REPUBBLICA ITALIANA
COMUNE DI SULMONA
{Provincia di L."Aquila)
APPALTCO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA PERIODO
2019/2024.

N. 4663 di Rep.

L'anno duemiladiciannove addi nove, del mese di dicembre, in
Sulmona, presso gli Uffici Comunali, ubicati in Via Panfilo Mazara.

Avanti a me, dott.ssa Nunzia Filomena Buccilli, Segretario Generale
del Comune di Sulmona, in virta del provvedimento sindacale n. 44 Reg
Ordl. del 10.12.2018, autorizzato a rogare contratti in cui il Comune & parte
a termint dell'art. 97 - comma 4 - lettera ¢) del D.Lgs. n. 267/2000, sono
COMpIArsi:

|) SO, 0 @ Geeee || SIS, Dirigente del
Settore [11 - Pianificazione/Gestione del territorio e attivitd produttive -
del Comune di Sulmona, il quale interviene nel presente atto ai sensi
dell’art. 107 del D, Lgs. n. 267/2000, in forza del provvedimento sindacale n.
61 del 6.12.2019, ed in esecuzione della determinazione dirigenziale R.G. n.
1096 del 22.7.2019, in rappresentanza ¢ per conto del Comune di Sulmona,
codice fiscale: 00181820663, che nel contesto dell'Atto verra chiamato per
brevita anche “Comune”;

dall'alrra parte:
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qualita di procuratore, giusta atto a rogito del notaio =i in
W Rep. . 135911 del 6.3.2017 (allegato “A") di “E.P. S.p.A.", con sede
legale in Roma in via Giuseppe Palumbo n. 26, numero d'iscrizione presso
la CCLAA. di Roma e partita Iva: 05577471005, capogruppo mandataria
del Raggruppamento Temporaneo di imprese costituito con scrittura
privata del 2692019 autenticata nelle firme dal notaio dammu—<_—_g
ichend (|| Sl Rep. 50735/Racc. 18628 (allegato “B"), registrata a
Pescara il 26.9.2019 al n. 9290 Se IT, fra la predetta impresa e “Cooperativa
di Servizi, Lavoro e Produzione Co.Se.l.P. - Societa Cooperativa® con sede
in Pratola Peligna, via Nazario Sauro n. 80, numero d'iscrizione presso la
CCITAA. di D'Aquila e partita Iva: 01112600661, nel prosieguo dell'Arto
chiamata per brevita anche "Appaltatore™. La procura sopra menzionata é
dichiarara dal comparente turtora valida e non revocata.

Detti Comparenti, della cui identitd personale sono certo, mi
chiedono di ricevere questo Atto, ai [ini del quale:

PREMETTONO
che con Determina Reg. Gen. n. R.G. 1498 del 24.9.2018, rettificata
¢ integrata con successivi pmvw:tiimf:nti R.G. 162 del 22.02.2019 ¢ R.G. 576
del 3.5.2019, il Comune di Sulmona ha stabilito di procedere all'appalto
tricnnale del servizio refezione scolastica nelle scuole del Comune di

Sulmona per un importo a base di gara di € 1.471.687,50, di cui € 16.840,00
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per oneri da interferenza non ribassabili, mediante }&mctdur:i
tenersi con il criterio dell’'offerta economicamente pin vantaggiosa ai sensi
dell'art 95 co. 3 letr a) del D. Lgs. 50/2016;

che con il medesimo atto sono stati approvati la relazione tecnico-
illustrativa del servizio, il capitolato speciale dappalto, i criteri di
valutazione e relativi  punteggi/pesi, lo  schema di  contratto,
l'organigramma del personale, 'elenco dei mezzi impiegati nel precedente
appalto, nonché il Duvri;

- che con successiva Determinazione dirigenziale R.G, n. 620 del
09.5.2019 la Cenrrale di committenza Sulmona ha approvato gli schemi di
bando e disciplinare di gara;

< che la copertura finanziaria della spesa ¢ assicurata con fondi propri
di bilancio;

- che, come risulta dal verbale ir data 19.7.2019, la Commissione
gindicatrice all'vopo nominata ha proposto laggiudicazione nei confronti
dell’ATI “EP S.p.A/Co.Se.lLP. Soc. Coop a rl”, che ha conseguito un
punteggio complessivo pari a 79,45 e ha offerto un ribasso pari al 4,36%
per un importo unitario pari ad € 4,50,

- che con Determinazione dirigenziale B.G. n. 1096 del 22.7.2019 ¢
stato aggiudicato all' “Appaltatore” il servizio di cui sopra per importo
complessivo di € 140825615 (curo unmilionequattrocentoottomila-

duecentocingquantasei/13), oltre Iva;



“Fehe "k stddétta determina, all'esito positivo della verifica dei
requisiti, ¢ divenuta efficace, come da nota prot. n. 52039 del 28.11.2019, in
atti della Centrale Unica di Commirtenza Sulmona;

- che nell'ambito della procedura di verifica dei requisiti avviata in
capo all'aggiudicataria ¢ stata anche richiesta tramite BDNA in data
2572019 e 26.7.2019 la documentazione antimafia rispertivamente alla
Prefertura di Roma, per la mandataria, e di L'Aquila, per la mandante, che
non ancora hanno fornito riscontro;

- che, tuttavia, in forza di quanto previsto dall'art, 92 co. 3 D. lgs.
159/2011, essendo decorsi oltre 30 gg dalla data di richiesta della predetta
documentazione, ¢ possibile procedersi alla stipula contrattuale,

- che in data 30.9.2019 & stato sottoscritro, ai sensi dell'art. 32 del D.
Lgs. 50/2016 ¢ delle previsioni del capitolato speciale d'appalto, il verbale
di esecuzione anticipata del contratto per Pavvio del servizio, nelle more
della stipula del presente atto;

- che nulla osta alla stipula del contratto in relazione a quanto
stabilito dall'art 32 del D.Lgs. 50/2016.

Tutto cio premesse, le Parti come sopra costituite, mentre
confermano e ratificano la precedente narrativa e gli atti in essa richiamati,
incluse tutte le dichiarazioni di scienza e conoscenza di impegno
precontrattuale tese dall'Appaltatore in fase di gara, che sono qui

integralmente confermate come se letteralmente rrascritte, atti e




documenti rtutti che esse dichiarano di ben conoscere, quale parte

integrante e sostanziale del presente atto, convengono e stipulano quanto

segue:

ARTICOLO |
(Oggerro dell'appalto)

Il Comune, come sopra costituito, con la sottoscrizione del presente
contratto, conferisce all*Appaltatore” che, come sopra rappresentato,
accerta, I'appalto del servizio di refezione scolastica per le scuole cittadine
dell'infanzia, primarie e secondarie di primo grado.

Il servizio ricomprende le attivita di preparazione, confezionamento,
trasporto, consegna e distribuzione dei pasti agli utenti (alunni, personale
docente e non docente avente diritro al pasto), gestione ciclo rifiuti, pulizia
e sanificazione dei locali refertorio, in cui verra espletato il servizio, arrivira
tutte da prestarsi sotto I'osservanza piena ed assoluta delle norme, patti,
condizioni e modalitd contenute nel capitolato speciale, allegato al
presente atto sotto la lettera “C", oltre che dell’offerta tecnica presentata in
sede di gara dall'Appaltatore, allegata al presente atto sorto la lettera “D" e
delle Linee guida regionali per la ristorazione pubblicare sul BURA n. 26
del 3.3.2017

ARTICOLO 2

(Importo - Durata presunta)



Limporto  netto  contrattuale complessivo ammonta ad €
1.408.256,15 (euto unmilionequartrocentoottomiladuecento-
cinquantasei/13), oltre Iva di legge al 4%,

La durata del contrarto decorre dall'01/10/2019 fino al 30/09/2022,
salvo eventuale rinnovo per altri due anni - da esprimersi almeno 30 giorni
prima della scadenza del contratto - e successiva proroga tecnica per
massimo mesi sei.

ARTICOLO 3
(Corrispettivo)

Il prezzo da corrispondersi per ogni pasto € pari ad € 4,50, al netto
dell'lva.

Il pagamento a favore della ditta appaltatrice avverrd, previa rimessa
al protocollo di apposita fattura eletrronica, verificata per regolare
esecuzione dall'ufficio competente, in rate mensili entro 30 giorni dalla
data di presentazione della stessa, previo accertamento della regolarita
contributiva ¢ retributiva, fatta salva 'applicazione dell'art. 30 commi 5 e
5bis del D. Lgs. 50/2016.

Tenuto conto dell'art. 17-ter del DPR. 6331972, cosi come
modificato dall'art. | co. 629 L. 190/2014 comma 629 LI190/2014, e di
quanto disciplinate dal Decreto MEF del 23.1.2015, I'IVA verra trattenuta

dal Comune per essere versata dircttamente nelle casse dell'Erario. La



fattura emessa dall'Appaltatore dovra recare in calce l'annotazione
“scissione dei pagamenti”.

I pagamenti in conto o a saldo in dipendenza del presente contratro
saranno effetruati mediante aceredito su apposito conto corrente bancario
0 postale acceso presso banche o presso la Societa Poste [taliane SpA, ai
sensi dell'art. 3 della legge 13 agosto 2010, n. 136, a seguito di mandato
emesso dal Tesoriere del *Comune”

I"Appaltarore ha l'obblige di comunicare al Comune gli estremi
identificativi del conto corrente di cui al precedente capoverso entro il
termine previsto dall'art. 3 co7 della L 136/2010 nonché, nello stesso
termine, le generalita ed il codice fiscale delle persone delegate ad operare
su di esso. Gli stessi soggetti provvedono, altresi, a comunicare ogni
maodifica relativa ai dari crasmessi.

L'Appaltatore assume tueti gli obblighi di tracciabilita dei fussi
finanziari di cui all'arc. 3 L 136/2010 anche nei confronti delle eventuali
proprie controparti. A tal fine si impegna

- i dare immediata comunicazione al Comune ed alla Prefertura -
Utlicio Territoriale del Governo della Provincia dell'Aquila - della
notizia dell'eventuale inadempimento degli obblighi in materia di
tracciabilita finanziaria;

- ad inserire nei contratti sottoscritti con i subcontraenti della filiera

delle imprese a qualsiasi titolo interessate alla fornitura, a pena di
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nullicd assoluta, un'apposita clausola con la quale ciascuno di essi
assume gli obblighi di rracciabilica dei flussi finanziari

Il Comune dichiara che il CIG relativo al presente appalto & il
seguente: 7804595887,

L'esecuzione di transazioni senza avvalersi di hanche o della Sociera
Poste Italiane S.p.A, in violazione delle prescrizioni di cui alla richiamata
normativa, costituisce causa di risoluzione del presente accordo.

ARTICOLO 4
(Obblighi dell Appaltatore)
I'Appaltatore si obbliga a:
approntare i pasti giornalieri presso il proprio centro di cottura;

- trasportare gli stessi con idonei mezzi e distribuirli a tutti gli utenti

aventi diritto delle scuole di cui all'arc 2 del Capirolato.

L'accertamento delle presenze quotidiane avverrd a cura del

personale scolastico che provvedera anche alla prenotazione e alla

richiesta dei pasti alla Ditta appaltatrice,

-a preparare i pasti ‘a legame fresco-caldo’, con perizia

gastronomica, con il sEstcrrlla della cucina tradizionale, con prodotti

freschi e cotti ogni giorno immediatamente prima del trasporto;

- a consegnare i pasti, entro 30 minuti dal confezionamento nel

centro di cottura, con proprio personale ed automezzi adeguari dal

punto di vista igicnico ¢ sanitario e munid di  apposita



autorizzazione sanitaria. Al Amministrazione Comunale dovianno
essere comunicati | dati identificarivi dei mezzi utilizzati. Le
vivande/pietanze  dovranno  essere racchiuvse in contenitori
multiporzione a tenuta termica che mantengano la remperatura a
termine di legge. All'arro della consegna nei vari terminali di
distribuzione  dovea  essere  rilasciata  apposita bolla  di
accompagnamento/documento di trasporto contenente l'indicazione
dei pasti, che sard firmara per ricevura della merce e del mareriale
complementare a perdere dal personale incaricato;

- a somministrare, con proprio personale adeguatamente formato e
munito delle abilitazioni ¢ certificazioni di legge, nonché munito di
materiale e divisa necessari al corretto espletamento delle diverse
mansioni, 1 pasti 4 clascun utente e presso i vari plessi scolastici che
[ruiscono della mensa, in contenitori e stoviglie igienicamente idonei
messi a disposizione dalla medesima ditta ad integrazione di quello
gia in uso presso le scuole, ove esistente. Detto personale svolgera le
mansioni meglio specificate nell'art. 6 del Capitolato Speciale
d'appalto;

- in caso di iniziative didattiche attuate esternamente o gite/visite di
istruzione fuori dai plessi scolastici, a fornire, allo stesso prezzo,
pasti freddi/cestini da viaggio confezionati secondo la vigente

normativa in materia igienico-sanitaria;
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a fornire la documentazione giustificativa necessaria a permertere
al Comune l'eventuale applicazione della normativa comuniraria
riguardante 1l recupero di contributi CEE/AGEA sui prodotri
lattiero-caseari, ed in particolare: le fatture/bolle intestate alla ditta
di ristorazione o al Comune devono recare la dicitura che travrasi di
prodotti destinati alle mense scolastiche del Comune, includendo
solo i procotti lattiero caseari acquiscari per la preparazione dei pasti
e merende; devono indicare la percentuale di grasso sulla sostanza
secca e devono essere regolarmente quietanzate o accompagnate
dalla prova di pagamento. Inoltre rali prodotti devono cssere
preparati in uno stabilimento riconosciuto dalle preposte autoritd
sanitarie ai sensi delle vigenti disposizioni in materia ¢ muniti della
prescritta bollatura sanitaria (Direttiva CEE 92/46 ¢ smii);

- a fornire, su espressa indicazione del competente ufficio comunale
o di Dirigenti scolasrict, menn alternativi nel seguenti casi:

a per soggerti affetti da allergie o intolleranze alimentari,
singole o multiple;

h per soggetti diabetict;

C. per soggerti affecti da parricolari malattic metaboliche o che
in casi di indisposizione temporanea necessitano, a  scopo

terapeutice, dell'esclusione di particolari alimenti;



d in tutti gl aleri casi di problemt alimentari certificati dalla
competente autoritd sanicaria,

-4 comunicare per iscritto, entro cingue giorni dall'inizio del
servizio, l'elenco nominative di ruteo il personale  impiegato
nell'espletamento  dello  stesso, specificando  qualifiche, figure
professionali, monte ore, anzianita e livelli recributivi in relazione al
CCNL applicato, nonché il nominative dell'incaricato aziendale
responsabile della direzione ¢ controllo del servizio. Analoga
comunicazione dovra essere effertuata in caso di sostituzione o
vartazione del personale impiegato;

- ad atruare ucte le misure a garanzia della sicurezza e salubrita dei
prodotti alimentari impiegati secondo il sistema HACCP ex D. Lgs.
n. 193/2007, secondo la norma UNI 10854, rendendosi disponibile ad
adeguare o modificare il Piano di Autocontrollo su richiesta
dell Amministrazione comunale o su indicazione della competente
Aurorita Sanitaria senza pretendere alcun rfimborso,

- a raccogliere ¢ gestire i pasti o le porzioni di pasti non consumati,
anche in coerenza con l'offerta presentara;

- ad eseguire correttamente la fase di gestione dei rifiuti attraverso
l'applicazione di un sistema di gestione ambientale ai sensi di una
norma tecnica riconosciuta (EMAS, 15O 14001: 2015 o comprovato

con altri mezzi previsti ai sensi del DML 25 luglio 2011) in modo da
I



arrecare il minor impatto possibile sullambiente in coerenza con la
modalita di raccolra differenziata individuata dal Comune;

-ad osservare, nei confronti dei propri dipendenti, le norme in
materia di assicurazionl, assistenza e previdenza, di igiene e
sicurezza del lavoro, e a corrispondere il trattamento economico
previsto dal vigente CCNL di settore. A tal fine la Ditta appaltatrice
dichiara di applicare al proprio personale il contrarto del settore

Turismo - Settore pubblici esercizi. Nel caso di accertata violazione,

verranno applicate le norme di leggi vigenti in mareria nonche le

sanzioni previste dal presente Atto;

- fornire al Comune le informazioni sul personale urilizzato nel

corso dell'esecuzione contratruale, anche a fini dell'applicazione di

clausole sociali per la rurela dei livelli occupazionali in successivi

alfidamenti o per nuove procedure di affidamento del servizio;

- a rispettare le previsioni del proprio progetto di assorbimento del

personale, presentato in sede di gara, in attuazione della clausola

sociale prevista,

- a rispettare gli obblighi di condotta derivanti dal D.P.R. 62/2013 e
dal Codice integrativo di comportamento adottato dall'Ente, che
riceve in copia, e di impegnarsi, per sé ed i suoi collaborator, a
rispettarli per quanto compatibili con la natura del presente

contracto e con il ruolo e 'attivita svold in sua esecuzione.



Tali impegni costituiscono adempimento contrattuale a pena di
risoluzione ex art. 1453 ce, previa contestazione dell'addebito,
formalizzato dal Dirigente comunale competente mediante lettera pec con
inwvito all'Appaltatore a controdedurre entro gg. 15 dal ricevimento.

Sulle controdeduzioni si pronuncia Amministrazione entro i

successivi gg 10,

ARTICOLO S
(Controlli e penali)

Per le modalita di effettuazione dei controlli e le penali, si rinvia a
quanto previsto sul punto dal capitolato speciale d'appalto allegato al
presente atto,

ARTICOLD 6
(Verifiche)

Il Comune si riserva di verificare in ogni momento il corretto e
soddisfacente espletamento del servizio secondo le prescrizioni del
capitolato. A conferma |'lmpresa, su richiesta dell'Ente, per ciascun
produttore e fornitore, mensilmente e per tutta la durata dell'appalto,
rimetteri copia delle relative fatture d'acquisto.

ARTICOLO7
Il subappalto non & ammesso non avendo I'Appaltatore dichiarato in

sede di gara di voler subappaltare quote di appalto



ARTICOILO 8
(Risoluzione di diritto del contrarta)

Costituiscono motivo per la risoluzione di diritto del contratto le

seguenti iporesi:

i)

b)

hy

apertura di una procedura concorsuale, di fallimento e/o di messa
in liquidazione dell'lmpresa, o quando I'Appaltatore si renda
colpevole di frode,

mancato rispetto degli obblighi di tracciabilica oppure la perdita
dei requisiti prescritti;

inosservanza delle norme di lepze relative al personale dipendente,
mancata applicazione dei contratti collettivi, ritardi reiterati dei
pagamenti delle competenze spettanti al personale impegnato nel
servizio, inosservanza obbligo di assunzione del personale del
precedente gestore del servizio oggerto del presente atto;
cessazione o interruzione senza giustificato motivo del servizio;
subappalto non aurorizzato del servizio come da previsione
dell'arc. 8

cessione del contratto a terzi;

gravi violazioni delle norme di sicurezza e prevenzione,

gravi violazioni efo inosservanza delle disposizioni legislative e

regolamentari nonché delle norme del presente capitolato ¢/o gravi
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violazioni degli obblighi contrattuali non eliminate dall'Impresa
anche a seguito di diffide dell’ Amministrazione Comunale;

i) mancata stipulazione del contratro assicurativo contro i rischi di
responsabilita per danni a terzi, persone e cose;

) nel caso di terza violazione nell'arco dello stesso anno scolasticn di
obblighi sanzionati a norma del precedente art. 6 con una pena
pecuniaria o reiterate inadempienze di grave enrita;

k) casidi intossicazione alimentare;

[) mancato rspetto  degli obblighi derivanti dal codice di
comportamento adortato dal Comune di Sulmona per 1 propri
dipendenti.

m) inadempimento degli obblighi di applicazione della elausola sociale
per il riassorbimento del personale della ditta appaltatrice uscente,
derivanti dal progetto di riassorhimento presentaro.

Al verificarsi delle predette ipotesi il contratto sard risolto di diritto
con effetto immediato 4 seguito della dichiarazione del Comune, in forma
di lertera raccomandata, di avvalersi della clausola risolutiva.

Resta impregiudicata la facolra dellAmministrazione di agire in
giudizio per il risarcimento dei danni.

Il Comune, ai sensi dell'arc. 1 co 13 DL 95/2012 convertito in 1.

135/2012, qualora si verilichino le condizioni ivi indicate, si riserva il diritto



di recesso dal contrarto in qualsiasi momento nel nspetto delle previsioni

di legge.

Il presente contratto &, inoltre, sottoposto a condizione risolutiva
consistente nell'accertamento dell'esistenza di cause interdittive di cui
all'articolo 67 del D.lgs. 159/2011 o di un tentativo di infiltrazione mafiosa
di cui all'articolo 84, comma 4 del medesimo Decreto, In tal caso sara fatto
salvo il pagamento del valore del servizio gia eseguito e il rimborso delle
spese sostenure per l'esecuzione del rimanente, ner limiti delle urilica
conseguite.

ARTICOLO9
(Risoluzione del contrarra)

Al di fuori dei casi di cui al precedente articolo, il Comune porra
invocare la risoluzione del contratto nelle altre ipotesi e con le modalita di
cui agli articoli 21 e 22 del capirolato speciale.

L'Appaltatore porri chiedere la risoluzione del contratto in caso di
impossibilita ad eseguirlo per causa sopravvenuta allo stesso non

imputabile secondo quanto previsto dal Codice Civile.
ARTICOLO 10
(Soluzione delle controversie)
E' esclusa la clausola arbitrale. Per la definizione delle controversie &,

pertanta, competente il gindice del luogo ove il contratto ¢ stato stipulato.



ARTICOLO 1
(Polizze assicurative)

[‘Appaltatore ha costituito, ai sensi dell'articolo 103 del D. [gs
50/2016, cauzione definitiva  di (S 3630100  (euro
cinquantaseimilatrecentouno/00), a mezzo polizza fidejussoria  n.
2019/50/2531337 emessa, in data 27.9.2019 da “Reale Mutua™ - Agenzia di
Mapoli, Societa autorizzata all'esercizio nel ramo cauzioni,

Tale polizza ¢ ridorra del 50% per il possesso da parte dell'Ati di
certificazioni IS0 9001:2015 in corso di validita e di un ulteriore 20% per il
possesso da parte dell'Ati di certificazioni Uni En Iso 14001:2015 in corso
di validira .

Tale cauzione sari svincolata ai sensi di legge.

L'Appaltatore ha, alrresi, activa pullizza di assicurazione contro i
rischi di danni a persone ¢ cose, anche per casi di colpa grave, inerenti la
gestione del servizio ¢ RCO con massimali conformi a quelli previsti nel
capitolato (€ 5.000.000,00). Tale polizza, sia per la mandataria sia per la
mandante, & stata estesa allappalto costituente oggerto del presente
contrallo con apposite apptndici_::]i variazione,

ARTICOLO 12
(Obblighi dell'Appaltatore nei confronti dei propri lavoratori

dipendenti)




La Societd mandataria dichiara di applicare ai propri lavoratori
dipendenti il vigente Contratto Collettivo Nazionale di Lavoro per i
lavoratori del settore “Pubblici esercizi ristorazione collettiva e
commerciale e turismo” Afferma, inoltre, che la Sociera mandante
*CoSe P arl”applica il CCNL del settore “Turismo pubblici esercizi”.

Dichiara, altresl, per sé e per societd mandanti di rispertare tutti gli
obblighi riguardanti la materia della sicurezza sul lavoro di cui al D. Lgs. n.
81/2008. e parti danno atto che si é gia provveduto alla verifica della
idoneitd tecnico-professionale dell'impresa mediante acquisizione e
controllo dei documenti di cui all'allegato XVII del citato decreto
legislativo,

L' “Appaltatore” ¢ altresi obbligato a rispetrare rutte le norme in
materia retributiva, contributiva, previdenziale, assistenziale, assicurativa,
sanitaria, previste per i :ljgfndenti*dalla vigente normativa, con particolare
riguardo a quanto previﬁtr: .daﬂ'arti::.nln lﬂ;cnmma 9, del D Lgs. 50/2016.

ARTICOLO 13

4 - = -
(Obblighi in materia di assunzioni obbligatorie)

I *Appaltatore” ¢ in regola con gli obblighi di cui alla legge 12 marzo
1999, n. 68, come da certificazioni in atti (prot. n. 51334 del 25112019 ¢ n.
35971 del 20.8.2019).

ARTICOLO 14

(Domicilio)



A tutti gh efferti del presente contratto 1*Appaltatore” ha eletto
domicilio presso la propria sede legale sopra dichiarata, il Comune presso
la propria sede in via Mazara n. 21

ARTICOLO 15
(Spese contrartuali)

Sono a carico dell' *Appaltatore tutte le spese del contratto e tutti ali
oneri connessi alla sua stipulazione, compresi quelli tributari, [atra
eccezione per 'LV A che rimane a carico del Comune.

ARTICOLO 16
(Rinvin)

Per quanto non espressamente previsto nel presente contrarto
valgono le disposizioni di leggi ¢ regolamenti in materia, nonché quelle
previste nel capitolato speciale,

ARTICOLO 17
(Registrazione)

Al fini fiscali si dichiara che il servizio dedotro nel presente
contratto ¢ soggerto al pagamento dell'LV.A., per cui si richicde la
registrazione in misura fissa,

Ai fini della liquidazione IrJ::i diritei di segreteria si dichiara che il
valore del presente Atto & di € 1.408.256,15

ARTICOLO 18

(Disposizioni generali)
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L'imposta di bollo ¢ assolta con modalita telematiche, al sensi del
D.M. 22 febbraio 2007, mediante Modello Unico Informatico (M.U.L), per
Fimporto di € 45,00. [ pagamento dell'imposta di bollo sugli allegati viene

effettuato tramite annullamento della seguente marca da bollo:
Bollo i OIFI538025810 del 6.12.2019 di € 576,00,

I bollo sopra menzionato verrd apposto su una copia analogica
all'uopo estratta e debitamente annullato. La copia rimarra agli atti presso
I'Ente. Il presente atto, composto di n. 20 (venti) pagine, oltre gli allegati,
viene da me, Segretario, ricevuto, redatto e letto alle parti che, a mia
richiesta, lo riconoscono conforme alla loro volonta ed insieme con me ed
alla mia presenza e vista lo sottoscrivono con [irma digitale ai sensi dell'art
|, comma |, letcera 8) del D. Lgs. 7 marzo 2005, n 82 (Codice
dell'amministrazione digitale), previa verifica della validita dei certificati
elettronici utilizzati

ILCOMUNE DI SULMONA
Oy Wi NI ((irmaio digitalmente)

LCAPPALTATORE

iy MEDseee Ohosagmenag ((irmato digitalmente)

ILSEGRETARIO GENERALE

Nunzia Filomena Buccilli (firmato digitalmente )
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Repartorio n. 135911 Raccolta n. 25432

PFROCURA BPECTIALE
REPUBELICA TTALTAMA

L'anno duemiladiciassette i1l giorno sei dal mesa d:l..na::a, i
Hapoli, nel mio studio.
Dinanzi a mne notaio in HNapoli con studio alla
Via n. ; iseritto nal Ruolo del Collegico Hota-
rfile dei distretti riuniti di Hapoli, Torre Annunziata e NHo-
la; senza l'assistenza deli tesktimoni par pnon averns fatta ri-
chissta néd il costituito néd io noktaio,

si costituisce
+ nato a 1l , nalla cua-
litd di amministratore unico & legale rappresentante dalla
¥E.P. = Bocimta per Azioni" con sede in Roma, Via Giusappe
Palumbo n. 26 & capitale di euro 1.530.000,.00 (unmilionecin-—
quacentotrentamila virgola zerozero) interamente wversato, co-
dice fiscale e numero d'iscrizione nel Registro delle Imprease
di Roma 05577471005, isecritta nel R.E. A, dalla Camera di Com-
mercio di Roma al n, 904890, indirizzo PEC: epnapolifcertifi-
cazioneposta.it, domiciliato p&r la carica presse la sede so-
ciale, della cui identitd ed idonei poteri di firma io notaie
Bono carto.
Il medesimo, in wirkll dei poteri a lui attribuiti dal vigente
statute sociale; con il presente atto nomina procuratori dal-

la "E.P. - Societa per Azicni™ i signori:

g

S3E00 5810

e

B



- s "SNP, natoc ad OFEEEES (@) il cEmuees D, o
sidente in QUIPEWE, Via cdei @Emf n. ), codice fiscale g
AR X,
- aemtEvmeT.  ROERERSD natﬂaﬁﬂ = i1 @ o
Ol rosidence in CRARERS @, via AR . €@, codica f£i-
5calﬂ1ﬂ"ﬂ'iﬂuﬂ..b !'.'.h
- CEEngn SRR oot - @NisaGe o G W) 19
. By, residents in MEMEDS, o St fGoos WEDE
ﬂl-, fhdice fiscale wm:
- e SRR, nata o GlNeNR oyl GReite B0ED,
rosidente in m.. Via m n. '&, codice Fiscale G
Hgapscbor \RMD,
- GREEREEEE, nata o SRR il B gEETEREER, residente
in @Bmes, Vie SESTREGS G 1. B codice fiscale QER) WSS
WPy ik,
- OO EBD, rato - REDGWD () i) TGRS,
residente in SRRwie: GER), Via CQUERCEED GE.IUEEES n. @, codi-
ca fiscale I!ﬁﬂllﬁ?dllllﬂ o,
- OONE' SEBEEIY, nato - GROES (RNSSES) i1 o
&. residente’ in @‘aa, mm} @l codica
fiscale (OSINNS GhERy aae:,
- dEGTEe EREDesd, nato ad CHEEEERE @) i1 GrCTmEE
€0, residente in GRS @), Vi QUEES . @, codice
fiscale (N ol WHAD Ul
- S GENEEES, nato 2 SEEMMERERGR W@ i1 @ wmese

fa il

o]

att;

gent

sani

i1 T

Cags!
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A1
i 1955, residente in SPERGEETRGESy Vis OB © GRS n. €O,
!.'*:'-f codice fiscale GIRTRERTNS F.

affinché, in nome e per conto della detta societs, disgiunta-

_: mente tra loro, poasano:
e = H,tipuiam, in Italia, contratti di appalte o subalppalte,

"“'. partacipara a gare di appalte di ogni genere & tipo, prosen-

giare alle sedote di gare, intervenirs a collaudi, sopralluo-
ghi, wverbali di consegna di locali ed attrezzature, ocostitui-
re associazioni temporanes d'imprese, conferendo ed accettan-
do i relativi mandati;

- conciliare e transigere le controversie promeosse in seds di
commissione di congiliazione avanti le direzioni territoriali
-'.-:ta-.'l. lavore, agli uffici del lavoro ed i sindacati;

o rappresentare la societd innanzi alle organizzazioni sinda-

I

_.'ﬂ-i ed agli uffici del lavoro anche al fine di sobtescrivere
ralativi alle assunzioni di peérsocnale & alla cessions
o stesso in ambito delle procedure di cambio di gestione
servizi in appalto, con espressa facoltd di congiliare e

sigere eventuali vertanze;

noltrare & sottoscrivere danunce & domande di tutti gli



Richieste he ricevuto il presente aktts del guale ho dato .'I.Ht-_—“.r
tura al costituito cha lo ha dichiarato conforme alla sua vo—

lonta.

Sorittoc con mezzo eletbtronice da persona di mia fiducia ai
sensi di legge @ completato a mano da me notaio in facciate
quattro di uwn foglio.

Sottoscritto alle ora 15,15.

Firmato: GEEPND <RWH6 - ¥OTAIO SGRINPESSES ssque sigillo.

1o Sottoseritto dott. PAOLO MORELLS
Motaio in Na ttesto che la presente copia
compasta di o, fogli & conforme al
sup originale, 8i rilascia, per ghi usi ntitl
dallalegge, inNapoliogsi A 4 /3 [ &= “(?)'
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=======w=ssas ASSOCTIAZIONE TEMPORANEA DI IMPRESE ==————c==a=a=
Le SOLLOSCritLE lMproSe: = s o o o e o s s
- "B:P. = Societa per Azionl" con sede in Roma alla via Giu-
seppe Palumbo n. 26, numero  di iscrizione presse la
C.C.I.A.A, di HRoma, codice fiscale e P, I[.V.A. 05577471005,
numero REA RM-9048%0, a questo atto rappresentata dal procu-
ratore signor RGNS CEDESOE. o - QRO (1 On
“ m, domicililiato per la carica presso la sede socia-
la, autorizzato al presente atto dalla procura a roglto MNota-
Lo ot OOefI® dcl 6 narzo 2017 rep. 135.911 debitamente {-
scrpivts presso la C.C.I.ALA. di ROma in data 28 marza 2017:; =
- "“COOPERATIVA DI SERVIZI, LAVORD E PRODUZIONE COSELP - So-
cietd Cooperativa oon sede in Pratola Peligna alla via N.
Saurc n, 80, numerc di Iscriziona presso la C.C.I.A.A. di
L'Aguila, codice fiscale & P. I.V:A. D1112600661, numero REA

AQ-66752, & guesto atto rappresentata dal Presidente dal Con-
siglio di Amministrazione signora (ijup ETEDmp @lev n:ta 2
a Cvaniv feEaes | SwGegw @O, doniciliata per la carlca

presso la sede soclale, autorizzeta =l presente atto dal ver-
bale del Consiglle di Amministrazione del 24 aettembre 201%9; =
mmzmoenmssszmzzs=z=s= PR EMETT G N 0 seessssewssassmsnnes
= the le societa "E.P. - Societa per Azioni" a "COOPERATIVA
DI SERVIZI, LAVORO E PRODUZIONE COSELP - Societd Cooperatli-
va" In relarione alla procedura di gara indetta dalla Cen-
trale di Committenza Sulmena Via Mazara, 21 67039 Sulmona
{AQ}: hanno presentato offerta congiunta per la procedura a-
perta per l'aggiudicazione della Gara medlante procedura a-
perta per 1’appalto del "Servizio di refeziona scolastica per
le scucle cittadine a ridotto impatte ambientale C.I.G:
7804595887", designande la societd "E.P. - Societd per Azio-
ni" guale capogruppo della relativa Assocliazicne Temporanea
di Imprese, obbligandesi in caso di aggludicazlione a conferi-
re, con unico atto, mandato specials con rappresentanza alla

stessa "E.P. - Societd par Azioni" se—sseccccssaes
- che con Determina n. 197 del 22 luglio 2019 {Reg. Ganerale
n. 1096 del Z22/07/2019) il Dirigente di Settore del Comune di
Sulmona ha approvato i wverbali della gara in oggetto ed ha
aggiudicato 1'appalto alle sogletd costituite per un valore
triennale dl euro 1.408.2%6,15 (unmilionequattrocentoottomi-
laduecentocinguantas=i/1%) (inclusi cneri di sicurezza di eu-
ro 16.840,00 (sedicimilaobtecentagquaranta/00)) oltre I.V.A.
al 4% (quattro per cento) parli all‘importo complessivo di eu-
ro 1.464.586,40 (unmilionequattrocentosessantaquattromilacin-
quecentottantasei/40); sesse————— == = ==

-~ che con pret. n. 40710 del 23 settembre 2019 il Comune di
Sulmona ha richiests, tra 1valtre, 1l'atte costitutive del-

1'A.T.I,, =————————sssasass= e =====
Tanto premesso, le societd "E.P. - Societd per Azioni" e
"COOPERATIVA DI SERVIZI, LAVORD E PRODUZICNE COSELP - Socletd
Cooperativa" appositamente e temporansamente raggruppate in

Registrato
in PESCARA
il 26/09/2019

al n® 9290

serie 1T



ralazione alla fornicura di cul in premessa ed in conformita
all*impegno assunto in sede di offerta, con il presente &Stto
dichHiarano di conformarsi alla disciplina prevista all'art.

48 del D.,Lgs. n. 50/2016 e s.m.l.., === essseessessssssee
La societd Y“CODOPERATIVA DI SERVIEZI, LAVORO E PRODUZIONE CoO-
SELP - Socletd Cooperativa™ pertanto conferisce con 11 pre-

sente stto mandate con rapprasentanza alla societa "E.P, -
Societa per Azioni™ che assumerd quindli la wveste e le Fun-
zioni di imprasa capogruppo € mandataria e per essa 1l suo
amministratore unicod pPro tampore. wessssmsssssss==—=o=coomame
pDatto mandato con rcappresentanza concerne ogni & gualsiasi
attivitd utile all'appalto ed alla sua esecuzione, @& qQuindi
1a mandataria, a mezzo del predetto suo amministrators, potra
rappresentare la societd mandante anche in sede progessuale =
complera, nei confrontd del soggetto appaltante, tutte le o-
perazlonl e gli atti di qualslasi natura dipendenti dal con-

tratto, Fino all'estinzione del rapporto. =—==—==========s===-
[n via esemplificativa, detto mandato comprende, percid, la
facnlta di T == ==== —— - I S N T P ey

- stipulare anche in nome & per conto dell'impresa mandante,
con ogni pitd ampio potere e con promessa di rato e valido fin
d'ora, tutti gli atti necessarl per la gestiona e l'esecuzic-
ne dell'appalto, compresl comungue £l contratto e gli alkel
documentl contrattuall econ 11 soggetto appaltante e con fa-
coltd di negozlare e determinare ogni clausela, condizione
e/o termine incluse clausole arbitrali & le clausole concer-
nenti la responsabilitd solldale delle costituite imprase
clunite nei confronti del soggetto appaltante; ==== -

- affettuare dapositi e costitulre cauzloni: ====

- in generale sottoscrivere documenti di ogni genere, <ompie-
re gualsiasi atto e fare tutto guante altro necessario per la
gestione e 1'esecuzione del lavorl dell'appalto di cul in

premaegsa, —SSooooonaEEssaEmEERES P L et

Il presente mandato & conferito ai sensi delle wvigenti leggi

Le mater iﬂ* pe rcif: = i e
- l'offerta congiunta comporta la responsabilita solldale nei
confronti dell'ente appaltante di tutte le imprese raggruppa-

tay = B S RN — 1 - SN0 0 I L e

- il mandate =i intende gratuito & irrevocablle & la sua re-
voca per giusta causa non avra effetto nel riguardi dell'ente

ap‘pa] tante; == e SIS T e S S S e e S S Sy

- alla mandataria spetta la rappresentanza, anche proocessuya-
le, dell'impresa mandante nei riguardi dell'ente appaltante
per tucte le operazioni e gli atti di gqualsiasi natura dipen-
denti dal contratto, Eino all'estinzione del rapporto. sssss==
Tuttavia 1'ente appaltante pud far valere direttamente la re-
sponsabilitd a carlco dell'impresa mandante; ===sss===== ==
- 11 rapporto di mandate non determina di per s& organizza-
zione o associazione fra le imprese riunite, ognuns delle
guall conserva la propria autonomia al Ffini della gestione,




|

degli adempimenti fiscali e degli oneri scciall; =sssessu=====
- in cgaso di fallimento dell'impresa mandataria, |'ente ap-
paltante ha Ffacoltd di proseguire i1 rapporto di appalro cen
altro operatore economico cha sia costituite mandatario nei
modi previsti dall'art, 48, comma 17, del D.Lgs. n. 50/2016,
purche abbia 1 raquisitl 4 qualificazione adeguati al lavo-
el, servizi o forniture ancora da esequire; non sussistendo
talli condizlonl la stazions appaltante pud recedere dall'ap-
palto;
= in caso di fallimento dell’impress mandante; 1'impresa man-
dataria, gualora mnon indicki &altrfa impresa subentrants In
possesso dei prescritti requisiti di ldoneltd, & Lenuta alla
esecuzione, direttamente o a mezza di altra eventuale impresa
mandante purché abbia i reguisiti di qualificazione adeguati
ali lavort, servizi o foenlturs ancora da eseguire, =—===——======
la ripartizione degll Incarichi & cosl definitivamente pat-

tuita tra i contraenti: sssse=cc——see———r e crsssssssssn=— o

N eSS R T

= la socleta "E.P. - Societd per Azioni", quale Societd Man-
datarla - Capogruppo della costituenda Associazlone Tempora-
nea di Impresa ha la responsabllitd dii =——===—========== ———
. curare 1 Rapport! con l'Ente e la legale rappresentanza,

. Eseguire tutte le prestaziont principali e secondarie
previste dal documenti di gara presso le seguenti scuple; ===
ISTITUTO COMPEENSIVO N.2 “L. RADICE/OVIDIOY ssssesseccc——ecaae
Infanzia 3. Giovanni Bosce Via Togliated
Infanzia Don Antonio Di Mello Viale Costanza ——=sscczssueses
Infanzia Rodari Yia Sallustio == mmmc
Infanzia Michele Celidonio Vla Corpacchiolo ssssssss=s=ss=———

e I R T

Infanzia Frazione Bagnabturd ==—==casscasssssssas === ===

Frimaria lombarde Radice Vials Togliatel == e
Primaria Celestcine Via Bagnatura = ————
Secondaria di 1% grade Ovidio Via Togliathtl ===sssmsss=s

= la socleta "COOPERATIVA DI SERVIZI, LAVORD E PRODUZTONE CO-
SELP - Societd Cooperativa®, quile societd mandants eseguira
tutte le prestazioni principali e secondarie previste dai do-
cumantl di Qara presso le ssguenti scuple: =s====
ISTITUTO COMPRENSIVO N, 1 “MAZZINL/CAPOGRASS|® ======esssmm===

Infanzia Collodi Viale Mazzinl s=—=—==c——cc=mwesssescssc=s—=—==
Infanzia Glovanni Paolo I! Via Trento sss=== D
Infanzia Maria Montessorl Via Dalmazia =———== -

I

Primaria L. Masclangioll Viale Mazzinl
Secondaria di 1" grado Capograssl via Dalmazia 34 =s===c==—==og
ISTITUTO COMPRENSIVO N. 3 "SERAFINI/DI STEFANOY ==——s——asussss
Infanzia Via Crispl (comprenslva anche dell'infanzia ex wia

,H.:ng&_'l_uni | ==—====—saassscs

Infanzlia Frazione Marana Marane Case Nuowe ======== -
Infanzia =% Viale Matteottl (oggi in Viale Rogsevelt]| ========
Primaria Lola di Stefano Viale Rousevelt [J =ssesmss==c=———=c=w
Secondaria Panfilo Serafinl Via Alessandro Volta n., 8 =ase===—
La ripartizions dei proventi e dei costl relativi alla parte-



clpazione alla Gara d'Appalto ln oggetto & in misura del: ====
= 66% [sessantasei per cento) per |'Impresa Capogruppo Mancia-

LArtd} ====s==ss=======s==ssasssos HeE s S SSS S STSSSSSSSSSSSa e
= 34% (crentaquattro per cento) par 1" Impresa Mandante, ss=—=s
Clascuna lImpresa, pertanto, fatturerd direttamente 11 corri-
spettivo della propria quota di partecipazione all‘Ente ap-
paltante e ne curerd direttamente il relativo incasso, sis in
dcconto che a saldo 8 rilascerd quistanza liberatoria. =====s=
le spese del presente atto sono a carice delle societd rag-
grugpate in misura del 66% per 1'Impresa Capogruppo Mandata-
ria e del 34% per l'"impressz mandante, —==——cosassssssss===——=
Le partl dichiarano che non ricorronc le condizioni per frui-
eg del premio di concentrazione di cui al D.L. 35/2005% = che
partante 1l presente contratto non 2 soggette 3 pubblicita
commerciale. s=eossssscsssmsssss s E SEESE S S S S e
IOCCO DA CASAURIA, contrada Brecclarala n. 3, il ventisei
setbtembre dusmiladiclannove (26.09.2019) ssssso=e———

CAATRRETSITNGLINT: AR R

RAEPERTORIC M. 30.731h sessssessssscssc—ceee - sss s =
:{A{:CULEA M. 1_d'ﬁ.dj‘ S e e e T e e e T e
——— e amaaase JAUTENTICA DI FIRMA =———csmseasssssos=——m /.

Certlifico 1o sottoscritcas o GEEEEEENR o-alc pal .

scara 1iscritta nei ruoli dei distretti notarill pluniti a4
Teramo a Pescara; che Ll signori: essssss—-—e-——e——-a
- e (G0 o G, | |
domicilliate per la carica ove appresso, non in proprio ma
gquale Procuratore della socletd "E.P, - Socletd per Azioni®
con sede in Roma alla wia Giusepps Palumbo n. 26, numero di
Lscrizione presso la C.C.T.A.A. di Roma, codice Fiscale e P.
L.V.A. 05577471005, numero REA HEM-304880; =
L e o
", domiciliata per la carlica ove appresso, non In proprie
ma <uale Presidente del Consiglio di Amministrazions della
"COOPERATIVA DI SERVIZL, LAVORO E PRODUZIONE COSELP - Societa
Cooperativa" con sede In #ratola Peligna alla via M. Sauro n.

I T o

80, nume:zo di iscrizione presso la C.C.I.A.A, di L'Aquila,
codice fiscale e P, T.V.A. 011128600861, numerc REA AQ-BBT52;: =
della cul identitd personale, qualifiza e poteri, io MNotale
sono certa, hanno. flemato L'atto che precede in mia presenza,

anche a margine, alle ore tredicl e trentacingue. ============
Scrittura da me Notaio letta al comparenti. ==ss—e—c—c—co—came-
TOCCO DA CASAURIA; contrada Brecciarola n. 3, il wventisei
settembre duemiladiclannove (26.09.2019) s===ssccewmss=====—u_
DONATELLA QUARTUCCIO NOTAIO SIMBOLO DI TABELLIONATO S
e e S S
G EReERsSEES s s s ————




La presente copia, compaosta di 2 { due) fogll, & conforme al suo originale e
" si rilascia per gli usi consentiti.
Dal mio studio, il 6 dicembra 2019
al Y
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CITTA DI SULMONA

..lﬁ:ﬂfyfﬁz aﬁtﬁfyﬁ# al Fator Hrtitare
PROVINCIA DELL'AQUILA

1 SETTORE “AMMINISTRATIVO E LEGALE”
Servizi alla Persona

CAPITOLATO SPECIALE D'APPALTO PER L'AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE A
RIDOTTO IMPATTO AMBIENTALE NELLE SCUOLE DELI'INFANZIA, PRIMARIE E
SECONDARIE DI I"' GRADO DEL TERRITORIO COMUNALE

ART. | - DEFINIZIONI
Il presente Capitolato Speciale detra la disciplina relativa al contratro d'appalto che il Comune di Sulmona
intende concludere con un operatore economico per la gestione del servizio di refezione scolastica.
Lappalto di cui al presente capitolato descrittivo-prestazionale ha per oggetto il servizio di ristorazione a
ridotto impatto ambientale
Nella predisposizione del presente Capitolato si & tenuto conto, lacendovi espresso rinvio;

- delle “Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione scolastica” | provvedimento della Conferenza
unificata Stato-Regioni e Province autonome del 29 aprile 2010. Intesa ai sensi dell'art 8 comma 6
della legge 5 giugno 2003 n° 131, G.U. n. 134 dell’l1.06.2010);

- delle Linee Guida nazionali definite in tema di ristorazione scolastica frutto del Protocollo d'intesa
siglato a febbraio 2014 dalle Associazioni ANCI (Associazione Nazionale dei Comuni d'Italia),
ANGEM (Associazione Nazionale della ristorazione collettiva e servizi vari), ORICON
(Osservatorio ristorazione collettiva e nutrizione) ;

- del vigente Codice Contratti 2016, come modilicato dal decreto correttivo D, Lgs. 19/04/2017 n. 56;

- delle Linee di indirizzo della Regione Abruzzo per la ristorazione scolastica del giugno 2016,
approvate con Determinazione regionale 30.12. 2016 n. DPFOI1/234 pubblicata sul BURA speciale n.
26 del 3.03.2007;

- del DM. dell'ambiente e della tutela del terrivorio 25 luglio 2011 recante la disciplina dei Criteri
Ambientali Minimi — CAM per la ristorazione ;

- degli indirizzi dell’ Amministrazione comunale di cui alla Deliberazione G.C.n" 259 del 15.12.2017;

Pag. |



- della Relazione di conformita ai sensi dell'art 34 ¢ 20 del DL 179/2012 convertito con legge
221/2012, approvata con Deliberazione G.C. n* 38 del 1,0 3.2018;
- delle indicazioni della ASL I Sulmona-Avezzano-Aquila - SIAN (Servizio igiene degli alimenti ¢
della nutrizione);
- delle Linee di indirizzo della Regione Abruzzo 2016 per la ristorazione scolastica del giugno 2016,
approvate con Determinazione regionale 30.12.2016 n. DPFOLI/234 pubblicata sul BURA speciale n.
26 del 3.03.2017).

Per “Appaltatore”, “Impresa aggiuclicataria®, “Ditta appaltacrice”, “Ditta” deve intendersi I'operatore
economico che sara risultato aggiudicatario al termine della gara pubblica e al quale verra affidata la
gestione del servizio di cui al presente capitolato e relarivi allegati che ne costituiscono parte integrante ¢
sostanziale.

Per “Amministrazione Comunale”, “Comune®, “Ente”, "Committente” deve intendersi il Comune di
Sulmona nel cui territorio sara svolto il servizio di refezione scolastica,

Per “Centro di cottura” deve intendersi il Juogo di produzione in cui verranno preparati i pasti da
somminiscrare.

Per le alere definizioni si rimanda alle norme vigenti.

ART. 2 - OGGETTO E FINALITA®' DELL’APPALTO
L'appalto ha per oggetto il servizio di refezione nelle scuole dell'infanzia, primarie ¢ secondarie di 1° grado
del Comune di Sulmona, comprendente le attivita di approvvigionamento e conservazione prodotti
alimentari, preparazione e confezionamento pasti, trasporto, consegna ¢ distribuzione dei pasti agli utenti
(alunni, personale docente e non docente avente diritto al pasto), gestione ciclo dei rifiuei, pulizia e
sanificazione del centro cottura ¢ locali refettorio in cui verra espletato il servizio, che interessera le
seguenti scuole:
-Infanzia Collodi Viale Mazzini
-Infanzia Giovanni Paolo [l via Trento
- Infanzia 8, Giovanni Bosco via Togliartti
- Infanzia Rodari via Sallustio
- Infanzia Maria Montessori via Dalmazia
- Infanzia Don Antonio Di Nello viale Costanza
- Infanzia Michele Celidonio via Cornacchiola
- Infanzia via Crispi (comprensiva anche dell'Infanzia ex via Angeloni)
-Infanzia ex viale Matteotti (oggi in Viale Roosevelt)
- Infanzia Frazione Bagnaturo

- Infanzia Frazione Marane Marane Case Nuove
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- Primaria L, Masciangioli viale Maz=zini

- Primaria Lola Di Stefano viale Rms:.:w:ll: 1l
~Primaria Lombardo Radice viale Togliatti
- Primaria Celestino V via Bagnaturo
-Secondaria di 1" grado Seralini via Volta

- Secondaria di I” grado Ovidio via Togliatti

- Secondaria di " grado Capograssi via Dalmazia 34

In via riepilogativa, si precisa che per effetro delle ordinanze sindacali 2017 (n. 99 e 100) e per gli interventi

flavori che interesseranno gli edifici scolastici, le scuole risultano logisticamente cosi collocate:

[STITUTO COMPRENSIVON.1 “MAZZINI/CAPOGRASSI” |

SCUOLA DELL'INFANZIA
CARLO COLLODI - nell'edificio Capograssi Via Dalmazia
GIOVANNI PAOLO I VIATRENTO
MARIA MONTESSORI - nei MUSP (moduli ad uso scolastico provvisorio presso cortile Caserma
Cesare Battisti Viale Mazzini)

PRIMARIA 1" GRADO

L. MASCIANGIOLI VIALE MAZZINI - 11 classi elementari nei MUSP-moduli ad uso scolastico
provvisori (presso cortile Caserma Cesare Battisti VIALE MAZZINI)

SECONDARIA I GRADO
SCUOLA MEDIA CAPOGRASSI VIA DALMAZIA N.34 (salvo trasferimento per lavori e interventi)

| ISTITUTO COMPRENSIVO N.2 “L. RADICE/OVIDIO”

SCUOLA DELL'INFANZIA

S. GIOVANNI BOSCO - VIALE METAMORFOSI edificio comunale Contratto di Quartiere
DON ANTONIO DI NELLO - VIALE COSTANZA

RODARI VIALE SALLUSTIO

MICHELE CELIDONIO - presso edificio ex asilo comunale in VIA L'AQUILA

L VOLPICELLI BAGNATURO - presso edilicio Scuola Primaria Bagnaturo VIA BAGNATURO

PRIMARIA 1" GRADO
LOMBARDO RADICE - nell'ex edificio CESCOT / Croce Rossa) in VIA LUCIANO MARCANTE
CELESTINO V FRAZIONE DI BAGNATURO VIA BAGNATURO

SECONDARIA 1" GRADO
OVIDIO VIALE TOGLIATTI N. |

[STITUTO COMPRENSIVO N. 3 “SERAFINI/DI STEFANO™ T

SCUOLA DELL'INFANZIA
Via CRISPI - VIALE METAMORFOSI edificio comunale Contratto di Quartiere
MARANE VIA MARANE CASE NUOVE
ex viale ANGELONI - VIALE METAMORFOSI edificio comunale Contratro di Quartiere
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ex viale MATTEOTTI - VIALE ROOSEVELT

PRIMARIA 1" GRADO
LOLA DI STEFANO VIALE ROOSEVELT N.1I

SECONDARIA I' GRADO
PANFILO SERAFINI VIA ALESSANDRO VOLTAN. 9

[| servizio sard svolto come segue:

- per Scuole dell'Infanzia e Primaria a tempo pieno presumibilmente tutti i giorni feriali della
settimana (dal lunedi al venerdt), escluso sabato ¢ i giorni festivi e, comunque, secondo i rientri
previsti nel piano dell'offerta formativa;

- per le Scuole Secondarie di 1* grado (ex scuole medie) presumibilmente due/tre giorni a settimana
per le classi a tempo prolungato, escluso sabato e i giorni festivi

(A questo riguardo si terra conto delle attivitd scolastiche previste nel Piano dell'offerta [ormativa nei

giorni stabiliti di rientro pomeridiano).

In ogni caso, la Ditta sard tenuta ad eflettuare le consegne dei pasti anche in sedi diverse da quelle indicare
all'art 2, qualora si verilicassero ulteriori spostamenti di scuole/classi in altri edifici comungue nicadenti nel
territorio comunale, oppure in caso di istituzione, realizzazione o soppressione di plessi scolastici, anche a
seguito di nuovi piani di dimensionamento delle istituzioni scolastiche o per trasferimenti legati allo
svolgimento di lavori nei plessi scolastici o ricollocazione logistica per altri mocivi di forza maggiore o
ragioni di ordine pubblico,

Le finalita del presente appalto sono quelle di offrire e migliorare la ristorazione scolastica nel rispetto det
principi di sicurezza alimentare, (elevando il livello gualitativo dei pasti nella scuola, sia sotto il profilo
nutrizionale che della percezione sensoriale), promuovere la salute dell'utente (favorendo abitudini
alimentari sane e corrette, promuovere il consumo consapevole di specifici prodocti alimentari) e la
sulvaguardia dell'ambiente (riducendo al minimo i danni possibili) contribuendo a raggiungere gli obiettivi
ambientali definiti nel piano d'azione per la sostenibilith ambientale dei consumi della pubblica
amministrazione (cosiddetto PAN-GPP, adottato con Decreto interministeriale o 135 dell’ll aprile 2008)
pubblicato nella G.U. dell'8 maggio 2008, redarro ai sensi della L.296/2006, art.! c. 1126, 1127, 1128.

SISTEMA INFORMATIZZATO

Nell'otrica di snellimento delle pmm:dul:: volte ad agevolare il rapporto tra cittadini e Pubblica
Amministrazione, il Comune intende dotarsi di un sistema di informatizzazione dei Buoni Mensa
scolastica attraverso lintroduzione di un software e di un conro elettronico prepagato” (sistema in
modalita prepagata) per la tracciabilitd informatizzata delle presenze, dei consumi e dei pagamenti

La Ditta appaltatrice & tenuta, pertanto, a fornire un apposito sistema informatizzato di prenotazione pasti

(buono informatizzato e automatizzato) ¢ per il pagamento del servizio in conformita alle normative
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vigenti in materia, per la riscossione dei proventifcorrisperrivi, con gestione dell'intero processo, ¢he offra
la possibilita anche a beneficio e per -c_.luanru di competenza dell'Ente:

- di visualizzare, monitorare e verilicare sempre in tempo reale dati ¢ informazioni sui consumi dei pasti, lo
stato dei pagamenti dei pasti (conto elettronico on-line ¢ credito dei consumatori), le presenze e
I'andamento del servizio refezione, anche mediance ampia reportistica a fini di controllo, di analisi
statistica, per elaborazioni dati e trasmissione flussi al Casellario assistenza Inps nei formati previsti
dall'Ente e/o dall'Inps;

- di documentare e attestare le spese sostenute dall'utenre, anche attraverso accesso diretto del titolare del
Conco,

- cli gestire e generare comunicazioni e flussi informativi con utenza e con i Servizi comunali interessati al
controllo dei dati, alle entrate finanziarie e nscossioni pagamenti, nel nspetto della normativa sulla privacy
e della sicurezza dari;

- di rilevare giornalmente il numero degli utenti attraverso la predisposizione di procedure e scrumenti
informatizzati per la visualizzazione quotidiana e rilevazione celere delle presenze presso i plessi scolastici,
trasmettendo i dari raccolti al centro cottura;

- di caricare e gestire I'anagrafica bambini e student, ossia gli elenchi degli utenti ricadenti nelle diverse
fascia di appartenenza ISEE ai fini della contribuzione tariffaria del servizio relezione da parte delle
famiglie , secondo i dati forniti dall'Ente;

- di trasferire le somme versate dagli utenti nelle casse comunali

- di predisporre la rete dedicara dei locali/esercizi convenzionati per nicaricare il conto mensa

Tutre le spese relative al software ¢ ad eventuali spese della piartaforma informatizzara (quali a titolo
esemplificativo spese di attivazione, manutenzione, configurazione, adeguamenti e canoni funzionamento)
sono a esclusivo carico dell'operatore economice, comprese quelle derivanti da  danni - da chiunque
cagionati - o da guasti di qualsiasi tipo, ivi compresi guasti a cui possa essere soggetto il sistema
informatico nonché le spese relative all'installazione dei rilevarori presso gli esercizi convenzionati e,

comungue, tutte le spese necessarie al regolare funzionamento del servizio.

ART.3 - DURATA DELL'APPALTO

Il contratto d'appalto avra durata di anni tre, rinnovabile per ulteriori anni 2 con provvedimento espresso
del Comune, decorrenti dalla data di sottoscrizione del contratto {ovvero da data anteriore ove si proceda
all'esecuzione anticipata dello stesso), con presunta decorrenza dal mese di ottobre 2019, abbracciando gli
anni scolastici 2019/2020, 2020/2021, 2021/2022, e - previo rinnove- 2022/2023, 2023/2024.

Per anno scolastico, ai fini del servizio relezione, si intende il periodo seolastico che va dal 1 ottobre fino al
31 maggio dell'anno successivo, peraltro l'inizio e il termine del servizio potrd essere discrezionalmente

differito o anticipato dal Comune in relazione a eventuali esigenze organizzative e funzionali, tenuto conto
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del giorno settimanale ¢ tenuto conto del calendario scolastico approvato annualmente dalla Regione
-

Abruzzo.
Il Comune di Sulmona si riserva di autorizzare l'esecuzione anticipata del contratto ai sensi dell'art. 32 del

N, Lgs. 50/2016. Pertanto la sottoscrizione del contrarto, da stipularsi, in forma pubblico- amministrativa e
in modalitd elettronica, porra avvenire anche in data successiva all'effettivo inizio del servizio.

E' fatra salva comungue la possibilira per il Comune di disporre una proroga tecnica ai medesimi patri e
condizioni vigenti, per garantire la continuita del servizio, per il tempo strettamente necessario
all'individuazione del nuovo contraente.

In tal caso il contraente & tenuto all esecuzione delle prestazioni previste nel contrarro agli stessi prezzi,
patti e condizioni,

Eventuali sospensioni/interruziont del servizio dovute a causa di forza maggtore comunicate dal Comune,

non costituiscono motivo di risarcimento per danni o mancati guadagni.

ART. 4 - PROCEDURA DI GARA, QUANTITATIVO PASTI E IMPORTI

La gara sara espletata mediante procedura aperta ai sensi dell' art. 60 del D. Lgs. n. 50/2016 ¢ verra
aggiudicara sulla base del criterio dell'offerta econnmicamente pin vantaggiosa per I'Ente come previsto
all'are. 95 comma 3 letrera a) del medesimo Codice dei contratti valurahile secondo i criteri premiali
riportati nel disciplinare di gara,

Non sone ammesse offerte economiche alla pari o in aumento,

Limporto a base d'asta per i primi tre anni d'appalto - e fatto salvo quanto previsto all'arc 3 - | € fissato in
euro € 1471.687,50 di cui euro 16,840 per costi di sicurezza non ribassabili, considerando un costo unitario
per pasto pari ad euro 4,70 oltre iva per un numero presunto annuo di pasti pari a 104.375 con una media di
poco superiore ai 500 pasti giornalieri (stimati in base al trend actuale della domanda).

