REGIONE AUTONOMA DELLA S_ARDEGNA
ASL n° 7 Carbonia

CAPITOLATO SPECIALE DI APPALTO
AFFIDAMENTO TRIENNALE CON OPZIONE DI RINNOVO ANNUO DEL SERVIZIO DI
FORNITURA E SOMMINISTRAZIONE PASTI, OCCORRENTI AIR EPARTI DI DEGENZA ED
ALLE MENSE OSPEDALIERE DELL'AZIENDA SANITARIA LOCAL E N°7 DI CARBONIA.
GARA N. 3165160
CIG N°3138756762

Art. 1 - OGGETTO DELL’APPALTO

Il presente Capitolato Speciale ha per oggettoidaiglina dell'appalto relativo al servizio di fatara e
somministrazione pasti per i degenti, per il peas®ndipendente e, per le persone nominativamente
autorizzate, presso i seguenti ospedali gestitiAdadénda Sanitaria Locale n°® 7 di Carbonia (di sitg
denominata A.S.L.) stazione appaltante:

Distretto di Carbonia:

- Presidio Ospedaliero Sirai

Distretto di Iglesias

- Presidio Ospedaliero S. Barbara

- Presidio Ospedaliero C.T.O.

Il servizio & articolato in un UNICO LOTTO di gairsscindibile. Codice Identificativo Gara N°313875&7

S’intendono forniti in prestazione:

- preparazione e cottura dei pasti presso un cemtppoduzione di proprieta od in possesso dellaaditt
aggiudicataria;

- trasporto del vitto con mezzi ed attrezzature idaked centro di produzione esterno alle strutture
ospedaliere del’lA.S.L.;

- veicolamento ai piani di degenza ed alle mensedadigee, con appositi carrelli;

- confezionamento e distribuzione dei pasti secoagwdcedure indicate nel presente Capitolato;

- approvvigionamento di ogni genere di consumo alaren nonché di ogni e qualunque attrezzatura,
apparecchiatura, mezzi e personale, necessafoalitura del servizio oggetto d’appalto;

- fornitura di generi alimentari extra pasto, nonfeaionati;

- n°1 punto cottura nella mensa dipendenti;

- ripristino ante distribuzione pasti, riassetto &zm dei locali mensa e delle attrezzature utdiezper la
distribuzione dei pasti ai dipendenti;

- smaltimento umido fino ai punti centrali si raceolt

La ditta aggiudicataria dovra provvedere in patéioa

+« al coordinamento ed alla direzione del serviziappalto attraverso I'inserimento di propri respduilga

+« alla preparazione delle diete ordinarie e spedalsomministrare ai pazienti ricoverati prevedelzdo
somministrazione dei pasti (pranzo e cena) medibsigtema defvassoio personalizzateon I'utilizzo
di specifici materiali che garantiscano la ridusomei tempi intercorrenti tra preparazione e
somministrazione dei pasti salvaguardando I'apjitdile salubrita degli alimenti.

«» all’organizzazione dell'attivita di preparazionegtttira, confezionamento e porzionatura dei pasti
(colazione inclusa) su vassoi personalizzati dasta reparti di degenza;

+« all'apparecchiatura e sparecchiatura dei tavoleredmere degenza;

+« alla consegna dei medesimi direttamente al lettopdeiente attraverso I'utilizzo di appositi calirel
portavassoi, tenendo presente la criticita deigrerdegli ospedali;

+« al ritiro dei vassoi e delle stoviglie dai repartiel’'umido;

« alla pulizia presso i reparti di degenza dei tapolita vassoi e pulizia dei tavoli;

« alla gestione di tutte le prestazioni occorrenti pecorretto funzionamento dei banchi self-service
destinati alla distribuzione dei pasti ai dipenderdlle persone nominativamente autorizzate defi’A.

+« al riassetto e pulizia a propria cura e spese ak&alil mensa e delle attrezzature utilizzate per la
distribuzione dei pasti ai dipendenti;
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« all'effettuazione di regolari ed adeguati controtiualitativi (da trasmettere poi alle Direzioni
Ospedaliere) sulle materie prime, sui processiyttad e sui prodotti finiti;

+ a dotarsi di due manuali diutocontrollo (HACCP) uno per il Centro cottura l'altro per il locale ¢ai
awviene il porzionamento o la distribuzione deitplsanuali dovranno contemplare i rischi , Idiciia
delle attivita e le azioni correttive adottate tragendole su apposite schede.

<+ allacquisto, installazione e messa in funzioneudii i materiali necessari all’attivazione di uistema
informatizzato per la prenotazione dei pasti;

» allimpiego dei generi alimentari di prima qualitayenti le caratteristiche igienico-sanitarie miaim
richieste dalle norme di legge vigenti in materia;

+ alla confezione delle diete ordinarie e speciahigste dall’A.S.L. secondo quanto previsto nehpia
dietetico per degenti;

» alla confezione dei pasti e distribuzione dei vaseo modalita self-service per i dipendenti nsllessa
composizione quantitativa indicativamente rapprigardal menu tipo, prevedendo anche il riordino de
tavoli per consentire il plurimo utilizzo durantetirno di mensa; ed il costante rifornimento della
guantita necessaria su ogni tavolo di olio, acsdte, pepe e stuzzicadenti;

+ al mantenimento igienico-ambientale di tutte leeawtilizzate dalla ditta aggiudicataria, nonché dei

depositi e dei locali di servizio;

a tutte le operazioni e le prestazioni, anche seasplicitamente indicate, che risultassero nedesgar

il corretto svolgimento del servizio in appalto;

X3

*

L’'unico onere per I'A.S.L. & il costo giornaliero el pasto (colazione, pranzo, cena), onnicomprensiyo
dei suddetti processi di conduzione e gestione, g#dosto unitario di ciascun genere alimentare forito
extra pasto.

L'importo totale presunto del contratto per la durata di anni 3 ammonta &d5.700.000,0Gcompresi gli
oneri di sicurezza, nonché gli oneri del costopgesonale, non soggetti a ribasso oltre la soladliagge

Il centro di produzione idoneo e non sottodimensionispetto al servizio oggetto dell’appalto doessere
ubicato nell’'ambito del territorio della Provincia, allocato ad una distanza dai Presidi Ospedatieri
percorrenza stradale non superiore ad un ora gideapena di esclusione.

Il presente appalto & soggetto alla normativa tg@nmateria di contratti pubblici relativi a lavoservizi e
forniture, con particolare riferimento ai tempi alle forme di pubblicita della gara previsti agitta64 e
seguenti del Decreto Legislativo 12 aprile 2008.63 e successive modificazioni ed integrazioni.

La pubblicazione del presente appalto come la ptaz®ne delle offerte da parte delle ditte non
costituiscono impegno definitivo dellA.S.L. allaffettiva aggiudicazione in carenza di eventuali
autorizzazioni e/o approvazione regionali.

La proposta di aggiudicazione da parte di app&n@missione diventa vincolante per I'A.S.L. solgpdde
eventuali suddette autorizzazioni e/o approvaziegenali.

L'offerta, vincolante per la ditta dal momento delpresentazione, impegnera I'A.S.L. solo a seguito
dellavvenuto perfezionamento dell’atto di aggiwdione definitiva. In caso di rinuncia da partdalelitta
prima dell’'aggiudicazione definitiva, I'A.S.L. siserva la facolta di provvedere allincameramenedad
cauzione provvisoria, addebitando alla ditta aggatdria le spese derivanti dall’'aggiudicazione sigVizio

ad altro fornitore.

L’A.S.L. si riserva di non dare corso ad alcunaiadgazione nella eventualitd che per disposizioni
regionali/nazionali vengano a modificarsi le coiwmhiz essenziali di gara, come anche per motivi di
opportunita o per eccessiva onerosita del contragpetto alle previsioni di spesa, senza chetla gossa
vantare e pretendere alcun ristoro/risarcimentefindzzo.

Art. 2 - DURATA

La durata del contratto é stabilita in giorni 10p&ri ad anni 3 (TRE) con opzione di rinnovo anaudglla
data di inizio della fornitura/servizio regolarmemtotificata o dalla data diversamente stabilifecdatratto.
Permane, comunque, I'obbligo per la ditta aggiudica di concedere una eventuale proroga tecnica no
inferiore a mesi sei alle condizioni contrattualitt¢ vigenti alla scadenza naturale dell’affidament
principale.
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E’ escluso il rinnovo tacito dell’appalto.

L'affidamento del servizio e soggetto ad un peridi@rova di giorni 60, qualora il periodo di proabbia
esito favorevole, I'appalto del servizio si ritieaifidato a titolo definitivo per la durata prewst

In caso di esito negativo, la prova potra essepetuta per uguale periodo, oppure si procedera alla
risoluzione del contratto.

L'’A.S.L. si riserva, qualora debba diminuire la pria attivita o al contrario estenderla, di modifie
conseguentemente il numero dei pasti da erogachgamel corso dell’esecuzione contrattuale, seheda
ditta possa pretendere indennizzi di sorta.

Il presente appalto € soggetto alla normativa vigea in materia di appalti pubblici di fornitura e
Servizi e nello specifico al Decreto Legislativo 453 del 12.04.2006 e ss.mm.ii., nonché alla legge 1
luglio 2011 n°106 di conversione del decreto leg48.05.2011, n° 70

Art. 3—-QUANTITA’

La quantita dei pasti € variabile in base all'difet fabbisogno dell’A.S.L., in relazione al humedei
pazienti ricoverati e dei dipendenti che utilizzaamensa.

A titolo orientativo, in base al numero dei pastgati nel periodo di riferimento 1 Aprile 2010/ 84arzo
2011, possono essere indicate le seguenti quantitde di riferimento,

con la precisazione che per quanto concerne la menslipendenti, le nuove disposizioni aziendal
dovrebbero comportare una riduzione di circa il 30%dello storico sotto indicato:

Ospedale Sirai di Carbonia:

Pasto degenti: n° pasti annui come da storico 2014/
- colazione 60.218

- pranzo 51.730

- cena 47.641

Cappellani:

- colazione e

- pranzo 355

- cena 352

Mensa dipendenti ed autorizzati pasto: 25.265

Ospedale S. Barbara di Iglesias:
Pasto degenti:

- colazione 36.386

- pranzo 35.642

- cena 32.284
Cappellani:

- colazione 336

- pranzo 349

- cena 344
Mensa dipendenti ed autorizzati pasto: 4.686

Ospedale C.T.O. di Iglesias:
Pasto degenti:

- colazione 6.146
- pranzo 6.415
- cena 6.307
Mensa dipendenti ed autorizzati pasto: 29.951

Per quanto sopra la ditta puo vantare diritti ed il corrispettivo solo ed esclusivamente per i pasti
effettivamente autorizzati e dispensati essendo prisa qualunque richiesta di indennizzo o ristoro
per mancata rispondenza ai quantitativi sopra indiati.
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Art. 4 —OBIETTIVI E ATTIVITA’ DI MIGLIORAMENTO

Il servizio di ristorazione dovra essere organiazat gestito secondo le indicazioni, sia tecniche ch
qualitative, previste e riportate dal Capitolat@8ple.

Tali indicazioni sono da considerarsi come standardmi richiesti.

In ogni caso, nel corso del periodo di vigenza i@intale, I'A.S.L. promuovera verifiche sistemagqgbresso

i fruitori del servizio al fine di accertare I'inck di gradimento del servizio.

L’A.S.L. persegue il miglioramento dei servizi atfie

La ditta aggiudicataria dovra quindi predisporre sede di esecuzione un metodo di indagine sulla
soddisfazione del servizio che, una volta validdatia Direzione Ospedaliera, dovra venire appliaab
periodo contrattuale. | dati risultanti dall'indagidovranno essere utilizzati per la costruziorgh ddiettivi

di miglioramento annuale. A tal fine, la ditta aggjcataria dovra proporre all’A.S.L. degli obieitdi
miglioramento che, in coerenza con quelli dell’ A.Ssiano volti ad aumentare la soddisfazione detgnti

e migliorare l'efficacia e l'efficienza dei procéssi conduzione e gestione. Anche le strategie iper
raggiungimento degli obiettivi dovranno essere oodate con la Direzione Ospedaliera. Tra le stiatdp
miglioramento della qualita la ditta aggiudicatadavra gestire le non conformita derivanti dal &sov
erogato, siano esse rilevate dal’A.S.L. nellambdei periodici controlli effettuati, siano esseridanti
dall’applicazione del proprio sistema di autocoltrddovranno essere di conseguenza gestite ®i@ibni
correttive e preventive che possono derivare daconaformita o a seguito di altre azioni di miglioranto.

ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO

Art. 5-MODALITA’ DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO

La ditta aggiudicataria ha I'obbligo di assicurar@munque e tempestivamente, in qualsiasi eventuale
circostanza, lo svolgimento del servizio, che sati@olato nei modi e fasi seguenti:

a. La prenotazione dei pasti da fornire ai degentiRtesidi Ospedalieri verra effettuata a cura dearnd
mediante un sistema informatizzato, con l'utiliziderminali palmari o altra tecnologia piu evoluta
fornito e installato a proprie cure e spese daitta chggiudicataria. Dette prenotazioni dovranno
essere acquisite entro le 16.00 del giorno pred¢eddnsistema informatizzato deve assicurare un
collegamento on-line tra i reparti ospedalieri eDiaezione Ospedaliera e tra quest’ultima ed il
centro di produzione esterno.

b. La prenotazione potra essere aggiornata da pdrfed®nale di reparto entro le ore 10.00 perahgo
ed entro le ore 16.00 per la cena della giornataodiministrazione provwedendo a contestuale
comunicazione alla Direzione Ospedaliera. La dittara comunque assicurare il pasto ad eventuali
ospiti che dovessero essere accolti dopo la tragmis delle prenotazioni. Potranno inoltre essere
richiesti pasti aggiuntivi, per necessita contirtged urgenti, che non appaiono nelle prenotazioni
ordinarie.

c. Eventuali modifiche alle prenotazioni potranno esseoncordate anche dopo la trasmissione delle
stesse.

Per la contabilita del numero dei pasti erogafpastuisce sin d’ora quanto segue:

1. servizio degenti la Direzione Ospedaliera terra un registro infatioo contente il numero dei pasti
erogati giornalmente per singolo reparto. La diga proprio conto avra la medesima disponibilita
contabile. La ditta, ai fini della fatturazione wvila allegare le diarie giornaliere.

2. servizio mensa la ditta appaltatrice si impegna a provvederettiimente alla registrazione delle
consumazioni, al corrispettivo indicato nell'offgreconomica; sara a cura della stessa inoltre, la
gestione informatizzata della contabilizzazione pkesti per il personale dipendente, cosi come di
seguito specificata:

La Ditta partecipante alla gara d’appalto deveividdare e fornire un sistema di rilevazione e
contabilizzazione dei pasti erogati tale da coneiitribaltamento dei dati direttamente al sistem
informatico del servizio personale al fine di assarne I'addebito diretto della prestazione al

4
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personale dipendente. Gli oneri afferenti la preoliszione e linstallazione delle attrezzature
Hardware e Software, occorrenti per una efficiemganizzazione dell'intero sistema, sono a carico
della ditta aggiudicataria Tale sistema dovra essempatibile con il sistema informatico utilizzato
dalla Asl 7 di Carbonia ed essere giudicato vadidgpplicabile dal Sistema informatico dell’Azienda
ed utilizzato nel rispetto degli standard e debétigche in tema di sicurezza.

Il Software proposto potra essere installato sapposito server messo a disposizione dalla ditta e
essere realizzato tramitecnologia webe consentire il pieno utilizzo delle funzionalipgerative, da
parte della ASL 7 di Carboniasclusivamente tramite browser.Le funzionalita applicative d’'uso
del software fornito dovranno essere aggiornalellicorso del tempo, a cura della Ditta appaltatrice
e prevedere la gestione delle informazioni di basatri di costo, sedi anagrafiche , ecc.

La Ditta appaltatrice, dovra provvedere, per tlatdurata dell’appalto alla manutenzione ordinaria
straordinaria “ Full Risk” delle apparecchiaturedvaare fornite e del relativo Software.

Tutte le spese derivanti da guasti di qualsiasi &igui possa essere soggetto il sistema informatic
saranno a carico della Ditta appaltatrice.

La formazione del personale dipendeste necessariaall’'uso degli strumenti messi a disposizione
dalla Ditta appaltatrice per la gestione del séoviza carico della Ditta stessa.

Al termine dell’'appalto, le Apparecchiature e il f@a@re installato, verranno resi alla Ditta
appaltatrice.

Restano di proprieta della Asl di Carbonia, tuttati acquisiti. | dati gestionali, dovranno esses
disponibili alla ASL di Carbonia, tramite apposémbiente applicativ&oftwarein gradi di renderli
consultabili e riutilizzabili ai fini della necegsacontinuita gestionale.

3. Per i degenti in regime di solvenza e per gli accqmagnatori potra essere previsto un menu
differenziato che dovra essere contabilizzato tepar

Orario di consegna dei pasti:
La ditta si impegna a consegnare ai reparti di aegé pasti nei seguenti orari:

Colazione ore 7,30
Pranzo ore 12.00
Cena ore 18.30

Tali orari potranno variare su indicazione dellaeRione Ospedaliera, in relazione a necessita mzstive.
La ditta deve somministrare i pasti della mensadaliera tramite linea self-service fra le ore 030de ore
15.00.

La ditta deve somministrare i generi di confort@ peonatori presso il Servizio di Immunoematologia
Medicina Trasfusionale entro le ore 8.00 su preziotee da parte del Servizio medesimo.

La ditta deve somministrare i generi di conforto gializzati presso il reparto entro le ore 10,@@ entro le
ore 16,00 su prenotazione del Serviniedesimo.

La consegna dei generi di conforto avverra unatovplte al giorno a seconda delle necessita unitéene
alla consegna dei pasti.

Art. 6 CONFEZIONAMENTO E DISTRIBUZIONE DEI PASTI

A) REPARTI DI DEGENZA
Le ditte partecipanti alla gara devono produrre unaproposta di confezionamento e distribuzione dei
pasti (piccola colazione, pranzo e cena) articolatahe preveda_almenodue distinti progetti, non
comportanti differenze economiche per la A.S.L., gadi entrambi espletati alle condizioni unitarie ed
uniche di offerta:

1. con dispensazione dei pasti (eccetto colazioneyagsoio gia personalizzato al momento della

consegna in reparto.
2. con dispensazione dei pasti (eccetto colazionepogparazione del vassoioreparto.

L" A.S.L., in sede esecutiva, si riserva di richieere anche soluzioni miste

La colazione viene preparata in reparto.
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La colazione dovra essere distribuita utilizzanidseguente materiale di servizio: vassoio e COpEU;
tazza da cc 200 e cucchiaino; tovagliolino monolistsasporto nei reparti dei vassoi, delle stoegdei
thermos contenenti caffé, latte caldo, the e aarplda, del pane o fette biscottate per porzioneradov
avvenire utilizzando idonei carrelli il cui numeeocaratteristiche saranno indicati dalla ditta reffite nel
progetto tecnico.

1. Confezionamento presso il centro di produzione

Il confezionamento del vassoio sara effettuatorsulinea di assemblaggio specifica.

Alla fine della linea di confezionamento del vassda ditta garantira, con un suo incaricato sjpeifil
controllo della corretta composizione dello stesso.

Il vassoio personalizzato deve riportare all'estdmschedina di prenotazione personalizzata dogstyemi
necessari per conferire il vassoio al letto: repazbgnome e nome del degente cui € destinato, noudet
posto letto.

La composizione del vassoio dovra, sempre e conmgguantire il rispetto totale della prenotazione,
comprese le indicazioni accessorie (es. monousb)ineltre, in ogni momento del confezionamento e
caricamento del vassoio sul carrello, dovrannoressspettate tutte le indicazioni in tema di igea
autocontrollo, come da normativa vigente in materia

La composizione del vassoio sara curata nella ditnar volumetrica ed estetica rendendo la prepaazi
complessiva del vassoio stesso particolarmentecyodet a tal fine le stoviglie, il vassoio ed ogtira
attrezzatura dovranno essere sempre mantenutedrgagecessariamente sostituite anche in casaablpi
sbeccature o venature con oneri a totale carida dita.

Le posate devono essere in plastica/acciaio resigiee robuste, il bicchiere in plastica trasparente rigida.
Il tovagliolo di carta, il set di posate e il bicciere devono essere presentati al degente in bustgikata.

| vassoi per il servizio ai degenti dovranno esgeind di sagomatura interne per una maggior flasg di
composizione. Dovranno essere di dimensioni cotbitiatton i carrelli in cui verranno inseriti e di
conformazione tale, per cui, una volta impilatirpettano comunque un passaggio d’aria tra unoteolal

| piatti e le coppette dovranno essere in porcalladeguatamente coperti con appositi coperdanisger
garantire il mantenimento della temperatura e ulegyaata tenuta che impedisca la fuoriuscita didiqu

| vassoi dovranno essere corredati di bavaglie memdn TNT triaccopiato (di dimensioni diverse per
bambini e adulti), qualora richieste.

La ditta assicura lo sparecchiamento completaon ripristino delle condizioni ante confezionameen
attraverso i propri addetti. Il trasporto e lavagdi tutte le stoviglie, con metodi a norme igidwce a totale
ed esclusivo carico della ditta.

2. Confezionamento in reparto

La ditta aggiudicataria del servizio confezionaassoi contenenti i cibi prenotati direttamente Prasidio,
nei singoli reparti o in punti che accorpino pitpagi secondo un piano logistico concordato con la
Direzione Ospedaliera.

La composizione del vassoio dovra, sempre e conmrgguantire il rispetto totale della prenotazione,
comprese le indicazioni accessorie (es. monousdb)jneltre, in ogni momento del confezionamento
dovranno essere rispettate tutte le indicaziotéina di igiene e autocontrollo, come da normatigante in
materia.

La composizione del vassoio sara curata nella dsinaee volumetrica ed estetica rendendo la prepanazi
complessiva del vassoio stesso particolarmentecyodet a tal fine le stoviglie, il vassoio ed ogtira
attrezzatura dovranno essere sempre mantenutedrgagecessariamente sostituite anche in caseablpi
sbeccature o venature con oneri a totale carida dita.

Le posate devono essere in plastica/acciaio resigies robuste, il bicchiere in plastica trasparente rigida.
Il tovagliolo di carta, il set di posate e il bicciere devono essere presentati al degente in bustgikata.

| vassoi per il servizio ai degenti dovranno esgeid di sagomatura interne per una maggior flag& di
composizione. Dovranno essere di conformazione palecui, una volta impilati permettano comungue u
passaggio d’aria tra uno e l'altro.

| piatti e le coppette dovranno essere in porcallmadeguatamente coperti con appositi coperdanisger
garantire il mantenimento della temperatura e wegaata tenuta che impedisca la fuoriuscita didiqu
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| vassoi dovranno essere corredati di bavaglie msman TNT triaccoppiato (di dimensioni diverse per
bambini e adulti), qualora richieste.

La ditta assicura che il confezionamento dei pmstiene in tutti i reparti all'ora fissata, che étale carico
della ditta ed e svolto con propri addetti.

La ditta assicura lo sparecchiamento completo dpristino delle condizioni ante confezionamento
attraverso i propri addetti.trasporto e lavaggio di tutte le stoviglie, coetodi a norme igieniche, € a totale
ed esclusivo carico della ditta.

B) MENSE OSPEDALIERE

La ditta deve garantire la fornitura ed il corretlestimento di banchi self-service destinati alla
distribuzione dei pasti ai dipendenti o alle peesnominativamente autorizzate dall’A.S.L.

Le prestazioni relative alla confezione e distribne dei vassoi con modalita self-service prevediano
preparazione ed il riordino dei tavoli durante iniudi mensa ed il costante rifornimento della gitan
necessaria di tovagliette per vassoi, di tovagépku ogni tavolo, di olio, aceto, sale, pepaigzitadenti.

