EC recepita in Italia con il D4.§5 del marzo 2003, fatta eccezione per:
» quelli classificati come Irritanti (Xi) associafl@frasi di rischio R36, R37 o R38;
* i Corrosivi (C) associati alla frase R34, nel ceke siano esfolianti;
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b) Contenere composti organici volatili in concentwae superiore al 10% in peso del prodotto (20% ne
caso di prodotti per pavimenti). E ammesso I'uso séguenti solventi in percentuale fino al 30%:
etanolo, isopropanolo, n-propanolo, acetone;

c) Contenere i seguenti ingredienti:

1. quelli classificati come Molto Tossici (R26, R272&, Tossici (R23, R24, R25), cancerogeni (R45,
R49), mutageni (R46) o tossici per la riproduzi¢Ré0, R61), che possono provocare danni gravi
irreversibili (R39), o gravi danni alla salute d@&tuna prolungata esposizione (R48) secondo la
Direttiva 67/548/CEE e la normativa italiana D.I§&.del febbraio 1997
Idrocarburi aromatici o alogenati
Acido Etilendiamminotetracetico (EDTA)

Alchilfenoletossilati

Formaldeide e composti che possono cedere forndadei

Sbiancanti a base di cloro (che comportano la faiome di cloro attivo)

Composti organici alogenati

Ftalati

. Prodotti odorigeni sintetici: Nitro-musk e musk qoosti policiclici.

d) Contenere tensioattivi: non rapidamente biodeiid (OECD 301-F- vedi Regolamento EC sui
detergenti).

e) Contenere conservanti: con un potenziale di baasailo (Pow) >3 0 exp. BCF>100

f)  Contenere profumi e coloranti.

| requisiti sopracitati devono essere adottatipsa le forniture di prodotti di pulizia destinatli @entro di

cottura e ai magazzini che per i refettori detledie.

©CoNogakwN

Art. 54 - Attivita di_pulizia

Le operazioni di pulizimon devonoessere eseguite contemporaneamente alle preparatmoentari.

| detersivi e gli altri prodotti di sanificazioneebno essere sempre presenti nelle confezioninatigicon la
relativa etichetta e conservati in locale appaosiio armadi chiusi.

Nel caso di dosaggio, occorre utilizzare contengpecifici riportanti identificazione chiara eddelebile del
contenuto.

Devono essere forniti dall'l.A. tutti gli utensifiecessari per I'effettuazione degli interventi diizia (es.
scope, spazzole, deragnatori, guanti, spugne, etitdsi devono essere forniti i prodotti e glsiéitnecessari
all'igiene del personale, es. sapone lavamanijetédvasciugamani monouso, carta igienica ecc.

Nella predisposizione degli interventi minimi di tdesione, sanificazione e disincrostazione, occorre
rispettare rigorosamente le frequenze e le moddliido indicate nei manuali tecnici e manutentivi d
attrezzature/elettrodomestici forniti dalla Ditiastruttrice.

L'uso di pagliette e spazzole in ferro é vietatasd di panni, spugne e altri ausili per la detersideve essere
contemplato nell'analisi dei pericoli del Piano HEE.

Per quanto attiene l'attivita di pulizia e sanifitme presso le scuole, si elencano di seguitorde di
intervento e le modalita ritenute minime:

Punto di intervento Detersione Sanificazione
Pavimenti Sl NO
Griglie/Tombini Sl NO
Portarifiuti Sl NO
Piani di lavoro, tavoli, sedie, carrelli, bilancéagelli Sl Sl
Carrelli termici, banchi self-service Sl Sl
Vassoi portavivande e gastronorm in acciaio inox Sl Sl
Forno micronde Sl Sl
Taglieri in teflon Sl Sl
Cucina con fuochi, piastre Sl NO
Attrezzature variéfrullatore, tritacarne, minipimer, spremiagrumcgc Sl Sl
Lavastoviglie e frigorifero esterni Sl NO
Montacarichi Sl Sl
Locali bagno e spogliatoio (armadietti, portarotaic.) Sl NO
Servizi igienici completi Sl Sl
Forni e bollitori Sl Sl
Porte, maniglie, davanzali, pareti e piastrelle Sl NO
Cappa e filtro Sl NO
Frigorifero interno Sl Sl
Scaffali e armadi Sl NO
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Specchi, vetri e termosifoni, Sl NO

Infissi, serramenti, veneziane e zanzariere fipestr Sl NO
Termometro a sonda Si Si
Stoviglie a mano Sl Sl
Stoviglie a macchina Sl Sl

Art. 55 - Spogdliatoi e servizi igienici
| servizi igienici dovranno essere tenuti costameta puliti e gli indumenti degli addetti devonsa®

sempre riposti negli appositi armadi forniti dail Per la pulizia delle mani deve essere impiegaigone
disinfettante e tovagliette a perdere.

Art. 56 — Raccolta Differenziata dei Rifiuti

Presso il centro di cottura comunale e in tuttefettori i rifiuti dovranno essere differenziatiraccolti
quotidianamente in sacchetti ecologici, per essmEmvogliati negli appositi contenitori per la raltao
differenziata a cura del personale dell'l.A.

Le sostanze grasse provenienti dalla separazidtaeafanonte dello scarico e del disoleatore vewdrattate
come rifiuti speciali ai sensi della legge 915/82uecessive modifiche. E tassativamente vietattarge
qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi fognaragandini, canaline di scarico).

Qualora si verificassero otturazioni degli scarichusate da presenza di rifiuti, imputabili al sgovdi
ristorazione, i costi per il ripristino degli sazri saranno totalmente a carico dell'l.A.

In ogni caso I'lLA. si impegna a rispettare le nerm le regole dettate dall’A.C. in materie di rdtzxo
differenziata dei rifiuti solidi urbani.

Il Responsabile Settore Politiche &dive e Culturali
del Comune di Bitezzo
operante press@lU.C.
istituita tra il Comune di Montanaro e ilf@one di Brandizzo
Sig. Fabriditnetti
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