Il valore economico complessivo dell'appalto ¢ individuato come da seguente prospetto :

Voci ed interventi di spesa Imparto presunto

1 | Valore dell'appalto per anni  tre
dell'aflidamento  previsto  (dimensionati | € 1.471.687,50
per n. 104.375 pasti annui)

Valore massimo  stimato  dell'appalto,
calcolato ai sensi dell'art. 35, comma 4 del
D.lgs. n. 50/2016, tenendo conto della
possibilita di rinnovo per due anni, ai sensi

dell'arr. 63 del medesimp decreto e della | € 2.471.687 350

revisione prezzi
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Eventuale proroga tecnica semestrale per

l'individuazione del nuovo contraente € 250,000
costi sicurezza non ribassabili a tre anni € 16.840

costi di sicurezza non ribassabili a cinque | € 25.160
anni
costi di sicurezza non ribassabili a cinque | € 26.740

anni e mezzo

2 | LV.A al 4% & 58 867,50 per appalto triennale
€ 98.867.30 per appalto quingquennale
€ 108.867.50 per appalto di anni cinque e mesi sei

per un valore potenziale complesstvo di euro 2.830.555

Per completa informazione e detraglio, si offrono di seguito - a titolo pienamente stanistico e indicativo - t

dati relativi ai quantitativi di pasti registrati nei precedenti anni ¢ periodi scolastici sottoindicati :

anno pasti crogati

2010 128.552 (di cui n. 2835 a giugno)

2011 123.834 ( di cui n. 1921 a giugno)

2012 121.252 ( di cui n. 3018 a giugno)

2013 118.924 ( di cui n. 2552 a giugno)

2004 124.854 (di cui n. 2391 a giugno)

2015 119.319 (servizio non erogato a giugno)
2016 98.998 (servizio non erogato a giugno)
27 84.240 (servizio non erogato a giugno)
gennaio 2018 B.737

febbraio 2018 10.527

marzo 2018 11912

aprile 2018 10.356

maggio 2018 12.810
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novembre 2018 3193 (a partire dal giorno 26 novembre 2018)

dicembre 2018 i 9.100
per complessivi 60.619 pasti nell'anno 2018

gennato 2019 11271

febbraio 2019 10.251

Il quancitativo di pasti in appalto, in quanto presuntivo ¢ dal valore puramente inclicativo, non & vincolante
per I'Ente e potra variare, sia in diminuzione che in aumento, in conseguenza delle esigenze della
popolazione scalastica ¢ in ragione dell'effettivo utilizzo del servizio da parte dell'utenza giornaliera (sulla
hase delle richieste di pasti presentate dagli alunni e dagli insegnanti/personale avente diritto).

Saranno pagati esclusivamente i pasti effettivamente ordinati e forniti, alle condizioni economiche fissate
nel contratto (senza che Iimpresa appaltatrice abbia null’ altro a pretendere).

La fornitura e la consegna dei pasti dovrd essere effercuara nei giorni feriali, dal lunedi al venerdt, escluso il
sabato e le festivita, secondo le modalita di cui all'art. 2, in conformita al calendario delle attivita didattiche
previste per le ore pomeridiane e nel periodo didactico per ciascun anno scolastico dell'appalto compreso

tra ottohre e maggio.

ART.5 - DOCUMENTO M VALUTAZIONE DEI RISCHI- SICUREZZA E ANTINFORTUNISTICA
Il Committente, in osservanza di quanto disposto art. 26 comma 3 del D. Lgs. B1/08, ha provveduto a
predisporre il DUVRI, avendo valutato, in relazione all'artivita oggetto dappalto, la sussistenza di rischi
incerferenti che rendono necessaria I'adozione di misure di prevenzione e protezione atte ad eliminare o
riclurre i rischi in argomento.

In ogni caso restano immutati | vigenti obblighi normativi D. Lgs 81/2008 a carico dell'Impresa
aggiudicataria in merito alla sicurezza sul lavoro .

La Ditta appaltatrice dovrd fornire un “piano operativo® e redigere il proprio documento/relazione sulla
valutazione dei rischi (D.V.R.) per la sicurezza e la salute durante il lavoro in relazione al presente appalto,
con le procedure di sicurezza relative alla propria specilica attivita e concernenti la propria idoneita
tecnico-professionale, nonché provvedere all'attuazione e vigilanza delle misure di prevenzione e degli
interventi di protezione dai rischi a cui sono esposti i lavoratori (procedure di sicurezza adotrate;
prescrizioni, obblighi e divieti; manutenzioni per mantenimento condizioni efficienza e sicurezza dei
mezzi e atrrezzature impiegate, etc)

Tale documento (DV.R.) dovri essere consegnato all' Amministrazione Comunale prima dell'inizio del
servizio,

Il Comune potra chiedere modifiche e/o integrazioni al DV.R. e potri chiedere approfondimenti ¢
adeguamenti prima dell'avvio del servizin efo prima di allegarlo al contratto.

Prima della stipula del contratto la ditra appaltatrice potra proporre lintegrazione delle misure previste.
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Le eventuali proposte modificative o integrative non potranno variare importo del contratto.
Oltre al DVR , prima e ai fini dell'avvio del servizio appaltato, dovri essere presentata al Comune tutta la
documentazione prevista dall'allegato XVI1 del D. Lgs 81/2008 e quant'aliro necessario ai fini della verifica

del possesso dei requisiti tecnico-professionali in capo all'aggiudicatario,
ART. 6 - ESPLETAMENTO DEL SERVIZIO

I PRODOTTI

In conformita alle disposizioni richiamate nell'are. 2 del presente capitolato e ferme restando le specifiche
tecniche di base contenute nel DM, dell'ambiente e della turela del territorio 25 luglio 2011 recante la
disciplina dei Criteri Ambientali Minimi - CAM per la ristorazione, cui l'operatore & comunque vincolato,
il Comune promuove ed incentiva lutilizzo di !

A) prodotti agricoli e agroalimentari della Valle Peligna provenienti da sistemi di filiera corta (cosiddetti a
“km 0), di seguito elencati (secondo indicazioni offerte dalla ASL | Servizio SIAN), con attribuzione di

punteggio commisurato al numero dei prodotti offerto:

FARINE- di solina, di polenta e di farro

ORTAGG]!- broccoletti, cavollior, bietole, cipolla

UOVA FRESCHE

FORMAGGI- ricotta, mozzarella, formaggio a pasta [iluta

Eventuali altri alimenti a chilometro zero reperibili a seconda della stagionalita e della disponibilita

del mercato locale:
LEGUMI- ceci, fagioli, piselli
FARINE- farina ci grano duro e orzo

ORTAGGI- patate, pomodori, insalata, cavoli, spinaci, linocchi, zucchine, carote, melanzane,
peperoni, fagiolini, carciofi
FRUTTA- pesche, susine, mele, uva, albicocche, ciliegie, anguria, pere, arance, mandarini,

clementine, banane, kiwi
B) prodotti biologici (produzione derivazione biologica), fonte Reg C.F 834/2007 e regolamenti attuativi ;

C) prodotti “da sistemi di produzione integrata” (riferimento alla norma Uni 11233 © 2009), prodotti lgp
Dop e Stg rispondenti al Reg CEE n. 1898/2006;

D) prodotti tipici e tradizionali compresi negli elenchi nazionali, regionali e provineiali previsti dagli artc.

2 e 3del Decrero del Ministero delle poliriche agricole n. 350/1999;
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(i prodotti B, C e D sono quelli di cui al paragrafo 5.3 1 del DM dell'ambiente e della tutela del territorio 25
luglio 2011).

Ai prodotti di cui ai suindicati punti B) C), D) saranno attribuiti punteggi directamente proporzionali alla
maggior quota percentuale di alimenti elencati offerti, con le caratteristiche previste al paragrafo 5.3.1

dell'allegaro D.M. dell'ambiente e della tutela del territorio 25 luglio 2011

'\.:
¥
B!
I

Le carni dovranno essere di esclusiva provenienza italiana. Il pesce, se surgelato, non deve essere ottenuto
da prodatti ricomposti

Non dovra essere previsto 'utilizzo di acqua e bevande confezionate se non per speciliche e documentate
esigenze tecniche (logistiche ¢ igienico-sanitarie). Dovra pertanto essere individuata la soluzione pin
idonea in base all'utenza e al contesto, prevedendo l'utilizzo di acqua e bevande sfuse: distribuzione di
acqua di rete, distribuzione di acqua microfiltrata e bevande alla spina naturalt e gassate (da conce ntrato),
La ditra che elfettua il servizio di microfilirazione e distribuzione delle bevande si deve attenere al rispetto
di procedure certificate e della normariva vigente in materia e dovra utilizzare attrezzature che rispondano
agli standard di efficienza energetica previsti nel presente documento, Doved inoltre dichiarare in sede di
gara la soluzione che si impegna ad adottare per evitare i confezionamenti.

Tutti i prodott devono essere comungue conformi al paragrafo 53.1. D.M. dell'ambiente e della tutela del
territorio 25 luglio 2011,

E' vietato l'utilizzo di prodorn alimenrari derivanti da organismi geneticamente modificad (0.G.M.), come
pure l'impiego di alimenti sotroposti a trattamenti transgenici (OGM) o che riportino sull'etichetta
l'indicazione “contienc OGM™,

LA PREPARAZIONE

| pasti giornalieri dovranno essere approntati presso il centro di cottura dell'azienda aggiudicararia, nel
rispetto del meni stabilito, trasportati con idonei mezzi ¢ distribuiti a tutti gli utenti aventi diritto delle
scuole di cui all'are. 2

In ogni caso i pasti preparati devono comungue rispondere al dertato dellare. 5 1.283/1962 ¢ sm.i. per
quanto riguarda lo stato degli alimenti impiegani

La preparazione dei pasti sara “a legame fresco-caldo” con perizia gastronomica, con il sistema della cucina
tradizionale, con prodotti freschi e cotti ogni glorno immediacamente prima del trasporto, salvo le deroghe
ammesse per legge |'lmpresa aggiudicataria, nella preparazione dei pasti, sara tenuta a:

1-utilizzare derrate alimentari di prima qualita in ottimo stato di conservazione, nel risperto scrupoloso
delle norme igienico-sanitarie vigenti in materia Fsse dovranno essere correttamente conservate, anche in
confezioni che rechino etichettature conformi alla legge vigente per la corretta rintracciabiliti della
provenienza del prodotto, in grado di garantire le caratteristiche organolettiche e 1 requisiti nutritivi degli

alimenti (gli alimenti dovranno essere privi di anomalie in ordine all'odore, al gusto e allo stato fisico);
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2)-attenersi nella produzione e preparazione dei pasti alle prescrizioni def Meni grammature, nonché alle
caratceristiche e requisiti mtrce:nlng‘{ci delle materie prime contenuti nel documento “Linee di indirizzo
della Regione Abruzzo per la ristorazione scolastica™ A tal fine la Dirra aggiudicataria dovra tenere in
considerazione quanto previsto nel suindicato documento regionale 2016,

Le procedure di cottura ¢ conlezionamento nella stessa mattinata di consumo dei pasti, dovranno
garantire il rispetto delle qualira organolettiche e delle proprieta nutritive degli alimenti stessi,
L'elaborazione dei cibi/piatti ¢ I'impiego dei prodotri ortofrutticoli deve tenere conto dei criveri della
stagionalita e della giusta rotazione di cui alle Linee regionali per la ristorazione, per favorire la
varietd/alternanza ¢ il consumo di prodotti caratterizzati da maggior sapore ¢ maggior contenuto di
nutrienty.

Il Comune, a seguito di valutazioni di opportunita collegate all'evolversi della Scienza dell'Alimentazione, o
sulla scorta di particolari indicazioni provenienti dai competenti Organi dell’AS.. o della Regione
Abruzzo, modifiche o aggiornamenti della legislazione vigente, proposte della Commissione Mensa (se
nominata), o infine per necessita rappresentate da particolari gruppi di utenti, si riserva la facolta
insindacabile di disporre Padeguamento del servizio ed evenruali modifiche del mena, nel rispetto del
numero ¢ tipologia di portate, senza aleun onere aggiuntivo per il Comune.

Tali modifiche saranno comunicate con congruo anticipo all'Appaltatore che dovea uniformarvisi senza
diritto a maggion o diversi compensi unitari ¢ complessivi nspetto a quelli aggiudicati in sede di gara.
Anche nei casi di emergenza, ¢ fatto espresso divieto alla ditta di modificare il meni senza preventiva

autorizzazione del Comune.

Scostamenti dal menu previsto devono essere segnalari motivatamente dal gestore e accertati dal Comune.

IL TRASPORTO E LA CONSEGNA dei pasti dovranno essere assicurari dalla ditta con proprio personale
ed automezzi adeguati al trasporto di alimenti e conformi al D.P.R 327/80 art 43 dal punto di vista igienico-
sanitario e muniti di apposita autorizzazione sanitaria e/o di altra occorrente per legge per la veicolazione
dei pasti Tali mezzi dovranno essere altresi efficienti e in regola con tutte le norme concernenti la
circolazione degli autoveicoli, nonché provwisti di adeguata copertura assicurativa. Per il trasporto delle
merci dovranno essere utilizzate mezzi di trasporto a basso impatto ambientale (comprovante da idonea
documentazione ), quali veicoli almeno euro 4, veicoli elettrici, vetture ibride

L'offerente deve fornire una Scheda dei mezzi di trasporto utilizzati per le merci, sottoscrita dal legale
rappresentante, che riporti le seguenti indicazioni: la ripologia dei mezzi di trasporto delle merci e il
numero dei mezzi di trasporto utilizzatd, la targa dei mezzi di trasporto e copia delle carte di circolazione,
se gia disponibili.

| pasti devono essere confezionati nella stessa mattina di consumo e la consegna dei pasti dovra avvenire
entro 30 minuti dal confezionamento nel centro di cottura. Comungue i pasti non devono arrivare oltre
mezz'ora prima dell'orario di consumazione pasto (orario refezione), Verra valutata la riduzione dell’
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intervallo di tempo tra preparazione ¢ distribuzione dei pasti, cioé tempi di percorrenza verso le sedi di
ristorazione, (nducendo, in tal modo, al minimo lo stazionamento dei pasti in legame caldo, garantendo la
qualita organolettica e le proprieta nutritive degli alimenti, i requisiti qualitativi ¢ le caratteristiche
sensoriali dei cibi). Le temperature delle pietanze/alimenti dovranno essere idonee e conformi alla
normativa vigente in materia (art.31 DPR 327/1980 Reg. CE 852 ¢ 853/04) ossia: temperatura non al di sotto
dei + 65°C per i cibi da consumarsi caldi ; temperatura non al di sopra dei +10°C per cibi da consumarsi
refrigerati; temperatura non superiore a +4°C per cibi da consumarsi freddi.

Le vivande/pietanze, predisposte secondo le tabelle dietetiche delle Linee di indirizzo Regione Abruzzo per
la refezione scolastica, dovranno essere racchiuse in idonei contenitori multi porzione a tenuta ermetica
(ad es.: acciaio inox) che mantengano la temperatura a termine di legge (come prescritto dall'are. 31 del
D.P.R. n. 327/80 , Regolamenti comunitari di riferimento CE 852 e 853/04 per quanto riguarda il rispetto
delle remperature per gli alimenti deperibili corti, da consumarsi freddi o caldi), appetibilita del cibo e le
caratteristiche organolettiche degli alimenri. Detti contenitori chiusi dovranno essere a loro volta inseriti in
idonei contenitori termici, o con sistemi adatti a garantire la refrigerazione o il freddo, per prevenire
contaminazioni o scangiurare prolilerazioni batteriche cosi come sopra descritro,

Allatto della consegna nei vari terminali di distribuzione dovrd essere rilasciata apposita bolla di
accompagnamento/documento di trasporto, contenente l'indicazione dei pasti e firmata per ricevuta della
merce e materiale complementare a perdere (tovagliolini, bicchiert, posate, etc.) dal personale scolastico
all'uopo incaricato. In caso di consegna di un numero di pasti inferiori nispetto a quello ordinato, o di
pietanze non rispettose del menn previsto, la Ditta dovrd provvedere tassativamente a integrare o sostituire
i pasti contestati.

Laccertamento delle presenze quotidiane degli alunni fruitori verra eseguito dal personale scolastico, che
provvedera anche alla prenotazione ¢ alla richiesta mattiniera dei pasti alla Ditta appaltatrice, nei giorni di

somministrazione e funzionamento della refezione.

LA DISTRIBUZIONE E SOMMINISTRAZIONE PASTI

[a Ditta, con proprio personale adeguatamente formaro e munito delle abilitazioni e certificazioni di legge,
nonché provvisto di materiale e divisa necessari al corretto espletamento delle diverse mansioni, dovra
somministrare mediante carrelli termici e con la massima igiene i pasti a ciascun utente presso i vari plessi
scolastici che [ruiscono della mensa, in contenitori e stoviglie igienicamente idonei messi a disposizione
dalla medesima ditta ad integrazione di quello gia in uso presso le scuole, ove esistente.

Detto personale, oltre alla distribuzione dei pasti, dovra inoltre provvedere :

- ad apparecchiare, sparecchiare e sistemare i tavoli di mensa; ritirare i contenitori a line pasto;

- a rigovernare, riordinare | riassettare ed igienizzare/pulire i locali mensa;
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In caso di iniziative didattiche arruate esternamente o gite/visite di istruzione fuori dai plessi scolastici, la
ditta & obbligata a fornire, allo stesso prezzo del pasto completo, pasti [reddi/cestini da  viaggio
confezionati secondo la vigente normativa prevista in materia iglenico-sanitaria.

Si prevede I'assegnazione di punteggi all'offerente che si impegna a recuperare il cibo non somministrato ¢
a destinarlo ad organizzazioni non lucrative di utilicd sociale che effettuano, a fini di beneficenza,
distribuzione gratuita agli indigenti di prodotti alimentari, in linea con la rato della Legge 155/2003
recante “Disciplina della distribuzione dei prodotti alimentari a fini di solidarieta sociale”.

Lofferente dovrd a tal fine effettuare dichiarazione che attesti, secondo quanto previsto dalla Legge
155/2003, la destinazione del cibo non somministraco ad organizzazioni non lucrative di utilita sociale che
effettuano, a fini di beneficenza, distribuzione gratuita agli indigenti di prodocti alimentari, corredata da
uno specifico Protocollo sottoscritto tra Fornitore e Organizzazione Non Lucrativa di Urilita Sociale per la

distribuzione gratuita dei prodotti alimentari agli indigenti.

SANIFICAZIONE E PULIZIA DI LOCALI EATTREZZATURE
La Dittd sard tenuta a rigovernare, riordinare, riassertare, nonché a igienizzare/pulire i locali mensa, le
attrezzature e il centro cottura.
Il personale della ditta appaltatrice provvedera a lavare e sanificare piatti, utensili, contenitori, stoviglie
utilizzat con I'impiego di specifici prodotti ed efficienti artrezzature forniti dalla ditta aggiudicataria.
| prodotti detergenti, disinfestanti e disinfettanti dovranno essere dotati dell'eticherra di qualicd ecologica
Ecolabel o essere conformi alle vigenti norme in materia di igiene e pulizia come da certificazione
equivalente di rispondenza.
L'offerente deve dichiarare nome commerciale e marca dei prodorti che si impegna ad utilizzare, conformi
ai criteri ambientali minimi relativi ai prodotti per Iigiene, come da etichetta Ecolabel. Per i prodotti non in
possesso dell'erichetta Ecolabel, dovra essere presentata la documentazione attestante il rispetto della
suddetra normariva.
Mel caso di utilizzo di prodotti in carta - riconducibili al gruppo di prodotti «tessuto-cartas, che
comprende fogli o roroli di tessuto-carta idoneo all'uso per ligiene personale, 'assorbimento di liquidi efo
la pulitura di superfici - il [ornitore deve utilizzare prodotti che rispettano i criteri ecologici previsti
dall'articolo 2 e relativo allegaro della Decisione della Commissione del 9 luglio 2009 (2009/568/CE).
In caso di impiego di prodotti «tessuto-carta » non in possesso di etichetta Ecolabel, I'offerente dovra
presentare qualsiasi altro mezzo di prova appropriato, quale una documentazione tecnica del fabbricante o
una relazione di prova di un organismo riconosciuto (laboratori di prova, di calibratura e gli organismi di
ispezione e certificazione conformi alle norme europee).
IMBALLAGG! : L'imballaggio (primario, secondario e terziario) deve rispondere ai requisit di cui all'All F,
della parte IV “Rifiut” del Dlgs 152/2006 ¢ saui., cosl come pit specilicatamente descritto nelle
pertinenti norme tecniche, in particolare:
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UNL EN 13427:2005 Imballaggi - Requisiti per lutilizzo di norme europee nel campo degli imballaggi e dei
pifiui di imballaggio x UNI EN 13;25:2[_‘1{‘15 Imballaggi - Requisiti specifici per la fabbricazione e la
composizione Prevenzione per riduzione alla fonre x UN] EN 13429:2005 Imballaggi - Riutilizzo x UNI
EN 13430:2005 Imballaggi - Requisiti per imballaggi recuperabili per riciclo di materiali x UNI EN
13431:2005 Imballaggi - Requisiti per imballaggi recuperabili sotto forma di recupero energetico compresa
la specifica del potere calorico inferiore minimo x UNIEN 13432:2002 Requisiti per imballaggi recuperabili
attraverso compostaggio ¢ biodegradazione -Schema di prova e criteri di valutazione per l'accettazione
finale degli imballaggi.

L'imballaggio secondario ¢ terziario deve essere costituito, se in carta o cartone per il 90% in peso da
materiale riciclato, se in plastica, per almeno il 60% . Verifica: L'offerente deve descrivere imballaggio che
utilizzera, indicando a quale delle norme tecniche sopra richiamate ¢ conforme (riportare il tipo di
materiale o di materiali con cui & costituito, le quantita utilizzate, le misure intraprese per ridurre al
minimo il volume dell'imballaggio, come & realizzato 'assemblaggio fra materiali diversi e come si possono
SEpATAre ecc. ).

In relazione al contenuto di riciclato, si presume conforme 'imballaggio che riporta tale indicazione
minima di contenuro di riciclato, fornita in conformica alla norma UNI EN [SO 14021 ‘Asserzioni
Ambientali Autodichiarate’(ad esempio il simbolo del ciclo di “Mobius™) o alla UNI EN ISO 14024
“Etichettarura ambientale di tipo " 0 con un sistema di etichettatura certificato da parte terza (esempio

“Plastica Seconda Vita” ed equivalenti).

GESTIONE RIFIUTLE la Ditta dovrd garantire correttamente la fase di gestone rifiuti atcraverso
l'applicazione di un sistema di gestione ambientale ai sensi di una norma tecnica riconosciuta (EMAS, 1SO
14001 : 2005, in corso di validita), in modo da arrecare il minor impatto possibile sull'ambiente, in coerenza
con la modalita di raccolta differenziata individuata dal Comune.

Verranno accettate pariment altre prove per soddisfare il requisito di capacita, come una relazione che
contenga una descrizione dettagliata del sistema di gestione ambientale artuaro dall'offerente (politica
ambientale, analisi ambientale iniziale, programma di miglioramento, attuazione del sistema di gestione
ambientale, misurazioni e valutazioni, definizione delle responsabilita, sistema di documentazione).

ART.7 -DIETE E MENU SPECIALL
La Ditta, su espressa indicazione del competente Ufficio comunale o dei Dingenti scolastici, dovra fornire
mend alternativi ¢ prodotti sostitutivi esistenti sul mercato nei seguenti casi (certificati dal punto di vista
medico);
- soggerti affetrd da allergie o intolleranze alimentari, singole o multiple;
- soggetti diabetici;
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- soggetti afferti da particolart malattie metaboliche o soggetti che in casi di indisposizione temporanea
necessitano, a scopo terapeutico, delPesclusione di particolan o specifici alimenti,

- in rutti gli aleri casi di problemi alimentari certificati dalla competente autorita sanitaria.

Ogni dieta speciale, personalizzata, dovrd essere contenuta in una vaschetta monoporzione termo sigillata
e contrassegnata dal nominativo dell'urente e dall' inclicazione del plesso scolastico di appartenenza.

Dovra altresi essere inserita in contenitori termici idonei a manrenere la temperatura (caldo o fredda)
prevista per legge, fino al momento del consumeo.

Con riferimento ai soggerti celiaci, la Ditta & tenuta a fornire un ment il pit possibile aderente a quello
generale.

La “dicta no glutine” deve prevedere derrate e quote di prodocti per lalimentazione di soggetti affetri dalla
celiachia (facendosi vso del pronruario dell'Associazione CELIACHIA). Tali pasti dovranno essere
contenuti in vaschette monoporzione sigillate, perfertamente identilicabili da parte del personale addetto
alla distribuzione dei pasti.

I menu alternativifdiete speciali (per motivi di salute, etico-religiosi, filosofici) dovranno essere equilibrati
e variati, per garantire la correrta rotazione degli alimentd e evitare monotonia alimentare e squilibri
nutrizionali.

Per quanto concerne concretamente la modalita di preparazione e distribuzione delle diete speciali, si
rinvia in particolare alle pagine 28 e 19 del documento Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione
scolastica approvaro il 29 aprile 2010 e alle Linee di indirizzo per la Ristorazione scolastica della Regione
Abruzzo 2016 da pag, 137

ART. 8 - CENTRO DI COTTURA

Il Centro di cotrura destinato alla ristorazione collettiva, munito di autorizzazione igienico-sanitaria in
corso di validita (per esso espressamente rilasciata) e provvisto di ogni altra certificazione
amministrativa/abilitazione in relazione al presente appalto per il suo regolare funzionamento e per i pasti
da asporto, cosi come prescrirta dalla normativa vigente in materia, dovra essere adeguatamente attrezzato,
dimensionato e idoneamente structurato a norma di legge per avere la capacita produtriva richiesta, in
relazione al quantitativo di pasti previsto in appalto (e in grade di approntare almeno 700 pasti
giornalieri). Dovrd essere pienamente rispondente a quanto previsto dal D Lgs. 812008 in materia di
sicurczza e rispondere a tutti i requisiti di legge, in particolare a quelli richiesti dal Regolamento CE
852/2004 .

La Ditta dovrd predisporre ¢ attuare scrupolosamente il Piano di Autocontrollo sui principi dell'HACCP ai
sensi del D. Lgs 193/2007 (ex D.gs. 155/1997).

Lofferente dovra dichiarare, in sede di partecipazione alla gara che, in caso di aggiudicazione, dalla data di

inizio del servizio e per tutta la durata dell'appalto, disporra della proprietd o disponibilitd a qualsiasi
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ricolo di un centro di cottura (dotato dei requisiti di legge e certificazioni prescritte) che sia localizzaro ad
una distanza non superiore a 20 Km. dal Palazzo Municipale, quale condizione di esecuzione del contratto,
Le minori distanze saranno oggetto di punteggio premiale.
[l centro di cortura dovri essere giomalmente riordinato, pulito e sanificato adeguatamente (insieme alle
stoviglic e attrezzature utilizzate per il servizio), nonché versare in condizioni di idoneita e corretta
igienicitd.
[l fornitore deve urilizzare apparecchi la cui etichetta energetica, secondo I'Energy Label previsto dalla
Direttiva 92/75/CEE del Consiglio e successivi regolamenti applicativi, certifichi Fappartenenza:

alla classe A+ per i frigoriferi ed i congelatori;

e alla elasse A per lavarrici, lavastoviglie e forni.
(Qualora gli apparecchi in questione fossero “ad use professionale”, e quindi non in possesso della suddetra
certificazione energertica, ¢ prevista I'assegnazione del punteggio in relazione al numero di apparecchi con
il minor consumo energetico, rilevato dall'apposita documentazione tecnica.
[l rispetto del requisito é comprovato dall'appartenenza delle attrezzature utilizzate (lavatrici,
lavastoviglie e forni) alla classe A, o almeno A+ per i frigoriferi ed i congelarori, con riferimento all'etichetta
Energy Label, previsto dalla Direttiva 92/75/CEE concernente l'indicazione del consumo di energia e di
alere risorse degli apparecchi domestici, mediante l'etichettatura ed informazioni uniformi relative ai
prodorti. E' accettato quale mezzo di prova la copia del libretto di istruzioni dal quale si evinea
lidentificazione dell'attrezzatura (numero di serie) e la sua appartenenza alla elasse di efficienza

energetica richiesta,

ART.9 - PERSONALE : IMPIEGO E IGIENE
Il personale dovra assumere un contegno deontologicamente corretto, collaborativo, educato e riguardoso
rispetto ai commensali e all'ambiente in cul operano.
Tutto il personale in servizio deve essere munito di apposito cartellino di identificazione (riportante il
nome, il timbro dell'impresa ¢ le generalita del dipendente), nonché di librerto di idoneita sanitaria.
La Ditra dovra comunicare all'Ente il nominativo dell'incaricaro aziendale responsabile della direzione e
controllo del servizio che dovra monitorare sul buon andamento dello stesso e la regolarita complessiva
dell'appalto. La Ditta dovea aliresi fornire prima dell'avvio del servizio, 'tlenco nominativo dettagliato di
tutto il personale impiegato nell'espletamento del servizio (debitamente formato sulle tematiche di cui al
paragrafo 5.5.3 dell'allegato D.M. Ambiente 25 luglio 2011 e in possesso dell'idoneita igienico-sanitaria),
specilicando qualifiche e figure professionali.
Gli addetti alla manipolazione, preparazione, confezionamento, trasporto ¢ distribuzione dei pasti, idonei
dal punto di vista sanitario ai sensi delle normative vigenti in materia, in possesso dei requisiti,
certificazioni e abilitazioni di legge, dovranno curare scrupolosamente igiene personale, mantenendn uno

standard elevato di pulizia.
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Essi non dovranno avere smalti sulle unghie né indossare anelli e braccialerti durante il servizio, al fine di
non creare contaminazioni delle ‘f]iEI:HHZE in lavorazione o in distribuzione. | copricapo clovranno
raccoglicre completamente la capigliatura,

Primadi accedere ai locali di produzione e di distribuzione, il personale dovra indossare idonei indumenti
da lavoro (puliti, decorosi e se del caso protettivi)

Gli indumenti da lavoro sono il copricapo, il camice o grembiule o giacca, pantaloni, guanti monouso,
mascherina monouse, zoceoli anatomici e quant'altro previsto dalla normativa di riferimento,

Prima dell'inizio dell'atrivita lavorativa, della produzione, della distribuzione, del lavaggio e, comunque, nel
trasferimente da una manipolazione all'altra il personale dovra lavarsi e disinfertarsi le mani, assumendo
condotte diligenti e precauzionali per garantire la sicurezza delle lavorazioni e prevenire le contaminazioni

dei cibi.

ART. 10 - SALVAGUARDIA DEI LIVELLI OCCUPAZIONALL - CLAUSOLA SOCIALE
In ossequio all'art. 50 del vigente D. Lgs 50/2016 ¢ in esccuzione delle indicazioni dell' Amministrazione
comunale fornite con Deliberazione G.C. n. 259 del 15.12.2017 per la tutela e stabilita occupazionale, la
Ditta aggiudicataria che subentra ad altra impresa nel servizio in oggetto dovra assorbire il personale
adibito all'esecuzione del lavoro o allo svolgimento del servizio oggetto dell affidamento risultanre negli
organici (calcolato ai sensi delle Linee Guida Anac n. 13 del 1302 2019 come media del personale impiegato
nei sei mesi precedenti la data di indizione della nuova procedura di affidamento), mantenendo i diritri
acquisiti sulla base di contratti nazionali, regionali ¢ territoriali vigenti in materia, ivi compresi le
qualifiche e gli inquadramenti in atto ¢ l'anzianita di servizio conseguita a ogni effetto contrattuale o di
legge. A questo riguardo si chiarisce che il contratto applicabile & quello del sertore Turismo-Settore
pubblici esercizi.
Tale assorbimento, accettato in sede di gara, potra avvenire nei limiti di compatibilita con la pianificazione
¢ lorganizzazione dimpresa dell'appaltatore subentrante e in armonia con le esigenze  tecnico-
organizzative previste per 'esecuzione del servizio,
In sede di gara, in coerenza con le Linee Guida n. 13 ANAC del 13,02.2019, il concorrente alleghera all'offerta
tecnica un progetto di assarbimento acto ad illustrare le concrete modalira di applicazione della clausola
sociale, con particolare riferimento al numero dei lavoratori che beneficeranno della stessa ¢ alla relativa
proposta contrattuale (inquadramento e trattamento economico ).
In caso di violazione o inadempienza degli obblighi derivand dalla clausola sociale, si rinvia alle previsioni
di risoluzione disciplinare a seguire.
Per le implicazioni e riflessi applicativi della clausola sociale ovvero in caso di inosservanza del progetto di
assorbimento proposto, si allega tabella contenente i dati significativi relativi al personale utilizzato nel
contratto in corso di esecuzione ¢ si fornisce elenco dei mezzi di trasporto utilizzat dall'Appaltatore

uscente.
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ART. Il - SCIOPERI E IMPEDIMENT1 DEL SERVIZIO

In caso di sciopero del proprio personale o di altri eventi che per qualsiasi motivo possano influire sul
normal? espletamento del servizio (gravi guasti, interruzione energia o gas), I'Impresa dovra darne
rempestiva informazione alle Scuole ed al Comune e comunque almeno tre giorni prima.

Le interruzioni totali del servizio per causa di forza maggiore non danno luogo a responsabilita alcuna.

B farto salvo il diricto dell Amministrazione appaltante di sopprimere o ridurre il servizio di refezione
scolastica per giustilicato motivo.con la conseguente interruzione efo riduzione della tornitura, senza che

cid costituisca morivo di risarcimento per mancato guadagno.

ART. 12 - ASSICURAZIONI
La Ditta appaltatrice si assume tutte le responsabilica civili e penali derivanti dall'ingestione da parte degli
utenti di cibi contaminati e/o avariati ¢ comunque connesse all'espletamento del servizio. Pertanto,
rispondera direttamente dei danni alle persone, anche propri dipendenti, o alle cose comunque provocati
nell’esecuzione del servizio restando a suo complero ed esclusivo carico qualsiasi risarcimento, senza
diritto di rivalsa o di compensi nei confronti del Comune, salvi gli interventi in favore della dicea da parte
delle proprie societd assicuratrici,
A tal riguardo la Dirta dovea produrre documentazione attestante la stipula di
- un‘assicurazione contro i rischi di danni a persone ¢ cose, anche per casi di colpa grave, inerenti la
gestione del  servizio, con un massimale a ristoro dei danni pari almeno ad € 5.000.000,00 (diconsi
cingquemilioni).
- poliz=a assicurativa responsabilitd civile RCO pari almeno ad € 5.000.000,00 (diconsi cinquemilioni) per
prestatore di lavoro.
Tali polizze dovranno essere presentate prima della stipula del contratto e comunque essere attive al
momento dell'eventuale esecuzione anticipata del contratto; esse devono essere emesse a favore del

Comune di Sulmona, come beneficiario delle stesse,

ART. 13 - CARTA DELLA QUALITA' DEI SERVIZI
La Dirta offerente & tenuta a redigere, in sede di partecipazione alla gara - e a dare applicazione e attuazione
di quanto in essa prevista in caso di aggiudicazione dell'appalto - uno schema di “Carta della qualica dei
servizi”, che dovra essere approvata dall' Amministrazione comunale, anche eventualmente apportandovi
modifiche e integrazioni finalizzate ad assicurare la qualita del servizio. [ contenuti e gli impegni previsti
nella Carta devono essere coerenti con quanto previsto dalla normativa vigente in materia ¢ riportare
anche, coerentemente con quantn delinito nel presente capitolato e quanto offerto in sede di gara, standard
di qualita e relativi indicatori di misurazione e monitoraggio, azioni di controllo e rilevazione gradimento,

obiettivi di risultaro e miglioramento della qualiva del servizio, modalita di partecipazione, completezza e
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tempestivitd di aggiomamento e modalita di accesso alle informazioni, modalita di inoltro di sug@erimenti
e reclami da parte dell'utenza, tem pi-t.li risposta, nonché eventuali richieste d'indennizzo.

Dovra essere calato nella carta di servizi specifico piano di informazione agli utenti agli utenti secondo
quantd previsto al paragrafo 3.3.8 dellallegaro 1) DM, dell'ambiente e della rutela del territorio 25 luglio
2011 a cui si rinvia espressamente.

L*Appaltatore si impegna a proporre aggiornamenti della Carta dei Servizi eon cadenza annuale dalla daca
di inizio dell'appalto, inserendo azioni di migloramento del servizio e piani di comunicazione e di
coinvolgimento da sviluppare, in una logica colluborativa con I'Ente e attivando modaliti partecipative con

famiglie e scuole

ART. 14 - OBBLIGHI DELL'APPALTATORE
La Ditta & obbligata a rispettare le specifiche tecniche di base e le condizioni di esecuzione di cui al DM,
Ambiente 25 luglio 2011, le Linee di indirtzzo della Regione Abruzzo per la ristorazione scolastica del 2016
quanto offerto in sede di gara, quanto previsto dal presente capitolato e quanto contenuto nella Carta dei
servizi
La Ditta si impegna ad attuare nei processi di approvvigionamento, acquisizione, produzione e fornitura di
derrate ed alimenti un sistema di gestione della rintracciabilita della filiera agro-alimentare di cui alla
certificazione Uni Eni Iso 22005:2007, per garantire un elevato livello di sicurezza alimentare.
In un rapporto semestrale l'aggiudicatario doved elencare tipi, quantica dei prodotti alimentard, metodi di
produzione ed origine dei prodotti acquistat per la commessa, allegando documentazione appropriata (per
Porigine, ad esempio, le certilicazioni relative allo standard internazionale sui sistemi di gestione della
rintracciabilita di [iliera 1ISO 22005:2007). Dovra dichiarare inoltre la quantita approssimativa di prodotti
alimentari non consumari nel corso del periodo e le misure intraprese per ridurre tali quantita, in coerenza
anche quanto offerto in sede di gara.
La Dirta sara renuta ad effettuare le consegne dei pasti anche in sedi diverse da quelle indicate all'art 2
qualora si verificassero ulteriori spostamenti di scuole/classi in altri edifici comunque ricadenti nel
territorio comunale, oppure in caso di istituzione o soppressione di plessi scolastici, anche a seguito cli
nuovi piani di dimensionamento delle istituzioni scolastiche o per trasterimenti legati allo svolgimento di
lavori nei plessi scolastici o ricollocazione logistica per aleri motivi di forza maggiore o ragioni di ordine
pubblico.
Limpresa aggiudicataria, nella esecuzione dei servizi previst, avea lobbligo di  uniformarsi
scrupolosamente a tutte le disposizioni di legge e regolamentari igienico-sanitarie applicabili in materia,
nonché di rispettare e far osservare al proprio personale tutte le prescrizioni e norme del presente
capitolato e relativo contratto.
["Aggiudicatario assume l'obbligo di dare esecuzione anticipata al contratto, nelle more della stipula del

medesimo, a richiesta del Committente, ai sensi dell'art. 32 del D. Lgs. 50/2016,
Pag. 19



Entro cinque giorni dall'inizio del servizio appaltato, I'Tmpresa dovra comunicare per iscritto l'elenco dei
veicoli utilizzati (trasmettendo la relativa carta di circolazione), i nominativi delle persone impiegate in
cucina ¢ nella consegna dei pasti con indicazione delle qualifiche, nonché il nominativo di un proprio
referente in grado di fornire in ogni momento le informazioni al Comune ed agli adderti al controllo del
servizio. Analoga comunicazione dovra essere effettuata in caso di sostituzione del personale impiegato o
variazione rispetto alle precedenti segnalazioni

La Ditta appaltatrice sard tenuta altresi:

- a fornire al Comune informazioni sul personale utilizzato nel corso dell'esecuzione contrattuale, anche a
fini dell'applicazione di clausole sociali per la tutela dei livelli occupazionali in successivi affidamenti o per
nuove procedure di alfidamento del servizio;

- a rispettare le previsioni del progerto di assorbimento del personale della Ditra appaltatrice uscente, in
attuazione della clausola sociale prevista,

La Dicta dovra comunicare all'Ente il nominativo dell'incaricato aziendale della direzione e controllo del
servizio che dovri monitorare sul buon andamento e la regolarita dell'appalto. Resta fermo quanto previsto
anche dall'are. 9.

L'Appaltatore garantira 'idoneita ¢ l'adeguatezza del personale addetto al servizio oggetto del presente
capirolato d'appalto e solleva I'Amministrazione comunale da qualsiasi responsabilita in proposito.

In particolare la Ditta dovra impiegare personale sufficiente, adeguatamente lormato sulle tematiche di cui
al paragrafo 55.3. dellallegato 1) del D.M. Ambiente 2011 e professionalmente idoneo e in regola in
relazione al servizio da prestare

L'lmpresa ¢ tenuta all'osservanza, nei confronti dei propri dipendenti, delle norme in materia di
assicurazioni, assistenza e previdenza, di igiene e sicurezza del lavoro ai sensi del D.Lgs. 81/2008. Dovra
corrispondere il tractamento economice previsto dal vigente CCNL di settore a provvedere ai conseguenti
oneri contributivi, assicurativi  previdenziali e formativi, esonerando il Comune da ogni obbligo o
responsabilita in tal senso.

Nel caso di accertata violazione, verranno applicate le norme di legge vigenti in materia nonché le sanzioni
di cui al presente capitolato.

'Impresa si obbliga ad actuare tutte le misure di eliminazione o riduzione al minimo dei rischi e pericoli di
contaminazione alimentare a garanzia della sicurezza e salubrita dei prodotti alimentari impiegati
applicando il proprio sistema di autocontrollo aziendale sui principi del metodo HACCP (ex D. Lgs. n.
193/2007), secondo la norma UNI 10854, rendendosi disponibile ad adeguare o madificare il Piano di
Autocontrollo su richiesta dell' Amministrazione comunale o su indicazione della competente Autorita
Sanitaria senza che la stessa possa precendere aleun rimborso,

La Ditta appaltatrice onde permettere al Comune l'eventuale applicazione della normativa comunitaria
riguardante il recupera di contributi CEF/AGEA sui prodotti lattiero-caseari distribuiti nelle mense
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scolastiche, & tenuta a fornire la documentazione giustificativa necessaria. In particolare, le fatture/bolle
intestate alla dirta di ristorazione o al Comune:
- devono recare la dicitura che tractasi di prodotti destinati alle mense scolastiche del Comune

interessato, includendo solo i prodotti lattiero caseari acquistati per la preparazione dei pasti ¢
merencle;

- devono indicare la percentuale di grasso sulla sostanza secca ¢ devono essere regolarmente
quictanzate o accompagnate dalla prova di pagamento. Inoltre tali prodotti devono essere preparati
in uno stabilimento riconosciuto dalle preposte autorita sanitarie ai sensi delle vigenti disposizioni

in materia ¢ muniti della prescritta bollatura sanitaria (Direcviva CEE 92/46 e s.m.i.).

La Ditta si impegna a garantire Pattivita di informazione agli utenti di cui al paragrafo 5.3.8 ¢ le activiea di
formazione al proprio personale sulle tematiche di cui al paragrafo 553 dell'allegato 1) del D.M. Ambiente
25 luglio 2011,

L'aggiudicarario deve utilizzare pertanto prodotti detergenti conformi alla vigente normativa sui decergenti
(Reg. CE 648/2004 & D.P.R. 6 febhraio 2009 n.21) e, nel caso di prodotti disinfettanti o disinfestant,
conformi al Dlgs. 25 febbraio 2000 n. 174 sui biocidi e al D.P.R. 6 otrobre 1998 n. 392 sui presidi medico-
chirurgici, In ogni caso dovranno essere utilizzati prodotti conformi ai criteri ambientali minimi approvati,
relativi ai prodott per ligiene

La ditta aggiudicataria dovra utilizzare - nella fase di somministrazione e consumo dei pasti - posate,
stoviglie e bicchieri riutilizzabili (in ceramica, vetro, metallo, ete ). Solo per documentate esigenze tecniche
potri essere possibile il ricorso a prodotti monouso,

In tal caso, qualora nel territorio comunale sia atriva la raccolra della frazione organica dei rifiuti, potranno
essere utilizzare posate, stoviglie e bicchieri biodegradabili e compostabili in conformita alla norma UNI
EN 13432:2002. La dirta aggiudicararia dovra fornire certificati di prodotto che atrestino la conformita a
tale norma.

In caso di utilizzo di prodotti in carta ricondueibili al gruppo “tessuto-carta”, la Ditta dovrd utilizzare
prodotti che rispettano i criteri ecologici di cui all'etichetta EU ECO-LABEL 2009/568 CE o che siano
conformi agli stessi.

In tal caso la Ditta dovra fornire certificari di prodotto che attestino la conformita a tale norma.

L'lmpresa, a tenore delle leggi vigenti ¢ in coerenza con le modalita di raceolra individuate e detrate dal
Comune, dovra provvedere al corretto smaltimento dei rifiuti speciali nonché alla raccolta dilferenziara dei
rifiuti solidi urbani dei materiali a perdere (piatti, stoviglie, tovagliolini, posate, bicchieri forniti),
impegnandosi a conferirli direttamente negli appositi contenitori/cassonetti raccoglitori.

I'impresa deve garantire di non effertuare, altresi, qualsiasi forma di riciclo dei cibi avanzati.
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Nell'ambito delle attivita di formazione previste nel proprio sistema di gestione ambientale la Ditea dovra
garantire al proprio personale che saranno affrontate le tematiche elencate al paragrafo 5.5.3 dell'a llegata 1
al D.M. ambiente 235 luglio 2011

Si richiimano, in ogni caso, tutti gh obblighi previsti nell'allegato | DM, dellambiente e della tutela del
territorio 23 luglio 2011, ivi compreso quello relativo al rapporto sui cibi somministrari e sulla gestione delle
eccedenze alimentari e anche in relazione a quanto proposto in sede di offerta in gara.

La Ditta appaltatrice si impegna a dare altrest applicazione e attuazione a quanto previsto nella “Carta
della qualita dei servizi”, disciplinata nei contenuti all'articolo precedente, a cui st [a integrale rinvio,
['Impresa assume ogni responsabilita per casi di infortunio o di danni arrecati all’ Amministra=ione, ai
terzi ed ai Fruitori della refezione in dipendenza di dolo o colpa nell'adempimento degli obblighi previsti
dal presente capitolato e risponde del fatto dei propri dipendenti a norma dell'art. 2049 del C.C.

[nfine I'Appaltatore si impegna a rispectare gli obblighi derivanti dal codice di comportamento adotrato dal
Comune di Sulmona per i propri dipendenti (visionabile sul sito istdtuzionale nella sezione
Amministrazione trasparente - Disposizioni generali - Atti generali), per quanto compatibili con la natura
del presente appalto e con il ruolo e l'attivita svolti in sua esecuzione. Tale impegno, infatti, costituisce
adempimento contrattuale a pena di risoluzione ex art. 1433 ce, previa contestazione dell'addebito,
formalizzaro dal Dirigente comunale competente mediante letrera raccomandata a/r con invito
all'Appaltatore a controdedurre entro gg. 15 dal ricevimento. Sulle controdeduzioni si pronuncia
I'Amministrazione entro i successivi gg, 10,

In ogni caso gravera sulla Ditta appaltacrice ogni autorizzazione amministrativa, onert, spese per dotazioni
¢ artrezzature eventualmente necessarie nei refettori e spazi adibiti a condimento e preparazione pietanze,
non presenti nei locali scolastici ¢ comungue indispensabili per il corretto e regolare espletamento delle
attivitd oggetto dell'appalto e comunque funzionali allo svolgimento del servizio.

E' richiesto pertanto il preventivo sopralluogo nei locali oggetto del servizio nell'ambito della presente

procedura di gara, da attesrare e documenrare.

ART.15 - RELAZIONE DI SERVIZIO
Al termine di ogni anno scolastico secondo la durata del contratto, lmpresa dovrd trasmettere
all Amministrazione Comunale una relazione sullandamento del servizio contenente, tra l'altro, le
informazioni relative all'organigramma e all'organizzazione del lavoro, al piane di autocontrollo, alle
atcivita di formazione del personale, ai rapporti con gli addett al controllo della qualita, alle iniziative di
informazione verso I'utenza, ai seminari svolti e ad eventvali disfunzioni nel corsa della gestione

dell'appalto, con relative soluzioni adottate.

ART. 16 - VERIFICHE PERIODICHE DEL CONTRATTO
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Il Comune si riserva di verilicare in ogni momento il corretto e soddisfacente espleramento del servizio
-

secondo le prescrizioni del presente capitolato. A conferma I'lmpresa, su richiesta dell'Ente, per ciascun

produttore e fornitore, mensilmente ¢ per rucea la durata dellappalto, rimettera copia delle relative farture

di acquisto.

ART. 17 - CONTROLLI E PENALI
Il controllo della qualitd e quantita dei pasti ¢ riservato alla locale ASL, alla Commissione Mensa
eventualmente nominata dall'Ente. | a Commissione potra avvalersi a tal fine di un recnico di fidwucia o di
un medico ASL. | membri della Commissione, nel rispetto delle norme igieniche e muniti di abbigliamento
adeguato, possono eseguire visite quotidiane al centro di cottura ed ai centri di deposito e stoccaggio delle
derrate alimentari per accertare che le derrate siano idonee ad essere impiegate nella confezione dei pasti e
che corrispondano in peso e qualita ai quantitarivi relarivi alla composizione giornalicra di cui alla tabella
dietetica della ASL. La Commissione, inoltre, sorveglia che non si verilichi spreco di alimenti e che siano
scrupolosamente osservate le norme igieniche, dando suggerimenti all' Ente.
Il Comune si riserva comuncue di effertuare, con proprio personale o tecnici incaricati, contralli sulla
validira di conduzione del servizio, sulla pulizia del centro di cottura, sul controllo delle durate alimentari e
dei pasti.
Le modalita di conrrollo dovranno essere calate nella Carta dei servizi
L'lmpresa, per l'effettuazione der controlli ed in occasione dei sopralluoghi di cui al precedente capoverso,
dovri mettere a disposizione camici monouso, mascherine ¢ cuflie.
Qualora dalle ispezioni effettuate dovessero risultare irregolarica, I'Amministrazione Comunale fara
pervenire all'impresa aggiudicataria, per iscritto, le osservazioni ¢ le contestazioni rilevate dagli organi di
concrollo. L'Impresa, in relazione alle contestazioni mosse, & tenuta a fornire giustificazioni scritte entro 10
giorni dalla data della comunicazione. Trascorso tale termine, se le controdeduzioni non saranno ritenute
valide, il Comune procederi immediatamente ad applicare le sanzioni di seguito previste:
€ 500,00 per ogni violazione di quanto stabilito dai men;
€ 500,00 per ogni violazione di quanto previsto dalle tabelle mercenlogiche;
€ 500,00 per ogni caso di mancato rispetto delle grammature;
€ 500,00 per ogni caso di mancato risperto delle norme igienico-sanitarie, riguardanti la conservazione
delle derrate, delle pictanze, il riciclo e quant'altro previsto dalle leggi in materia;
€ 500,00 per ogni caso di mancato rispetto della sanificazione, pulizia e controllo qualita;
€ 500,00 per eventuali rinvenimento di corpi estranei nei cibi;
€ 500,00 per ritardi nella consegna dei pasti nei plessi scolastici rispetto agli orari concordari;
€ 1.000,00 in caso di recidiva, salvo quanto previsto dall'art. 20,

€ 500,00 in ogni altro caso di non corrispondenza del servizio alle prescrizioni del presente capitolato.
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ART. 18 - PAGAMENTI
Il Comune i Sulmona paghera il carispettivo dovuro (prezzo unitario contrartuale moltiplicato per il
numero dei pasti fomit mese per mese) a favore della ditta appaltatrice previa trasmissione nelle forme
prescritte di valida fattura da emettersi conformemente alle previsioni normative vigenti, (fatturazione
elettronica, tracciabilita pagamenti, conto corrente dedicaro, scissione dell'iva, etc)) dopo verifica della
regolare esecuzione del servizio dall'ulficio competente.
Il pagamento avverri in rate mensili entro 30 glorni dalla daca di presentazione della fattura (risulcante dal
protocollo generale) previo accertamento della regolacita contributiva e retributiva ¢ ad avvenuto
espletamento delle procedure di verifica prescritte dal Decreto del Ministera Economia e Finanze n, 40 del
18.1.2008 e delle altre norme vigenti in materia, nel rispetto degli obblighi di “tracciabilira dei flussi
finanziaei™ (di cui all'are 3 L 136/2010 ¢ s.m.i ¢ norme attuative). Le fatture dovranno essere accom pagnate
obbligatoriamente da prospetti contenenti il numero di pasti erogati nel mese di riferimento distinto in:
- plessi scolastici
- alunni/studenti e personale docente e non docente avente diritto (distintamente)
- giorni di fornitura,
debitamente sottoscritto dai rispettivi Dirigenti Scolastici per conferma e valida attestazione.
1l prezzo contrattuale ¢ soggetto a revisione a partire dal terzo anno del contratto, secondo le modalica di
sCguito precisate,
Entro il mese di maggio del 2021 ed entro lo stesso termine degli anni successivi, I'Appaltatore puo
inoltrare al Comune istanza di variazione del prezzo, accompagnara dalla documentazione dimostrativa
della variazione richiesta costiruita dagli indici dei prezzi al consumo per le famiglie di operai ed impiegati
pubblicaci dall'lscat.
La prima variazione di prezzo ¢ riconosciuta nella misura corrispondente ai predetti indici intervenuta tra
la data di avvio del servizio a quella dell'istanza ed ha effetto dal | gennaio dell'anno suceessivo, Le ulteriori
variazioni di prezzo hanno efferto dal | gennaio degli anni successivi a quello della richiesta,
Per il pagamento delle fatture fart fede il numero dei pasti usubruitt dagli alunni, dagli insegnanti ¢ dal
personale ATA/non docente aventi diritto, accertati dalla Ditta aggiudicataria del servizio, congiuntamente
ai Responsabili a cio addetti nei singoli Istituti scolastici.
Sullimporto netto progressiva delle prestazioni é operata una ritenuta dello 0, 50 per cento; le ritenute
possono essere svincolate soltanto in sede di liquidazione finale, dopo 'approvazione da parte della
stazione appaltante del certificaro di collando o di verifica di conformita, previo rilascio del documento
unico di regolarita contributiva
Dal pagamento del corrispettivo mensile sard detrarto Pimporto delle eventuali penali applicate per
inadempienza a carico della Ditta Appaltatrice e per quant'altro dalla stessa dovuto, salvo errori,

irregolarita o contestazioni,
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Il prezzo di aggiudicazione & per la ditta impegnativo e vincolante per rutta la durata del congratto in
oggetto. La ditta aggiudicataria non aved nessun diritro di pretendere sovrapprezzi o indennitd speciali di
alcun genere, per aumenti di costi di manodopera o delle derrate alimentari, per perdite o per qualsiasi alrra
sfavorévole circostanza che potrebbe verificarsi dopo l'aggiudicazione /o durante l'esccuzione della
fornitura in oggerto,
ART. 19 - SUBAPPALTO

Pena la risoluzione di diritto del contratto, incameramento della cauzione e salvi { danni per il Comune, &
fatto divieto alla ditta appaltatrice di subappaltare o cedere anche parzialmente ad altra ditta la Fornitura
clei pasti senza il consenso del Comune, sempre che la Ditta abbia espresso, in sede di domanda di

partecipazione alla gara, la volonta di ricorrervi.

ART. 20- RISOLUZIONE DI DIRITTO DEL CONTRATTO-CLAUSOLA RISOLUTIVA ESPRESSA
Costituiscono motivo per la risoluzione di diritto del contratto le seguenti ipotesi

a) apertura di una procedura concorsuale, di fallimento e/o di messa in liquidazione dell'lmpresa, o
quando I'"Aggiudicatario si renda calpevole di [rode;

b) mancato rispetto obblighi di tracciabilita flussi finanziari, oppure perdica det requisiti prescritti,

¢) inosservanza delle norme di legge relative al personale dipendente, mancata applicazione dei
contratti collettivi di lavoro, ritardi reiterati dei pagamenti delle competenze spetranti al personale
impegnato nel servizio, tnosservanza obbligo di assunzione personale del precedente gestore del
servizio refezione scolastica di cui al precedente punto art. 10, se applicabile;

d) cessazione o interruzione senza giustificato motivo del servizio,

g) subappalto non autorizzato del servizio,

f) cessione del contratto a terzi;

g)  gravi violazioni delle norme di sicurezza e prevenzione;

h}  gravi violazioni delle disposizioni legislative e regolamentari nonché gravi violazioni degli obblighi
contrattuali non eliminate dall'Tmpresa anche a seguito di diffide dell’ Amministrazione Comunale,

i) mancata stipulazione del contratto assicurativo contro i rischi di responsabilita per danni a terzi,
persone ¢ cose,

j)  nel caso di terza violazione nell'arco dello stesso anno scolastico di obblighi sanzionati a norma
dell'art. 17 con una pena pecuniaria o reiterate inadempienze di grave entita;

k) casidi intossicazione alimentare;

1) mancato rispetto degli obblighi derivanti dal codice di comportamento adottato dal Comune di
Sulmona per i propri dipendenti;

m) inadempimento degli obblighi di applicazione della clausola sociale per il riassorbimento del

personale della ditta appaltatrice uscente, derivanti dal progetto di riassorbimento presentato,
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Al verificarsi delle predetre ipotesi il contrarto sara risolto di diritto con effervo immediato a seguito della
dichiarazione del Comune, in formadi comunicazione pec, di volersi avvalere della clausola risolutiva
Resta impregiudicata la facoltd dell Amministrazione di agire in giudizio per il risarcimento dei danni
subiti;con incameramento della cauzione, in conseguenza dell'avvenuta risoluzione contrartuale.
Indipendentemente dalla facolrd di risolvere il contmarto, 'Amministrazione Comunale si riserva di
recedere dal contratto nei seguenti casi:

1) permotivi di pubblico interesse, necessitd o in caso di forza maggiore;

2) guando il comportamento dell'lmpresa Aggiudicararia sia gravemente pregiudizievole per

Iimmagine ¢ il decoro dell’ Amministrazione Comunale e dell'interesse del pubblico.
ART. 2I- RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

[l Comune, inoltre, potra invocare la risoluzione del contratto.

a) in caso di violazioni di obblighi contrattuali per ipotesi diverse da quelle elencate al precedente
articolo;

b} in caso di mancata reintegrazione del deposito cauzionale qualora la cauzione definitiva sia stata,
anche solo parzialmente, utilizzata a copertura di danni o oneri sostenuti a causa della mancara,
imperfetta, ritardata o irregolare esecuzione delle prestazioni contratruali;

¢) in ogni altro caso di inadempienza per fatto che renda impossibile la prosecuzione dell'appalto, a
termine dell'art. 1433 c.c.

d) in caso di accertamento di un grave inadempimento alle obbligazioni contrattuali da parte
dell'appaltatore, tale da comprometterne la buona riuscita delle prestazioni;

e) in caso di inapplicazione di quanto previsto nella “Carta della qualica dei servizi®, disciplinata nei

contenuti all'articolo 13,

Al ricorrere delle ipotesi suesposte, il Comune formula la contestazione degli addebiti all’appaltatore,
assegnando un termine non inferiore a quindici giorni per la presentazione delle proprie controdeduzioni.
Acquisite e valutare negativamente le predette controdeduzioni, ovwero scaduto il termine senza che
I'Appaltatore abbia risposto, la stazione appaltante dichiara risolto il contratto.

In caso di risoluzione, all'Appaltatore verra cortisposto il prezzo contrattuale dei pasti forniti fino al
giorno della nisoluzione, con deduzione delle eventuali penalitdh comminahili ai sensi del presente
capitolato nonché delle spese connesse all'affidamento del servizio a terzi, come precisato al successivo art.
21,

L'Appalcatore potra chiedere la risoluzione del contratto in caso di impossibilita ad eseguirlo per causa

sopravvenuta allo stesso non imputabile secondo gquanto previsto dal Codice Civile,
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ART. 22 - AFFIDAMENTO A TERZI CONSEGUENTE A RISOLUZIONE

Con la risoluzione del coneratea, mréura in capo al Comune il diritto di affidare a terzi il servizio, in danno
dell'lmpresa. Lalfidamento a terzi, mediante scorrimento di graduatoria approvata in sede di
aggiudicazione di gara, ove possibile, viene notificato all Tmpresa inadempiente nelle forme prescritte, con
indicazione delle nuove condizioni di esecuzione del servizio affidato e dei relativi importi.

All'lmpresa. inadempiente saranno addebitate le eventuali spese sostenute in pio dall Amminis trazione
rispetto a quelle previste dal contratto risolro. [T relativo importo sard prelevato dal deposito cauzionale e,
ove questo non fosse sufficiente, da eventuali crediti dellimpresa, con salvezza del diritto
dell' Amministrazione di rivalersi anche sui beni dell'mpresa. Nel caso di minore spesa, nulla competeri

all Tmpresa inadempiente,

ART. 23 - SPESECONTRATTUALI
Sono a carico dell'lmpresa rutte le spese di contratro, da stipulare in forma pubblico-amministrativa e in

modalita eletrronica, registro, bolli, diritti e quantalero attinente

ART. 24 - ELEZIONE DI DOMICILIO
Agli efferti del contratto I'Appaleatore dovea comunicare al Comune il proprio domicilio legale prima che
abbia inizio l'esecuzione del contratto e, inoltre, il nominativo del Responsabile nei rapporti con

I'Amministrazione rintracciabile in ogni momento via mail, a mezzo fax e relefono cellulare

ART. 25 - CAUZIONE DEFINITIVA
A garanzia dell'esatto adempimento delle obbligazioni nascenti dal contratto ed a titolo di cauzione, la
ditta aggiudicatana dovra costituire una garanzia fidetussoria ai sensi e con le modalita di cun all’are. 103 D,

Lgs. 50/2016.

ART. 26 - TRATTAMENTO DEI DATI
Informativa ai sensi dell'art.13 del Reg. UE 679/2016 relativo al trattamento ed alla protezione dei dati
personali
| dati acquisiti in esecuzione della presente procedura e per il periodo necessario allo sviluppo dellatrivita
amministrativa correlata, verranno trattati ai sensi del Reg, UE 679//2016 - GDPR- - GDPR- artt. 13 e 14.
I dati verranno utilizzat esclusivamente per le finalita relative al procedimento di gara secondo le modalita
previste dagli arrt, 24,2829 e 37 - parag 7 del suddetto GDPR e anche successivamente all'eventuale
instaurazione del rapporto contrattuale per le finalita dello stesso.
I dati acquisiri saranno trattati ¢ conservati dall’ Amministrazione Comunale di Sulmona nel risperco del
Regolamento ULE, GDPR n® 679/2016 per il periodo necessario allo sviluppo dell’ artivita amministrativa
correlata. | dati raccolti verranno conservari per un periodo massimo di 10 anni, cosi come previsto dal
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piano di conservazione documentale per gli enti locali. Tale periodo potrid essere prolungato in caso di

specifici eventi (ad es. contenzioso). [ dati personali in questione saranno trattati;

e su supporti curtacei o informatici/telematici,
« da soggetti autorizzati al tractamento. La raccolta dei dadi @ obbligatoria per la chiusura del
procedimento . | dati saranno utilizzaci al fine di procedere alla definizione del procedimenti

amministrativi in corso e dei successivi controlli previsti dalla legge.