La ditta si impegna a destinare stabilmente alizerdella mensa il personale in numero tale dafie
che il funzionamento del servizio di distribuziogiesvolga in maniera rapida e in modo che i com@ens
non sostino, oltre il tempo massimo di dieci minitiattesa del servizio.

La pulizia/sanificazione dei banchi, degli arrediéi locali mensa e dei servizi igienici ad essdegali
restano a totale carico della ditta, senza podsildi rivalsa alcuna nei confronti della A.S.Ld i relativo
costo s’intende compreso nel costo unitario a cofferto per il servizio mensa.

Art. 7 — TABELLE MERCEOLOGICHE

Le derrate alimentari ed i prodotti devono esséreategoria extra o prima, di provenienza conttiliaai
sensi del Regol.CEE N.178/2002,e, le bevande degssere conformi ai requisiti previsti dalle vigdeggi

in materia che qui si intendono richiamate, e sigihdard igienici convenzionalmente previsti ineiettura.
Non &€ ammesso I'impiego di cibi transgenici, cibégotti all'inizio della preparazione, prodotti gealati e
surgelati.

La ditta potra, a titolo di miglioria, proporre tilizzo di prodotti provenientdlall'agricoltura biologica e /o
integrata, dovra promuovere I'introduzioneptodotti locali e a filiera corta , dando priorita a quelli di cui
si garantisca I'assenza di organismi geneticam@otdificati in armonia con quanto sancito dallaLRat/0.
Per prodotto biologico s’intende un prodotto ottersecondo quanto disposto dal Regolamento CE 92/20
recepito con il D.P.R. 24 maggio 1992, n. 338 eis.m

La ditta dovra esibire, a richiesta dell’A.S.L.rtdecati e documenti rilasciati dalle ditte fornti circa la
conformita dei prodotti biologici.

Etichettatura delle derrate:

Le derrate devono avere confezioni ed etichettatmeformi alle leggi vigenti. Non sono ammesse
etichettature incomplete e non in lingua italiana.

Derrate:

La ditta dovra inoltre provvedere alla fornituraptodotti dietetici e degli alimenti necessariallBstimento
delle diete personalizzate ed alle necessita dgerde solventi e degli accompagnatori, secondo tguan
prescritto dalla Direzione Ospedaliera.

L'A.S.L. pud procedere, con proprio personale, oadenza che riterra piu opportuna, al contrgllalitativo delle
derrate, alla verifica della frequenza degli autdicdli atti ad individuare/eliminare eventuali caminazioni degli
alimenti in armonia con il Reg.CEE 2073/2005, irmlta richiesta dell’A.S.L., la Ditta dovra prodrridonea
certificazione in dettaglio delle caratteristichernseologiche, bromatologiche, microbiologiche eapzgsicologiche di
ogni alimento, impegnandosi altresi ad eventuadiridri approfondimenti bromatologici che si ritesero necessari
c/o centri specializzati indicati dall’A.S.L.

La buona conservazione delle derrate depositatel @ittio preparato ricade sotto la responsabiliéfiadditta, sulla
quale percio ricade ogni caso di avaria.

Conservazione delle derrate:
Tutti i locali in cui si svolge l'attivita di prepazione cibi e conservazione derrate, compresgofiferi,
devono essere mantenuti costantemente in buoroigi@hico e manutentivo.
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Per una migliore programmazione degli ordini, ilagtitativo dei prodotti in giacenza deve essere
proporzionato agli spazi a disposizione e al nunuglbe attrezzature necessarie per la conservazaone
temperatura controllata degli alimenti(congelatdrigoriferi, abbattitori temperatura, celle frigiere)
evitando sovraccarichi o accatastamenti disordirali ordini dovranno essere effettuati in basee all
previsioni di lavoro, in modo da disporre delle end prime in adeguate condizioni di freschezzapoter
condurre piu facilmente i controlli sulla mercestoccaggio.

Tutti i prodotti devono essere sollevati da tetraegno ad un’altezza di 20 cm, appoggiati su appagiani
(lavabili e non in legno, meglio se in acciaio)scaffali. Lo stoccaggio dei prodotti non depdiriteve
avvenire in locali ambienti freschi e asciultti.

La temperatura del magazzino non deve superaré C18l magazzino deve essere ben ventilato e ben
illuminato.

La sistemazione dei prodotti a lunga conservaz{pasta, riso, scatolame) deve essere effettuatamesgo

in posizione di prima presa i prodotti che preseniiatermine minimo di conservazione (TMC) piu ivio

al limite di utilizzo, posizionando quelli a scadarpiu lontana dietro o sotto quelli a scadenzgpigsima
(sistema first in — first out).

E’ vietato l'uso di recipienti in alluminio. | pradti a lunga conservazione come pasta, riso, legtarina
ecc. devono essere conservati in confezioni bemsehal fine di evitare attacchi da agenti infestantia
roditori.

| prodotti sfusi, sia a breve (freschi e frescimgse intermedi di lavorazione) che a lunga consaore
(pasta, riso, farina, ecc.) non debbono essereestalicontatto con l'aria nei magazzini, nelle eedl nei
frigoriferi, ma vanno bensi conservati in confezicimuse.

Una volta aperte le confezioni, si deve aver curehiiderle accuratamente, ovvero di travasareulatay
eccedente di prodotto in un contenitore pulito enitau di coperchio, conservando I'etichetta della
confezione originale per consentire eventuali ss&ige controlli riguardo all'origine o alla qualitdella
derrata.

La protezione delle derrate da conservare devenaevasolo con pellicola idonea al contatto con gli
alimenti o con altro materiale comunque conformB.&.R. 23 agosto 1982, n. 77 e s.m.i..

La bevanda in bottiglia, fusti ed altri contenitenno conservati in luoghi idonei, al riparo deermtg
atmosferici; in particolare si deve evitare I'espmse alla luce diretta per le bottiglie in “PET”.

Ogni qual volta viene aperto un contenitore in l@asthgnata, il cui contenuto non viene immediataenen
consumato, esso deve essere eliminato ed il pmdesiduo trasferito in un contenitore di acciaiox o
altro materiale idoneo al contatto con gli alimgiatvitare il vetro), avendo cura di conservareidiattta
della confezione originale.

Le carni, il pesce, le verdure, i salumi, i formaggvono essere conservati in celle o frigoriféstidti.

Dopo la consegna, effettuata da parte del fornitopeodotti deperibili come le carni, il pesceldtte ed i
formaggi freschi devono essere trasferiti rapidamenrel frigorifero o nella cella dedicata, comunque
sempre in tempi tali (max 15" da non consentiresg®li aumenti di temperatura dei prodotti (rif.FDR. n.
327/80 all. C s.m.i.).

Le confezioni aperte di prodotti deperibili o i daiti tolti dalla confezione originale devono essgchiusi

o riconfezionati con cura utilizzando idonea pellico carta per alimenti e stoccati rapidament@oda
lavorazione, nei rispettivi frigoriferi o celle.

E’obbligatorio controllare guotidianamente I'efficiza delle apparecchiature di
refrigerazione/congelamento, impiegando tutti gicagimenti per evitare la formazione di condensa o
ghiaccio sulle batterie refrigeranti. Le appareative di refrigerazione/congelamento devono
tassativamente essere dotate di un sistema direzise della temperatura.

Non & consentito, se non impiegando speciali acoergi protettivi previamente concordati con I'ALS.
sovraccaricare frigoriferi e celle ed introdurvcigenti caldi, cosi come introdurre nelle cellérigoriferi
alimenti in modo promiscuo (alimenti crudi e alintigeronti al consumo). | prodotti cotti refrigeragirima
del consumo, devono essere conservati in appogjtrifero ad una temperatura compresa tra +1°°eCt4

Caratteristiche delle derrate:

Le caratteristiche minime degli alimenti da incleel@elle forniture di cui al presente CapitolateeSple
sono di seguito individuate. Tutti i generi alimamtdovranno comunque essere di 1° qualita o extra,
prodotti sezionati e confezionati con le garanzie requisiti previsti dalle disposizioni vigenti.
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Non dovranno presentare segni di deterioramen®lerd confezioni dovranno essere in perfetto stito
conservazione.

a) Tuberi freschi

Le patate devono essere fornite allo stato frest@seluse quindi quelle destinate alla trasformmezio
industriale. | tuberi delle patate dovranno esgelléi, sani sotto I'aspetto mercantile, resistemtié esenti
da difetti che possano compromettere la loro nbtucamnservazione quali alterazioni e lesioni non
cicatrizzate, provocate dal gelo. Inoltre nhon dow presentare tracce di verde epicarcale (solpnilha
germogliazione incipiente o in via di evoluzionegrostazioni terrose aderenti o sciolte in sacbrasioni,
maculosita bruna della polpa, cuore cavo, flactidi¢lla polpa, macchie superficiali ed interneubeti
dovranno essere selezionati per varieta, qualjfammatura. Le patate dovranno essere esenti daedo
gusti di qualunque origine, avvertibile prima e ddp cottura del vegetale. La provenienza deveresse
italiana o da paesi comunitari.

b) Frutta e verdura fresca

Le qualita e le caratteristiche della fornitura aatefinite dalla legge 13.5.1967 n° 268. La progana

deve essere italiana o da paesi comunitari. Per ltattofrutta devono essere rispettati i tempcdienza e

le concentrazioni ammesse per i fitosanitari.

In particolare per la frutta e la verdura allo atiiesco non disciplinate dalla legge n° 268 sojmt@iamata,

le caratteristiche devono essere:

- selezionate accuratamente, esenti da difetti lisilth superficie del frutto e all’interno dopotédglio;

- presentare le peculiari caratteristiche organclettidi specie, cultivar e qualita richiesta;

- avere calibratura e grammatura richieste;

- avere raggiunto la maturita fisiologica che le eeradiatte al pronto consumo od essere bene avviata
verso la maturazione cosi da poterla raggiungedeposito;

- essere omogenee ed uniformi e le partite, in r@f@zille rispettive ordinazioni, selezionate in mod
uniforme e composte da prodotti appartenenti alass specie cultivar, qualita e zone di produzione
non provenienti da miscele di prodotti aventi déiggradi di maturazione, conservazione, calibratura
grammatura,

- essere turgide, non bagnate artificialmente, neutlanti acqua di condensazione, a seguito di
improvviso sbalzo termico, ne gementi acqua di tegene in conseguenza di ferite ed abrasioni
meccaniche od in seguito a naturale processo das@iurazione;

- essere prive di ogni residuo di fertilizzanti ediparassitari, salvo quanto specificamente previgr
alcuni prodotti;

Gli ortaggi dovranno essere di recente raccolt&lliga foglia non dovranno essere surriscaldati né

presentare perdita di colore e, a seconda dellaiespe cultivar, essere privi di parti e porzioninno

direttamente utilizzabili e non strettamente nezmesslla normale conservazione del corpo vegetaiso.

Taluni prodotti ortofrutticoli dovranno posseder#ren le caratteristiche generali sopraelencateguenti

requisiti:

Ortaggqi freschi

CARCIOFI

- essere di aspetto fresco, in particolare senza akegno di avvizzimento;

- interi, sani, in particolare esenti da alterazidm ne pregiudicano la conservazione e la comniléatib

- puliti, in particolare esenti da impurita e da oggsiduo di antiparassitari;

- privi di odore o sapore estranei;

CAROTE

- essere sane, sono esclusi i prodotti affetti dacionae o che presentino alterazioni tali da renderli
inadatti al consumo;

- pulite, cioe lavate prive di sostanze estraneebiliisiome terra, polvere o residui antiparassitari
diserbanti;

- praticamente esenti da parassiti o da attacchspisas;

- non legnose, non germogliate, non biforcate e sfstevdi radici secondarie;

- prive di umidita esterna anormale, cioe sufficiemgate riasciugate dopo eventuali lavaggio;

- prive di odore e/o sapore estranei;
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CAVOLFIORE

- aspetto fresco;

- infiorescenza intera, sana, pulita in particolameza residui di fertilizzanti o di antiparassitari;

- privo di umidita esterna anormale;

- privo di odore e/o sapore estranei

CAVOLI CAPPUCCI E CAVOLI VERZOTTI

- interi, d’aspetto fresco, non aperti, non prefiprit

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciumehe presentino alterazioni tali da renderli intidat
all'uso;

- non ammaccati, né altrimenti danneggiati, esentindatti e/o da altri parassiti, esenti da altenaizi
causate dal gelo;

- puliti, praticamente privi di sostanze estrane@ilisprivi d’'umidita esterna anormale;
privi d’odore e/o sapore estranei;

CIPOLLE

- bulbi interi, sani, sono esclusi i prodotti affatd marciume o che presentino alterazioni taliedtelerli
inadatti al consumo;

- puliti, praticamente privi di sostanze estraneéilisesenti da alterazioni causate dal gelo;

- sufficientemente secchi per I'uso previsto;

- privi d'umidita esterna anormale;
privi d’odore e/o sapore estranei;

FINOCCHI

- interi;

- sani, privi di tagli e cicatrizzazioni, d’attacgbarassitari e da marciume;

- privi d’'umidita esterna;

LATTUGHE, INDIVIE RICCE E SCAROLE

- i cespi devono essere interi;

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciumehe presentino alterazioni tali da renderli inadat
consumo;

- d'aspetto fresco, turgidi, non prefioriti;

- puliti e mondati, cioe praticamente privi di fogliabrattate o d’ogni altro substrato e privi di teoxze
estranee visibili, quindi privi di parassiti e dirthi provocati da parassiti;

- privi d'umidita esterna anormale;
privi d’odore e/o sapore estranei;

MELANZANE

- intere;

- d'aspetto fresco, consistenti;

- sane, sono esclusi i prodotti affetti da marciunehe presentino alterazioni tali da renderli inadwt
consumo;

- pulite, praticamente esenti da sostanze estrasisdliyi

- munite del calice e del peduncolo, che possonaetisgemente danneggiati;

- giunte ad uno stadio di sviluppo sufficiente, seaa la polpa sia fibrosa o legnosa e senza swlupp
eccessivo di semi;

- prive d'umidita esterna anormale;
prive d’'odore e/o sapore estranei;

PEPERONI DOLCI

- interi, d’aspetto fresco, ben sviluppati;

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciumehe presentino alterazioni tali da renderli inadat
all'uso;

- puliti, praticamente privi da sostanze estraneibiliis

- privi di danni prodotti dal gelo, privi di lesionpn cicatrizzate, privi di bruciature prodotte dale;

- muniti di peduncolo;

- privi d'umidita esterna anormale;

- privi d’'odore e/o sapore estranei;
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POMODORI DA TAVOLA O DA INSALATA

- interi, d’aspetto fresco;

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciumehe presentino alterazioni tali da renderli inadat
consumo;

- puliti, praticamente privi da sostanze estraneibilisome terra, polvere o residui antiparassjtari

- privi d'umidita esterna anormale;
privi d'odore e/o sapore estranei;

SEDANI A COSTE

- interi, la parte superiore puo essere stata tagliat

- sani, d'aspetto fresco, sono esclusi i prodottetéfida marciume o che presentino alterazionidali
renderli inadatti al consumo;

- privi di danni causati dal gelo;

- privi di coste cave, di germoglio e di steli ficnif;

- puliti, praticamente privi da sostanze estraneibiliis

- praticamente privi di attacchi parassitari e diggaiti;

- privi d'umidita esterna eccessiva;
privi d’odore e/o sapore estranei;

ZUCCHINE

- presentarsi intere e munite del peduncolo che psére lievemente danneggiato;

- di aspetto fresco;

- consistenti;

- sane, sono esclusi i prodotti affetti da marciun@he presentino alterazioni tali da renderli infidat
consumo;

- esenti da danni provocati da insetti o da altrapsiti;

- esenti da cavita, screpolature;

- pulite, praticamente esenti da sostanze estrasdsliyi

- giunte ad uno stadio di sviluppo sufficiente, er@iche i semi siano diventati duri;

- prive d’'umidita esterna eccessiva;

- prive d’'odore e/o sapore estranei;

Ortaggi conservati:

POMODORI PELATI

- presentare colore rosso caratteristico del prodattm e maturo;

- avere odore e sapore caratteristici del pomodorssdre privi di odori e sapori estranei;

- essere privi di larve di parassiti e di alterazidinnatura parassitaria costituite da macchie ietr® di

gualunque dimensione interessanti la polpa e neseptare in misura sensibile maculature d’altra

natura (parti depigmentate, residui di lesioni namiche o cicatrici di accrescimento) interessaanti |
parte superficiale del frutto ed essere esenti @&iomi interni all’asse stilare;

- il peso del prodotto sgocciolato non inferiore @/®%del peso netto;

- essere interi o comunque tali da non presentai@nieshe modifichino la forma o il volume del fratt

per non meno del 70% del peso del prodotto sgatoigder recipienti di contenuto netto non superiore

a gr. 400, e non meno del 65% negli altri casi;
- residuo secco, al netto di sale aggiunto, nonimrerl 4%;

- media del contenuto in bucce, determinata su alns@rgue recipienti, non superiore a 3 cm quadrati
per ogni 100 grammi di contenuto; in ogni recipefit contenuto in bucce non deve superare |l

quadruplo di tale limite.
| pelati di qualita superiore sono quelli che oliresopra elencati requisiti presentino i seguegfuisiti:
- residuo secco, al netto di sale aggiunto, noniorerl 4,5%;

- media del contenuto in bucce, determinata su almemue recipienti, non superiore a 1,5 cm quadrati
per ogni 100 grammi di contenuto; in ogni recipgefit contenuto in bucce non deve superare |l

N

guadruplo di tale limite. A questi pelati e
concentrato, avente residuo secco non inferiot@all
L'acidita volatile espressa in acido acetico nomedsuperare lo 0,20% di residuo secco al nettcalel
aggiunto; I'aggiunta di cloruro di sodio deve esstle che la percentuale dei cloruri nel prodétiito,
espressa come NacCl, non superi il 10% del residocos

11
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| contenitori dei pelati nhon devono presentare ttlifeome: ammaccature, punti di ruggine, corrosioni

interne o altro, devono presentare il marchio detifore e consegnati in confezione originale.

La banda stagnata deve possedere i requisiti prefaa legge 283/62; dal D.M. 21.03.73 e succeessi

modificazioni.

DOPPIO CONCENTRATO DI POMODORO QUALITA’ SUPERIORE

Per doppio concentrato di pomodoro s’intende itsw pomodoro sottoposto a processo di concentazi

ed il cui residuo secco, al netto del sale aggiunan sia inferiore al 28% e presentare le seguenti

caratteristiche:

- colore rosso e sapore caratteristici del prodatienato da pomodoro sano e maturo ed essere privi d
odore e sapore estranei;

- assenza di accentuata separazione di liquidoyuiaione di grumi e di frammenti di pomodori;

- rapporto zuccheri, percentuale di zuccheri netkesial netto di sale aggiunto, non inferiore a 48;

- rapporto acidita, percentuale di acidi nel residaoco al netto del sale aggiunto, espressa corde aci
citrico monoidrato, non superiore a 8,5;

- acidita espressa in acido acetico, in misura ngersare a 0,20% di residuo secco, al netto di sale
aggiunto;

- impurita minerali in misura non superiore a 0,05%ediduo secco al netto del sale aggiunto;

- muffe, determinate con il metodo microscopio prépata Howard, nei limiti non superiori a 50% di
campi visivi.

L’aggiunta di NaCl & consentita nella misura de¥ldel residuo secco.

Frutta fresca:

AGRUMI

- interi;

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciumehe presentino alterazioni tali da renderli inadat
consumo;

- esenti da danni e/o alterazioni dovuti al gelo;idgiballaggio deve contenere soltanto agrumi della
stessa origine, varieta, qualita, stesso calibro;

- puliti, praticamente privi di sostanze estraneéilis

- privi d'umidita esterna anormale;

- privi di odore e/o sapore estranei;

Gli agrumi devono essere stati raccolti con curaaeer raggiunto un adeguato stadio di sviluppo e di

maturazione rispondente alle caratteristiche peogella varieta e della zona di produzione. Il Igrado di

maturazione deve essere tale da consentire:

- il trasporto e le operazioni connesse;

- larrivo al luogo di destinazione in condizioni shsfacenti;

Inoltre il grado di colorazione deve essere take @hluogo di destinazione gli agrumi possano nagggre

la colorazione normale della varieta, tenuto catetyepoca di raccolta, della zona di produziondedia

durata del trasporto. Il trattamento di deverdizzae non deve modificare le caratteristiche orgettiche

naturali.

Il contenuto minimo in succo & espresso dal rappwoatil peso totale del frutto ed il succo estratmezzo

di pressa a mano:

- limoni 35%;

- mandarini 40%;

- arance 35%;

La colorazione deve essere normale per tipo végigber i limoni verdelli € prevista una colorazoverde

su tutta la superficie purché sia verde chiaro.

La calibratura richiesta € la seguente:

- limoni cal. 3 (mm 63-72);

- mandarini cal. 4 (mm 50-60)

- arance cal. 4 (mm 77-88)

- clementine cal. 4 (mm 50-60)

L'origine del prodotto deve essere preferibilmdtfana, di produzione.
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ALBICOCCHE

- intere;

- sane, sono esclusi i prodotti affetti da marciunehe presentino alterazioni tali da renderli inadwt
consumo;

- pulite, praticamente prive di sostanze estrandbilis

- praticamente esenti da parassiti;

- praticamente esenti da attacchi di parassiti;

- prive d’'umidita esterna anormale;

- prive di odore e/o sapore estranei;

Le albicocche devono essere state raccolte con adiran adeguato grado di sviluppo e uno stadio di

maturazione tale da consentire:

- il trasporto e le operazioni connesse;

- larrivo al luogo di destinazione in condizioni shsfacenti;

La buccia tormentosa deve essere di colore giabmc@ato o rosato propria del frutto a maturazione

completa, la polpa deve essere priva di qualsiesdribramento. Il calibro delle albicocche e indab

diametro misurato nel punto della massima grossqer cui quello richiesto &€ di mm 45 con una

differenza massima in uno stesso imballaggio di3rina tutti i frutti presenti.

Il peso della razione da somministrare ai degendipendenti deve essere, al netto dello scart?20gr.

Il contenuto degli imballaggio deve essere omogeneomprendere esclusivamente albicocche dellasstes

origine, varieta e qualita.

L'origine del prodotto deve essere preferibilmdtfiana, o paese CEE di provenienza.

BANANE

- intere;

- sode;

- sane, sono esclusi i prodotti affetti da marciun@he presentino alterazioni tali da renderli infidat
consumo;

- pulite, praticamente prive di sostanze estranebiljs

- praticamente esenti da parassiti;

- praticamente esenti da attacchi parassitari;

- col peduncolo intatto, senza piegature né infeiomjine e senza tracce di disseccamento;

- prive di malformazioni e normalmente ricurve;

- praticamente prive di ammaccature;

- praticamente esenti da danni dovuti a basse tethopera

- prive d'umidita esterna anormale;

- prive di odore e/o sapore estranei;

Inoltre le mani o i frammenti di mani devono prdsee:

- una parte sufficiente del cuscinetto di colorazinaemale, sana, senza infezioni fungine;

- un taglio netto e non smussato del cuscinetto,asteazce di strappo né frammenti di gambo del gasco

Le banane devono presentare un adeguato gradoufimyvtale da consentire:

- il trasporto e le operazioni connesse;

- larrivo al luogo di destinazione in condizioni slisfacenti;

Il calibro richiesto e di cm 26 di lunghezza ecoirferenza minima mm 20

Devono essere del paese di origine, e per i prioctmtiunitari, della zona di produzione, di denorzinae

nazionale, regionale o locale.

