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A. REQUISITI GENERALI

1. La proposta della ditta deve essere non generica ma dettagliata e specifica per la realtà territoriale in cui opererà.

2. È opportuno che la ditta presenti un’autocertificazione attestante che non ha subito revoche di appalti precedenti per motivi igienico - sanitari.

B. ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO

1. Le preparazioni devono essere corrispondenti al menù approvato dal S.I.A.N e al relativo ricettario.

2. Il menù deve essere esposto in maniera ben visibile per consentire ai genitori il bilanciamento con la cena.
3. Il Comune si riserva la facoltà di apportare, in qualsiasi momento, variazioni nei menù e nella qualità e nella quantità dei generi alimentari usati per i pasti. In tal caso verranno concordate le nuove condizioni contrattuali.

4. Nessuna variazione può essere apportata al menù senza la specifica autorizzazione scritta del Comune.

5. Le modalità di preparazione devono garantire:

· minima perdita dei nutrienti;

· massima appetibilità dei cibi;

· riduzione dei grassi di origine animale sia intrinseci sia di condimento;

· massima variabilità;

· privilegiare la cottura a vapore e in forno a termoconvezione che impedisce la dispersione in acqua di vitamine e minerali e consente di mantenere il gusto e le qualità nutritive.
6. Confezionamento:

· privilegiare la preparazione sul posto;

· evitare la preparazione nel giorno antecedente a quello del consumo tranne i casi in cui ciò è impossibile e comunque solo se la ditta opera un repentino abbattimento della temperatura con successiva conservazione in frigorifero idoneo;

· specificare:

· le modalità di confezionamento (se monodose o a dosi multiple);

· le caratteristiche e natura dei contenitori utilizzati;
· nel confezionare i pasti non si dovrà:
· congelare materie prime acquistate fresche;

· congelare il pane;

· ricongelare alimenti scongelati;

· far sostare gli alimenti scaduti nelle celle frigorifere o nei magazzini;

· tra la cottura e il confezionamento, l’esposizione dei cibi caldi a temperatura ambiente deve limitarsi allo stretto indispensabile per le corrette operazioni di distribuzione (porzionatura, ecc.). Prevedere un tempo massimo tra la fine del confezionamento, il trasporto e la distribuzione del pasto.
7. Orario di distribuzione dei pasti:

Verrà fissato dal Comune prima dell’inizio del servizio e potrà essere modificato in ragione delle necessità sopravvenute.

8. Per il trasporto prevedere:

· ubicazione del centro di cottura che garantisca la consegna dei cibi entro e non oltre 60 minuti;

· indicazione:

· del numero e della dislocazione delle sedi staccate;

· dei percorsi con relativi tempi di consegna per determinare la dotazione necessaria di mezzi (tipo e numero) e di contenitori;

· automezzi opportunamente allestiti e utilizzati esclusivamente per il trasporto;

· contenitori termici attivi preriscaldabili per i cibi caldi tali da garantire una temperatura di almeno + 65°C sino alla distribuzione;
· contenitori isotermici refrigerati per i cibi freddi che garantiscano una temperatura massima di + 10°C sino alla distribuzione;
· sistemi utilizzati per mantenere il caldo e il freddo dalla preparazione alla distribuzione;

· relazione dettagliata del sistema di monitoraggio della temperatura dei cibi nella sede di distribuzione.
9. Distribuzione

· locali e attrezzature idonei a garantire la sicurezza igienico - sanitaria sia a livello centrale che periferico (possibilità di lavaggio dei contenitori, delle stoviglie, armadi chiusi per la loro conservazione, ecc.);
· privilegiare l’uso di stoviglie e posateria tradizionali rispetto a quelle monouso di plastica. In particolare, per quanto riguarda i piatti, privilegiare quelli in porcellana, ceramica o melamina; in quest’ultimo caso si raccomanda un ricambio frequente in quanto facilmente usurabili;
· prevedere un piatto campione e/o delle procedure per codificare le porzioni da servire (es. uso di utensili tarati con dimensioni diverse a seconda delle fasce d’età dei ragazzi, ecc.).
C. VALUTAZIONE DELLE STRUTTURE E DELLE ATTREZZATURE

1. la ditta deve valutare l’idoneità delle strutture presenti, la loro dislocazione geografica, le dimensioni, il numero dei vani disposti secondo le specifiche destinazioni d’uso;

2. la ditta deve eventualmente prevedere necessità e carenze riguardanti le metodiche delle preparazioni;

3. la ditta deve garantire lo stato di efficienza e le condizioni di sicurezza dei macchinari secondo le norme di sicurezza sul lavoro.
D. DOTAZIONE DI PERSONALE

1. la ditta deve garantire e indicare esplicitamente un numero sufficiente di operatori;

2. la ditta deve assicurare nel tempo idonei interventi di aggiornamento e formazione professionale.
E. GARANZIA DI QUALITÀ

1. la ditta deve avere un Responsabile Alimentare e deve presentare un protocollo dettagliato delle operazioni (frequenza, prodotti, attrezzature utilizzate, orari, numero degli operatori) di sanificazione (disincrostazione, pulizia e disinfezione) e disinfestazione (lotta agli animali vettori di microbi: insetti, topi, ecc.) riguardante:

· ambienti

· macchinari

· impianti

· piani di lavoro

· mezzi di trasporto

2. nella garanzia di qualità devono essere compresi gli esiti, nel tempo, dei controlli ispettivi ed analitici effettuati dai Servizi dell’A.S.L. (S.I.A.N. – S.P.V. – ecc..).