Il Titolare del tractamento dei dati @ il Comune di Sulmona. - protocollo@pec.comune.sulmona ac it
[l Responsabile del trattamento dei dati & il Dirigente del 1" Settore/Servizi alla Persona.

Lincaricato  del  trattwmento ¢ il SRS - Ulficio  [struzione -

[l Responsabile della protezione dei dati (D.P.O.) ¢ la Societd Sinet Servizi informatici sl di Milano
designata con Decreto sindacale n 45 del 14 122018, il cui referente & I'ing S (| diricto di accesso
dell'interessato alle informazioni sul trattamento dei dati personali che lo riguardano e aleri dirite
dell'interessato  sono  disciplinati  dall'art. 15 all'art. 21 del Regolamento UE n' 67972016

L'interessato pud proporre una segnalazione o un reclamo, in materia del trattamento dei dati personali,

all'autorita del Garante Privacy.

ART. 27 - CONTROVERSIE E FORO COMPETENTE

Eventuali controversie saranno delinite dal gindice del Foro di Sulmona.

ART. 28 - RINVIO

Per quanto non espressamente previsto nel presente capitolato si applicano le norme vigenti in mareria.

All I tabella personale e elenco veicoli utilizzati dallartuale appaltacore
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OFFERTA TECNICA

L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE A RIDOTTO IMPATTO AMBIENTALE
NELLE SCUOLE DELL'INFANZIA, PRIMARIE E SECONDARIE DI 1° GRADO DEL

TERRITORIO COMUNALE
CIG: 7804595887




CITTA DI SULMONA

1. ORGANIZZAZIONE E ESECUZIONE DEL SERVIZIO
1.1 Approvvigionamento e conservazione derrate alimentari
1.2 Produzione pasti; preparazione e conferionamento
1.3 Piano trasporto — consegna e distribuzione — somministrazione pasti
1.4 Pulizia e sanificazione (dei locali refettorio, del centro produzione pasti con riferimento alle attrezzature ed

ollo cadenza delle operazioni)

1.5 Sistema di gestione ambientale
2. CARATTERISTICHE E FU NZIONAMENTO DEL CENTRO CGTI'UHA E DI PREPARAZIONE PASTI
2.1 Superfice, dotazione strumentale e sua dislocozione negﬂ sptm{.fmpurﬂ di lavoro
2.2 Utilizzo apparecchiature uso professionale a basso consumo aneryeﬁm (rilevato dall’apposita

documentazione tecnica)

3. PRODUZIONE ALIMENT! IMPEGNO ALL'UTILIZZO DI PRODOTTI A KM ZERO DI
PROVVENIENZA AGROALIMENTARE DELLA VALLE PELIGNA

4. PROPOSTE AGGIUNTIVE MIGLIORATIVE DEL SERVIZIO SENZA ONERI PER IL COMUNE E

CONTROLLO DEL SERVIZIO
4.1 Gestione imprevisti / emergenze per garantire comunque continuitt al servizio
4.2 Realizzazione schema della Carta qualita dei servizi

-

&
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5. PROSSIMITA’/ VICINANZA CENTRO DI COTTURA DAL PALAZZO MUNICIPALE §. FRANCESCO
5.1 Distonza fino a 10 km

5.2 Distanza superiore a 10 km e fino a 15 km
5.3 Distanza superiore a 15 km e fino a 20 km @

6. FORNITURE DI DERRATE ALIMENTARI PERCENTUALMENTE ULTERIORI RISPETTO AL

MINIVO DOVUTO

6.1 Ulteriore quota percentuale di alimenti di produzione biologice secondo la formula Po =8*%/% mox

6.2 Ulteriore quota percentuale di alimenti da sistemi di produzione integrata, da lgp, Dop, Stg pradotti tipici
e tradizionali di cui agli elenchi allegati al D.M. per le politiche agricole n. 3250/1999 e smi, secondo la

formula Po=8"*%/%max r\

7. DESTINAZIONE DI CIBO NON SOMMINISTRATO
7.1 Recupero cibo non somministrato e destinazione ad ONLUS per distribuzione gratuita ad indigenti in linea

con la legge 166 del 19 agosto 2016
7.2 Altre attivita/proposte/iniziative per la riduzione degli sprechi o eccedenze alimentari diverse da guelle di

cui al punto precedente ﬁ

8. SOFTWARE - SISTEMA INFORMATIZZATO PER LA TRACCIABILITA” INFORMATIZZATA DELLE

PRESENZA MENSA, DEI CONSUMI E DEI PAGAMENT]
8.1 Integrazione con PagoPa -
8.2 Accesso via web o app da parte dell'utente per gestlré la propria posizione anche con Spid
8.3 Verifica delle presenze tramite reportistica e uutpl.'_l;-hl:lﬁ'ﬁ_éi anche per trasmissione flussi Inps (casellario

assistenza)
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& Il servizio che I'Ati presenta, & ispirato alle esigenze educative, sociali, alla tutela della

W

$ ] salute e dell'ambiente, alla promozione dello sviluppo sostenibile e alla difesa della

&4 viodiversita,

Da tempo la ricerca ha dimostrato che mangiare bene & una delle cose che possiamo fare per stare meglio:

-

':"ifi

Questo principio & alla base della Politica Nutrizionale dell’Ati che, per perseguire tale obiettivo, ha investito in ricerca
e sviluppo in tutti i settori della propria attivita,

La scelta delle materie prime, & dunque dei fornitari, rappresenta il primo step per il perseguimento di un servizio di

qualita che ha come presupposto: A Scuola come a Casa, L'Ati Sequird la tua Crescita”

Abbiamo pertanto selezionato per il Comune di Sulmona, sulla base delle Indicazioni presenti all'intera della
documentazione di gara, i partner che ci consentiranno di garantire la qualita delle materie prime e il costante impegno

in termini di minor impatto ambientale e sociale,

La refezione scolastica oggi, dunque, ha come compito principéie.q!.lﬁll;: di proporre un modo semplice, piacevole ed
accattivante di educazione alimentare attraverso la surﬁmi"rlis'l;;iigliqn.:e’?ldl pietanze equilibrate ed adepuate al palato
dei bambini. Su questi presupposti fondamentali Ati basa!_l_l’!‘:ﬂﬂﬁfferte di ristorazione scolastica offrendo ai propri
utenti molti servizi aggiuntivi quali: Corsi di Educazione Allmania ‘e destinati ai piccoli usufruitori del servizio; Corsi di
farmazione alimentare destinata ai genitori e dncentT};;ans'll.I!en:a dietetica che fornisce consigli per integrare al
pranzo scolastico una prima colazione ed una cena per un'-aupnuihrtu encrgetico ed equilibrato; ;fllestimentn dei refettor]

con immagini ludiche che richiamano i consigli enunciati nei corsi di formazione alimentare




CITTA DI SULMONA w

Il servizio praposto & improntato alla sostenibilith ambientale e quindi volto a favorire la riduzione degli impatti
sull’ambiente in coerenza con quanto indicato nel "Plano d'Azone” per la sostenibilita ambientale dei consumi della
pubblica amministrazione - *PAN GIPY, promasso dal Ministero dell’Ambiente e della Tutela del Territorio e del Ma re,
adottato con il Decreto Interministeriale n. 135 dell'11 aprile 2008 aggiornato con Decreto 10 aprile 2013 [G.U. . 102
del 3 magglo 2013).

I Critert Ambiontah, anche quelli "di base”, corrspondono a caratteristiche e prestazioni superiori @ quelle previste
dalle leggi nazionali e regianali vigenti il cui rispetto deve comunque essere assicurato.

In particelare si segnalano:

J
GUMIW!-I IM SALUTE

*  Regolamento (CE) N 434/2007 del Consiglio del 28 giugno 2007 relativo alla produzione biologica e all'etichettatura de
prodotti biologicl e che abroga il regolamento (CEE) n. 2092/91;

¥ Regolamento (CE) N. 889/2008 della Commissione del 5 settembre 2008 recante modalita di applicazione del
regolamento (CE) n. B34/2007 del Consiglio relativo alla praduzione biologica e all'etichettatura del prodott) biologici, per
guanto riguarda la produzione biologica, 'etichettatura e i controlli. Come madificato da ultimo dal Reg. (CE) n. 7 10/2009

¥ Regolamento (CE) N. 1235/2008 della Commissione dell'8 dicembre 2008 recante modalita di applicazione del
regofamento (CE) n, B34/2007 del Consiglio per quanto riguarda il regime di importazione di prodotti biologici dai paesi
terei;

¥ Regolamento (CE) N. 710/2009 della Commissione del 5 agosto 2009 che madifica il regolamento [{CE) n, B89/2008
recante modalitd di applicazione del regolamento (CE) n, 834/2007 del Consiglio per quanto riguarda 'introduzione di
modalita di applicazione relative alla produzione di animali e di alghe marine dell'acquacoltura biologica;

v Decreto Ministeriale 18354 del 27/11/2009 e successive modifiche e integrazioni recante *Disposizioni per 'attuazione
dei regolamenti (CE) n. 83472007, n. B89/2008 & n. 1235!21]03 & successive modifiche riguardanti la produzione biologica
i l'etichettatura dei prodotti biologici"; §

¥ Regolamento delegato (UE) n. 6642014 della Cnmmlssmne, del 18 dicembre 2013 , che integra il regolamento (UE) n.
1151/2012 del Parlamento europeo e dal Eﬂn!rgﬂﬁ can nguardn alla: dEﬁnI:mne dei simboli dell'Unione per le
denominazioni di origine protette, le mdlcaz]um geografiche protetie e le speciallld tradizionali garantite e con riguardo
ad alcune norme sulla provenienza, ad alcune norme procedurali e ad alcune norme transitorie supplementari) GU L 179
del 19.6.2014, pag. 17-22- In vigore \

¢ L 23 dicembre 1999, n. 488 art. 59, comma 4 e 5. m. i. recanta "S\rllupnu dell'agricoltura biologica e di qualiti®;

¥ Decreto del Ministro delle Politiche Agricole dell's settemhre 1999 n.350 recante “narme per 'individuazione dei
prodotti tradizionali di cul all'articolo 8, comma 1, del dm:mtq lnglslaﬂ'u'u 30 aprile 1998, n. 173";

¥ Direttiva 98/58/CE del Consiglio del 20 Juglio 1998 riguardante Ia pmtezlnne degli animali negli alieuamentl

v Decreto Legislativo 29 luglio 2003, n.267 Attuazione delle. direttive 1999/ 74/CE © 2002/4/CE, per la proterione delle
galling ovaiole e la registrazione dei relativ stahlllmen':[dl Bllﬂﬂamﬁ.‘ntu;

v Direttiva 2007/43/CE del Consiglio del 28 giugno 2007 che _ ahilisr.\e le | norme minime per la protezione dei palli allevati
per la produzione di carne r

¥ "DECRETO LEGISLATIVO 7 luglio 2011, n, 122: Attuazione dv:lla direttiva 2008/120/CE che stabilisce le norme minime per
la protezione dei suini. (1160164) [GLI n.178 del 2+ 8*1011] Entrata in vigore del provvedimento: 03/08/2011

¥ D.LGS. 07/07/2011 N. 126 Attuazione della direttiva. IﬂDBquPHCE che stabilisce le norme minime per la protezione dei
vitelll, {11G0166) (GU n. 180 del 4-8-2011) :

Entrata in vigore del prowedimento: 05/08/2011

Decreto Legislative 1° settembre 1998, n.331 Attuazione della direttiva 97/2/CF relativa alla protezione dei vitelli

Pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale 25 settembre 1998 n.224;

Linee Guida MIUR 2015 per I'Educazione Alimentare;

Linee Indirizzo Mazionale per la Ristarazione Scolastica, Ministera della Salute

Linee di indirizzo Regione Abruzzo;

Criteri ambientali minimi per il servitio di ristorazione collettiva e la fornitura di derrate alimentari nell’ambito del piano

d'azione per la sostenibilita ambientale del consumi nel settore della Pubblica Amministrazione |[PAN GPP} come

individuato dal DM 25 luglio 2011;

¥ Decreto Legislative 1B aprile 2016 n, 50 “Attuazione delle direttive 2014/23/UE, 2014/24/UE e 2014/25/UE
sull'aggiudicazione dei contratti di concessione, supli appalti pubblici e sulle procedure d'appalto degli enti erogatori ne
settori dell'acqua, dell'energia, dai trasporti e del servizi postali, nonché' per il riording della disciplina vigente in materia
di contratti pubblici relativi a lavori, servizi e forniture.”:

¥ Normativa Nazionale e Comunitaria in materia di Sicurezza Alimentare

. S

LA
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1. ORGANMNIZZAZIONE E ESECUZIONE DEL SERVIZIO
1.1 Approvvigionamento e conservazione derrate alimentari

Tutta la Buona Gestione ha inizio dalla selezione dei fornitori e alla scalta

delle derrate alimentari:

Criteri di sceita ed approvvigionamento deile derrate alimantari
La scelta dei fornitari, in particolare di quelli delle derrate alimentari, assume un rilievo fondamentale nella valuta ziong

della qualita del servizio di una societa di ristorazione.

Le due Ariende che compongono I'Ati dispongono all'interno della propria organizzazione di un Ufficio Acquistl
strutturato, entrambi presidiati da una responsabile con pluriennale esperienza che, tra i diversi compiti cui deve

assolvere, ha anche quello della selezione dei farnitori,

La scelta dei fornitori diventa quindi un momento strategico fondamentale in esito al quale si gioca una fetta rilevante
della qualita finale erogata dall’azienda,
Per questo maotivo le valutazioni a cui vengono sottopaosti | farnitori sono estremamente severe e riguardano, oltre

alla gualita dei prodotti in senso stretto anche caratteristiche non meno importati quali I'atlidabilita finanziaria, la

puntualitd e la precisione nelle mnsemm.._}a dislocazione te rrItn_r'I'gl le, la disponibilita di mezzi euro 6c o elettrici ecc...
Jrahhay B

Lol
T T

Ty ¥

L"Ati opera su tutto il territorio nazionale con volumi di acquisto notevoli e con la necessita di una

capillare rete distributiva. In questo scenario, EI":_i:ii‘q_t_as_!__i:ﬂ avvalersi di grandi piattaforme distributive,

che pure avrebbe potenziali vantaggi di natura economica (fegatl ol fatto di concentrare su un unico

farnitore l'intera volume dell’acquistato), & st&ta“‘fs_;'gttgta dall'ufficio acquisti in quanto ritenuta inidonea
A R LIREE
ad assicurare e garantire continuita e tempestivita di co egne su tutto il territorio e in ragione di motivazioni
= J—I.1I '

soprattutto di natura ambientale e di sviluppo ecnnumi:Egi_tEg'ﬁ'@'ﬁi;'_t],_a'_'fEa
Evitando di concentrare il punto di partenza dgllllg;_: ﬂ&?:‘ﬁqteln un'unica area e privilegiando diversi
distributori/grossisti/produttori sparsi sul territorio infﬁtﬁf‘sfﬁﬁ,ﬁhg;nu due grandi benefici:

». 5 riducono le distanze che e m.atgr_Fg_,ﬁ!‘ﬂim_él-:{dlumnn coprire per ragglungere | singoll impiantt di

produzione (con benefici anche di natura economica legati alla minore incidenza dei costi di trasporto);

¥ Sipermette una ricaduta econoimica territoriale dell’attivits di distorazione che viene svolta

(i fornitor) sono locali)
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La selaziona del fornitori

Requisito minimo in questa fase di valutazione & I'attestazione a mezzo autocertificazione di conformita rispetto ai
requisiti di igienicita stabiliti dal regolamento CE 852/04, oltre che alla continua applicazione del D. Les. 193/07, circa
i controlli da effettuare durante tutte le fasi della filiera produttiva, costituiscono titolo preferenziale "orientamento

ai requisiti della Norma UNI EN 150 22000, UNI EN 1SO 14001, UNI EN IS0 5001 oltre il possesso della ce rtificazione di

qualita IS0 5001.
Al Fornitore Locale sprowvisto di tale documentazione, che manifesterd la volonta di adeguarsi alla Normativa vigente
ricevera il supporto Tecnico dalla nostra divisione della Qualita.
L'UFficie Acquisti, nell'accreditamento di qualsiasi fornitore, procede seguendo una politica di acquisto strutturata che
tiene in considerazione diverse “leve”, volte al contenimento dei costi nel rispetto di standard qualitativi
imprescindibili.
L'accreditamento di un fornitore avviene atiraverso una tabella di valutazione che tiene conto di:

11 indicatori riconducibili alle categorie: Qﬁalltﬁ, Servizio e Prezzo.

Alcuni dei fattori di valutazione sono:

« Durata della valldita dei listini;

Analisi economica finanziaria del bifanﬂin‘axlleﬁdﬁle;f L3
Capacita i gestire forniture locali I:Km-—ﬂ}, BT r it
Capacita di gestire forniture Bio,Dop, Igp e Equo Sﬁllqal} ! h
Disponibilita dei prodotti e marchi richiesti dal Capitalato; ;
Gestione delle NON conformita nella fornituray

¢ Certificazioni; . =ai

e  Freguenze di consegna; -

& Capacita di misurare e migliorare le presta:uuni |ng|51:l:¢1eﬁ di senrlz:u,
¢« Tempi di consegna dalla data dell’effettuazione chall’nrdlne

+ Capacita di gestire. r*- Lyl

et H

LI

|"!.

Ogni fattore ha un peso in percentuale al quale viene a;;m:gth:,#ﬁ. p.un}_:éggiu detto “Vato”,

" Sono accreditabili solo quei fornitori :heﬂn Hsltn al prn-cessn di valutazione,

raggiungono un punteggio minimo parl'm;[ gn%
/ Vvalori di qualita e servizio incidono pE'i‘ Il 60% della valutazione.
/. ""5 Solo il 40% & il peso della valutazione relativa al prezzo.

In ogni caso, tutti | criteri presi in considerazione nell'ambito della valutazione, rappresentano nel lore insieme una

griglia particolarmente significativa di quella che &:

!
g ' I'affidabilita e Ia qualita del potenziale fornitore,
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non conformitd - ] -
1|Detarioramento prodotto ) 1 4,5 1 4.5
2 |Interruziona dalla catena dal fradds 2 9,1 0 <
3|Cantamnazioni (presenza dh corpi estranai) 3 13,6 5] -
4|Rispatto della shelf life stabilita 2 9,1 [#] -
s{Conformita Etichettatura 3 13,6 Q =
&6|0ra di consegna stabilita a contratto 1 4,5 [ S
7|Quantita non comspondenti all'ordine (bolla) 1 4,5 1 4,5
Fornitura ci prodotti sostitutivi all'interno dalle
Blcaratteristiche merceclogicha di capitolato 1 4,5 0 -
Fornitura di prodotti sostitutivi al di fuori delle
9lcarattenstiche merceologiche di capitolato (frode) 3 13,6 1 13,6
10|Darrata scaduta 3 13,6 (] 2
11|conformita dell'imballo 2 9,1 D -
N o 22 100 77.3
fornitora AAA
La hormilhors sara vabutats s
geshz | caratbeyvighicle || voto 1 ??'3
panbeggbs sars fa mesdiy el voto 2 76
forribire cortredlate rel mess wvoto 3 100
b — o voto 4 =1+
~— VOTO BE,07S

La valutazione dal fornitore nal corso del temﬁhﬁo

La valutazione delle performances del fornitore avviene nel corso del tempo per verificare,

con costanza, che quei requisiti che ne hanno permesso il primo accreditamento, vengana

confermati dalla realta e permangano per tutta la durata del mﬁﬁd}ftﬁ'gpﬁtraﬁ‘lﬁle.
£ :
Per questo motivo, I'Ati ha istituito una ﬁr'IEIia di valutazione {'gualit',r Ué,ndd,r B};ting} che ci permette di evidenziare

le prestazioni dei fornitori nel corso del tempo e, di mnsegu&n;a."_-;ii-;intrap_rendera tutte le attivitd necessarie per

i i il i ‘ SR s il o
assicurare il mantenimento e il miglioramento continuo degli sta ndar'ﬂ qualitativi. = "::_, ‘"'"__,,..a
@ - v L} L ]
] 3 . . ¥ - 4 E "
Le forniture vengono quindi valutate sulla base di 11 eriteri. & " -y
L % L]

A ciascuno di essi viene assegnata un puntegglo, calcolato 5uTla4_ha§e_,dglla media delle forniture controllate durante

OENi Mese,

3

Il punteggio ottenuto non deve mai scendere al di sotto del va.'iﬁre-snglla'ﬂi 80 (pena l'interruzione del rapporto di
fornitura), !

L'analisi di questi dati, permette di individuare, per ogni fornitore, le aree di eccellenza e quelle di caduta,

consentendo, in un rapporto di autentica partnership, di intraprendere azioni correttive mirate, laddove necessarie.
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Criteri generali di fornitura

L'Ati provvedera all’acquisto delle derrate alimentari secondo le indicazioni merceologiche ed organol ettiche di cui
alle Linee Guida Regionali, purché effettivamente disponibili sul territorio della Valle Peligna (in caso contrario,

verranno concordate con il referente comunale o il DEC le opportune alternative).

La consegna delle derrate alimentari avwerra in modo da non ostacolare le operazioni di preparazione dei pasti,

Lo stoccaggio dei prodotti avwerra, nelle opportune aree, magazzini e celle refrigerate al fine di un'ottimale
conservazione delle caratteristiche di tutti | prodotti,

Appena | prodotti giungeranno al magazzino verra registrata, su ognuno, la data di arrivo, quella di scadenza e
I'identificazione del lotto al fine di garantire la rintracciabilith degli stessi e consentire una perfetta rotazione tenendao
presente il sistema First In - First Out.

La rotazione del prodotti sara quotidiana per i prodotti altamento deperib_ili, mentre per quelli non deperibili non sard
superiore al 3/4 giorni.

| prodatti sono contrallati scrupolosamente e, a seconda della natura e dello stato di deperibilits, conservati nel

: Kill.W

magazzino o nelle celle frigorifere; in ogni caso protetti da fonti di ing qinarﬁ'l?"n{n e di cantaminazione.

Gli ordini e |a conseguente consegna delle dErraj:g,ﬁﬂiver_ré risxpgﬁ;;nﬂ;}iilé,:e&fggnze del menu sett:manah,- s
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FORNITORI INDIVIDUATI PER L'APPALTO E RELATIVI TEMPI DI

APPROVVIGIONAMENTO DELLE DERRATE A KM D

il

thaleidon, th - -'P \
Eu.-r .*,;‘*j "' =g

FARINE

di snlma, :Et mlﬁhta i fnrru

ORTAGGI

UOVA FRESCHE

braccoletti, cavolfiori,
bietole, cipolle, aglio rosso

Uova d_i_gil-Trnata

QUOTIDIANA

QUOTIDIANA

AZ. AGRIEOL& D‘ﬂMATO
Via Corfiniesa PRATOLA PELIGNA

MOLING FERRARA
Via Galvani RAIAND

' AZ AGRICOLA DE SANTIS MARIO
LOC FONTE 5 ANGELO PRATOLA PELIGMNA

AZ AGRICOLA ROS50 PIERLUIGI
VIA PROV MORROMESE SULMONA

F.LLI RALILLY

VIALE DELLA REPUBBLICA SULMONA

F.LLI TERZINI
VIA LAMACCIO SULMONA

QUOTIDIANA

FORMAGGI

ricotta, mozzarella,
formagpi, pasta filata

COSTANZA BOSI
VIA TIBURTINA V RAIANO

| LEONE ANGELO
: _Mn DEL mmnﬂ 6 SULMONA

""-l..‘.

nEGmELLa nw! RUZZO
'ufih M{:Tﬂ ﬁu LMONA

o
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LEGUMI

ceci, fagioli, piselli

QUOTIDIANA

AZ. AGRICOLA D'AMATO

Via Corfiniese PRATOLA PELIGNA

FARINE

ORTAGGI

farina di grano duro, orzo
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| AZ. AGRICOLA D’AMATO
-h“[-ija_if{fnrﬁniese PRATOLA PELIGNA

MGI..IHO FERRARA

| via Gamanl RAIANG

patale, pomodor, insalata,
cavoli, spinaci

finocchi, zucching, carote,
peperoni, fagioling

carciofi, melanzane, rucca

QUOTIIANA

AZ Asglcum DE SANTIS MARIO
LOC FONTE 5. ANGELO PRATOLA PELIGNA

AZ AGRICOLA ROSS0 PIERLUIGI
ViA PROV MORRONESE SULMONA

F.LLI RAULLE

VIALE DELLA REPLBBLICA SULMODNA

F.LLI TERZINI
VIA LAMACCIO SULMONA
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Peschi

Susing F.LLI RAULLI

Mele VIALE DELLA REPUBBLICA SULMOMNA
FRUTTA Uva QUOTIDIANA

Albicoeche F.LLI TERZINI

Cillegie WA LAMACCIO

Anguria SULMOMA

Pare

Kiwi

| FARRO - | Az AGRICOLA D'AMATO i
Farro QUOTIDIANA Via Corfiniesp
PRATOLA PELIGMNA

Km 0, Binlogici, Carni Rosse - - —————
PRODOTTIVARL | e Bianche, Farine Antiche, PRODOTTI TIPICI D'ABRUZZO

Salumi, Lepumi, Formaggi QUOTIDIANA CONSORZIO PRODOTTI LOCALI

Aglio Rosso di Sulmona, VIA FEDERICO 1l SULMONA

Pasta ecc..

Gestlone informatizzata del magazzine e degli ordini ”‘6;
L'Ati, al fine di ottimizzare la gestione del magazzino e di eliminare -'f’-l.'_;'rqri"'" da parte di cuochi nel riording delle derrate

alimentari si & dotata di un software per la gestione degli ordin A

L'ufficio acquisti prowede ad attivare su tale gestionale i soli codici relaltlvl ai fornitori e alle

derrate alimentari corrispondenti al capitolato. ; AT

Una volta effettuata la consegna del fornitore I'addetto reg_lﬁ_trg:'_'lla_'_quhlla sul software gestionale,

iV B
In tal modo & passibile tenere traccia di tutte le derrate alimentari acquistate dalla cucina.
ol B

(L f=
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Tracclabllitd della produzione
Entrambi le Aziende che compongono I'Ati sono in possesso della Certificazione HACCP 10854 che prevede la

progettazione e realizzazione del sistema di autocontrollo e rintracciabilita di filiera.

L'Ati opera nellambito di una filiera agroalimentare ed ha l'interesse a progettare ed attuare wn sistema di

rintracciabilita per contribuire alla garanzia delle caratteristiche igienico sanitarie e per assicurare criteri dj trasparenza
e sicurezza verso il cliente,

L'attivita di rintracciabilita consentira a I'Ati di risalire dalle pietanze preparate alle materie prime utilizzate, oltre che
controllare la distribuzione.

Il processo di produzione pasti necessita dell'identificazione dei prodotti in uso e dell'evidenziazione dello stato di

lavorazione dei materiali a partire dalla fase di prelievo dal magazzino (@

fino alla cansegna alla cucina, preparazione dei pasti e somministrazione.,

Il spddisfacimenta di questi requisiti & garantito da:

s Etichettatura; THALCIARMITA ALIMIMNTARE « CHCOLARITA | TRASFARINEA DELLYMFORMARIGNE
# DAL PRODUTTOEE AL CONIUMATORE

* Sistema di posizionamento o marcatura per aree, ossia la disposizione in area apposita o apposizione sul
semilavorato di un cartelling caratterizzato dal colore ide ntihcatwn daEI'a rea successiva cul il cibo pud essere
ammesso, essendo stata completata la fase pr&n&denmf b

*  Materiall, semilavorati, prodotti finiti che manifestana r nnn ml:lfun'nité vengono posti in aree delimitate e
comungue individuati da apposito cartellino, rimovibile salo a non cunfnrmtté risolta dal responsabile del

servizio.

L'Ati richiedera i certificati o dichiarazioni di conformita e'schede tecniche dei prodotti ai propri fornitori. Le stesse
| RN
saranno inserite sul portale Web/APP a disposizione per essere consultate da chiunque voglia informarsi. Nello stesso

partale Web/APP sara consultabile giornalmente il men‘i.]:gfinrr_i_a ﬁgm‘bﬁn la tracciabilita di ogni ingrediente inserito in
menil. "":*‘

Sara definito un piano di controllo allo scopo di assicurare il corretto funzienamento del sistema di rintracciabilita.

Tale piano deve comprendere l'identificazione dei punlﬁ rflgﬁh’rﬂ.f.‘ le attivita di prevenzione e monitoraggio per ciascun

e B,
Viz

punto e le corrispondenti modalita di registrazione.
3 nppurtunu anche disporre di un sistema di verifica dell’efficacia ed efficienza del piano di controllo messo in atto.
i H P ] . #—

\;0 i H " Addestramento: il personale sara addestrato, sensibilizzato e coinvolto al fine di assicurare
THACGM!I!IIA .qur..-.smr,mg una corretta attuarzione del sistema di rintracciahilita,
Documentazione del sistema di rintracciability: includera il manuale che descrivera la filiera produttiva, le
responsabilita e le modalitd di gestione e varifica.

Tale manuale deve essere condiviso da tutte le organizzazioni coinvalte nel sistema di rintracciability di filiera per la

parte di propria compeltenza.
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1.2 Produzione pasti: preparazione e confezionamento

Premessa all'organizzazione del servizio
L'Ati accetlando in toto il Capitolato Speciale d'Appalto ed | relativi allegati, ha

individuato nel corso dello studio dello stesso e del sopralluogo tecnico, gli elementi

= specifici e peculiari dell’organizzazione per il servizio di refezione scolastica,

L'organizzazione inizia alla fonte del processo meramente produttive, in quanto L'Ati prevede di utilizzare un madelln
organizzativo volto alla continua e quotidiana verifica del servizio erogato, dal punto di vista quantitative e qualitativa;
dalla scelta di fornitori qualificati, locali e certificati, all'introduzione di prodotti con particalari caratteristiche
qualitative per la preparazione dei pasti, alla formazione ed aggiornamenta del personale, all'organizzazione del
servizio, alle operazioni della filiera produttiva specifica ed in particolare la somministrazione dei pasti, alle procedure

di autocontrollo e di verifica del servizio, la cosiddetta “Customer Satisfaction’,

FILIERE PRODUTTIVE

A5 g - el

Hi::vimenlu den’a.te m:untrnlll.

ﬂ}l’r:pnrmune pasti secondo II:
plﬁnntuhnl rhevl.he

2 2

La filiera produttiva a fianco riassume gli specifici macro servizi che vErranno

prestati per 'esecuzione dell'intero processo.

Plepnr,adune Gastmdorm il
||‘ Cnnfﬁﬂunmmtﬂl’mtl ]

| paragrafi che seguono deﬂnlsmnu nel dettaglio le procedure di lavorazione ed

nrgﬂmzzazrune di tale F!fer&, persanaﬂzzata nella sua specificita,

Maodalita di ricevimento derrate all'arrlvu presso i centri colttura

Definizione della qualfté delje materle prime = requisiti generali

‘ Le caratteristiche generali HE! pr‘udul‘tl alimentari utilizzati per preparare i pasti

:....4.'

. destinati agli utentl ﬂel senii:.ln in oggetto di gara, saranno corrispondenti a
= —— ‘ . fffqiﬂ.ﬁ? Speclale d'Appalto.
- somministrazione Pasti

.u.nig Cﬂiﬂeqﬁ i Iﬂ@astrng?w'm{.', i

quanto previsto dal (;

e

Mrr{l.pnnicu lari: I_|." 5%}

al
prodott],
narmative vi RE I'ttl'

stoccati, trasportati, nel rispetto delle

Is. non saranno impiegati prodotti edibili derivanti da o contenenti
arganismi geneticamente modificati (0.G.M.);

o
ﬂ:’ I..
-

‘o E
-'E:*
-
=
8-
e

i :.

L,

- Cistomer satisfoction
- Piano di Manutenzione
Sl Previitive - (e

L

Registrazione Servizio Erogata

& I'etichettatura del prodotti confezionati e I'etichettatura nutrizionale
saranno conformi a quanto prescritto dalla normativa vigente; le etichette dei
prodotti confezionati saranno riportate su ogni confezione, chiaramente
leggibili ed in lingua italiana;

d. gli imballaggi saranno conformi alla normativa vigente, solidi, costruiti a
regola d'arte, in modo da assicurare, fino al consumo, la perfetta conservazione
dei prodotti contenuti, puliti, asciutti e rispondenti alle esigenze igieniche;
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e. le carte @ | materiali utilizzati all'interno dell'imballaggio saranno s empre nuovi e
tall da non trasmettere sostanze nocive agli alimenti: eventuali stampe non saranna
a cantatto con il prodotto;

f. per tutti i prodotti utilizzati sara conservata la relativa scheda tecnica con indicate
la: denominazione di vendita; Il nome della ditta produttrice; |*elenco degli
ingredienti; le condizioni di conservazione; la durata dellalimento;

g per gli alimenti per i quali non & prevista una etichettatura nutrizionale sara
riportata la composizione percentuale in nutrienti. Nel caso di impiego di farine o di
amidi, sara indicato il tipo di cereale da cui provengono;

h. tutte le derrate che arriveranno nei centri cottura saranno consegnate con mezzi
euro 6 Cf ibridi o elettrici.

Ricevimento merci, modalita e sistemi di controllo quantita /qualita, stoccaggio prasso |
centri cottura
Le merci vengono sempre ricevute dal Responsabile dell'impianto il quale provvede:

1. al controllo delle bolle di consegna; Quality Control Techniques
For Food Safety

4. allo stoccaggio delle merci nel magazzino e nelle celle frigorifere, secondo le normative;

2. al controllo degli imballaggi e dell'integrita delle confezioni dei prodotti;

Coa . vf

3. alla gestione e raccolta dei documenti; £ has Dot e

5. alla rotazione delle derrate alimentari secondo la giacenza Jl_maga;zinn con il metodo F.i.F.o (First-in-First-Out),
Figure professionall coinvolte
B Le merci vengono controllate dal jﬁ'a'pn:;l::.i_qﬁ'i;ﬁ:ﬁmﬂ:hi! dai Direttori Responsabili dei Centri Cottura,

2 E

Tali figure sono ampiamente addest_mte_g,f&if}n?t_e sulla Manualistica H.A.C.C.7. che comprende

. 1 i e AR L D (T - . -
le modalita e procedure di controllo delle derrate all‘arrivo presso gli impianti cucina,

Le altre figure coinvolte nella verifica e controllo delle derrate in arrivo per ogni centro cottura saranno le seguenti:

* Direzione Controllo Qualita
+ Direzione Acquist! Food

* Responsahbile Igiena

*»  Responsabile Nutrizione degli Alimenti
Responsabile Acquist| Food,
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Templ e ritiro delle merci
La programmazione delle consegne segue procedure molto rigorose stabilite dalla Manualistica H.AC.C.P., |

particolare vengono dettati | tempi e gli orari di consegna che non coincidono mai con la produzione e
somministrazione dei pasti; quindi le coansegne saranno effettuate il mattino all'arrive del personale addetto al

ricevimento ed il pomeriggio al termine del servizio di ristorazione.

Il ritiro & lo stoccaggio delle derrate avverra in tempi brevi, nella norma 10 minuti per evitare la giacenza delle derrate
all'esterno e a temperature non conformi, la consegna avverra con mezzi adeguati e a norma (normativa AT.P.)

Euro 6C, ibridi o elettrici, ogni mezzo sara dotato di appositi carrelli ¢ muletti per garantire lo scarico e stoccaggio
veloce, e la sicurezza degli addetti,

| fornitori non potranno “mai” consegnare la merce in assenza del personale dellAti.

Trattamento del prodotto non conforme al ricevimento
Al momento del ricevimento, a seconda della natura della derrata alimentare considerata, gli aspetti da tenere sotto

controllo sono:

1, etichettatura con i rispettivi vincoli di conformita ad essa attinenti;

Froe

. separazione e stato di confezionamento ﬂgua rdante [ smzrlza dT pmmiscuita e l'integrita del confezionamento;

. temperatura mediante lettura termometro co mi:uara:ndu i valorintte nu’ﬂ mn{ para metri specificati;

- ad

. proprieta organolettiche;

. rispetto della guantita ordinata;

L

6. rispetto della chef life;

7. igienicita del mezzo di consegna.

Per ognuno di tali aspetti la accertata non conformita. aL mnmentu della fornitura ai parametri definiti, determina
I'applicabilita della modalita di “reso al fornitore” che si é?pliu’ﬁ'attraﬁemu le seguenti quattro fasi:

L. restituzione della merce direttamente al fornitore; -.,.. ricksy

_l L

2, compilazione della “bolla di rese™ in triplice copia {farn1tnre, seele UFfIcIn Acqmsn appalto);

3. compllazione del modulo “Segnalazione Disservizio ,Fn tﬂﬁ!"

'~.n".'"11

uunALnﬁ. DI STOCCAGGIO E CONSERVAZIONE

Modalita di conservazione presso i Centri Cottura

L"Ati dichiara di rispettare e mantenere le carrette temperature stabilite dalla
normativa vigente; per la merce deperibile la durata dello stoccagpio non si
procrastinera oltre il mantenimento dei requisitl di freschezza.

Anche per la merce non deperibile si eviteranno stoccaggl prolungati.

L'Ati garantira I'immediato immagazzinamento delle derrate deperibili, la separazione delle diverse categorie
merceologiche al fine di prevenire eventuali contaminazioni crociate e la separazione dei resi dalla meree da inviare in

produzione.
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Lo stoccagpio del pradotti finiti o intermedi avwerra nei luoghi di deposito rigorosamente separati da quelli destinati
alle materie prime (frigarifer semilavorati, abbattitoe di temperatuea).

La merce non deperibile sara riposta in luoghi freschi ed asciutti secondo il principio della rotazione delle scorte F.LE.O.
(First in First Out), inoltre, la frequenza degli app rovvigionamenti consente la perfetta e scrupolosa conservazione degli
alimenti.

L"Ati adottera il principio della rintracciabilita del prodotto stoccato associando ad ogni scaffalatura della dispensa e
delle celle il singolo prodotto riportando le caratteristiche che lo identificano.

% ‘Q Tale principio di stoccaggio e conservazione permette una pil accurata organizzazione

del magazzino, il controllo guotidiano delle partite di merce per merceologia di
prodotto, evitando accumuli “poco rintracciabili”; altresi permette al committente
2 -ﬁ“ di verificare la qualita e I'ordine di quanto conservato.

L'Ati adottera il sistema di azioni e procedure (in conformita alle certificazioni possedute), per verificare

sistematicamente la conformita delle derrate alimentari in arrivo dai fornitori e lo stata di conservazione delle stesse

secondo gli standard di capitolato, in aggiunta agli ordinari controlli di competenza del nostro staff aziendale e del

personale di cucing, sulla merce consegnata nei centri di cottura,

L'obiettivo e I'esigenza primaria sono quelli di parantire un approvvigionamento e conservazione delle derrate sta bile,

ardinato, regolare e continuo,

Le procedure di gualitd dell’Ati permetteranno di far fronte a *tutte le possibili criticita nella gestione J
dell’approwvigionamento delle derrate ;dl qualita, ad mmplq I*l‘ndls;:unrbmté del prodotti biologici o

locall, rottura dei rapporti con i fornitori, ecc.. =il

L'efficacia e la qualita delle procedure predﬁpuste dellAti pemiel'terannn di garantire I'affidabilita del
sistema di fornitura, sia in termini di costante mantenimento delle qualita delle derrate fornite, sia in
termini di pronta rispondenza alle esigenze di variabili derivanti dalla conformazione del menu.

Tempistica di stoccaggio: le derrate sarh[:_nﬂ stoccate en'tri':'llﬂ' dalla consegna, secondo quanto previsto

" dal nostro Manuale di Qualita, v
Nel locali magazzino/dispensa delle cucine vengono smméi:c\f.'_"l_éfdﬁr_i';a_t'éjnﬁ[i deperibili quali scatolame, pasta, riso, olio
Extra Vergine di Oliva e in un magazzino predefinito solo lo 5tac-::agg’fn ﬁstlusivu di derrate gluten free non deperibili,

Per le altre derrate (deperibili) sono previste celle frlgnffrigarlferi!pnz:Ettl gelo con destinazione di utilizzo differenti
= frutta e verdura, carni e derivati — salumi e Iatt:c'fri[fd erh.ratr = prodotti cnngelah,-’surgelan Sempre nei localj
predefiniti ci saranno frigo/frigoriferi/pozzetti gelo per lo stoccaggio di derrate deperibili gluten free

Sulle porte delle dotazioni frigorifere onde consentire una immediata riconae cihilita del contenuto e della temperatura
di conservazione, sono affissi appositi cartelli.

Fatta eccezione per il magazzino ove la temperatura & quella ambiente, per le altre aree sono previste temperature di
conservazione differenti. L N

Locali di conservazione ’&k

Le materie prime in arrivo vengono suddivise in funzione delle aree di stoccaggio e conservazione,

La gestione dei prodotti immagazzinati viene effettuata in tempo reale, registrando la data di arrivo, quella di scadenza

e il tempo massimo che il pradotto puo sostare al fine di garantire la rintracciability dei prodotti e consentire una
perfetta rotazione presente il sistema F.i.F.o, (First In First Out),
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La rotazione dei prodotti sard quotidiana per | prodotti altamente deperibili.

L'Ati, al fine di garantire la separazione delle derrate gluten free, garantira I'applicazione di adeguate stichette di

riconoscimento dell"alimento.

Trattamento del prodotto non conforme allo stoccaggio

Durante le operazioni di staccaggio delle materie prime passono rilevarsi due fonti di non conformita:

a, quelle nascenti da vizi di fornitura emerse solo in questa fase di stoccaggio;

Hprnnmm

: ﬁ:‘! FRCICE DURE

b. quelle nascenti nel durante dello stoccaggio per vizi o difetti interni.

Nel primo caso qualora essi si riscontrassero solo in un momento successivo allo stoccapgio, ad esse si dara seguito
segregando i prodotti in apposita area (ove possibile), identificandoli con il talloncino “merce da non semministrare
- da rendere al fornitore”, opportunamente compilato nella parte “Data/Firma operatora”.

A tale segregazione dovra quindi seguire la restituzione al fornitore dei prodotti oggetto delle non conformita rilevate.
Nel secondo case sono delle anomalie di svariata natura che possono determinare sensibili scostamenti ai parametri
specificati e che nei casi estremi, implicano la distruzione della merce,

Qualora la distruzione delle derrate non avwenga imm edmtamente ma si rim.ril ad un momento successiva, al fine di
evitare utilizzi involontarl, & necessario prqudere ;e_greganﬂu e *lndiwduandn tali pradotti a mezzo di apposito
talloncino: “prodotto da non somministrare — da,_rendure al fﬂ-l"l'litﬂi'E , apportunamente compilato nella parte
“Data/Firma operatore”, : e — i &)

Del trattamento di tale prodotto dovra sussistere oltre ad un elenco dettagliato dei prodotti coinvolti, una relazione
sull’accaduto nella quale dovranno chiaramente essere riportate sia le cause delle anomalie registrate e |e azioni
correttive intraprese a garanzia del pieno ripristino I:|E”il' nbr'ﬁ'filltﬁ. .,

Tale documentazione viene conservata nel registro "Tm&améntﬁ Fmdattn..l"Servlzlu non conforme” nei faldoni del

Piano di Autocontrollo.

Rintracciabilita allo stoccaggio G 6 Ay =
(1~ -

£ propria delle derrate |a cui conformita sia stata preven'ﬁu'ame'nte verificata allatto del ricevimento e regolarmente
registrata sull’apposita "scheda di registrazione al ri ﬁgulqé’rttn tramite apposita modulistica personalizzata per ogni
sito produttivo.
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1.2 Produzione pasti: preparazione e confezionamento

METODOLOGIE DI PREPARAZIONE DEI PASTI, TECNOLOGIE DI MANIPOLAZIONE &

CONFEZIOMAMENTO
L"Ati non utilizzera prodotti per | quali sia stato gia superato il termine minimo di conservazione/data

"E di scadenza.
P

Le operazioni di trasformazione delle derrate saranno effettuate evitando qualsiasi possibile
contaminazione tra prodotto “sporea” ¢ prodotta “pulite”, lavandosi frequentemente le mani e

garantendo pulizia e sanificazione di superfici ed utensili dopo 'use e prima dell'utilizzo.

Presso le cucine saranno garantite le separazioni funzionali dei flussi relativi a carni bianche e carni rosse, pesce,

verdure, platti freddi, diete speciall e diete etniche,

Nella manipolazione degli ingredienti si effettueranno le operazioni pit delicate con l'ausilio di presidi ed utensili,

evitando in ogni caso la manipolazione di alimenti pronti al consuma,

Ll

Durate tali operazioni sara prestata la massima attenzione ai tempi-temperature, avendo cura di limitare lo stretto
necessario per la loro corretta esecuzione, i tempi di esposizione alla tiEihpe'ratura ambiente nelle operazioni pid

comuni, quall: mondatura, toelettatura, ass:ambraggin e dlspus[ﬂunl suile p!amhe da forno,

Gli ingredienti saranno mantenuti in cella frigorlfera;{frignriferl ﬁémllﬁm:atifgmrnahars} fino al loro utilizza non

appena ultimata la preparazione. | " i

l“ ‘

Gli affettati, i formaggi gia porzionati e i ::IhJ in attesa di ESEE'[E'-EENH:‘F sarannu conservati in contenitori fdonel

adeguatamente chiusi e protetti. L A , i

L'Ati porra attenzione alla preparazione di alimenti che nun_sﬁ!r-ifaf‘ l nati a subire trattamenti termici prima del

consumao.

af
Per verdura e frutta il lavaggio deve avvenire con abbondante acq rrente per tempi congrui; dopo 'eventuale uso

ua.u’ -l
bl A8l
di coadiuvanti e disinfettanti {tipo Amuchina) & d'obbligo iun;iacqurﬁfﬁﬁiﬁiﬁggup,

La pezzatura degli arrosti arrotolati sara calibrata anq{sﬁiiﬁ.;'@,lﬁ"zinne al passibile rischio legato all'incompleta cottura

al cuore del prodotto.

Quanto all'intervallo tra |a preparazione delle derrate ed il momento del pasto, non @ consentito anticipare al giorno

prima alcuna operazione.
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Procedura di sanificazione pre-lavoerazione

L'Ati prevede la specifica procedura di sanificazione Inizio attivitd produttiva:

il mattino prima delle lavorazioni lo staff di cucina procedera alla sanificazione dei

tavoli dilavorazioni ed utensili al fine di garantire I'igienicita dei piani dilavorazione.

Procedure di lavorazione degli alimenti

Di  seguito presentiamo  uwna descrizione delle  procedure  standard  di
preparazione/lavarazione degli alimenti suddivise per tipologia di alimento.

Per ogni tipologia di alimento sono state determinate:

« area di lavorazione: indicazioni riguardanti le zone allinterno della cucina dedicate alla lavorazione
dell’alimento;

* personale addetto: indicazioni del personale addetto alla manipolazione dell'alimento;

= tipologia di lavorazione; indicazione sulla specifica della tipologia di lavorazione:

+ materie prime: specifica la tipologia delle materie prime utilizzate per preparazione dell'alimento;

* attrezzature ed utensili utilizzati: elenco delle attrezzature che possono venire utilizzate per la manipolazione
dell’alimento; £

= modalita esecutive: modalita sulle pmued’ure“da Esegufﬂ,z«, i

« maodalita operative: operazioni sp&clflche da eﬁﬂttuare per si'ngola preparazione

Si allegano le metodologie di preparazione predisposte sotto forma di ﬂussi,'que ogni modalita operativa & completa
di tutte le indicazioni che gli operatori di cucina devono seguire per ottemperare alle disposizioni aziendali in termini
di sicurezza ed igienc,

Nei diagrammi vengono identificate le fasi soggette a registrazione; in corrispondenza delle stesse viene riportatao |l
codice del riferimento al PRP o CCP presente nella scheda di registrazione in produzione.

Modalita esecutive di preparazione e istruzioni operative

gli addetti prima dell'inizio del cicla [awr‘atwn verificano: la corretta pulizia della divisa;
che siana indossati | guanti anﬂ tagﬂh il paragremhn al momento del taglio della carne
con coltelli; che sia stata indossata la cuffia e che la stessa raccolga tutti i capelli: che non
siano indossati anelli, collane, arecchini e :Hp.’l

Istruzione Operativa Carne cruda

Gli addetti seguiranno le istruzioni operative per la preparazione delle carni,

Preleveranno dalle celle di conservazione le materie prime da lavorare in quantitd proporzionate alla forza
lavoro/patenziale del macchinario, e alle esigenze dell’'utenza in modo tale che e stesse non sostine a lungo fuori dalle
celle e non subiscano un rialzo termico elevato.

Al termine di ciascuna preparazione, I'operatore disporra nelle placche la carne lavorata che verra utilizzata in zona

cottura,
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La stessa sara conservata nella cella carni lavorate (rosse o bianche) fina al momento del prelievo perla cottura
Nel caso si verifichino “Non conformita in produzione” l'operatore seguira le indicazioni fornite del Piano di
Autocontrollo.

Modalita operative: procedure
PrO{: Lh.-'fr(? Per la carne destinata alla preparazione di arrosti I'operatore procedera aprendao

involucri di plastica contenenti la carne, sgocciolando il sangue che c'& all'interno

{nell'apposito lavello di zona lavorazione) e cestinando l'involucro (nella pattumiera a

dise
2,
3.

pedale di zona), mondando la carne (separando dalla polpa da utilizzare gli sfridi che,

verranno poi allontanati dafla rona di lavorarzione), tagliando a pezzi regolari la carne che non dovra superare | 2,5 kg
di peso e | 10 cm di spessore per non ostacolare la fase dell'abbattimenta di temperatura ove prevista; ed infine,
legando la carne per aumentarne I'uniformita (operazione che sard possibile effettuare anche con I'apposito tubo
per arrosti),

Perla carne destinata alla preparazione di fette 'operatore proceders aprendo gli involucri di plastica contenenti la
carne, sgocciolando il sangue che ¢'é all'interno (nell’apposite lavello di zona di lavarazione) e cestinando linvolucro
(nella pattumiera a pedale di zona), mondando la carne (separando dalla ﬁqlpa da utilizzare gli sfridi che, verranno
poi allontanati dalla zona di lavorazione) affettando la carne conl'a us..iﬂ,a de,i,l'_’apﬁm sito coltello o affettatrice cercanda
di mantenere per ogni fetta dimensioni e peso standard ﬂrispet’tﬁriqn"fié_"_gmmmature previste dalle Linee Guida di
riferimenta), battendo le fette preparate-:_{mn lausilio di batticarne ﬁlﬂnuale o automatice) avendo cura che lo
spessore della fetta non sia inferiore a 7,5 mm, per facilitarne |a _ng:;tma E"l"_l‘!'EIﬂtEr'il;‘rE una buona consistenza del
prodotto, |

Per la carne destinata alla preparazione di impasti per pnlp-eth_’.-__; -ripigen[, ragl e hamburger 'operatore proceder
aprendo involucri di plastica cantenenti la carne, sgocciolando III__'s'-:-i_'_r"_iEu__é'-chE c'g all'interno (nell'apposito lavello di
zona di lavorazione) e cestinanda l'involucro (nella pattumiera a pedale di zona), mondando la carne {separando
dalla polpa da utilizzare gli sfridi che, verranno poi allunta_l:l_a'tl.:'_i:'_lai'l-a zona di lavorazione| tagliando a pezzi regolari la
carne passando i pezzi ottenuti una prima volta al tritacarne on Iurstampu medio (operazione autosufficiente per la
carne da ragl), impastando la carne con il resto deg[i]n’gfg_éd_[g'nti ripassando il tutto al tritacarne (con lo stampo fine)
terminando cosi la preparazione di ripieni e, solo per polpette e hamburger, passando il composto ottenuto alla
polpettatrice, facendo attenzione che la polpetta o I'hamburger ottenuta rispetti le grammature previste ma non
superi lo spessore di 15 mm,

Per la carne destinata alla preparazione di spezzatini 'operatore proceders aprendo involucri di plastica contenent|
la carne, sgocciolando il sangue che ¢’ allinterno (nell’apposito lavello di zona di lavoratione) e cestinando
Finvolucro (nella pattumiera carrellata a pedale di zona), mondando la carne {separando dalla polpa da utilizzare gli
sfridi che, verrannoe poi allontanati dalla zona di lavorazione) tagliando a pezzi regolari la carne cercando di

mantenere un'uniformita nei cubetti che dovranno essere al massimo di 1,5 cm.
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Dopo aver svalto una o pil operazioni sopraindicate "operatore deporra la carne semilavorata nella specifica colla di

stoccaggio, non dimenticando di etichettare ogni contenitore con la relativa etichetta riportante le caratteristiche del
prodotio.

Istm:lnne Operativa: Piatti freddl Salumi / Formaggi

Gli addetti seguiranno le istruzioni operative per la preparazione

dei salumi e formaggi.

Prelevera dalle celle di conservazione le materie prime da lavorare

in quantita proporzionate alla forza lavoro/potenziale del macchinario e alle esigenze dell’'utenza.
Al termine di ciascuna preparazione, 'operatore disporra nelle placche o nei piatti in ceramica monouso gli alimenti,

Gli stessi sono conservati nelle celle di giornata (salumi e formaggi) fino al momenta del consumo che dovra avvenire

entro le prossime 1,5 h.

Modalita operative

L'operatore addetto alla preparazione dei salumi da consumare crudi atfettati dovra togliere
eventuali legacci, spaghi al pmdnn:n effettuare una mandatura, togliere I'eventuale cotenna

ed effettuare un c:nnt’mrla visiva per uﬁlutam lo stato di conservazione e IFaspetto del

_I-r.-

prodotto.

q

Eseguite le operazioni suindicate potra trasferire I'alimento _Inélll'a_maﬁthina affettatrice, alla quale andra imputato lo

spessore di taglio secondo la tipologla di prodotto e 'uso _sﬁgii_ffii::n chia ne andra a fare.

Durante la fase di affettatura l'operatore dividera il prﬂdﬂ&éﬁ _pé&pﬁmiune e lo disporra nei diversi contenitari che

andranno poi coperti, etichettati e stoccati nelle celle ginrnalie’m:ﬁ.{ﬁél caso dei piatti) in carrelli refrigerati.
R it

L'operatore addetto alla preparazione dei formaggi da :nnsm’:ﬁ&fiﬁé&&ti dovra effettuare una mondatura, togliere

I'eventuale crosta ed effettuare un controllo visivo per valu_tar‘q‘ -sml'n di conservazione e I'aspetto del prodotto.
LR

Eseguite le operazioni sopraindicate putra affettare i fnm'laggi a mano o (se il tipo di formaggio lo permette) con

.’.

I'affettatrice.’
Durante I'affettatura l'operatore dividera il prodotto per porzione e lo disporra nei diversi contenitori che andranno
poi coperti, etichettati e stoccati nelle celle giornaliere o (nel caso dei piatti) in carrelli refrigerati.

Programma di lavoro

Il giorno stesso dell'utilizzo il cuoco preleva dalle celle dei salumi e dei fermaggi | prodotti, Il lavora per poi ripnrli una

UL

volta confezionati, negli appositi contenitori,




&
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Istruzione Operativa Pesce surgelato
IR F TR

Gli addetti seguiranna le istruzioni operative per la preparazione del pesce.

Nel caso si verificassero delle “Non conformita in produzione” I'operatore seguira le indicazioni fornite del Piano di
Autocontrollo,
Modalita operative

Per il pesce da cuocere in forno al naturale & condito I'operatore procedera risciacquando nel lavello di area di
lavorazione (per togliere eventuali residul di liquidi di scongelamenta) all'interna di GN {gastronorm) Forati, pesando
i filetti o i tranci cercando di renderli il piti uniformi possibile, sia per Il peso (nel rispetto delle grammature previste
dalle Linee Guida di riferimente) che per la dimensione, ricordandosi di non superare lo spessore di 18 mm circa

riportando il numero dei pezzi di alimenti che compongono la porzione.
Il pesce verra quindi disposto in teglie di altezza massima 60 mm che verranno poi utilizzate per la cottura,

Per il pesce da cuocere in brasiera o in bollitore I'operatore procedera risciacquandolo nel lavello di area di lavorazione
(per togliere eventuali residui di liquidi di scongelamento) all'interno di GN farati e, se la pezzatura lo richiede, con

I"ausilio del coltello tagliandala in modo uniforme.

U'eperatore, comunque, dovra pesare i pezzi di pesce che compongono la porzione (nel rispetto delle grammature

richieste) riportando il numero dei pezzi di prodotto che compongeno la porzione.
Verranno quindi inseriti in GN forati dei GN normali, stoccati in cella coperti in attesa di essere cotti,

Per il pesce destinato alla produzione di polpette I'np_erafnre procedera risciacquandolo nel lavello di area di
lavorazione (per togliere eventuali residui di liquidi di'scni]gﬁlam'entn] all'interno di GN forati e, mondando i filetti
del pesce (separando la polpa da utilizzare dai ritagli e dzii_l_.j! Ilfa‘_'tl"_!;q_l';jﬁe verranno costantemente gettati nel bidone
dell'immondizia), tagliando a pezzi la polpa, passando i pezzi ottenuti una prima volta al tritacarne, impastando il tutto
con il resto degli ingredienti, passando il composto nti':'ém..}tu dalla pnlpetr.'atrice, facendo attenzione che la porzione
ottenuta rispetti le grammature richieste ma non superi la spessore di 15 mm riportando il numero. di polpette da
distribuire in ogni porzione,

Disporra il pesce in teglie di altezza massima 60 mm ed inserira le varie teglie gia nel carrello pronte per la cottura.

Per il pesce da cucinare impanato o gratinato I'operatore procedera risciacquandolo nel lavello di area di lavorazione
[per togliere eventuali residul di liquidi di scongelamento) all'interno di GN (gastronorm) forati, pesando i filetti o |
tranci cercando di renderli il pit uniformi possibile, sia per il peso (nel rispetto delle grammature di riferimento) che
per la dimensione, ricordandosi di non superare lo spessore di 18 mm circa e riportandao il numero dei pezzidi alimenti

che compongono la porzione. Disporra il pesce in teglie di altezza 6,0 em che inserira nel carrello pronti per la cottura.
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Programma di lavoro

Il giorno precedente a quello dell'utilizzo il prodotto viene prelevato dalla cella surgelati e trasferito nel I'apposita cella
alla temperatura d tra +0°C/+3°C per la fase di scongelamento oppure il pesce viene confezionato e protetto in appositi

sacchetti per alimenti e scongelato in acqua corrente a temperatura +10°C/+12°C.
La cottura avverra entro le 24 re dallo scongelamento.

Istruzioni Operative: Verdure fresche

4 . Gli addetti seguiranno le istruzioni operative per la preparazione delle verdure.

) _'__,r- e ¥

s Prelevera dalle celle di conservazione le materie prime da lavorare in quantits

proporzionate alla forza lavoro/potenziale del macchinario e alle esigenze
dell'utenza. Al termine di ciascuna preparazione, I'operatore disporrd nelle placehe la verdura lavorata che verra

utilizzata in zona cottura,

Nel caso si verificano "Non conformita in produzione” I'operatare seguird le indicazioni fornite del Piano di
Autocontrollo,

Modalita operative procedure

Per le verdure che saranno utilizzate come base di sughi e/o salse l'operatore dovra effettuare una mondatura, una
pelatura, un lavaggio in soluzione di acqua sostanza disinfettante allo I],':l.iﬁr,_.l:.in risciacquo in abbondante acqua

corrente (operazioni da effettuare con lava verdure) e quindi una tritatura (con taglia verdure).

Per le verdure in foglia I'operatore dovra effettuare una cernita, conservare le parti migliori e scartare le fo glie ingiallite
e

0 appassite con I'ausilio del coltello o di una macchia per il taglio dell'insalata, lavare in soluzione di acqua sostanza

disinfettante allo 0,1%, risciacquare in abbondante acqua ed infine sgocciolare per circa 35 secondi la wverdura

utilizzando la centrifuga elettrica.
Per le altre verdure da utilizzare in insalate bisognera procedere ‘eliminando le parti che presentano anomalie per
colore o per consistenza, quindi andranno pelate (se con buccia) utilizzando coltello o pelapatate elettrico, lavate in
soluzione di acqua sostanza disinfettante allo 0,1%, risciacquare in abbondante acqua corrente (operazioni da
effettuare con una macchina lava verdure) ed affettate a mano o con l'ausilio di specifiche macchine (cubettatrice,
BCC....),

Per le verdure fresche che saranno utilizzate come base per brodi bisogner procedere eliminando le parti che
presentano anomalie per colore o per consistenza, quindi andranno pelate (se con buccla), mondate, lavate in
soluzione di acqua e sostanza disinfettante allo 0,1%, risciacquare in abbandante acqua corrente (operazioni da

effettuare con una macchina lava verdure), tagliate a pez:i o cubettate per fadilitarne la cottura.
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Programma di lavoro
Il giorno stesso dell'utilizzo gli operatori lavorano le verdure destinate alla cottura cosi come per le wverdure erude
avviene la lavorazione il giorno stesso (lavaggio e asciugatura con apposite macchine) e e stocca nella cella delle

verdure semilavorate.
Il giorno di consumao lavora le verdure da consumarsi erude,

Istruzioni Operative Verdure secche efo surgelate

Gli addetti seguiranno le istruzioni operative per la preparazione delle
verdure. Prelevera dalle celle di conservazione le materie prime da lavorare
in quantita proporzionate alla forza lavore/poteniiale del macchinario e alle
esigenze dell’'utenza.

Al termine di ciascuna preparazione, I'operatore disporra nelle placehe la verdura lavorata che verra utilizzata in zona
cottura. Nel caso si verificano "Non conformita in produzione” l'operatore seguira le indicazioni fornite del Piano di

Autocantrollo.
Modalita operative procedure

Per le verdure surgelate da cuocere 'operatore dovra prelevare dalla cella, FI giorno di utilizzo, le verdure, toglierle

dalle confeziani, (facendo attenzione a non Iasr.'{are pezzl delle cnnfd:loni sulle verdure), trasferirle in teglie forate

GN 2/1 altezza massima 10 cm (per un massirnu l:li 10 kg} disparle nel l;arrellu porta teglie e trasferirle in zona cottura,

Per le verdure secche da cuocere 'o peramre dovra, il giorno antecedente I‘utllf'zzu. aprire i sacchi di verdure e versare
il contenuto in vasche di plastica (facendo attenzione a non far gntfa'ijje_'mntua’rl corpi estranei), quindi aggiungere

I'acqua fredda. Terminata I'operazione, dovra trasferire il tutto in cella delle verdure semilavorate.