KIWI

- interi, ma senza peduncolo;

- sani, sono comunque esclusi i prodotti affetti daaiwme o che presentino alterazioni tali da reinder
inadatti al consumo;

- puliti, praticamente privi di sostanze estraneéilis

- sufficientemente sodi, né molli, né avvizziti, népregnati di acqua;

- ben formati, sono esclusi i frutti doppi o multjpli

- praticamente privi di danni provocati da parassiti;

- privi d'umidita esterna anormale;

- privi di odore e/o sapore estranei;
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| prodotti devono essere sufficientemente svilupgatavere un grado di maturazione sufficiente (al

momento del raccolto i frutti devono aver un grdéb6,2% con il test di Brix).

Il calibro minimo richiesto € un peso di gr. 90 fresto.

Il contenuto degli imballaggio deve essere omogeaemomprendere esclusivamente kiwi della stessa

origine, varieta e qualita.

Devono avere la denominazione della regione italmael paese CEE di produzione.

MELE E PERE

- intere;

- sane, sono comunque esclusi i prodotti affetti @acrame o che presentino alterazioni tali da reinder
inadatti al consumo;

- pulite, praticamente prive di sostanze estrandbilis

- praticamente prive di parassiti;

- praticamente prive di alterazioni dovute ai patgssi

- prive d'umidita esterna anormale;

- prive di odore e/o sapore estranei;

Inoltre devono essere raccolte con cura ad un giesiiluppo tale da poter:

- proseguire il processo di maturazione in modo daeaggiungere il grado di maturita appropriato in
funzione delle caratteristiche varietali;

- sopportare il trasporto e le operazioni connesse;

- arrivare in condizioni soddisfacenti al luogo dstileazione;

La colorazione deve essere quella prevista peipd varietale, la polpa deve risultare croccanta no

farinosa.

La calibratura richiesta € la seguente:

- mele: cal. 70-75 (mm 70-75) peso di ciascun frattoeetto dello scarto gr. 200;

- pere: cal. 65-70 (mm 65-70) peso di ciascun frattoetto dello scarto gr. 200;

Il contenuto degli imballaggio deve essere omogememmprendere esclusivamente mele o pere della

stessa origine, varieta e qualita.

Origine italiana o paese CEE di provenienza.

PESCHE E NETTARINE

- intere;

- sane, sono comungue esclusi i prodotti affetti dacinme o che presentino alterazioni tali da reinder
inadatti al consumo;

- pulite, praticamente prive di sostanze estranebiljs

- praticamente prive di parassiti;

- praticamente prive di attacchi di parassiti;

- prive d'umidita esterna anormale;

- prive di odore e/o sapore estranei;

Le pesche e le nettarine devono essere state t@oool cura, lo sviluppo e lo stato di maturazidegono

essere tali da consentire:

- il trasporto e le operazioni connesse;

- larrivo al luogo di destinazione in condizioni slisfacenti;

La polpa deve essere priva di qualsiasi deteriondéone deve essere succulenta, di sapore zucchatirm

meno acidulo, di colore bianco, giallo o rossasitontenente un nocciolo ovoidale, grosso, duro,

profondamente solcato, che racchiude un seme oklmswo. La buccia & glabra o coperta di fine paluri

vellutata, non sono ammesse aperture al puntaaticat del peduncolo.

Il calibro richiesto corrisponde alla categoria & di mm 67-73 di diametro e da cm 21 inclusi a &n 2

esclusi di circonferenza frutto. Non sono ammea8bg inferiori, neppure quelli previsti dall'inia della

commercializzazione fino al 30 giugno come previeddegolamento CEE n° 1169/93. Il contenuto degli

imballaggio deve essere omogeneo e comprendereseschente pesche della stessa origine, varieta e

qualita.

Denominazione regione italiana o paese CEE di miode.
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PRUGNE E SUSINE

- intere;

- sane, sono esclusi i prodotti affetti da marciunehe presentino alterazioni tali da renderli inadwt
consumo;

- pulite, praticamente prive di sostanze estrandbilis

- praticamente immuni da attacchi parassitari o diatiey

- prive d'umidita esterna anormale;

- prive di odore e/o sapore estranei;

La frutta deve essere raccolta con cura, preseataggado sufficiente di sviluppo e di maturazioale da

consentire:

- il trasporto e le operazioni connesse;

- larrivo al luogo di destinazione in condizioni slisfacenti.

La drupa dovra presentarsi polposa con buccialesa#sistente, liscia e pruinosa con colorazioralayi

verdastra o rossa vinosa o bluastra o violaceaanda della cultivar; la polpa deve avere conskstesaria

da succosa a soda, croccante, dolce e profumatasobare dal giallastro al rosso vinoso. Il peduaqmuo

essere danneggiato o mancante, purché non nénaspdssibilita di alterazioni del frutto.

Il calibro richiesto € da mm 48 a mm 54 con toltezain pit 0 in meno di mm 3

Il contenuto degli imballaggio deve essere omogaeneomprendere esclusivamente prugne e susine della

stessa origine, varieta e qualita.

Denominazione regione italiana o paese CEE di [mode.

UVA DA TAVOLA

- sana, sono esclusi i prodotti affetti da marciun@he presentino alterazioni tali da renderli infidat
consumo;

- pulita, praticamente priva di sostanze estrandbilis

- praticamente priva di attacchi parassitari o daattial

- priva di segni visibili di muffa;

- priva d’'umidita esterna anormale;

- priva di odore e/o sapore estranei;

Inoltre gli acini devono essere:

- Interi;

- ben formati;

- normalmente sviluppati;

| grappoli devono essere raccolta con cura, eatal §irado di maturazione deve consentire:

- il trasporto e le operazioni connesse;

- larrivo alla consegna in condizioni ottime;

La categoria richiesta € la 1" (prima), 'uva diegta categoria deve essere di buona qualita cpparali

forma, sviluppo e colorazione tipici della variegaprovenire da terreni ad alta vocazione produttia

polpa deve presentarsi succosa e ricoperta daugtialpellicolare, trasparente, colorata in giahodastro

0 in rosso violaceo e ricoperta esternamente dasas@nza cerosa detta pruina. Gli acini devoneress

consistenti e ben attaccati.

La calibrazione e data dal peso del grappolo, gugthiesta e, sia per la varieta a grosso checeoloi

acino, di gr. 200.

Il contenuto degli imballaggio deve essere omogeneomprendere esclusivamente grappoli della stessa

origine, varieta categoria e grado di maturazione.

Denominazione regione italiana o paese CEE di miode.

Tutta la frutta deve essere somministrata preferidmente di stagione.

Porzione di frutta da somministrare gr. 200 a pastho solo parte edibile ed eguale peso di contdrni
verdure. Anche la frutta cotta e la verdura coé@otho avere lo stesso peso.

c) Pesce
| prodotti devono essere forniti freschi o surgelan congelati.
Porzione di pesce da somministrare gr. 180-200nskecta scelta al netto solo parte edibile.
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d) Carne

BOVINA FRESCA

La carne deve provenire da macelli autorizzateafiortazione in ambito CEE e riportare, oltre aspritti

bolli sanitari, I'indicazione di classe e categoiiabase alla griglia CEE di classificazione devibi che

non deve essere inferiore a U2. Le carni devoneredsesche, devono soddisfare le vigenti disposizier

la vigilanza igienica e risultare esclusivament@eaizionalita italiana (animali allevati in Italia ehon meno

di sei mesi).

La carne proveniente da animali riconosciuti samimp e dopo la macellazione e quindi

incondizionatamente atta al consumo alimentare omd@ve presentare tutte le garanzie e carattdmesti

igienico sanitarie previste dalla vigente legishas.

Le carni devono essere fornite fresche, sottovuwin,congelate.

Le carni, fornite con un giusto grado di frollatifreon meno di 8 giorni dalla macellazione), devessere

tenere, sapide, di grana fine, di colorito rosssarwivo (non scure, non pallide), di consistenzdase

polpose.

La cerne, in generale, deve essere sezionata iopata nelle grammature precisate.

La carne occorrente per quei piatti che dovraniseresporzionati dopo la cottura, deve essere Sjgofpa

sgrassata, pronta per la cottura, in pezzatursuaperiore a Kg. 8.

La carne per le polpette ed il polpettone deveressmida, spolpata e sgrassata, pronta per laazitne,

nonché proveniente da pezzi unici di macellazionereda ritagli.

PETTO DI TACCHINO

Oltre a presentare i caratteri generali sopra éisflopetto di tacchino richiesto deve provenire da

allevamenti nazionali riconosciuti dalla CEE, essdirclasse A con un peso unitario non inferiote lay.,

giovane, maschio, completamente disossato, il gdexe essere stato asportato, deve essere presémte

il muscolo pettorale e non deve presentare ammaecadttocutanee. La carne deve essere priva tdinzes

anabolizzanti o ad attivita antibatterica o praddittrasformazione, nonché altre sostanze chesirtettano

alle carni e possano nuocere alla salute umanag dmfinito dalla direttiva CEE 86/469 del 16.09.86.

confezione deve essere originale con marchio deitéwe.

COSCE E SOVRACOSCE DI TACCHINO DISOSSATE

Le cosce e le sovracosce devono essere ben fornesentare una muscolatura allungata e ben selapp

essere prive di zampa sezionate pochi centimettio $articolazione tarsica; la carne deve presesntdi

colore roseo senza ecchimosi, ematomi, edemi,, téaggierazioni e pelle. Le confezioni non devono

presentare né liquidi né essudati d’alcun genedtrée devono essere quelle originali con il mavctiél

fornitore.

CONIGLIO NAZIONALE

Oltre le caratteristiche generali il coniglio dgm@venire da allevamenti nazionali riconosciutil@alEE,

avere un eta compresa tra gli 80 e 120 giorni,eauer peso non inferiore a kg. 1,200-1,300 appantene

alla classe A ed essere macellato fresco, prdseotm la testa senza zampe, scuoiato, svisceomto c

breccia addominale completa, reni in sede, grasgaqale di colore bianco di consistenza soda atiaa

scarsa, cuore e fegato levati. La carne deve awesecolorazione chiara, rosea, essere tenera ma non

flaccida, saporita e priva d'odore e sapori cattianormali. La tipologia di consegna: intero imi@zione

originale.

CARNE SUINA

La carne suina deve soddisfare le attuali dispmsiper la vigilanza igienica ai sensi della legge283 del

30.04.62 e del D.L. n° 286/94 e successivi aggioetdi e presentare il marchio di visita sanitariei e

classifica. La provenienza deve essere nazionadssedere le seguenti caratteristiche:

- colore bianco o roseo piu 0 meno scuro;

- consistenza molle, generalmente untuosa,;

- resistentissima al taglio, con grana fine serfattemente marmorizzata;

- odore nullo o debole che ricorda I'origine;

- grasso di copertura spesso, quello interno biargrige-bianco, o roseo e sempre molle;

- le superfici articolari di colore azzurro-plumbeo;

- la costituzione anatomica dei fasci deve risultéirBbre lunghe, serrate, riunite da connettivestio,
facilmente penetrato dal grasso;

- alla cottura sviluppo di odore aromatico carattexis
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La carne deve essere priva di sostanze anabolizzaut attivita antibatterica o prodotti di trasf@zione,
nonché altre sostanze che si trasmettano alle egvagsano nuocere alla salute umana, come defialit
direttiva CEE 86/469 del 16.09.86. la confezioneedessere originale con marchio del fornitore.

POLLI NAZIONALI

Oggetto della fornitura sono polli freschi compiatnte sviscerati, a busto, privi di testa, collmpe, e di
tutti i visceri e parenchimi interni, prodotti egsivamente in impianti nazionali muniti di bollo EE

Gli animali devono provenire da allevamenti italian

Le carni devono provenire da animali riconosciatiigprima e dopo la macellazione, allevati a ténan in
batteria), di eta compresa fra i 65 e gli 85 giorni

Le carcasse devono essere perfettamente puliieftassenza coaguli di sangue, ematomi, fratipitane
residue, odori, colori, sapori, anormali e privististanze pericolose per la salute. Devono avengeso
minimo di Kg. 0,900, un peso massimo di kg. 1,3@@ee una resa non inferiore all'80%.

| polli a busto devono essere ottenuti in stabitithenazionali di tipo industriale idonei, contrdila
dall'autorita veterinaria ufficiale, dove gli anithaengono sottoposti a visita veterinaria primaapo la
macellazione. Ogni singola carcassa deve essergandiimegolare bollo CEE inamovibile e presentatee
le garanzie e caratteristiche igienico sanitareviste dalla vigente legislazione.

PETTI E COSCE DI POLLO

Devono essere prodotti in impianti nazionali muditbollo CEE ai sensi del DPR 495/97.

| petti dovranno essere confezionati sottovuoto.

| petti di pollo richiesti oltre alle caratteridtie generali gia enunciate devono appartenere atse A
secondo il regolamento CEE 1906/90 e successivoagmenti, provenire da allevamenti a terra naaion
riconosciuti dalla CEE, avere caratteristiche igiba ottime e non presentare alterazioni microbicte
fungine. Il peso di ogni petto di pollo deve esssuperiore a gr. 300, deve presentarsi privo depel
d’altro residuo come trachea, piume, acc. | cotmené le confezioni devono essere prive di essuddi
liquido di sgocciolamento. Inoltre le carni non dewe aver subito trattamenti con sostanze estrogene,
devono presentarsi rosee prive di tagli, lacerazesthimosi, tenere ma non flaccide. La confezideee
essere originale con marchio del fornitore.

Si elencano i tagli di carne indicati per ogni tgigoreparazione.

POLPETTE

reale (bovino adulto)
spalla (bovino adulto)
COTOLETTE

noce (bovino adulto)
scamone (bovino adulto)
petto (pollo)

fesa (tacchino)
BISTECCHE CON OSSO
lombata (vitellone)
lombata (vitello)
HAMBURGER

reale (bovino adulto)
spalla (bovino adulto)
SPEZZATTINO

reale (bovino adulto)
spalla (bovino adulto)
reale (vitello)

spalla (vitello)

coppa (suino)

spalla (suino)
sovracoscia (tacchino)
ARROSTI

reale (bovino adulto)
noce (bovino adulto)
fesone (bovino adulto)
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fesa (vitello)

coscia (vitello)

lonza (suino)

fesa (suino)

fesa (tacchino)
SCALOPPE

noce (bovino adulto)
scamone (bovino adulto)
fesa (vitello)

fesa (tacchino)

coscia (suino)
BRACCIOLE

lombo (suino)

ROAST BEEF

controfiletto (bovino adulto)
BOLLITO

cappello del prete (bovino adulto)
reale (bovino adulto)
CARNE TRITTA

reale (bovino adulto)
spalla (bovino adulto)
FETTINE

scamone (bovino adulto)
controfiletto (bovino adulto)
fesa (vitello)

BRASATO

sottofesa (bovino adulto)

Porzione di carne da somministrare gr. 150 al rszsito parte edibile gia cotta.

non si accetta, per alcun motivo, fornitura di carre congelata.

e) Pasta alimentare

La pasta deve essere di semola di grano duro @ndgmte ai requisiti richiesti stabiliti dal D.L4@7.1967
n° 580 e successive modifiche approvate con le@@60L971 n° 440. Non & permessa l'aggiunta di
additivi né tanto meno di coloranti.

La semola dovra essere priva degli sfarinati dngr&nero.

Le paste si devono presentare di colore giallo atobomogeneo, con superfici levigate, e alla cattur
devono dare un suono secco.

La pasta di semola non deve possedere spezzatagh, presentare macchie bianche o nere o bollead’

Il prodotto deve risultare indenne da attacchiatiggsiti o di infestanti, larve, frammenti di inseda muffe

o altri agenti infestanti. Per ogni tipo di pastvano essere specificati: tempo di cottura, resa aumento
di peso con la cottura. Devono essere garanttdrmati richiesti.Le confezioni devono essere sigillate e
intatte. Si richiedono pertanto, le determinazianalitiche delle singole paste offerte e il riswdtaella
relativa fondamentale prova di cottura. Deve esdemecente ed omogenea lavorazione, ben ascintta,
perfetto stato di conservazione, di aspetto unirbeve altresi resistere alla cottura in appaiataia
cuocipasta.

La pasta deve resistere alla cottura; in seguiteballizione con acqua distillata e salata perrid deve
apparire spappolata, rotta, ammassata, collosegua di cottura deve risultare limpida.

PASTA ALIMENTARE FRESCA RIPIENA

Deve essere fornita per agnolotti, ravioli, toitélltagliatelle, sfoglia per lasagne, gnocchi diagte.

Deve essere in perfetto stato di conservazionaltatéspondere ai requisiti richiesti dalle vigemtrme.

Le paste ripiene dovranno contenere ripieni di wexce di latticini o carni fresche, potranno esderrite
sia allo stato fresco che in confezioni originattevuoto o in atmosfera modificata protettiva.rbgotti
dovranno essere esenti da additivi, coloranti eexanti, gli ingredienti impiegati nella produzéodevono
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essere dichiarati chiaramente come indicato detjgd. Le confezioni devono essere tali che il qtaivb
soddisfi le necessita giornaliere senza crearezagéusi del prodotto.

ALTRE PASTE

Sono le altre paste di diversa composizione utdi @mposizione di diete speciali.

SEMOLINO

Il prodotto richiesto deve essere fornito con leattaristiche previste dalla vigente legislaziohe.
confezioni devono essere chiuse ermeticamente getizae e riportare le indicazioni previste dalLD.
27.01.92.

RISO

Oggetto della fornitura € il riso nelle seguentilifa confezionato in sacchi da kg. 25:

- riso fine RIBE

- riso superfino ROMA

- riso parboiled

Il riso deve essere ottenuto dalla lavorazioneridehe con completa asportazione della lolla e esgige
operazioni di raffinatura.

E’ accettabile il riso che abbia avuto trattameditietti a conservare le sue proprieta originarie, a
miglioramento in cottura, la resistenza allo spdgmpento, che sia stato sottoposto a trattamentietethad
ottenere I'arricchimento o la vitaminizzazione,vsal'osservanza delle disposizioni vigenti in megtedi
igiene e le disposizioni che disciplinano il comoierinterno del riso. Alla prova di cottura, dovesistere
per non meno di venti minuti senza che i grani Stdnio un eccessiva alterazione di forma. E’ esdluso
riso oleato, umido, contenente lolla 0 sostanzeenalh estranee, con presenza di crittogame comalaseg
cornuta, il carbone (ustillado carbo), il verde dednoturco, la ruggine; guasto da parassiti aattieper
processi fermentativi 0 comunque avariato; con edtir muffa o con delle perforazioni. E’ parimenti
escluso il riso che sia stato trattato con agdrithici o fisici con aggiunta di qualsiasi sostamre possa
modificare il colore naturale o comunque alteraredmposizione originaria, o che sia stato miscetan
altri risi anche se appartenenti allo stesso gruppoqualita deve comunque essere conforme allentiig
prescrizioni di legge ed in particolare alla ledd03.1958 n° 325 e successive modificazioni noraihé
decreti presidenziali con i quali annualmente e lpeproduzione dellannata agraria precedente, sono
determinate, per ogni varieta di riso prodottoattaristiche, tolleranze consentite, definiziors.ec

Porzione di pasta o riso da somministrare gr. 8{@licea con salsa di pomodori pelati o freschi ceadtalsa a
seconda del menu del giorno.

f) Olio

L'appalto prevede I'uso esclusivo per le prepanaizith cucina di olio extravergine di oliva.

L'olio extravergine di oliva non dovra possedere wtidita espressa in acido oleico superiore allel%
deve essere di recente produzione. L'olio dovrporislere a tutte le caratteristiche fissate daligile
13.11.1960 n° 1407 e 27.01.1968 n° 35, nonchéalkigltre leggi e regolamenti vigenti in materia.

g) Formaggi da tavola

| formaggi da tavola offerti e somministrati dovnancorrispondere a tutte le condizioni prescritédied

leggi vigenti ed in particolare dal DPR 54/97 edmii in stabilimenti nazionali muniti di bollo CERE

formaggi devono corrispondere ai seguenti requgsitierali:

- essere di 1" scelta;

- avere normale maturazione e stagionatura, ondeeg@ssi caratteri organolettici propri dei formaggi
da tavola di prima qualita;

- avere colore, odore ed aspetto caratteristicirradurazione;

- avere pasta uniforme e continua,

- crosta regolarmente formata, continua,, senza cletteye, fessure o fori;

- avere acidi volatili solubili minimo 22;

- avere indice rifrattometrico Zeiss, fra 44 e 48

Sono assolutamente esclusi i formaggi:

- privati, anche in parte, dei propri elementi ni;t

- con pasta mescolata a sostanze di qualita infeommunque trattata in modo da variarne la
composizione naturale;
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- il cattivo stato di conservazione;

- insudiciati, invasi da parassiti, in stato di atg@one o comunque nocivi, adulterati, contraffatiom piu
rispondenti per natura, sostanza e qualita altedenominazioni;

- contenere sostanze estranee al latte, riempitiigedtici, disinfettanti, conservanti anche se icuip

- colorati artificialmente.

Tutti i formaggi da tavola devono essere consedngiprzioni di gr. 100/120, in confezione singstato

vuoto.

FORMAGGINI

Devono avere tutti i requisiti dei formaggi fusitidé dalle leggi sanitarie, con pasta compattandaa

Materie grasse sulla sostanza secca: non mino@béel

h) Salumi

Oggetto della fornitura sono:

- prosciutto cotto

- prosciutto crudo

- mortadella di Bologna 1” qualita, di suino

- coppa

- bresaola

| salumi dovranno provenire da stabilimenti nazlbmapossesso di bollo CEE rilasciato ai sensi0EPR
537/92 e successive modifiche.

Sono esclusi i salumi che risultassero artificialieecolorati e/o confezionati con carni avariatean
aggiunta di sostanze amidacee, formalina, carbanatagnesio, polifosfati, ed in ogni caso perisel@er

la salute del consumatore.

| salumi dovranno presentare tutte le garanzie rattegistiche igienico sanitarie previste dallaevite
legislazione in materia (ed essere muniti dei stedispositivi di etichettatura, fascette e bocin

Tutti i salumi devono essere consegnati in monorezsottovuoto o in atmosfera modificata termodalda
PROSCIUTTO COTTO DI COSCIA NAZIONALE DI SUINO

magro, di prima qualita, senza polifosfati aggiuotin stagionatura minima di 12 mesi, di peso medio
inferiore agli 8 kg.; la fetta deve essere compditteolore roseo senza eccessive parti connetivghasso
interstiziale; non deve presentare alterazioniagiose, odore né iridescenza, picchiettatura, adec o
altri difetti.

MORTADELLA DI BOLOGNA DI 1" QUALITA’

confezionata esclusivamente con carne e grassaidlanescluse le parti cartilaginose ed i grassosdari

e di scarto; con le parti di magro proporzionalreedistribuite, di bel colore, di buon sapore e buon
profumo caratteristico.

PROSCIUTTO CRUDO

di produzione nazionale, con stagionatura non imfera 9 mesi e dovra riportare tutte le indicazion
previste dalla normativa vigente in materia dilegitatura.

COPPA

Di produzione nazionale, tipo Parma, con carattehis fisiche e organolettiche nonché la stagiaaatu
tipiche del prodotto.

BRESAOLA

La bresaola richiesta & quella tipica della Vahellprodotta da un pezzo unico della coscia di mandi
bue, utilizzando diversi tagli come fesa, sottofesece; deve essere conforme al D.L. 537/92 eepity
da uno stabilimento con bollo L, il processo diggiaatura deve essere di almeno novanta giorni. Il
prodotto deve risultare compatto uniforme, senzdi gsterne eccessivamente essiccate e con la parte
interna completamente matura, la consistenza dese&re soda senza zone di rammollimento. Gli additiv
usati devono essere quelli ammessi in qualita atdaa

i) Preparati per brodo@ndimenti a base di glutammato
Non sono consentiti preparati per brodo o condimento, sia nella fodhcubi o sotto altra forma, anche se
prodotti esclusivamente con materie prime autotizdal Ministero della Salute.

| preparati per brodo devono essere costituiti solda verdure fresche e/o carne.
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j) Farina

Farina bianca tipo 00 e farina di granoturco coofeata in sacchetti da 1 kg. per uso alimentare.