F. PROFESSIONALITÀ DEI FORNITORI

1. preferire fornitori conosciuti per serietà e professionalità;

2. per le materie prime deperibili preferire produttori locali, per eliminare i problemi legati alla conservazione e al trasporto, o aziende che operano a livello nazionale;

3. la ditta, comunque, deve esplicitare per la scelta dei fornitori i seguenti criteri essenziali:

· approvvigionamento delle carni da laboratorio con bollo CEE;

· l’uso di carni è da preferirsi sottovuoto o in atmosfera controllata e con pezzatura adeguata alle necessità della singola giornata;
· uso di prodotti ittici congelati e se freschi,non serviti il lunedì;

· uso di polli a busto (privo di testa, collo, zampe e completamente eviscerato);

· alimenti altamente deperibili non serviti il lunedì;

· uso di frutta e verdura fresca di stagione e con certificazione circa il produttore e la zona di produzione (preferenza per alimenti coltivati con sistema di lotta biologica o integrata).
G. CONTROLLI INTERNI

1. la ditta deve richiedere ai suoi fornitori certificazione analitica attestante la qualità dei prodotti acquistati e la rintracciabilità secondo le norme vigenti;
2. la ditta deve garantire, tramite un laboratorio autorizzato, il controllo analitico riferito a:

· materie prime;

· varie fasi di lavorazione;

· prodotto finito;

· efficacia dei prodotti di sanificazione;
3. la ditta deve garantire la campionatura rappresentativa dei pasti secondo la seguente procedura: 

· il campione deve essere rappresentativo di ogni tipo di preparazione;

· il campione, di almeno 150 gr., deve essere conservato a temperatura fra 0 e + 4°C, per almeno 72 ore dalla preparazione, ed in contenitori ermeticamente chiusi;

· i contenitori devono essere avere una etichetta esterna riportante il giorno e l’ora di inizio della conservazione e la denominazione del prodotto;

· il campione deve essere prelevato al termine della preparazione possibilmente in ogni luogo di distribuzione o, altrimenti, nel centro di preparazione.

4. Le ditte del settore alimentare devono garantire che tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della distribuzione degli alimenti siano sottoposte a controlli che soddisfino i requisiti di igiene fissati dal Regolamento CE n. 852/2004 del Parlamento Europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004.

Le ditte devono essere certificate ISO 9000.
H. CONTROLLI E VERIFICHE SUI CAPITOLATI/MENU’

1. il capitolato deve essere sempre presente e disponibile in sede di produzione;

2. il menù validato e vistato dal SIAN deve essere sempre presente in sede di produzione ;

4. esplicitare nel capitolato l’Ufficio o la Persona di riferimento per le segnalazioni di eventuali problemi;

5. esplicitare nel capitolato il Referente/Tecnico che avrà il mandato di verificare la corretta applicazione degli impegni assunti al momento dell’aggiudicazione dell’appalto.

I. PASTI SPECIALI PER PATOLOGIE DA INTOLLERANZA/ALLERGIA ALIMENTARE E DA AFFEZIONI DISMETABOLICHE

· E’ necessario seguire le indicazioni della D.G.R. n. 40-29846 del 10 aprile 2000 riguardante la somministrazione di pasti a soggetti portatori di particolari patologie: malattia celiaca, diabete, malattie metaboliche, allergiche o di intolleranza che necessitano di escludere dal pasto determinati alimenti o di includere preparazioni speciali;
· è necessario seguire, inoltre, la Legge n. 123 del 4 luglio 2005 “Norme per la protezione dei soggetti malati di celiachia”;
· in merito alle diete speciali per patologia, sottolineare che l’attivazione di tali diete in ambito scolastico è vincolata al parere espresso annualmente dal SIAN. Per l’attivazione va utilizzato un apposito modulo del SIAN, debitamente compilato e firmato dai genitori, accompagnato da certificazione medica. Le diete speciali elaborate dall’ASL dovranno essere sempre presenti in sede di produzione, garantendo la privacy. Nessun certificato medico dovrà pervenire agli Operatori della cucina;
· per la richiesta di diete cosiddette “Leggere”, da assumere fino a un massimo di cinque giorni, è necessario che i genitori si rivolgano direttamente al Responsabile della mensa.  Oltre i cinque giorni, occorrerà il certificato medico;
· prevedere prodotti dietetici specifici per  le diete speciali (es: prodotti ipoproteici/  aproteici, senza glutine, ecc.) e prodotti certificati senza proteine del latte, senza lattosio, senza glutine, ecc. (es. prosciutto cotto). 
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SOC IGIENE DEGLI ALIMENTI E DELLA NUTRIZIONE
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Criteri di Valutazione Igienico - Sanitaria dei


CAPITOLATI D’APPALTO  


“MENSE SCOLASTICHE”
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