Il giorna in cui verranno utilizzate le verdure I'operatore dovra scolarle e (a seconda del tipo di cottura) trasferirle in

bollitore o in forno,
Programma di lavoro

Il giorna stesso dell’utilizzo il cuoco toglie dalle celle le verdure surgelate e le mette in lavorazione {cottura).

Per le verdure secche, il giorno antecedente I'utilizzo, vengono messe in ammollo in acqua fredda.

Imparare a mangiare
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Istruzioni Operative Pasta e Riso
Gli addetti seguiranno le istruzioni operative per la preparazione dei prirmi piatti.

Prelevera dalle celle di conservazione le materie prime da lavorare in quantita
proporzionate alla forza lavorof/potenziale del macchinario e alle esigenze dell' utenza,

Al termlm: dl ciascuna preparazione, 'operatore disporra nelle placche la verdura lavorata che verr util izza ta in zona

cottura. Nel caso si verifichino "Non conformita in produzione” I'operatore seguira le indicazioni fornite del Piana di

Autecontrollo,
Maodalita operative procedure

Per i primi piatti a base di pasta e riso da cuocere 'operatore dovra prelevare dal magazzino dedicato, il glorno di
utilizzo, le materie prime da cucinare, toglierle dalle confezioni, (facendo attenzione a non lasciare pezzi delle

confezioni verdure sul prodotto), trasferirle nei bollitari e/o nelle brasiere per |a relativa cottura,

Per le preparazioni dei sughi e salse I'operatore dovra, il giorno antecede nte |'utilizzo efo il giorno di utilizzo, preparare
il condimento (facendo attenzione a non far entrare eventuali corpi estranei), quindi unire il sugo alle preparazioni
dei primi piatti.

Programma di lavoro i3
3 ':, f =L

Il giorno stesso dell'utilizzo 1 cuoco prete'u'a dal magazzino generi shtch‘l le materie prime e le mette in lavarazione
(cottura). v

Per | sughi, il giorno antecedente e /o il giorno stesso. |'utl“iIﬂ,‘-i"ETfﬂﬂl'lﬂ riattivati e uniti alle preparazioni dei primi
piatti a fine cottura. Tai .' L

Istru:tnninp-eratiua Uova : 1 ; "f«'-_ g

& Prelevera dalle celle di :;un;ervamn'ne |ﬂ materie prime da lavorare in guantita
proporzionate alla forza lavnmfputen“éi‘ale dai macchinario e alle esigenze dell'utenza.

Al termine di clascuna preparaﬂpn&;.l ﬂpgratﬂre disporra nelie placche le uova lavate che

verranno utilizzate in zona ml:tur i

Nel caso si verifichino “Non conformita in pmdu:mne I’npmatdre seguwé le indicazioni fornite del Piano di

Autocontrollo,
Modalita operative procedure
Per le uova fresche l'operatore dovra prelevare dalla cella, il giorno di utilizzo, le uova, toglierle dalle confezioni,

(facendo attenzione a non lasciare pezzi delle confezioni), trasferirle in teglic forate GN 2/1 altezza massima 10 cm
{per un massimeo di 10 kg), disporle nel carrello porta teglie e trasferirle in zona cottura.

Per le uova fresche da cuocere 'operatore dovra, il giorno dell'utilizzo, cuocere e uova nel bollitore (facendo
attenzione a non far entrare eventuali corpi estranei), quindi aggiungere I'acqua fredda con sostanza disinfettante

per alimenti,

Terminata I'operazione, dovra trasferire il tutto in contenitori GN e procedere alla sgusciatura.

Ove applicabile procedere al preimpiattamento delle uova cotte e stoccarle in cella di giornata fino al relativo utilizzo.
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Programma di lavoro

Arrivato il momento dell'utilizzo il cuoco toglie dalle celle le uova sode preimpostate e le posiziona in zona
conferionamento,

Per le uova sode da veicolare, il giorno stesso della preparazione e all’ utiliz 20, vengono messe in gastronorm inox.

Per le preparazioni a base di uova e per garantire I'igienicita delle preparazioni gastronomiche saranno utilizzate uova
sgusciate liquide pastorizrate.

Istruzioni Operative Semilavorati

Gli addetti seguiranno le istruzioni operative per la preparazione doi prodotti
semilavarati,

Prelevera dalle celle di conservazione le materie prime da lavorare in guantita
proporzionate alla forza lavaro/potenziale del macchinario e alle esigenze dell'utenza.,
Al termine di ciascuna preparazione, I'operatore disporra nelle placche o nei piatti gli
alimenti. Gli stessi sono conservati nelle celle di giornata fino al momento del consumo che dovrd avvenire entro |

prossime 1,5 h,

Modalita operative procedure

L'operatore addetto alla preparazione degli arrosti o delle preparazioni gastronomiche da cuocers antecedentemente
al consumo e da riattivare entro 4 ore, dovra abbattere di temperatura I'alimente dopo la cottura tra 0/3° mediante

abbattitore di temperatura entra & non oltre 2 ore. ! ' '

Eseguite le operazioni suindicate potra trasferire I'alimento nelle apposite gastronorm per il relativo stoccaggio del
prodotto semilavorato identificato con apposita etichetta indicando la data di produzione, la data di scadenza

consumo e il nr, di lotto interno progressivo al fine della rintrat:fcl_al_:;illtill'degﬁ alimenti.

Durante la fase di affettatura carni cotte, 'operatore dividera il pradotto per porzione e lo disporra nei diversi

contenitori che andranno poi coperti, etichettati e stm;":f:aﬂ_.;'ﬁélla’.tﬁlé?g'lnrnallure o (nel caso dei piatti) in carrelli
1 -\.'_.'||. S AP i

refrigerati. i

W

Eseguite le operazioni sopraindicate potra riattivare il prudr:}ttt; stﬂccam nella apposita cella seguendo le pracedure

previste per la cottura; quindi si riportera I’ alimento a temperature supeﬁun ai 75'C'entro i tempi previsti per la

-
ey

riattivazione delle preparazioni del giorno, .y

Programma di lavoro
| giorno stesso dell’utilizzo il cuoco preleva dalle celle di stoccaggio i prodotti semilavorati, li riattiva e unisce il

condimento preparato e completa la preparazione per essere utilizzata,
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Prelevera dalle celle di conservazione le materie prime da lavorare/cucinare in
quantita proporzionate alle tipologie di sughi e salse previste da menu.

Al termine di ciascuna preparazione, I'operatore disporra nelle placche i sughi e le salse.

Gli stessi sono conservati nelle celle di giornata fino al memento del consumo che dovra avwenire entro le 4 h.
Modalita operative pracedure

L'operatore addetto alla preparazione dei sughi e delle salse da cuocere antecedentemente al consumo e da riattivare
entro 4 ore, dovra abbattere di temperatura I'alimento dopo la cattura tra 0/ mediante abbattitore di temperatura
entro e non oltre 2 ore.

Eseguite le operazioni suindicate potra trasferire |'alimento nelle apposite gastronarm per il relativo stoccaggio del
prodotto semilavorato identificato con apposita etichetta indicando la data di produzione, la data di scadenza

consumao e il numero di lotto interno progressivo al fine della rin tracciabilita degli alimenti.

Dopo la fase di riattivazione, I'operatore unira il prodotto per unirlo alla materia prima antecedentemente catta pasta

o riso che disperra nei diversi contenitori gastronorm,

La preparazione ofttenuta sara conservata a temperature superiori ai 75°C entro | tempi previsti per |a

somministrazione delle preparazioni del giorno,
Programma di lavoro

Il glorno stesso dell'utilizzo il cuoco preleva dalle celle di stqcf_:agl_gin'_gﬁ ingredienti, li lavora e |i utilizza per la cottura

prima di utilizzarli come condimento. o
Gestione delle diete speciali - i 1 L

Identificazione e rin l‘m:ﬁﬁiﬁiﬂﬁ' delle diete speciali

Lidentificazione e la rf'p’t acciabilita del prodotto/servizio in senso stretto

avvengono in tutte le Faisi dEI[a f‘ [Eeri'r produttiva dell’Ati, ovvero dal momento del

ricevimenta delle derratEﬁllmentan alla fase di distribuzione dei pasti,

Tutte le fasi Jegate alle singole procedure possono essere || rlsultatu dell'identificazione delle' materie prime utilizzate

anche per la produzione delle preparazioni gastronomiche, destinate alle diete speciali che il personale di cucina

— e — e

dell'Ati produce.

Gli ingredienti utilizzati per la preparazione delle diete speciali saranno quelli previsti dalla definizione e condivisione
del dietetico, che individua le caratteristiche merceologiche da impiegare; le verifiche di conformits prima dello
stoccaggio da parte delfla cuoco/a responsabile, il cui esito viene registrath su apposite Schede di Registrazione al
ricevimento - documenti di acquisto (Ordini e Bolle) nei quali sono riportati tutti i dati relativi al prodotto acquistato
destinato alle diete speciall specie quel prodotti destinati ad una alimentazione particolare come | prodotti senza

Llutine che seguono una d e'tnrrnlnata e specifica procedura,
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La prenotazione delle diete speciali

o L a- Lapresenza degli utenti a regime dietetico speciale saranno comunicate al

‘ e iy = mattino, il Capo Cuoco inserird gli alimenti consentiti sul modulo di
i - . ST lavorarione giornaliera e di seguito preparer le etichette personalizzate con

il nominativo ed il tipo di alimento da preparare,

Le cucine hanno un'; ‘area esclusivamente dedicata alla pre parazione delle diete speciali, il Capo Cuoco si occupera della
preparazione e lavorazione e cottura degli alimenti seguendo le Istruzioni Operative; successivamente verranno
predisposte in apposite preparazioni separate dalle altre, contenenti le diete speciali, tutte le diete saranno

accompagnate dall’appaosita scheda prenotazione.
Il modulo del riepilogo delle diete speciali con i relativi nominativi separati per ogni scuola saranno conservate in un
appaosito schedario.
Elaborazione dei menu delle diete speciali
—_— P

Tali documenti vengono predisposti o recepiti dall’Ati nel | rispetto del Capitolato o deltr_' specifiche richieste dal
_'_‘—-—-_—_ Pl
Comune o dall'ASL di competenza.

In essi vengono riportati, su base settimanale le singole portate, can netta distinzione tra le portate da preparare,

I menu sono verificati dal Responsabile dell’Appalto ed approvati dal Comune e dall'/ASL di competenza, mediante
apposiziane della firma direttamente sul documento.

Una volta "verificati” ed "approvati”, | menu rimangono esposti nell'Area Conferionamento Pasti & direttamente
presso le scuole ed inseriti nel portale App del genitore, ;

| menu cosi predisposti consentono anche I'identificazione della corrispondente scheda di controlla H.A.C.C.P., nel
campo “Legenda Schede di Flusso Operativo”. ' f

In essi sono indicati i codici identificativi H.A.C.C.P. che consentono di risalire alla relativa “Scheda di Flusso

Produzione” e le conseguenti Istruzioni Operative adottate da!l*a'zlenda per monitorare | CCP e PRP tramite le possibili
._-—______‘_'__‘—\_._ r—

fonti di contaminazione e come per preparazmm gastrunﬂmlche del]cate come quelle per cellachia.

Confezionamento delle diete speciali

Una volta approvato il menu definitivo, con 'entrata in vigdlrg"ﬂelln stesso, il Servizio dietetico e igiene degli alimanti
dell*Atl, elabora sulla base dell’analisi del capitolato un r:Iﬁettann personalizzato alle preparazioni gastronomiche
speciali, riportante la codifica del piatto, la portata, le 5.-'I:.:'ﬁl':ill-ﬁﬁt‘lils:tfche merceologiche previste dal contratto, la
grammatura delle materie prime, le modalita di prraparéz_iij'gfi:&_'ldél piatto, e lo sviluppo bromatelogico.

Il ricettario elaborato dal Servizio dietetico dell*Ati serve szi-'lfﬁuum e/o alla dietista di appalto, per compilare il modulo
“piano diete speciali” e al responsabile dell'autocentrollo o al magazziniere per compilare la scheda di registraziong

della rintracciabilita del prodotto "Rintracciabilita derrate alimentari”.

Il madulo “piano diete speciali” contiene le informazioni relative al nome / scuola / tipologia di dieta speciale.

Una volta elaborato dalla Dietista, tale modulo sara affisso in cucina e consegnato agli addetti alla distribuzione per

facilitare, dopo il confezionamento delle diete speciali, la relativa e corretta somministrazione.
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Per rispettare la privacy dell'utente nella dieta non verra mai descritta la patologia né sul modulo né sul contenitore
monouso dove viene confezionato il pasto speciale dietetico.

Il canfezionamento delle diete speciali viene effettuato con separazione temporale rispetto le altre pre parazioni per
evitare possibili contaminazioni crociate, successivamente vengono apposte sul coperchio del contenitose in maniera
indelebile il cognome, la scuola e la tipologia di dieta (non identificata attraverso la patologia).

Rintracciahilita delle diete speciali

Approvati ed entrati in vigore i menu, il Servizio Dietetico dell'Ati, elabora sulla base di quanto espressamente indicato

nel C.5.A. un ricettario personalizzato alle preparazioni gastronomiche, riportante la codifica del piatto, Ia portata, le

caratteristiche merceologiche previste dal C.5.A,, la grammatura delle materie prime le modalita di preparazione del
platto,

Il ricettario elaborato dal Servizio Dietetico dell’Ati serve al cuoco e/o alla dietista di appalto, per la com pilazione del
“Piano Diete Speciali” e al Responsabile dell’Autocontrollo o ai magazzinleri per compilare la scheda di registrazione

della rintracciabilita del prodotto "Rintracciabilita Derrate Alimentari®,

Una volta elaborato dalla dietista e condiviso con il genitore dell’'utente assoggettato alla dieta, lo stesso sarh affisso

in cucina e distribuito per facilitare, dopo il cnnfé'iiifl ."ﬁi'&r"im delle Hiele'ijp-é{iéli la relativa e corretta alimentazione.

Per rispettare la privacy dell'utente a dieta non uerré mai desmtta in prngﬂttu la patologia né sul modulo né sul

contenitore monouso dove viene confezionato || pasm dietetico.

Metodologie per la preparazione delle derrate hiuiugiche;"mnva nzionali/D. D P.e l.G.P.

Clo  Equo! ‘Solidale

I.-|:--

L'adozione dei prodotti Biologici, D.O.P. e LG.P. non cnmpﬁrta aicunu d:l'ﬁculta legata alla produzione e lavorazione

di tali derrate, prevenendo la non promiscults di utilizzo: Ela partﬂ degli upﬂl‘atun rispetto ai prodotti convenzionali,

_Pubblicizzazione e Identlﬂcazlnne di prodotti bmingu:r ed eﬂ_n solidali

%:%&mﬁwm

La pubblicizzazione dei prodotti alimentari Biologici, D.0.P., L.G.P. avviene attraverso I'esposizione dei menil nell’APP

del Genitore in cul vengono indicati tutti | prodotti particolari impiegati nella preparazione del pasto del giorno.



L
CITTA DI SULMONA W

Tl ' § § i e = 2
i Per la preparazione di alimenti crudi e cotti, per carni bianche o rosse, vengono

utilizzati piani, attrezzature ed utensili distinti, facendo precedere, ad ogni

avvicendamento, un'adeguata pulizia delle superfici e delle attre zzature.

o

Il personale adibito alle preparazioni di piatti freddi, o al taglio degli arrosti, lessi, insalate di riso, ed alle operazioni di
confezionamento dei pasti, fara uso di apposite mascherine e guanti monouso.

Durante tutte le operazioni di produzione le finestre dei lacali cucina resteranno chiuse e limpianto di estrazione d’aria
restera in funzione.

Il personale non effettuera pid operazioni contemporaneamente al fine di evitare rischi di contaminazione crociate.

| prodotti accederanno ai locall cucina privati del loro imballo secondario (cartone, legno), poiché avendo subito
numerose manipolazioni nel corso del loro trasferimento dallo stabilimento di produzione fino alla consegna,
costituiscono un serbatoio di germi ed infestanti che potrebbero diffondere negli ambientifaree di preparazione
contaminando cibi e attrezzature,

Tutti | prodotti surgelati/congelati prima di essere sottoposti a cottura, saranno sottoposti a scongelamento, ad
eccezione di diverse indicazioni da parte dei produttori.

| prodotti congelati/surgelati verranno scongelati con le modalita previste dal nostro piano HACCP.

La porzionatura delle carni crude sara Eﬁettuat;_-nq_lia stessa giurnatu ':_In_;':lui"yerrannu consumate o nella giornata
precedente, nel caso di approntamento di semilavorati per pastj {:nfdi‘ e M

La carne trita sarad macinata nella giornata di consumo o, nella gic_rrnafa Pﬁcédente, in caso di approntamento di
semilavorati per pasti crudi. ' o+ e

Il formagegio grattugiato sard preparato in giornata,

Il lavaggio e il taglio delle verdure sara effettuato nelle ora Jmmeﬂi'a_t_arm&_::j_te antecedenti al consuma,

Le operazioni di impanatura saranno fatte nelle ore immediatamente antecedenti la cottura.,
Le porzionature di salumi e di formaggio saranno effettuate ﬁgflﬁ.dféj_i‘ﬁrﬁgﬁ;gtamente antecedenti la distribuzione.
Legumi secchi: a mollo per 24 ore con due ricambi di acqua,

Le paste che non richiedono particolari manipolazioni saranno prodotte in modo espresso, appena prima del

confezionamento, per ciascuna fascia di utenti,




COTTURA DEGLI ALIMENTI EFFETTUATA QUALCHE ORA PRECEDENTE AL CONSUMO

lutte le derrate verranno cotte just in time con alcune esclusioni.

Infatti, per permettere una migliore gestione dei tempi di cucina ed uma resa finale
ottimale dal punto di vista organolettico, per arrosti, bolliti e brasati di carme bovina, per

: le paste al forno, per sughi e ragl, & prevista la preparazione qualche org precedente,
come annoverato anche nelle Linee Guida di cui all’allegato B al decreto 381 del 9/08/2007.

In seguito alla preparazione i prodotti vengono immediatamente abbattuti con l'utilizzo dell'abbattitore rapido di
temperatura, verilicando il raggiungimento della temperatura <10°C entro le prime due ore e <4°Centro lp successive
2 ore. La rigenerazione dei prodotti abbattuti avwiene monitorando | tempi e le temperature.

Ciaseun alimenta rigenerato deve raggiungere una temperatura >75"C al cuore del prodotto e mantenerl a per almeno
30 minuti. Per quei prodotti che una volta abbattuti vanno serviti freddi (tipo vitello tonnato), invece, le procedure da

seguire in seguito all’abbattimento sono quelle previste per i piatti freddi.

CONSERVAZIONE ALIMENTI COTTI

contaminazioni crociate o pmlif&(_a.ifuni batteriche causate dal mancato rispetto di
temparature o tempi. Fondamentale &, ovviamente, il controllo igienico dei locali, delle
attrezzature, del personale e la relativa formazione,

Le misure preventive messe in atto dall"Ati preuedemm la verifica dEHE tempér_atﬂre dei frigoriferi, la verifica dei tempi

di conservazione e la separazione degli alimenti mn adeguata prul:ean r'le1 )
)

Gli alimenti cotti conservati vengono ahhattun e conservati in fngu ed identificati attraverso apposita etichetta

riportante la data di preparazione, il numero di lotto interna e Ia data di scadenza assegnata.

Il tempo massimo previsto dal Piano HACCP dell'Ati per la mnsawa:mne degli alimenti cotti & di 4 ore,

MODALITA DI PREPARAZIONE DEI PIATTI FREDDI

Nella preparazlunﬂ_dei piatti freddi i possibili rischi sono relativi alle
contaminazioni l:rc!l:late Ed all’lnterruxlune della catena del freddo,

~ Fondamentale &, m-wamente 1l controllo igienico dei locali, delle
attrezzature, del personale e Ia relativa formazione. Le misure preventive messe in atto dall'Ati prevedona la verifica
delle temperature dei frigoriferi, la verifica dei tempi di conservazione e |a separazione degll alimenti

Le misure preventive messe in atto dall"Atl prevedono la verifica delle temperature dei frigoriferi, la verifica doi tempi
di conservazione e la separazione degli alimenti con adeguata protezione.
La preparazione dei piatti freddi prevede la verifica dell’assenza di tracce di sporco o di residui di lavorazioni precedenti

su teplie, piatti, superfici d’appoggio mani ecc... I'esposizione a temperatura ambiente non deve essere supEriore aj
15 minuti. Una volta porzionati | prodotti vanno stoccati in eella di mantenimento.
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Le misure preventive messe in atto dall'Ati per far fronte a cid, prevedono cantrollo dei

tempi e delle temperature.
In modo particolare i prodotti cotti vengono riposti all'interno delle gastronorm nei contenitori termici ad hac
predisposti.

I pasti caldi vengono inseriti nei bagnomaria ad una temperatura pari o superiore a 75°C ed ivi mantenuti per un
periodo massino di 1 ora.

Ueventuale esposizione a temperatura ambiente non deve superare i 5 minuti, pena I'eliminazione del prodotta.

| piatti freddi (formaggi, affettati e verdure crude), serviti anch’essi in multi porzione, vengono riposti nella parte

inferiore del carrello ove la temperatura viene conservata grazie alla presenza di piastre eutettiche,
La temperatura iniziale dei piatti freddi deve essere inferiore a 8°C.
L'esposizione a temperatura ambicnte non deve superare i 10 minuti.

Oltre al sistema di multi porzione, si prevede l'utilizzo di pta'lﬁt:il':ﬁ%i:'.s'ﬁf]al_ﬁiati in monoporzione da utilizzare per gli

utenti a dieta. . R

L'allestimento dei vassoi verra predisposto all’ultimo momento,

Essi saranno composti utilizzando gli alimenti pronti per la Igis_;{lhulzipne e | prodotti dietetici, precedentemente

preparati e conservati ad idonee temperature, che potranno &ﬁr.rerg ﬁ'rhg_sghtati con vaschette termo sigillate ove fosse

necessario, e ok

Per le modalita di confezionamento dei vassoi si rimanda allaﬁesuﬁﬂﬁn& della giornata tipo.

Trattamento del prodotto non conforme in pmduzion&_ : ibﬁ
Durante ‘la-delicata fase della produzione i param;etri.ﬂﬁ";'teﬁere snt controlle seno riepilogati nelle specifiche
descritte per ciascuna delle singole operazioni che caratterizzano il ciclo produttivo Aziendale.

Il rispetto delle modalitd descritte pelle “Schede di Flusso Operative Produtione”, presenti nel Manuale di
Autocontrollo, & attestata direttamente dal cuochi che appongona la loro firma sull'apposita scheda di registrazione.
Eventuali scostamenti da tali parametri dovranno essere trattati facendo seguire una specifica azione carrettiva cosi
come descritta nelle singole schede di flusso operative nella sezione “Azione Corrattiva®.

Qualora I'azione correttiva richiamata si traducesse nelle necessita di segrepare o scartare | prodotto stresso psso
viene, al fine di impedirne l'utilizzo, trattato secondo le modalita espresse nella citata scheda di flusso operativo,

direttamente sotto la responsabilita dei cuochi.



R
CITTA DI SULMONA w

In quest'ultimo caso, le registrazioni circa le modalita del trattamento stesso e la natura delle non confor mita rilevate,

dovrannao risultare su apposito registro in dotazione in appalto e denominato “trattamento prodotto/servizio nan
conforme”.
Muodalita di confezionamento e distribuzione del past

Nella fase del confezionamento esistono dei pericoli relativi a possibili proliferazioni batteriche in seguito a
permanenza a temperatura ambiente per templ troppo lunghi e pericoll di contaminazione craciata per le diete
speciali.

Le misure preventive messe in atto da LAt per far fronte a cib, prevedono controllo dei tempi e delle termperature,

In modo particolare i prodotti cotti vengono riposti all'interno delle gastronorm nei carrelli appositamente predisposti

{le cui caratteristiche vengono descritte in apposito paragrafo).
| pasti caldi vengono inseriti nei bagnomaria ad una lemmm"tura pari o superiore a 75°C ed ivi mantenuti per un
perioda massino di 3 ore,

L'eventuale esposizione a temperatura ambiente non dwe'f.superarﬂ'I 10 minuti' pena 1’ellminazlune del prodotto,

T [

| piatti freddi (formaggi, affettati e verdure crude), serviti am:h’éfssi in n‘tuﬂl puﬂlune vengono riposti nella parte

inferiore del carrello ove la temperatura viene mnwmata gra:ie alla pmsenza :Ii piastre eutettiche,

La temperatura iniziale dei piatti freddi deve essere Infenurg:ﬂ
L'esposizione a temperatura ambiente non deve supe’iare:_l:l;i;i'f’hi}ﬁﬂi[;- i
104 L
" E..'-','. A 4
Oltre al sistema di multi porzione, si prevede 'utilizza’ di Uassni;per’sﬁnaliuatlc da utilizzare per gli utenti a dieta e per

coloro che non possono recarsi presso la sala mensa per appsuﬁta re il pasbn

bk

L'allestimento dei vassoi verra predisposto immedia tament&' prirna d&ll‘lnh‘:iu della fase di distribuzione,
o

Essi saranno composti utilizzando gli alimenti pronti prer Fa d{stribuzlone e | prodotti dietetici, precedentemente

preparati e conservati ad idonee temperature, che p-q,t!;a_n_qq;gssare pr{?sentati con vaschette termo sigillate ove fosse

necessario.
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PROGRAMMI E SISTENMI DI COTTURA

La programmazione delle preparazioni dipende essenzialmente dalle tipologie di

altrezzature deputate alla cottura, dagli alimenti da preparare (sulla base del menu

in vigore) e dalla turistica del personale.

All'interno dell’arganizzazione & possibile verificare come vengano distribuite le attivita di cucina, sulla base delle quali

vengono quotidianamente organizzate le cotture.

La variabilith massima & data dal menu del giorno il quale viene studiato e strutturato in modo da permettere una

ottimale organizzazione dei tempi per le differenti preparazioni.
I sistemi di cottura si possono classificare in diversi modi,

Il pils generico riguarda il comportamento dei liquidi presenti nall'alimento.

La cottura per espansione e quella per concentrazione.

La cottura per espansione & effettuata in un liquido, in cui avviene uno scambio di sostanze nutritive e aromi tra il

liguida di cottura e I'alimento,

La cottura per concentrazione ha lo scopo di concentrare le sustanze nptﬁtwe dell'alimento tramite la trasformazione

in vapore di una parte dell'acqua in esso contenuta.. . -j.

Questo tipo di cottura @ in genere effettuato ad alte temperature e lnlgl'g:ll‘ltl:iéﬁi_ig"';e:cn.

La cottura mista prevede una cottura in due fasi: la prima per ;nq;e‘r?tr:g'giunge la seconda per espansione,
Riportiamo nella tabella sottostante le varie tecniche di cottura unl'tra;mlehte alle attrezzature utilizzate per ciascuna
tipelogia, nonché le caratteristiche principali delle metndu!ngie'p’re'sélh"l".cunsidErazinne.

Ultimata la cottura e controllata la temperatura, i pasti sono mrlfexlnnatl in tempo reale, in vari contenitori
multiporzioni e isotermici di acciaio inox, che sone poi Inseritl in wnten[mn isotermici ermetici precedentemente
sterilizzati e preriscaldati mediante "utilizzo di un generatnre &[ettron[m di vapore saturo a 170" C, ed awiati all
distribuzione, con una temperatura del prodotto » a +75° C, per a gamnziadl una 1" di +65" fino alla somministrazione.

Il confezionamento viene gestito correttamente evitando in tutti | modi di riaprire, anche per templ ridotti, | contenitor
termici una volta che questi sono stati riempiti e chiusi.

Per il confezionamento dei pasti I'Ati ha nei propri Centri Cottura la disponibilita di-
N® 80 contenitori isotermici in rabusto polietilene a chiusura

ermetica
N" 150 contenitori a chiusura ermetica in acciaio inox per minestre e brodi
N® 80 contenitori isotermici cilindrici in acciaio inox per sughi ¢ salse

N* 120 contenitori isotermici green icl +N® 40 blu ice
N* 120 contenitori isotermici ad immissione di vapore
N® 900 TEGLIE gastronorm in acciaio inox 18/10 con coperchi per la preparazione,

cottura e trasporto pasti pronti
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M. 4 TERMOSIGILLATRICI ELETTRONICHE AUTOMATICHE PER DIETE SPECIALI IN MONOPORZIONI

Il trasporto dei cibi effettuato dall’Ati garantira il parametro temperatura nei limiti su definiti,

L’Ati ha sottoposto a prove di validazione tale processo, che @
periodicamente verificato per assicurare I'efficacia dello stesso npl tempo.
Le preparazioni sono confezionate per il trasporto nei contenitori di cui
sopra e racchiuse in contenitori ermetici isotermicl, con tern peratura non
inferiore a +75°C per i pasti caldi e temperature di +4° C per i prodotti
legame freddo, trasferiti mediante Idonel automezzi commereiali destinati
esclusivamente a questo scapo, mantengono le temperature ottimali fino al consumao.

| pasti speciali viaggiano come prodotto identificato e confezionato in mono porzione, nei contenitori isatermic

destinati ai divers| plessi scolasticl.
Gli automezzi sono sottoposti alle attivita di sanificazione quotidiana e settimanale prevista dalla specifica procedura

di detersione e disinfezione.

Per le minestre e la pasta asciutta sono utilizzati contenitori isotermici in acciaio inox a chiusura ermetica, per i secandi
piatti ed i contorni caldi contenitor] isotermici in robusto ABS an.l:I urto mlbentarn. preriscaldati con gettito di vapore;

per i secondi piatti ed | contorni freddi contenitori isotermici delle stesse caratteristiche, opportunamente refrigerati;

per il pane singolarmente sigillato, idonee ceste con cgperchln mentre Ia fru':ta dopo la cernita ed il lavaggio viaggia

in contenitori appositi & chiusi. i % CoRe L

M !

Ultimata la cottura e controllata la temperatura I pasti sono r:nnfeztﬂnnﬂ In tempao reale, in vari contenitori
multiporzioni e isotermici di acciaio inox, che sono poi fnseritl in mntenﬂnri isotermici ermetici precedentemente
sterilizzati e preriscaldati mediante I'utilizzo di un generatore EIettmmm di vapore saturo a 170° C, ed awiati alla
distribuzione, con una temperatura del prodotto >a +75° f.‘,,per‘ Ja garan!la di una T di +65" fino alla somministrazions.
Tali temperature sono state pid volte validate da venﬂche in'ga{na e d’a verlﬁ:he degli organi di controllo pubblici (AUSL
ECC.) gia svolte sul Servizio di refezione scolastica effettuatn;) alla I.':n'.?.i SE.LP. per il Comune di SULMONA

| pasti speciali per diete particolari sono confezionati in pIEt:; ' p{ruusu slngularmente termosigillati

Tali pasti sono appropriatamente idennﬂcatl per gara nt}ré ‘la certezza della consegna al bambini a cui sono
effettivamente destinati. ! " -"j": 1

L*Ati, tramite la documentazione specifica {ceruﬂcazinne d' i-::lunmta schede tecniche dei produttor, registrazioni AUSL
ecc.) garantisce I'idoneita igienico sanitaria dei contenitori ¢ degli automezzi utilizzati e Iattitudine degli stessi a
preservare @ mantenere le giuste temperature.

La Temperatura delle preparazioni a legame caldo deve essere mantenuta a +65°C fino alla somministrazione.

I cibi da consumare freddi vengono avviati alla distribuzione ad una temperatura di + 4" per garantire in ogni caso al
servizio di somministrazione una Temperatura inferiore a +10°C.

Il confezionamento viene gestito correttamente evitando in tutti i modi di riaprire, anche per tempt ridotti, i conteni h;-n

termici una volta che questi sono stati rempiti e chiusi.
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1.3 Piano trasporto - consegna e distribuzione - somministrazione pasti

Il Piano dei Trasporti elaborato & stato redatto tenendo in considerazione | seguenti fattori:

* ubicazione dei due centri produzione pasti e delle Strutture esterne ove veicolare | pasti, secondo quanto previsto
dal Capitolato Speciale d’Appalto;

* caleolo dei tempi di percorrenza e dei tempi di consegna;

» rilievi delle modalita di consegna dei cantenitori con particolare attenzione al luogo di sosta (punto di arrivo) dei
mezzi di trasporto rispetto ai terminali di consegna;

* capienza dei mezzi di trasporto in relazione ai terminali di consegna e al volume dei contenitori (numero dei pasti,
disagevole viabilita, difficolta di parcheggio, ecc.);

» calcolo della quantitd pesi e volumi dei contenitori;

« dispasizioni del Testo Unico Legge 81 in tema di sicurezza sul lavoro ad esempio: massimo peso sollevabile e
trasportabile manualmente per addetto alla consegna.

| Mezzi saranno tutti dotati con il software innovative della *Visirun®

Che localizza i veicoli, comunica con gli operatori, monitora le temperature, Tracciabilita delle Consegne ecc.,
Per visionare una Demao del servizio offerto, basta accedere al sito WiNW wsuun com

e in alto a destra alla voce "ACCEDI” si possono inserire

queste credenziali, si potra cosi approfondire il servizio
con una flotta virtuale,

Innovativo e facile da usare

Vigirun & il partner wleale per aiutart: a
cofidurm la tua floita versa [ sucoesso,
Girazie ai nostrl localizs aton sats it

USERNAME [ggt@v!simn
FASSWGHD test

auro-7J

L LTl o e e e )

Il servizio per il trasporto dei pasti sara effettuato con

automezzi dotati di regalari autorizzazioni,
In particolare per il trasporto dei pasti saranno utilizzati

n" 05 (cinque) veicoll pii n*02 (due) analoghi, come

automezzo di emergenza sempre a disposizione per ogni

e qualsivoglia evenienza a garanzia del servizio dislocat]

uno per ogni centra cottura,

o lora spastament] planificanda | percond pit
| usare g b consenticd, in un cle, di seidenagian

| K percarsi & tantn A% ancord:
U Wishrun viagela vicing al e bysiness
o utandot] a ridurre gh sprechi, risgacmiare

CORDSCET ] S et Uimalla posizions dei
b0l ez £ Savad in grado ol obbimlzzane |

efficiontl
I software Vigirun @ inoftre semphelssima da

p_:'l.l'ﬂ:lllﬂn-ﬁ‘lr.lurt-'lntl fuahl | congurml
et birantl g stil of gulda deghl autist,

tempo ed sumentar b produttivigl

L@ 066 @

CHUCOT T

|m.| Iu.lunin I:m _uqrﬂwuu mrlmlh ST HE

107 automezzi tutti EURO 6C, sono prodotti innovativi che assicurano: un impatto ambientale ridottissimo; bassi
consumi energetici ed elevate prestazioni; tecnologie d'avanguardia per azzerare le emissioni inquinanti e
rispettare I'ambiente senza rinunciare al comfort e ai livelli di sicurezza europei.

1 u della ASL.

Gli automezzi sono tutti idonei all’'uso, con autorizzazione sanitaria [registrazione
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Gli automezzi, sono adibiti psclusivamente al trasporto di alimenti, possiedono un vano di carico separato dal vano
guida, possiedono anche una porta laterale con guarnizione a tenuta per impedire dispersioni di calore per
facilitarne il carico e le consegne in qualsiasi situazione, sono coibentati isotermicamente e rivestiti inte rnamente
con materiali sanificabili, sono dotati di ganci di fissaggio contenitori e di attacchi di scarico per facilitare Ia
fuoriuscita di acqua di lavaggio per evitare i ristagni, rispondono ai requisiti igienico sanitari di cui al DPR 327/80 e
eventuali normative regionali,

Ogni autista oltre che a conoscenza dei prodotti trasportati e delle normative HACCP e della formazione sulla
movimentazione dei carichi ha a disposizione un smartphone utilizzabile per ogni evenienza.

| mezzi saranno destinati esclusivamente all’appalto a garanzia del fatto che i veicoli non saranno adibiti a usi
promiscui o a eccessivi carichi di lavoro che potrebbero comprometterne I'efficienza nel corso del tempo.

I mezzi verranno sottoposti alle periodiche manutenzioni previste dal costruttore (tagliandi) e a tutti gli interventi
che si renderanno necessari (cambi gomme, manutenzione straordinaria, ecc...).

Gli automezzi saranno equipaggiati, durante il periodo invernale, di pneumnatici termici e avranno in dotazione anche
un set di catene antineve a garanzia dell’effettuazione dei trasporti anch& in avverse condizioni climatiche.

La continuita del servizio in oggetto sard sempre garantita; I"eventuale mal funzionamento verra eliminato nel pit
breve lasso di tempo. \
A richiesta dell’Ente, 'ufficio manutenzioni dell'Ati si rende disponibile a esibire il libretto attestante le manutenzioni,

Scheda Pulizia Automezzo

Punto di Intervento Cassone coibentato automezzi

Prodotti | Detergente sgrassante per cuéing +_-ﬁjsi_ﬁ'féﬁante'

Mop - Carrelle con stﬁfkaturé'-4225t5§;i ;'faﬁipnne abrasiva -Panno spugna; Macchina
vapore g

Attrezzature

i

Frequenza (Al termine di ogni servizio ST L

Maodalita di Intervento | 1 logliere eventuali residui cun la sm#a* 2, Pr‘ﬂparare la soluzione di acqua e detergente;
|3, Pulire le pareti interne con il pannu sﬁugnﬂ '4. 5S¢ vi fossero incrostazioni eliminarie col
tampane; 5. Passare || mop col detersivo sul pavimento; 6 Risciacquare; 7. Disinfettare
mediante mncch:na a vapore sy tutta la super‘r icie
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PIAND DEI TRASPORTI

AUTOMEZZO GIRO | REFETTORIO ] via PARTENZA TEMPO DI ARRIVO | Tempo R- | —]
PERCORRENZA di PARTENZA
i — == = searica
Automezto INFANZIA ROOSELVET 11,30 10 11,40 | 2 mar.
A LD STEFAND ’
PARTENZA DA C.P.P INFANZIA METAMORFOSI | 11,30 | 5 11,47 | & 1151 | —]
ORE 11,30 S.GIOVANN '
CRISPI
ANGELONI
— == e S—
Automeizo INFANZIA [ saLusmio 1200 | 100 12,10 | 2 1212
B RODARI i
PARTENZA DA C.P.P INFANZIA | Uaquita
12,00 3 12,13 | 2’ 12,15
ORE 12,00 CELIDONIO : :
INFANZIA COSTANZA 12,00 & T 12,19 | @ 12,23 =
DI NELLD
Automezzo INFANZIA BAGNATURD | 11,30 7 1n37 |z TR —
C BAGMATLRO '
PARTENZA DA C.P.P IN'FH.N'ZH{ MM“NE_\ ' Ju}m_ el | B"J!Iq A ll,ﬂ-? 3!‘ 11'_.53_ B
ORE 11,30 MARANE >y Figa 17 i
Automezzo INFANZIA DALMAZIA 1220 |3 12,23 g
D MONTESSORI 4 :
CoLLOD| |
PARTENZA DA C.P.P SIEARIA TRENTO 1225 |3 | (1228
ORE 12,10 SAN G. PAOLD I '
Automezzo PRIMARIA ROOSELVET 12,30 | & 1238 | =
v L.DI STEFAND ’
PARTENZA DA C.P.P
ORE 12,20 !
Automezzo PRIMARIA MAZZINI r 13,10 | & 13,14 [sow0 |
B LMASCIANGIOLI § MARTEDI
PARTENZA DA C.P.P ELEMENTARE BAGNATURD 13,00 10’ 13,10 | & 13,14 | sow
ORE 13,00 BAGNATURO LUNEDI
Automezzo PRIMARIA L MARCANTE | 1300 |10 | | 13,10 | & 13,16
L. RADICE
A
PARTENZA DA C.P.P SECONDARIA A VOLTA 13,00 | & 13,20 |4 13,24 S0L0 }
ORE 13 SERAFINI MARTED! E
GIOVED]
P — SECONDARLA, DALMAZIA 13,00 i 130 |« 1334 [ oo
{: CAPOGRASSI MARTEDI E
............ ~  ————— e | — | FE—— o f—= GIOVEDE
PARTENZA DA C.P.P SECONDARIA TOGLIATTI 13,00 i Bw | ¥ 133 |[soio
ORE 13,10 DN MARTED E
— ' === b | coven |




NI
CITTA DI SULMONA w

1.4 Pulizia e sanificazione (dei locali refettorio, del centro produzione pasti con riferimento alle attrez=ature ed
olla codenza delle operarioni)

INNOVAZIONE E MIGLIODRAMENTO PER UN SERVIZIO DI PULIZIA A RIDOTTO IMPATTO AMBIENTAL E
L'Ati si affidera per la fornitura dei detergenti e sanificanti alll’Azienda Sutter. | suoi detergenti e sanificanti sano
confarmi al Decreto Ministeriale del 24 maggio 2012 (relativo ai Criteri Ambientali Minimi per il Servizios di Pulizia @ i
Prodotti per l'igiene} e al Dec. Min. 9 novembre 2016 (relativo ai criteri ambigntall minimi per I'affidament o del servizio
di sanificazione per le strutture sanitarie e per la fornitura del prodott detergentl) e del Piano d'Azione Mazionale per

il GPP (detto PAN GPP) offriremo le seguenti misure di gestione ambientale del Servizio di Pulizia:

Ogni prodotto concentrato sara diluito con sistemi di dosaggio finalizzati al minor consumo di sostanze chimiche

rendendo le operazioni di manipolazione dei prodotti sicure per 'operatore

.Ei_- I""n Sy Sistema Venturi: Attraverso un sistema fisicofidraulico ed in assenza totale di impianto elettrico il
I

. s« Prodotto viene diluito proporzionalmente ed in modo oggettivo tra acqua e prodotto chimico
Ly 1 A j i

ﬁ garantendo una riduzione del 30% di prodotto [stimato mediamente sui nostri cantieri esistenti)

causato dal dosaggio soggetto al giudizio dell'operatore.

Sistema "facile dosaggia™: e
’-Tﬂ 13 3;- 4 Per tutti | prodotti concentrati dove nul] shré possibfle usare dei sistemi a muro si adotteranng
' P’

|1I,..,.

flaconi conformatiin modo che per vasi L'qr_nunltanti non si possa che spillare una dose alla volta

Centraline di dosaggio: s il

=, Y = -
: @ Per le lavatrici adotteremo centraline: dl dnfsaggh automatiche con il controllo automatico dei

& consumi, fornendo anche statistiche "Qlert" nei ::as::- in cui la dose non venga garantita.
"L 4.-1"!;; A
'utilizzo di prodotti di pulizia conformi ai criteri di assegnaxjun %i;-ﬁﬂthqtte atmblentall 16 i Tipo.| {conformi alls

e
%

norma ISO 14024) come ECOLABEL (2005/344/ce). 4 L

Inoltre Sutter Professional azienda che aderisce al progetto .éumpen CHARTER AISE finalizzato alla sostenibilita

ambientale del prodotto e della produzione Sutter Professional & certificata 150 9001; ISO 14001 OHSAS 18001:

m “ { ;iﬁjﬁ 'Mi @ [ﬂbE|

% 565 ¥ i m

| m woalabal.eu

- 'uso di detergenti super concentrati studiati appositamente per eliminare completamente 1 rifiuti da imballaggio o
ridurre le emissioni di CO2 e 'impatto ambientale da trasporto.,

Inoltre, tali prodetti evitano che la diluizione sia condotta arbitrariamente dagll addetti al servizio attraverso i sistemi

di dosaggio
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Le soluzioni proposte sono volte a minimizzare i consumi di acqua come:
Ll usa del sistema di lavaggio superfici con pre-impregnazione eliminando il 90% di soluzione esausta
di risciacquo che normalmente viene smaltita negli scarichi idrici.

Inaltre rispetto ai sistemi tradizionali ad impregnazione direlta si arriva a risparmiare fing al

400% della acqua usata per la soluzione lavante.
Futilizzo al 100% di prodotti di pulizia conformi ai criteri di assegnazione di etichette ambientali

150 di Tipo | (conformi alla norma 150 14024) come ECOLABEL (2005/344/ce):

L'utilizzo di lavatrici per il ricondizionamento dei Mop ¢ Panni per aumentare il ciclo di vita dei tessuti e utilizzo
dei tessuti esclusivamente in Microfibra, ci portera ad ottenere un sostanziale abbattimento di rifiuti grazie
all'ottenimento di oltre 300 cicli di lavaggio

I"'Uso di detergenti prodotti da Sutter Professional con formulazioni naturali, di origine vegetale

SENZA NICKEL, COBALTO E cnnmn‘
H 'Il. g
I “metalli pesanti” gﬁnn considerati 5ostanze responsabili

dell’ fn'suzlrg,fsmzﬁl di n:lermatitl allurgil:he
SENZA Amneizm' '

Nessun prndu[,}g e[la garnma Ieru prevede indicazione in etichetta di
warning di se qul_:llmatiu ne allergica.

" SENZA PARAB % 2

Ti ml‘n&jnterferenta endocrini, il loro uso in cosmesi &

Attualmente classi
limitato ad alcune categ’nrie‘ﬂl ;iruﬂutta ‘Nessun parabene & usato come
conservante nella linea Zl_!r_q S '.'tL

DERMATOLOGICAMENTE TESTATI o
| prodotti della linea Zero su cui @ stato eticamente possibile effettuare Il patch test {non sono stati testati
prodotti fortemente acidi/alcalini) hanno dimostrato un’ottima tollerabilita cutanea,

IL GRUPPO SUTTER NON SVOLGE TEST DI ALCUN TIPO SUGLI ANIMALI

PRODOTTI NON CLASSIFICATI COME PERICOLOSI** (senza pittogrammi di rischio)
Le sostanze contenute permettono al prodotto di non essere classificato come pericoloso
(Reg. 1272/2008/EC CLP) CERTIFICATI ECOLABEL ISO di Tipo | {(conformi alla norma 150 14024 ):




Modello tradizionale

FFIGDUEIGNE

]

o

TRASPORTO IN CANTIERE

|

UTILIZZO DLTTET——

Pradottio Produttore

Sultnr Pratossionol

IJEGH.EAEEH F‘LUS

8.F. 120

- ,;,Z?-,?_':Q

GRILL CLEAM ER PLUS Surlter Profassionnl

¥ 20

FROFTETAOM AT

1%+ 5% | B00-800 ml i

&
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MODELLO GESTIONE RIFIUTI

Plastica vergine

l Modello proposto

B WY
N — g
! a1 B 150 14021 °

o aan G229P

a
.*‘_ o
|

w5 b

"

30%

k=)

M

TRASPORTO IN CANTIERE |
SUPERCONCENTHATO

LINIEN |
13429: 2005 1

RILUMILERO DEGLE IMBALLAGE ) CON
SESTEMA D8 DN LUK OME

'SPECIFICI PER haccp

Descriziona
diluiziane

CAM 2012 Sistema diluizlona

a&oum;lf
ITFUW !
v '.. Irj‘u‘.kﬁﬁu st

Applicazione

. Iiu}ﬂ'hﬂwlwrh

Deberrppesrba r\nm Sanlemn Werma

sy ARAnlE supsmniieg

10 L d"doouea).

aiksirrpin i fiibralo B wtnriea Waiiue

m_ﬁamﬂl‘_j_ﬂ;_jﬁ'u 1% -
5% (300-500ml In 10 L
el meejuial,

~—madi con seocho

&mhi;ﬁ“ ?

Fd

Prisiio imn

SossmEe S ECOLABEL EL Disdpwrosluaons filn
dfRcacn par fa cappiy, Fors o piasive
Vi A i (i IT/020/009

cAriEN o in schiuna
il il et
agipappmile oo s

&J:m t-*-ﬁg%“ “q
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Prodotti per arredi

Descrizione
diluizlars

Castrnygeenin veudumdi ECOLABEL EU  Spobarahin i umklo

Pradatto Produttore CAM 2012 Applicazione Sistema dilu iz jono

ailcanchganle con v o i
it mibstaticn, IT/020/009
Pyl alluems, -
e =
(eaibe 15 4
Sgmussion nafusle  peey AREL By Sonesatum ad il Fyetis tiia
Promio alFums. Al @ vl

Disinfettanti per arredi

Prodotio Produttore m_“_'l_nj e CAM 2012 Applicaziona Sktema diluizlone
diluizions

LACTIC Sutor Proglisione Detogoein :AI.IIEEAI‘UE Dui'il-lmliﬂlr_lhm Premils wnes
/‘f’fm m BIOCIDA Cim capacita  FU-0005622 0010 -l
shuchin. Qnive mel Ll (VA RAZEEEN "~
el w0 HACCP Puonin Ejtj i ]

Suilter Prokrssional Drdusmgoantes (ALLES 8- 150 1707s Delorgunza o ik i Proio uso
(st Oling - {
) mche sl uso HACCP m{: H-_EHE ey f
Faa NI Proundis & iPusso 4

@
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Detergenti disincrostanti per bagni

Descrizione

dikizione CAM 2012 Applicazione Skstema diluiz jone

Prodotto Produttore

S— [ Franiligio | Srarta aife
= i lanie naluek: . ancesson bagna I
Sutter = e
Faii it nibmned i, e Bmenli e -
r:: Wuems Y= b TY 44!
g iolabe RO [
Duloygenie Puliria | sangicarione Stsloma Vol
disimc mslanie a base i acresso bagoo - ——
acich owparici di g 1T/020/009 : g
- 5% (ds 00l 3 f -
M=
500 ml i ; .
il in 40 L Gt : iﬂ

o aorquea).

At iy

e e
i doodomnia per WE, i_wmﬂ.l o e ‘m

IT/020/009 1.5
[ L
. =
(ol
E !'-"?

—
o

S 2
Disinfettanti da diluire

Descriziona :
Prodotto Praduttore diluizione CAM 2012 Applicazione Sisterna diluizlone

Silstnima Vanium

CUAT 88 Froon Sutier Prafesskonal Disineluants ] ALLEG, 8 'H-U T
superfics mbll, Homoa
v | i disérfesinmn & supefici ~ e | Pl miresds B0 teothio
ﬂ o IV (300 g e 10 Rl Al . i
1 At AR TR

MANI

Descrizione

diluizione CAM 2012 Applicazione Sistema diluizlone

Prodotto Produttore

Lavagegin e DISPEN SER

LOTHIN F DAM Sunthier Pravodis wlisnal Schiuma lasmmi ECOLABEL EU

- coanmticg calleaa

i m ECOLABEL dabemta  1T/030/010R
-:: | 4 sialla palls  con en
|:.r J v dehe e piohurmna X
- -

e oo
o [ealabel
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LAVASTOVIGLIE

Descriziono

Prodotio Praoduttora CAM 2012 Applicazione Sistema diluizlane

diluiziones

UNIVERBAL PLUS Suilar Profossinmal Digtaegale Liviggio ECOLABEL EU Lavagjgiin skmagia TWiN DOSE

T shuigie sunivises lnematien
- o= m siibeain ECOLAnEL  IT/038/001
. diborirdomns 1 gr. L1
i : T |
E t 2 o N
ooobel  Loolabel
ECO ﬂ-'” EE Satiar Professdonal Hrikantwnta paril ECOLABEL EU Lavmgeio Hoiia WIN DOSE
tiniai]o Sl miltyritico

- m wiomaicn mnicas 1T/038/001

= %’] ECOLABEL 5

; l! k- dulelane 1 gr LE ot L

e Al
Egalobal Ecalabel

WASH FLUS Sudter Profassianal Datargarda pard ECOLABEL EU Lo shvigig Pompa par dassggio wash
""""""" g #iovigho & el
- gﬁ Q m o cenificain I/019/013
diua ECOLABEL

dilkilziomn: B - 11 mi
ﬁ Apngus Mld- [15-25° EI;T;!' Em...?'

LA FORMAZIONE

Training & Consulting

Sutter Lab & il nuove format del centro di formazione di 5utter-?mfes\sd.i_unal_, i_g’m'p're attento al prablemi di una
societa in continua evoluzione tecnologica e che ritiene percio che il compito di una grande Azienda, oggi pili che
mai, non possa esaurirsi nella produzione e commercializzazione del prodotto, ma debba necessariamente essere
integrato da un continuo dialogo con tutte le figure erufes"s-ionEllI._

Formazione in evoluzione : .

Sutter professional per oltre 30 anni si occupa di furmaxlu’ﬁé’ié'ﬁ_ﬁﬁl_Iis_fl_gnlif_a'_tEcn'rca su cantiere, Formazione per pid di
2000 persone all'anno con docenti sempre aggiornati e cg'iﬁp,ﬁi{ié’n’_t[; Inaltre E un punto di riferimento per tutti i
clienti, dove acquisiscono competenze attraverso I‘appmﬁﬂi}nénin di metni&iulugie professionali che permettono di
elevare |a qualita del lavoro e il suo rendimento emnumTEﬂ';; '

Formazione ¢ ambiente

Ormai gia da due anni Sutter professional si impegna fattivamente verso 'ambiente non solo producendo prodotti e
sistemi finalizzati ad una maggiore sostenibilita ambientale, ma creando un iter formativo specifico alla conoscenza

di tutte le normative in campo ecologico ed alla loro corretta attuazione anche ai fini pratici nelle procedure.
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PROCESSD DI FORMAZIONE

3.000 pers.
20.500 in 10 anni

loos o0 <01 i fonp i

. | Controllo periodico
Sopralluocgo, controllo di B L F
hr[;cessﬂgFUHMAZlUNEt Bl . Analisi del processo RILASCIO DI AUDIT SUL
ON THE JOB i FORMAZIONE IN AULA PROCESSO FORMATIVO
.' E DI APRENDIMENTO

Formazione o JSHSEROE

{in aula) : .

s

SISTEMA pulizia

*iﬁrbﬁeftuale e standard qualitativi
5F

i .| ;.... J%}x‘ﬁi processo e di risultato
: 'f

* Procedure di pulizia e tecniche di pulizia per gli ope ‘Imuduln di 4 ore)

o Definizione 'dl pulizia

I-r‘ ..]'x.:':' .""' e ' b
o Nozioni di :hln'nca di base rk‘, i -
\'I ! 1.
© GPP e Criteri ambientali n‘fllﬁ[ﬁ,l
o | certificazioni ecologiche {ecolabel)
o losviluppo sostenibile
o analisi gamma prodotti utilizzati in cantiere

o Corrette modalita d'uso in relazione al dosapgio dei prodotti di pulizia

&«

o Precauzioni d'uso (divieto di mescolare, come manipolare il prodotto, come intervenire

in caso di sversamenti o di contatti accidentali, come leggere le schede di sicurezza)
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s Differenze tra disinfezione e lavaggio
*  Modalita di conservazione dei prodotti
+ Caratteristiche dei prodotti per la pulizia a minori impatti ambientali e dei prodotti ausilia ri “ecologici”,
le etichette, incluse quelle ecologiche, dei prodotti detergenti e disinfettanti per le pulizies.
Addestramento

[sul campo)
+ Prove pratiche su cantiere con dimostrazione sull'uso del sistema

* Formazione in cantiere di tutto il personale addetto alle pulizie con training specifico sul tipo di lavoro
che andranno a svolgere
* Ad ogni partecipante viene consegnato materiale didattico. A fronte di test di verifica grado di

apprendimento verra rilasciato attestato di partecipazione

Aggiornamento continuo
{on line)
* Ogni operatore avra un accesso -x.'_:-__l_
= al sito www

E potra continuare I'autoformazione attraverso vi

Kit di controllo LOQA Puligia ¢ sillliliEHE{ﬂ




Punti critici

Operazione Prodotto
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: {netergen:ae ﬂISEF‘IfEIIDI."LH MULT!GEHIE Prnnta i!lf‘l.l!l:.lj Glufnqlmente -" 1

wall I i i : ke
coverings : = "" £ 20 A ! : ' PR R
T . . | Detergenza = ' | - - 2-3% ?5§t‘um§nfa.l%:
B e PRI L S e S U] s ] I Gl e S ]
:  Detergenza e disinfezione Muurrﬁmic Pronto all'uso Giornalmente
Tavoli '
sedie s.‘ | ; -
Dlsinfez!nnu - CUATBS FOOD 3% Settimanale
vetrine : |y .
SRSk q_gtgj{_geh:_a - PLURAL Pronto all'uso Giornalmente
i Detergenza e disinfezione  LACTIC Pronto all'uso Settimanale
mani %ﬁ | Ln.:;r:lggln 2 ::Iis!nfe.mune ANTIBAC FOAM  Pronto all'use Giornalmente

| Frequenza
. y -‘,-'IE Qg;grg_g!mg._u?a@g{g_ue .U_MNEH_S_M P_L!JS_ 1gr. / It. Glurnaimente ;
%8 : 'I Ef;clanﬁua_.lavastu-..iiulin ECO IH""_'5E_ I'.'I,E gr./It. Giornalmente
o detergenza manuale ' WEIS_H PLUS 3% Giarnalmente:

disincrostazione DESCALER PLUS 10% Quindicinale
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1.5 Sistema di gestione ambientale

La ristorazione collettiva, come qualsiasi attivita produttiva, & chiamata ad attualizzare e rivedere il processo
produttiva per raggiungere I'obiettivo di sostenibilita del pasto “in grado di soddisfare | bisogni delle generazion|
attuali senza compromeltere la possibilita che le generazion| future riescano a soddisfare i propri®.

La sfida dell'eco-efficienza per la ristorazione collettiva richiede un esame attento dell'impatto ambientale generato

lungo tutta la filiera produttiva, in un'ottica di sistema e non delle singole attivita.
La necessita di ottenere un servizio di ristorazione eco-efficiente & ulteriormente rafforzata dalle azioni delle

Autorita Competenti

Il concetto di eco-efficienza & entrato a far parte, ormai da anni, del “Core
Business della Ep Spa e Coselp, pertanto entrambe le Aziende che compongono
I'Ati possiedono (nel due centri cottura che saranno utilizzati per la produzione
dei pasti per il comune di Sulmona) la certificazione dei sistemi di gestione
ambientale, conforme alla norma IS0 14001:2015 consentendo all’A di
raggiungere e dimostrare un buon livello di comportamento sostenibile,
14 O O1 mediante il controllo degli impatti ambientali connessi alle proprie attivita,

CERTIFIED prodotti e servizi

A tal proposito, il Ministero dell’ Ambiente e della Tutela del Territorio e de?'Mﬁre. in ottemperanza alle disposizioni
adottate dall'Unione Europea, ha indicato, con il Decreto Ministeriale del 15}'01{1911 I criteri ambientali che le
Pubbliche Amministrazioni devono utilizzare per I’assegﬂaz]nne dei puntegg; -

L"Ati con il proprio prﬂgertn intende snddisfarf: plﬂﬂaﬁ:l,ﬂ_ﬁ te quantu rir.hiesl:u f{gl [.‘.II"I.-I'I al fine di rendere il proprio

A dimostrazione dell'importanza che I"Ati conferisce alla quuﬁﬂuna amhlenfalﬂ si specifica che |a stessa grazie alla
collaborazione con LifeGate, punto di riferimento per lo surii,upp-u mtenihi[e attraverso il modello d'impresa “People,
Planet e Profit”, partecipa al progetto Impatto Zera gra;!ie al qual&, statu stimato I'impatto ambientale generato
dalla mobilita della Motta aziendale prendendo in cunsi’derazmne\la pﬁrcnrmm.a media annua di ogni veicolo,

Con Impatto Zero” saranno ridotte e compensate le emissioni di EI‘J; mntrlhu endo alla creazione e tutela di oltre
10.000 mq di foreste in crescita in Madagascar. -

Il contributo dell’Ati riguarda un intervento dall’
Il progetto si avvale di Universita italiane e straniere spétfalf!:ate nell’ LEA Life C-,rcle Assessment, ciclo di vita del
prodotto, per il calcolo scientifica dell'impatto ambiunﬁ.‘nle e della collaboraziane di Parchi e Riserve per le attivita di
riforestazione, conservazione e tutela dei terreni.

Alle Guardie Ecologiche Volontarie di Modena ¢ affidato il compito di effettuare periodici interventi di manitoraggio

e verifica dell’avanzamento dei progetti.

L'approccio metodologico per la riduzione dell’impatto ambientale
L'impostazione operativa dell’Ati ai fini della riduzione dell'impatto ambientale si avvale dell’approccio Life-Cycle
Thinking (LCT) che fa riferimento alla considerazione di un prodotte o servizio tenendo conto di tutte le fasi del ciclo

di vita che lo caratterizzano.

Durante I'intero ciclo di vita del servizio, infatti, vengono considerati i carichi ambientali tenendo conto anche dei
consumi energetici.
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Un esempio dell’approccio LCT & proposto di seguito:

m

Rifiuts

|5, Recliperd di materiale

L'approccio LCT costituisce la base delle Politiche Integrate di Prodotto pmmasse dall'Unione Europea che partono
dall’assunto per cui tutte le operazioni di pmduzinne e consumo di benl o seg;ﬂzf provocano un impatto

sull’ambiente ed & dunque opportuno studlarle in ti t}tth:a der‘i;t‘,[uqfﬂfyﬂ;aﬁ.
& L‘. .i = .; .|. i
Per mettere in pratica | principi detI'LET nri::— rlmrrereaﬁ” una méhdalugla operativa che permetta di
guantificare il carico ambientale associato ad un pmdo:tu o seﬂ}zm. A 1l
o - e [ﬁlt- 4 "f"?? j:.
Tale metodologia & quella del Life Cycle Assessment [LCA] [tra;&lﬁtj.u |Ettera|mente come: valutazione del ciclo di

vita). 5i tratta di una metodologia che valuta un insieme di Intﬁia‘ﬂ”ﬁﬁl nhe un prodotto o un servizio ha con
I‘fambiente, considerando il suo intero clelo di vita.