La farina deve corrispondere alle caratteristictevigte nella legge n° 580/67 al titolo Il art.ngn deve
contenere sbiancanti e/o farine di altri cereadicontenere sostanze estranee. Le confezioni deassare
guelle originali con marchio del fornitore riconago CEE, devono presentarsi integre, sigillatepertare
tutte le dichiarazioni riguardanti il tipo di fagn il peso netto, il nome ed il luogo di produzaronché la
durata della conservazione come previsto dal DL1L@®9/92. Inoltre il prodotto deve essere indenne da
infestanti, parassiti, larve, insetti e muffe.

k) Succhi di frutta

| succhi di frutta richiesti nelle varietd albicagcananas, arancia, mela, pera, pesca, pompelmonale
essere ottenuti dai frutti con procedimento meamarfermentescibile ma non fermentato, aventeldreg
'aroma e il gusto caratteristici del succo dettirda cui proviene.

| prodotti devono riportare sull’imballaggio:

- denominazione a loro riservata;

- elenco degli ingredienti e la quantita;

- nome della ditta produttrice e della ditta confeaiwice;

- luogo di produzione;

- la menzione zuccherato per i succhi di frutta aggiunta di zuccheri;

- il termine minimo di conservazione;

Il contenuto della confezione deve corrispondegeanto dichiarato in etichetta.

Il prodotto non deve contenere né anidride solforo€ antifermentativi aggiunti, inoltre non deve
presentare alcuna alterazione.

[) Marmellata

La marmellata deve rispondere ai requisiti speatifidal DPR 401/82 per essere tale. La massa deoezee
omogenea piu 0 meno compatta. L'aroma ed il sapewono corrispondere a quello della frutta di
provenienza, I'esame organolettico non deve prasent

- caramellizzazione degli zuccheri

- sineresi

- cristallizazione degli zuccheri

- ammuffimenti

- presenza di materiali estranei

La confezione richiesta e quella monoporzione

m) Fette biscottate

Devono essere prodotte in conformita al DPR 23369283 quindi possedere un tenore di umidita non
superiore al 7% in peso del prodotto finito cotetalnza del 2% in valore assoluto. Devono contesele

gli additivi permessi dal D.M. 27.02.96 n°® 209 clenfezioni devono essere chiuse ed intatte e dpoite
indicazioni previste dal D.L. 27.01.92 n° 109, ribgotto deve essere fresco e non presentare cipere e
colore anomalo e sgradevole, non devono esserenpresloranti artificiali.

La confezione richiesta e quella monoporzione

n) Pane

Il pane deve essere prodotto con farine di gramertedel tipo 00, seguendo le modalita indicateadagge
04.07.67 n° 580 e D.P.R. 502/98. Preparato gioreaien secondo buona tecnica di lavorazione, dovra
essere fresco di giornata, di pezzatura adeguaecaido, scevro da cattivi odori. E’ tassativareengtato
'uso di pane riscaldato, surgelato, congelato,on wompletamente cotto. Le farine impiegate per la
panificazione devono possedere i requisiti di cosigpone come umidita, ceneri, cellulosa o sostanze
azotate previste dalla legge 04.07.67 n° 580 atjici 7 e 16; non devono essere trattate conasast
sbiancanti o altro non consentito dalla legge;tieola farina impiegata non deve risultare addiatan
artificialmente con fibra.

Il pane deve inoltre possedere le seguenti caisttodre:

- crosta friabile, omogenea, aderente alla mollicapbbre caratteristico per i vari tipi di pane;
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- mollica di colore paglierino chiaro a porosita riege con vacuoli numerosi ed uniformi e regolari,
priva di cavita per difettosa lievitazione, elaatisuperficie lucida, deve possedere odore graeevol
caratteristico;

- volume notevole, cioe pane leggero;

- aroma e sapore caratteristici e gradevoli;

La fornitura deve essere garantita:

- in recipienti idonei per il trasporto degli alimeatnorma di legge;

- in recipienti lavabili e muniti di copertura e chiua;

- ogni pezzatura dovra essere fornita protetta dgpeliaola di protezione traforata;

Ogni fornitura dovra essere accompagnata da urdadézione riguardante il peso della merce, il ti{po

prodotto e gli ingredienti.

ALTRI TIPI DI PANE

Sono gli altri pani di diversa composizione utllaacomposizione di diete specifiche.

0) Latte

Il latte alimentare deve essere di vacca, pastmozomogeneizzato, intero o parzialmente screraatmte
le caratteristiche indicate dal D.P.R. n° 54/9@naifo in ottemperanza a tutele di altre normediedive che
regolano la lavorazione, la conservazione e laibistione del latte alimentare. Deve inoltre peitemla
stabilimenti italiani in possesso di bollo CEE eaflavamenti italiani.

Conforme alla legislazione vigente, deve esseréezamato negli involucri originali, non manomisiiib
sui quali deve essere indicata la data di scadenza.

La confezione prevista € quella da litri 1.

p) Zucchero semolato

Il prodotto dovra essere confezionato in sacchettarta da kg. 1.

Per zucchero semolato s’'intende il saccarosio @gpuer cristallizzato, di qualita sana, leale e etite. La
confezione deve riportare:

- denominazione;

- peso netto;

nome ed indirizzo del fabbricante o del rivenditstabiliti all'interno della CEE;

la sede dello stabilimento produttore;;

Le confezioni devono essere integre e a tenufaezzatura da kg. 1 ed in bustine da gr. 10; lofzei@non
deve presentare impurita o residui d’insetti.

q) The

Oggetto della fornitura €& il puro the Ceylon a faglorta in confezione filtro. Il the richiestoiéavato dalle
foglie di Thea Chinensis escluso quello coloratdieialmente, sofisticato con foglie estranee o coaterie
minerali, o the anche parzialmente esaurito odiatearo foglie d’altre piante.

La confezione richiesta e qguella in bustine d&dy.ciascuna

r) Camomilla
Il prodotto richiesto sono le infiorescenze dellathtaria Camomilla allo stato secco, del tipoifjmuri. La
confezione richiesta & quella in bustinen ben specificato I'anno di produzione.

s) Sale alimentare
Ogagetto della fornitura € il sale alimentare radfimin involucri da kg. 1

t) Yogurt

Lo yogurt richiesto pud essere proveniente da liatero, parzialmente scremato, scremato con oasenz
aggiunta di frutta. Le caratteristiche devono féerimento alla legge 994/29 e sue modifiche e ke
54/97 per quanto concerne il tenore in grassi dtigilde confezioni devono riportare le indicazion
previste dal D.L. 109/92. La pezzatura richiestmélla da gr. 125.

u) Altre derrate
Le altre derrate alimentari non specificamenteiaictate (aceto, bevande, bibite, ecc) dovranno midpie@
a tutte le caratteristiche richieste dalle norn@atiigenti.
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Art. 8 — MENU’

In sede d'offerta, la ditta deve presentare un @iamiziale di menu, articolato su almeno 4 settimjan
adattato alla stagionalita ed alla tradizione lecal

| menu_sono composti normalmermt@me specificato nella Tabella A del presenteaiti

Eventuali variazioni del menu devono essere diavait volta concordate con la Direzione Ospedaliera.
Nessuna variazione potra essere apportata sespaddica autorizzazione scritta.

E’ consentita tuttavia una variazione del menu anphr le vie brevi, previo accordo con la Direzione
Ospedaliera nei seguenti casi:

- guasto di uno o piu impianti nella realizzazionéplatto previsto;

- interruzione temporanea della produzione per cqua® incidenti, mancanza di energia elettricaeiter

- avarie delle strutture di conservazione dei prodegperibili;

- costante non gradimento di alcuni piatti;

Per i menu dei degenti si deve tener conto dekatenali diete prescritte a livello sanitario.

Il menu degenti a dieta libera dovra essere prograim prevedendo una cadenza minima trimestralaad u
alternativa basata sulla stagionalita.

L’offerta della ditta partecipante dovra contengre; ogni ingrediente di ogni pietanza previstardanu,
una propria dettagliata “corrispondenza crudo-¢otto

I menu devono essere determinati conformementeahbltedini alimentari degli utenti da riferire altmna
nella quale operano gli ospedali.

Il piano alimentare presentato dalla ditta conagae@lovra essere approvato dalla Direzione Ospadalia
periodicita delle revisioni sara stabilita in fumzé di esigenze sopravvenute.

1. Degenti

DIETA STANDARD COMUNE
Colazionecomposta da:

latte o latte e caffe o the

pane o fette biscottate conf. monoporzione

Pranzo/cenacomposti da:

primi piatti : 2 piatti del giorno + un’alternativa in biancaiea in brodo
secondi piatti 2 piatti del giorno (carne o pollo o pesce) +aligrnativa a base di affettati e formaggi
contorni: piatto del giorno + un’alternativa tra uno cattono crudo

pane o grissini  conf. monoporzione
frutta di stagione cruda o cotta
acqua minerale naturale (1/2 litro) in confezione a perdere
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DIETE SPECIALI

Le diete speciali verranno predisposte secondodieazioni provenienti dai vari reparti. L'incidenmedia
delle diete speciali risulta essere pari a cird®d%o delle diete libere.
La ditta deve garantire la regolare fornitura didmtti destinati ad un alimentazione particolanmati dal
D.Lgs. 111/92 di cui si forniscono esempi pratiella tabella seguente. Tra questi prodotti & rethieper
esempio, un ampia varieta di scelta in relaziotistitizzo in ambito pediatrico, e nelle diverseegcrizioni
dietetiche: omogeneizzati di carne (vitello, mangollo, tacchino, agnello etc), omogeneizzati dsqee
(trota, sogliola, etc), omogeneizzati di fruttargpemela, banana, prugna etc).

Dieta ipoproteica

Prodotti confezionati con farine prive di prote{ipane, fette

pasta di vari formati per piatti asciutti e in bodd

biscottate,

Dieta iposodica

Fette biscottate e grissini iposodici, eventualmesatle iposodico

Dieta priva di glutine

Prodotti confezionati con farine prive di glutirgate, fette biscottate
pasta di vari formati, per piatti asciutti e in 80)

Alimentazione per I'infanzia

Latte e farine speciali, omogeneizzati, liofilizzat

Integrazioni alimentari

Integratori proteico - calorici e salino - vitanini

Intolleranza al lattosio

Latte delattosato

Tabella A) Alimenti previsti nel menu degenti atdiébera e loro frequenza:

COLAZIONE

FREQUENZA GIORNALIERA

LATTE

Fresco parzialmente scremato, pronto a I'gs020C
per adulti egr. 250 per la Pediatria, con l'aggiunta
Caffe (10%) per gli adulti gia confezionato, da
distribuire in ciascun repartguccherogr.30 in
bustine, aolcificante monodose.

X

CIOCCOLATA

Confezionata con latte fresco parzialmente screm
solo per U.O. Pediatria

TE'

n°® 1 bustine per paziente 80 gr. di zucchero e
limone g.b.La ditta dovra curare la tenuta di
confezioni inferiori al Kg. 1 ovvero in busting:
bustina per colazione, accompagnata da 1 confez
monoporzione di marmellata.

PANE

gr. 70/90

FETTE BISCOTTATE

gr. 40/50

ato

one

PRIMO PIATTO DEL GIORNO

FREQUENZA SETTIMANALE

Primo piatto in brodo:
Minestre o zuppe

altri tipi: pizza

PRANZO
Primo piatto asciutto: 7 volte (menu invernale)
Pasta o riso 7 volte (menu estivo)
CENA

7 volte (menu invernale)
7 volte (menu estivo)

1 volta alla settimana per U.O. Pediatria
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PRANZO E CENA

passato di verdura
pastina in brodo
riso bollito (condito con olio d’oliva crudo)

Semolino

Tutti i giorni a pranzo e a cena.

Su prenotazione delle UU.OO., in base all¢

necessita del paziente.

174

SECONDI PIATTI DEL GIORNO

FREQUENZA SETTIMANALE

PRANZO

a base di carne e pesce con possibilita
di scelta fra n. 2 preparazioni diverse
per tipologia e metodo di cottura quali:

PRANZO

A rotazione tra i diversi tipi

pollo/vitello

2 volte alla settimana

tacchino/vitellone

1 volta alla settimana

maiale/pollo

1 volta alla settimana

vitellone/tacchino

1 volta alla settimana

vitello/pollo 1 volta alla settimana
pesce 1 volta alla settimana al forno / lessato
Agnello solo grandi festivita: Natale, Capo d’AnRasqua,

Ferragosto

SECONDI PIATTI DEL GIORNO

FREQUENZA SETTIMANALE

CENA

a base di formaggi
alternando fra le diverse tipologie

3 - 4 volte alla settimana

In alternativa con i prodotti
di salumeria.

a base di prodotti di salumeria:
prosciutto cotto
prosciutto crudo

3 — 4 volte alla settimana

In alternativa con i prodotti
a base di formagai

a base di pesce

2 volte alla settimana

al forno / lessato
al forno / ai ferri

a base di uova e bresaola

1 volta alla settimana

PRANZO E CENA

Pollo lessato o manzo lessato

Tutti i giorni a prae a cena.

Crocchette di vitello al forno
Carne ai ferri (alternando pollo,
tacchino, vitello, manzo, maiale)

Formaggio dolce sardo o tipo da tavola

Su prenotazione delle
UU.0O0., in base alle
necessita del paziente
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CONTORNI DEL GIORNO

FREQUENZA SETTIMANALE

PRANZO E CENA

PRANZO E CENA

Verdura cruda

7 volte a pranzo
7 volte a cena
(menu invernale)

Verdura cotta

7 volte a pranzo
7 volte a cena
(menu estivo)

Purea di patate

7 volte a pranzo
7 volte a cena
(menu invernale)

Patate lessate

Tutti i giorni a pranzo e a
cena.
Su prenotazione delle
UU.0O0., in base alle
necessita del paziente.

Carote lessate

Tutti i giorni a pranzo e a
cena.
Su prenotazione delle
UU.0O0., in base alle
necessita del paziente.

FRUTTA

FREQUENZA SETTIMANALE

PRANZO E CENA
Frutta fresca di stagione

Ad ogni pasto con tipologie
diverse di frutta

Frutta cotta o gelatina di frutta

Su prenotazione elld
UU.OO., in base alle
necessita del paziente.

Budino in confezione monoporzione
Gelato in confezione monoporzione
Yogurt in confezione monoporzione

Su prenotazione delle
UU.OO., in base alle
necessita del paziente.

BEVANDE Al PASTI PRINCIPALI

Acqua minerale naturale 1.1,5/die

PANE Al PASTI PRINCIPALI

Pane bianco gr. 100
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ANTIPASTI FREQUENZA GRANDI FESTIVITA’
PRANZO
Prosciutto crudo di Parma e insalata
Capricciosa confezionati in idonea vaschetta a Capodanno e a Pasquetta

monopaorzione

Bresaola con rucola e grana confezionate in idonea a S. Stefano
vaschetta monoporzione

Prosciutto crudo di Parma e melone a Natale e a Pasqua
confezionati in idonea vaschetta monoporziong

Insalata di: polpo, calamari,seppie confezionatalin Al Santo Patrono e a Ferragosto
idonea vaschetta monoporzione

DOLCE FREQUENZA GRANDI FESTIVITA’
PRANZO
Panettone confezione monoporzione a Natale e adzamo
Colomba confezione monoporzione a Pasqua
Crema al caramello confezione monoporziong a S.Stefano, a S. Angelo, al

Santo Patrono, a Ferragosto

1.1 Menu per degenti solventi e accompagnatori

Segue la Tabella A) prevista per i degenti a dib&a con un ulteriore scelta di:
- un primo ed un secondo piatto a pranzo e a cena

- dessert (budino o yogurt)

1.2 Donatori di sangue
Ai donatori di sangue, dopo la donazione, devoseresforniti generi di conforto attualmente codiitla:
- bevanda calda (the o caffe) o fredda (acqua natorgbhssata), panini con formaggio o salumi vari.

1.3 Pazienti in trattamento dialitico

Ai pazienti in trattamento dialitico devono esstEmiti generi di conforto attualmente costituit:d

- Bevanda calda (the o caffé) o fredda (acqua naturajassata), fette biscottate (o pane o grissam)
marmellata.

1.4 Cappellano
La scelta del menu giornaliero per il Cappellaredéesclusivo gradimento di quest’ultimo, sulla baske
pietanze del giorno.

2. Dipendenti

Ogni dipendente avra quotidianamente diritto aghasto contrattuale (solo pranzo).

Ai fruitori delle mense ospedaliere dovra esseraifo il pranzo di mezzogiorno, di diversa compasie

dal menu per i degenti, costituito da:

- possibilita di scelta fra due primi piatti;

- possibilita di scelta fra due secondi caldi e daesecondi freddi;

- possibilita di scelta fra due contorni caldi o weadura cruda;

- possibilita di scelta fra due tipologie di fruttiestagione o yogurt,

- pane comune o pane integrale;

- possibilita di scelta fra acqua minerale, gassatatarale, in bottiglia da % litro o bibita (araate o
cocacola in lattina) o succo di frutta in confedononodose.
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Il primo piatto puo essere sostituito a richiesth dlpendente con un ulteriore contorno 0 uno yoguir.
150 di frutta.

Resta inteso che il dipendente che non puo fridt@inzo di mezzogiorno per motivi di serviziodiatto

ad una busta con pasto freddsi composto:

- n° 2 panini da gr. 80/90 cadauno;

- n° 1 confezione sottovuoto di prosciutto crudo tiacgr. 50/60, o mortadella o coppa o bresaol8@y.
a scelta del dipendente;

- n° 1 scatoletta di tonno o carne tipo Simmentha8@ra scelta del dipendente;

- n° 1 confezione sottovuoto gr. 100 di formaggiaera, fontina o mozzarella), o n°® 2 yogurt, atiu
di stagione;

- acqua minerale, gassata o naturale, in bottigligditro o bibita (aranciata o coccola in lattin@)succo
di frutta in confezione monodose, a scelta delmtieate.

Con la busta dovranno essere consegnate posaglitdive bicchieri alla bisogna, tutti monouso.

Il servizio deve essere espletato con il sistertisssevice con le modalita indicate nel precedemte5.

Condimenti

Le verdure cotte o crude dovranno essere conditelko extra vergine di oliva. Per il condimentd gami

piatti si deve usare esclusivamente parmigianoiaaggche deve essere grattugiato in giornata. Per i
condimenti a crudo delle pietanze e per il condimeatei sughi, pietanze cotte e preparazioni diesals
dovra utilizzare esclusivamente olio extra vergineliva.

introduzione di nuovi piatti

Qualora la ditta intendesse introdurre nuove peeggani rispetto a quelle proposte in sede di difeldve far
richiesta scritta e presentare le grammature tligliingredienti dei piatti proposti. | nuovi giaproposti, se
accettati dall’A.S.L., devono possedere equivalgatere economico e nutrizionale del piatto so#titu

informazioni ai commensali

La ditta e tenuta ad affiggere nel locale mensa &pposito spazio di ciascun reparto, il menu dming,
indicante I'elenco dei piatti, degli ingredient, §grammature e i relativi apporti nutrizionali. ltne si dovra
specificare se i condimenti vengono aggiunti dwean& fine cottura.

fornitura generi alimentari extra

A fronte di esigenze di diversificazione nel consudei cibi, al di fuori dei normali orari o in pgoluzioni
nell'arco della giornata, su richiesta sottoscrit@ Direttore del Reparto e autorizzata dalla Dare
Ospedaliera in aggiunta alla razione previstalpgeastq la ditta e tenuta a fornire i generi alimentadira.
Eventuali esigenze straordinarie dovranno esseatdisfatte su richiesta dei reparti e previa aumarzzone
della Direzione Ospedaliera. Il costo dei prodettira stabilito sulla base di apposito prezzarie fehparte
integrante dell’'offerta.

Si forniscono di seguito i generi alimentari exgessto che la ditta deve garantire

1. latte 1 litro

2. caffe. 500 gr

3. acqua minerale % litro
4. acqua gassata % litro
5. te bustine

6. camomilla fiore bustine
7. zucchero semolato raffinato bustine
8. limoni kg.

9. olio extravergine di oliva 1 litro
10. merendine tipo brioss g. 40/45
11. succhi di frutta al 40% ml 125
12. uova fresche (per esami radiografici) grandi
13. sale fino per cucina 1 kg.
14. omogeneizzati carne gr. 80
15. omogeneizzati frutta gr. 80
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16. fette biscottate (da fornire in monoporzione) d@r. 3
17. marmellata gr. 25

18. formaggini gr. 25/30
19. panini imbottiti (prosciutto crudo, cotto, formagg) gr. 70/80
20. dolcificante monodose /tipo fruttosio bustine

Art. 9 — CONSERVAZIONE CAMPIONI E DIVIETO DI RICICO

La ditta € tenuta a conservare un campione rapmese del pasto completo del giorno cosi comepdsto
sostitutivo del menu base, qualora fossero intereedelle variazioni. Tali campioni, del peso dD1dy.,
vanno posti singolarmente in idonei contenitoriushi muniti dell’etichetta recante la data del jened, il
nome del cuoco responsabile della preparazionengeceati in frigorifero a temperatura di 0/+4°C p&r
ore, con un cartello riportante la dizione “Campgituma rappresentativa del pasto e data di prodeZzion
Inoltre la ditta appaltatrice deve fornire periaditente, con frequenza almeno trimestrale, copike del
analisi microbiologiche eseguite sulle materie priraui semilavorati, sui prodotti finiti e sui vagsunti
critici della linea di produzione.

E’ tassativamente vietata ogni forma di riciclo dibii preparati. Per riciclo si intende qualsiasitgnza non
preparata nella giornata in cui ne é previstas&ituzione agli utenti del servizio.

Art. 10 - PREPARAZIONE E COTTURA DEI PASTI

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura dalifinenti devono mirare ad ottenere standard élelva
gualita igienica, nutrizionale e sensoriale.

Il personale della ditta preposto a queste attiltée essere adeguatamente formato alle operazipaibi

e particolarmente sensibilizzato nel caso di openazui piatti particolarmente a rischio tossitifet (piatti
cotti deperibili da consumare freddi e caldi).

Sono da prevedere la mascherine monouso in casdfrdiddore o altra leggera indisposizione tempeaan
del personale. E’ comunque richiesto l'allontanatoedel personale, in stato di indisposizione, da
operazioni dirette sui cibi. Le mascherine non davo essere generici dispositivi di protezioneviiddiale

ma dovranno avere caratteristiche specifiche pgsol’cui sono destinate. L'uso della mascherina é
comunque obbligatorio nel caso di preparazioni ittpfreddi di origine animale e sulla linea di
allestimento dei vassoi.