La rilevanza di tale tecnica risiede principalmente nel SU0. a_pE
fasi di un processo produttivo come turreiatﬂ o dipendenﬂ T v, ,-..,H

Il metodo LCA dungue considera l'intera ﬁllera produttiva, ilﬂ mﬁq‘éi determlnare le prestazioni energetiche ed
ambientali, non tenendo conto delle drstin ioni settariali, P"-i'v}#‘ Ju 5 -1”} -

Mel caso specifico della ristorazione collettiva dungue il me: i;a LCA ﬂ-:hinﬂlﬂ di studiare "industria alimentare e di
trasfurmaz{tme del packaging, dei trasporti e della hﬁlitia‘.em # f

Utilizzo di mezzi di trasporto a basso impatto ambientale.
Per rendere operativo il piano di trasporto, I'Ati come gia descritto nel punto 1.3 mettera a disposizione per il

servizio di ristorazione furgoni a basso impatto ambientale.

In particolare saranno utilizzati furgoni euro 6 C nel rispetto del punto 5.3.3 del DM del 25/07/2011.

&t
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Il Direttore della Politica Ambientale
La figura che coprira il ruolo di Responsabile del servizio sard adeguatamente formata dal Responsabile del Sistema

di Gestione Ambientale al fine di ricoprire anche il ruclo di "Direttore della Politica Ambientale”.

*Responsabile del Sistema di Gestiong Ambientale

—t— b

* Hesponsabile del servizio - Direttore della Politica Ambicentale

- |

In queste modo quindi il Direttore della Politica Ambientale, adeguatamente formato, non salo potra impartire le
idonee informazioni al propri sottoposti circa il modus operandi dell’azienda relativamente agli interventj d
riduzione dell’impatto ambientale, ma sara anche in grado di verificare e controllare |a corretta applicazione delle
Istruzioni Operative Specifiche che costitulscono il euore della Politica Ambientale adottata.

Riduzione dell'impatto ambientale B
Il primo passo per la riduzione dell'impatto ambientale; ridurre e differenziare i rifiuti
La componente fondamentale dei rifiuti prodotti in un centro di produzione pasti & costituita da scarti arganici

generati nella preparazione pasti e da imballaggi in cartone e plastica cosl . MPOLOGIA B RIFIUTI PROOOTT
come si evince dal grafico che segue: pertanto gli interventi di riduzione. | an

devono interessare principalmente tali macro aree: argahicu 1mbjlllaggr -

Pertanto, I'Alti al fine di garantire Innanzitutm la eruzfune dei’ [[ﬂ!.l,'fl.E_.pﬂll ' "e

I'idoneo trattamento degli stessiin linea m::m le attuali nurmatf'ufe can .

particolare riferimento a quanto previsto dal Dt del 25!0?,’2{)11 pmﬁune dl v ” = "

porre in essere | seguenti interventi: J & ' Malkih  GMOGANTRE AR o

1) Accordi con i fornitori per la riduzione dei rifiut
2) Raccolta differenziata dei rifiuti . :'_.

Di seguito si descrivono nel dettaglio le modalita di attuangn%pfrﬁgql singolo punto.

L'Ati effettuera il trattamento degli imballaggi tenendo presante. Ehe RIdurm Riutilizzare e Riciclare sono le tre “R"
del buon packaging. i ! l""ﬂ '

A queste si pud aggiungere quella di Riflettere, per ilgginrnaral & scambiarsi esperienze e pareri.

In Europa’irifiuti degli imballaggi alimentari cn_t.tltulscnnn ln%attt il 65% del totale dei rifiuti da imballaggio.

Questi a loro volta rappresentano il 5 % circa dei rifiuti complessivi.

Pertanto I'Ati con il proprio servizio mira ad interventi atti innanzitutto a ridurre I'entita del packaging e a fare in
modo, poi, che i rifiuti prodotti siano per lo pil caratterizzati da materiale biodegradabile efo riutilizzabile.

E chiaro perd che in un servizia di ristorazione la riduzione del packaging dipende anche, e soprattutto, dalle materie
prime acquistate e dagli accordi con | fornitori ai quali 'azienda si rivolge ed & per questo motivo che gli interventi
proposti riguarderanne innanzitutto specifici accordi di fornitura,
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In particalare, le proposte dell’Ati sonao:

e Organizzare la fase di approvvigionamento secondo i seguenti principi:
¥ Acquisto privilegiato di materie prime in confezioni industriali da un minimo di 3 KG in su privilegiando le

confezioni superiori a 10KG
¥ Preferenza all’acquisto da fornitori che utilizzano sistemi di confezionamento con material i ricici ahili

¥ Acquisto della verdura in casse riutilizzabili da rendere al fornitore efo compostabili al 1009%.
s Stringere specifici accordi con | fornitari locali al fine di ottenere un packaging sostenibile che risponda alle
seguenti caratteristiche: Effective (& Utile), Efficient (non spreca), Cyclic (non si butta), Clean (non inquina).

1417

| centri di cottura che saranno utilizzati per la produzione del pasti, saranno attrezzati con appasiti contenitori per la
raccolta differenziata distinti per codice colore.

Raccolta differenziata dei rifiutl

L'Ati si impegna ad effettuare la raccolta differenziata dei rifiuti in linea
con guanto previsto dal punto 5.3.7 del DM del 25/07/2011 del Ministero E

dell’Ambiente e della Tutela del Territorio e del Mare e dalle disposizioni e
dalle modalita di raccolta individuate dall’ Amministrazione Comunale.

Il personale sard opportunamente formato ed informato sulle modalita di raceolta in vigore sul territorio e lo staff
dell’Ufficio preposto dall’Ati cosi come descritto nei paragrafi che precedono, effettuer verifiche ispettive per jl
controllo del rispetto della procedura di gestione dej rifiuti,

Impiego di fornitori a filiera corta (vedi punto 1.1) . "
| prodotti agricoli a “filiera corta” prevedono un. rappur‘tn dwersa tra pmd uttori & consumatori, che

"accorciano” Il numero degli mtermedlan e garantistr::nn al cunsu’ri'mtare finalr;- Futilizzo di prodotti
di buona gualita.

Il progetto di “filiera corta” mira a favorire la valorizzazione ﬂiiila"pi‘&duziuﬁ! tipica, locale &
stagionale e a promuovere il contesto ambientale in cui quasm,awfene, per I'attenzione che viene posta alla
salvaguardia e alla difesa dell'integrita del territorio. kA

b

Fare riferimento a "fornitori a filiera corta” vuol dire pertantor

= Ridurre il numero di Km percorsi favorendo la d[mlnuzlnnn ﬂeli‘emlsslnne di €Oy in atmosfera e quindi
contribuire alla riduzione dell'impatto ambientale; Wi
s Favorire lo sviluppo dell'emnnmfa,lucafe, " el =

Utilizzo di prodotti per la pulizia ecologici (nel rispetto del puﬁfu 5.3.5 del DM del ISID?IZIJH]
(Vedi capitolo 1.4)

Per tutte le operazioni di pulizia e sanificazione saranno utilizzati prodotti ad alta biedegradabilita dotati di
certificazione Ecolabel o equivalente in conformita a quanto previsto dal Decreto del Ministero dell' Ambiente.

Requisiti dei prodotti in carta — tessuto o
Per i prodotti in carta verranno utilizzati: tovagliolo certificato PEFC, ECOLABEL, BFR Recommandation ’ 5
XXXV Tovaglietta certificala FSC a tutela dell'ambiente.

R FSC

Distribuzione dell’acqua - eliminazione della plastica
Il punto 5.3.1 del Decreto del Ministero dell’Ambiente e della Tutela del Territorio e del Mare del 25/07/2011

prevede: “non dovra essere previsto Futilizzo di acqua e bevande confezionate se non per specifiche e documentate
esigenze tecniche. Dovra pertanto essere individuata la soluzione pit idonea in base all'utenza e al corntesto,
prevedendo (utilizzo di ocquo e bevande sfuse..”.
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L*Ati al fine di ottemperare a quanto previsto dal DM, allo scopa di limitare in modo considerevole I'utili zz2o di
materiale plastico e contribuire quindi alla riduzione dei rifiuti propone I'utilizzo di un sistema di distribuzione di
acqua che annulla del tutto I'utilizzo della plastica azzerando gli inconvenienti amhientali ed economici derivanti da
inutili sprechi di risorse e aggravi nei costi di gestione del rifiuti,

Per risolvere tale problema I'Ati propone di fornire:

¥ n® 1 erogatore di acqua microfiltrata per ogni refettorio;

Utilizzo di stoviglie sanificabili
L'Ati intende acquistare una nuova dotazione completa di stoviglie sanificabili in policarbonato

Tale dotazione sara caratterizzata da eccellenti proprieta fisiche quali;

= Elevata resistenza contro urti e rotture

* Elevata resistenza termica

o Stabilita dimensionale anche ad alte temperature
* Biologicamente inerte

=« Facilmente riciclabile

&  7D% pil leppera della porcellana

« Compatibili in lavastoviglie e microonde

T,

Il policarbonato rispetto alla porcellana non si sbeccaed & pil resistente ai grafﬁ e quindi si eliminano | difetti dovot

all’'usura che con la porcellana si evidenziana dnﬁu f:lmile.hﬂei{é'ﬂl utIllzzn Tl
i &'.- |*J-.| e 4 4

Tale dotazione sard corredata da una una dotazione completa di resistenti e perfettamente

sanificabili permettera di ridurre drasticamente i rifiuti prndnttl dura nte I*Espl&tamenm del servizio.

Tale proposta eltre a rappresentare una miglioria in termhmi* Tiﬂi?lziane dell"impalm ambientale generato dal
servizio di ristorazione garantisce, quindi, anche un lnnmféh’ Jl'tiu:mlugu:a che migliorera la percezione della

L SN
_,.r.u.a

qualith del servizio. i i -y

La presentazione del pasto sard quindi di grande Effr:ttu o Lspnnder!l al r&quisitl di un servizio di ristorazione
Ecocompatibile al 100%. F#h"“" AL

iy 3 \ - 1.- o
EP Spa certificata per la riduzione dei consumi e costi enqmﬁﬁuii o
Risparmiare energia e gestirla in modo efficiente sono le prime azioni da compiere per

contribuire alla soste mbtlité delle attivita umane,

STeEEEr o

g
Le imprese hanno un ruolo chiaue in questo: risparmiare energia e integrare la gestione

delle prestazioni energetiche nelle attivita guotidiane permette loro di controllare i
consumi e contenere | costi energetici, traendone profitto economico e vantaggio

competitivo,

Anche | consumi di energia, quindi, necessitano di essere gestiti in modo efficiente e
volto al continuo miglioramento: un controllo puntuale e sistematico degli usj
dell'energia potrebbe Infatti essere in grado di consentire gia in breve tempo un
i ! considerevole risparmio del costi interni aziendall, oltre a garantire un prezioso

— —! contributo alla salvaguardia delle risorse energetiche a livello globale.

A tal proposito la EP 5pa ha ritenuto certificarsi volontariamente ad Un Sistema di Gestione dellEnergia mediante la
Norma ISO 50001: 2011 per ridurre 'impatto ambientale, utilizzando le strutture ad alto consumo energetico in
maniera pil efficiente,
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Elnterventi attuati per la Riduzione dei consumi idro-energetici

Deserizione degli interventi

Tra le misure adottate per la riduzione degli impatti ambientali un punto nodale & certamente quello del risparmio
idro — energetico al fine di ridurre le emissioni di CO,.

Il problema del risparmio idro - energetico & attualmente allo studio di molti enti mondiali tra iqualiI'EPA
(Environment Protection Agency) che in uno studio del 2015 ha sottolineato come il 35% dei consumi energetici
siano generati dal consumo di acque.

Questo dalo & stato ribadito dalla Commissione EU nella direttiva per la diminuzione dei consumi energetici negli

edifici (2012/91/EC).

Cio significa che ridurre il consumo di acqua vuol dire ridurre in generale i consumi energetici e di conseguenza le
emissioni di inquinanti nell'atmosfera e di conseguenza I'impatto ambientale.

A tal fine sara attuata una politica di risparmio idro — energetico agendo sia attraverso una forte campagna di
sensibilizzazione del personale sia con procedure ed azioni tecniche opportunamente tarate.

In ogni refettorio I"Ati effettuera questi interventi; ,

"-=E;.

INTERVENTI PER IL RISPARMIO IDRICO

e e T TP =

Riduttori di flusso

s = i

| Ru hmelt Erla Ta'u'ahl

" Ribinstteria docs

Sciacquong WC
|

| ta testa della doccia Iu'Eam: snstltulta can d:spﬂrsitfw tali da creare un gettn Jaminare, che

Il riduttore dl qu;m & costitulto da un dIspusFtlva a sp[rale, che wnprime nll'acqua un
movimento c[rcnlare aumentando la velacith, ed un sistema di retine e fari, che: sfruttando la
forza dell'acqua stessa per miscelarla con I aria ne aumenta il volume del getto. Qyﬂ_q

ivo sia rte finale d le rubinetto e consente un ris_ggrm[u] di
acqua di circa il 50% ] i =

S aduttemnnn ruhinetﬂ a8 pulsante Ehe iriﬁﬁn;qmp-unu nr gr—‘ttn nutnmatlcan‘rente, sen.;a -
lintervento dell'utente. Questo dispg;];lvotunsente un risparmio di acqua di circa il 5%

produce Ie stesse condlzioni di confort, con un cgngymggjg_m&

i Ty e mEE Sl

Nei modelli piu comuni 'u'EﬂgDnu cnm! 1 ati”p&r‘ ngnl staritu, dai 9 i 16 litri di acgua puma”'si
| installeranno invece casselte con ﬂappln’tastn [3.!’6 litri) che comportano risparmi di oltre il
| 50%. f

L'Ati attuerd la politica di risparmio idro — energetico anche agendo attraverso una forte campagna di
sensibilizzazione del personale al fine di illustrare le finalita del progetto e le modalita di esecuzione.

In particolare I'Ati prevede di;

YV N Y

Designare un coordinatore addetto al risparmio;

Programmare un piano di intervento;

Educare e coinvolgere il personale negli sforzi di risparmio energetico,;
Promuovere corsi di formazione di esperti per istruire sul risparmio energetico.

Pertanto, innanzitutto verra consegnato a tutti | dipendenti un primo promemoria generale contenente le buone
prassi per il risparmio energetico ed idrico e per la diffusione di informazioni riguardo le tematiche dello sviluppo
sostenibile e le buone pratiche ambientali applicabili sul luogo di lavoro,
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Inaltre, all'inizio del servizio verra consegnato un questionario conoscitivo anonime per individuare sia | e buone
pratiche in atto sia quelle eventualmente poco corrette,

Il questionario rappresentera lo strumento ideale per ottenere un quadra di riferimento iniziale utile In termini
immediati per comprendere il livello di partenza e per predisporre al meglio le successive fasi esecutive del percorso
di farmazione.

Si procedera dungue con:

1) Fase educativa: in cui si effettueranno dei veri e propri incontri di formatione e informazione in cui saranno
illustrate Innanzitutto le buone prassi che consentono un risparmio economico e un miglioramento delle
prestazioni ambientali e le tecnologie attualmente esistenti (ed applicate nei centri di cottura) per ridurre |
consumi energetici;

2) Fasedi attuazione e monitoraggio: durante tale fase si potra valutare e quantificare I'efficacia de gliinterventi.
Sara effettuato un monitoraggio in itinere mediante un questionario per valutare il grade di cambiamento
delle abitudini;

3) Verifica finale e presentazione dei risultati: L'indagine mediante il questionario sara ripetuta al termine del
progetto per verificare se vi siano stati dei miglioramenti nelle prestazioni ambientali, dei mutamenti nei
comportamenti e riduzioni nei consumi energetici.

Tale procedura consente inoltre di;

¥ wvalutare concretamente le ricadute in termini di tutela ambientale
¥ individuare e aree su cui intervenire per oltenere ulteriori mEgIlurarlTenl:}
v werificare 'efficacia del progetto ﬁunnaﬂ',m il

Gli attori del mondo della scuola direttamente coinvalti E:l:TII‘I:‘_IE utepﬁ ﬁééji_éiﬁhtarl dell'intervento rappresentano
| punti nodali per avviare una campagna di sensibilizzazione e per trastrIrE le buone prassi dalla scuola a casa , in
modo da incidere sui comportamenti cullett'wf,—ln_-parﬂcalérjé:; 1l'_ljfi§',i‘::i::_i'ﬁvﬂlgimenm unitamente a quello sia della
Amministrazione Comunale che a quello determinante ed"i:hdé'r‘ug'a;ﬁ.ifé delle aziende coinvolte nella gestione della
raccolta differenziata in generale potrebbe consentire |' awin di, jln percorso di riduzione degli imballaggi e di

rivisitazione delle scelte di ecosotenibilita, 5l e ,' L

La sensibilizzazione degli alunni in termini di informazione e i‘ﬂﬁpﬂn ‘ bllit% gla condivisione sociale in tema di gestione

dei rifiuti con l'acquisizione di input, idee e propaste Ianemtwe :ntese come obiettivo di  sensibilizzazione e
coinvolgimento degli alunni, dei docenti e degli operatori scolastici suE temi della sostenibilita ambientale e,
nello specifico, sulle questioni dello smaltimento e recupero dei rifiuti urbani dovrebbe promuevere un nuovo
rapporto di collaborazione e condivisione tra i cittadini e I° amministrazione locale, volto al miglioramento
complessivo della qualita della vita nella citta. Il coinvolgimento dei cittadini e di tutte le parti sociali costituisce un
aspetto di fondamentale importanza per la riuscita e la condivisione del progetto di incremento delle raccolte
differenziate, promosso dall’ Amministrazione Comunale, e, piil in generale, per un’implementazione a scala sempre

piit ampia delle politiche ambientali,



CITTA DI SULMONA w

L'Ati mette sempre particolare attenzione alle tematiche e alle normative ambientali definendo di fatto il co ntrolle ed
il miglioramento delle prestazioni ambientali ed in particolare in tema di smaltimento dei rifiuti che seno raccolti in
maniera differenziata presso i due Centri Cottura depositati e sistemati in appositi contenitori ben di stinti, dotati di
apertura a pedale, dislocati in apposite aree di raccolta pronti per essere conferiti al servizio di raccolta urbana per lo
smaltimento controllato tutti codificatl con codice colore.

Nei refettori si “producono” piccolissime guantitd di umido, per via di modestissime guantita di avanzi rimasti nei
piatti che saranno gestiti con le stesse modalita di raccolta, differenziazione e smaltimento.

Conformemente alle scelte di politica ambientale dell’Ati le attivitd oggetto di questo appalto, saranno eseguite
minimizzandao gli impatti sull’ambiente.

A sostegno dell’ambiente per una ristorazione sana ed ecosostenibile I'Ati definisce il controllo ed il miglioramento

continuo delle prestazioni ambientali di un'azienda secondo standard internazionali al fine di una sensibile riduzione

dell'impatto ambientale,

L'energia solare raffigura da sempre la funté'trinn'nvabl'lf; per eccellenza, oggi & diventata anche il
simbolo di un modao diverso di concepire I'energia e lo sviluppo economico.

- I Sole & la principale fonte energetica per il nostro pianeta.

Ogegi I'energia solare & 'energia rinnovabile pii a p-urtata-di mangie con le tecnologie messe a disposizione & passibile
captare e utilizzare in tempo reale questa enorme ed. inESaunIﬂEe snrgE nte di energia nel rispetta dell’ambiente in cui
viviamao e del futuro dei ns figli, CCR i}

Il CENTRO DI COTTURA della COSELP DESTINATO AL'PaE'sEmrE APPALTO in 5.5 5 loc Pratelle in PRATOLA PELIGNA a
sostegno della RISTORAZIONE ECOSOSTENIBILE si serve di EMEREIA PULITA avendo installati | segg impianti:
-impianto di PRODUZIONE ENERGIA SOSTENIBILE medﬁnte I.lrl Impwtante IMPIANTO FOTOVOLTAICO con una
capacitd di 20kw costituito essenzialmente dall'assemhlaggln di NUMEROSI moduli fotovoltaici installati sulla
copertura che sfruttando I'energia solare producono e nerﬂn eluttrlca utilizzata per la produzione di pasti destinati

alle mense scolastiche per una ristorazione ECDSDSTENIB[LE Ilf_ilﬁ’EN ERGIA PULITA -
L

impianto  di  PRODUZIONE ACQLIA ¥ C”ALDA
mediante  IMPIANTO  SOLARE TEHMICD per
sfruttare I'energia del sole per produrre acqua
calda sia per la produzione dei pasti che per il
lavaggio delle stoviglie che di supporto all impianto di
riscaldamento. Un impianto solare termico consente di trasfarmare
direttamente I'energia solare incidente sulla superficie terreste in
energia termica, senza nessuna emissione inquinante e con un
risparmio economico delle fonti energetiche tradizionali (energia
elettrica o combustibili fossili) importante. L'energia termica cosi
generataviene raccolta sotto forma di acqua calda.




Impianto di adduzione acque reflue per separazioni grassi
delle produzioni dei pasti mediante apposito Serbatoio
interrato "“DEGRASSATORE"” (detta anche vasca condensa
grassi) in cui confluiscono gli scarichi delle acque oleose, cioé
le acque reflue provenienti dalle lavorazioni del Centro di
Cottura.

Il Degrassatore ha la funzione di separare I'acqua dai grassi
contenuti sia nei saponi sia nei rifiuti alimentari, 1 quali
diversamente creerebbhero problemi di intasamento nelle
fognature data la loro peculiare tendenza a indurirsi efo
inquinamento ambientale considerato le loro compaosizioni
chimiche;
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Le acque cosi ripulite confluiscono nell’ Impianto
DISOLEATORE interrato per un ulteriore depurazione prima
di essere avviate alla condotta pubblica. All'impianto
Disoleatore confluiscono anche le acque meteoriche e altre
di superfice (es. pioggia) contenenti residui oleosi e solidi o .
generate da eventi atmosferici o da processi di servizio, quali / ‘u”5';"- EATOAE

quelli eseguiti per la pulizia delle aree esterne circostanti il 7 : j . Tr'} STATENET)
CENTRO DI COTTURA . La rimozione dalle acque di scarico di
sostanze fangose e/o oleose avviene mediante I'impiego di
una singola cisterna. Al suo interno, grazie a processi di
sedimentazione e separazione, i solidi sedimentabili si
depositano sul fondo mentre le sostanze oleose si separano

SDULEVRAMENTO

per sospensione. :
Le acque cosi ripulite confluiscono nel disoleatore prima di essere avviate alla condotta pubblica.

Tutte le attrezzature installate sono a basso consumo energetl;:g ad a bassa impatto ambientale Le attrezzature di
mantenimento a temperatura controllate sono in classe A+'a A nel mentre le attrezzature di cottura utilizzano il gas
metano di rete, sono dotate di boiler per il controllo dell’ umidlté riﬂucendn sensibilmente il consumo della energia
utilizzata e di bruciatori FLOWER FLAME ad alta efficienza auto adattanti | forni a vapore EASY LINE utilizzano gas
metano di rete con bruciatori e scambiatori di ultima generazipne cl;re -:DnSEntuno una sensibile riduzione dej consumi.
Grazie alla tecnologia integrata con l'elettronica intelligente dl nuova generazione e di sonde di cottura, oltre alla
cottura multipla e simultanea di prodotto si ottiene |I r'lmnt:scimem:o delle quantita/prodotto caricato e
contestualmente la gestione automatica delle fasi di cottura consumandao solo I'energia sufficiente alle varie fasj di
cottura permettendo un significativo contenimento del constmi

Il lavaggio delle stovighe avwiene mediante lava oggetti industriale a serrandina con doppia parete coibentata con
ridotto consumo di acqua e dispositivo di risparmio energetico che preriscalda I'acqua fredda in ingresso mediante il
vapore recuperato dal ciclo di lavaggio. In oltre 'acqua in ingresso viene prelevata gia riscaldata dal serbatoio di
accumulo acqua dall'impianto solare termica

- tutti gli infissi e le porte di chiusura nel rispetto dell’'ambiente del contenimento energetico sono state realizzate in
alluminio a taglio termico con vetri termici basso emissivo

- l'illuminazione in tutte le aree/laboratori & garantita oltre che dalla luce naturale per via delle ampie finestrature
perimetrali da un nuovissimo impianto di plafoniere a led ad alto risparmio energetico;
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Nel CENTRO DI COTTURA COSELP DESTINATO AL PRESENTE APPALTO & stato realizzato un moderno e tecnologica

IMPIANTO DI CELLE FRIGORIFERE realizzato da primaria azienda a livello nazionale (COSTAN EPTA SpA) costituito da

tre celle di refrigerazione a T° 0°/4° due celle congelatore per il deposito di prodotti congelati a -20" / -18°,

Sono inoltre presenti numerosi frigoriferi per il mantenimento dei prodotti in lavorazione di classe energetica A++,

Il sistema di gestione ambientale della COSELP & attuato attraverso le Norme 1SO della serie 14000

La certificazione ambientale & uno strumento volontario di autocontrollo e responsabilizzazione adottabile da

organizzazioni che intendano perseguire un miglioramento continuo delle proprie performance ambientali,

La COSELP con tale processo di certificazione si & impegnata non solo ad osservare le disposizioni di legge in materia

ma anche a migliorare le proprie prestazioni e la trasparenza verso I'esterno, aumentando |'efficienza produttiva

interna.

La certificazione ambientale ha previsto infatti una riorganizzazione sia dell’azienda secondo sisterni di gestione

ambientale (SGA) che della impiantistica e della dotazione strumentale pii in generale rappresentanda un approccio

strutturato nella definizione di obiettivi e strategie per I'ambiente.

La certificazione ambientale si & basata su standard normativi di riferimento e ha riguardato "la parte di sistema

gestionale che comprende la struttura organizzativa, le attivita, le procedure, le responsabilits, | processi e e risorse

necessari per sviluppare, implementare, raggiungere, rivedere e mantenere la politica ambientale”, La COSELP ha

ottenuto cosl non solo l'ottimizzazione del proprio sistema pmduttlvq e la riduzione di diseconomie, ma anche un
miglioramento della propria immagine all'esterno. = |

La Coselp ha inteso la certificazione 1SO 14001, quale mem'dﬂ slste;ﬁﬁﬁcu |:'|er attuare una gestione pil corretta e

trasparente delle risorse naturali e ambientali presenti nel tﬂrrltnﬂn e per quallf" care la serieta del proprio impegno

., mediante il controllo degli impatti ambientali mnnessi alle pmprie aﬁl'l.flt,a prodotti e servizi.

La norma 150 14001 ha permesso alla COSELP di- Nz

. definire la politica ambientale e diffonderla al pamn L'_

. pianificare per individuare gli aspetti ambientali dEEIe atﬂwté’dell impresa che necessitano di monitoraggio
. attuare il sisterna di gestione ambmntale {ruoli, respuns&ﬁillth e autorita)

. introdurre procedure di controllo , I

. riesaminare di continue il sistema di gestione ambientale implementato

L'ottenimento da parte della COSELP della certificazione IS0 14001 per le attivita svolte nel Centro di Cottura destinato
alla presente fornitura & sicuramente il riconoscimento ad una organizzazione locale che da sempre ha posto la
massima attenzione al territorio in cui opera, il nostro,

La COSELF pone la massima attenzione ad ogni singolo aspetta della filiera produttiva a cominciare dalla scelta del
fornitori/produttori & contestuale scelta delle materie prime a Km 0 o da coltivazioni a basso impatto ambientale e

biologiche (produzione-imballaggi-distribuzione) fin anche alla sensibilizzazione ad una produzione di pasti guanto pid
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vicina al reale fabbisogno-consuma che limiti o annulli gli sprechi, con una particolare attenzione al parsimonioso
utilizzo di detergenti e sanificanti ECOLABEL,
L'opportuna installazione di impianti FOTOVOLTAICO e SOLARE TERMICD, la realizzazione di linee di sc arico adeguate
alle necessita di un Centro di Cottura e la canalizzazione di acque reflue fino al serbatoio DEGRAS SATORE ed al
serbatoio DISOLEATORE nel Centro di Cottura COSELP che sara destinato alla preparazione dei pasti per il presente
appalto rappresentano al momento la massima TECNOLOGIA oggi a disposizione in tema di FONTI ENERGETICHE
RINNOWVABILI -RISPARMID ENERGETICO e di SALVAGUARDIA AMBIENTALE
La COSELP sempre in tema di rispetto ambientale ha stipulato appositi accordi con tutti | propri fornitori per la
-pestione dei contenitori da imballo e per il successivo riutilizzo,
-gestione- e convenzione con ditta specializzata per il ritiro e tracciabilita deglhi oli esausti,
-gestione e ritiro carta-cartoni, plastica-polistirolo, vetrg-metalli reso possibile anche attraverso V'utilizzn di capienti
contenitori differenziati per colore posti in una area ben delimitata nel pressi del Centro di Cottura.
Per quanto concerne gli imballaggi secondari @ primari, per quando possibile si ordinano confezioni di maggiore
contenuto (quantita di ingrediente), in modo da ridurre l'incidenza della massa di imballaggio rispetto al peso netto
dell'ingrediente; pud allora essere utile evitare di acquisire alimenti in confezioni monouso/mono-dose, dove &
alta la massa dellimballaggio associata al prodotto (basso rapporto rjélil'o ﬁhtta;‘ tara). Gli esempi possono essere
quelli delle mozzarelle fresche che anziché in anﬁhette da 4 pzelsi ‘ordinano e si accettano in vascani da 50 pz, del
tonno in scatola, si limita al minima t'acqu:stu di tunnu in can?eaiqnl’.:ia BEI ge si pmfen:we le grosse latte da 5 Kg o
pili. Evitiamo di fornire agll utenti des-sert @ spuntini munupurzlune ad alta intensua di imballaggio” {succhi di frutta,
yopurt, budini, merendine) in luogo dei medesimi senriti in mu![‘iporzmnl-e in 'Ljpnleziuni piu capienti o, meglio ancora,
sostituendoli con prodotti freschi (frutta di stagione, trancidi dﬂ!ﬂj, Em:, o)
La maggior parte dei processi produttivi in un contesta come quatlu della ristorazione collettiva comporta la

produzione di scarti di lavorazione sotto forma di sfrida,.lpr_udr_aj;tl non conformi che possoNo essere sicuramente

Pl L S |
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contenuti, ma non azzerati. Nl
La fase di preparazione dei pasti & quella pau legata all'nrgaujzté‘t{gne g@gtm[lale del servizio, La cucina & l'interfaccia
diretta del settore acquisti e forniture a cui detta nece‘ssﬁé e “tempi. L'ottimizzazione delle fasi di acquisto degli
ingredienti e preparazione delle portate consente di evitare ]"a:cumufn di eccedenze che rischiano di avariarsi e quindi
diventare riﬂ.utn. Inaltre, secondo la recente legge n. 179 d.él 31/7/2002, gli scarti generatisi in fase di preparazione
dei pasti, sia crudi che cotti possono essere conferiti a strutture di ricovero per animali di compagnia, stipulando
un'apposita convenzione con gli stessi,

La gestione dei rifiuti porta con sé un problema di fondo, quello dei volumi di spazio necessari per lo stoccapgio degli
stessi, Un modo per contenere questa complessa questione &, attivare una raccolta differenziata efficace g virtuosa,
al fine di ridurre al minimo la frazione da destinare alla discarica, come previsto anche dalla direttiva comunitarie.
Come i materiali riciclabili quali plastica, carta, vetro, alluminio, anche i rifiuti organici possono essere trasformati in

qualcosa di valore ovwero il compostaggio del rifiuti.
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Occorre infine rimarcare come la corretta gestione dei rifiuti generati da questa fase possa faciimenite garantire ai
circuiti di raccolta differenziata dei rifiuti organici, materiale di buona qualit, facilmente riciclabile da processi di
compastaggio.
La frazione di rifiuti destinata al compostaggio & una delle pit inquinanti, una ragione in pit per incentivare sistemi di
raccolta differenziata e favorire la trasformazione in compost, onde evitare il ricorso allo smaltimento in inceneritore
o discarica.

Secondo Wikipedia, il compost &:

"il risultato della bio-ossidazione e dell’'umificazione di un misto di materie erganiche {come ad esempio residul di
prodotto di salse che a fine produzione rimangoena all'interna delle pentole, scarti di cucing, in particelare buccia di
patate e carote, scarti di frutta e verdura in generale o anche i rifiuti del giordinaggio come foglie ed erba sfalciota)
do parte di macro e microrganismi in condizioni particolari: presenza di ossigeno ed equilibrio tra gli efementi chimici
della materia coinvolta nella trasformazione.”

Molto semplicemente, il compost & il materiale che deriva dal processo di compostaggio dei rifiuti organici,

5i tratta di un materiale inodore stabile e simile all'humus - il terriccio che ricopre i boschi, caratterizzato da quel
piacevole odore di terra, erba, funghi @ muschio - riceo di ﬁmatnria organica, come anche di proteine e carboidrati.

Il compostaggio &, quindi, un processo biologico, controllato dall'uomo, con la scopa di creare una sostanza ricea di
prateine e sostanze nutrienti, da impiegare in vari modi.

Il compostaggio sara attivata nel ns centro di cottura e ove pnls-sihﬂeannhe}n tuttii refettori

Il compostaggio ha un ruolo chiave nel chiudere il “cerchio organico”, che cnnsl_slée nel restituire la materia organica e
i preziosi elementi nutritivi per le piante al suolo, mntr[buenﬂé‘.éqrta[;tu a sostenere imprese agricole e orticole.
ielle scuole, il compostaggio fornisce un modo non solodi ru:!urre _Ia_,'quant}té di rifiuti che devono essere smaltiti ma
anche di conwertirli in un prodotto che & utile per il giardliri%'ﬂﬁlﬁ, a'ﬁ:hltettura del paesaggio o piante domestiche,
Nell'individuare il tema dei rifiuti solidi, il compostaggia fnrnf&c‘.'e un mndn per Instillare nei pid glovani un senso di
maggiore attenzione alla gestione dell'impatto amhumtala.;;.? }

Con il compostaggio, | bambini passono fare molto pil che mnsqgnarp Filttlne o vecchi quotidiani per il loro riciclaggio:
possono vedere l'intero ciclo, dalla “spazzatura” dEgﬁ[gﬂi}_};l;[_ﬂ_di cibo o altri rifiuti organici fino a qualcosa che &
piacevole da maneggiare ed @ buono per la terra, Contrariamente alla filosofia "lontano dagli occhi, lontano dal
cuore”, | bambini che fanno compostaggio diventano consapevoli della risorsa potenziale dei rifiuti organici piuttosto
che considerarli qualcosa di semplicemente “disgustoso” da gettare via e dimenticarsene. Imparano per esperienza
diretta che possono essl stessi fare la differenza e creare un effetto pasitivo sull’ambiente.

Un altro motivo per fare compostaggio nelle scuole & che questo fornisce un argomento interessante per
approfondimenti di altre materie scientifiche. Sebbene il compostaggio sia un processo semplice [occorre

semplicemente inserire materiale organico in un apposito contenitore e aspettare che si decomponga), include anche

affascinanti interazioni tra processi biclogici, chimici e fisic



o atlias —
@ Vi CITTA DI SULMONA ©

Ancora, una buona legge, lan. 155 del 25 giugno 2003 {"del Buon Samaritana” ), permette a tutte le organizzazioni
che operano a fini di solidarieta sociale, riconosciute come ONLUS, di recuperare gli alimenti ad alta deperibilita (cibo
cotto, alimenti freschi, etc.) che nan siano stati serviti nel circuita della ristorazione (mense aziendali, scolastiche, etc.)
e di distribuirli ai bisognosi. |l prelievo dalle mense o strutture simili pud avvenire purché gli alimenti nan siano
arrivati gia sulle tavole; tale possibilita si applica anche a quegli alimenti confezionati che, pur essendo arrivati sulle
tavole, non siano stati consumati (per esempio merendine, succhi di frutta, frutta fresca integra). In pratica i soggetti
che si occupano di assistenza agli indigenti sono equiparati ad un consumatore finale che, in quanto tale, non ha
obblighi di legge specifici nel trasporto, conservazione e deposito degli alimenti. In questo modo si solleva anche il
soggetto donatore dal cosiddetto principio della "responsabilita di percorso" in base al quale, prima, era necessario
fornire garanzie per Il cibo donato anche dopo la sua consegna.

Oggi grazie al nostro benessere, creiamo una gquantitd sempre maggiore di rifiuti @ a molti di noi sembra non
interessing le possibili ripercussioni negative sull'ambiente,

Fino a che I'immondizia & lontana dagli occhi, & anche lontana dalla nostra mente.

CQuesto modo di pensare & quello che sta distruggendo il nostro ambiente. Dobbiamo cambiare la mentalits delle
persone da "Lo metto nel cestino e sparisce” a “Quanto di quella immund[":_i_ﬁ_"q‘l.__veramente necessaria”?

L'educazione, in questo passaggio, & fondamentale 'j::_l;g,ﬁr'i;&hﬂp ﬁua_stﬁ._ch'e unitamente agli Enti preposti e res pansabili

......

passibili. Il modo pil efficace per ridurre [ rifiuti nella propria vita quuti-ﬂ-iiana.__: |

L'evoluzione della tecnologia informatica e Femergere di nuovi sl;:mrll']_t:i:ijl;i di comunicazione digitale ed il lora utilizzo
nella gestione complessiva delle ns attivita, ci ha’_r.pn_s,entltn"]'il_j._ifj_{:.l:i.q['gj‘@jiﬁfri‘aﬁiera considerevole di carta da scrivere e
da stampa, la maggior parte della quale diviene rifiuto, K4

Sona state individuate misure che hanno contribuito a un .l.r;?-mﬁpaﬁs-abiie della carta e a impedire |a generazione di

rifiuti cartacei nei diversi luoghi di al lavoro quali: Ve ;
+« Stampare sempre copie su entrambi | lati del fngIiq_'._ﬁi%r;ﬁﬁqtiﬁﬁ_l‘:qsg.della carta e programmare le stampanti a
questo scopo. | costi per la carta sono dimezzafi,.;i'[';l_:ﬁniilmo' di energia & ridotto e meno gas responsabile
dell'effetto serra @ emesso usando entrambi i lati di un foglio.

* Quando possibile, stampare in modalita 2 in 1 0 4 in 1, impostando le stampanti o le fotacopiatrici per
stampare 2 (o 4) pagine sullo stesse foglio cartaceo,

* Trasmettere messaggi via e-mail 0 sms o su gruppi telefonici

* Quando si stampa, usare caratteri pili piccoli, margini pil stretti e Aimuovere 'interlinea di 1,5.

* Stampare bozze su carta gia stampata su un lato e ove possibile usare carta riciclata

« (uando necessario, stampare solo le pagine necessarie e non I'intero documento.
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* Salvare i documenti su CD o strumenti USB invece di stampare le copie e
consentire agli studenti di consegnare | praprn compiti con strumenti USB

« utilizzare la firma elettronica

o [nviare il 100% dei rifiuti cartacei al recupero

In particolare lavorare con i ragazzi e con i bambini ci permette di promuovere iniziative educative che mirano alla
riconversione degli stili di vita e ad una informazione corretta delle cause dei grandi disequilibri del nostro tempo;
crediamo infatti che la riconversione passi non solo dalla trasformazione del sistema produttive ma anche e

soprattutto da una conversione vera degli stili di vita individuali.

INFORMARE, PARTECIPARE, SENSIBILIZZARE

La diffusione di modelli di consumo poco critici, 'eccessivo utilizzo e spreco di energie, lo scorretto smaltimento de
rifiuti con bassi livelli di riciclaggio, la pianificazione territpriaie-pocd attenta a processi e meccanismi di impatto e
sostenibilita socio-ambientale, la ripartizione iniqua dei pesi e benefici ecologici, incidono notevolmente sullo stato di
salute dell'ambiente dei territori e di conseguenza della l:inladlnanza. In tale scenario si propone in collaborazione con
gli Enti preposti la realizzazione di percorsi di arrlcchTmEﬂtufpl‘rﬂétfm destinati agli studenti e volti a sostencre e

Tt

potenziare 'offerta formativa delle scuole stesse. - |t _

Percorsi sul temi dell'ambiente, dell'impegne civico e della';partec.i:;_:a'.ﬁbri;:fl-._the avranno la capacita di costruire
processi ed azioni per il miglioramento del proprio territo rl.n"ala'u'alurfz:az[une delle sue qualita ambientali, culturali
e sociali, di cui | ragazzi sono protagonisti. . -”T"'.a L y

Veri e propri laboratori che spingono | giovani ad Fndivrdual‘e e r@aﬂz:&re dei processi di camblamento per il loro
territorio, offrendo loro le possibilita di utilizzare le comp&tunze ar.qufslle in un contesto dinamico e concreto, di
esprimere sé stessi e di costruire dei valori condivisi con I{dﬂl{lunh Le nuove generazioni sono chiamate ad essere
protagoniste di un cambiamento Epnca[e che le vuole attrlr.'i hg‘i!a promozione di stili di vita alternativi e nella

responsabilizzazione collettiva rispetta a temi fﬂndamentali qu:«hi modelli 1:|I consumo critico e responsabile.

L'Ati attivera nei prapri centri di cottura in Pratola Peligna, destinati al presente appalto,
appositi accordi contrattuali con distributori di energia che certificheranno la provenienza

100% da fonti rinnovabili;

I'energia Idroelettrica, Eolica, Solare, Geotermica e da altre fonti rinnovabili.

E da sottolineare il sistema di smaltimento in raccolta differenziata  effettuate

qguotidianamente dall'Ati in armonia con il sistema e I'organizzazione della raccolta differenziata operata dalla Pubblica

Amministrazione.



- CITTA DI SULMONA “
2 CARATTERISTICHE E FUNZIONAMENTO DEL CENTRO COTTURA E DI PREPARAZIONE

PASTI
2.1 Superfice, dotazione strumentale e sua dislocaziane negli spazifreparti di lavoro

Per la gara in oggetto I'Ati utilizeera due centi cottura per la produziane dei pasti per la gara in oggetto uno con

autorizzazione sanitaria intestata ad Ep spa e I'altro con autorizzazione sanitaria intestata a Coselp

Centro Cottura EP Spa

Premessa

Una corretla gestione del servizio di ristorazione scolastica richiede la capacita, da parte dell’azienda che lo esegue,
di conciliare e rispettare le richieste dell’Ente, senza perd per mai perdere di vista la qualita delle pietanze prodolte e
soprattutto | destinatari del servizio.

L'ottimizzazione di tali abiettivi non pud prescindere dalla disponibilits di un adeguato centro di produzione delle
pietanze.

A tal fine la EP Spa, mettera a disposizione del Comune di Sulmona il centro di cottura sito alla Strada Provinciale 52
Via Nolfense (Pratola Peligna) con un lay-out produttivo innovativo che riﬁpetta il principio della marcia in avanti e Ie
prescrizioni delle vigenti normative in materia di sicurezza allmen‘tare {He.g CE 852/2004) e di sicurezza sui luoghi di
lavoro (D.Lgs 81/2008).

Descrizione del flusso operativo

|l'centro di produzione delle pietanze deve avere specifiche l:ar_‘a!t_t‘&risft.icha strutturali, al fine di garantire il rispetto

l'\

I-f:
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della normativa igienico-sanitaria uigente quali:

« lay-out di produzione che nspetta la marcia in a'uranl:l

« separazione delle aree destinate ai diversi cicli prndutﬂvi (stoccapgio, prelavorazione, cottura, cottura diete
speciali, lavaggio, servizi e spogliatoi dil‘ferenziati pe;{gss@j

* dimensioni e capacith produttiva-delle attrezzature prppnrzionate al numera di pietanze da servire ed alla

.....

specifica tipologia di servizio richiesta dal CSA. _-I-. )

Infatti il centro di cottura prevede un'organizzazione tale l:!a araﬁtf 'E.l]n apposito ingresso dedicato al ricevimento

delle materie prime dal quale & possibile raggiungere I’ an;ea rrmgauinu in cui sono stoccate le derrate alimentari,
Prelevate dal magazzino le materie prime occorrenti, gia pr p"h@ dei fom imballi primari e secondari ed inserite in

appositi contenitori per alimenti, e attraverso uno sper_bfmn vam di ingressu vengono avviate all'area dj

prelavorazione,

i
il
! '

Completate le operazioni di prelavorazione s prusegué,--d:ﬁiﬁndui semilavorat! alla zona dedicata alla cottura la
quale & presente un'area specifica per |a cottura delle diete speciali e un'altra per la cottura delle diete
convenzionali,

Una volta ultimate le operazioni di cottura, le pietanze saranno condotte alla zona dedicata al confezionamento &
successivamente all’area esterna per il carico furgoni e la successiva fase di trasporto. Per quanto attiene le fasi del
processo produltivo inerenti la pulizia e sanificazione & importante sottolineare che I'area cottura é funzionalmente
collegata anche alla zona lavaggio.

i seguito si riporta la planimetria del Centro Cottura
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Descrizione del cantro di produzione pasti con relativa ripartizione delle diverse attivita
Il centro di produzione pasti & stato progettato proporzionando le singole aree necessarie alla quantita di pietanze
da produrre ed al numero di personale da impiegare per la produzione,

Nella tabella che segue si riporta una descrizione delle aree previste g delle relative dimensiani:

LEGENDA SUPERFICI

AREA

AREA RICEVIMENTO MERCI

DEPOSITO MERCI

CORRIDOIO PERCORSO SPORCO
SERVIZI E SPOGLIATOIO UOMINI

SERVIZI E SPOGLIATOIO DONNE

AREA PREPARAZIONE LATTICINI

AREA PREPARAZIONE FORMAGGI

AREA PREPARAZIONE SALUMI

AREA LAVAGGIO VERDURE

AREA PREPARZIONE VERDURE

AREA PREPARAZIONE CARNI ROSSE
AREA PREPARAZIONE CARNI BIANCHE
AREA PREPARAZIONE SURGELATI

AREA COTTURA

AREA COTTURA DIETE SPECIALI E CELIACI
AREA PORZIONAMENTO ALIMENTI COTTI
AREA PORZIONAMENTO ALIMENTI CRUDI
CONFEZIONAMENTO

AREA DISTRIBUZIONE

UFFICIO

LAVAGGIO

AREA DEPOSITO DETERSIVI

TOTALE

confezionamento.

DIMEN SIONE |

10,00m’
40,00m?
30,00m?
8,00m?
7,005m*
4,00m?
4,00m?*
4,00m?

5,00m?

5,00m?t -

5.00m?
6,00m?

7,00m?

000

5,00m?
11,00m*
9,00m?
13,00m?
7,00m*
8,00m?2
Zg*ﬂ{im’
3,00m*

260,00m?

Qui di seguito si descrivono le singole aree a partire dall’area destinata allo stoccaggio delle merci fino a quella di
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Magazzing
Dall'ingresso destinato alle materie prime giungono le derrate alimentari nell'area ricezione mercl, per essere
successivamente stoccate all'interno dell’area deposito merci,

Le derrate alimentari, dunque, vengono stoccate in funzione delle proprie caratteristiche,

5i & tenuto conto anche della necessita di stoccare separatamente | prodotti destinati ai celiaci al fine di pvitare
accidentali contaminazioni.

Tale area & dotata delle seguenti dotazioni e attrezzature:

AREA RICEVIMENTO MERCI (M) - AREA = 10,00m?

e SN

sedia ' n.1
Scrivania S S OB AL o A TR
l'iEsa_péi'iEih'_'_' S  nd
R T S T T A

DEPOSITO MERCI (P) - AREA = 40,00m"

‘Scaffale acciaio inox. n3
EuropalletinPVC g '.",t,. n2

‘Cellafrigo CarniBianche . nil
| Cella fﬁgu Carni Rosse o ¥ nl
I (Ut . IR U W RS
Cella frigo Frutta e verdure it n1
Cella frigo Latticini s
Cella frigo Formaggi AR TRy

i' Cella frigo Salumi '44--:-‘:-'- N1

Prelavorazione =" ':;1

La zona di prelavorazione del centro cottura & stata progettata con una apertura riservata al collegamento col
magazzino da dove provengono le materie prime gia disimballate e da prelavorare.

Tale area viene impiegata per prelavorare le materie prime preliminarmente alla fase di cottura. Al fine di assicurare
la prelavorazione differenziata degli alimenti appartenenti alle diverse categorie merceologiche, la zona di pre-
lavorazione presenta le seguenti aree: area preparazione latticini, area preparazione formaggi, area preparazione
salumi, area lavaggio verdure, area lavorazione verdure, area preparazione carni rosse, area preparazione carni
bianche, area preparazione ittici e surgelati.

&«
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Lavatoio vascone (70x70)
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lér_néal:ore sapone
' Lavamani

Portacarta

AREA PREPARAZIONE ITTICI E SURGELATI (5) - AREA =

Tavolo lavoro acciaio inox {13&&:?0}

Frigu

Tagliere codice colore in PVC

Porta "vai e vieni” in PVC e accialo inox

Cottura convenzionale

7,00m*

n.l

n.l

n.l

n.1

n.1

1 d

n.l

Le zone di prelavorazione si colleganao, dungue, direttamente all’area cottura, Tale area & stata opportunamente
suddivisa per differenziare la preparazione delle diete convenzionali da qu&lla delle diete speciali al fine di assicurare

una produzione sicura che azzeri il rischio di contaminazioni crociate,

L'area cottura convenzionale & stata attrezzata, in termini di quantita e'ﬂpu"lgﬁih in modo da poter soddisfare
pienamente la capacita produttiva richiesta dalla Iex spetlalis :ii gara can le. séguenh dotazioni e attrezzature:

4-.
X t 1'- Seal | (1]

i :-1 L / :i' 1 ¥ {:,"..._

U0y

_ Purta “val e vieni" in WC e acciaio inox ni
' Lavatoio vascone {?ﬂx?ﬂl ol
Eappa aspirazione {ﬁﬂ}lﬂﬂ] 2 Nl
'_r:ﬁziri'.-;_snifh'achl ' R (R  nl
Euoclpa:ta 2vasche AR n2
Lﬁv_ula lavoro acciaio in Iqmt {Euﬂm ' ~ ,,,, .'-r';'_ _' =]
Abbattitore rapido ﬂl’ﬁﬁp}ﬁtum—”__ AL TR nl
Cappa aspirazione (375x120) Dl LN g
ﬁEﬁiﬁ e e e S N Sl
| Pentola bollitoio ' o nz
Brasiera nd
[Portacarta : —
;.lﬂvamani - 1 n1 |l
i Erugatﬁf\e_ S-IEPDI;E n.i
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Parzionamento alimenti cotti

Tale area & stata opportunamente predisposta per effettuare le operazioni di porzionamento degli alimenti cotti
all'interno dei contenitori gastronorm secondo le grammature previste da CSA.

Di seguito si riportano relative dotazioni e attrezzature:

Tavolo lavoro accialo inox ' e |

Bilancia da banco n.1

Porzionamento alimenti erudi
Tale area di porzionamento & stata opportunamente divisa da quella prevista per gli alimenti cotti al fine di evitare
contaminazioni crociate tra alimenti cotti e alimenti crudi, .

Di seguito si riportano relative dotazioni e attrezzature: 74

AREA PORZIONAMENTO ALIMENTI C

Tavolo lavoro acciaio inox

nl

Bilancia da banco = ’r:: 4
B e L I Tl i LT '.-t-‘- = T IO
Tagliere codice colore in PVC l n :l
el LA i L -_.'...u-'_"‘;_'_'r;. x : o=
Affettatrice - n.1
e,
= il aF
7
Confezionamento ¥ .
Le zone di porzionamento si collegano alla zona di :nnfé&'ﬁﬁh‘ﬁ l'l contenitori gastronorm chiusi vengono
inseriti all'interno dei contenitori isotermici polibox. TSR

&

Di seguito si riportano relative dotazioni e attrezzature:
£ i

:* I i

_Term:;:sl-g-ilm_ﬁe automatica | n.l
Poftacarta | T O T B
Lavamani n.l
R .
(Erogatoresapone . AEn St kAL

Distribuzione
Tale area & destinata alla fase successiva al confezionamento, dove i pasti confezionati saranno consegnati
all'autista, il quale procedera successivamente con le operazioni di carico degli automezzi.

Di sepuito si riportano relative dotazioni e attrezzature;

&G
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Tavolo lavoro acciaio inox - |

Europallet in PVC

Cottura diete speciall

Tale area e destinata esclusivamente alla preparazione delle diete speciali. Pertanto & stata attrezzata in modo da
essere del tutto indipendente rispetto la preparazione delle diete convenzianali. L'area, inoltre, sara dotata di
utensileria e pentolame esclusivamente dedicati alla preparazione delle diete speciali.

Tale area @ dotata delle seguenti dotazioni e attrezzature:

| |1|.|.f O l;| |H mp,

Tavolo lavoro acciaio inox [150x70)

— o n - — e e

;ﬁ;n nl

Mnhll«e paﬂstle an:iaio inox [15!1:45]

ﬂhluﬂitrice manuale

| __i. -
I::'appa asplraﬂnne [Eﬂxﬁﬂj ' v

i Cucina elettrica con forno {Eﬂuﬁﬂ] s < 3

T = — —k
Lavaggm e sistemazione rifiuti con raccolta d|ﬂ‘erenzigta

Tale area & a delle seguenti dotazioni e att

ada bamr{dda ULV,

ﬂ;;r‘ﬂ:"ﬂ pm‘taril’iutl [allumlnln] 3 A - _nf B
Carrell‘u portarifiuti {umidnj T TR ) i
oy portarifiuti (carta) o Tl
_carmun panarmuu (imballaggi) T o S
Carrello pnrtaﬂﬁuﬁ {vetrn] - o S _n_l :
Tavolo. |mm acciaio inox ld.snx'mj R A B e B a e v e
-Cai:lﬁa asplrazlune . ——— : B . R nl )
Lavastoige : T
rLa?aEIEu vascone (140x70) o ' e
|

f

" Porta "vai e vieni" in PVC e acciaio inox ' n2 |

&ie
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Depasito detersiv
Tale area, adeguatamente separata dagli altri locali, sara destinata esclusivamente allo stoccaggio dei prodotti e sarh
attrezzata con un Europallat in PVC,
Servizl igienicl 2 spopliatal

Dall'ingresso dedicato al personale si accede all'area dedicata a servizi e spogliatoi che sono stati appo rtunamente

differenziati per sesso.
| servizi e gli spogliatoi sono stati dimensionati in funzione del numero di unita impiegate nel centro di cattura e

sono dotati di;

Armadietto spogliatoio duppln scomparto

Emgatnre sapune 'h;-l-
Specchio % ™ ni
i Asciugamani elettrir:n - nl
Attaccapanni ) e o AR G I (A a ]

Scovolo o = = q_#_—r_r:_— o nln
-Eﬁ;'_fpu'ulq. —— _.__',:....._Il..-.__ I nl_

| Emﬂatnﬂ! sapone _ i _':_a,l;:':-' n.l
¥ i s ao o i
Sp&nchrn TR T . nl
I Asciugarnani elettrlm 5 2 "T}‘:F:g % ‘. n.1
. 5 et L BT S eee—
Attaccapannl = Y L i nl
Scovolo %L : _!;J‘ -,FL n.l
Scovalo | - £ il
. i Vg il o '.. ad :' F.“ .-‘. o AL
Dotazione di impianti del centro cottura a:lendale 517'!‘» ! l’ ‘ i
La dutazlune II!TtDIHF]HSIIEa del centra cottura di Prato F’E:i’ll nael uente:

Impianto illuminazione con plafoniere a led;

Impianto di illuminazione di emergenza;

Serbatoio di GPL da 3mc per alimentare le apparecchiature di cucina;
Impianto distribuzione GPL alle varie apparecchiature;

Impianto distribuzione F.M.;

Impianto idrico di carico;

Impianto idrica di scarico;

Impianto di estrazione aria;
Impianto di immissione aria

o e T e S e T

Impianto rilevazione fughe GPL con blocco dell’erogazione in caso di emergenza;
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Misure adottate per il raggiungimento di importanti obiettivi nella cosiddetta “ristorazione ecosostenibile”

Misure adottate per la riduzione del consumi energetici
Il centra di cottura della EP Spa, per quanto concerne la riduzione dei consumi energetici @ dotato anche:
Plafoniere a LED I LED, & una nuova tecnologia Iltuminntecr:.lca che

permette grossi risparmi energetici e grandi

benefici manutentivi, | vantaggi relativi all’ utilizzo

dei LED sono:

* [|'energia consumata da 1 plafoniera normale &
pari a 477 kwhfanno, mentre una plafoniera
equivalente a LED consuma solo 286

kwh/anno.
* Sulla base delle temperature realmente
mw*r! ‘1#"’*‘“:, misurate, secondo le  specifiche  dej

semicondutton, le case costruttrici dichiarano
50.000 h reali di funzionamento, ovwero circa
11,4 anni se accese per 12 h al giorno, oppure
17 anni se accese per 8 h al giorno.
» Accensione possibile anche a bassissime
“temperature (-40°C);
Risparmio » Alimentazione  in  bassissima tensione in .
energetico corrente continua.

L* Assanza di merr.urfu

IR o UV nello spettro

Permettunu 'accensione delle Jucl sntn in presenza
di persone,

| semnri di presenza saranno installati magli
ambienti ove la presenza del persnnale non é
costante tcnrridnln servizi igienici, spngllatui:l al
fine di aultare inutili consumi di energia &letl:rlcn
dwuh al mancato spegnimento delle Iucl da parte
del parsonale.

— —— e i ¥l )

ﬂne dl F.-\ﬂtare Il consumo di energia elettrica |
davuta al mancato spegnimento delle luci da parte
" del personale a fine servizio,

Utilizzo di attrezzature di ultima generazione e a ridotto consumo energetico %

La EP Spa nella scelta delle attrezzature installate all'interno del proprio centro di cottura si & ispirata aj
criteri di ECOefficienza dettati dalle vigent! normative.

La scelta, infatti, & stata effettuata scegliendo tra le varie marche @ madelli presenti sul mercato le attrezzature che
garantiscono il pit basso impatto ambientale

Cid in ossequio a quanto previsto dal Decreto del Ministero dell’Ambiente @ della Tutela del Territorio e del Mare del
25/07/2011 che al punto 5.3.4 “Consumi energetici” prevede I'utilizzo di attrezzature di classe A/A + e/o di attre 2zature
ad uso professionale che parantiscono il minor consumao energetico.

Naturalmente, la selezione del tipo di attrezzatura da utilizzare ha previsto Iintegrazione delle mativazioni ambientali
con quelle relative alla capacita tecnica delle attrezzature stesse al fine di poter garantire un servizio realmente



;":_‘g E——— 7 5
@' < ' CITTA DI SULMONA w

efficiente. Tutte le attrezzature installate sono prodotte da case produttrici internazionalmente Ficonosciute e
posseggona i requisiti di sicurezza richiesti dal mercati CEE ed Extra CEE.

Centro Cottura COLSEP

CARATTERISTICHE E FUNZIONAMENTD DEL CENTRO DI COTTURA
Superfice, dotazione strumentale e sua dislocazione negli spazi/reparti di lavoro
La CO.SE.L.P. ha sviluppato un propria centro di ricerca nel settore dell'alimentazione collettiva vantando, peraltro,
collaborazioni con specialisti in Scienza dell’Alimentazione e con Dipartimenti universitari.
La CO.SE.L.P. ha realizzato in Pratola Peligna [AQ) un proprio centro di cottura innovativo e tecnologicamente
all'avanguardia nel settore, destinato esclusivamente alla ristorazione collettiva, unico nell'intero comprensorio del
centro Abruzzo CERTIFICATO UNI EN 150 9001:2015 , CERTIFICATO UNI EN 1SO 22000:2005, CERTIFICATO UNI EN IS0
22005:2008, UNI 10854 HACCP , CERTIFICATO 150 14001 e munito di CERTIFICATO di CONFORMITA' alla
PREPARAZIONE DI PASTI BIOLOGICI, centro pilota per la preparazione ed il confezionamento del pasto fresco/caldo,
in grado di una produzione giornaliera di circa cinquemila pasti.
Inoltre, sempre in Pratola Peligna (AQ) la CO.SE.L.P. dispone di un magazzino di deposito di prodotti alimentari,
tecnologicamente all'avanguardia CERTIFICATO UNI EN 150 9001:2015, UNI 10854, HACCP, 1SO 22000:2005 , 1SO
22005:2008 utilizzato come piattaforma distributiva dei prodotti da utilizzarsi nelle varie strutture gestite dalla
stessa. ;
L'organizzazione della COSELP con sede operativa in Pratola Peligna & cnnipqsta_ attualmente da circa 63 dipendenti di
dimostrata e certificata esperienza nell'ambito della ristorazione collettiva, tutti i dipendenti hanno svolto corsi di
formazione e partecipano con regolare frequenza a. corsi di aggmrnamnntu prnfessmnale in materia di H.A.C.C.P. di
cui al Reg CE 852/2004 di Sicurezza Al{mentare e d i slcur‘ezza st !unghl di lavoro.

) e
La ristorazione collettiva scolastica, pmp'riﬁ per le tante tipologie e IEI q'ué'nt'lt“a dEi prodotti che si trova a trattare, ha
nell'area produttiva una risorsa tecnologica di fnndamenlale Impnl:tanza decisiva, per la Qualitd e la Sicurezza
Alimentare delle preparazioni realizzate, Infatti, r'Lest-.un nmﬂuttu puﬁ essere idoneamente trattato (conservato,
lavorato, preparato ecc.) anche in funzione della sua i nterazlune Eun I'amhmnte esterno, in uno spazio non adeguate,
né sufficientemente controllato. o ]
Come per gli altri settori dell'industria alimentare, e per aleunl vﬂrﬁi ,si'hn:'hé’in misura maggiore, la ristorazione collettiva
scolastica necessita che tutti | parametri ambientali siang mnt}'ul‘litl e che ci sia una protezione amblentale molto
elevata, anche a causa dell'inevitabile esposizione del prndutf:l: in alcurﬁe fasi produttive. Tutte le fasi produttive dalla
ricezione e deposito di materie prime, la lavorazione | q&"ﬂ mat&rle prime, la preparazione, la cottura, il
confezionamento, fino alla spedizione degli alimenti hannu b:sngnn di sparj strutture e attrezzature adeguate ai fini
della corretta realizzazione.
Con tale convinzione, la CO.SE.L.P. ha realizzato, in Pratola Peligna, uf nuovissimo ~ CENTRO DI COTTURA
tecnologicamente all’avanguardia, destinato esclusivamente alla preparazione dei pasti per mense scolastiche, dotato
di sofisticate attrezzature con una capacita produttiva superiore ai circa 5.000 pasti die, realizzato a norma delle vigenti

leggi, regolamenti e decreti nazionali e comunitari, B‘O @ 3t

Il Centro Cottura, con la struttura e le sue ripartizioni, le sue zone distinte e separate dedicate alle lavorazioni specifiche
e con l'insieme degli impianti e delle attrezzature, & certificato ai fini delle norme UNI EN IS0 9001:2015, UN| 10854,
UNI EM IS0 22000:2005, UNI EN 150 22005:2008, 150 14001: 2015,

Certificato di idoneita aziendale alla realizzazione di pasti biologici REG. CEE 834/07 889/08 IT BIO 006 5987,
certificato/riconoscimento della COLDIRETTI per la valorizzazione dei prodotti della filiera agricola italiana a kim 0

RISTAQABRDO]
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lutte le attrezzature allocate nel predetto centro di cottura sono costruite in acci aio inox aisi,

tutte perfettamente efficienti e in ottimo stato, tutte sono marchiate CE, a basso consumo
energetico, certificate ed oggetto di regolare attivitd di manutenzione mediante apposite

convenzioni con ditte specializzate ed autorizzate dalle case produttrici.

Dotazioni strumentali di attrezzature e di impianti

-impianta di videosarveglianza con sistema di registrazione e comunicazione in tempo reale 24 ore su 24 per evitare

anche in produzione I'introduzione d'intrusi, persone non autorizzate o di animali, in tutti i reparti di lavorazione

sona attive telecamere di monitoraggio ad infrarossi:

- impianto di rilevazione gas con elettrovalvola elettronica per il rilevamento fuoriuscite di gas e blocco automatico

con segnalazione di allarme e rilevatori dislocat] su tutti i laborataori;

-impianto rilevazione fumi attivo 24 ore su 24, con collegamento telefonico, allarme acustico e video con sistema di

blocco automatice immissione aria con rilevatori elettronici e pannelli luminosi dislocati su tutt! i reparti/aree
impianta rilevazione calore attivo 24 are su 24, con collegamento telefonico, allarme acustico e video con e rilevatari

elettronici e pannelli di segnalazione luminosa dislocati su tutti | repartifaree;

sistema antincendio automatico con cabina pompe e quadre comandi
elettronicocon segnalatori ottici e luminosi dotato impianto perimetrale
con idrantiflance.e pompe su tutti i reparti con serbatoio antincendio
autonomo con accumula diretto di acqua da acquedotto pubblico e
pompe sommerse azionabili autumaticamente in caso di emergenza
mediante apposito e dedicato genemture di corrente da kw 20

i elettruntﬁ:}, in tUI:tTi raparft!aree di lavorazioni sono installati appositi

estintori carrellati muniti di asta di identificazione e Inl:ar[zzazlptle, SR 2

- impianto anti intrusione attivo 24 are su 24, con cul[egamenm telefﬂnim allllarme acustico e video con rilevatori
elettronici di presenza e antiefrazione penmetra!f dislocati su tu‘d:i i reparﬂfaree collegato direttamente con le forze

dell’ordine; “ .,H- Xin

-allarme automatico acustico e visivo per il siperamento dei ii“ﬁﬁtl min'irni e masskrm di T° delle celle di stoccaggio

materie prime a temperatura controllata;

- sisterna di telecomunicazione con due linee telefnniche ﬂsterne E T,i.'it’i l:nn
centralino di smistamento e di intercomunicazione 1nlema; -:t-n prarac:h}
telefonici in tutte le zone di lavorazione e gli uffici; ."_’ 50

-impianto di emergenza elettrica mediante disponibilita di un general:ure
elettrico attivabile automaticamente in ::asu di black out eleftrlm’ cor| ' f
autonomia di 48/72 ore per la continuita di funz:unamentu"sia delle celle
frigorifere che delle lavorazioni efo aitro e .

- sistema tecnalogico perimetrale di igiene ambientale e mummragglo sia per le aree interne che esterne per il
controllo della contaminazione biologica con servizio di disinfezione, disinfestazione, derattizzazione e mo nitaraggio

organismi camminatori

- sistema di ventilazione ed espulsione con un impianto elettronico automatico di captazione e di espulslone di
grassi, fumi e vapori

mediante la gestione automatica del flussi su 5 cappe in acciaio inox di aspirazione installate su tutte le
zane/locali/aree di cottura, Le cappe sono interamente realizzate in acciaio inox AISI 304 finitura satinata, spessore
8/10. Assemblate con puntatura, sono completamente ribordate anche nelle parti interne. Filtri antigrasso in acciaio
inox AlS1 304 a labirinto, Canalina perimetrale sagomata per la raccolta grassifcondensa completa di rubinetto peril
recupero e sistema di illuminazione a led con lampade IP 66. L'impianto prevede oltre ad un QUADRD INVERTER pEr
la gestione completa dell'impianto con sistema di interruttori a led anche singoli quadretti di gestione con regolatori
della velocita di aspirazione a bordo di ogni singola cappa.

Tutti | quadri di comando sono dotati di segnalazioni luminose ed hanno protezione IP 66
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Il sistema prevede estrazione dei fumi di cottura e vapori da tutte le zone/laborator interessati creando ovviamente
una depressione nei locali con la conseguente necessita di prelevare aria dai locali attigui o dall'esterno. Cio avverra
in particolare da porte e finestre creando correnti d'aria indesiderate, scompensi termici in particolare nella stagione
invernale, ristagno di umidita ed aria insalubre con difficolta di tiraggio delle cappe e pericolose contarinazione
delle preparazioni
Per evitare quanto sopra il CENTRO DI COTTURA COSELP ¢ dotato di un
impianto elettronico di reintegro dell'aria UTA, direttamente negli
ambienti/laboratori, Tale impianto rimmette/reintegra in tutti i locali |a
stessa quantita (desiderata) di aria, trattata e microfiltatra prelevata dagli
aspiratori delle cappe. Questo sistema/impianto ha costi di trattamento
dell'aria in entrata abbastanza alti, ma risulta indispensabile & cormsente una
buona regolazione dei flussi d'aria mantenendo nei locali aria sana e pulita,
Tale impianto ci consente di evitare correnti d'aria fastidiose e pericolase
per la salute degli ad_deni e per la salubrita delle preparazioni in generale,
- impianto elettronico di reintegro aria trattata e microfiltrata a scambiatare termico di temperatura, in grado di
mantenere all'interno di tutti | laboratori/zone una temperatura ottimale ed un equilibrato tasso di umidita con
velacita di ricambio di aria controllata elettronicamente onde evitare L1':|u!zrl|::::|1ub_-r.i ristagni e muffe,
L'impianto & inoltre coadiuvato da potenziometri a velocita ;egoiabl:le dislocate nelle varie
rone di lavorazione. Un"appropriata ventilazione elimina, fnfattl COme si édettu I'aria resa
calda, umida e pesante dai fumi della cottura, previene la formazione su pareti e soffitti di
gocce di umidita e condensa, che potrebbero cadere sui I:JEJ: e sulle attrezzature
contaminandoli con batteri e muffe. Infine la huﬁna vent Iazlnﬁﬂa@f;a*ﬁ ristagnu di cattivi
adorl. Rgr 113y ';.*~-=-"3 s

L'impianto di reintegro aria raggiunge perlmetmlmente tuitti | ]ur;all attrgmrm appusnta
canalizzazione microforata in acciaio zincato mediante mster‘nﬂ"di suspEﬂsiunﬂ a soffitto
-impianto ascensore di collegamento fra il piano Ingressufréﬁepﬂu'" gIF‘spngliatul [
labaratori di preparazione e cottura, | magazzini, la sa!a riur}ﬁﬁa{@_ﬂﬂaﬂnne professionale
e gli uffici amministrativi e di gestione, o 2 qu H.' iR
L'impianto a trazione oleodinamica ha una portata qug con uria r:aptenza di 12 {dodici) persone con quadro di

manovra elettronico a 2 processori CE ed apparecchlatura 'l%#l!&i@{:gmﬂﬁm" combinatore telefonico e interfaccia
o

GSM, QL
-impianto elettrico industriale certificato a norma di Iegggﬂq:

urqa i:ﬁpami;’; di potenza di 90 kw a correre sy canaline
naflﬂi:'n:ratﬁn, dotato di quadri per prese con pulsanti
di sgancio automatico e led luminosi di segnaiazlune 5U ﬁggi qnaflahuraturmfarea di lavaro

-sistema oleodinamico di solleva rrw,ntu,‘e mavimentazione merci a trazione elettrica con
quadro comandi elettronico per la mm'ﬁnentazlnne delle merci fino a 4 mt di altezza per una

portata di 15q.0i
-sistema oleodinamico di sollevamento e movimentazione con pedana inox a trazione elettrica

per il carico e scarico contenitori isotermici

-sistema di sollevamento e movimentazione montascale elettrico per il trasferimento dei
contenitori isotermici anche in caso di gradini o impedimenti

serrande avvolgibili di chiusure perimetrali in acciaio zincato microforate con profilo
antivandalo con grighie di ripresa aria e chiusure di sicurezza allarmate, tutte dotate di motorizzazione laterale di

sollevamento elettrico trifase a comandi singoli
-impianto esterno di refrigerazione industriale per celle frigo a temperatura positiva e temperatura negativa con
unita remote indipendenti dotate di quadro di gestione delle temperature per singole celle e di guadro di comando

generale,
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-porte tagliafuoco di sicurezza REI 120 con maniglioni antipanico a delimitazione delle varie zone/laboratori di
lavorazione a chiusura automatica. La porta di accesso al laboratorio d preparazions cottura & dotata di OBLOD’ RE|
120

-Tutti gli impianti elettronici e di sicurezza sono gestiti mediante quadri di comando elettranici con led luminosi di
segnalazione, regolatori di potenza ed avvisatori acustici e visivi di anomalie con combinatori e linee te lefaniche
dedicate,

-Il Centro Cottura & servito da un sistema perimetrale di ampie finestre apribili a taglio termico con vetri  termici
basso emissivo, dotate di zanzariere e porte a ritorno automatico dotate di maniglione di sicurezza, Zanzariere, tende
flap e barriere elettriche di emissione lame di aria antinsetti;

-La pavimentazione in materiale lavabile, sanificabile e antiscivolo, & stata realizzata in base alla normativa vigente
sia in materia di sicurezza alimentare sia antinfortunistica, Le pareli perimetrali sono tutte Lte piastrellate ad altezza ¢ di
legge e realizzate In materiali adatti a laboratori uso alimentare facilmente Iauahirl e sanitizzahili,

Tutte le attrezzature e | macchinari sono conformi ai requisiti di legge, costruiti in acciaio inox e idonei al contatto
con gli alimenti, possono essere facilmente puliti e disinfettati, Sono a basso consumo ene rgetico in classe A+ e A
conformi ai regolamenti EU 2015/1094. | componenti dei macchinari e delle attrezzature sono smontabili per
I'attivita di pulizia e sanificazione ed installati in modo tale da consentire anche una adepguata pulizia e sanificazione
dell'area circostante, .

Tutti i reparti/aree di lavorazione sono dotati oltre che degli impianti ed attrezzature di sicurezza di dis PEnser sapone
disinfettante, dispenser asciugamani monouso, lampade di emergenza, di lampade cattura insetti,

trappole collanti per Iotta insetti striscianti e roditori, bacheche di segnal.a'zidne, cartellonistica di sicurezza, di
obbligo e di attenzione, di estintorefidrante, di rete dati e telefonica, ol

Ai fini operativi & bene precisare che |a scelta del legame. cardn'[doﬁ'ﬂqiipmddﬂu realizzato giornalmente per intero
a ridosso del servizio agli utenti) che consente di produrre cibi pid 2 ap lhiIT E il sicurl, impone un impiego
significativo di personale, attrezzature e veicoli per il trasporto, altre allq dispnn[hilrté di una struttura adeguata, ben
suddivisa in zone operative, ciascuna dmata di specifiche attrezzature, La Etruttura & slata realizzata secondo un Lay-
out corretta che permette di minimizzare efo annullare || rls::hm dE mntam{ nazuune del cibo, sfruttare al massima
tutto lo spazio a disposizione e ottimizzare I'impiego delle risorse umane n cucina, rispettando le norme vigenti in
materia di sicurezza degli addett], igiene e Sicurezza Alimentare de!le praduzmni a paranzia della salute dei piccoli

utenti. it
Ci pregiamo EVIDENZIARE le risultanze dell’AUDIT da parte DELL" IShTUTﬂ ZOOPROFILATTICO di TERAMO in cui si

evince sia il giudizio di ECCELLENZA per le NS ATTIVITA’ nel NS (‘.‘.ENTRE} DI COTTURA sia i complimenti PER LA
PARTICOLARE ATTENZIONE rivolta dalla COSELP per I'utillr.m e la prﬂmﬁ:]nne dei PRODOTTI del TERRITORIO
L'elenco allegato delle attrezzature e degliimpianti e la Iettura delle foro caratterishche tecniche, evidenziano come
nell'impianto CO.SE.L.P. siano presenti tutte le pil avanzatg t_g-r:nulughe in tema di ristorazinne collettiva, per
consentire la corretta preparazione dei pasti in un sistema integrato di qualita, sicurezza alimentare, rispetto
dell'ambiente e della salute e sicurezza dei lavoratori

Tutti i locali, gli impianti ed | macchinari, si & detto, sono rispondenti alle normative in tema di sicurezza dei luoghi di
lavoro di igiene degli alimenti e di efficienza energetica adottando le migliori tecnologie/tecniche disponibili sul
mercato e Un comportamento pii consapevole e responsabile verso gli usi delle attrezzature e della energia
implicando dunque uno sfruttamento pii razionale delle stesse e della relativa energia, eliminando sprechi dovuti al
funzionamento e alla gestione non ottimale,
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= Spazl/ reparti del CENTRO DI COTTURA

Il Centro di cottura @ suddiviso in spazi reparti ben identificabili dedicati a:
-alla reception ingresso — centralinista gestione sistema qualita, HACCP e sicurezza alimentare
- alla ricezione e controllo materie prime e prodotti, allo stoccaggio prodotti lunga scadenza, prodo tti deperibili,
materiale di consumao - alle celle per il deposito e mantenimento dei prodotti a temperatura controllata
-al laboratorio di cernita e lavaggio frutta e verdure- al laboratorio di lavorazione e preparazione carni
- alla preparazione piatti freddi/affettati-alla di preparazione paste all'uovo fresche e ripiene
- alla preparazione pasti e cottura su fuochi con cucine industriall, pantolani, brasiere, forni a vapore e convenzione
-al laboratorio (spazio autonomo funzionale attrezzato ben distinto) di preparazione e cottura pasti per celiachie
- al laboratorio (spazio autonomo funzionale attrezzato ben distinto) di preparazione e cottura pasti per allergie
- al mantenimento e confezionamento pasti e allestimento contenitori isotermici per la veicolazione
-al confezionamento automatico in monoporzione con termosigillatrici
-alla spedizione e carlco automezzi
-al lavaggio, sterilizzazione delle attrezzature e stoviglie
- agli spogliatoi DONNE e al servizi igienici per le DDONNE- alla medicazione pronto intervento

agli spogliatoi UOMINI e ai servizi igienici per le UOMINI- alla medicazione pronto intervento
- ai servizi igienici per DISABILI-uffici amministrativi e di gestione-sala farmazione
- allo stoccaggio detersivi e disinfettanti - al ricovero degli autom ezzl per laveicolazione dei pasti

- serbatoi di accumulo acqua potabile per emergenze, serbatoio di accumulo acqua da solare termico, caldaie, impianti
tecnologici = al generatore di aria-compressore -ai contatori gas metano- elettm'dalvula al generatore di corrente- alla
centrale antincendio di emergenze e pompe- al!*unité di ele:truventilature di aspwaziune -alla UNITA' TRATTAMENTO
ARIA di reintegro g 2
-alla raccolta differenziata e la srsthazmne dei rifiuti in attesa dello ﬁmalﬂmentﬂ
Tale struttura di produzione pasti e dotazione di attrezzature (=% 5tata ﬂpetutamente valutata positivamente dalla
societa di certificazione CERTIQUALITY (ente internazionale di certifh:aziune riconosciuto e accreditato ACCREDIA
ente italiano di accreditamento per la qualita) nell'ambito dn:l!ql_ﬁ_lut_a gipng_e certificazione del Sistema di Gestione
Qualita Aziendale (IS0 9001), valutazione e certificazione del Sistema di Autocontrollo e HACCP (UNI 10854 - HACC P,
e successivamente anche ai sensi della norma Internazionale EE:I_'__“ Sistema di Gestione per la Sicurezza Alimentare
UNI EN ISO 22000, sistema della gestione della tracciabilita r‘uau&"ﬁﬂé'ﬁg-ag‘manmenm UNI EN 150 22005
A coronamente di una continua politica a sostegno dell'amhiﬂﬂte pél’ L!I'\a ristorazione sana ed ecosostenibile I3
COSELP ha ottenuto in oltre |la certificazione 150 14001: 201.5. La IED 14[![}1 definisce il controllo ed il migliaramento
delle prestazioni ambientall di un'azienda secondo 5l:am:lard Internazlunall aI fine di una sensibile riduzione
dell'impatto ambientale.
spaziofreparto dedicato alla ricezione e controllo materiu prfme e prodotti, allo stoccaggio prodotti lunga
scadenza, allo stoccaggio prodotti deperibili, allo stuccag,giu materiale di consumo alle celle per il deposito e
mantenimento dei prodotti a temperatura controllata
All" interno del Centro di Cottura la COSELP dispone di uno spazio magazzino/scorte di prodotti alimentari,
tecnologicamente all’avanguardia CERTIFICATO UNI EN 150 9001:2015, UNI 10854, HACCP D.L, 155 , UNI EN ISO
22000:2005 , UNI EN 150 22005:2008 plattaforma distributiva sia dei prodotti da utilizzarsi nelle varie strutture
gestite dalla stessa cooperativa sia da supporto in caso di mancata consegna di prodotti e/o emergenze dotato delle

seguenti attrezzature e impiant|

1) CELLA FRIGORIFERO a temp positiva, mt 1,80 x mt 3,50x H mt 2,60 per frutta e verdura

2) CELLA FRIGORIFERD a temp positiva per latticini, mt 1,70 x per mt 3,50 x H mt 2,60

3} CELLA FRIGORIFERD a temp positiva per formaggi stagionati e salumimt 1,70x mt 3,50 x H mt 2,60
4) CELLA CONGELATORE a temp negativa per alimenti surgelati verdure, mt 2,60 x mt 3,50 x H mt 2,60
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5) CELLA CONG. a temp negativa per alimenti surgelati pesce da mt 2,60 per metri 3,50 per H metri 2,60
6) CELLA CONG. a temp. negativa per prodotti a temp. contrallata / surgelati, mt 2,40 x mt 2,00 x H mt 2,00
7} CELLA FRIGORIFERD a temp positiva per carni rosse, a due ante h 1,80

8) CELLA FRIGORIFERO a temp positiva per carni bianche, a due ante h 1,80

9) CELLA FRIGORIFERO a temp positiva, mt 1,80 x mt 3,50 x H mt 2,60

10) CELLA FRIGORIFERO A TEMP. POSITIVA per salumi e formaggi a 4 ante

11) CELLA FRIGORIFERO A TEMP, POSITIVA per prodotti a temperatura controllata a 1 anta, h 1,80

12) CELLA FRIGORIFERO A TEMP. POSITIVA per prodotti destinati alle allergie e intolleranze a 2 ante

13) CELLA FRIGORIFERD A TEMP. POSITIVA per pradotti destinati alle celiachie a 2 ante

14) ARMADIO ELETTRONICO ABBATTITORE/MANTENIMENTO DI TEPERATURA h 2,00a1 anta

15) ABBATTITORE DI TEMPERATURE/MANTENIMENTO FINO A -40%a 1 anta

16) POZZETTO CONGELATORE per prodotti a temperatura controllata mt 1,80

Tutte le celle sono di nuovissima costruzione a norma di leggi e regalamenti comunitari in materia di rispetto
ambientale ed a basso consumo energetico.

Ognuna di queste celle & dotata di sonde interne per il rilievo della temperatura e di display esterna per il
monitoraggio della temperatura interna e sono prowviste di allarme acustico e luminoso tarato sui valori minimi e
massimi accettabill, che segnala il superamento di queste dug sunge, sono dotate di sistema di sblocco di sicurezza
interno con dispositivo di allarme conforme ai requisiti di cul alla norma IS0 27000,

Sono tutte cnllegate mediante apposito 4rnp|antu di emergﬁ.-nza ad un generatore di corrente che si attiva
tutte le scorte contenute nelle celle nelle

temperature di sicurezza.

-apparecchio telefonico comunicazione interna tra reparti & Ii'nEa'esterna Pedane di stazionamento - carrello
saliscale elettrico per movimentazione merei -carrello tra nspa ef; a mllevamentﬂ idraulico, carrello a sollevamento
elettrico con piattaforma inox , carrello industriale a sistema n]lea:-dlnamlcu di sollevamento e muwmenlazmne
merci a trazione elettrica con cabina e quadro comandi ele’ttr’:in]" DI
altezza — Bascula industriale- Scaffalature perimetraliin accla]p_ u;;-suppalcu in carpenteria pesante con sistema di
Egiu delle mani, distributore di asciugamani a

sicurezza movimentazione merci-distributore di sanltizzanta‘ﬂ j
perdere- Bacheca di registrazione temperature -lame d’ aria anﬁ In?atﬂra ﬂussu elettronico - tende in pye anti-insetti-
sistema di rilevazione incendio con segnalatore nttlm.n"amsﬂ;ﬂ i émargenza -idrante con manichetta estensibile |
estintori -carrelll inox a pedana ed a rtplanl per la movim Ent:}ut‘le ::lﬂile merci- apparecchi telefonici con esterno
diretto e da centraline con intercomunicazione interna- sca[a II"\{‘ILI striale con passamani di sicurezza- cartellonistica

di sicurezza ecc
Spazi nfreparm destinato alla preparazione e cuttura dei paitl

N* 3 forno a vapore 40 teglie elettronico FASY LINE ad alta tecnologica e a risparmio energetico

N° 1 forne convenzione ventilato a gas 20 teglie gn 1/1

N* 1 forno elettrico vapore ad alta tecnologia e risparmio energetico con gestione elettronica delle cotture
N" 3 forni a gas diretto 4 teglic gn 1/1

N® 1 cappa di aspirazione con filtri in acciaio inox di dimensione pari a metri 4,00 per metri 1,10

N* 1 cappa di aspirazione con filtri in acciaio inox di dimensione pari a metri 4,00 per metri 2,

N* 1 cappa di aspirazione con filtri in acciaio inox di dimensione pari a metri 5,70 per metri 1,50
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Tutte le cappe sono dotate di sistema di illuminazione interna con illuminazione a led IP 66, quadretto comandi con
regolatore di potenza a protezione anticalore

M* 3 cucine in acciaio inox industriali a 6 fuachi gas metano di rete

N* 3 brasiere elettroniche in acciaio inox ribaltabili It. 120 a gas con bruciatori circolari

N"1 friggitrice industriale a doppia vasca inox con cestelli e doppio bruciatore a gas metano di rete

N® | piastra di cottura a doppia sezione a pietra lavica in acclaio inox

N* 4 pentoloni elettronico in acciaio inox con bruciatori a riscaldamento diretto It. 150 a gas metano di rete

N" 1 pentalone elettronico It 170 in acciaio inox per cotture a bagnomaria ed a vapore a gas metana di rete con
bruciatori indiretti a gas metano di rete

N 1 armadio abbattitore @ mantenimento elettronico di temperatura (+4"-187) in acciaio inox 20 teglie gn 1/1con
sonda elettronica

N" 1 abbattitore elettronico di temperatura ad alta tecnalogia -40° gradi in acciaio inox gn 1/1 con sonda elettronica,
segnalazione acustica di fine ciclo e gestione da remoto

N1 tavolo bagnomaria di mantenimento a vascone e scomparti modulari per gastronorm 1/1

N°1 quadro di comando elettronico impianti di aspirazione con servomatore di regolazione forza di dspirazione a
velocitd programmabile e sistema a led luminosi di segnaiaziunéfannmalié

N1 unita e impianto elettronico di trattamento e di reintegro aria microfiltrata con sistema anticondensa con
scambiatore termico e quadro di comando elettronico a velocita pmgramr:ia'bilé

N"1 impianto industriale di canalizzazionea tu bazmne peﬂmetra!e“dl min I:egm aria trattata e microfilrata con
serrande a chiusura automatiche : k S E i

N* 1 caldaia di post riscaldamento per UTA trattamentu arla di reir'itegru
MN" 1 quadro elettrico di zona post contatore.con segnalauune l! H led -fuminnsE

Iy

N®2 bilancia professionale- Utensileria varia® ’ EXRR "R

N™1 lavamani sanitizzante con comandi a pedale _ ‘s b {

N* 3 termometro elettranico con spillone per misurazione. tempgraturq prndutta

M1 impianto industriale di canalizzazione perimetrale di captazmr're a mezm cappe e aspirazione fumane e va pari
con separatore di grassi e servomotori elettronici di asplralszna modulare

N*2 tavoli di lavoro con base frigorifera ventilata mt2,20 x mtd, ?l] hmt'ﬂ 35 a temperatura positiva

N® 12 tavoli da lavoro con ripiano e alzatina in acclaio inox- ‘:j W

N® & bancone di lavoro armadiato con ripiano in acciaio inox.

N* 3 lavamani-N® 1 cassettiera inox Fhisd

N* 5 Scaffali con ripiani in acciaio U

N* 2 armadio pensile in acciaio inox con ripiani ad ante scorremln

N" 6 Raccoglitori inox carrellati di scarti di lavorazione-

N" 1 elettrovalvola elettronica di sicurezza a sensore automatico per intercettazione fughe di gas

N® 6 distributare di sanitizzante e lavapgio delle mani

N* 6 distributore di asciugamani a perdere Griglie perimetrali di scarico in acciaio inox a pavimento con vasca di

raccolta in acclaio
N® 2 Unita® di trattamento acque
N 1 Addolcitore/dissalatare di acqua

Lampade uv 24 ore su 24 a carrello cattura insetti-Lame d'aria anti insetti a flusso elettronico
Impianto perimetrale di distribuzione automatica di aria compressa con erogatori -
Compressore elettronico con segnalazione luminosa e comandi automatici da remota
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sistema di rilevazione incendio con segnalatore ottico/acustico di emergenza, idrante ed estintori con base
carrellata, cartellonistica di sicurezza-porta tagliafuoco REI 120 con obla vetro e maniglione antipanico

N* 3 apparecchi telefanici con esterno diretto e da centralino con intercomunicazione interna, ecc

Spazio/reparto destinato esclusivamente alla preparazione e cottura dei pasti per celiaci
Area fisicamente e funzionalmente separata
N*1 cucina industriale 6 fuochi su base armadiata-
@ N"1 forno convenzione a gas diretto 4 gn 1/1
Erettines N*1 cappa di aspirazione in acciaio inox con filtri con sistema di illuminazione interna
Sernzar (aetine con lampade led IP 66 dotate di protezione anticalore da metri 1,80 per metri 0,90
N"1 impianto di captazione ed aspirazione fumane e vapori con motare velocita regolabile e segnalazione di
funzionamento a led luminosi
N1 bilancia professionale max 10 kg ad orologio
N*1 mixer turbo frantumatore ad immersione
N1 tavolo frigo per prodotti a temperatura controllata con termometro e IEd luminosi
N* 1 Tavoli di lavoro armadiato in acciaio inox -
N*1 Lavamani in acciaio inox con comandi a pedale
M 1 miscelatore di acqua corrente
N®1 termo sigillatrice elettronica di piatti manouso per diete speciali —
Utensileria e stoviglieria specifica o [ ] - Y

ot
iy i H )

Taveli di lavoro in acciaio inox- . Lt
Raccoglitori inox carrellati di scarti di Ja'u‘qrazmne R .' :

Griglie di scarico in acciaio inox a pawmennﬁ con vasca di raccolta in acciaio

Lampade uv 24 ore su 24 a carrello cattura insetti iR 4 ;j 3

N* 1 distributore di sanitizzante e lavaggio delle mani-N® 1. diitribumre di asciugamani a perdere

Porta a vetro di separazione da altre ZONE /REPARTI-Parete a uetru di separazione da altre ZONE/REPARTI
sistema di rilevazione incendio/fumi con segnalatore ottlmfacustim dl emergenza cartellonistica di sicurezza
Spazio/reparto destinato esclusivamente alla pregarazlom e l:ntfurﬂ Het pasti per allergici

Area fisicamente e funrionalmente separata 4 '

N1 cucina industriale 6 fuochi su base armadiata- A Y T'-: | %ﬁ! i '%ﬁ
N*1 forno convenzione a gas diretto 4 gn 1;;'1 i I; ? I’?‘* ?‘1 ?
N*1 cappa di aspirazione in acciaio inox con filtri con sistema di illuminazione interna con lampade led IP 66 dotate
di protezione anticalore da metri 1,80 per metri 0,90 '

N1 impianto di captazione ed aspirazione fumane e vapori con motore velocita regolabile e sepgnalazione dj
funzionamento a led luminosi -N"1 bilancia professionale max 10 kg ad orologio - ece

N"1 mixer turbo frantumatore ad immersione

N*1 tavolo frigo per prodotti a temperatura controllata con termometro e led luminosi

N* 1 Tavoli di lavoro armadiata in acciaio inox

N"1 Lavamani in acciaio inox con comandi a pedale-N* 1 miscelatore di acqua corrente

N*1 termo sigillatrice elettronica di piatti monouso per diete speciali —

Utensileria e stoviglieria specifica-Tavoli di lavoro In acciaio Inox-

Raccoglitori inox carrellati di scarti di lavorazione-cartellonistica di sicurezza

Griglie di scarico in acciaio inox a pavimento con vasca di raccolta in acciaio

Sistema di rilevazione incendio/fumi -Lampade uv 24 ore su 24 a carrello cattura insetti

N* 1 distributore di sanitizzante e lavaggio delle mani-N" 1 distributore di asciugamani a perdere
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Porta a vetro di separazione da altre ZONE /REPARTI- segnalatore ottico/acustico di emergenza,

Spazio/reparto destinato alla cernita e preparatione verdura

N*2 lava verdura a vasconi multipli un acciaio inox - -N* 2 carrelli in acciaio inox

M"1 lava verdura elettronica a flusso centrifugo con doccione di risciacquo

N2 pelapatate industriale con tramoggia di carico e filtro di raccolta bucce e scarti

N"1 taglia verdura a dischi regolabili -N*1 affettaverdure da banco — N°1 sterilizzatore per coltelli

M*1 robot cubettatrice/ taglia verdura elettronica industriale- N* 1 apriscatole elettronico

N*1 mixer turbo frantumatore -N"1 cutter con bacinella inox It 10- Lame d'aria anti insetti a flusso elettronico
N 2 doccioni di risciacquo a flusso regolabile-N3 tavola di lavorazione in acciaio inox

N® 1 distributore di sanitizzante e lavaggio delle mani-N" 1 distributore di asciugamani a perdere

N*1 pensile armadiato e Mensole inox varie misure- Tende in pvc anti insetto- cartellonistica di sicurezza
N™1 scaffale armadiato-N"1 contenitore europallets deposito patate con co perchio-ecc

Taglieri teflon varie misure-Utensileria varia-Raccoglitori inox carrellati di scarti di lavorazione

Griglie di scarico In acciaio inox a pavimento con vasca di raccolta in acciaio

Spaziofreparto destinato lavorazione delle carnl

N*1 tritata carne industriale in acciaio inox —-N*1 affettatrice ;:q_r_t.arﬁi__ professionale- N*1 bilancia-
N°1 palpettatrice / hamburgatrice elettronica mescolatrice automatica con nastro trasportatore e
stampo in nylon a rullo -1 generatore di vapare saturo per sterilizzazione utensili- 1 raccoglitori
inox carrellati i )

-Utensileria varia-N"1 sterilizzatore utensili- -N*2 vascone di ravagg[ujn acclaio inox a 2 moduli

N" 1 doccione con erogatore e modulatore di pressione-N* 1 dlstrib t.'rr ﬁlrsanltlzzante e lavaggio

delle mani ] & gien
N* 1 distributore di asciugamani a perdere- N* 2 tavali di lavoro in acciaio inok, cartellonistica di sicurezza

N*1 ceppo di lavorazione —N°6 taglieri teflon varie misure, @cc.

Spazi [reparti destinato alle preparazioni i -» A
N"1 impianto perimetrale canalizzato elettronico anticondensa
N"1 affettatrice elettronica industriale -N*1 affettatrice industr]ale qutomatma con conta fette elettronica
N* 1 quadro elettrico di zona con segnalazione e a led Ium[puﬁi
N1 grattugia automatica professionale-N®1 raviolatrice in. cunt!nu N*,‘!,Empastatnce con estrusore

N*1 gruppa taglierine -WN"1 sfogliatrice autamatica pmgrammahlla-Nﬂﬂ traﬁle in bronzo per pasta all'uovo

M1 taglierina elettronica per pasta :nh‘.a-N"l Bﬁllamltelﬂ N1 cutter automatice—N"1 impastatrice

elettronica o |
N°1 impastatrice/pressa industriale automatica -N°1 gnoccatrice con mescolatore/dosatore

industriale elettronica-N*1 macchina per pasta industriale con vasca di raccolta ribaltabile-N®1
creperia elettronica—-N"1 mescolatrice planetaria—-N*1 trafilatrice per pasta lunga- -N*1 passa
pomedoro industriale-N"1 apricatole elettrico-N" 1 doccione con erogatore e modulatores di
pressione-N® 1 distributore di sanitizzante e lavaggio delle mani-N°® 1 distributore di asciugamani a
perdere- N 1impianto perimetrale ad aria compressa con diffusori-N*4 shattitore/frullatore ad immersione
industriale--N® 2 mixer ad immersione con turbo frantumatore

Termometri rilevazione temperatura prodotto finito-Utensileria varia-Taglied teflon varie misure-Raccoglitori inox
carrellati di scartl di lavorazione, cartellonistica di sicurezza

Griglie di scarico in acciaio inox a pavimento con vasca di raccolta in acciaio inox

N® & Tavoli da lavor inox con alzatine e ripiano inferiore-N" 4 Lavelli inox con miscelatori e comandi a pavimento-
sistemna di rilevazione incendio/fumo con segnalatore ottico/acustico di emergenza, idrante ed estintori carrellati —
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Vasche di raccolte carrellate-Carrelli a ripiani in acciaio inox- Carrelli a pedane inox per la movimentazione di
prodotto finito-Ceste carrellate per essiccazione e stabilizzazione della pasta

-Lampade uv 24 ore su 24 a carrello cattura insetti-Lame d'aria anti insetti a flusso olettranico

-Tende pvc anti insetto-N® 1 apparecchi telefanici con esterno diretta e da centralino con intercomunicazione
interna, estintore con base carrellata

Spazio/reparto destinato alla cernita e lavaggio frutta

N*2 lava verdura a vasconi multipli un acciaio inox- N°1 lavelle con contenitore raccogli scarti in acciaio
inox

N* 2 doccioni di risciacquo a flusso regolabile - N*3 tavolo di lavorazione in acciaio inox con alzatina e
ripiano inferiore- N* 1 quadro elettrico di zona post contatore con segnalazione e a led luminosi-N* 1
distributore di sanitizzante e lavaggio delle mani-N°® 1 distributore di asciugamani a perdere-N*1 pensile
armadiato / mensole inox varie misure- -N°1 scaffale inox a ripiani di appoggio-N*1 contenitore
europallets deposito patate con coperchio-N"1 sterilizzatore per coltelli-N* 2 carrelli in acciaio inax- Te nde pvc ant|

insetto,
-Lampade uv 24 ore su 24 a carrello cattura insetti---Lame d'aria anti insetti a flusso elettronico

sistema di rilevazione incendio/fumi con segnalatorp ottico/ EIEL.I‘StIDCI di emergenza, idrante ed estintori carrellati can
piantana evidenziatore, cartellonistica di sicurezza

Spazii/reparti destinati al mantenimento a temperatura di pasti pronti, al confezionamento automatico in
monoporzione con termosigillatrici, all’ allestimento Ha} nnntenlturi Isutermici per la veicolazione dei pasti ed alla
spedizione e carico automezai ryr <& ‘E b

N1 dispositivo elettronico generamre di uapnre satura per pmrlscaldamenm contenitori
termic i

N*3 termasigillatrici autnmatith‘e'ﬂlbtt:.mj:[i;ﬁé

N*1 terma sigillatrice automatica con tuii'r_'miel_ e nastro trasportatore elettronica

N* 60 contenitori isotermici a chiusura 'Eﬁ]]qﬂqa in acciaio inox in robusto polietilene con pareti
in espanso N® 40 contenitori isotermici a chiusura en‘netir;a in a;ﬁﬁfé:ialinm 18/10 per minestre e brodi

N® 30 contenitori isotermici a chiusura ermetica chlindncl In an:l:}a[u o 18;’ 10 per sughi e salse

N*40 contenitori isotermici green ice + n* 40 blue ice- "u"asmn i mantenfmentn bagnomaria

N"40 contenitori isotermici ad immissione di vapore + n® 4?;1;!’.15}_-1;5?;-2]" termici di mantenimento

N"10 carrelli di distribuzione in acciaio inok- -N"1 carrelli/pedana inox a sollevamento elettrico

N*1 carrello industriale a sistema oleodinamico di ml!évﬁme‘htﬂ ‘contenitorl a trazione elettrica

N*1 carmllﬂ montascale elettrico di sollevamento a plarjal&ﬂ'l carrello pedana inox con ruote nylon piroettanti- -
oA carrellt movimentazione contenitori, cartellonistica di sicurezza

N* 700 bacinelle/teglie gastronorm in acciaio inox 18/10 efe per preparazione, cottura e trasporto pasti pronti
sistema di rilevazione incendio/fumi con segnalatore ottico/acustico di emergenza, idrante ed estintori carrellati con
piantana evidenziatore, -Scaffalatura di stazionamento/ Scaffali in acclaio inox /Bacheche di servizio/ecc
Scaffalatura industriale perimetrale in acciaio inox a mensole porta contenitori

Pedane perimetrali per contenitori in acciaio inox-Lame d'aria anti insettl a flusso elettranico

N* 1 apparecchi telefonici con esterno diretto e da centralino con intercomunicazione interna
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Spazifreparti dedicati al lavaggio, sterilizzazione delle attrezzature e stoviglie

MN*3 vasconi in acciaio inox a grandi pozzi e sgocciolatoio/ -N* 1 Vascone di ammaollo in acciaio inox
N"1 lava oggetti elettronica industriale programmabile e automatica con boiler a risparmio energetico
N* 1 cappa per lava oggetti industriale di espulsione vapori con comando elettronico

N*2 tavoli in acclaio inox con alzatina e ripiano inferiore -N® 4 scaffale porta stoviglie in acciaio inox
N"1 scola utensili carrellato —N*2 doccione di risclacquo- cartellonistica di sicurezza

N* 1 Vascone elettronico programmabile di disincrostazione e sterilizzazione utensileria

-sistema di rilevazione incendio con segnalatore ottico/acustico di emergenza, idrante ed astintori
-Utensileria varia-Griglie di scarico in acciaio inox a pavimento con vasca di raccolta in acciaio
-Generatore di acqua calda per lavaggio utensileria e pentolame

N* 1 distributore di sanitizzante e lavaggio delle mani-N" 1 distributore di asciugamani a perdere
Lame d'aria anti insetti a flusso elettronico-Tende flap in pve antinsetti

N* 1 apparecchl telefonicl con esterno diretto e da centraling con intercomunicazione interna

Spaziif reparti dedicati agli spogliatoi e servizi igienici e di pronto soccorso
I servizi igienici , con locali ampi e finestrati BEN DISTINTI tra DONNE 2 UOMINI , sono dotati di bagni con we e
lavamani con comando a pedale, antibagni con lavamani a comando a pef:lale ; box docce, erogatori di sanitizzante e
di asciugamani monouso, pavimentazioni antiscivolo e piastrellatura perimetrale lavabile e sanitizzabile,
cartellonistica di sicurezza-cassetta di pronto soccorso, porte in pve a ritorne automatico per ogni bagno e per ogni
spogliatoio, finestre in alluminio a taglio termico e vetri basso emissivo, zan:ariﬁre

I locali spogliatoi per le DONNE ospitano 25 armaiﬁetﬂ spurm,-’pulitu in acciam inox con antine a chiusura, serratura
personale e tettuccio antipolvere a spmuente p ,H-_- =4 i Fir ]
I locali spogliatoi per gli UOMINI ospitano, 1'5 armadietti spnrmfpu'ntu in acl:iaiu in nox con antine a chiusura, serratura
personale e tettuccio antipolvere a 5pfn'urente ¥
Il bagno per DISABILI realizzato conformemente agli standard nnrmaﬁﬂ‘é autr.:-nc-mn ed ha un ingresso diretto ed
indipendente. Il locale lavanderia ospita una lavatrice per.il !avaggm |n'[ernn dei Buantani antiscottature
Negli spazi disimpegno attigui apli spogliatoi sono lnr-taltati a.rmad Jguarqarnba in acciaio inox, armadietto pensile in
acciaio inox per deposito materiale di sicurezza igienica monouso mas;:henne, guanti, calzari e cuffia raccogli capell,
armadietto scarpiera interno esterno, dispenser sapone sah{ tlzzantawdispenser asciugamani-Lavello con comando a
pedale, cartellonistica di sicurezza, estintore carrellato '.;.-' ;
Iocali spogliatoi servizi igienici sono accessibili oltre che da una gradihata conforme alle normative di legge anche da
un impianto ascensore di collegamento a trazione nleudinamh:a £on una pnrtata 900kg ed una capienza di 12
(dodici) persone con quadro di manovra elettronico a 2 pr'nceisnn CE ed appare:chlatura di telesoccorso con
combinatore telefonico e interfaccia GSM. o)
N* 1 quadro elettrico di zona per la gestione dei IncalI spugllatui Jbagni con segnalazione e a led luminosi
sisterna di rilevazione incendio con segnalatore ottico/acustico di emergenza, idrante ed estintori
Lame d’aria anti insetti a flusso elettronico-Porta di separazione con maniglione antipanico-
N*® 1 caldaia da riscaldamento — porta tagliafuoco REI 120 con maniglione antipanico
Porta uscita di sicurezza con segnalazione luminosa- N* 1 apparecchi telefonici

Spazii/reparto dedicato alla reception ingresso — centralinista ed alla gestione sistema qualita e sicurezza
alimentare

N® 1 Centralino a due linee esterne -N” 1 rack dati eon eentralini ¢ modem

N" 3 apparecchi telefonici con esterno diretto ¢ da centraline can intercomunicazione interna

N* 1 Telefono linea di emergenza- N 1 videocitofono- sirena di allarme emergenza-

N* 1 Centralina di gestione sistema di rilevazione incendio/fumi con segnalatore ottico/acustico di emergenza,
idrante ed estintori -N" 1 centralina di gestione elettrovalvola intercettazione fughe di gas
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N® 1 centralina di gestione in automatico delle pompe antincendio -N* 1 centralina di gestione in autornatico del
generatore di corrente - N* 1 quadro elettrico di zona con segnalazione e a led luminosi

sistema di rilevazione incendio con segnalatore ottico/acustico di emergenza, idrante ed estintore con base
carrellata -Computer, armadi, scrivanie, sedute, calcolatrici, termometri di temperatura, stampante, fax,
fotocopiatrice, cartellonistica di sicurezza, porte di sicurezza con maniglione antipanico, porta tagliafuoeo REl 120-
Impianto di condizionamento aria-Armadietto di pronto soccarso, Video Terminale di videosorveglianza
Centralina di segnalazione allarme OTTICO/LUMINOSO e comando remoto delle pompe antincendio

Spazi/ locali dedicati alle strumentazioni tecnologiche

N* 1 serbatoi di accumulo acqua potabile -N* 1 serbatoio di accumulo acqua potabile per EMEergenie,

N* 1 serbatoio di accumulo acqua da solare termico -N° 2 pompe idrauliche di sollevamento e distribuzione acqua-N*
1 caldaia a gas metano, -N* 2 collettori idraulici con chiavi di arresto di zona, -N* 1 generatore di aria-compressore,
N* 1 elettrovalvola di sicurezza per impianto gas, -N° 1 generatore di corrente

N 1 centralina antincendio di emergenze con quadro gestione pompe sommerse e attacco wwif

N® 1 cisterna serbatoio di accumulo per alimentazione impianto antincendio da acquedotto pubblico

N* 1 estrattore centralizzato di aspirazione a velocita variabile con portata di 27,000 me/h con motore a flusso e
pannelli coibentati a doppia protezione con griglie di raffreddamento e pannell di ispezione con sistema di allarme
ed emergenze a blocco automatico-N® 1 Serbatoio con pompa a pressione diretto per lava verdura

N® 1 Ventilatore di immissione efo bilanciamenta con meotore a 2 velacits con portata aria di

20.000 mc/h con filtri a celle- N* 2 batterie di post riscaldamento In rame ad alta potenzialitd termica con serrande
motorizzate-N* 2 quadn elettrici di contrallo e cnmando S|mult3rléu on

n regalaturt- di giri e sonda temperatura- N*1

N"1 aspira liquidi industriale Sterillzzature ad acqua Seﬂ:amm a presf,‘mne per aspersmne disinfettanti

N*1 lavasciuga industriale elettronica con piatto rotante a dlsrchl ahrasw!‘ -N' 1 locale deposito detersivi con
scaffalature in acciaio inox e carrelli di maovimentazione-N"1 génefatnfe di acqua calda

Zona esterna attrezzata per |a gestione della raccolta differenz.qal;a -::np raﬂcughturl carrellati distinti per cartone/
plastica/ lattine metallo/vetra / organico/secco-

Contenitore raccoglitori per oli esausti-Raccoglitore scar‘t]‘ dT verﬂuré E‘Dnaggl -Contenitor rifiuti organic

M*® 2 locali per ricovero e pulizia MEZZ| Vi iy

Le misure adottate e gli impianti a disposiziane in tema_'dl"s',f:u:i:;e';zi:ﬁﬁi Iunght di lavoro nel centro di cottura

La sicurezza sul lavoro va intesa come quell'ibéieme di interventi che devono essere
adottati per tutelare I'incolumita e la salute dei lavoratori durante lo svolgimento della
loro attivitd

.1 La formazione continua e costante dei lavoratorl in materia di sicurezza sul lavoro &

§ hElS ; ~,|.. garantita oltre che dai responsabili della COSELP attraverso I'Unita Sicurezza e
Preuenzinne anche da una apposita convenzione con Professionista esterno conformemente alla vigente normativa
in materia di sicurezza sul lavoro che prevede che ad ogni lavoratore si assicuri la possibilita di ricevere una
formazione sufficiente, costante ed adeguata in materia di salute e sicurezza attraverso sia corsi specilici sia
durante le varie fasi di lavaro mediante I'Unita Sicurezza e Prevenzione che eroga la formazione in base alle
specifiche valutazione del rischio che vengono effetiuate per le varie attivitd lavorative

Il D. Lgs. 81/2008 definisce il lavoratore, cio® il soggetto che deve beneficiare della formazione: "persona che,
indipendentemente dalla tipologia contrattuale, svolge un'attivita lavorativa, nell'ambito dell'organizzazione di un
datare di lavoro pubblico o privato, con o senza retribuzione, anche al solo fine di apprendere un mestiere, un'arte o

N conso suLLa
| BEICUNEEZA BUL LANONO

una professione”
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La COSELP si & dotata da tempao di un Documento di Valutazione dei Rischi e di un Piano di Emergenza ed
Evacuazione anche detto DVR, conformemente alla norma OHSAS 18001 dove, vengono esposti I'organ igramma
della sicurezza e tutti i pericoli relativi all’attivita svolta, calati nella realta quotidiana delle attivita nei vari
spazi/reparti. S5ono state analizzate quale valutazione preventiva dei rischi presenti tutte le fasi lavorat ive interne
all'azienda, individuanda tutti | pericoli connessi a ciascuna fase e quantificando tutti | rischi derivati. Nel DVR &
inoltre presente un programma di miglioramento della sicurezza nel tempa, dove vengono riportate tutte e misure
di prevenzione predisposte, il soggetto responsabile dell’attuazione ed una programmazione temporale.,

Su tutti i spazi reparti & apposta ed in evidenza apposita cartellonistica di segnalazione e di avvertimento dei rischi e
dei pericoli oltre che di avvertimento e suggerimento.

Tutti gli impianti risultano a norma CERTIFICATI e COLLAUDATI

Sempre a garanzia dei lavoratori sono stati adottati tutti gli interventi necessari a migliarare la sicurezza e |a salute,
nel centro di cottura COSELP sono stati installati i seguenti impianti
-centrale antincendio - impianto di rilevazione gas con sensori ed elettrovalvola elettronica per il rilevamento
fuoriuscite di gas e blocco automatico con segnalazione di allarme e rilevatori dislocati su tutti gli spazi reparti;
-impianto rilevazione fumi attivo 24 ore su 24, con collegamento telefonico, allarme acustico e video con blocco
automatico a saracinesche degli aspiratori da esterno e rilevatorifsensori-elettronici dislocati su tutti | repartifaree;
-impianto rilevazione calore attivo 24 ore su 24, con collegamento telefanico; allarme acustico e video con blocco
automatico a saracinesche degli aspiratori di aria da esterno e rilevatori elettronici dislocati su tutti i repartifaree;
-sistema antincendio automatico con implanto distrihutcre di acqua con aﬁq[l_:;: idraulico perimetrale e tubazioni in
acciaio zincato sia esterno che interno con Idrarlt[ e attacco Eiteri'm
ww ff da 3 con cabina esterna, pompe S50MMEerse; quadm mmandi eiettrnmm e serbatoio di accumulo in acciaio
interrato da 10 m3 con segnalatori ottici e luminosi dotato di siitema pr—.'rimetrale diidranti UNI 45 da 20 mt a lancia
su tutti | repartifaree con serbatoio antincendio autonomo tq,n accu r‘nuiu diretto di acqua da acquedotto comunale e
pompe sommerse azionabili automaticamente in caso di eme]‘gegza mEﬂlante apposito e dedicato generatore di
corrente, in tutti i reparti/aree di lavorazioniin oltre sono lnst;iliaﬂ,appusiti estintori dotati di supporto carrellato con

asta di evidenziazione/localizzazione; g b‘" i
per la gestione e la manutenzione deghi impianti di prevenzmqie Eiahﬂntendm la COSELP dispone di convenzione con
::Ill:ta esterna spm:lalllzata .:. AL 1

e Ep,te'tgfun]m* allarme acustico e video con rilevatori

dell’ordine; '_\ 7 A bl
--dispasitivi di protezione personale i ‘;-,'; I: '

-sistema di telecomunicazione di emergenza con linea telefarllca e dati autonoma di emergenza 24 ore su 24 ore
-impianto di wdeosurveghama con sistema di registrazione e comunicazione in tempo reale 24 ore su 24;
-impianto di emergenza elettrica mediante disponibilitd di un generatore elettrico attivabile automaticamente in
caso di black out elettrico con autonomia di 48/72 ore

-Pannelli luminosi di indicazion| uscite di emergenza in tutte gli spazi/reparti, scale, ingresso ecc.

-impianto di lampade di emergenza SA

- sistema tecnologico perimetrale di igiene ambientale sia per le aree Interne che esterne per il controllo della
contaminazione biologica con servizio di disinfezione, disinfestazione, derattizzazione e monitoraggio organismi
camminator]

-cassette di pronto soccorso e di emergenza in diverse aree reparti, negli spogliatoi sia DONNE sia UOMINI e nella
area appositamente destinata

- sistema di ventilazione ed espulsione con un impianto elettronico automatico di captazione e di espulsione di
grassi, fumi e vapori mediante la gestione automatica dei flussi su 5 cappe in acciaio inox di aspirazione installate su
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tutte le zone/locali/aree di cottura. Le cappe sono interamente realizzate in acciaio inox AIS! 304 finitu ra satinata,
spessore 8/10. Assemblate con puntatura, sono completamente ribordate anche nelle parti interne. Filtri antigrasso
in acciaio inox AISI 304 a labirinto. Canalina perimetrale sagomata per la raccolta grassi/condensa com pleta di

rubinetto per il recupero.
- impianto elettronico di reintegro aria trattata e microfiltrata a scambiatore termico di
o Deyman (arg

temperatura, in grado di mantenere all'interno di tutti i laboratori/zone una temperatura
tﬂ'{“ﬂ* ottimale ed un equilibrato tasso di umidita con velocitd di ricambio di aria controllata
""‘ B elettronicamente, Un' appropriata ventilazione elimina, infatti, come si & detto Faria resa calda,
un-uda e pesante dai fumi della cottura, previene la formazione su pareti e soffitti di gocce di umidita e condensa con
batteri e muffe, mantenendo un ambiente di lavoro salubre
-impianto ascensore di collegamentao fra il piano ingresso/reception, gli spogliatoi, i laboratori di preparazione e
cottura, | magazzini, la sala formazione professionale e gli uffici amministrativi e di gestione.
L'impianto a trazione oleodinamica ha una portata 900kg con una capienza di 12 (dodici) persone con quadro di
manovra elettronico a 2 processori CE, pulsante di emergenza ed apparecchiatura di telesoccorso con combinatore
telefonico di sicurezza e interfaccia GSM.
-impianto elettrico industriale certificato a norma di legge con una capacita di patenza di 90 kw a correre su canaline
metalliche perimetrali supportato da quadri e sotto quadri di zona/labaratori, dotato di pulsanti di sgancio
automatico e led luminosi di segnalazione
-sistemna oleodinamico di sollevamento e movimentazione merci a trazione elettrica con cabina e
quadre comandi elettronico per la movimentazione delle merdi fino a 4 mt dialtezza per una
portata di 15 g.h
-sistema oleodinamico di sollevamento e movimentazione. ton pedana inox a trazione elettrica per
il carico e scarico contenitori isotermici con sulleﬁam’aﬁ'}g fino al::f i1 mt |
-sistema di sollevamento e movimentazione montascale elettrico per il trhiferlmentu dei
contenitori isotermici in caso di gradini efo lmpe,dlmentf
-serrande di chiusure perimetrali lamiera zincata con grig!ie di ripresa aria e chiusure di sicurezza,
dotate di motori di sollevamento elettrico a.comandi singoli
-porte tagliafuoco di sicurezza con maniglioni: a-ntipa nii::r a delimitazione delle varie zone/laboratori di
lavorazione a chiusura automatica Y e
-Il Centro Cottura & servito da un sistema perimetrale di ampje ﬂnestr‘e apﬁbllt a taglm termico con vetri termici

sicurezza taghafuntn REI 120 con maniglione antipanico, zah:ahere. tunde flap e barriere eietrru:he

™ N Fid

di emissione lame di aria antinsetti; At R s AR

-La pavimentazione in materiale lavabile, sanificabile eﬁﬁfifﬁivulu. v': stata realizzata in base alle
normative vigente sia in materia di sicurezza alimentafl"eislaranflnfurtunistica

Tutti gli impianti sono dotati di CERTIFICAZIONE e CDNFOHMITA* i norma di legge

Tutte le attrezzature e i macchinari sono conformi ai requisiti di legge, con marcatura CE costruiti in
acciaio inox e idonei al contatto con gli alimenti, possono essere facilmente puliti e disinfettati. Sono a basso

consumo
energetico in classe A+ e A conformi ai regolamenti EU 2015/1094. pulizia e sanificazione ed installati in modo tale

da consentire anche una adeguata pulizia e sanificazione dell’area circostante.

Tutti i repartifaree di lavorazione sono dotati oltre che degli impianti ed attrezzature di sicurezza e prevenzione e dj
protezione individuale , di uscite di emergenza con maniglioni antipanico, di porte REI 120 anche di dispenser
sapone disinfettante, dispenser asciugamani monouso, pannelli luminosi di segnalazione allarme, avvisatore
acustici, lampade di emergenza, di lampade cattura insetti, trappole collanti per lotta insett] striscianti e roditori,
bacheche di segnalazione, cartellonistica di sicurezza, di obbligo e di attenzione, di estintore/idrante, di rete dati ¢

telefonica
I Centro di Cottura & dotato di Piano di Emergenza ed Evacuazione ai sensi delle normative vigenti{allegatn)
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AUTOMEZZ| specificare ECOLOGICI

Per i trasporti / veicolazione dei pasti in contenitori isotermici saranno cainvalti a seconda delle attivita didattiche
efo dei turni di mensa nei malteplici plessi da servire, almeno TRE automezzi e comunque in funziene della soluzione
pil efficace in virtl del numero pasti da servire.

In oltre si evidenzia che la COSELP dispone di altri automezzi, sempre comungue a disposizione per essere impegnati
per sopraggiunte e imprevedibili richieste legate sia ad esigenze scolastiche sia a esigenze di bambini affett] da
particolari patalogie anche temporanee.

Tutti gl automezzi coinvolti sono idonei al servizio per cui sono impegnali e risultano tutti in possesso di regolare
idoneita sanitaria rilasciata dalle competenti autorita sanitaria. Gli stessi sono efficienti, in regola con tutte le norme
concernenti la circolazione degli autoveicoli ed in possesso di adeguata copertura assicurativa, La localizzazione del
centro di cottura in Pratola Peligna a soli pochi minuti dalle sedi dei refettori di Sulmona ci permettera di svolgere il
servizio anche in caso di eventi imprevisti all'insegna della massima qualita ed efficienza entro i tempi stabiliti dal

capitalato di appalto,

Utilizzo apparecchiature a uso professionale a basso consumao energetico RISTORAZIDONE ECOSOSTENIBILE

Conformemente alle scelte di politica ambientale della COSELP le attivits oggetto di

o h}’" y questo appalto, saranno eseguite minimizzando gli impatti sull’ambiente, A sostegnn
aJTffN h v EHDTE dell’ambiente per una ristorazione sana ed e;u'sb:s.tlepibile la COSELP ha ottenuto la
TN ,; 7 s ® certificazione I1SO 14001:2015 che definisce il controllo ed il miglioramento continuo

".‘;:L}\u;' delle prestazioniambientall di un‘azienda secondo standard internazionall al fine di una

sensibile riduzione dEH Impatm ath&ntale; | AN

In particolare, nell'esecuzione delle attivita saranno ridotti al minlmn”q mnsumE idrici; i consumi energetici: il
consuma di risarse naturali: la produzione di rifiuti; I'utilizzo di; snstanm dannose per I'ecosistema e per la salute
umana. Sara preferito 'utilizzo di detergenti EIODEGRADABIL], Ia Eﬂitil.'l.lliﬂﬂEﬂ il contenimento dell’uso dej
contenitori in plastica e le buste per evitare di generare scartl ingurn h#‘anﬂ oltre che dannosi per I'ambiente, Per
raggiungere tale scopo si terra conto non solo degli aspetti ecm;mmir:{ rma anche degli aspetti qualitativi del servizio
offerto, inclusa limplementazione di adeguate misure di gestlnne ambientale che garantiscano
castantemente la riduzione dell'impatto complessivo detln SI:ESSd. Lajnetudnlngia e il sistema organizzativo di
svolgimento del servizio, il controllo della gualita del ﬁemkfg_ﬁﬁgstgiltq_.g, F’_,al‘tenzmne per le tematiche ambientali
saranno punti fermi secondo i ns rigidi protocolli di geﬂinn‘e:‘dé'i.i'ma‘nﬂﬁ'FI'"ISD 14001:2015
L'energia solare raffigura da sempre la ﬁ:-nte finnovahile. PEF E;:I:ETlenza u‘ggi & diventata anche il simbaolo di un
modo diverso di concepire l'energia e lo svlluppn econom Im* y
Il Sole & la principale fonte energetica per il nostro E[ang__tg;__:.it;fggi I'energia solare & I'energia rinnovabile pil a portata
di mano e con le tecnologie messe a disposizione & possibile captare e utilizzare in tempo reale guesta enorme ed
inesauribile sorgente di energia nel rispetto dell’ambiente in cui viviamo e del future dei ns figli
Il CENTRO DI COTTURA della COSELP in s.s 5 localita Pratelle in Pratola Peligna a sostegno della RISTORAZIONE
ECOSOSTENIBILE si serve di ENERGIA PULITA avendo installati i seguenti impianti:

-impianto di PRODUZIONE ENERGIA ~ SOSTENIBILE mediante un importante IMPIANTO FOTOVOLTAICO con una
capacita di 20kw costituito essenzialmente dall'assemblaggio di NUMEROSI moduli fotovoltaici installati sulla
copertura che sfruttando I'energia solare producono energia elettrica utilizzata per la produzione di pasti
destinati alle mense scolastiche per una ristorazione ECOSOSTENIBILE



b
CITTA DI SULMONA w

ENERGIA PULITA

-impianto di PRODUZIONE ACQUA CALDA mediante IMPIANTO SOLARE TERMICO per sfruttare I'energia

del sole per produrre acqua calda sia per la produzione dei pasti che per il lavaggio delle stoviglie che di supporto
all'impianto di riscaldamento. Un impianto solare termico consente di trasformare direttamente l'energia solare
incidente sulla superficie terreste in energia termica, senza nessuna emissione inquinante e con un risparmio
economico delle fonti energetiche tradizionali (energia elettrica o combustibili fossili) importante. L” energia

termica cosi generata viene raccolta sotto forma di acqua calda
-le attrezzature installate sono a basso consumo energetico ed a basso impatto ambientale Le attrezzature di
mantenimento a temperatura controllate sono in classe A+ e A nel mentre le attrezzature di cottura utilizzano il gas
: metano di rete, sono dotate di boiler per il controllo dell'umidita
ol T riducendo sensibilmente il consumao della energia utilizzata e di bruciator
FLOWER FLAME ad alta efficienza auto adattanti . | forni a vapaore EASY
LINE utilizzano gas metano di rete con bruciatori e scambiatori di ultima
generazione che consentono una sensibile riduzione dei cornsumi. Grazie
alla tecnologia integrata con I'glettronica intelligente di nuova
(wy=wy generazione e di sonde di cottura, oltre alla cottura multipla e simultanea
=== di prodotto si ottiene il ricanoscimento delle quantita/prodotto caricato &
contestualmente la pestione automatica delle fasi di cottura consumandao
solo I'energia sufficiente alle varie fasi di cottura permettendo un significativo contenimento dej consumi
Il lavaggio delle stoviglie aviene mediante lava oggetti industriale a 5errand'ina'cpn doppia parete coibentata con
ridotto consumo di acqua e dispositivo di risparmio ener'geﬂca :‘.‘ﬁﬁ'PrEFiEcaHa I'acqua fredda in ingresso mediante il
vapore recuperato dal ciclo di lavaggio. In oltre I'acqua in ingresso viene pr&levata gia riscaldata dal serbatoio di
accumulo acqua dall'impianto solare Ienﬂ]nu
- tutti gli infissi e le porte di chiusura nel rispetto dell'ambiente l:ler cuntemméntn energetico sono state realizzate in
alluminio a taglio termico con vetri  termicibasso Emissivq .
- l'illuminazione in tutte le areeflaboratori & garantita oltre che dalla Iuce naturale per via delle ampie finestrature
perimetrali da un nuovissimo impianto di plafoniere a led ad ailu ﬁspa rmic energetico;

i b Tl | e
—————— - -

2.2 Utilizzo Apparecchiature uso professionale o bnssa'h'ﬁf,!s;fﬂiﬁiﬂﬂﬁrﬂ‘e tico

L'Ati, come gia largamente evidenziato nei punti precedenti attivera nei propri centri di cottura in
Pratola Peligna, destinati al presente appalto, appositi accordi contrattuali con distributor| di
energia che certificheranno la erg_r;ié‘q;z_p‘jﬂﬁéﬁﬂ&fﬁﬁtT rinnovabili:

I'energia Idroelettrica, Eolica, Sola re, Geotermica e da altre fonti rinnavabili,

L*Ati per la gestiane in o Bgetto utilizzera le seguenti apparecchiature ad uso professionale a basso consumeo

energetico:

n. 2 - Frigo digitale 670 litri, 1 porta, -2+10°C, AISI 304 (Gas refrigerante R290) - Classe A NPT Active HP
n. 1 - Congelatore a Pozzetto Piccolo Classe A+
n. 4 — Celle Costan Positiva Classe Top
n. 1- Congelatore Pozzetto Grande Electrolux Classe A+
n. 2 — Tavolo Refrigerato Classe A
n. 1 - Cella Costan Negativa Classe Top
n. 2 - EasySteamPlus Forno 20 griglie GN 2/1, combi, gas, touch-screen
(Totale 13 Apparecchiature a basso consumo energetica)
I due Centri Cottura essendo stati realizzati da poco, oltre le attrezzature evidenziate, tutte le attrezzature che
allestiscono il centro sono a basso consumo energetico
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3 PRODUZIONE ALIMENTI IMPEGNO ALL'UTILIZZO DI PRODOTTI A KM ZERO D
PROVVENIENZA AGROALIMENTARE DELLA VALLE PELIGNA

L'Ati si impegna all'utilizzo di prodatti a Km 0 di provenienza agroalimentare della Valle Peligna infatti abbiamo
selezionato solo fornitori locali per la produzione dei pasti per la gara in oggetto.