Preparazione piatti freddi

Il personale adibito alla preparazione di piatididi o al taglio di arrosti, salumi, lessi, pregaoai di carni,
insalate di riso ed alle operazioni di confezionatoedei pasti deve fare uso di guanti monouso o
precauzioni equivalenti (es. mollette di acciaib aaso di preparazione affettati), quando I'opeyaeipuod
comportare il contatto diretto dei prodotti. La servazione dei piatti freddi, precedente il sepjizleve
avvenire ad una temperatura compresa tra +1° €+4°

Operazioni preliminari alla cottura e tecnologiardinipolazione
Le operazioni che precedono la cottura devono esssrguite secondo le modalita di seguito descritte

a) per la preparazione di alimenti crudi e cotti, pami bianche e rosse devono essere utilizzati,pian
attrezzature, utensili e locali distinti;

b) in mancanza o in caso di indisponibilita di quedtiimi, tali lavorazioni devono essere effettuate i
tempi diversi, facendo procedere, ad ogni avvicerado, un’adeguata pulizia delle superfici e
delle attrezzature;

c) 1 tempi di manipolazione e lavorazione dei prodattemperature ambiente devono essere limitati
allo stretto necessario per la completa e corestauzione delle operazioni. Per questo motivo, é
necessario condurre le lavorazioni in piccoli Jattantenendo il resto dei prodotti in frigorifenod al
momento dell'utilizzo.

d) i prodotti devono accedere alle zone preparazior@ttara privati del loro imballo secondario
(cartone, legno).
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Operazioni da effettuarsi obbligatoriamente ndkssa giornata del consumo:

a. la preparazione del formaggio grattugiato;

b. il lavaggio e il taglio della verdura. Nel periodstivo, se il tempo intercorrente tra il taglioied
consumo dovesse essere tale da provocare ossidaigtia superfici di taglio, deve essere prevista
la conservazione in acqua acidulata;
la macinatura delle carni crude;
le operazioni di impanatura;
la proporzionatura di salumi e formaggi;
la cottura di tutti i primi piatti, comprese le pasl forno.

~® Qo

Operazioni che possono essere (ma solo in cadfattiea necessita) effettuate al piu tardi il gior

precedente:

a. la porzionatura delle carni crude;

b. la cottura di prodotti per la cui preparazione o lpecui riuscita organolettica necessitano tempi

lunghi di cottura (brasati, arrosti, stracotti mii);

c. la cottura di sughi e ragu;
In questi casi e obbligatorio I'uso dell’abbattéatella temperatura;
I legumi secchi in granella o sottoforma di gratwla estruso (soia) devono essere posti a moll@pere
con due ricambi di acqua.
Il condimento della pasta e del riso dovra essdffetteato al momento della distribuzione o
dell’'allestimento del vassoio. Aggiungere i condntg@ossibilmente a crudo.
L'abbattitore rapido di temperatura deve esselizzdito unicamente per il raffreddamento di proidoudtti,
per i quali tale operazione risulti utile e neceissai fini igienici o operativi (esempio: per uttimale taglio
di arrosti) oppure per il raffreddamento di sermplati da utilizzare in impasti.
Il raffreddamento dei piatti cotti deve avvenird piel breve tempo possibile; a titolo indicativorgiortano
alcuni dati di riferimento:
| prodotti cotti devono essere conservati in coitbeincon coperchio di acciaio inox o plastica aimare in
buone condizioni, comunque tali da garantire ucdef@d adeguata pulizia e sanificazione.
Tutte le preparazioni anticipate, in attesa deffiego o servizio finale, devono essere conservate i
recipienti con coperchio o protette con film di eréle idoneo.
Tutti i prodotti congelati e/o surgelati, prima dbsere avviati a cottura, devono essere sottoposti
scongelamento in frigorifero o in celle frigorifemgtemperatura compresa tra 0° C e + 4°C, ad enceziei
prodotti che vengono cotti tal quali; & tassativateevietato lo scongelamento a temperatura ambiente
mediante immersione in acqua diretta.
Il prodotto in scongelamento deve essere postegliet forate per consentire lo sgocciolamento idglido
trasudato. Una volta scongelato un prodotto nore @mgere ricongelato ma sottoposto a cottura Enzd
ore successive.

E’ comunque espressamente vietato:

a) limpiego di prodotti con data di scadenza o temnil conservazione superati;

b) l'impiego di derrate non previste dalle tabelle ceglogiche approvate dall’'A.S.L.;

c) ripetuti raffreddamenti e riscaldamenti dei prodgid cotti;

d) servire carni non completamente cotte (al sangeieparti di degenza, e/o nella mensa dipendenti;

€) usare preparato per brodo contenente gluttamato;

f) limpiego di conservanti e additivi chimici nellagparazione dei pasti;

g) ogni forma di riciclo di prodotti cotti;

h) l'uso di recipienti in alluminio, per la conservage;

i) effettuare, con lo stesso personale, piu operazmmiemporaneamente, al fine di evitare rischi di
contaminazioni crociate;

j) raffreddare prodotti cotti a temperatura ambienteediante immersione in acqua,

k) friggere in olio; le fritture, di norma, devono ess sostituite da cotture in forni a termoconveajon
ad eccezione di alcuni prodotti le cui modalitdritiura sono tuttavia da concordare con I'A.S.L.
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Norme e modalita di preparazione e cottura dei past

Per la preparazione dei pasti la ditta dovra imgiegutte le misure necessarie indicate da prirgipi
corretta prassi igienica. Le elaborazioni dei @bivono essere semplici e la scelta dei piatti demere
conto della stagionalita.

In particolare:

a) tutte le vivande devono essere cotte in gioroatal’accettabile eccezione di arrosti, bollitiabati e
simili, solo se raffreddati con I'abbattitore;

b) le paste che non richiedono particolari manipolaizidevono essere prodotte in modo espresso,
appena prima del servizio, comunque evitando legbtera;

c) lacqua di cottura della pasta e del riso dovr@&essompletamente rinnovata ogni volta;

d) la cottura di carni, pollame e pesce o il rinvenitoedei prodotti cotti e raffreddati, deve essere
condotta fino al raggiungimento, al cuore del pttalali una temperatura tale da distruggere
eventuali microrganismi patogeni (ottimale: 74° p&1);

e) le verdure dovranno essere cotte al vapore o mbfor

f) i secondi piatti dovranno essere cotti preferibitieeal forno, dopo aver eliminato dalla carne i
grassi visibili;

g) preparare il puré con patate fresche lessate imajis (le patate dovranno essere sbucciate e lavate
nella stessa giornata dell'utilizzo indipendentetaatal tipo di cottura previsto);

h) evitare la precottura e la eccessiva cottura (rti@esinestroni, verdura e pasta);

i) somministrare la razione di carne e pesce pos®hilenin un’unica porzione (per esempio una
scaloppina, una coscia di pollo, una sogliola)getc.

i) nel caso di fagioli, 'acqua di cottura deve essemenbiata dopo il raggiungimento della prima
ebollizione;

k) evitare, per limitare la perdita di nutrienti: l@xssiva spezzettatura dei vegetali, limitare lantjtia
di acqua utilizzata in cottura, contenere i tempcattura, ricorrendo di preferenza alla cottura a
vapore o al forno;

[) isughidi condimento vanno messi sulla pasta abioomento di servirla;

In sintesi, per tutti gli alimenti indicati nellakielle dietetiche e nel menu, si richiedono praodbtelevato
standard organolettico ed igienico, in ottimo s@itconservazione, prodotti secondo le vigenti aésgioni
di legge e rispondenti ai requisiti richiesti dallerme specifiche in vigore.

| pasti preparati devono comunque rispondere &hietielle norme in vigore per guanto concernisjiatto
delle temperature per gli alimenti deperibili cada consumarsi freddi o caldi ed il mantenimentiade
catena del freddo.

Gli alimenti dovranno possedere i requisiti caritiei ed essere privi di qualsiasi anomalia pgargo
riguarda I'odore, il gusto o lo stato fisico.

Condizione generale, valida per tutti gli alimenti,dovra essere lanon rilevabilita analitica o la presenza
entro i limiti consentiti, quando previsti, di tutt quelle sostanze considerate nocive o quanto meno
indesiderabili (es. metalli pesanti, alfatossineilfamidici, antibiotici, ormoni, pesticidi, additiy etc.).Per
guanto attiene i parametri microbiologici si fara riferimento alle circolari e normative ministeriali o
regionali di riferimento.

Gli standard minimi di qualita del servizio dovranessere conformi a quelli previsti nel presentgitGkato.

Al termine di ogni quadrimestre la ditta trasmeitalia Direzione Ospedaliera una relazione sulbamehto
del servizio. Tale relazione conterra, tra I'alfeinformazioni relative all’organigramma, all’@gizzazione
del lavoro, all'osservanza del piano di qualitde alttivita di formazione del personale, alle evaltit
controversie insorte e ai provvedimenti di risotu adottati.
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Art. 11 — PERSONALE ADDETTO AL SERVIZIO

Quanto si espone di seguito e riferibile a tuttgpdrsonale comunque operante per conto della ditta
nell'ambito del contratto di servizio (compresadntro di produzione).

Organico
La ditta dovra assicurare il servizio appaltato gooprio personale dipendente di assoluta fiduottos

I'esclusiva responsabilita della ditta medesima,n&i confronti dell’A.S.L. che di terzi.

Ai fini della individuazione dell'organico da destire all'esecuzione delle prestazioni oggetto detgnte
appalto deve ritenersi calcolato e compreso anichersonale gia operante nel servizio in dipendatiza
contratti con appaltatori precedenti sia nella fdsérasporto/distribuzione sia nella fase di pregene,
lavorazione e cottura pasti/mensa. Ciascuna dadtecarrente deve indicare con esattezza e precisione
I'articolazione dell'orario giornaliero in modo diisto per ciascun profilo professionale e qualifidel
personale adibito al servizio oggetto del presapfmlto.

Ciascuna ditta concorrente deve in ogni caso indiduare una figura professionale con funzioni di
Coordinatore Responsabile del Servizio cui I'A.S.Lpuo fare riferimento per qualsiasi comunicazione

La mancata individuazione o il non reperimento Belsponsabile costituisce un infrazione grave e se
ripetuta pud comportare la risoluzione del contralit Coordinatore Responsabile del Servizio delige
deve essere operante nell’ambito dello stesso re aeele di lavoro presso il centro di produzione strve
l'A.S.L.

Ogni variazione di organico deve essere comunjoatascritto all’AS.L. (Direzione Ospedaliera), mirma

e salve ragioni motivate di forza maggiore, coricgmt di almeno 7 giorni naturali e consecutivi evd
essere supportata da comprovate ragigarantendo in particolare espressamente che daléaiazione
richiesta non derivano penalizzazioni alle modalith esecuzione del servizio e claevariazione richiesta
non determina alcuna lesione o violazione di nesaumrmativa a tutela dei diritti del lavoratorén ogni
caso, non saranno ammesse variazioni di organicoaé& dovesse derivare una diminuzione nella qualita
del servizio (sia a livello tecnico sia a livellaganizzativo) o che non fosse supportata da ognil pi
adeguata garanzia del rispetto integrale delle natiwe poste a tutela dei diritti del lavorater

Tale condizione deve essere assicurata in tuttevégse fasi in cui si articola il servizio.

Il personale impiegato, dipendente della ditta comte o da ditte consociate o relazionate a @sals

titolo, dovra:

a. mantenere un contegno sempre decoroso, irreprensilbbrretto con altri operatori, ed in particelar
verso l'utenza;
b. consegnare immediatamente le cose rinvenute nélitardelle strutture del’AS.L., qualunque ne sia

il valore o lo stato;

segnalare subito agli organi competenti le anoténalevate durante lo svolgimento del servizio;

mantenere il segreto su tutto cid di cui, per raigd servizio 0 comunque durante I'espletamento

delle mansioni ad esso correlate, il personale goa&nire a conoscenza in relazione ad atti,
documenti, fatti o notizie in genere riguardante$.L. ed i degenti;

e. rifiutare, durante I'esecuzione del servizio, ordla soggetti che non sono individuati nell'apposit
elenco autorizzativo che I'A.S.L. consegnera aittadentro trenta (30) giorni successivi alla ddita
inizio di erogazione del servizio;

f. rifiutare compensi o regalie varie da parte di siagi soggetto ed a qualsiasi titolo.

Qo

La gestione del servizio deve essere affidata sspneente, in modo continuativo e a tempo pienorad u
operatore con funzioni e qualifica di “Coordinatol Servizio di Ristorazione e Mensa”. Tale figdeve
essere identificata in offerta unitamente alla doentazione che attesti o certifichi il possessaumi
adeguata qualificazione professionale idonea ageweltale funzione, con esperienza almeno triemella
posizione di coordinatore di un servizio similarguello oggetto dell'appalto.

Al Coordinatore del Servizio si rivolgeranno glfiaf preposti dall’A.S.L. al controllo dell'andamtndel
servizio. Le comunicazioni e le eventuali contesiaizdi inadempienza fatte dall'A.S.L. al Coordorat del
Servizio si intendono pertanto come comunicatetdingente alla ditta.
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In caso di assenza o impedimento del Coordinatoditia deve provvedere ad una adeguata sostirizien
sostituzione deve comunque essere temporanea @quoa e di durata non superiore ad un periodb=i
giorni naturali e consecutivi. L'operatore indicatosostituzione del Coordinatore deve essere m og@so
in possesso di una qualificazione adeguata allzidae.

La Ditta appaltatrice dovra garantire un monte orecomplessivo settimanale di circa 1.193 ore.

Fatte salve le norme del settore , giuridiche dratinali vigenti, a tutela dei lavoratori, si feepente che, la
ASL non puo essere ritenuta responsabile di evimtecisioni che la Ditta aggiudicataria vorra assue in
ordine alla rimodulazione della distribuzione delte lavorative, a seguito di eventuali diminuzidel

numero dei pasti da somministrare.

Si indica di seguito il personale attualmente opierin dipendenza di contratti di servizio secoihdo
seguente organigramma.
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ORGANIGRAMMA - DEL PERSONALE NEL CENTRO DI PREPARAZIONE PASTI

Unita Mansione Livello
1 Direttore del centro Produzione pasti 3
1 Biologa dietista coordinatrice 3
1 Addetta alla comunicazione con i reparti e/o sistema di prenotazione 6
1 Magazziniere 5
1 Cuoco/a Responsabile 3
1 Aiuto cuoco 5
1 Aiuto cuoco 5
1 Aiuto cuoco 5
1 Aiuto cuoco 5
1 Addetta Servizi Mensa 5
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Autista 5
1 Autista 5
1 Autista 5
1 Autista 5

ORGANIGRAMMA - DEL PERSONALE PRESSO OSPEDALE SIRAI

Unita Mansione Livello
1 Coordinatore e referente del servizio sul posto 5
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super

ORGANIGRAMMA - DEL PERSONALE PRESSO OSPEDALE S.BARBARA

Unita Mansione Livello
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super

ORGANIGRAMMA - DEL PERSONALE PRESSO C.T.O.

Unita Mansione Livello
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 6 Super
1 Addetta Servizi Mensa 34 6 Super
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MODALITA' DI PRESENTAZIONE DELL'OFFERTA

Art. 12 — DOCUMENTAZIONE TECNICA SPECIFICA A CORREDDELL'OFFERTA ("BUSTA A")

Entro il termine fissato per la presentazione délrta, al fine contrattuale di valutazione defiénta, le
ditte concorrenti devono produrre, oltre la docutagione richiesta all'art. 4 del Capitolato General
insieme a tutti gli altri documenti di cui al suss&o articolo, quanto di seguito indicato:

a) Progetto di gestione ed organizzazione del servizio

- Organizzazione ed organigramma del personale irafeaer la gestione del servizio con il n. delle; or

- Sistema di formazione ed aggiornamento del persangdiegato nel servizio;

- Relazione sull’'organizzazione dei singoli servmgdalita e specifiche operative, con riferimento a:

preparazione e produzione piccola colazione e;pasti

confezionamento dei vassoi personalizzati;

trasporto e consegna al letto del degente delbzwnii e dei pasti;

banchi self-service (mensa ospedaliera);

menu e ricettari per diete ordinarie (standard awehue speciali, con particolare riferimento

all'utilizzazione nei menu proposti, con specifm@mposizione bromatologica, di prodotti tipici e

tradizionali o biologici che tengano conto dellagsdnalita delle produzioni;

6. piano iniziale dei menu comprensivo di tutte leemdative offerte per ogni giornata, suddiviso per
degenti e mense ospedaliere;

7. protocolli di pulizia con l'indicazione dei prodbtitilizzati e relative schede tecniche;

8. piano di emergenza a garanzia della continuitéeefizio;

9. piano di sorveglianza HACCP;

b) Relazione dettagliata circa la gestione degli appgionamenti con l'indicazione dell’elenco anali
dei prodotti merceologici che la ditta intende ioffr nonché delle relative schede riportanti laaag
sociale del produttore, il marchio ed i luoghimtovenienza delle derrate alimentari, privilegiando
l'introduzione di prodotti locali rispondenti a tari di qualita, a tutela della salute e difesd aelbiente
in armonia con il comma 1 della L.R.19/01/2010,.N.1

¢) Planimetria e descrizione analitica del centrorddpzione, n° dei pasti erogati e potenzialita pttde;

d) Schede tecniche e relativi depliants delle apphiature ed attrezzature di tutta la catena di primhe,
trasporto, ricondizionamento e distribuzione deigeinsa, completi di relazione organizzativa;

e) Sistema informatico a supporto del sistema di gesti delle prenotazioni, distribuzione e
contabilizzazione dei pasti;

f) Certificazione e documenti del sistema di gestipaela qualita, in accordo con le norme UNI CEIl ISO
9000 in corso di validita, per servizi identici @efji oggetto dell'appalto (se posseduta);

g) Certificazione di qualita UNI EN ISO 14001:2004 sigtema di gestione ambientale relativa al cetitro
produzione(se posseduta);

h) Certificazione di qualita UNI EN ISO 11020:2002lautacciabilita dei prodotti (se posseduta);

La ditta pu0 presentare ogni altra documentazioreazione tecnica ritenuta idonea a qualificaprdigetto
0 a dettagliare ulteriormente le caratteristiché s#vizio e dei prodotti offerti per il servizioggetto
dell'appalto.

arwpdpE

Resta a carico dell'affidatario il totale ed intlgrrispetto delle norme sulla sicurezza (D. L&04.2008 n
81 e 494/96) da parte della Ditta e da parte gigirdlenti a carico della Ditta, senza possibilitAvdilsa alcung
nei confronti della ASL.

| progetti e i documenti di cui alle precedenti letere da a) a h), andranno a costituire allegato
contrattuale ai fini degli obblighi negoziali a caico della ditta aggiudicataria.

Le schede tecniche e i depliants illustrativi dev@ssere prodotti in lingua italiamatate, timbrate e
firmate.

Le dichiarazioni devono essere rese in carta semjptingolarmente e per ciascun purmon la forma di
Autodichiarazione prevista dagli artt. 46 e 47 del D.P.R. 28.12.200845,datate, timbrate e firmate,
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con l'attestazione delle responsabilita penali geati del dichiarante in caso di dichiarazioni f@snandaci
cosi come previsto dall'art. 76 del citato D.P.R.

A pena d’esclusione le dichiarazioni devono essere campagnate da un DOCUMENTO DI
IDENTITA’ del dichiarante IN CORSO DI VALIDITA™* . Tale documento di identita, anche se previsto
in piu parti del presente Capitolato, deve essevelqito ogni qualvolta venga espressamente richi@st
particolare: dichiarazione, offerta, ogni e qualumqcertificazione/documentazione rilasciata in aopi
autenticata dall'offerente o mediante autodichimre resa ai sensi dei citati artt. 46, 47 e 76 RIER
445/2000.)

* Si precisa che, qualora il documento di identita ai non in corso di validita, I'interessato deve diclarare, in
calce alla copia del documento, che i dati conteriubel documento non hanno subito variazioni dalla dta del
rilascio, pena I'esclusione.

Art. 13 — DOCUMENTAZIONE AMMINISTRATIVA A CORREDO [ELL'OFFERTA ("BUSTA B")

Oltre la documentazione tecnica indicata nel prectdarticolo, I'offerta economica deve essereectata
dalla seguente documentazione amministrativa.

Si avvisa sin da ora che la carenza di documentarie, come anche imperfezioni o0 incompletezze nella
documentazione prodotta sono motivo insindacabilei@sclusione dalla gara.

Le ditte concorrenti devono produrre per essem@@sse alla gara quanto di seguito indicato:

a) Copia dell'offerta economica, in carta sempliceyzsel'indicazione dei prezzi, nella quale devono
essere riportati gli elementi identificativi deipplotti offerti.

b) Copia del Capitolato Speciale (ed eventuali sulgigati con esclusione dei moduli fac-simile di
dichiarazioni da restituire a parte compilati etasxritti) e del Capitolato Generale firmati e tirait
in ogni foglio. In caso di partecipazione associéfal.l. o Raggruppamenti Temporanei di
concorrenti/consorzi ordinari) la sottoscrizione@d'esclusione deve essere apposta per esteso dal
dichiarante di ognuna delle associate (Capogrupyaradanti) .

Per quanto riguarda gli allegati fac-simile di dashzione di cui Allegato 1- Mod.GAP -
Dichiarazione di accettazione delle condizioni deapitolato Generale - Dichiarazione di
ottemperanza alla legge 68/1999 si rimanda alleessive lettere c), d), e), f);

c) Aisensidel D. Lgs. n°81/2008, il documento “Inf@zioni sui rischi specifici nellAzienda ASL di
Carbonia”, (allegato al presente Capitolato Specdibppalto), debitamente firmato, timbrato e
sottoscritto in segno di piena accettazione e a@TzR, in ogni sua singola pagina;

d) Autodichiarazione resa ai sensi degli articoli 467edel DPR 445/2000 dal dichiarante quale legale
rappresentante della ditta o dal procuratore "@bzia" allegando copia originale o autenticataanell
forma di legge della procura medesima, corredatiptdaopia di documento di identita in corso di
validita. Tale dichiarazione in caso di partecipag associata deve essere resa da tutti i
rappresentanti legali costituenti il raggruppamdetaporaneo di concorrenti/consorzio ordinario, o
procuratori (corredata da eventuali procure), unéate a copia dei singoli documenti d’identita dei
dichiaranti in corso di validita*;

Per le modalita di costituzione, si richiamanoagtt. 34 e seguenti del Decreto Legislativo 12lapri
2006, n° 163 e successive modificazioni ed intagraz

* Si precisa che, qualora il documento di identitarsn in corso di validita, I'interessato deve dicare, in
calce alla copia del documento, che i dati contemltdocumento non hanno subito variazioni dafitaciel
rilascio, pena I'esclusione.