L'Ati Utilizzera:

1. Broccoletti,

2. Cavolfiori,

3. Bietole,

4. Cipolle,

5. Aglio rosso,

6. Ricotta,

7. Mozzarella,

B. Formaggi a pasta filata
9. Ceci,

10. Fagioli,

11. Piselli,

12, Farina di grano duro £
13. Orzo oo Y S b

14. Farina di solina, o {
15. Farina di polenta,

16. Farina di farro,

17. Patate, i

18. Pomodori, N

19. Insalata, g
20, Cavoli, W e
21. Spinaci

22. Finocchi, 1o
23, Zucchine, il
24, Carote, ¥
25, Peperoni, . q‘;.:
26. Fagiolini b
27. Carciofi, N
28. Melanzane, A
29, Zucca '

e |

&@r
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4 PROPOSTE AGGIUNTIVE MIGLIORATIVE DEL SERVIZIO SENZA ONER! PER IL COMUNE E

CONTROLLODEL SERVIZIO
4.1 Gestione imprevisti/emergenze per garantire comunque continuité al servizio

GESTIONE DELLE EMERGENZE

L'Ati utilizzera per il servizio in oggetto due centri cottura, pertanto se uno del due dovesse andare in avaria tecnica,
Ialtro potra sopperire tranquillamente alla produzione.
Si precisa che entrambi i centri cottura hanno capacita produttiva residua di oltre 1.000 pasti giornalleri,

Sostituzione del personale assente ed indicazione delle misure per garantire 'esacuzione del servizio in presenza di
situazioni di emergenza

Nell’eventualita di assenze del personale in forza all'appalto per svariati mativi, L'Ati adottera in tempo reale le sue
procedure aziendali in modo rapido e just in time tanto da non far percepire a nessuno I'avvenuta problematica.
Riportiamo, in forma tabellare, un elenco di eriticita che potrebbero verificarsi durante la gestione dell’appalto e le
modalita organizzative di gestione delle emergenze. _

Ciclicamente L'Ati sul territorio di Sulmona effettueri selezioni di personale e corsi di formazione gratuiti a gente
selezionata e decisa, organizzera anche stage a gente fortemente motivata, proporra anche inserimenti di figure a

contratto a tirocinio, :
Criticita _ Modalita di gestione dell’'emergenza

Addetti squadra emergenza ; :

V] ﬁic\ursu_ ad Agenzie J“Fﬁ‘iﬁ'ﬁ!rﬁgllpﬁgm '}.I L

Assenza del Personale Ricorso a lavoro st'mai'dlgarlo a persone operanti sullo stesso appalto
S AL -t AL

| Ricorso a lavoro stragrdinario da _i!'E'F.Sﬂlgl“h'a’E operante nei vicini appalti

Situazioni di emergenza (richieste | Il Comune/DEC hala possibilita di chiamare un cellulare reperibile 24 1 55 24,
straordinaria) mandare un meésﬂgﬂhfgﬁ_maii’p servirsi del portale d'appaito,

Infartuni in tempo reale | Ricorso a lavoro s._t_rgq'r_'d,ﬁm_rld persone operanti sullo stessa appallo
v TG Y

Ricorso a lavoro stracrdinario di persane non coinvolte alla formaziana
Assenza per Formazione 4% e,

Ricorso ad Agenzie Interinal

L

RLa I_ . |
L'Ati ha studiato un sistema di Gestione delle Heperi_hm!@}&_.yh Piano di Emergenza che verranno impiegati in tutte
guelle situazioni ove & necessaria una risposta coordinata, celere e pianificata, al fine della risoluzione delle criticita,
gmeargenze o imprevisti,
ll medello organizzativo proposto tiene conto della territorialita della Commessa e garantisce contemporaneamente
unitarieta di gestione e flessibilita necessaria, in quanto forte della presenza di una sgquadra d'emergenza sul
territorio.

Il Piano di emergenza & il risultato di una corretta pianificazione inerente la gestione delle

| emergenze, e persegue | seguenti obiettivi:

» garantire una risposta coerente rispetto a oggettive probabilita di accadimento dell'evento,
#  garantire una attivazione immediata delle procedure per ridurre al minimo il tempo necessario per eliminare
la/e causa/e dell’'emergenza;
garantire I'adeguatezza delle risorse disponibili e immediatamente impicgahili;
prevedere un'attivazione graduale e modulare delle rispaste, ottimizzando le risorse impiegate
L'Ati avvalendosi di pit fornitori locali, nell’eventualita di una defaiance di uno di loro tranguillamente
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sopperira la defaiance con I'altro locale.

4.2 Realizzazione schema della carta qualita dei servizi

Sistemi di rilevazione e gradimento della qualita percepita dagl utent

La soluzione proposta dall’Ati, oltre ad attribuire quale finalitd principale della misurazione e valutazione della
soddisfazione il miglioramento della qualita del Servizi di Ristorazione Scolastica, prevede di adottare, a tale 5COpo
metodi e strumenti idanei, secondo criteri strettamente connessi al soddisfacimento del destinatario del servizio,
creando cosl un sistema di misurarione ¢ valutazione multidimensionale che fa riferimento a differenti fattori:

4 input [efficienza nell'impiego delle risorse);

4 processo (attuazione di piani e programmi, modernizzazione dell'organizzazione, sviluppo delle relazioni con i
cittadini, promozione delle pari opportunita);

1 output (qualita e quantita delle prestazioni e dei servizi eropati);

4 risultato (rilevazione del grado di soddisfazione degli utenti);

3 outcome (attuazione delle politiche rispetto al bisogno finali della collettivita,

Tra i predetti fattori, l'output e il risultato indicano le dimensioni indispensabili della misurazione g valutazione della

performance organizzativa, la gualita del servizio,

i

Y oA

=

QUALITA DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE

— CQwalita e quantita del servizio erogato (output)
T Qualita percepita dall'utente/soddisfazione (risultato)

Per questo I'Ati, prevede di mettere-a dlspDEizTnnE delle famfgile d#ﬂ ns pi-:l:ull Utenti, un portale dedicato
all'informazione, tramite la Piattaforma ristoCLOUD, che consiste in un vero e pmprm supporto guotidiano per prende
visione dei menu giornalieri e dei piatti previsti per la Mensa Smlastfca delle 1dlrt| variazioni e della loro composizione
dal punto di vista organolettico, nutrizionale e hmmatﬂ[nﬁcn |5er !I singﬂlu pasto; (Tabelle di composizione degli
alimenti pubblicate da CRA-NUT ex. INRAN “|stituto Na:mnalﬂ,ﬂ _;Hl;ﬂfﬁa IJIEI' Eﬂ Alimenti e la Nutrizione®), Le indicazioni

di contenuti o di eventuali sostanze che passo r uacar ai'e' 2 eranze come previsto dal Reqolamento UE
1169/2011. ' e |

Le possibilita di divulgare l'informazione al Consumatore Fi,nale,, saranno svariate, essendo ristoCLOUD una
piattaforma Web é facilmente accessibile da qualsiasi tipﬁ dl ﬁaﬂg&fﬁl&pﬂsltlm che abbia un semplice accessa ad
INTERNET. g

P Tablet Smartphone

,9;;

[Ef

Selezionando i piatti che si vogliono consumare, tramite il proprio device, (es. Smartphone, Tablet, Pe) 'utente potra
verificare la corretta composizione del pasto e dei punti previsti, Inoltre premendao I'immagine del piatto sl potra
ottenere la consultazione della scheda piatto completa di tutte le informazioni previste. Sard possibile prendere
visione di eventuali marchi di tutela (es. prodotto DOP, IGP, BIO, Equosolidale, KMD ecc.), con il relative calendario
della stagionalita o reperibilita sul mercato, fino alla possibilita di visualizzare la vera e propria scheda teenica del

produttore,
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Cliceando sul singolo piatlo, I'Utente prendera visione r—
delle informazioni relative a: '
3 MNome del Piatto;
T3 Descrizioni degli ingredienti che compongono la
pietanza,
™ Indicazione sulla preparazione e cottura della
ricetta;

™) Indicazione di determinati contenuti (Carne di
Suino, prodotto gelo, ecc.);

T Indicazione delle  sostanzefingredienti  che
potrebbero provocare intolleranze e allergie
alimentari;

3 Indicazione dei valori nutrizionall e calorico della
singola porzione;

A lato a titolo esemplificativo riportiamo una scheda

piatto, 7 e e

RistoCLOUD offre |a possibilita di visualizzare tutte le infarmazioni neﬂes&ane per verificare la tracciabilita, di
tutti gli alimenti utilizzati nella produzione dei pasti rivolti alia men*sa rendendole immediatamente
disponibile online attraverso il semplice accesso alfa‘pidttqf:; Ch:#éndn sullimmagine dell'ingrediente,
I"'Utente prendera visione delle Infnrmaz}um e a‘l:l!-‘e o \TQI.} :J'- r'p{; j ..u §
n.u-mp-pwqqql LIRS
e T Nome ¢ LN rgdle’ er'-'
e ) Dqs‘:ﬁ ioni dﬁlltecarat’tenstlche dell'ingrediente:;

1;_.;.:',_?'_%__::::;..*'—:_ G 7 In r.'a qﬁé"}iﬂlfa afagmnahté e reperibilita sul mercato
il delt'mg‘red,; gﬁw,- bl
g ;ijﬂiﬁ?ﬂ.&?::ﬁwmz ™ Indicaz eﬂn&ﬁﬁﬂé provenienza;
s S st __':}_; T Fridjca Tgn_e ;i -quenluall marchi di tutela, appartenenza a
T 1 et Consorzi o ce )

HHHIHIHHHEHH ) Indic "5 -\rafon nutrizionali dell’ingrediente;

B i Wis lizzﬁ.zl- la Scheda Tecnica fornita dal farnito
: re
dell'ingres SIEI:! E gﬂ%ﬂ&l 2

{ 4
A Iﬂtd,g;ﬂtﬁfﬁ?i%esemn.’aﬂmﬁm riportiama una scheda pigtto.

A el e | F e

® - 0
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sistema di misurazione e monitoraggio della qualita,

L'Ati prevede di effettuare in modo diversificato le campagne per la mis urazione e il
monitoraggio della qualita del Servizio di Ristorazione scolastica, suddividendole in
rilevazione della gradibilitad del pasto e rilevazione della soddisfazione della gualita
del servizio erogato.

Nello specifico una rivolta direttamente agli alunni presso i diversi Re fettori delle
Scuole del Comune di Sulmona al termine del consumo, per valutare | a gradibilita
del pasto somministrato,

Un’altra riservata ai familiari che comodamente da casa potranno esprimere il loro gludizio sulla qualita del
Servizio di Ristorazione proposto.

Gradibilita del Pasto

Per rilevare la gradibilita e la palatabilitad dei piatti somministrati nei
singoli refettori, I'Ati utilizzera una APP, integrata nella piattaforma
ristoCLOUD, che mediante I'utilizzo di tablet touch screen, consentira di
effettuare delle campagne di gradibilita. In modo facile come se fosse un
gioco, i piccoli utenti potranno, al termine del Serwr.u:: di Ristorazione,
presso il refettorio e con limportante ausilio degli Insegnantl preposti,
esprimere il proprio gradimento sui singoli piatti proposti in menu.

Ma un cibo organoletticamente huunn 2 ant:he. palatabl{e”? Nan é

detto... Con il termine palatabile cnnnnﬂamn un allmantn gli‘: in maniera :
positiva, perché intendiamo che sia “buono al’ palatc che’"ﬁaparitn” dl \
consistenza gradevole e che da particolare soddisfazione i]l!! manglarlu{. '

Altro dato importante che emergera dal sondaggin@é la quantité
effettivamente  consumata dal piccolo utente, i utlfe per. la
gestione/valutazione degli scarti. A ooy :

Di seguito riportiamo un esempio del pieghevole con le Fstruzlunlthe saﬁnnu forniti direttamente in Mensa agli utenti.
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| famigliari potranno partecipare anche loro alla suddetta rilevazione scaricando direttamente
dallo Store I'applicazione gratuitamente My ristoSCHOOL con la quale oltre a consultare il
menu del giorno, esprimeranno il loro giudizie sul gradimento dei piatti distribuiti presso
il Refettorio della Scuola dove & iscritto il proprio figlio.

Allo stesso modo anche | Docenti e il personale autorizzato con la presente applicazione
potra esprimere il loro gradimento.

Per esprimere |l proprio gradimento bastera cliccare sull'icana gradimento, scegliere
tra i piatti presenti nel menu i piatti che si sono consumati e scegliere una delle faccine
che esprimono il proprio parere.

L__ Scegli il platto | _Esprimi il tuo gludizio

i Illﬂllh-lr Sa

IT|

I Risultati
Il sistema al termine delle diverse Campagne di graﬂlnmnfﬂ, svolte .

presso i refettori delle Strutture del Comune di 5ulr‘nnna'“ elabora B TeRseise
dlreudmentn tutti i risultati e I| rappresema in f-::rrﬁd gr‘aﬁca SIREECRY  LOIRTSR i
il sistema permette dl comparare diverse campagna G?P I:E nel . -
tempo, al fine di verificare il trend dei vari sondaggi e ¢ UIn il

corretto andamento della qualitd del Servizio offerta. L*Ati prupqhe Sriao B+ TTARGr e v S T
di effettuare, la rilevazione della gradibilita, in 4 diversl mnmen]:i piiiis (R Gl S

dell'anno al fine di avere un campionie di risposte CDHSIEtﬂntE it

o g g | risultati’ vengnnu “elaborati e pubblicati “on line”, tramite il

=9 ﬁ% modulo della piattaforma ristoCLOUD "Customer Sahsfactlan
oppLre sta:’npatl e messi a disposizione dell'utenza.
Per rispetto della privacy |a piattaforma elaborerd tuttii risultati
della Customer Satisfaction affinché appaiano in forma anonima,
in modo tale da permettere di visualizzare solo la percentuale
per ogni risposta.
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successivamente con il parere dei Referenti delle Strutture Scolastiche del Comune di Sulmona, verranno rese
disponibili ai familiari. Il risultato della rilevazione della gradibilitd potrd portare alla sostituzione dei platti
meno graditi con nuove proposte alternative.

Soddisfazione del Servizio

Gli obiettivi dell'indagine, che si & posta I'Ati, sono:

% Definire il grado di soddisfazione generale del Servizio di Ristorazione;

™ Definire il grado di soddisfazione e di importanza attribuito alle diverse componenti del servizio;

5 Valutare 'eventuale esistenza di scostamenti tra il livello qualitativo atteso e quello effettivamente
percepito dai genitori;

5 Individuare gli elementi di forza e di criticita nell'organizzazione del servizio;

© Individuare eventuali soluzioni di miglioramento concretamente attuabili:

™ Evidenziare eventuali differenze tra le valutazioni sulla qualita del pasto espresse dai genitori e quelle
espresse dagli alunni con la rilevazione del gradimento effettuato direttamente nel Refettorio.

Per valutare la percezione dell'importanza e della soddisfazione del sewlzin in tutti i suoi aspetti, verra chiesto

al genitori tramite un questionario informatizzato, di esprimere. la pc—::-pna opinione in merito ad alcuni fattori,

potendo dare per clascuno di essi un valore da 1 a 5 dove: T RN
) 1 = insoddisfatto; .
™ 2 = poco soddisfatto;
™ 3 = quasi soddisfatto; ¢ NG
T 4 = soddisfatto; b1t L
T 5= molto soddisfatta. - : R

Alcune settimane prima dell'inizio campagna verrd dlstrihwtn a Sccuuiﬁ".“éi famigliari dei piccoli utenti, un

pseghemle con le istruzion| per accedere e partecipare alla: rlI%\taZIane

1 4 B s 7 O f— ]
. COMUNE DI SULMONA e
ﬁ-ln-.ll . =
e e o s e S B M "
ivr d end1n v . ' e EE—
L Y uprumm— —— TREEE I AT S e b b
1a - - ——"
2 5 p—— === ]
0 o E e 7
[ -.- [ -"!"":".H“'"'.",‘.‘.P""‘ﬁ""““ i s r...."""ﬁ""'k:"‘"'*"" —— ] : i
;r.bn'”:h 3 B 6 l_;:pd— "'"ﬂ. Au-u'_ ..J_..:m_
“La Vostrn soddistvejone ' LI L= D ety Rk b ’?:.-_-
i il postro miglior pronan®
I|II FACLA r [y Ea i )
’ i dj _ ..:".'L-.'::':.r!. EA Y s v R
= T FUTRAE FEE Wy O
s +1-.n-——-|---—|-.-s—.m ﬂ:m-ﬂﬁmr'rﬂ— PEETANTY ;—_. Fs

I famigliari potranno partecipare alla campagna di rilevazione della soddistazione del Servizio di Ristorazione

in due modi:
T3 da Web utilizzando la piattaforma ristoCLOUD dal PC di casa;

% da maobile utilizzando I'’App My ristoCLOUD direttamente dal proprio Smartphone.
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Da Web

Il famigliare dopo essersi registrato alla piattaforma ristoCLOUD ricevendo via mail o SMS le credenzial di
accesso alui riservate. In occasione della campagna periodica per la rilevazione della soddisfazio ne del Servizio
di Ristorazione Scolastica in condivisione

con il Comune di Sulmona, il famigliare =8

tramite I'accesso all’area riservata potra

entrare  nel module  dedicato  alla =4
Customer Satisfaction e compilare | @ e g
sondaggio.

¥ T g () PO B A0

CLUSTOMER SATISFACTION

T

L @ ofuruive per rod b anporianis, © consents o

maniiorare § il & gqualilh Fercepitn a di poter

migliormiw camnntementa | sz — —
.

Compiluras § terdi g poirs Sypeimsne 5 ik aEm

cpvrssng multa gradibanth def pasto o def gendnio ¢ - LR ]

aflertn o T

ENTRA o T

Da Mobile - -

Con lapplicazione gratuitamente My ristoCLOUD si potra, parl&cipare-a"l'_lé Campagne di rilevazione della
Soddisfazione sulla qualita del Servizio di ristorazione tranquillamente d'eij proprio Smartphone. Leggendao il
QR CODE presente nei diversi refettori, nel periodo di campagna di Customer Satisfaction, verra configurata
I"APP. Per rispondere alle domande previste bastera passare, con il dito, sulle stelline che esprimono la propria

soddisfazione,

| Risultati

Il sistema al termine del periodo di ogni Campagna, elabora direttamente tutti i risultati e |i rappresenta sia in
forma numerica che mediante grafica in forma a torta, evitando lunghe elaborazioni.

Per rendere il lavoro il piti semplice possibile, il sistema permette di comparare diverse campagne svolte nel
tempao, al fine di verificare il trend dei vari sondaggi e quindi il corretto andamento della gualita del Servizio
offerto.

Di seguito si riporta un esempio, alla domanda “Casa ne pens del Servizio di Ristorazione”, alla quale saranno
assegnate in percentuale le risposte ottenute.
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L°Ati prevede di effettuare le Campagne di Soddisfazione del DECE— S

Servizio di Ristorazione”, in 4 momenti diversi dell'anno: di cui a AL <5

lato ripartiamo il calendario per "anno 2019. : -

: 5" : g T e g BT S,
I risultati di questi questionari “on line” vengono “rielaborati” in _ o
tempo reale e resi disponibili al termine dal sondaggio, tramite il seocipiiang

modulo della piattaforma RistoCLOUD “Customer Satisfaction”, —®===w=m emc=rrmm

oppure stampati e messi a dispasizione dell’'utenza. PR i

Per rispetto della privacy la piattaforma elaborera tutti i risultati della Customer
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Satisfaction affinché
appaiano in forma anonima, in modao tale da permettere di visualizzare solo la percentuale per ogni risposta.
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5 PROSSIMITA' /VICINANZA CENTRO DI COTTURA DAL PALAZZO MUNICIPALE S.

FRANCESCO (calcolata tramite via Michelin)
5.1 Distanza fino a 10 km

L'Ati utilizzera per la gara in oggetto per la preparazione dei pasti n. 2 Centri Cottura, entrambi ubicati nel Comune
di Pratola Peligna:

Il Prima Centro di Proprietd della Societa CO.SE.L.P. & ubicato:
5.5.5 LOC PRATELLE a PRATOLA PELIGNA

dista dal Palazzo Municipale 5. Francesco: Km 8,6
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Il Secondo Centro di Proprietéd della Sm:iefﬁ‘ _ﬁ Eﬂmcatn*
Strada Provinciale 52 Via Nolfense (Pratola Pgl_m) Py g AN

dista dal Palazzo Municipale 5. Francescu,!sl‘ﬁ ?*
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6 FORNITURE DI DERRATE ALIMENTARI PERCENTUALMENTE ULTERIORI RISPETTO AL
MINIVO DOVUTO
6.1 Witeriore quota percentuale di alimenti di produzione biologica secondo la formula Po =8*%/ %max

L’Ati propone un ulteriore quota percentuale di alimenti di produzione Biologiche:

+60% {sessan ta%}

6.2 Ulteriore quota percentuale di alimenti da si'stemf d."pmduzi‘ane fntegmra. da lgp, Dop, Stg prodotti tipici e
tradizionali di cui agli elenchi n'f.‘ep‘nt.f al D.M. per le paﬁ'ﬂ'cﬁe aqr.'ﬂ![e n. 35!1'!1599 e smi, seconde la formula
Po=8"%/%max A gl

— -
Aud .v,,_.

L’Ati propone un u.fter.fm:# quota percentuale di alimenti d'i‘ pruduzfaﬂe J'nl‘egmrn da IGP, DOP, 5TG, Prodotti Tipici e
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7 DESTINAZIONE DI CIBO NON SOMMINISTRATO

7.1 Recupero cibo non somministrato e destinazione ad ONLUS per distribuzione gratuita ad indigenti in linea

con la legge 166 del 19 agosto 2016

L'Ati si avvarra dell’accordo sottoscritto tra la Dioces! di Sulmaona - Valva Ufficio Caritas Diocesana

ACCORDO PER IL RECUPERO DEI PASTIINTEGRI NON DISTRIBUITI

Tra la DIOCESI DI SULMONA-VALVA UFFICIO CARITAS DIOCESANA con sede in SULMONA (AQ) -
Via PORTA ROMANA N. 4, CF92003330666 nella persona dal Rappresentante JEENER KWOHEEE

W0 3 AR () | 6 i g, Codice Fiscale RN i oo
el i e B e N e ——

E
la Societa EP 5.p.A. Con sede lagale in Roma, via Giuseppe Palumbo 26 cap 00195; sede amministraliva
& recapilo postale in Mapoh, alla Via Terracina, 188, cap. B0125, (el DB1/SO30685 — lax: 081/5934433; e-
mail. ufficlogare@epspa.it PEC epnapoli@certificazioneposta.it, P1 05577471005 nella persong
dellAmministratore Unico el 0 1 _ residente in GRS i
PR E D IR S i

Premesso che
* LaEP S.p.A. & una Societa che opera da decenni nel settore della ristorazione colletiiva

* La CARITAS DIOCESANA DI SULMONA-VALVA & un'Associazione di Utilila Soclale. che svalge Ia
sua altivita per finalita esclusive di solidarield sociale & senza fini di lucmo.

La EP S.p.A. inlende partecipare alla *Gara mediante procedura aperta per fappalto dal servizio o
refezione scolastica per la scunla ciltadine dal comine di Sulmona® avents CIG TB04505887

= Che tra i punti che conltribuiscono alla formazione del punteggio qualitativo della suddetta procedura di
gara & esplicitamente previsio un progello per il recupero del cibo non somminisiralo

Tutto cid premesso, sl conviena quanto segue.

1. Inoltemparanza a quanto previsio dalla Legge 166 del 19 agosio 2016 in casa di aggiudicazione |a
Socield EP S.p.A si impegna nei confronti defla CARITAS DIOCESANA DI SULMOMNA-VALVA 3
recuperare e conferire, a titolo gratuito e senza nulla pretandere, i pasti integri non distribuiti e non
somministrati ma perfettameante idonei al consuma in base alla normativa vigente.

2. | pasti verranno consegnatl presso la sede di produzione pasti della EP S.p.A ad un incarcato
della CARITAS DIOCESANA DI SULMONA-VALVA che provvedera a sua volla alla distribuzions

alle persone meno abbienil.
3. Al ricevimento, la CARITAS DIOCESANA DI SULMONA-VALVA si impegnera a contrafirmare |l

documento di consegna e a mantenemea copia che vama quale documentazione comprovanta
Favvenuta donazione e costituird parte integrante della rendicontazione.

4. Tale accordo avra efficacia solo in caso di aggiudicazione dalla suddaila procedura di gara & la sua
durala corrispondera alla durata confraltuale defl appaito

5. L'accordo polra essere disdettato dalle parti, in qualsiasi momento con un preavviso di lre mesi da
comunicare a mezzo raccomandala AR/ PEC

©



7.2 Altre attivita/proposte/iniziative per la riduzione degli sprechi o eccedenze alimentari diverse da quelle di

cui al punto precedente

Monitoraggio Sprechi.

Sulla base della legge 166 del 2016 sugli sprechi alimentari, EP SPA ha introdotto delle proprie procedure

CITTA DI SULMONA

per monitorare e destinare eventuall sprechl ed eccedenze.

Gli sprechi alimentari si possono suddividere in:

SCARTI DI LAVORAZIONE

Gli scarti di lavorazione sono parti di
alimento o residui che tramite |la
lavorazione vengono tolti dal prodotto
materia prima. Tra gli scarti di lavorazione vi
sono  anche “parti di ;j:."r'.?'ﬁ}ii'aziune

A, i
a KT

alimentare. 2 il

ECCEDENZE ALIMENTARI

i

| pradotti alimentari che, ferrnﬂ rﬂstariﬁb:_,_i'i_"_

smurezza,_,rlmangcho ‘non’ mmmL straﬂ; -

B ‘_.1'] o

A 'p
per varie cause, O

SPRECD ALIMEMTARE

L'insieme dei

SCARTI DI LAVORAZIONE

EP SPA per il monitoraggio degli sprechi alimentari utilizzera la piattaforma
ristoCLOUD, che consente di rilevare tramite la pesatura degli sprechi, con l'utilizzo di
una speciale bilancia munita di touch screen collegata via Wi-Fi al sistema. Gli sprechi
saranno rilevati per singola tipologia. Questa tipologia di scarti di lavorazione sard

destinata al compaostaggio,

......

i
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ECCEDENZE ALIMENTARI
EP SPA ha sottoscritto delle convenzioni con enti benefici e organizzazione senza
scapo di lucro per la raccolta degli alimenti non consumati e la loro distribuzione a

persone bisognose.

Gli alimenti al termine del servizio e prima della distribuzione alle suddette
organizzazioni, saranno sottoposti ad abbattimento termico per garantirne la
corretta conservazione,

SPRECO ALIMENTAR

Anche per il monitoraggio degli scarti delle pietanze non consumate, si
procedera tramite la rilevazione con pesatura degli sprechi, La bilancia in
questo caso rilevera tutti ghi sprechi per singola tipologia di preparazione (es:
primi in brodo, primi asciutti, second|, contorni, ecc.). La Piattaforma
consente di selezionare |a tipologia di pietanza che viene pesata, al fine di
identificare la quantita di spreco,

Procedura

Al rientro nella Cucinetta del Refettorio dei piatti, prima del lavaggio delle
stoviglie, lo sbarazzo awverra in appositi bidoni, per consentire il
monitoraggio degli sprechi, pasti avanzati, ,__' 131 € _ '_"_;,,;4.1'.._, iios

Il bidone sara pasizionato su un sistema di pmal:ura mllegata‘ ’;&d u,n monltor
touch screen da dove sara possibile selafmnare la tipalogia di PIEtEI nza (2] rflewre dutomaticamente il peso

dei pasti avanzati sul piatto dai piccoli utenti. B " il

i 14

iy el s — af Pl AT P

- ) e . L K
SIOAIOM BN A BB ) - tmete e B L‘nperétﬁ'fée'fﬂ'ﬂﬁ volta posto il bidone sul sistema
WENEHRD Mk f 20 - La%

G sy @A R di pe&atum, sqeglleré sullo schermo touch

screenl se eFfettuarP la pesatura per tipologia di
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| u U - b E]
fﬁ-"‘] - A - A questo punto scegliera la tipologia di pietanza
— - e o da rilevare |o scarto
4
| . -
B vtovagEane apsiiacan [ e [resmmsnc o8 om 2 -
Il sistema rileva il peso dello scarto per singola
s |
“| [ 139 “J tipologia di pietanza e lo invia alla piattaforma
=
WALLVAING G0 SUART [T = b — W 2oms
La piattaforma consente di creare statistiche o
! l graf,ici,syll'a,n,i:la'mentu delle rilevazions,

Al termine del monitoraggio sara possibile wmllzzare dei'gl‘aﬁd di arsdamentu per definire le quantity
sprecate e definire anche il gradlmento da parte dei cnnsumaturi per una tlpulugfa di pietanza o dell'altra.

8 SOFTWARE — SISTEMA INFORMATIZZATO PER LA TRACCIABILITA’ INFORMATIZZATA

DELLE PRESENZA MENSA, DEI CONSUMI E DEI PAGAMENTI
8.1 Integrazione con PagoPa

8.2 Accesso via web o app da parte dell’'utente per gestire la propria posizione anche con Spid

8.3 Verifica delle presenze tramite reportistica e crutput I:lnnel anche per trasmissione flussi Inps (casellario
assistenza)

&
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Gestione del servizio informatizzato della prenotazione dei pasti

Areq Riservata La piattaforma ristaCLOUD comprende anche un modulo per l'iscrizione Online ai servizi di
ristorazione per la scuola. Cluesto applicativo & stato sviluppato in modo tale da consentire alla
e fine della compilazione di avere la conferma dell'avwenuta iscrizione e la garanzia
dell'operativita immediata. La sequenza logica delle videate guida l'utente al completamenta
—re dei campi obbligatori coadiuvandolo nel suo compita. L'accesse all'iscriziona online avviene
P | _ dalla piattaforma accendo all‘area riservata mediante credenziali specifiche. Da qui i genitori

_ Inseriscono i propri dati anagrafici e le altre informazioni necessarie per completare ['iscrizione.
m In ogni momento sono possibili le modifiche ai propri dati anagrafici e a quelli del bambino.

N e Linserimento o le modifiche relative all'iscrizione ai servizi avwengona con estrema semplicita,
si sceglie il tipo di servizio e la tariffa correlata; & una libera scelta del Comune decidere di pubblicare le fasce ISEE per
rendere note le fasce tariffarie a cui si ha diritto, in modo da
agevolare il genitore nella scelta e nelle previsioni di spesa. Dal m
portale dedicato, | genitori possono in ogni momento scarlcare | B
documenti riepilogativi e visualizzare i nuovi inserimenti e la '

maodifiche effettuate, in base al periodo di tempo che intendono - — - r
analizzare. Ogni notizia relativa a dati utenti e fasce reddito 5aré1 wnn T
tutelata dalla privacy e nel pieno rispetto del 0.1 lEiE,u": 003%u1" ,»,.:-" - _ -
trattamento dei dati personali. E:‘::fl"‘l — 1
La piattaforma & in grado inaltre di mterta:ma rsi diretta — " oz
un eventuale DB gia presente per estrarre | dati P —

Wil

il LAl

Seolastica degli anni precedenti manteneéj lo's!

Il sistema di registrazione, basato sulla prénotazione Ir1|:;H'|.|'m:iua‘i '
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I Responsabili del Comune di Sulmona potranno accedere con le proprie
_ credenziali per inserire le ulteriori informarioni necessarie al corretto
Lt ' svolgimento del Servizio di Ristorazione Scolastica tra cui:

|l calendario delle giornate di rientro e fruizione del servizio mensa;
"3 Eventuali Certificati sanitari che dichiarano eventuali intolleranze o allergie alimentari;
=

= Eventuali Diete speciall previste;
T Eventuali disgusti alimentari dell' Alunno

Tali dati sono fondamentali per poter procedere all'informatizzarione della gestione delle prenotazioni,
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Rilevazione delle Presenze
La rilevazione delle presenze quotidianamente presso le scuole verrd effettuata tramite 'utilizzo della piattaforma
direttamente via Web o in caso di assenza di segnale con un A erativa sl ot Smartphona,

Tutte le fasi di accesso sono guidate e risulteranno facili e intuitive per I'operatore, che, in pochi secondi, accedera alla
scuola prescelta e alle classi per effettuare le prenotazioni.

(¥ PREMOTAZIONE PASTI NOMINALE
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La spunta di eventuali assenze o richieste di Diete in Bianco (temporanee), avverra premendo direttamente sullo
scherma touch il pulsante relativo al nome dell'alunno assente o momentaneamente indisposto.

L'attivita svolta verra subito visualizzata con il riepilogo del totale dei pasti, delle diste in bianco e degli assenti. Una
spunta delle classi ancora da inserire, faciliterd un immediato controllo

I sistema garantisce un impatto minimale sull’attivita didattica, perché le operazioni da svolgere saranna brevi, sicure
e controllabili.

;
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Il database centrale della piattaforma sard sempre allineata, pertanto agni data di prenotazione, appena processato
sara disponibile a sistema in tempo reale. Chiaramente | dispositivi Hardware utilizzati per la fase di rilevazione
presenze, quali i Tablet saranno forniti dall'Ati, g1i aperativi

{ “_. g incaricati tramite un semplice accesso Internet potranno
. i | procedere alle attivita di controllo in tempo reale
o 3 5tampa M . i
report sullandamento del servizio. In caso di mancanza di segnale

il gradiisHane

®
A4 Rendicont ano

& corsunbive
el iong

a @
a Magramma del wstema diprenstanons
bt

all'interno della Struttura Scolastica si potra procederse con

4 Elaboraziong -
/ I'APP scaricata sul Tablet in versione ON-LINE.

dei datl

Z COMUNE

1. Raccalta pranatanioni

proasale Seuoke
jJ & A
y _ﬁ.::;g'_h{g{ . ':
N
Flusso delle infarmazioni AREN
Profilo Amministrazione/Ente & l} ! _' -

con le diverse funzioni prer.:uite alla ge:-.lknrte dal
evitando | problemi che possano derwarﬂ
mail dei referenti ecc....).

Tutta la comunicazione verra archiviata e 5Ln|:1nfzza!.a erltr H;g nggandosi all"area riservata, 'accessao a
un sistema modulare per lo scambio o consultazione. dm:u ’l_;kt_l{in accordo con I'Amministrazione
pubblichera la documentazione utile e prodotta duranle lac du ﬁf atto, attinente allo svolgimenta del servizio
ad E‘SEI‘I"I[JIE!' al persunale nperathu arle schede tecmche :I'g e utilizzate, alle schede tecmche e di

a.:a[egnrie e feﬂ disponibili in cartelle e sotto-cartelle L'sven tr 1ale sost ':ém‘:h ne con nuova documentazione viene
storicizzata con numero di revisione progressivo. ' =N
&

Tutte le pubblicaziani sano seguite da una mal[ mf-::-rmatﬁ; autnmat camente dal sistemna,

el -ty . J"J]r : ,F ]
Profile’Utente/Famiglia
L'Area Riservala dedicata alle famiglie consente di interagire con la Scuela attraverso utili funzioni. Ad Ogni utente, con
profilatura univoca, ristoCLOUD, permette di accedere ad una Area Riservata dedicata,

Le diverse profilature consentiranno ai diversi attori coinvolti nel Servizio di pater vedere quella parte di
documentazione e attivita riservata, tra le quali

Estratto Conto: & SEmETaaee |
Entrando in questa area sara possibile prendere visione della
situazione economica riferita alle ricariche effettuate e dej pasti [ & on |

consumati,




| PR T DA T‘
Paga:
Tramite questa area I'utente avra la possibilith di effettuare il
pagamento on-line e la ricarica dei pasti da che il proprio figla
caonsumera presso i Refettor delle Scuole Comunali, B b i e ey
==

B0 FmT e e it e e

O ETTT m——l, T

S5 DTLIUET N TR '

RN =TT o
Calendario Pasti:
Il familiare, sempre all'interno dell’area riservata, delia piattaforma, By e oy
potra monitorare tutte le presenze al servizio mensa o assenze che
il proprio figlio ha effettuato nel mese corrente al Servizio di sl B e sme Saoaora
Ristorazione fornito dal Comune, |l servizio fornisee inoltre || valore
- ’
progressivo dei pasti consumati, b . . . ,
; ’ ’ . J-nl.l.u"iuq
Certificati: e o By
In questa sezione & possibile inviare alla scuola | certificati in N 1 AR
formato digitale.
N (-~

Il sistema prevede |a gestione e |a storicizzazionie
ISEE con relativa data di ricorrenza e adeg h]enm della

situazione crediti dalla data prevista. 4o \
- P 'J VB ) A v i
4 &8 T
i :: F = = I .r-‘
' f T T
Cornunicazione Assenze e Dieta Bianca:
Comunicare anche al mattino stesso, entro l'orario staLm ] _
I'amministrazione Comunale, I"assenza del pmpnu figlio can s
semplice accesso all'Area Riservata; qui @ pnssihlle inaltre | e | thmiiese: |
segnalare, nell’apposito calendario, se I‘ass%ma [ gmmal 2 ] s o vt
per pil giorni, senza alcun costo. i Y Ve i S st O
‘ﬂ e— | PR — N — u

Allo stesso modo i genitori potranno comunicare SE;h@ﬁ J] lemi
mamentanﬂl II bambino/a deve consumare una Dieta in Bianco,
anche per guesta funzione & possibile impostare pid giori,
tenenda conto che per diete bianche che superano i tre giorni viene richiesta in automatico dal portale linserimento
del certificato medico, che viene inoltrato direttamente alla scuola, Tutte le comunicazioni da casa, entro una fascla
oraria ben determinata saranno visualizzate direttamente dall'operatore che effettuers presso la Scuola con
evidenziazione In corrispondenza del nome dell’alunno di un simbolo codificato,

TN CEMAL P T AT

o B

&Gie
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Invio sellecito pagamenio Lramite SME, —
e e
Sara possibile impostare invio di SMS, relativo al —
sollecito di pagamento, can le impostazion ’ : LR g
desiderate, impostandolo direttamente dalla I . . _ e e
anagrafica alunni. e " - ——d
— - . S L
- : e e
L : . — il

Sisterna di Pagamento

Per adempiere agli obblighi previst| dal Codice dell’ Amministrazione Digitale, dal 1* gennaio 2017 tutte le pubbliche
amministrazioni devono aderire ad un sisterna di pagamento telematico, e per questo che A, ha previsto di
proporre |a piattaforma ristoCLOUD che tramite la partnership con PMPAY, ormai consolidata interagisce con una
delle poche realta interbancarie gia in regola con il nuove regolamento

Le specifiche richieste alla PA per gli adempimenti di adesione al Nodo dei Pagamenti di AgID trovano naturale risposta
nelle funzienalita della piattalorma PMPAY -SPC realizzata per gestire I'operativith con | servizi di PagoPa. PMPAY, in
qualita di Partner tecnologico, offre agli Enti il Servizio infrastrutturale, attraverso una piattaforma di e- payment,
necessario per l'interfacciamento ed il colloquio con il “Nodo de uagamentl SRC" per operare con tutth i modelli di
pagamento previsti. ey a B

PMPAY -SPC & la soluzione ideale per le Pubbliche Amministrazioni e per tutte le realts interassate alla gestione dei
pagamenti verso le PA, per la gestione dei processi elettronici di incassa e pagamentﬂ seconda le Linee Guida definite

dﬂ D . ey ¢ F
Agl . £ 8n --‘.,ﬂh gt
_- iato i.fitte i& ﬁ'rqﬂedure di pagamento di cui

u I 5érwzin 'EffFFrtn permette la gestione
| ’ _;iung’e di riconciliazione.

necessita, inclusa l'eventuale m[egrazlﬂnqﬂﬁn }gestmnah gté i
centralizzata di tuttii flussi di pagamento, mmprese Ie al:twlt.'i inte

1 '-1:13 PVI:I dlsbntl a seconda degli attun partecipanti al

sistema:

T Portale Gestore per || Partner Tecnologico

T Portale Ente per gli utenti interni all'Ente

©  Portale Utente
La piattaforma mette a disposizione dell'Ente la possibilita di attivare le funzionalith per la gestione dei tre modelli di
pagamento previsti dal Nodo, e per ognuno di essi garantisce un efficace ed efficiente servizio di riconciliazione dei
paEgamenti:



o CITTA DI SULMONA

T Fagamento con esecuzione Immedjala

b Papamento con esecuzione Differila
T Pagamento predisposto dall’Ente e attivato presso PSP (Prestatori di Servizi di Pagamento)

Modelli di Comunicazione

MODEL]
Processo di Con esecuzione Facunons 3@ pagamenio ed o rbavos dedls ety Rreeduta Telematioa (T
pagamento immediata srty centestuall alls RICHISETS @1 P igamants | deratics (R T
IFtt{‘;ﬁtuzr.;:m i bl MyEe sElprorg dal ot el s T e I T i T
ente creditore RSP iy oty IR SR i R i e
U LEJHTTES B SRR T T AT R
Con esecuzione VRN 39 EVIRPILL A ) PR ) o s 7 G PR s _.--—l
differita k) |
F st Al A e aerinhe il WO e & e el T ) e
T 5 I irdrncte Tonia wrediod T AT i e
Frocesso d| Con etecuzione RSO 00 Pigamenin severe sl B e RN ) S 1 e
pagamento immediata sarawn) A TNL WOk oo §
attivato presso | snpcutions del pagaments #d | iilawen Seils rel ity s Ricevita Talematica (RT)
PSP I: vana cartgituall alla Bichiesta & Pagaments Temimalion |BRTH

Schema di Pagamento .
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Modelli di Pagamento

—~ E'}
t . %_ﬁa‘ E—’*. s
Maod. {-2 gﬂm
[
- =1 0 | MoDO PAGAMENT | E e
i il : Rivertamama
! ) - ,;
g 0 TE - eimhe MR
T e C R .
Mod, 3 Datelimra - m iivarsimenta ha:;:‘rzj
Hicevisg

Visualizzazione dedicatz al Comune

Il Comune accedenda all'Area Riservata potra usufruire di diversi module perla Bestione del Servizio di fis lorazione
Scolastica, dall'anagrafica alunni allanalisi delle presenze @ el pasti consumati. Inoltre potra avere SEMpre immediato
riscontro sugli Insoluti e sui Punti Convenzionati fino ad arrivare alls riconciliazione di tutti i pagamanti,

"

ANALIE) BnT) AMALEZ) BNEDL T AMALIS CONVERTIOMAT

)
o

ANALIS REOMG BlLANCIO pasTy

AMALIE INCA%S;

ANALIS| PAST| Che

Consente al Comune di Sulmona di prendere visiane in qua!EfFaSi.'m'E;n‘;eg'_t:& dej pasti che sono stati prodotti e
consegnatl suddivisi per categoria: L

ANALII Ty
' Do rjuiantp a4 sk ot T2 S Y, B pp— SO yheag v W i o O srumds @ iy s St yepin g

fonmly Panhi aburesd Pan il g Retaiw puam



- NPT CITTA DI SULMONA

ANALISI PRESENZE

Consente al Comune di Sulmona di prendere visiane in tempo reale della situazione (alunno per alunno) dei pastj
consumati in quel determinato periodn, e della sua situazione contabile,

ANALISI FRESENZESALDO
M nuwnrn nesard § PpOSEIRS comallain @ badabn del paall, vt dowutn, § pagnmem 4 waba 8 posi it

- a i a bbb

Faania nFarsnadiond il deeia Taae Ayl Jaldy imiiials Friris Wariaia Talvia

L BT i 133 po0n i g 8 (T o Fiana
B ey ey e B ESTRATTE

b T Frharrmer { o i mam [RLLTE]
AR T =y S P = EsTRATTO

b ¥ Blal il o [+ Ny e ] # LiELs] L AT i R i 105086

WA A ks e YR ™

R ESTRATTON

eit] £l (R T i i Aia a1 s T i W
W sty Catmd Fhem P =1 ESTRATTO
BuiiLiza TR mn AT [F LR W 10 o Area

BT ey Praomaia Yl P BN EgTRATTO

] S bt
'_.l-"J' - 5o
AMNALISI INSOLUTI e iRl
7a! g LT )

il
L. r e} 1 A
Consente al Comune di Sulmona di prendere visione in tempa reale dellg stata debitorio alunno per alunno, e di

inviare sms di sollecito per soglia di debito ( Esemplﬂ‘ﬁtumiﬂ_éll\imagigf;&;l dlgf‘lﬂtl £)

- |4
el s Y]
3 T A

B AMALES INSOLUT)
A e pasiee § pometide comail g Mebinon ey Awii co sk g

BB IMVIA MO FICHE

o ey ot B by g I =1 S
LERE L ] BT T RFY o TN 1§ P MIMTD REL PERMMS
[0 opartn n Eseel B Gt 1 i
& Plea=m Vrtormna il dl neseils T
[ Adlasrny o PTHHEND | DTS R0R £ 1000 M Ty PR p—
BV e Ty e T e B % AR, it
& At T R 1A 1Rk
W Fatmes i Warin Pl Sh S SR R E11EDE

BT Bk i e s

L Bl =4 I FORTiaw I 2nmh
CONTATTI

ANALISI CONVENZIONATI

Consente al Comune di Sulmona di prendere visione in tempo reale di tulti | punti convenzionati per la ricarica delle
quote pasto e dei loro versamenti periodici al Comune.

;
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ANALIS Ol Fiora
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Blasiim R R FET TR Nifogetd b Wi i malin wereabo FrgE Ry DR A TS
Fewlnarad A i LAY
L L e RLEE
= Friyera iy Cheioma NREI T

= Pl o Gt Carstins £ EL] { dal

ANALISI RICONCILIAZIONI

Consente al Comune di Sulmona di prendere visione in tempo reale di tuttii versamenti effettuati con il dettaglio di
ogni singola operazione,

A AcISIEAY,

v AMALIS! RECOMZIL i
1 i i s @ peegaibda veiilo g | Pty Eltwiuah gl e

Pl " T 1]

| O TR L]
Gais el A Farioa @ rilenmems. lerpruata
L] LRRETIET B e e OSSN B e o e £ TN

TErhELA L SPLE SRR PR BT o iy ] i R Wi | .

ANAGRAFICA ALUNNI . A

Consente al Comune di Sulmona di prendere visione in tempga reale dell"Anagrafica di ogni singolo alunno e di tutte e

informazioni relative alla classe, alle scuole e ai refettori da dove lui consuma i pasti, 1

&
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o Q
Hame Fwarld =FETY) L EE
LTS 211 'l | ¥
= eroRiAI DM
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= wirnRsATIING
st el i, Plowrad Wik T i* & ™ It
i ] + i i
= inFORMAZION
B Listw CREET R ] Wiiste Fani 1"a [ W T ] "L
B i pels o
BILANCIO PASTI ; r-

Consente al Comune di Sulmona di prendere visione in tempo reale per periodo della situazione contabile per singolo
alunno (es: pasti consumati ¥ quota per pasto = importo totale)

[ Y BILANCID PASTI
S i il nrginne § (oWt Eaniaiion §ivrren coyrple i i o) b g o el | el co

Herodo gennain/2ul1s

Costo totale

Taiate pusil seesitl Chagta paritn mells Tatals smpanily A i Coatm intsls
] i i LF R 0 5
Alunni
Nugli alumed Bunia lirdale shussil e wruan rie el Caabs i sarlens dul Consne
Docenti
Pell dosemi st paita lorda Cwwka iyt dasanil
FiT] T i TR
ANALISI INCASSI

Consente al Comune di Sulmona di prendere effettuare analisi degli incassi per competenza mese per mese anno per
anno,

&ic
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SICUREZZA DELLA PIATTAFORMA ristoCLOUD

| Servizi proposti dalla piattaforma rIstuEi:(}UD risiec it n Cloi _buting Provider dotato di quattro
datacenter di proprieta, due nella sede :&Mﬂ%n W -
garantisce, mediante un Service Level Agreement, i servizio deol i L " «5
99.90% attraverso livelli specifici di aﬁﬁu{éﬂﬂﬂ-'&!}?'l J i.'ﬁ i risultati ai — .:'LIII
massimi livelli: fino al 99,95% di garanzia con penale @ =5

INFRASTRUTTURE DI RETE E DATACEN}ER :
. ohed B

DESCRIZIONE E CARATTERISTICHE DEI DATACENTER
I datacenter utilizzati hanno le seguenti caratteristiche:
) In possesso di certificazione di processo secondo 1SO 9001
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3 In possesso di certificazione di compatibilith ambientale 1SO 14001;

2 In possesso di certificazione di sicurezza dei dati 15O 27001;
di cui alleghiamo copia e inoltre:

" Registrar Accreditato presso il ccTLD Italiano e presso Eurid per il TLD EU:

™ LIR — Local Internet Registry per IPva e IPvb accreditata presso RIPE NCC;

3 Accreditata e sottoposta ad audit di affidabilita con Netcraft Ltd;

) QOracle Partner Gold Level (OPN: 44361900);

) Microsoft Partner con autorizzazione SPLA e personale MCP.
DATACENTER - Milano: facility con tecnologia ad alta efficienza “in rack” (raffreddamento locale dei rack ad
alta densita) efficienza alta (PUE medio stagionale c.a. 1,4); datacenter di 250mq dedicato principalmente aj
servizi di cloud computing Potenza nominale massima: 300KW, Classificazione non certificata: TIER 111
Operatori presenti in datacenter: Telecom Italia, Fastweb, Wind, Cogent Communications, Level3, GTT, Mix
(fibre disponibili). Sistema di rilevazione dei fumi e del fuoco tipo Vesda multi-area progressive. Estinzione
incendi a saturazione di Argon. Alimentazione Media Tensione da anello, gruppi elettrogeni di emergenza
N+1,
DATACENTER - Frosinone: facility di recentissima EDS'{NZID‘I;IE con, tecnologie innovative (raffreddamento
perimetrale under floor e combinato in rack con frecooling con acqua a temperatura moderata (15-20°) e
grande portata, efficlenza alla (PUE medio stagionale c.a. 1,3-1 35}, datacenter di 1000mqg dedicato ai servizi
di cloud computing e, di colocation (shelf, rack, cage). AT
Potenza nominale massima: 1000KW, Cias.smgagj'qﬂq ng"""-rl:iﬂgath 'HF_R e {TIER IV a lwel!u des:gn}
Uperatcrlpresenu in datacenter: [elecum Italla,thsjlfzeh' '

0gre Estlg;ﬂnne incendi con slstema HI-FOG®
di Marioff water mist ad alta pressmne twin ﬂuld 5e¢:nnda"uamn indf;ﬁta dallo standard NFPA 750 e UNI

iniziale, attualmente esiste una superficie -::é;pé;rta"
modulare in base alle esigenze di mercato ma, in’ \t,li_
centri sona garantite le condizioni climatiche second aﬂ *a{ HH
Per tutti i datacenter sono dlsponimh sistem) d: Al
accessi, rilevamento intrusioni, wdensﬂwegllanza cuﬂf rmis
CEl EN 50131 allarmi antifurto; , D
CEIEN 5{1132 tvee; S i‘;} ‘;"

CEI EN 50133 controllo accessi; i

CEl EN 50134 allarmi sociali;

CEl EN 50136 trasmissione di allarmi;

EN 50137 sistemi integrati di allarme:

ENS50118 centrali di ricezione/telesorveglianza.

I server principali ristoCLOUD sono nel Datacenter di Milano
mentre i server per Desaster recovery sono presso il Datacenter

di Frosinone,
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Controllo dei processi per ottimizzare la performance.
L’Ati ha previsto di utilizzare anche per la gestione dei controlli e delle performance la piattaforma

ristaCLOUD che consente I'accesso profilato con credenziali personalizeate per i diversi Referenti dell'Ente
ad una Dashboard con grafici e report configurabili, al fine di consentire 'accesso alle informazioni
sull'andamento del Servizio di Ristorazione in tempo reale.

Dashboard Ente

ristoCLOUD permette la completa visibilita dell'intero portfolio dei
controlli con strumenti di reportistica potenti,

T Visualizza la performance del servizio

© Dashboard e grafici rendono piti comprensibile le performance
del Servizio di Ristorazione in tempo reale.

Tutto il Servizio sotto occhio

T3 Tenere traccia dello stato del Servizio, trova i dati rapidamente, lanciare i report in tempo reale g
mantenere il controllo dei processi che servono per ottimizzarne | performance delle attivita in una
sola finestra. f

T3 Report Dettagliati

T Visibilitd a livello di tutti | processi, per misurare la performance e migliorare I'efficienza.

Le informazioni e s ] o sy

™) Ampia gamma di opzioni per elencare, ordinare e filtrare le informazioni sul Servizio di Ristorazione

come i report dei work flow e lo'storico dej dati, el

[ a1 N

5 Scelta del livello di dettaglio e W,

ristoCLOUD fornisce una risposta rapida a tutto, dai 'I_!F.fj:_:_-b’lrt personalizzati di alto livello, all'esportazione dei
dati in fogli di calcolo per creare analisi pili dettagliate. Permette di accedere ai dati del Servizio in pochi

iy s - secondi, per prendere decisioni fondamentali
m s . nell‘ottica del continuo miglioramento. | dati in
ci"é;:.%g-__;: I e Y T \ tempn reale danno la visibilita di cui il Cliente ha
RETims *I X ...E'Ig'ngnu . per tenere sotto controllo la

e performance, identificare le non conformita e la
...... - . “loro risoluzione. Tutte le rilevazioni o le verifiche
. . effettuate saranno storicizzate nella sezione
documentale e rese disponibili in tempo reale al committente.

Controlli e rilevazione delle non conformit3
Per definizione una Non Conformita & un mancato soddisfacimento di un requisito prestabilito e, a secondo
della realta di dove viene analizzato, é possibile riscontrare Non Conformita:

™ di procedura,

) di processo,

T dirisultato,
In tutti e tre i casi perd una NC & una situazione temporanea che va risolta, corretta e analizzata non appena
se ne riscontra la presenza nel Servizio di Ristorazione.
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Da una parte il primo scopo dei controlli & preventivo, tenere sotto controllo il sistema identificando Eutti i
punti critici, stimando i limiti critici entro i quali & bene mantenere il processo in questione per evitare rischi.
L'altro scopo @ correttivo, riportare il sistema ad un livello di sicurezza nel momento in cui uno dei punti
critici non risulta pil sotto controllo.

La Piattaforma ristoCLOUD consente I'integrazione e la gestione del Sistema per la sicurezza alimentare, che
permette di documentare Lutte le operazioni di processo nella produzione dei pasti in modo trasparente e
senza carta, tramite un eruscotto e un terminale palmare.

Tramite la visualizzazione del cruscotto, sarad possibile
digitalizzare il Sistema per la sicurezza alimentare e

pertanto:

T creare tutti | processi e i flussi di lavoro;

) definire rapidamente le fasi di processo, i
GMP/CCP e collegarli in modao intuitivo tramite la
successione di 2 azioni, trascinare e rilasciare (drag
& drop);

T determinare i tipi di misura e le misure correttive; _'

5 importare le informazioni sul fornitore per la gestione della I:ra::clahllntafrmtracmahiiitér
T aggiornare rapidamente tutte le informazioni, 1 ]

Sempre tramite il cruscotto, si potra wsuahzzare a colpo d*c:-:;chtoi

o (R )
) i } |T" ol g i
T I"analisi dei dati misurati: Tige ' ;5 Litopl

™ i controlli dello stato delle attivita in tempn reale,‘indlpendentememe dalla locazione;
T le attivith da svolgere; 5o

i le misure correttive intraprese; gat,| )
5 |a tracciabilita e la rintracciabilita di tuttl i pmdt::-tﬁIF i 9
% allarmi, allerte, richiami {anche via e-mail eSMS‘_}f::_
T risultati delle analisi di laboratorio. R ey

Diversamente, tramite il terminale polmare si pntrannuf' .,

L.

@ effettuare tutte le misure previste dal Slstema,jpemla sn::urezza alimentare (essendo dotato di un
termometro a sonda),

) ricevere sulla piattaforma i risultati di analisi Effﬂttt'uﬂtl dallaboratorio esterno accreditato;

T gestire la tracciabilita e la rintracciabilita, grazle ad un lettore O-code e BAR-code.
Per definizione una Non Conformita & un mancata sqﬁﬂlsfaclmento di un requisito prestabilito e, a secondo
della realta di dove viene analizzato, & possibile riscontrare NC di procedura, di processo o di risultato, In
tutti e tre i casi perd una NC & una situazione temporanea che va risolta,
corretta e analizzata non appena se ne riscontra la presenza. Da una
parte il primo scopo dei controlli & preventivo, tenere sotto controllo il
sistema identificando tutti | punti eritici, stimando i limiti critici entro |
guali & bene mantenere il processo in questione per evitare rischi.

L'altro scopo & correttivo, riportare il sisterma ad un livello di sicurezza nel
momento in cui uno dei punti critici non risulta pit sotto controllo.

——

La piattaforma proposta dall’Ati consente di accedere a una Dashboard
Ente per verificare e controllare in tempo reale 'andamento del Servizio, numero dei pasti somministrati,

2Cc..
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L,
Organizzazione Mondiale della Sanita

(OMS, o World Health Organization, WHOQ in
inglese), promuove le scelle alimentari sane
per | bambini e gli adolescenti. Infatli una
sana alimentazione nell'infanzia e nell'adole-
scenza:

« rafforza il potenziale di apprendimento e il
benessere di hambini e adolescenti;

+ contribuisce a diminuire il rischio delle prin.
cipali patologie oggi causa di mortalita e di
riduzione della qualitd di vita: obesitéd, malattie
cardiovascolari, alcuni tipi df tumori e disturki
del comportamento alimentare;

+ consente di vivere Vet adulta e Vinvecchia-
mento in buona salute.

La Carta dei Servizi della EP Spa descrive i

principi fondamentali del servizio di ristora-
zione e le garanzie offerte a lulti gli utenti,
comprendendo inquesla categoriasia I'Ente
Appaltante che il singolo utente finale, picci-
no o adullo. Essa ha carattere volontario e si
ispira alla Diretlliva del Presidente del Cansi-
glio dei Ministri del 27.01.1994 che dispone
I "principi cui deve essere uniformalta pro-
gressivamente, in generale, I'erogazione dei
servizi pubblici®.

La Carta dei Servizi di ristorazione scolastica
nasce dalla necessita di migliorare l'infor-
mazione e la conoscenza dei dirilti, delle
garanzie edegli impegni che la EP Spa inten-
de mantenere nel rapporto coi propri clienti
nell'attivita di ristorazione scolastica.



Presentazione
EP spa

La EP Spa & stata costituita a Roma il 29

luglio 1998, Il 26 aprile 1999 la EP Spa acqui-
sta un'azienda gia operanie nel settore della
ristorazione collettiva dal 1975 ereditando
la sua esperienza. Con l'esperienza acquisita
medianle questa incorporazione e quella
sviluppata nella geslione di importanti com-
messe in gquesti altri dodici anni la EP Spa
si pone oggi come una delle aziende leader

della ristorazione collettivadel nostro paese.

Quesla posizione scaturisce dalla grande
allenzione che I'azienda ha sempre poslo
nella comprensione delle mutevoli esigenze
di mercato nonché ad una provata capacita
di adaltarsi alle specifiche caralleristiche
degli appalti gestiti, grazie alle figure profes-

sionali qualificate in grado di esprimere uno
standard qualitativo adeguato ai bisogni di
volta in volta diversi. | servizi offerti dalla EP
Spa comprendono:

* progettazione delle strutture;

» scella delle altrezzature pit adeguale per
la produzione,;

v individuazione dell'impianto pia adatto al
layout;

*vera e propria gestione dei servizi di risto-
razione.