Il contenuto della dichiarazione é riportato intdgrente nell’Allegato 1 al presente Capitolato
Speciale. Le ditte devono utilizzare I'allegatomgmlandolo oppure trascrivendolo integralmente su
altro modulo, da inserire, pena I'esclusione, nelaumentazione di gara;

Relativamente a ciascuna ditta costituente il raggppamento temporaneo di

concorrenti/consorzio ordinario deve essere dichiata, PENA L'ESCLUSIONE la tipologia di
attivita o fornitura di competenza.
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AVVALIMENTO
Ai sensi dell'art. 49 D. Lgs. n. 163/2006, fermate:ndo il possesso dei requisiti diversi da quiedii
punti 10 a) 10 b) e 10 c¢) del’lAUTODICHIARAZIONEgsa ai sensi degli artt. 46 e 47 del D.R.R.
445/2000, utilizzando I'apposito modello allegatmdl rif. “ALLEGATO 1. Modello da utilizzare
per la partecipazione alla gara” da parte dell@pm#e Economico Concorrente, € ammesso
I'avvalimento dei requisiti di cui ai punti 10ajléc).
A tal fine I'Operatore Economico Concorrente devespntare, a pena di esclusione, la seguente
documentazione:
a) una dichiarazione dell’Operatore Economico Comgte attestante I'avvalimento dei requisiti,
con specifica indicazione dei requisiti stessi Elderesa Ausiliaria;
b) una dichiarazione, sottoscritta dall'lmpresa ifaisa, attestante il possesso dei requisiti diadli
AUTODICHIARAZIONE, “ALLEGATO 1: Modello da utilizzae per la partecipazione alla gana”
numeri 5) e 9);
¢) una dichiarazione, sottoscritta dall'lmpresa ifaiga, con cui quest'ultima si obbliga verso
I'Operatore Economico Concorrente e I'Azienda Sarat Locale n°® 7 di Carbonia, a mettere a
disposizione per tutta la durata dell’appalto Isorse necessarie di cui &€ carente I'Operatore
Economico Concorrente;
d) una dichiarazione, sottoscritta dall'lmpresa ifaisa, con cui attesta di non partecipare alleaga
in proprio 0 quale associata o consorziata o in ®&€he non si trova in una situazione di controllo
con una delle altre imprese che partecipano atia; ga
e) originale o copia autentica del contratto diaivaento o, in caso di avvalimento nei confronti di
una Impresa che appartiene al medesimo gruppodlicherazione attestante il legame giuridico|ed
economico esistente nel gruppo.
Resta inteso che, ai fini della presente gara, di@mre Economico Concorrente e I'lmpresa
Ausiliaria sono responsabili in solido in relaziaike prestazioni oggetto del contratto.
Ogni Operatore Economico Concorrente pu0 avvaldirsina sola Impresa Ausiliaria per ciasgun
requisito. A pena di esclusione non & consentito @l ditte Operatori Economici Concorrenti| si
avvalgano dei requisiti di una stessa Impresaiadcialil
E’ fatto divieto assoluto all'impresa ausiliariasdisumere il titolo di subappaltatore.
Non & ammesso l'avvalimento all'iscrizione alla Caera di Commercio

L’ATI aggiudicataria non pud piu modificare [l'assetto indicato in gara e deve impegnarsi a
costituire, in caso di aggiudicazione, formale aEsone temporanea di imprese mediante atto
notarile da produrre prima della stipula contrddua

Per le modalita di costituzione, si richiamanoagtt. 34 e seguenti del Decreto Legislativo 12lapri
2006, n° 163 e successive modificazioni ed integraz

I modello GAP, come da allegato deve essere catapié sottoscritto limitatamente al secondo
riquadro denominato "Impresa partecipante”, peresclusione. In caso di raggruppamento
temporaneo di concorrenti/consorzio ordinario desgere prodotto per ogni impresa appositamente
raggruppata/consorziata. L'indicazione del voluneffdri deve essere riferita all’'ultimo esercizio
chiuso;

Dichiarazione di presa visione e accettazione dedledizioni del Capitolato Generale come da
modello allegato, datata e sottoscritta dal dichita quale legale rappresentante della Ditta ovvero
dal Procuratore “ad negotia”. Tale dichiarazione daso che la Ditta intenda costituire
un’associazione temporanea di impresa (ATI) devgeresresa da tutti i legali rappresentanti
costituenti I'ATI (corredata da eventuali Procuse,necessarie, se non legali Rappresentanti);
Dichiarazione di ottemperanza alla legge n° 681@03.1999 (legge sui disabili) come da modello
allegato, datata e sottoscrittave essere resa, pena I'esclusione, anche seviaggat

La dichiarazione sostitutiva di certificazione peerichiesta del modello DURC.

La dichiarazione di formale accettazione da pad#iadDitta di assumere tutti gli obblighi di
tracciabilita dei flussi finanziari di cui all'ag&.della legge 13 agosto 2010 n°136 e ss. mm. ii.
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Dichiarazione dei tecnici e degli organi tecnictdati direttamente capo al concorrente ed in
particolare di quelli incaricati dei controlli duglita;

Idonee dichiarazioni bancarie con dichiarazioneabineno due istituti bancari o intermediari
autorizzati ai sensi della legge 01 settembre 189385, a comprova della capacita finanziaria ed
economica della ditta partecipante;

Dichiarazione attestante il volume d’affari pengardi ristorazione nel triennio 2008-2009-2010 e
del volume d’affari presso Ospedali Pubblici e BtiivLe ditte che non dimostrano un volume di
affari relativo a servizi di ristorazione nel tri@éa pari o superiore a€ 8.550.000,00(euro
ottomilioni550mila) e un volume di affari relatiaservizi di ristorazione presso Ospedali publelici
privati pari o superiore €16.000.000,0@euro seimilioni) nel triennio, saranno escluskadgara. Il
volume di affari deve essere dimostrato allegaridbiarazione o copia conformizzata dei bilanci
approvati e depositati relativi agli anni 2008-2TH.0.

Il volume daffari presso Ospedali deve essere dmriato da dichiarazioni rese dalle
Amministrazioni presso le quali e stato effettudtservizio, debitamente datate e sottoscritte,
riportanti il servizio svolto, I'importo fatturate I'attestazione che il servizio & stato svolto nel
rispetto del contratto stipulato. Nell’eventualitbe la ditta sia di recente costituzione, il volume
d’'affari deve essere rapportato ai dodicesimi,ritdead un volume annuo di prestazioni presso
Ospedali pubblici o privati corrispondente &®.000.000,00euro duemilioni) computati fino al
31.12.2010, con un minimo €i1.300.000,00

In caso di RTI e consorzi, costituiti e costituendi, il requisdbfatturato specifico dovra
essere posseduto dalla mandataria del RTI o cdnspez una percentuale non inferiore al
50% (4.275.000,00)mentre la restante percentuale deve essere ptsseshoulativamente dal o dai
mandanti, fino alla concorrenza del 100% in capmakorrente plurisoggettivo.

L'Impresa Capogruppo /Mandataria dovra garantire, pena I'esclusione, la diretta esecuzione
di almeno il 40% dell'importo complessivo del contatto. Ogni singolo concorrente ha 'obbligo di
indicare la misura percentuale posseduta e la partéei servizi di competenza in capo sia ai mandanthe

ai mandatari.

Cauzione provvisoria (pari al 2% ) €li114.000,00dell'importo a base d’'astzosi come prevista dal
bando di gara, costituita secondo le modalita ptewdalla legge.

La cauzione puo essere prestata alternativamente:

da versamento in contanti o in titoli di Stato edtal caso il relativo versamento dovra essere
effettuato presso la Tesoreria dell'Azienda Saiaitancale n. 7, Banco di Sardegna, Carbonia.
ABI 01015 — CAB 43850 — n° conto 9999;

da fidejussione bancaria o assicurativa o rilaaagagli intermediari finanziari iscritti nell'elen
speciale di cui all'art. 107 D.Lgs. 385/93, cherdoavere validita per almeno 180 gg. dalla data di
presentazione dell'offerta e dovra prevedere esprasnte la rinuncia al beneficio della
preventiva escussione dei debitore principaleinlarncia all'eccezione di cui allart. 1957,
comma 2, del codice civile e la sua operativitaequindici giorni a semplice richiesta scritta
della stazione appaltante, nonché contenere I'impexgrilasciare la cauzione definitiva come
richiesto a pena di esclusione dal successivo punto

L'importo della cauzione provvisoria e ridotto dghquanta per cento per le ditte che sono in
possesso della certificazione del sistema di gudlicui all’art. 75 comma 7 del D. Lgs. 163/2006.
Il diritto di usufruire di tale beneficio deve ess@deguatamente dimostrato con la produzione delle
relative certificazioni o dichiarazioni di qualitdasciate da organismi accreditati, in originaléno
copia conformizzata.

In caso di A.T.l. o R.T.I., I'impresa mandatariavegrodurre il deposito cauzionale.

Dichiarazione di un istituto bancario, oppure dawompagnia di assicurazione, o intermediario
finanziario iscritti nell'elenco speciale di cui'atticolo 107 dei D.Lgs. n. 385/1993) contenente
I'impegno a rilasciare la garanzia definitiva, qural il concorrente risultasse aggiudicatario.
Ricevuta di versamento all’Autorita per la Vigilangui contratti pubblici di lavori servizi e foraie

di € 200,00 — CIG 3138756762.

Per eseguire il pagamento sara necessario isérioeréine al nuovo “Servizio di Riscossione”
raggiungibile all’indirizzo http://contributi.avcp.con le credenziali da questo rilasciate e imediti
codice CIG 3138756762 che identifica I'Affidamentth che trattasi. Il sistema consentira il
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pagamento diretto mediante carta di credito, opgangroduzione di un modello da presentare a uno
dei punti vendita Lottomatica Servizi, abilitatriaevere il pagamento. Pertanto, sono consentite le
seguenti modalita di pagamento della contribuziingartecipazione alla gara d’appalto:

- on line mediante carta di credito dei circuitis®j MasterCard, Diners, American Express. Per
eseguire il pagamento sara necessario collegédtSealizio Riscossione” e seguire le istruzioni a
video oppure I'emanando manuale del servizio. Aovp dell'avvenuto pagamento, l'utente
otterra la ricevuta di pagamento, da stamparesgaie alla documentazione di gara, all'indirizzo
di posta elettronica indicato in sede di iscrizioba ricevuta potra, inoltre, essere stampata in
qgualunque momento accedendo alla lista dei “paganeffettuati” disponibile on line sul
“Servizio di Riscossione”;

- in contanti, muniti del modello di pagamentosdaato dal Servizio di Riscossione, presso tutti i
punti vendita della rete dei tabaccai lottisti ééii al pagamento di bollette e bollettini.
All'indirizzo http://www.lottomaticaservizi.it € dponibile la funzione “cerca il punto vendita piu
vicino a te™: a partire dal 01/05/2010 é attivadavbce “contributo AVCP” tra le categorie di
servizio previste dalla ricerca. Lo scontrino miaso dal punto vendita dovra essere allegato in
originale alla documentazione di gara;

- per i soli operatori economici esteri, sara pubsieffettuare il pagamento anche tramite
bonifico bancario internazionale, sul conto coreelpdncario n. 4806788, aperto presso Il Monte
dei Paschi di Siena (IBAN: IT 77 O 01030 03200 0@2@06788), (BIC: PASCITMMROM)
intestato all’Autorita per la vigilanza sui contrgtubblici di lavori, servizi e forniture. La caale

del versamento deve riportare esclusivamente iiceodentificativo ai fini fiscali utilizzato nel
Paese di residenza o di sede del partecipanteaglite CIG che identifica la procedura di gara.

E’ disponibile un servizio unificato di help des&rg’'assistenza agli utenti del Servizio di Riscoss, dal
lunedi al venerdi dalle ore 8.00 alle ore 18.00wahero verde 800.89.69.36 ed al seguente indigzawil:
assistenza.riscossione@avcp.it (per informazidative alle procedure di pagamento).

La Stazione appaltante é tenuta, al fine dell’'arsinige alla gara del partecipante, al controllcalgu
dimostrazione dell’avvenuto pagamento del contdpuelle ricevute di pagamento rilasciate dal nuovo
“Servizio di Riscossione” (scontrino Lottomaticavevo ricevuta di pagamento on line).

La carenza della documentazione di cui sopra,ta@ste motivo di esclusione insindacabile.

Art. 14 — FORMULAZIONE OFFERTA ECONOMICA ("BUSTA Q"

L'offerta economica redatta in carta legale o riegmle e sottoscritta in ogni suo foglio dai seguen

soggett

- titolare/legale rappresentante dell'impresa@esia o mandatario di R.T.l. gia costituito;

- legale rappresentante di tutte le imprese chetaisstbno il R.T.l., nel caso che questo sia da
costituire;

- nel caso di consorzio ordinario sia dal consorzedesimo sia da tutte le imprese consorziate, sia
che questo sia gia costituito che da costituire;

- nel caso di consorzi di cui all'art. 34 c. 1 I&t}.e ¢) del Codice degli appalti sia dal consosziodai
consorziati che con esso partecipano al preseptdtap

- dal socio legale rappresentante e da tutti i sogipoteri di rappresentanza legale per le soiieta
nome collettivo che non prevedano poteri disgiunti;

- dal socio accomandatario/legale rappresentantetettila soci con poteri di rappresentanza legale
che non prevedano poteri disgiunti, per le societ@accomandita semplice e per le societa in
accomandita per azioni;

- da tutti gli amministratori con poteri di rappret®iza per le societa per azioni ed a responsabilita
limitata ove non siano previsti poteri disgiunti;
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Anche se gia prodotti nella documentazione congenetla “Busta B — Documenti amministrativi” — futt

firmatari dell’offerta economica, come sopra indivati, devono produrre certificato di Identita iorso di

validita a comprova delle volonta di proporre tatferta.

Nel caso di R.T.l. o Consorzi ordinari da costiuir gia costituiti pena 'esclusione, i legali reggentanti
degli operatori partecipanti, abilitati a sottogere offerte per la partecipazione a pubbliche ,gdesono
sottoscrivere I'offerta in ciascun foglio e devatiohiarare di assumere I'impegno, in caso di aggamione
della gara, di conferire mandato collettivo spexiatevocabile di rappresentanza in favore del ratarib
limpresa ..... (da indicare la denominazione sociale di questrni) demandando a quest'ultimo la stipula
del contratto in nome e per conto proprio e deichaati.

L'offerta dovra contenere chiaramente indicatidlaore dell'lva ed i seguenti prezzi unitari esprés<ifre
ed in lettere (si rammenta che in caso di discarddra quanto indicato in cifre e quanto indicatdettere
sara assunto, quale valore contrattuale, il dallocpnveniente per I'A.S.L.), comprensivo degli orgir
sicurezza, oltre al corrispettivo presunto del eal personale.

* Il costo della giornata alimentare, quale limitenraitrepassabile per gli offerenti, e fissato dABL
sia per la dieta standard che per la dieta spede$15,00 VA esclusa ( offerta al ribasso ) ed e cosi
suddiviso:
1) colazione: € 1,60;
2) pranzo: €6,70;
3) cena: €6,70;

Qualora il pasto erogato ai degenti fosse incoroplahche per esigenze legate alla patologia ovsero
disposizione del paziente stesso in sede di preiooi, la Ditta aggiudicataria dovra applicare,lguianite
non oltrepassabile, il prezzo€ib,00 IVA esclusa.
Attestato che il pasto completo € quello e qualimposto da:

1.

oUThwWN

pane o grissini in conf.ne monoporzione o altri tp pane di diversa composizione utili alla
composizione di diete specifiche:

primo piatto;

secondo piatto;

contorno;

frutta di stagione;

acqua;

Deve intendersipasto incompletd quello mancante del primo piatto o del seconaattpi

Il costo del pasto del servizio mensa per i digenice fissato irf€ 7,00 iva esclusaquale limite non
oltrepassabile.

Il costo della busta con pasto freddo per il dimre che non puo fruire del pranzo di mezzogiorno
e fissato, ir€ 6,00 iva esclusaquale limite non oltrepassabile.

La ditta offerente, tenendo conto dei sopra inditatiti non oltrepassabili, prezzi a base d’astiovra
indicare il prezzo unitario onnicomprensivo peigsilo pasto, articolato come segue:

1. DIETA STANDARD COMUNE COMPRESO DIETA SPECIALE

prezzo unitario per la fornitura e somministrazidiena singola colazione €& + lva
prezzo unitario per la fornitura e somministrazidinan singolo pranzo € + lva
prezzo unitario per la fornitura e somministrazidnana singola cena € + lva

2. PASTO INCOMPLETO

Prezzo unitario per la fornitura e somministrazidinen pasto incompleto € + Iva

3. BUSTA CON PASTO FREDDO

Prezzo unitario per la fornitura e somministrazidnana busta con pasto freddo

=€ + lva

4. MENSA OSPEDALIERA/ AUTORIZZATI PASTO
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- prezzo unitario per la fornitura e somministrazidinean singolo pranzo £ + Iva

5. GENERI ALIMENTARI EXTRA PASTO —
- prezzo unitario per la fornitura e somministrazideeseguenti generi alimentari extra pasto:

1. latte 11t =€ +lva
2. caffe 500 gr. =€- + lva
3. acqua minerale naturale Y litro €= + lva
4. acqua gassata Y litro = + lva
5. te bustine =€ +lva
6. camomilla fiore bustine =€ + lva
7. zucchero semolato raffinato bustine = +lva
8. limoni 1 kg. = + lva
9. olio extravergine di oliva 11t € + lva
10. merendine tipo brioss g. 40/45 = + lva
11. succhi di frutta al 40% ml 125 €& +lva
12. uova fresche (per esami radiografici) grandi €= + lva
13. sale fino per cucina 1 kg. €& + lva
14. omogeneizzati carne (gusti diversi) gr. 80 €= + lva
15. omogeneizzati frutta (gusti diversi) gr. 80 €= + lva
16. fette biscottate (da fornire in monorazione) gr.30 = + lva
17. marmellata gr. 25 = + lva
18. formaggini gr. 25/30 =€ + lva
19. panini imbottiti (prosciutto crudo, cotto, formaggi.)  gr. 70/80 < + lva
20. dolcificante monodose /tipo fruttosio bustine €= + lva

6. prezzo unitario per la fornitura e somministrazidien pasto incompleto

Il concorrente dovra formulare a fianco del valoredell’offerta economica (oltre agli oneri di sicureza
che devono essere specificatamente indicati in thglio) anche il corrispettivo presunto del costo el
personale riferito a quello proprio connesso al preente appalto,

Si precisa che, in attuazione della legge 23 dicer@dB05 n° 266, I'offerta economica a pena d’esches
deve riportare il Codice Identificativo Gara (CI&me indicato nel presente Capitolato e/o nel batido
gara.

Nella esposizione del prezzo unitario d’offertadita € tenuta ad indicare I'arrotondamento/troneato
fino alla seconda cifra decimale (prezzo unitafilerto = esposizione massima due cifre decimalifired
del confronto economico e dell’aggiudicazioirecaso di discordanza fra il prezzo espressdfie e quello
espresso in lettere sara assunto quale validoiadntrattuali quello piu vantaggioso per I'A.S.L.

L’offerta non dovra in alcun modo essere condizianpena I'esclusione.

L'offerta deve avere UNA VALIDITA’ MINIMA di 180 GIORNI per consentire le procedure di valutazione
ed aggiudicazione. Resta pertanto stabilito chreizd formulati in sede di offerta hanno una vadidii 180
giorni per l'aggiudicazione e 1095 giorni di vat@icontrattuale, oltre I'eventuale rinnovo annuele
proroga di cui al precedente art. 2.

NB: Ai fini della valutazione della convenienza emomica dell'offerta presentata riferita agli importi
a base d’'asta e per la definizione dell'importo camattuale e l'attribuzione del relativo punteggio, in
allegato al presente capitolato si allega fac simgildell’offerta economica;

Art. 15 — PRESENTAZIONE DEL PLICO CONTENENTE L'OFRFA

Il Plico e costituito da:
« "BUSTA A" contenente la documentazione tecnisliiesterno della busta devono essere apposti:
Il mittente, (in caso di ATI tutti i dichiaranti)indirizzo della A.S.L. e la dicitura "BUSTA A" —
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Contiene documentaziomecnicaappalto servizio di fornitura € somministraziormestp occorrenti ai
reparti di degenza ed alle mense ospedaliere d8lEANn° 7 di Carbonia.

« "BUSTA B" contenente la documentazione amministeathll’esterno della busta devono essere
apposti: Il mittente, (in caso di ATI tutti i didmanti) I'indirizzo della A.S.L. e la dicitura "BETA
B" — Contiene documentaziorsmministrativa appalto servizio di fornitura e somministrazione
pasti occorrenti ai reparti di degenza ed alle merspedaliere dell’A.S.L. n° 7 di Carbonia.

« "BUSTA C" contenente la sola offerta economica edocumenti di identita dei dichiaranti.
All'esterno _della busta devono essere apposti: || mittente, (in caso di Afkti i dichiaranti),
l'indirizzo della A.S.L. e la dicitura "BUSTA C" €ontiene Offerta Economica per appalto servizio
di_fornitura e somministrazione pasti occorrentirgparti di degenza ed alle mense ospedaliere
dell’A.S.L. n° 7 di Carbonia.

N.B.: Lo scambio di documenti che devono essere insérituna specifica “Busta” ed introdotti
erroneamente nell’altra € motivo insindacabilesdilgsione dalla gara.

Tutte le buste A, B e C, come il successivo “Pljadgvono essere di adeguato spessore e dimensione tal
da garantire I'inteqgrita delle stesse atteso che lmancata integrita costituisce motivo di_esclusian
Tali buste devono essere debitamente chiuse dasigiton le modalita previste dal Capitolato Geleera
(sigillature, e firme dei dichiaranti)Le tre buste A, B e C , cosi confezionate, devessere inserite in una
di maggiori dimensioni e di adeguata robustezzapagnata “Plico”, sigillato con le modalita prewsagli
artt. 7 e 8 del Capitolato Generale.

Sul fronte del plico, oltre al mittentdeve essere chiaramente riportato I'indirizzoa@lS.L.: AZIENDA
SANITARIA LOCALE N.7 — Servizio Acquisti — Via Dalaria n. 83 — 09013 -CARBONIA — Sul lato
sinistro del plico, in modo bel visibile deve essapposta la dicitura : OFFERTA DI GARA - SERVIZIO
DI FORNITURA E SOMMINISTRAZIONE PASTI OCCORRENTI AREPARTI DI DEGENZA ED
ALLE MENSE OSPEDALIERE DELL'A.S.L. N° 7 DI CARBONIA SCADENTE IL 03/11/2011".

Si sottolinea I'opportunita di porre la massimaatione nel confezionamento del plico, in quanteallle
carenze formali (firme )sopra descritte anche klagerazion® imperfetta chiusura dei lembi sono motivi
DI ESCLUSIONE che non possono essere opposti &lllA.

Il plico deve pervenire all’'Ufficio Protocollo alk.S.L. entro il giorno e 'ora indicati nel bandoghra. Tale
termine & perentorio per cui eventuali ritardi redtapito del plico sono ad esclusivo carico deittadin
guanto motivo insindacabile di esclusione dallagar

Il plico deve pervenire all’Ufficio Rotocollo all’A.S.L. con le modalita indicate nebfitolato Generale;

Si sottolinea, in merito al recapito, che il SeiwiProtocollo del’A.S.L. - Via Dalmazia 83 — Carlia e
operativo tutti i giorni lavorativi dal lunedi alewerdi, dalle ore 8 alle ore 13. Pertanto i pliche
perverranno in orari diversi non potranno esseceltic

Art. 16- AGGIUDICAZIONE DELL’APPALTO

La Commissione di aggiudicazione procede in seduibblica allesame della documentazione ed
allammissione delle ditte partecipanti alle sustes fasi di gara. La valutazione dell'offerta tmen
avverra in seduta privata il cui esito sara resto no una seconda seduta pubblica. In tale seduta |
Commissione procedera all'apertura delle offernemiche ed alla successiva aggiudicazione.

Il giudizio tecnico debitamente motivato della Comrissione di gara € insindacabile.

Ai sensi del comma 3-bis dell’art.81 del D. Lgs.f8®6 introdotto dalla legge n°106/2011, L'offerta
migliore sara determinata al netto delle spesgivelal costo del personale,

L’aggiudicazione sara dispostal criterio dell’'offerta economicamente piu vantagiosa, ai sensi e per
effetto dell’art. 83 del Decreto Legislativo 12 ég@2006 n° 163 e successive modificazioni ed irgeigni.
| criteri di valutazione dell’offerta sono cosi Isiléi:

a) Prezzo

b) Qualita
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a) Prezzo al prezzo piu basso sono assegnati punti 60/100
ai prezzi piu elevati sara assegnato un punteggigpreso tra 0 e 68 modo proporzionale
alla differenza di prezzo secondo la formula: P&x=x 60
€Y
Dove:
PY = punteggio da assegnare alla ditta Y
€X = prezzo piu basso
€Y = prezzo offerto da Y
Ai fini della determinazione del prezzo annuo djiadicazione si procedera come segue:
1. DIETA STANDARD COMUNE
- prezzo unitario offerto per una singola colazionemoltiplicato  n° pasti
- prezzo unitario offerto per un singolo pranzo mdttato  n° pasti
prezzo unitario offerto per una singola cena mbtto  n° pasti

2. PASTO INCOMPLETO

- prezzo unitario offerto per un singolo pasto inctetg
3. BUSTA CON PASTO FREDDO

prezzo unitario offerto per un singolo pranzo

4. MENSA OSPEDALIERA/AUTORIZZATI PASTO
- prezzo unitario offerto per un singolo pranzo

5. GENERI ALIMENTARI EXTRA

- prezzo offerto per cadauno genere alimentare edisio, moltiplicato per le seguenti presunte
guantita anno:

1. latte 1t n° conf. 2.000

2. caffe 500 gr. 500 gr. n°pz. 10

3. acqua minerale naturale ¥ litro n° conf. 14.000
4. acqua minerale gassata % litro n° conf. 1.500
5. te bustine n° pz. 9.343
6. camomilla fiore bustine n° pz. 2.553
7. zucchero semolato raffinato bustine n° pz. .00G3

8. limoni 1 kg. g.ta Kg. 200
9. olio extravergine di oliva 1t n° conf. 50

10. merendine tipo brioss gr. 40/45 n° conf 6.40
11. succhi di frutta al 40% ml 125 n° conf. 13.493
12. uova fresche (per esami radiografici) grandi n° pz. 31
13. sale fino per cucina 1 kg. n° conf. 15
14. omogeneizzati carne (gusti diversi) gr. 80 n° conf3060
15. omogeneizzati frutta (gusti diversi) gr. 80 n° confL.708

16. fette biscottate (da fornire in monorazione) gr.30 g.ta/kg. 227
17. marmellata gr. 25 n° conf. 8.547
18. formaggini gr. 25/30 n°conf. 3.012
19. panini imbottiti (prosciutto crudo, cotto, formaggi.) gr. 70/80 n° conf. 8.805
20. dolcificante monodose /tipo fruttosio bustine @g’p 2.500

Al fine di determinare il valore totale confrontebdell’offerta si procedera alla sommatoria deddumtti
ottenuti come sopra descritti, al netto del cogiladnanodopera

Resta inteso che, le guantita computate ai finfadgliudicazione sono puramente indicative, in daan
finalizzate esclusivamente a stabilire un paramegaettivo di comparazione dei prezzi.
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b) Qualita alla qualita sara assegnato un punteggio massinmorndi 40/100
Il punteggio di ciascuna ditta sara determinatdadsdbmma dei punti ottenuti dalla valutazione datlia
dei seguenti subcriteri:

1) progetto di gestione e organizzazione del servizflettera a) art. 12); da 0 a 2,50/50

2) qualita dei prodotti oggetto di dispensa del vittdlettera b) art. 12); da 0 a 18,50/50

3) caratteristiche logistiche e qualitative del centrali produzione (lettere c) e d) art. 12) da 0 a 906
4) sistema informatizzato per la rilevazione e la prentazione dei pasti (lettera e) art. 12); da 0 a 180

Per I'attribuzione del punteggio relativo alla dtéalerra utilizzato il metodo del confronto a c@ppffettuato
mediante impiego di tabella triangolare contendatge tabelle di valutazione quante sono le pdssibi
combinazioni tra tutte le offerte presentate peesiee a due. Ogni commissario valuta quale deetkreenti
che formano ciascuna coppia di offerte sia da prefeTenendo conto che la preferenza tra un eleanen
I'altro pud essere piu 0 meno forte, attribuiscepunteggio che varia da 1, nel caso di parita, @réferenza
grande. Terminato il confronto delle coppie, si s@no i punti attribuiti ad ogni offerta da partetuiiti i
commissari. Tali somme vengono trasformate in adefiti A, B, C, D, riportando ad uno la somma gita e
proporzionando a tale valore massimo le somme [gone prima calcolate.

| criteri e le modalita di valutazione, essendoventivamente esplicitati nel presente Capitolatecgpe
d’Appalto, governeranno l'attivita della commisstogiudicatrice che esprimera i propri apprezzameriti
propri giudizi mediante l'attribuzione dei punteggimerici sopra specificati.

Si precisa, in proposito, che si procedera appiicda seguente formula:

Ki=AiPa + Bi Pb + Ci Pc + Di Pd

Dove:

Ki e il punteggio totale attribuito al concorreitesimo, arrotondato alla terza cifra decimale;

Ai, Bi, Ci, Di, sono coefficienti compresi tra Ole arrotondati alla terza cifra decimale, attribaiitconcorrente
i-esimo (il coefficiente sara pari a 0 per la pge&tne minima possibile e pari a 1 in corrispondedella
prestazione massima offerta)

Pa, Pb, Pc, e Pd, sono i fattori ponderali pregistiogni elemento, e in particolare, Pa = 2,507 BB,50, Pc =
9, Pd = 10, secondo quanto sopra descritto.

Ai fini della determinazione dei coefficienti Ai,iBCi, Di, si procedera, distintamente per gli edetn di
valutazione, confrontando singolarmente ogni adfedn tutte le altre.

Il numero dei confronti da effettuare, quindi, saguale al numero delle possibili combinazioni tintie le
offerte, prese a due a due. Distintamente pergenti di valutazione, la commissione giudicatredutera
guale dei due soggetti esaminati, costituenti cia@acoppia, sia da preferire. Al soggetto non pitefeerra
attribuito punteggio zero. Al soggetto preferitoraeattribuito il punteggio seguente:

- uno nel caso di parita;

- due nel caso di preferenza minima,

- tre nel caso di preferenza piccola,

- quattro nel caso di preferenza media,

- cinque nel caso di preferenza massima.

Distintamente, per gli elementi di valutazione gadli, si sommeranno i punteggi attribuiti ad odiferda.

I 40 punti afferenti alla valutazione qualitativappresentano il massimo attribuibile dalla Comroissi
Tecnica.

L’aggiudicazione provvisoria sara disposta in favdel concorrente che, sommando i punti “prezzqduaiti
“gualitd” come sopra determinati si avvicinera maggente alla soglia massima di 100 punti.

L’offerta non dovra essere in alcun modo condiziona

A insindacabile giudizio della ASL, la fornitura gpuessere aggiudicata anche in presenza di uniestaff
valida, previa valutazione sulla congruita del poeafferto
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Nell'ipotesi di offerte uguali (uguale punteggio cmplessivo) si procedera a richiedere, formalmente,
agli offerenti un miglioramento del prezzo offerto.

L’A.S.L., sia per motivi di opportunita che per nwteconomici, in caso di eccessiva onerosita dé#rta,
come per sopraggiunte diverse esigenze organiezasv riserva la facolta di non dare corso ad
aggiudicazione alcuna, ovvero ad aggiudicaziongigiar senza che la ditta aggiudicataria possa oppor
eccezioni e tanto meno richiedere indennizzi @résalcuno ad alcun titolo.

ADEMPIMENTI CONTRATTUALI

Art. 17 — OBBLIGHI DELLA DITTA

La ditta si obbliga ad applicare costantementee tlgtdisposizioni legislative e regolamentari vigen
materia di lavoro e di assicurazioni sociali edlsper il proprio personale. La ditta aggiudic&aper i propri
dipendenti, deve fornire mensilmente copia delleudee contributive, assicurative e fiscali peribdiced
ogni documento idoneo ad accertare la regolarila@assolvimento degli obblighi relativi al lavorba ditta
esibira in qualsiasi momento venga richiesto lewite mensili degli stipendi e dei contributi agsitivi e
previdenziali relativi al proprio personale. Nelsoadi inottemperanza a tale obbligo, o qualoracsian
riscontrate irregolarita, 'A.S.L. segnalera lausitione al competente Ispettorato del lavoro. Ai €iella
regolarita contributiva la ditta, con cadenza tstrele, deve fornire apposita certificazione metdian
D.U.R.C.
La ditta dovra fornire, con aggiornamento menside lista nominativa del personale impiegato per il
servizio, corredato, dei relativi riferimenti e ec@ssi documenti assicurativi e contributivi.
L'A.S.L. siriserva la facolta di operare tuttidntrolli che riterra opportuni.
La ditta dovra esibire ad ogni richiesta dell'A.Sllibro matricola, in regola con le vigenti dizgizioni in
materia di rapporto di lavoro.
Si ribadisce pertanto che risultano a carico di#tta, senza lacuna possibilita di rivalsa:
- le assicurazioni sociali, gli oneri previdenziadissistenziali e fiscali, le assicurazioni contrdo gl
infortuni sul lavoro e tutti gli obblighi inererdi contratti di lavoro;
- l'adozione delle cautele necessarie a garantireitéa e I'incolumita di tutti gli operatori e delle
persone addette ai lavori nonché dei terzi;
- le dotazioni personali, gli indumenti ed attrezdeguati al rispetto delle misure di sicurezza, hénc
la formazione e I'aggiornamento continuo del pead®in merito;
— il rispetto delle norme di cui ai DD. Lgs. 626/94%4/96 e loro s.m.i.;
— ogni e qualunque rapporto sindacale;

Art. 18 — CONTROLLO DELLA SALUTE DEGLI ADDETTI

La ditta, cosi come previsto dal D. Lgs n. 155/97.is, deve adottare e presentare una propria gusae
finalizzata alla gestione di soggetti portatoriwilattie infettive.

L'A.S.L., in presenza di motivate esigenze epiddagiche, si riserva la facolta di richiesta di
allontanamento di portatori di malattie infettivé aliffusive attraverso la catena alimentare. Lengwali
spese sostenute, per esami, vaccinazioni, conedllaccertamenti sanitari, sul personale impiegeto
servizio, sono a carico della ditta.

Art. 19 — VESTIARIO

La ditta fornira, a propria cura e spese, a tuipeisonale addetto al servizio indumenti e caleatia lavoro
di colore chiaro nonché cuffie per contenere lagt@tura e guanti monouso di colore differentecacda
dell’attivita, come prescritto dalle norme vigenti.

Gli indumenti utilizzati nelle diverse fasi del gio dovranno essere differenti dalle divise aghte dal
personale dell’A.S.L. e di altre ditte presentil'nspedale.

La divisa indossata dal personale della ditta derdrservizio dovra essere mantenuta costantengaita,;
il lavaggio delle divise dovra essere effettuatonodo centralizzato ed a cura esclusiva della ditta
aggiudicataria senza quindi che sia lasciato &rdikarbitrio del singolo operatore. Entro trent@) (§iorni
antecedenti la data di inizio di erogazione deligar di ristorazione, la ditta dovra specificaeerhodalita di
gestione, lavaggio e stiro delle divise.
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Dovranno altresi essere forniti in dotazione tutiecessari dispositivi di protezione individualijeant’altro
previsto dalla normativa antinfortunistica vigentistintamente contrassegnate o colorate per igtatti
pulizia e ristorazione.

L'A.S.L. siriserva di effettuare controlli in ogmomento.

Art. 20 — IGIENE E CONTROLLI

Per quanto concerne le norme igienico sanitariel&ivi controlli, si fa riferimento alla legge 288l
30/4/1962 e suo regolamento di esecuzione n. 32764880 e successive modificazioni ed integraiziah
D.lgs. n 123 del 3/3/1 993, al D.Igs. n. 155/9hateé a quanto previsto dal regolamento localeidh@e a
guanto espressamente previsto dal presente Capitola

Il personale addetto alla manipolazione, prepargziconfezionamento, al trasporto e alla distriboeidei
pasti, deve scrupolosamente curare l'igiene pelesoniapettare i divieti di fumo nei locali. Per tivd
igienici non e consentito al personale in serviagiossare anelli e bracciali, avere smalti sullghim, o altro
che possa favorire la contaminazione battericaniciai o la presenza di corpi estranei nelle prepamaz
alimentari.

Il personale dovra essere sottoposto, con onerar&cae della ditta, sia all'atto dell’assunzione che
periodicamente, a tutte le visite mediche, agliea@enenti radiologici e batteriologici, alle prager
vaccinazioni previste dalle leggi e regolamenttigore.

Il personale che rifiuti di sottoporsi ai suddettintrolli, dovra essere immediatamente allontardeb
servizio.

Nessun operatore riconosciuto o sospetto di ess#e#io o portatore di malattia trasmissibile cdn g
alimenti o che presenti infezioni cutanee o ferittette o soffra di disturbi gastroenterici pud eres
impiegato in aree di trattamento degli alimenti chenportino rischio di contaminazione degli aliniarun
agenti patogeni.

Qualora non sia possibile destinare l'operatorelaé mansioni 0 non si possa ricorrere a strumeinti
protezione tali da impedire la diffusione degli mij@atogeni, si potra determinare la necessitdldhtanare
l'operatore dal servizio per tutto il periodo dinifica. Il personale allontanato per tale motivo/idoessere
sostituito se ed in quanto l'allontanamento produca penalizzazione nella qualita del servizio b ne
permanere delle garanzie e delle tutele richiestla dormativa.

Il personale che si assenti dal lavoro per malatiapiu di 5 giorni, dovra comungue presentarz dilta al
rientro in servizio un certificato medico attestala sua guarigione.

Art. 21 — ADDESTRAMENTO

Il personale impiegato dalla ditta per I'esecuzideéservizio di ristorazione deve essere formalccampo

della ristorazione e deve risultare appositamedtestrato per I'esatto adempimento degli obbligisuati

in relazioni alle particolari caratteristiche dathibiente, dimostrando di essere a conoscenzardelee di

sicurezza personale, dei criteri di igiene e detlerette procedure di intervento in tutte le opienaizche gli

competono; deve essere in grado, inoltre, di ap@idutte le metodologie atte a garantire un etevat

standard qualitativo del servizio.

A tal fine la ditta deve provvedere, a propria celisgpese, a:

- icorsidi aggiornamento annuali ai propri opelisgartematiche attinenti all’attivita svolta fireiati ad un
miglioramento continuo, in merito a formazione psHionale specifica in tema di ristorazione calleft

- i corsi di formazione sull'aggiornamento delle prdare e/o dei protocolli, sulla L. 155/97 e d.lgs
81/2008 e s.m.i., protocolli HACCP;

- icorsi di formazione per I'inserimento e la quakizione di nuovo personale.

Il piano di formazione dovra essere presentato lelata dall’A.S.L. alla quale dovra essere fornita

documentazione attestante I'avvenuta partecipaziené operatori ai suddetti corsi.

Ai corsi potra partecipare con funzioni di supeovispersonale designato dall’A.S.L.

Art. 22 — APPROPRIATEZZA DELLE RISORSE DEDICATE

Ogni qualvolta, anche a causa di eventuali assenziefezioni, il servizio non dovesse risultare piu
eseguibile nel pieno rispetto di quanto richiestd presente Capitolato e dalla normativa e di quant
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descritto nell'offerta laddove migliorativa e nekpente Capitolato, la ditta aggiudicataria deveiiebreve
tempo possibile intervenire per ristabilire pienatedl livello qualitativo delle prestazioni, riaendo quindi
a misure di adeguamento tecnologico ed organizzgjpstionale.

Per quanto attiene agli adempimenti da osservasedasione delle eventuali variazioni di organico s

rimanda a quanto statuito nel presente Capitolato.

In mancanza di tale approvazione, la ditta nongrocedere ad alcuna variazione.

L'A.S.L. si riserva inoltre il diritto di chiederalla ditta la sostituzione del personale ritenutiolaneo al
servizio per comprovati motivi.

In tal caso la ditta provvedera a quanto richisstaza che cid possa costituire motivo di maggier@n

Art. 23 — CONTRATTO DI LAVORO

La ditta aggiudicataria, ancorché non aderentesadcéazioni sindacali di categoria firmatarie, lsbliga ad
applicare nei confronti del proprio personale e;aso di cooperative, anche nei confronti dei lEo@ratori,
condizioni contrattuali, normative e retributive manferiori a quelle risultanti dai contratti caiei
nazionali di lavoro e dagli accordi integrativirteriali sottoscritti dalle organizzazioni impretatiali e dei
lavoratori maggiormente rappresentative, nonchisettare le norme e le procedure previste datigde
alla data dell'offerta e per tutta la durata defi@to. L'obbligo permane anche dopo la scadenzaule
indicati contratti collettivi fino alla loro sostizione. La ditta & tenuta inoltre all'osservanzagplicazione
di tutte le norme relative alle assicurazioni ogélorie ed antinfortunistiche, previdenziali edigtesziali,
nei confronti del personale e dei soci lavorateticaso di cooperative.

L'A.S.L. potra chiedere alla ditta in qualsiasi hetto e almeno con cadenza quadrimestrale, I'esitgziel
libro matricola, del foglio paga, al fine di vedéire I'applicazione del CCNL di riferimento e ddéggi in
materia previdenziale, assistenziale e assicurativa

L'A.S.L. nel caso di violazione degli obblighi duicsopra e previa comunicazione alla ditta delle
inadempienze a essa denunciate dall'ispettorat/dio, si riserva il diritto di operare una ritéadino al
20% dell'importo mensile del contratto. Tale ritensara rimborsata soltanto quando l'ispettoratéagero
avra dichiarato che l'impresa si sia posta in @egol

La ditta aggiudicataria € comunque obbligata geti® della Legge n. 66/2003 nei confronti del peate
utilizzato nello svolgimento del servizio oggett gresente appalto.

Art. 24 — SCIOPERO E/O INTERRUZIONE DEL SERVIZIO

Il servizio di ristorazione ai degenti deve essgaeantito anche in caso di sciopero in quantoasati
servizio pubblico essenziale.

In caso di sciopero deve, quindi, essere garaldtiteontinuita e regolarita del servizio; potranrsseze
concordate con la Direzione Ospedaliera in viaostliaaria, particolari e/o diverse situazioni geséli ed
organizzative rispetto a quelle indicate in offerta

La ditta, prima dell'inizio del servizio, dovra pentare all’A.S.L. il documento comprovante la disipilita
dei locali, nonché il manuale HACCP della cucinarsalificato rispetto a quello presentato in offerta

Art. 25 — PULIZIA E IGIENE

| piani di sanificazione, disinfestazione e deratizione devono far parte integrante del manuale di
autocontrollo da presentare all’A.S.L. prima defVe del servizio.

La ditta si fa carico di tutte le operazioni diigid e sanificazione dei locali di produzione eednsumo, di
tutti i servizi e ambienti accessori, delle attamre, degli arredi, delle stoviglie, dei piattei ¢ontenitori
per il trasporto e dei carrelli all'interno del pidio ospedaliero.

La pulizia delle aree esterne di pertinenza dedlattsra di produzione e consumo dei pasti, congies
facciate esterne dei vetri.

La ditta dovra scrupolosamente osservare il piamulizia ordinaria e straordinaria presentato prelgetto
tecnico.

| servizi igienici annessi al punto cottura e aidl di consumo dovranno essere tenuti costantearpauiiti.
Gli indumenti degli addetti devono essere semgasti negli appositi armadietti.
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Rifiuti/Divieto di scarico
Tutti i rifiuti solidi urbani e/o assimilabili aglurbani, derivanti dall’espletamento del servizggetto del
presente appalto, dovranno essere raccolti e ctiatiagl'interno di appositi ed idonei contenitger la

raccolta presso la zona raccolta rifiuti preseii@t@rno del Presidio Ospedaliero, a cura dekperle della
ditta aggiudicataria nelle forme e modalitd di elénziazione che saranno indicate dallA.S.L. E’
tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipdidio negli scarichi fognari (lavandini, canalidéscarico).

| contenitori e le pattumiere devono essere mutiitperchio comandato a pedale.

I rifiuti prodotti negli stabilimenti di produziongreparazione/cottura degli alimenti devono essenraltiti

in conformita alle norme di legge a totale caricoesponsabilita della ditta, intendendosi compresi
prezzo unitario a corpo offerto, senza possibilitalcuna rivalsa e responsabilita nei confrontieda.S.L.

Detergenti e prodotti di consumo

| detersivi e tutti i prodotti impiegati per le apeioni di sanificazione dovranno essere sempréeoaoiti
nelle confezioni originali, con la relativa eticteee conservati in locale apposito chiuso a chawearmadi
anch’essi chiusi a chiave e comunque in condizi&nda non poter contaminare le derrate alimentari
Tutti i prodotti di pulizia devono essere utilizzdal personale della Ditta secondo le indicazifmhite
dalle casa produttrici, con particolare attenzigee quanto concerne le concentrazioni e le temperat
indicate sulle confezioni.

Durante le operazioni di pulizia, tutto il mategaimpiegato deve essere riposto su un carrelloitadib
appositamente a tale funzione.

Le schede tecniche e di sicurezza di tutti i prodoiizzati devono essere sempre conservate prdesali
della ditta e forniti in copia al Servizio Prevemzé e Protezione dell'A.S.L.

Attivita di pulizia, lavaggio e disinfezione
La ditta, a propria cura e spese, dovra eseguieeaani quotidiane di pulizia dei locali di tuttarea di
ristorazione. La pulizia dei pavimenti dovra essene possibile, meccanica. Tali attivitd saranvalts in
orari necessariamente differenti da quelli di prapane, cottura e distribuzione degli alimenti.
Con frequenza periodica (minimo mensile), la ditaguira operazioni di pulizia “a fondo”, anche geegli
elementi che non sono compresi nelle operaziopubizia ordinaria quotidiana, quali indicativameet@on
esaustivamente, di seguito elencate:
- cappe (interna ed esterna, con rimozione delle glidiltraggio e lavaggio delle stesse) ed attatnz
poste sotto di esse;
- infissi, vetri interni (esterni se necessario),toosoffittature, zanzariere e punti luce di lavyGro
arredi e scaffalature di tutti i locali.
Tali attivita saranno svolte in orari necessariamedifferenti da quelli di preparazione, cottura e
distribuzione degli alimenti.
La ditta e tenuta ad eseguire interventi di puliziee, per motivi eccezionali, 'A.S.L. potrebbe agni
momento richiedere, qualora dovessero presentatvindi sicurezza igienica dei locali e delle puaibni.
L’intervento dovra avvenire nei tempi e nei modeakerranno opportunamente concordati con 'A.S.L. e
senza oneri aggiuntivi per 'A.S.L.
E’ necessario che il lavaggio delle stoviglie $ettii con lavastoviglie in perfetta efficienza iedgrado di
svolgere le operazioni di risciacquo ad una tentpeaminima di 75° C. Tale temperatura deve essere
mantenuta costante durante tutto il ciclo di lavgimrnaliero e registrazione dei controlli effetiua tempi
definiti dovranno essere tenute a disposizione amitrolli condotti da incaricati dellA.S.L. Ogni
malfunzionamento della lavastoviglie deve essefeordtito e risolto nel piu breve tempo possibile e
comunque sempre obbligatoriamente comunicato &llA.che si riserva di prendere decisioni riguaatio
proseguimento tal quale della attivita di lavaggio.
Le attivita di pulizia della sala mensa, da eseguail termine del servizio, a cura e spese delléaDit
consistono in: lavaggio dei tavoli, pulizia e dfsizione delle linee self-service e degli utensiir pa
somministrazione, pulizia degli arredi, capovolgmte delle sedie sui tavoli per mantenere un adeguat
livello igienico.
| servizi igienici annessi alla cucina ed alla ngengvono essere tenuti costantemente puliti efditi,
cosi come gli spogliatoi del personale di serviRelativamente a questi ultimi, la ditta dovra ldge
affinché siano, oltre che puliti sempre ordinatipywedendo in modo tale che gli indumenti, civilida
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lavoro, degli addetti siano sempre riposti negpa@giti scomparti.

Entro trenta (30) giorni antecedenti la data dzimidi erogazione del servizio di ristorazione,Ddta
proporra alllA.S.L., per la sua approvazione, aatnicrobiologiche che dimostrino I'efficacia delle
operazioni di pulizia e disinfezione. Tali rilevami sono da effettuarsi, per esempio, con tamponi
superficiali a 30 minuti dalla conclusione delleeggzioni di pulizia.

Interventi di derattizzazione e disinfestazione

La ditta deve, a propria cura e spese, effettualie strutture di competenza: mensa, cucina, déposi
spogliatoi etc. interventi di disinfestazione e aftzzazione ogni tre settimane a far data da#imidi
erogazione del servizio di ristorazione.