Naturalmente la prima garanzia di qualita
della EP Spa riguarda il prodotto autentico
delle mense collettive: pietanze gustose,
genuine, equilibrate.



La ristorazione scolastica
e il suo valore educativo

L’
alimentazione ha un duplice riflesso in

ognuno dinoi: quello fisico legato aifabbiso-
gni nutrizionali nelle diverse eta evolutive e
quello psicologico legato alle relazioni perso-
nali e ai significatl simbolici del cibo.

In quest'ambito, il momento della ristora-
zione scolaslica con il suo duplice obiettivo

- nutrizionale e educativo - riveste un ruolo
primario per il benessere psicofisico dei
bambini e deglh adolescenti.

Questa fascia di eta & particolarmente im-
portante perche sono proprio | bambini in
eta prescolare e scolare isoggetti pitl vulne-
rabili ed esposti ai potenziali rischi provocati
da un'alimentazione quantitativamente e
qualitativamenlte sbagliata. Obesita, iperten-
sione, allergie sono alcune delle conseguen-
ze di comportamenti alimentari non adegua-
ti, cui possono incorrere | nostri bambini.,
Dal punto di vista streltamente nutrizionale,
il pranzo & il pasto con la maggiore assunzio-
ne calorica della giornala ed & perlanto fon-
damentale che esso preveda una ragionata
introduzione e bilanciamento dei nutrienti di
cui l'organismo necessila.

E fondamentale, inoltre, tenere presente
altri aspetti che concorrono a promuovere
un buon rapporto con il cibo, La promozio-
ne al benessere mira a creare i presupposti
indispensabili per un'almosfera serena, che
permetta un reale scambio relazionale e
educativo fra insegnanti e alunni oltre che
un'attenzione particolare nella scelta enella
presentazione degli alimenli. Le pietanze

sono pensate affinché | nostri commensali
possano accogliere il cibo con piacere, spe-
rimentando saporn diversi ed alimenti nuo-
vi, sviluppando il proprio gusto personale,
per queslo l'impegno della EP Spa & volto
a diffondere la cullura del pasto come mo-
mento importante di scoperta e di scambio,
di conoscenza reciproca e di convivialita non
solo fra pari ma anche con gli adulti, salva-
guardando quella componente di piacere
dello "stare insieme"” che caratterizza | pasti
consumali in una dimensione di socialita.
Per quanto attiene la valenza educativa del
pranzo a scuola, possiamao individuare tre
figure con ruoli diversi, ma tutti equalmen-
te importanti, che esercitano influenza sul
bambino:

vil gestare del servizio: Individua e prepara
cibi che, oltre a soddisfare i fabbisogni nutri-
zionali, abbiano caratteristiche di appetibili-
ta e di gradevolezza per i bambini.

* fa scuola; concorre a promuovere un buon
rapporto con il cibo, trasferendo al bambino
un'immagine positiva della mensa ed invo-
gliandolo a sperimentare sapori diversi ed
alimenli nuovi.

v la famiglio: consolida i corretti compor-
tamenti alimentari incoraggiando e con-
fermando a casa i messaggi educativi

il bambino riceve a scuola, E importante,
infalti, che | messaggi educativi che il bambi-
no riceve a scuola siano confermati e rinfor-
zati da comportamenti coerenti degli adulti
in famiglia

che



Obiettivi
della Carta

« CURARE L'EFFICACIA DEL
SERVIZIO

* GARANTIRE LA TRASPARENZA
INFORMATIVA

* GARANTIRE LA MASSIMA

QUALITA DEL SERVIZIO DI

"RI_STOFZAZIDN_E" IN TUTTE LE FASI . ASCOLTARE LA VOCE

DEL PROCESSO DELLUTENTE E SODDISFARNE

LE RICHIESTE



| principi
fondamentali

1. Uguaglianza eimparzialito

Il Servizio garantisce equita dilraltamento
nei confronti di tulli i cittadini, senza distin-
zione dirazza, elnia, sesso, lingua, religione
e opinioni politiche, condizione sociale o
grado diistruzione. Inoltre, tutti coloro che
usufruisconodella mensa scolasticahanno
diritto ad essere traltati con obietlivila, giu-
slizia, imparzialita e cortesia.

2. Efficienza ed efficacia
La EP Spa persegue l'obiettivo del migliora-
mento continuo dell'efficienza e dell'efficacia

dei servizi offerti, mediante la ricerca delle
soluzioni organizzalive, procedurali e tecno-

logiche pill idonee.

3. Trasparenza informativa
Si garantisce a tuthi i cittadini il diritto di co-
noscere le modalitadiorganizzazione e fun-

zionamento del servizio offerto. | ment della
refezione scolastica vengono residisponibili a

tutti i docenti e ai genitori degli alunni che
ne fanno uso. A tal proposito si intende defi.
nire quella che & l'organizzazione del servizio
proposlo dalla EP Spa.

3.1 L'organizzazione del servizio
proposto dallo EP Spa

lIservizio diristorazione interessa le scuole
del Comune di Sulmona.

Pasti servili quotidianamente sono circa .



| pasli sono prodotti nel nspetlo di quanto
previsto dal Manuale per la Sicurezza Ali-
mentare (HACCP) e dai Programmi di Prere-
guisiti appositamente stilato per il servizio in
oggetto, nel rispetto della vigente normativa
e a garanzia della sicurezza igienica e della
salute dei piccoli utenti.

La EP Spa garantisce che lutli i genitori dei
piccoli utenti possano essere adequatamen-
te informali circa | menu proposti ai piccoli.
Per lale molivo i menl saranno disponibili
on-line per una rapida e semplice consulta-
zione. Inoltre | genitori dei piccoli potranno
rapportarsi direttamente con gli “specialisti
delia EP Spa” i quali metteranno a
disposizio-ne degli stessi genitor la
conoscenza posseduta nel campo della
nstorazione collettiva e in particolar modo
scolastica, in modo da aiutarli a
comprendere ed annullare even-tuali dubbi
in merito. La EP Spa per garantire una
corretta comunicazione con gl utenti e
permettere a lith di conoscere nel minimo
dettaglio i processi produttivi e le modalité
di esecuzione del servizio.

3. 2 Menu per utenze

La EP Spa nel progetlare il servizio di refe-
zione scolastica per il Comune di Sulmona,
ha tenuto conto anche delle

esigenze di utenti affetli da parlicolari pato-
logie efo con particolari esigenze
nutrizionali (esempio: celiaci, intolleranti a

parlicolari alimenti).

Per la preparazione di lali pietanze saran-no
ulilizzali i gli accorgimenli necessari
durante la fase di produzione (stoviglieria
differenziata per codice colore) e durante la

fase di distribuzione.

d. Partecipazione
La EP Spa si impegna a garantire la parteci-
pazione degli ulenti al lunzionamento e al

controllo del servizio diristorazione fornen-
do tutte le informazioni richieste ed accet-
tando suggerimenti e reclami per il migliora-
mento del servizio,

5. Continuita del servizio

Sigaranlisce la continuita del servizio senza
interruzioni, tenendo canto del calendario
scolastico, gestendo e comunicando in
modo lempestivo eventuali cambiamenti o
interruzioni  nell'erogazione.

6. Conoscenza

La EP Spa persegue con tenacia I'obiettivo di
diffondere i principi e le modalita di una cor-
retta alimentazione, finalizzato allo sviluppo
e alla salvaguardia dello stato di salute del
bambino, come prevenzione di patologie
derivanti da malnulrizione. Per questo per-
segue un collaudato sistema di educazione
alimentare che tiene conto delle diverse
eslrazioni degli alunni, nonché delle diffe-
renti problematiche attinenti al consumo. |1
personale & continuamente istruito non solo
sulle procedure e le modalita del servizio e
del proprio ruolo specifico.

7. Garanzie di qualita igienica

J. 1 Garanzia igienica

Al fine di tutelare la salute degli utenti che
usufruiscono del servizio di ristorazione, la
EP Spa provvede ad altuare un controllo di
qualita che siesplica su diversi livelli:

s rispetto del Capitolato d'oppalto, che preve-
de condizioni e caratteristiche chiare e tese ad
ottimizzare (| servizio erogato.

v osservanza del sistema di Autocontroflo,
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points, Analfisi del rischio e punti critici of con-
trollo}, in applicazione alla normativa vigente
(Regolarmento CE n. 852/04).
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' rispetto degli standard igienici e di qualita,
mediante impiego di specialisti def settore, con
verifica dello rispondenza ai requisiti ed agli
standard prefissati dal Capitolato e dalla nor
mativa vigente,

In particolare per quanto attiene ai controlli
essl vengono eseguiti sugli aspetli merceo-
logici, dietetici, di corrispondenza dei pasti
a guanto previsto nei mend nonché sulla
corretta erogazione delle diete speciali, sulle
modalita di stoccaggio, lavorazione e distri-
buzione dei pasli, sulle scadenze dei prodol-
li, sulle modalita di trasporto e, in generale,
tutto quanto & connesso con la produzione e
la distribuzione dei pasti,

Inoltre vengono effetluati prelievi di cam-
pioni di derrate e cibi pronti al consumo,

per analisi microbiologiche, chimico-fisiche
e mercenlogiche. Sono altresi programmati
tamponi per verificare il grado d'igiene delle
superfici, delle altrezzature e delle mani
degli operatori addetti al servizio.

7. 2 Qualita degli alimenti

Gli alimenti utilizzati nelle cucine devono
rispondere ai requisiti di qualita merceologi-
ca previsti dal Capitolato nonché dalla diete-
tica. Relativamente alla qualita delle materie
prime inoltre si specifica che & inleresse
della EP Spa prediligere |'utilizzo diprodotti
provenienti da produzioni locali, cerlificate e
garantite quali:

+ derrate provenienti da agricoltura biologica
(per la promozione della sostenibilita am-
bienlale),

 derrate provenienti da agricoltura a lolla
integrata(metodo di collivazione mista);

+ derrate a Denominazione di Origine Pro-
tetta (DOP, marchio di qualita chegarantisce
tutte le fase di produzioni);

« derrate a indicazione geografica protetta
(IGP, marchi di qualita);

+ prodotti a filiera corta.



7. 3 Vaolutazione sulla qualitd

del servizio

Per conoscere ilgrado di soddisfazione degli
utenti - standard ormai riconosciulo a livello
internazionale come “"Customer satisfaclion”
- verranno effettuate delle rilevazioni peri-
odiche dei giudizi sulla qualita del servizio,
mediante la diffusione di idonei questionari
(per gli alunni, igenitori e idirigenti scola-
stici) e delle altese di miglioramento della
ristorazionescolastica. Esse fanno parte in-
tegrante dell'azione di"miglioramento conti-
nuo” che fa parte della filosofia della qualita
aziendale.

7.4 Un sistema di qualita certificato

ll sistema per la gestione della qualitha adot-
tato dalla EP Spa e ormai da anni certificato
secondole Norme UNI| EN ISO, a garanzia
del continuo impegno profuso nell'intento
difornire un servizio che possa realmente
essere considerato di qualita. In particolare
le norme per le quali la EP Spa ha deciso di
cerlificare il proprio sistema sono:

[ UNIENISO 9001:2008 Sistema perla ge-
stione della qualita;

2. UNIENISO 22000:2005 Sistema perla
Sicurezza Alimentare

3. UNIENISO 22005:2008 Sislema di Ge-
stione della Rintracciabilita

4. UNI 10854 Cerlificazione del sistema
HACCP

5 UNIENISO 14001:2004 Certificazione
Ambientale

fi. OHSAS 18001:2007 Certificazione perla
Sicurezza deilavoratori

7. SABO0O Certificazione del Sistema Elico
# Certificato di Eccellenza (in possesso di un
limitatissimo numero di azienda e che la EP
Spa ha ollenuto grazie all'integrazione dei
sistemi: qualita, ambienle e sicurezza).

2.5 Eventuali reclami

Eventuali osservazioni sul servizio potranno
essere comunicate al Responsabile del Ser-

vizio presso il Centro di Cotlura o all'Ufficio
Gestione dell'Azienda nelle seguenti maodali-
la.

+a mezzo e-mail; ufficio info@epspa.it.

+ Al centro cotlura al seguente recapito
telefonico: ...

8. Un Servizio di ristorazione a basso

impatto ambientale
La EP Spa, da sempre altenta all'ambiente

e a quelli che possono essere gli effelli del
proprio operato sull'ambiente slesso, per
tale motive anche nella gestione del Servizio
di refezione scolastica per il Comune di
Sulmona si impegna a ridurre a

zero l'impaltto ambientale del proprio servi-
zio mediante | seguenti interventi:

» approvvigionamento eco-sostenibile:

+ utilizzo di prodotti ECOLABEL (delergenti
ecologici che "rispettano I'ambiente”):
srisparmio idroenergetico,



EP Spa
leader della
ristorazione

Contatti

Sede fegale
Via Gluseppe Palumbo, 26 - 00195 - Roma
epspa@pec.it

Sede omministrativa ed operativa

Via Terracina, 188

20125 - Napoli

epnapoli@epspa.it
epnapoli@certificazioneposta.it

tel, 081. 593 06 85 - fax. 0B1. 593 44 39

S— T [ﬁ} Hpspait

leddar dalla ristarazions tallana




Progetto di Riassorbimento del Personale in App![caiigﬁe della Clausola Saciale

CIG: 7804595887
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Piano Organizzativo generale dell’appalto, criteri e modalita di programmazione e di gestione del sereizia

L'arganizzazione gestionale predisposta per 'appalto @ strutturata sulla base di aleuni criteri indispersabili, fulcro di
gualsiasi organizzazione gestionale di Ristorazione Scolastica, vale a dire:

Qualita del Servizio Erogato
» Sicurezza lgienico Sanitaria
» Interfaccia e Comunicazione continua con | Riferimenti del Comune

Grazie all"esperienza acquisita ed alla struttura aziendale, fondata sull’apparto di collaboratori qualificati ed altamente
specializzati, la Proponente Atl & in grado di fornire elevate garanzie di effettiva qualits ed efficianza nella gestione
di un servizio particolara guale i servizic di Ristorazione Scolastica.

?‘ Modello Organizzative Gastionale

Il modello gestionale proposto prevede Quattro livelll di Responsabilita per l'integrazione dei singoli apporti al
progetto di gestione:

1. Direzione di Commessa

La Direzione Aziendale, avente compiti di orientamento strategico generale rispetto all’adeguato apporto delle risorse,
al livello di integrazione delle singole funzioni ed all'appravazione del progetto.

2. Direzione del Progetto di Gestione

Il Responsabile del Servizia, avente compiti -di orientamento strategico, di responsabilita contrattuale di
coordinamento delle unita e funzioni di progetto e ti| quEIEe dl 5Uppurtn d: mnduzmne dell'Appalto e di interfaccia
unico con il DEC per il miglioramento degli Dbletmrlf' g ,

3. Coordinamento, Gestione ed Erogazione dei Servizi (Area Operativa) Gy
Il Direttore delle Cucine e il Coordinatore Operativa, aventi compiti di lmplememazluno di servizi ed attivita, di
coardinamento delle unita aziendali e di supporto, di cunduélnne dell'area di riferimento e di interfaccia unica con i

Referenti delegati del Committente. 7 s

4. Supporto alla Gestione del Progetto (Area Gestiumle} ]

Costituita da tutte le funzioni ed Unita Aziendali che parteqipann alla conduzione dell’appalto e collabarano con il
Responsabile di Commessa ed il Responsabile del Servizia, g%siendu Fattivita di propria competenza nel rispetto degli
obiettivi progettuali: Sistemi Normati e Qualita, Servizio Sféurém B Pr&venzsune Risorse Umane, Sistemi Informativi,

Servizio Ingegneria, Servizio Acquisti, Divisione Nutnzmnala. AL

Madalita di Interfaccia i

La corretta gestione della comunicazione @ premessa irﬁndhl;{ahile di una gestione trasparente del servizio; per questo
maotivo in aggiunta al modello relazionale classico basato esclusivamente sulle posizioni gerarchiche & stato elaborato
anche un modello che pone I'accento sui diversi livelli di responsabilita e di competenza.

Questa tipo di rappresentazione pone al centro i rapporti di interfaccia con la Committente,

definendo all'interno ¢ all'esterno della struttura della Proponente,
una chiara attribuzione di responsabilith @ modalita di interfacciamenta

)
=




&ie

CITTA DI SULMONA

Interfaccly At Intarfaccla Commitkents

Direzione del Progetto

0 Responsabile del Servizio 0 R.U.P (Resp. Unico del Procedimento)
Coordinamento e Gastione :
0 Direttore Centro Produzione 0 Referente Operativo Comune
0 Coordinatore Distribuzione : 0 Referenti Plessi Scolastici
Supporto al Progetio
0 Responsabile Appalto Qualita 0D.E.C. (Direzione Esecuzione Contratto)
0 Responsabile Appalto Sicurezza 0 Resp. Qualita e Sicurezza del Comune

T HHC&MH Tradizionali (Incontri e Telefonia) / Portale Web/App

#il;' Punte di Forza
La preventva definizione di chiare modalici di interfacciamento, favorisce la dduzione dei tempi dei passagg delle
informazioni ¢ la possibilied di commettere eeror dovutt ad asimmetrie informative ¢/o ad aspettative non condivise,

Modalita Organizzative di Programmazione e Gestlone

Ogni processo/servizio richiede la pianificazione e programmaziane delle attivita necessarie e delle risorse, -
ARy Py T ST :

I'esecuzione delle attivita, il controllo della gestione operativa ed il monitoraggio degli indici, dei parametri

e delle varianze che possono dar luogo amodifiche del processo sinu'a'cprrég'gé'r‘é le modalita esecutive delle singole

attivita. i .

Il Responsabile del Servizio,

avvalendosi del Funzioni di supporto, rappresenta I'interfaccia unica per la Committente: ha I'obiettivo di ﬂ*&_é
“ : Il f " IJ

assicurare il livello di servizio ottimale, inteso non solo come rispetto formale del contratto, ma come

o T

soddisfazione della Committente.

sovrintende il monitoraggio dei risultati dei prucessi{_sl_g??li:i;!ﬁ;jﬁr la misurazione delle prestazioni in termini di efficacia
e di efficienza, sia in termini di valumi d'attivita, sia in terminl di qualits di prodotti e servizi,

Le fasi di programmazione delle attivitd necessarie per I'assicurazione dello svolgimento dei servizi e dj gestione e
coordinamento del personale operativo sono affidate al Responsabile delle Cucine e al Coordinatore Operativo delle

sedi di distribuzione,
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LY Seertite 81 risssainono, Pl processt pringeipadi, le responsab il dei ddveesd el BlaiiELativi .
RESPONSABILI
FASI / AZTONI Direzigne hf"':‘?ﬂ“;aml Responsabili: Cemtro Cottura &
EF SPA ::I!I"u"di."l".! Coordiarmento D|5t”bl.li'lﬂr'l‘:

Progsttazione del Servizio — [
Panificazione Attivitd del Processo-Servizi - A
|Programmazione Attivita dai Sarviai Pragrammat -_— F N
Programmazione Attivita Servizi Straordinan « a Richiestd — s |
Eragazions Servizi S

Contrallo Erogazicne sarazi ™
Comunicazione e Trasmmissione Risultatl alla Committenta ' &

Monitoraggio Risultatl Processi-Servizi — A
Monitoraggio Progetto Globale di Gestione —_ i E —

Proposta di Aziorm Correthive dei Processi - Servia — i

Arioni Correttive dei Process) - Servizi — A

Valutazioni Performance del Progetio di Gestione A

Geshone Rapportl con |l Comune Committente _A

LEGENDA I
4 |[Responsabilita Operativa
Direttamente Responsabile degh Adempiment
| = |peve Essere Informato
Deve Essare Informato dell'Azione o della decisiong intrapresa

Organigramma Funzionale d'Appalto

Al fine di fornire un servizio di Qualita, rispondente alle esigenze della Cummftteme, la Proponente ha articolato |a

struttura organizzativa per la gestione del sennzig Iqma""éra tileﬁa garantire un ‘efficace integrazione tra le funzioni

aziendali ed il personale avente responsabilita ﬂlge:ﬂpne @ cantm!ln. |

U'Architettura organizzativa per la gestione del servizio prevede f.m nrganizza:ione mista che integrail classico modello
“per Funzioni”, basato su processi decisionali e direttivi di tlpu gerarnhlcn, conilmodello "a Progetta”, il quale prevede

la nomina di un “Referente Unico” nei confronti della Cnmrnlttente If Responsabile del Servitio, in conformitd con

guanto indicato dall’Amministrazione nella ducumenta,unne ‘.l:li g; ra. ,

Egli coordina e collabora funzionalmente con ie ﬂgu"a ﬂﬂﬂnﬂiﬁ & dappalto previste per |la gestione, il

coordinamento, il contrello & I'erogazione del seruizfq, ,t:'osi come evidenziato nell’Organigramma d’appalto di

ﬁLL"I.IIlH 1‘1:""!” Al ."'.f LR ey
RRCH Ly
4= i Y
jig_ Responsabile di Servizio |
E o g T vy P
H e " - o
k § - L)
3 34 | &
E Frirysacarii AIIHI!!:-I“ I : -
] " "
4 -nmuneqn.m; 3 o b :
e L W
! e .
» "
- L]
E . Dletista
I e e i~ = = (Nateieionivia)
-
. H h
| { H TH
#i it H ¥iss
-

Direttorm Coardinatorae Op .r.ﬂu.p

. ’ fly o Cantra Cottura Seadi Distribuzions
5: . ) Capo Cucco !-- -d.rf‘i;ﬁ'al-l'-l rru:pprrrbcnmum.r

= ANTET T S g it = Aaidedn Dbsfcilirniane
= Nlfe bl P s cane

AR Dot

= Ml Cmmﬂumnu—uru

= Adebh Palizie



e
CITTA DI SULMONA w

L'organigramma rappresenta la struttura organizzativa predisposta per I'appalto in oggetto ed ha lo scopo diillustrare
schematicamente:

L'articolazione delle funzioni dedicate all’appalto;
Le posizioni, le unita proviste e la larg collocazione:

= | rapporti gerarchici formali interni alla struttura arganizzativa d’appalto ed i rapporti gerarchici e funzional
con la struttura aziendale;

= | livelll di responsahilita.

Nell'organigramma vengono evidenziati i rapporti ed | collegamenti necessari a garantire 13" Continuita® di tutt |
process| di gestione ed erogazione del Servizio di Ristorazione presso la struttura oggetto d'appalto,

In esso vengono evidenziati | rapparti gerarchicl, rappresentati graficamente con linea continua, con evidenza dei vari
livelli di responsabilita individuati nel rispetto del modello organizzativo adottato ed i rapportl funzionall,
rappresentati graficamente con linea tratteggiata, tra le diverse funzioni con evidenza dei collegamenti tra la struttura
di coordinamento del Servizio e le specifiche funzioni aziendali coinvolte.

Per I'appalto & stata definita una struttura organizzativa, costituita da diverse figure gestionali ed operative dedicate
al coordinamento ed all’esecuzione delle attivita di rifacimento.

Il coordinamento complessivo dell’appalto e delle attivita relative al DI"DEE'EE{.': di distribuzione pasti e produzione &
affidato al Responsabile del Servizio, che rappre senl:a il referente ed interlocutore unico neij confronti

dell'Amministrazione. : ;

A tale figura il Referente designato dell’ AmmImstmzlnne {D E.CL]I putré “far, riferime nto per ogni necessitd o

prablematica di carattere amministrativo,. gestmnale igienico 5anitarin. dur&nte tutto il periodo contrattuale, anche

al di fuori dell’orario di attivita previsto & programmato, :

Il coordinamento operativo delle attivita relative al processa. di produzione pastl pressa il Centro Cottura & affidato

al Direttore del Centro, che rappresenta il referente "In:ernu n&i confronti del Responsabile del Servizio per tutte le

problematiche gestionali relative all’erogazione delle: attwlta prudutﬁve

Il Direttore gestisce un gruppo di lavoro costituito da Adl:llaEE DperatWE destinati all'esecuzione delle differenti attivita

costituenti il processo di produzione, ;_:.
-!

Egli & costantemente supportato dal Responsabile del Serﬁzlu pé; tul:te le& necessitd di carattere contrattualistico,

gestionale ed organizzativo, dalla Dietista per tutte le prnhf&méttche di carattere igienico-sanitario e di applicazione

del piano HACCP e delle Funzioni Aziendali per tutte le nemss[té di carattere amministrativo {approvvigionamenti,

aggiornamento professionale personale operativa, tecnalugiﬂ di gestione, qualita e sicurezza, ecc.)

Descrizione delle Flgure, dei compiti e delle mansioni

RESPONSARBILE DEL SERVIZIO
Il Responsabile del Servizio gode di autonomia gestionale ed operativa ed ha funzioni di gestione e coordinamento

dell'intera struttura organizzativa predisposta per I'erogazione del servizio oggetto d'appalte.

Compiti e Mansioni
» Supporta il Direttore delle Cucine nella conduzione del progetto di gestione;
# Trasferisce sul servizio erogato gli input aziendali tesi a garantire la qualita offerta;
 Tiene | rapport| con il Direttore dell’esecuzione del contratto (D,E.C) o suo delegata, al fine di garantire gli
standard di qualita del servizio e tutte le possibili interazioni.
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Collabora con il Direttore delle Cucine nell'attuazione del piano di avvio e di conduzione delle attiwita di servizio
secondo | metodi e i tempi previsti;

Assicura la trasmissione dei dati e delle informazioni relative agli eventi di interfaccia delle attivita di ogn|
processo al fini della gestione complessiva del progetto;

Supervisiona le attivita di monitoraggio del servizio, in collaborazione con il Servizio Dietetico:

Supervisiona in collaborazione con il Direttore delle Cucine, I'avwenuta applicazione delle normae di igiene e
sicurezza sul lavoro e |a coerenza operativa con i sistemi di qualith e sicurezza aziendale;

Callabora con il Servizio Dictetico ed 1 Diceoore nel proporre geion correttive da i intmprendere per risalvere
eventuasli non conformic relatve all'esecuzione del serviziog
Condivide con il Direttore eventuali variazioni intraprese rispetto ai processi di erogazione del servizio,

DIRETTORE CENTRO COTTURA
Il Direttore delle Cucine ha la funzione di Coardinamento e Gestione Operativa del Servizio e delle Risorse Operative

Assegnate e responsabilita di attuazione delle disposizioni aziendali impartite. Egli espleta in modo autonomao tutte e
operazioni di gestione in condizioni di eccellenza, nel servizio di ristorazione per le tipologie di utenze previste:

Compiti & Mansioni

-

Coordina e supervisiona tutte le attivitd di stoccaggio, produzione, confezionamento, lavaggio e pulizia

ordinaria e periodica effettuate all'interno delle Cucine:
Organizza il piano di lavoro giornaliero, sulla base delle nrenutazlnm attribuendo ai collaborateri compiti e

5
mansioni, nonché la tempistica di riferimento;
= 5i preoccupa di far applicare le norme di igiene e sicurezza sul |J@“_j_l‘_i]_; :
= Supervisiona le attivita di confezionamento dei pasti, la regolarita dei tempi di produzione, "applicazione delle
norme igienico-sanitarie relative alla mampala:mna e cansewazmne degli alimenti, anche attraversa il
Supporto del Servizio Dietetico; gl
» Gestisce la modulistica di riferimento, prewsta dal sistema HACEH con. i[ supporto del Servizio Dietetico;
> Supporta il personale operativo nella gestione delle scorte e degli’ anprnumglunam{:ntl di materie prime in
rapporto alle produzioni giornaliere ed alla quantita delle stese in :nIEahnraz:une con il Servizio Acquisti
aziendale e con il supporto del Responsabile del Se n.rlzln‘ x
» Supervisiona, con la collaborazione del 5enr|zm Manuter]ﬂm. lo stato d'uso di attrezzature di servizio al fine
di garantire la perfetta efficienza delle dotazioni a di spft;si'zmne.
» Coordina e supervisiona tutte le attivita di consegna dei pasﬁ e di ritiro dei carrelli al termine del servizio;
* Moeonitora il rispetto delle condizioni igieniche durante il trasﬁdrtu e durante la somministrazione, pestisce la
modulistica di riferimento, prevista dal sistema d| HACCE ‘con il supporto del Servizio Dietetico;
= Supervisiona, con la collaborazione del Servizio Manﬂtg T'E;b I-E? stato d'uso e 'igiene dei carrelli al fine di
garantire la perfetta efficienza delle dotazioni a d!spﬂsl'
DIETISTA

Questa figura professionale, che si occupa di tutti gli spetti Tgrenim sanitari legati all'appalto, collabora
funzionalmente con il Responsabile del Servizio ed il Direttore delle Cucine per le verifiche pre viste con
il costante e puntuale controllo delle derrate consegnate all’'unita produttiva.

L

Con la collaborazione del Direttare del Centre Produttivo e di Teenlcl di laboratorio incaricati,
svolge il programma di interventi di campionamento previsti;

Compiti e Mansiani

-

Attiva il Sistema HACCP presso il Centro Produttivo e ne verifica il corretto funzionamento:

Supervisiona il mantenimento della sicurezza igienico sanitaria e || miglioramento della qualita de| servizio,
attraverso il controllo dell'applicazione delle specifiche procedure aziendali e della |egislazione vigente:
Supervisiona la carretta compilazione e attuazione della modulistica prevista per il controllo del servizio ed in
generale coordina le attivita di Auditing su igiene, procedure di lavoro, sicurezza sul lavoro, gualitd delle
materie prime;

Intrattiene contatti con ghi Uffici ASL, SIAN, SUAP ed alti organi di vigilanza [NAS, ecc.);
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Esegue controlli periodici sulle materie prime, semilavorati e prodotti finiti in base a quanto previsto dal
Sistema di Autocontrollo in collabarazione con il Laboratorio di Analisi accreditato;

» Prevede ad effettuare ispezioni sulle condizioni igienico-sanitarie delle attrezzature, de lle superfici e
dell'ambiente in genere;

* Verifica il rispetto delle condizioni organolettiche ed igienico-sanitarie dei pasti in fase di confezionamento;

~ Propone eventuali variazioni ai meni definiti, da sottoporre a validazione da parte dell’ASL:

Supporta il Direttare delle Cucine nelle attivita di preparazione, apportanda le conoscenze specifiche, per la
cottura e preparazione dei cibi;

»  Mantiene costanti e continul rapporti eon gh uffici ASL preposti in ordine di compasizione dej menl, delle
tabelle bromatologiche, grammature, assortimenti, qualith e quantita dei generi alimentari ne| rispetto delle
narme contrattuali;

= Archivia tutti | documenti di registrazione della qualita ed | documenti amministrativi

~ Supervisiona le diete speciali

ADDETTI OPERATIVI
Gli addetti, ognuno per la propria area di competenza, hanno responsabilita operative rispetto alla corretta

erogazione del servizio, nel pieno rispetto delle norme igieniche previste e degli standard quali/quantitativi definiti.
Gli addetti al servizio svolgono specifici compiti relativi alla mansione ricoperta:

Compiti e Mansioni
Gli Addetti operanti all'interno delle Cucine svolgono compiti operativi alle diverse attivita produttive:

# l'addetto al Ricevimento e Stoccaggio/ Magazziniere svolge compiti operativi relativamente ai flussi in entrata
ed in uscita delle merci e dei prodatti quali: predisposizione degli ordini delle materie prime necessarie per la
lavorazione e per la produzione dei pasti secondo le indicazioni fornite dal Direttore delle Cucine; effettuazione
delle verifiche previste dal piano operativo in fase di ricevimento delle materie prime (controllo visive/olfattive
prodotti ricevuti — Temperature materie J;'.trime smjgelaf:e e Erﬁﬂgjﬂ freschi maggiormente a rischio di
deperibilita, quall camni e latticini — verifica integrita confezioni — verifica corrispondenza bolle di
accompagnamento con richieste d'ordine - controllo scadenza prodottiin consegna e prodotti in deposita);
stoccaggio delle mercl nelle celle frigorifere o sugli appositi scaffali rispettando le istruzioni operative definite
per la fase di stoccaggio. ' L

= Gli addetti alla preparazione pasti e diete svolgono le attivita di preparazione delle materie prime, di
lavorazione e cottura degli ingredienti delle ricette seconda | criteri di corretta prassi igienica CMP (Good
Manifacturing Practices) in funzione al mend previsto. | pasti devono comunque rispondere al dettato dell’Art.
5 della Legge 283/1962 e s.m.i. per quanto rigdarda lo stato degli alimenti impiegati e dell'Art.31 del DPR
327/1980 e s.m.i. per guanto concerne |l rishagtt:;i-.ﬁiellé; :ﬁr_:_mperature degli alimenti deperibili cotti da
consumarsi freddi o caldi ed il mantenimento dellﬁ;ch'tgﬁa'_del freddo.

= Gli addetti al confezionamento svolgono tutte le attivita riguardanti la preparazione dei contenitori isotermici
nel rispetto delle condizioni ottimali di mantenimento delle temperature,

»  Gli addetti alle pulizie svolgono attivita di lavaggio di attrezzature di preparazione, contenitor| e stoviglie,
effettuano il lavaggio meccanico e manuale delle stoviglie, del pentolame, dei contenitori di trasporto e di
quant'altro impiegato : )

» nella preparazione dei pasti, nel rispetto delle prescrizioni igieniche definite ad attivita di sanificazione degli
ambienti delle Cucine secondo i programmi e i protocolli definiti.

Organigramma Funzionale Aziendale Skill professionali delle figure tecniche di gestione

L'Ati e fermamente convinta che | punti di forza della propria gestione siano rappresentati da:

1) esperienza pluriennale nel campe della ristorazione;
2) struttura snella con limitati riporti per i referenti sul territario: un'azienda capace di mettere a disposizione dej

Clienti figure professionali con reale autonomia gestionale ed in grado di prendere decisioni immediate per la migliore

gestione del servizio;
3) struttura organizzativa aziendale (plasmata sulla base del Modello Organizzativo di cui al D,Lgs 231/2001) compasta

da figure altamente qualificate e le cui componenti fondamentall sono:
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Direzione Aziendale;
Direzione Legale;

Direzione Amministrativa;
Ufficio Sicurezza e Ambiente;

Direzione Cam

mierciale,

Direzione Acquisti;
Ufficio Gara e Progettazione;
Ufficio Lavori @ Manutenzionl.

Direzione Operativa;
Gestione Risarse Umane;
Ufficio Gestione Qualits,

Di sepuito sl riporta Porganigeamma aziendale:
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La determinazione degli uffici, | loro compiti, le respnnsabillta dei funziu_nari e degli impiegati, il coordinamento tra le
persone che operano negli uffici & racchiuso, dunque, nel[’urg’anléramma che tutte le aziende di buon livella
predispongong, osservano ¢ cnntlnuamen'gg migliorano. Il Famm -::If:IE Mi, qum‘dh sl svolge attraverso le azioni dei suoi
organi che, nel complesso, da un lato sono tra loro courlﬂnate e dall'altro richiedono una differenziazione in
cuurdmazlnm di grado minore; ogni ramo di tale dmeren!laﬂnﬂe d;sl;Ttuisce un gruppo logico di azioni: & cioé una
funzione crganica nel lavoro aziendale, g

Nell’Ati le competenze delle varie Direzioni vengono dhrlse seguen'aa I'ﬁrdinamentu Funzionale: la Direzione & divisa
fra Responsabili per ogni gruppo di funzioni cosl che ' uﬁicrn 4ubgrdil;latu Aud ricevere gl ordini dagli uffici superiori e
ciascuno agisce nell’ambita delle proprie mansioni.

Al vertice dell’'organigramma dell’Ati ¢’& per ogni Azienda Iﬁﬁmn’lirljstraturﬂ Unico che interagisce con le Direziani a

livello centrale per la definizione ed il raggiungimento. dﬂgll QE[&tﬂui azien
spetta il compito di definire le politiche e le strategie d '

ek

ali. All'Amministratore Unico, pertanto,

rSepUire p-er'iT réggiungimentﬂ degli obiettivi aziendali,

Inoltre, I'Amministratore Unico ha il compito di sawaﬂﬁntenﬂére e coordinare le cinque Direzioni Centrali e 'Ufficio

Gare:

» fGestione Risorse Umane;
» Direzione Amministrativa;

Direzione Operativa;
Direrione Legale;

Direzione Acguisti;
Ufficio Gare,

Nello svolgimento della propria funzione, I'Amministratore Unico si awale della consulenza di Tecnici Esterni
Specializzati in diversi rami professionali in particolare I'Amministratore Unico & coadiuvate da professionisti
specializzati nei settori: tributari, societari, contrattuall, amministrativi, controversie relative al rapporto con il

personale dipendente.

L'Ati, grazie alla pluriennale esperienza nel campo della ristorazione collettiva, & riuscita a mettere a punto
un'organizzazione fortemente collaudata che garantisce un flusso continue di informazioni secondo Ia schema a

cascata che si riporta a lato.
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In particolare, Iufficio personale si occupa della valutazione dei curriculum vitae del personale ed eventualmente della
successiva assunzione con l'obiettive di garantire l'inserimento di risorse professionali idonee.  Dal momento
dell’assunzione "ufficio personale ha poi il campito di garantire la crescita professionale & il rispetto dei diritti di opni
singola unita operativa presente,

La fase successiva all’assunzione coinvolge invece direttamente le figure aziendali impegnate nell'assicurazione della
qualita dei servizi offerti. Nello specifico si tratta di:

= Responsahila del Sistema di Gestione della Qualita, Ambiente e Sicurezza (RSGCIAS);
= Tecnologi Alimentari, Nutrizioniste o Dietiste;

= Chef de Rang Formatore,

# Docente Farmatore

L"Ati, consapevole che la specializzazione dei propri collaboratori si riverbera in modo positivo sulla qualita dei servizi
offerti, si avvale di collaboratori la cui qualifica professionale e/o esperienza lavarativa sono stretta mente attinent] al
settore della ristorazione collettiva,

A tal riguardo L"Ati collabora con le Facalta Universitarie di Veterinaria e Tecnologie alimentari dell’Universita Federicg
Il di Napoli per |a realizzazione di corsi di formazione e specializzazione di studenti laureandi e nella scelta dei nuovi
collaborateri con funzioni di responsabilitd direttive, organizzative e di coordinamento dei propri servizi presceglie
giovani laureati che abbiano frequentato corsi di specializzazione presso i propri centri di cottura /o altre realta
produttive del campo alimentare, - e

# La funzione del Responsabile del Servizio sara affidata al

# La funzione del Direttore delle Cucine sara affidata al Dottog
La funzione del Coordinatore Operativo delle Sedi di Distribuzione sara affidata a chi del personale assorbito
dal precedente gestore sard secondo L'Atlin grado di svolgerlo dopo la dovuta formazione;

» La Funzione della Dietista sara selezionatain loco con richieste é:ah’n_'u{ii:i':he pubblicheremo sulle maggiori
testate giornalistiche. La stessa §ara supportata e formata dal Dot e LURE

#  Tutte le altre Funzioni saranno sempre individuate dal personale che assorhiremo dal precedente gestare:

= Lafunzioni di Chef de Rang Formatore affiancato al personale che sara assarbito dal precedenta
gestore, saranno affidate al Sig. CENE——

La Funzione di Formatori saranno affidate alla dottoressJRNRGGGG_G_—m, <l Professors M e

La Selezione delle risorse sard effettuata ponendo attenzini‘i‘e{ .s:i"a

Alla Sfera Soggettiva, riferita quindi allinsieme di caratteristiche ed inclinazioni personall. Il possesso di queste qualita
testimonia la predisposizione della risorsa a svolgere cunfsuci:'e?‘i;sn le mansioni assegnate;

All'Ambito: Oggettivo e quindi I'esperienza pratica _Ehil.a:"i:ié'riua da compii similari svolti in precedenti posizioni

lavorative.
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ORGANICO DEL PERSONALE IMPIEGATO NELL'APPAL IO
Thaprdi L FCAWT JUESCT Lo IS CeTTerer
L:l;:: Descrizione mansione  |Tipo p-t P ¥ ;ﬁtﬂmana d'azlanita ldi costo dl
tr. lavoro
4 CAPQO GRUPPO MENSA Misto 75 30 6 SCUOLE D1 SULMONA |AQ
4 IMPIEGATO Misto 73 30 . SCUOLE DI SULMONA |AQ
& [ADD, SERVIZI DI MENSA [Mlisto 31,35 12,5 | SCUOLE DI SULMONA [AQ
6 |ADD. SERVIZI DI MENSA |Misto 31,25 12,5 2 SCUOLE DI SULMONA |AQ
6 |ADD. SERVIZI DI MENSA  |Misto 31,25 12,5 2 SCUOLE O SULMONA [AQ
& |ADD. SERVIZI DI MENSA [Misto 31,25 2.5 l SCUOLE DI SULMON A, [AQ
6 ADD, SERVIZI DI MENSA  [Micto 31,25 12,5 2 SCUOLE DI SULMONA |AQ
6 |ADD, SERVIZI DI MENSA |Misto 31,25 12,5 1 SCUOQLE DI SULMONA |AQ
65 |ADD. SERVIZ] DI MENSA  [Misto 31,25 12,5 2 SCUOLE DI SULMONA |AQ
& |ADD, SERVIZI DI MENSA |Misto 31,25 12,5 2 SCUOLE DI SULMONA |AQ
G ADD. SERVIZI DI MENSA  |Misto 31,25 12,5 2 SCUOLE DI SULMONA [AQ
6 |ADD. SERVIZL DT MENSA [MIsto 31,25 12,5 i SCUQLE DI SULMONA |AQ
6 |ADD. SERVIZI DI MENSA |Misto 31,25 12,5 0 SCUOLE DI SULMONA [AD
65 |ADD. SERVIZI DI MENSA [Misto 31,25] 12,5 2 SCUOLE DI SULMONA |AQ
6 ADD. SERVIZI DI MENSA [Misto 31,25 12,5 0 SCUOLE DI SULMONA |AQ
& |ADO, SERVIZI DI MENSA |Misto 31,25 12,5 2 SCUOLE DI SULMONA |AQ
65 |ADD. SERVIZI DI MENSA |Misto 31,25 12,5 2 SCUOLE DI SULMONA |AQ
65 |ADD. SERVIZI DI MENSA |Misto 31,25 12,5 Z SCUOLE DI SULMONA |AQ
65 |ADD. SERVIZI DI MENSA |Misto 25 12,5 2 SCUOLE DI SULMONA |AQ
& |ADD. SERVIZI DI MENSA |Misto 31,25 12,5 2 SCUOLE DI SULMONA |AQ
65 |ADD. SERVIZI DI MENSA |Misto 25 10 0 ISCUOLE DI SULMONA |AQ
65 |ADD. SERVIZI DI MENSA  |Misto 31,25 12,5 2 SCUOLE DI SULMONA [AQ
65 |ADD, SERVIZI DI MENSA |Misto 31,25 12,5 2 SCUOLE DI SULMONA |AQ
6 ADD. SERVIZI DI MENSA  [Misto 31,25 12,5 ] SCUOLE DI SULMONA |AQ
6 |ADD. SERVIZI DI MENSA [Misto 25 j14] P SCUOLE DI SULMONA |AQ
] ADD. SERVIZI DI MENSA |Misto 25 10 2 SCUOLE DI SULMONA [AQ
6 |ADD, SERVIZ] DI MENSA |Misto 25 10 0 SCUCLE DI SULMONA [AQ
65 |ADD, SERVIZI DI MENSA |Misto 37,5 15 ) SCUOLE DI SULMONA (AQ
65 |ADD, SERVIZI DI MENSA [Misto 37,5 15 0 SCUOLE DI SULMONA |AQ
5 MAGAZZINIERE Misto 50 20 0 SCUQOLE DI SULMONA |AG
5  |ADDETTO ALLE CONSEGNEMisto 75 30 o SCUOLE DI SULMONA |AQ
5 ADDETTO ALLE CONSEGNE|[Misto 50 20 2 SCUOLE DI SULMONA |AD
5 ADDETTO ALLE COMNSEGNEMisto 37,5 15 0 SCUOLE DI SULMONA [AQ
4 |CUOCO . Misto 100 40 3 SCUOLE DI SULMONA |AQ
5 |AIUTO CUOCO Misto 50| 20 | |SCUOLE DI SULMONA |AQ
5 |AIUTO CUOCO Misto 75 30 2 SCUCLE DI SULMONA |AD
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La finalita di sostenere I'aggiornamento e la riqualificazione dei dipendenti diventa prioritario in una le»gica di crescita
e sviluppo aziendale dove le risorse umane sono alla base della stessa crescita e sviluppo in un contesto lavorativo
come quello dei servizi, L'obiettivo generale che ci poniamo & quelle di sviluppare capacita i comunicaziane
interpersonale, fluidificare | processi e rafforzare le capacita di gestione. | progetti che realizziamo si concretizzano
nella nostra ferma volonta di continuare a credere nell’investimento nelle risorse umane come variabile strategica nel
processo di sviluppo della qualita della prestazione erogata ai nostri committenti. L'implemantazione di un innovativo
progetto di Formazione Permanenta nato in EP Spa per il personale operativo, permette di mettere a disposizione dei
responsabili produttivi, direttamente sul campo, gli strumenti formativi teorico-pratici garantendo la continuit3
nell’esecuzione dei processi. Questo progetto, esce da una logica di formazione a pioggia, e riesce a fare della
formazione personalizzata e mirata sulle carenze del singolo dipendente, il proprio punto di forza.

Risulta infatti molto pit efficace la formazione che nasce dalla concreta necessity di aggiornamento o di
specializzazione in un determinato ambito e che tenda a risultati mirati.

Le macro argomentazioni che abbiamo individuato e che sistematicamente vengono affrontati sono:

Metodologie di Lavorg; Sicurezza e Ambiente; Sistema Di Qualita; Responsabilita Sociale, Gestione diete speciali
quali le Allergie, le Intolleranze Alimentari, la Celiachia, la Disfalgia, la Diabetica ecc.., Affiancamento g supporto
alla mansione, Comunicazione e Gestione del Committente e Degente.

Tutto il personale quindi, indipendentemente dal ruolo e dalle precedant| esperienzea lavorative, viene cainvelto in
corsl interni di formazione appositamente strutturatl allo m:p;}*id_i ‘allineare tutto il personale in merito alle
conoscenze teoriche di base e alle metodologie operative. Per poter pol verificare 'efficacia della formazione, abbiamo
studiato un apposito questionario di valutazione strutturato come un test e diversificato in base agli obiettivi da
raggiungere ed alla mansione di servizio. Tale politica segue un orientamento mirato non solo alla crescita de
collaboratori: I'obiettiva che ci poniama & quello di trasformare la conoscenza in abilita e competenza. Negli intervent|
di addestramento e formazione svolti, il personale trova quindi nuovi stimoli motivazionali oltre ad una crescita
culturale & professionale che lo rende consapavole & p[qtaguhi_s'lﬁi'.ﬁéal'{'ph?é&iu.ji't"é._Iaur.u.-,uiue anche per il futuro.

La nostra tendenza, & quella di consolidare 'immagine dell’ Ati come .A;i_é_ﬁde leader anche nella Gestione delie Risorse

Umane. _ o
Nasce cosl il concetto di “Ep Spa Academy”; cosi abbiamo definito il ﬁﬁ'ﬁtrﬁ'ente di formazione interno, chiamato a
gestire un sistema strutturato e organico volto al presidio continuo del processo di sviluppo e di formazione del
personale sia operative, sia manageriale attraverso: . I &'

¥ La costituzione di un Gruppo di Presidio (La F:lcl.l_IWI:tﬁ:é._f_ffﬁjfjéﬁy'direttamente alla Direzione Aziendale

»  LUindividuazione della Figura del Manager della Formazieng, La formazione del Gruppo di Docenti interni

#  Lidentificazione delle Sedi di Formazione, La Furmulaz}nne;élj un Budget

Y L_ £ e 'IF:. I.

In sintesi un sistema di gestione delle risorse umane che si estende ogni anno sempre di pits a tutto il sistema azienda,
ponendo al centro della propria strategia la tutela del cliente assicurandone una qualita totale operando a tutela del
nostro personale nel rispetto della persona nel senso pili ampio, garantendo al nostro interno comportamenti etici e
socialmente responsabili.
Metodalogie, didattiche, tecniche e strumenti
Metodologie didattiche: Lezioni frontali, formazione in affiancamento, esercitazioni di gruppo, simulazioni, analisi dei
casi aziendali, verifiche con questionari, discussione di materiale illustrativo. Strumenti: computer, video proiettors,
lavagna luminosa e lucidi a colori, lavagna a fogli di carta mobili, proiettore di diapositive
Formazione in sostituzione al libretto di idoneitd sanitaria
Per la delicatezza del settore alimentare la normativa vigente, con riferimento alla LR, Regolaments Regionale,
prevede che tutti | soggetti che operano presso cucine o che comungue manipolino aliment! destinati alla
somministrazione, non siano piu obbligati a possedere il libretto di idoneita sanitaria in corso di validita ma, viceversa,
risulting aver effettuato un corso di farmazione rispondente a determinati requisiti di durata,
frequenza e dai contenuti specifici in tema di sicurezza alimentare. A tale obbligo, sono chiamate le imprese che
erogano tali servizi e dalle quali tali addetti dipendono, assumendosi I'onere della formazione richiesta. La farmazione
e l'aggiornamento del personale alimentarista & rivolto quindi agli operatori addetti alla produzione, preparazione,
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somministrazione e distribuzione degli alimenti, A tale evoluzione del servizio, ove Il processo formativo viene
individuato quale sostegno principale alla garanzia e la sicurezza degli alimenti nel suo complessa, L*Ati ha inteso
incaricare specifiche figure interne che possiedone competenza e qualifica adeguata per assolvere pienamente a tale
nuova esigenza formativa. Nel dettaglio, la pianificazione di tale attivita prevede moduli formativi mirati, erogati sin
dall'inizio dell’avvio appalto e vengono replicati con periodicitd annuale.

L'Ati dando seguito al dispasitivo di legge che prevede in luogo del libretto di idoneita sanitaria la for mazione quale
idoneo strumenta per contribuire alla salubrita degli alimenti, ha istituito ed implementato il cosiddetto “Piana
Farmazione sostitutive del Librette ldonaitd Sanitaria®.

I destinatari di tale obbligo formativo sono tutti gli operatori dell'Ati che, anche solo occasionalmente, vengono a
contatto in modo pid o meno diretto con i prodotti alimentari, sfusi o confezionati o con attrezzature che parimenti
possono venirne a contatto (es. lavaggio-stoviglie),

Il Capo Commessa, in collaborazione con | membri del gruppo sulla sicurezza alimentare, verifica, prima dell’avvio
dell’appalto, il monte ore previsto e pianifica il numero di ore previste per la formazione "in sostituziona dal Librates
Idoneita Sanitaria” Tale formazione viene registrata in una specifica scheda “Registrazione Formazione Commessa”
e copia del documento viene archiviata anche presso I'Ufficio Qualitd delle sedi di Pratola Peligna (AQ) onde
permettere |"aggiornamentao dei dati sul software di gestione specifico per la formazione

"in sostituzione del Libretto di Idoneita Sanitaria”.

Registrazione @ momeant! della formazione !

| corsi di formazione saranno attivati e debitamente registrati su apposita modulistica conservata in uno specifico
faldone custodito in appalto. | momenti in cui saranno effettuati corsi sono: X

All'atto dell’assunzione - registrazione su scheda formatione food na_i_:l'-_aésunla

In accasione di trasferimento o cambiamento di mansione = rugistra:iunu su scheda formazione ad-personam

a seguito dell'introduzione di nuove attrezzature di lavoro o di num.r‘t pmdutu
secondo la programmazione spécifica definita tra UAtl e Il Ente in r.‘asn dl ageiudicazione - registrazione sy

scheda formarzione generale ; |

VY

-

i
Piano di formazione del personale operative
Il piano di formazione previsto per la COMmessa, prevede imrsf speclﬁcaﬂ dfsegmtn nel “madull di formaziona”
Tutto il personale operativo & coinvolta, rndlpendentemente dalle. precedenﬂ esperienze lavorative, in corsi interni di
formazione appositamente strutturati e descritti successivamente. Tali mrsr hanno come obiettivo guello di allineare
tutto il personale in merito alle conoscenze teoriche di basele alle memdniugie operative specifiche necessarie per
una corretta esecuzione del servizio in accordo a quantu 5ta |litn daf capitplatﬁ e dall'offerta tecnica presentata.

Per ogni mansione operativa, L'Ati ha predisposto delle "S-nhEde di Formazione” specifiche, in cui sono riportati gli
obiettivi, i moduli trattati, le ore di formazione ed i docenti’ l:hE 5! u-:-:upemnnu della farmazione e dell'informazione.

| corsi saranno eseguiti secondo | templ previsti della prugrammarlune deﬂ'ﬂ.ti e secondo le indicarioni riportate nella
documentazione di gara in aggiunta a guelli res ubh!lgal:ﬂri dalle leggi Regmnall efo Provinciali in merito a nuove
disposizioni sanitarie. ARtia

Il personale dell’ati al momento dell'inserimento, 5ara formato sulle metodologie di Qualita, sulle regole riguardanti
I'Haccp, I'Ambiente e 'Etica attraverso la “Schada Formazione Neo Assuntofa”,

Il personale neocassunto sara affiancato per tutto il tempo ritenuto necessario affinché diventi responsabile per
svolgere la propria attivita in maniera autonoma. La scheda riportata in seguito & quella consegnata, unitamente alle
brochure illustrative, agli addetti all'atto della prima formazione. Essa rappresenta una sintesi degli argomenti trattati
nel corso all’atto dell’assunzione. Il partecipante al corso firmera in calce, se riterra di aver ricevuto tutta la formazione
riportata sul modulo, la scheda. La stessa sara successivamente archiviata in apposito faldone tenuto in appalto.

L' Ati avviera, inaltre, un Progetto di Formazione Audiovisiva,

La Direzione Qualita ha constatato che per migliorare l'apprendimento delle conoscenze si é resa necessaria una forma
di trasferimento delle informazioni mediante immagini e filmati commentati in modo semplice e intuitivo, In questo
modo l'addetto che non ha padronanza della lingua potra apprendere le nozioni necessarie allo svolgimento
dell’attivita lavorativa senza sforzi di comprensione linguistica limitando il rischio di fraintendimenti dovuti a nan
comprensione delle espressioni utilizzate durante la formazione. La formazione audiovisiva @ utile in quanto la
formazione d aula di tipo frontale, cosi come erogata sino ad oggi, ha limiti rappresentati da un elevato numero di
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assenteismo alle lezioni e da un ritorno, in termini di apprendimento, non sempre soddisfacente. Avendo a cuare la
formazione effettiva delle risorse umane la nostra azienda ha deciso di investire in matodi formativi ImMnovativi,

Da gueste considerazioni & nato il progetto, entrato in fase operativa (sperimentale) nel corso del 2011 di formazione
audiovisiva. In pratica, oltre ai normali metodi formativi, si proporra agli operatori un DVO (che sard loro consegnato
per essere visionato anche in momenti successivi) dove saranno illustrate, mediante immagini e filmati “girati” presso
nostri appalti reali, le diverse pracedure operative in modo immediato e can accompagnamento di un commento
semplice e intuitivo. Si ritiene infatti che 'immagine porti con sé una capacita di apprendimento piti elevata della
lezione tradizionale. Il supporto moderno poi (DVD), dovrebbe contribuire a creare un'immagine pil accattivante al
maomenta formativo, rendendo pid partecipi le persone coinvolte.

Per catalogare tutta la formazione ricevuta, ogni operatore avrd una propria scheda di "Registrazione Formazione Ad
Personam” dove saranno protocollati tutti i corsi di formazione ai quali 'addetto avra partecipato. Questa scheda sar
archiviata in apposito faldone tenuto in appalto e, attraverso questa, 'Ente e |l Responsabile di Commessa potranne

prendere visione in ogni momento della formazione ricevuta da ciascun addetto. om—
/ M

Si segnala che la formazione viene erogata tenendo conto anche del dacumento di cui alla G.U. nr, 220 |

del 21/09/2011 in materia di CRITERI AMBIENTALI MINIMI cap 5.3.6 “Formazione del Parsonale” g ,/

L'Ati informera tempestivamente L'- - relativamente ai giorni e delle sedi in cui si svalgeranna gliincontri

formativi, al fine di permettere la partecipazione di un incaricato dell’- o studenti interassati,

Moaodalita di progettazione dell'inserimento e affiancamento del personale

in caso di personale gia impiegato, il piano di formazione prevede corsi di formazione specifici di apprefondimento
inerente I'esecuzione del servizio in oggetto, le nuove metodologie, 'utilizzo di nuovi macchinari e 'uso corretto dei
DPI, in particolar modo un riferimento alle caratteristiche degli ambienti oggetto del presente appalto. In relazione al
personale neo assunto, ;

L"Ati prestera particolare attenzione, rivolgendo ad esso un percorso farmativo approfondite ed
esauriente, riguardante tematiche di carattere Qu alitativo, di SEE{iféfia, ..ﬂ;'f_'i‘j.h]él'lt:ﬂle ed Etico connesse alla
natura specifica del servizio erogato. In casa di personale 35'51'1_!11:::- in un periodo successivo a quello di
eventuale acquisizione ed inizio dell’appalto, si prevede lo _;_.vgjkfmentﬁ:ﬂel corsi formativi entro il primo
mese di assunzione. Tutto il personale sara affiancato da H%pﬁﬁgahﬂjﬁeﬁpﬂr‘ti. per un periodo di almeno
un turno intere di lavaro, ma prolungato se necessario, | ml“;j_'ii.ré_ﬁi tl, saranno finalizzati anche all'ottemperanza di
quanto previsto dal D.Lvo 81/2008 & s.m.j. gt

S Ay
/!

Tutti | corsi di formazione verranno attivati gi dal gioenp qnt_ec'dé?xfe,i_:awio dell'appalto;

L'Ati prevede inoltre un costante aggiornamento con cadenz

Metodologie didattiche, strumenti e Responsabili della I’ur.mq!lun'e :
Metodologie didattiche: lezioni frontali, farmazione in affia ri_‘ti‘ 1ento, esercitazioni di gruppo, simulazioni, analisi casi

aziendali, verifiche con questionari, discussione di materiale illustrativo.

Strumenti: computer, video proiettore, lavagna luminosa e lucidi a colori, lavagna a fogli di carta mobili, proiettore di
diapositive, attrezzature e macchinari per il servizio di pulizia sanificazione e ristorazione ece,

Responsabili della formazione: || Plano di Formazione per tutte le Figure aziendali & affidato al Responsabile della
Formazione e al Direttore del Personale, in collabarazione con il Direttore Qualits.

Il Direttore della Qualita & coadiuvato da altre figure tecniche interne & prowvede alla formazione specifica del
personale addetto in materia di: Qualita, Gestione del personale, Sistemi informatici, Metodi e sistemi di controllo,

Sicurezza sul lavoro,
Per alcuni ambiti specifici, possono essere previste anche docenze esterne (medico competente, psicologe del lavora,
ecc..)
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Legenda:

Laclausola sociale deve gssere interpretata perd conformemente ai principi nagionall & comunitar in materia di liberta Iniziativea
imprenditoriale e di concorrenza, risultando altrimenti lesiva della concorrenea, seoraggianda la

partecipationa a gare e limitando ultroneamente la platea dei partecipanti, nonché atta a ledera Lo liberts dirmpresa, riconoscivuta a garantita
dall'art. 41 Costituzione, che sta a fondaments dell' autogoverno dei fatterd di produzione

2 dell'autonomia di gestione proprla deli' archetipa del contratto d'appalta.

Corollario obbligatorio di questa premessa e che tale clausola deve essere interpretata in modo da non limitare la Hberts di iniziativa
seonomica ¢, comungue, evitando di attribuirle un sfletto autematicamente e ripidamente

excludente; conseguentemente, labbligo di rassorbimento dei lavoratort alle dipendenze dell'appaltatore uscante nelio stesso posto di livern
e nel contesto dello stesso appalto, deve essere armonizzato @ reso compatibile con

l'arganizzazione d'impresa prescelta dalllimprenditore subentrante (Consiglio di Stato sezione I, 5 magglo 2017 n. 2078). Quinel, seconda
questo condivisibile indirizzo, [a clausala sociale funge da strumento per favorire la continulth o la stabilits occupazionabe del lavaoratori
{Consiglia di Stata sedione V , P giugno 2016, i 2433; id,, sec. 11 30 marzo 2016, n. [ 255; id., 9 dicembre 2015, n, 5598, id 5 aprile= 2013, n. 1896:
b sex. W, 25 gennaio 2016, 7.242;id., ser. IV, 27 novembre 2014, n.5890).

E che tale sia la finalith precipua della previsione, ne & prova la costituzione che alire alla possibilich di distrarre un lavoratore, assunta fn virti
della clausela socale, in altra comimiessa, la giurisprudenza [Consiglio di Stata, Sezione 11,

5 maggio 2017, n. 2078} ha affermato che | lavaratori, che non trovano spazio nell’orgonigramma dell'appaltatore subentrante & che non
vangano ulteriormente implegati daiappaltatore uscente in altri settori, sano destinatari delle misure legislative in matedia di ammartizzatar
sociali {Consigho di Stato, sedone 11 30 marzo 2006 n. 1255).

La Clausola Saciale non comporta dungque alcun obbligo per impresa aggiudu:araﬂa. 1:I| una commessa di assumere a lull time & in forma
automatica e generalizeata alle medesime condizloni il personale gia utilizzato dalla -

precedente cooperativa alfidatania {Consiglio di Stato Sedone V 17 Gennaio 2018 n 1}‘1 can;lguu di Statn Sezione V 18 Luglio 2017 » 3554 |
Consiglio di Stato Sezione 01 27 Aprile 2018 n. 2569), i 4

In tale dirctione csattamente il Primo Giudice ha ricordato F'orientamento della sezione per cui la clausols soclale nan pus imparre all'impresa
subentrante di presceglicre un determinato cantratto caflleitivo putendu essd soegliere o

un contratto collettive diverso applicabile all'oggetio dell'appalto. J_ﬁT f&h.lr“ ' ", , o

3] Il know-how sviluppato nel corso degli anni, posiziona EP Spa e la Coselp tra le pid Jmp-urunﬂ realu in llalia, pertanto 'organizzazione che
propone I'Atl sara in grado di fornire un servizio rlspeuam:ln “LOA" richiesto dal Cliente, * 'r:._-: ¥