In caso di necessita devono essere previsti ulteinterventi da condurre fino alla eliminazionel de
problema.

Art. 26 — DIVIETI

Durante le operazioni di preparazione, cotturastriiuzione delle derrate € assolutamente vietatengre,
nelle zone di preparazione, cottura e distribuzidegersivi, scope, strofinacci di qualsiasi gerestipo.

Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono esseseguite contemporaneamente alle attivita di
preparazione alimentare e/o distribuzione dei pasti

Art. 27 — LICENZE ED AUTORIZZAZIONI

La ditta, a sua esclusiva cura e spesa, € munificatize, permessi ed autorizzazioni occorrenti per
'espletamento del servizio a termine del presebdpitolato e provvede ad ogni adempimento formale
richiesto da disposizioni normative o da prescrizitelle autorita di Polizia comunale o sanitaime¢aso di
inadempienza la ditta sara responsabile verso ILA@ qualsiasi danno conseguente. La ditta sieigma a
conformarsi ai regolamenti relativi alla sicurezaHijgiene ed alla disciplina in vigore presso I\L. ed in
generale a tutte le indicazioni fornitele dai Rewsadili dell’A.S.L.

In particolare, prima di iniziare la gestione dehwszio, la ditta deve essere in possesso delleesgg
autorizzazioni che, a titolo indicativo e non esasvengono di seguito indicate:

- certificato di prevenzione incendi

- agibilita e destinazione d'uso dei locali

- autorizzazione allo scarico eventuale di acqueieefl

- autorizzazione igienico-sanitaria

- autorizzazioni alle emissioni inquinanti, secondautfo previsto dalle leggi in vigore in materia,;

- relazione rilasciata da tecnico qualificato sutéigrale rispetto delle norme di sicurezza;

Questi documenti ed autorizzazioni dovranno essgg@rnati ogni volta che la legge lo richiede panere
sempre presso i locali di produzione ed esseredgudisponibili ad ogni eventuale controllo degligani
preposti.

Durante il periodo di erogazione del servizio ditorazione, la ditta non potra apportare modifiche
all'assetto distributivo ed alla consistenza deglpianti della centrale di ristorazione se non deppressa
autorizzazione scritta dell’A.S.L.

La ditta dovra inoltre possedere il Registro diaae scarico degli olii esausti ed il contrattaama o piu
imprese autorizzate al ritiro degli olii esausti.

Art. 28 — ONERI E RESPONSABILITA’

Assicurazioni

La ditta si assume ogni responsabilita, sia cisfile penale, derivante dall'espletamento dell’'attivichiesta
nel presente Capitolato, esonerando espressam&i8d.| da ogni e qualsiasi responsabilita al rigica La

ditta sara I'unica responsabile per eventuali daheivenissero arrecati nell’esecuzione del sendzpersone
elo cose, di conseguenza dovra provvedere alldgrigrarazione dei danni ed al loro risarcimento.

A tal scopo la ditta si impegna, tra I'altro, apsitare, con primarie compagnie di assicurazionegaata
polizza RCT/RCO nella quale venga esplicitamenticato che I'A.S.L., i propri dipendenti, i terarii

compresi degenti e visitatori, debba essere coraaléterzo” a tutti gli effetti; detta polizza d@vgarantire
ogni e qualsiasi danno, causato a persone o cbsesia riconducibile ai servizi richiesti dal prete
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Capitolato.
La polizza assicurativa dovra in ogni caso garantseguenti rischi:

a) RC derivante dalla gestione del servizio di ristaae, nonché derivante dalla somministrazione e
smercio di prodotti alimentari, bevande e simili, jompresi i danni da intossicazione alimentare ch
abbiano a colpire i fruitori del servizio di rist@mione;

b) RC per i danni - connessi alla gestione del semizlerivanti da furto, sottrazione, smarrimento,
sparizione o deterioramento di cose di proprietaedtai;

¢) Danneggiamento degli immobili ed impianti dell’ Aaida, ivi compresi gli ascensori;

d) Danni agli operatori della Ditta (RCO);

Il massimale assicurato annuo dovra essere, mErinzia RCT/RCO, non inferiore ad Euro 1.500.000,0
unico per sinistro.

L’A.S.L. e esonerata da ogni responsabilita perndamfortuni od altro evento dannoso che dovesse
verificarsi in capo al personale della ditta aggiathria durante I'esecuzione del servizio di dypr@sente
Capitolato .

Copia delle polizze dovra essere consegnata allA.8meno 15 giorni prima della data di inizio del
servizio. Nota bene: non si fara inizio all’att&vitontrattuale se non saranno prima acquisite iicate le
polizze richieste dal presente articolo. Ove dndb nella consegna di detti documenti determinassitardo
nell'inizio delle prestazioni/attivita contrattuatiecorsi 10 giorni naturali e consecutivi I'A.SHa facolta di
risolvere il contratto.

Art. 29 — FATTURAZIONI E PAGAMENTI

Al termine di ciascun mese la ditta fatturera isdal numero dei pasti prodotti, nonché dei gealgmentari
forniti, per ciascun Presidio Ospedaliero.

Dovra, pertanto, essere emessa separata fattura@igsaun Presidio Ospedaliero corredata da: elenco
giornaliero dei singoli pasti (divisi per colazigrgranzo e cena e pasto incompleto) ripartito fescon
reparto di degenza, elenco sommario dei diversaRegello specifico Presidio Ospedaliero. Contksse
modalita dovranno essere fatturati i generi extra gasti mensa e accompagnatori. Tutte le fatene®no
essere accompagnate dalla documentazione infoandgite prenotazioni/consumazioni in ottemperanza a
guanto disposto dall'art.5 (modalita di esecuzidekservizio) del presente capitolato.

Nella fattura dovranno essere indicati distintaraemtte le diverse tipologie di pasti e generi &xdon i
relativi prezzi unitari.

Alle fatture andranno allegati tutti i giustificeitiopportunamente controfirmati per presa d'atto wha
incaricato dell’A.S.L.

Al termine di ciascun mese la ditta dovra inviaeefatture e la relativa documentazione attestamte |
erogazioni dei pasti presso ciascun Presidio Ogigeda indirizzandole ai Direttori di Presidio che,
verificatane la congruita rispetto alle risultardella documentazione informatica, procederanncoa |
svincolo:

Azienda Sanitaria Locale n° 7

Sede Legale: Via Dalmazia, n° 83, C.A.P. 09013h@Gaia (CI)
C.F./P.l. 02261310920

c.a. Direttore Medico P.O. Sirai

Azienda Sanitaria Locale n° 7

Sede Legale: Via Dalmazia, n° 83, C.A.P. 09013pGaia (CI)
C.F./P.l. 02261310920

c.a. Direttore Medico PP.OO. Iglesias

| pagamenti delle fatture avverranno, di normayemta (30) giorni data ricevimento fattura, come da
protocollo dell’A.S.L., mediante mandati di paganeeesigibili presso il Tesoriere del’A.S.L.

L’A.S.L. paghera, con frequenza mensile, all'apgalte il prezzo dei pasti forniti nonché dei generi
alimentari extra pasti forniti.
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La cessione del credito viene regolata per il priesappalto dall'art. 117 del D.Igs n. 163/2006iecgssive
modificazioni ed integrazioni.

Art. 30 — RISOLUZIONE DEL CONTRATTO PER INADEMPIMENO E RECESSO

Le parti convengono che, oltre a quanto previstoGagitolato Generale per la fornitura di beni evizg,
costituiscono motivo per la risoluzione del coritrake seguenti fattispecie:

a)apertura di una procedura di fallimento o di gftrecedura concorsuale a carico dell'impresa;

b)cessazione dell'attivita;

c) mancata osservanza delle norme sul subappalto;

d)ripetuta inosservanza delle norme igienico samifa€iterati casi di tossinfezione alimentare;

e)utilizzo per tre volte di derrate non previste dahtratto;

f) inosservanza delle norme di legge relative al pexreo dipendente e/o comandato, mancata

applicazione dei contratti collettivi di lavoro rnaaali ed integrativi locali;
g)reiterati gravi danni prodotti ad impianti ed atirature di proprieta della Stazione appaltante;
h)non ottemperanza, entro 8 giorni, alle prescrizoteil'A.S.L. in conseguenza dei rilievi effettudti
responsabili incaricati;

l)interruzione del servizio al di fuori delle ipotgseviste dal presente Capitolato;

m) rifiuto di accesso presso i locali di produzioneesiponsabili dell’A.S.L.
In caso di risoluzione riconducibile ai casi sutigdétA.S.L. procedera allincameramento della ciaune
definitiva prestata dalla ditta e all'imputaziorieatessa dei danni e delle spese conseguenti.
Il contratto si intende risolto di diritto, restamd’amministrazione obbligata a remunerare solo ed
esclusivamente le prestazioni effettivamente rstieiee rese dalla ditta aggiudicataria, nell’ipotesi di
annullamento giurisdizionale del provvedimento dgiadicazione ovvero dei presupposti atti di gara.
Analogamente I'efficacia del contratto € sospeszaiso di sospensione dell'aggiudicazione.

Il recesso dal contratto da parte della ditta camepa I'incameramento da parte dell’A.S.L. dellazniane
definitiva, fatti salvi, anche in questo caso, ndiae le spese, che saranno imputati alla dittadecte. Gli
investimenti messi in atto per l'attivazione dehtratto non saranno comungue risarciti alla ditta.

Le disposizioni su esposte si applicano ancheas di mancato adempimento di quanto prescrititadal
2 del presente Capitolato relativamente al periddprosecuzione del servizio alla scadenza deliteym
contrattuale.

Art. 31 — CONTROLLI

E' facolta dell'A.S.L. effettuare verifiche suliapondenza del servizio fornito dalla ditta allesarizioni del
presente Capitolato, del contratto e delle norreatigenti in materia;

E’ inoltre facolta dell'’A.S.L. controllare ed arrare la qualita delle derrate e dei prodotti savoitati
giacenti in magazzino o in distribuzione, nonchéfieare il peso delle razioni, I'igiene generalei tbcali, il
numero e l'identita del personale presente e lailtwneita sanitaria.

Le quantita di derrate prelevate di volta in vatanno quelle minime e comunque rappresentatiNe de
partita oggetto dell'accertamento. Le derrate pdsti rifiutati in occasione dei controlli dovranessere
immediatamente ritirati e sostituiti dal prestatalieservizio a propria cura e spese. In caso dicak@n
sostituzione, oltre alla applicazione delle persaiccessivamente indicate, non verra liquidato latire®
corrispettivo. Nulla potra essere richiesto all'A.$er le quantita dei campioni prelevati.

Analoghi accertamenti potranno essere eseguitipsodotti impiegati per il lavaggio, la brillantatyr
I'ammollo e la detersione.

I controlli saranno effettuati secondo la metod@odtenuta piu idonea e senza necessita di preawvi
saranno debitamente verbalizzati e saranno esaguaitintraddittorio con il responsabile della dipt@sente
in quel momento.

| controlli di cui al presente articolo sarannacafati in:
a) controlli a vista del servizio.
A titolo esemplificativo e non esaustivo, si indicacome oggetti di controllo:
— modalita di stoccaggio nelle celle;
— temperatura di servizio delle celle;
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— controllo della qualita, dell’etichettatura e dedi@a di scadenza dei prodotti;

— modalita di manipolazione e lavorazione delle dereadelle preparazioni;

— modalita di cottura;

— rispetto del menu

— modalita di distribuzione;

— controllo della temperatura dei carrelli e dei Barself-service;

— modalita di manipolazione;

- lavaggio e impiego dei sanificanti;

— modalita di sgombero rifiuti;

— verifica del corretto uso degli impianti;

— caratteristiche dei sanificanti;

— modalita di sanificazione;

— stato igienico degli impianti e dell'ambiente;

— stato igienico sanitario del personale addetto;

— stato igienico dei servizi;

— organizzazione del personale;

- professionalita degli addetti;

— controllo delle quantita delle porzioni, in relazéalle tabelle dietetiche;

— controllo del funzionamento degli impianti tecndlag

— controllo degli interventi di manutenzione;

— controllo delle attrezzature;

— controllo del comportamento degli addetti versegehti;

— controllo dell'abbigliamento dei servizio degli adlil

— controllo dell'idoneita sanitaria degli addetti;

— controllo della presentazione del vitto ai dipengen

b) controlli analitici.

— Durante i controlli potranno essere effettuatielf@vi di campioni alimentari e non alimentari, che
verranno sottoposti ad analisi di laboratorio. é@®&ione dei prelievi deve essere effettuata alla
presenza dell'incaricato della ditta.

L'A.S.L.. fard pervenire per iscritto alla ditta dsservazioni, le eventuali contestazioni e i vilimossi a
seguito dei controlli effettuati, comunicando aireeventuali prescrizioni alle quali la stessa dovr
uniformarsi nei tempi stabiliti.

Entro tre giorni dal ricevimento della nota di cestazione, la ditta sara tenuta a presentare lgripro
controdeduzioni; in esito alla valutazione dellesse sara facolta dell’lA.S.L. attivare le formetuela
previste dal presente Capitolato e dalla nhormatigante.

Art. 32 — PENALI

Ferma restando la responsabilita della ditta pgrdiazioni delle norme poste a suo obbligo di osseza e
per le sanzioni conseguenti a tutela del correttidgimento del servizio, 'A.S.L. applichera allatd le
seguenti penalita, quantificate con riferimentingale infrazioni:

1. Standard merceologici

Euro 1.000,00: mancato rispetto degli standardigtiedalle Tabelle merceologiche
Euro 1.000,00: merci confezionate nhon conformeealta vigente normativa in materia
Euro 1.000,00: merci etichettate in modo non conéalla vigente normativa

2. Quantita

= Euro 50,00: per ogni pasto non consegnato rizpetiumero dei pasti ordinati

= Euro 1.500,00: totale mancata consegna dei pabtiati, presso ogni reparto

= Euro 500,00: totale mancata consegna di una poedsso ogni singolo reparto

= Euro 250,00: mancato rispetto delle grammaturefie@io su 10 pesate della stessa preparazione
3. Rispetto del menu

»= Euro 300,00: mancato rispetto del menu previstongpiatto)
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= Euro 300,00: mancato rispetto del menu previstoofsgo piatto)

= Euro 150,00: mancato rispetto del menu previstat(roo)

*= Euro 150,00: mancato rispetto del menu previstdaté)

4. lgienico — Sanitari

= Euro 1.000,00: rinvenimento di corpi estranei gaotici

=  Euro 3.000,00: rinvenimento di corpi estranei aigat*

=  Euro 3.000,00: rinvenimento di parassiti

=  Euro 3.000,00: rinvenimento di prodotti alimentssaduti

= Euro 1.500,00: inadeguata igiene delle attrezeatudegli utensili e degli ambienti rispetto al
piano di sanificazione presentato

= Euro 1.500,00: inadeguata igiene dei carrelli

= Euro 3.000,00: mancato rispetto dei limiti di tominazione microbica

= Euro 10.000,00: fornitura di pasti chimicamententaminati, tali da essere inidonei
all'alimentazione umana **

= Euro 1.000,00: conservazione delle derrate nonocond alla normativa vigente

= Euro 1.000,00: temperatura dei pasti non conforitaenarmativa vigente

= Euro 1.000,00: mancato rispetto delle norme igenisanitarie da parte del personale operante
presso la cucina o la mensa

** Tali penali verranno applicate alla prima infie@e, mentre alla seconda infrazione si incorrezan
segnalazione all'’A.S.L., nella sospensione delizsere nella perdita della cauzione definitiva.

Ai fini dell’applicazione delle penali previste Idaresente articolo, I'A.S.L. provvedera a contesta
formalmente le inadempienze riscontrate, assegnahadalitta un termine non superiore a sette (d)rgi
per la presentazione di memorie e controdeduzioni.

In caso di inutile decorso del termine assegnateimv qualora le giustificazioni addotte siano niten
infondate, si procedera all'applicazione della peradi quanto previsto dal presente Capitolato.

Il totale delle penali annue non potra superaltinite del 20% del valore annuo dell’appalto; I'enveale
comminatoria di penali per un importo superiorraite sopra definito & causa di risoluzione dettcatto.

Art. 33 — STIPULA DEL CONTRATTO

L'Azienda procedera alla stipula del contratto darfe ditta/e aggiudicataria/e, in regolare boll@ d
registrarsi presso I'Ufficio del Registro di Iglasi Fanno carico al fornitore tutte le spese diratio e
consequenziali, quali le spese di bollo, scrittimae, copia e registrazione presso il citato Ufficel
Registro di Iglesias, secondo le tariffe di legyanché, ove sia fatto ricorso al notaio, le spesarii.

Fanno altresi carico all'aggiudicatario tutte lest ed imposte, oneri sociali, assicurativi edstestiali,
presenti e future, nonché le spese comunque canmadlasfornitura, perizie, ovvero le spese connedise
procedure in caso di soccombenza della ditta.

Art. 34 — INFORMATIVA PRIVACY

L’A.S.L. garantisce che i dati forniti dai parteaifi saranno trattati nel rispetto della normatvizacy ai
sensi dell’art. 13 del D. Lgs n. 196/2003 e chepanmticolare, saranno trattati esclusivamenteraidella
partecipazione alla procedura in oggetto.

Art. 35- ESTENSIONE DEL SERVIZIO

Potranno essere richieste alla ditta aggiudicatau@ve mansioni o servizi dei quali fosse riscdatia
necessita.

A tal fine si procedera ai sensi dell'art. 57, ecoab5, lettera b) del Decreto Legislativo 12 ap2@£6, n°
163 e successive modificazioni ed integrazioni.
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Art. 36 - OBBLIGHI PREVISTI DALL’ART.26 DEL D. LGS. n°81/2008

La ASL e la ditta aggiudicataria, ciascuno nell'd@mhdelle rispettive competenze ed attribuzionied n
rispetto della necessaria autonomia imprenditgriagsumono I'obbligo di collaborare per garantine ¢
lavori, i servizi e le forniture affidati e le noath attivita nei luoghi di lavoro si svolgano népetto degli
obblighi di legge riguardanti la sicurezza sul levd_a ditta aggiudicataria, nella gestione deblavservizi
e forniture di propria competenza, si impegna petigre la normativa vigente in materia di sicuaeez
salute dei lavoratori, assumendo la responsalyi@a I'attuazione degli obblighi giuridici di progri
competenza. A tale fine I'aggiudicatario deve dachie di aver provveduto ad analizzare, ai sendD des
n. 81/2008, i rischi generali e particolari conhedl® svolgimento delle attivita di propria competa e di
aver individuato le misure di tutela necessarié &vdre redatto il documento di valutazione deshigli cui
all'art. 17 dello stesso decreto e di esibirlochiesta.
La ditta aggiudicataria dovra impegnarsi ad adettani misura particolare e generale utile ed dpparper
garantire la sicurezza dei propri lavoratori ekl della ASL, nel caso di eventuali interferenze
Sono a carico della Ditta gli oneri per I'informaze e la formazione dei propri operatori in materiaalute
e sicurezza sui rischi riferiti alle mansioni seolké ai possibili danni e alle conseguenti procediire
prevenzione e protezione delle attivita lavoratsecifiche svolte sia nei locali dove I'Azienda ha
competenza giuridica, sia nei locali/strutture deweo localizzati i pazienti .
Sono altresi a carico della Ditta gli oneri perfdanitura e consegna, a tutto il proprio personae,
Dispositivi di Protezione Individuali (DPI) per spféco rischio.
A tale fine la Ditta dovra esibire allAzienda glitestati dei corsi di informazione e formazioregfrentati
da tutte le figure lavorative utilizzate e le prdaee di sicurezza utilizzate per la varie attiwtélte, nonché
il certificato di idoneita da parte del proprio Meal Competente.
Non saranno ammessi lavoratori privi dei requesigittestati di cui sopra.
Prima dell'inizio dei lavori, servizi e fornituree IParti effettueranno un incontro in cui saranmdiati gli
aspetti inerenti la sicurezza degli ambienti nealigsi svolgeranno le attivita affidate con il peage
contratto evidenziando, con apposito verbale, ledmoni degli stessi e le misure concordate pdutala
della sicurezza e della salute dei lavoratori. IXitee & fatto obbligo alla ditta aggiudicatariaatimunicare,
prima dell'inizio dei lavori, servizi e forniturd hominativo e il recapito telefonico del propricatre di
Lavoro, del Responsabile del Servizio Prevenziolratezione e del Medico Competente al competente
Servizio di Prevenzione e Protezione Aziendalead&Bl .

Ai sensi del D.Lgs. n. 81/2008, la ASL e la ditggaudicataria assumono congiuntamente, ciascuno nel
proprio ambito e in relazione alle rispettive rasgeabilita, I'obbligo di:

a) cooperare all’attuazione delle misure di preverzi@enprotezione dai rischi sul lavoro incidenti
sull'attivita lavorativa oggetto dell’appalto;

b) coordinare gli interventi di protezione e prevengodai rischi cui sono esposti i lavoratori,
informandosi reciprocamente anche al fine di elanéni rischi dovuti alle interferenze tra i lavori
delle diverse imprese coinvolte.

Al fine di favorire 'adempimento degli obblighi dui sopra, oltre all’incontro sopra richiestonacessari
sopralluoghi negli ambienti di lavoro e allo scamlelle informazioni relative ai rischi specificelte
rispettive attivita interferenti, la ASL e la ditsgiudicataria dovranno riunirsi, previa richiedtaina delle
parti, in presenza di eventuali rischi imprevisdljo scopo di verificare l'adeguatezza delle misure
concordate e 'andamento dei lavori.

| rischi specifici dell'attivita oggetto dell’appal eventualmente presenti sono a norma di legggestal
controllo e gestione da parte della ditta aggiudica.

Art. 37 - NORME DI RINVIO

Per quanto non previsto dal presente capitolatciggesi fara riferimento al Bando di gara, alleme del
D. Lgs. 163/2006 e del Codice Civile che disciplioa contratti in particolare quelle relative agfipalti di
servizi, alle norme statali e regionali in matetiappalti, nonché alle vigenti norme igienicheadid norme
di autorizzazione/controllo vigilanza sui pubbksiercizi e gestione dei Cantieri (D. Lgs. 494/9aw®.i.).
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Si intende che i concorrenti siano a conoscenza defme del presente Capitolato e pertanto essi no
potranno accampare alcuna ignoranza in merito.

Art. 38 - CONTENZIOSO - SEDE LEGALE

Le eventuali controversie che dovessero sorgeregpalunque motivo in ordine al presente contratto
saranno risolte secondo quanto stabilito dal Dedregislativo 12 aprile 2006 n° 163.

Resta pattuito che la sede legale, per qualunguieosersia dovesse sorgere in ordine al presemteatto,
e fissata presso il domicilio del Comune in cushde la stazione appaltante (Carbonia).
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FAC SIMILE OFFERTA ECONOMICA

(inserire nella busta “C- Offerta Economica)
MODULO DELL’'OFFERTA PER LA PROCEDURA APERTA PER L'’A FFIDAMENTO
TRIENNALE DEL SERVIZIO DI FORNITURA E SOMMINISTRAZI ONE PASTI,
OCCORRENTI Al REPARTI DI DEGENZA ED ALLE MENSE ISPE DALIERE
DELL'AZIENDA SANITARIA LOCALE N° 7 DI CARBONIA - GA RA N° 3165160 — CIG N°
3138756762

Apporre una marca da bollo da€ 14,62

OFFERTA ECONOMICA

Il SOttOSCHLtO ...vv e NATO @ .. e Prov. (......... )
In qualita di legale rappresentante dell'impresa ..o ...
Consedein .....cooeviiiiiiiiii i VA N. ......
Partita IVa ......oe e

Codice FISCale .......ooviiiiiiii

Al fine di concorrere all'aggiudicazione del contogper I'affidamento del servizio in oggetto,

esprime la seguente offerta:
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FAC SIMILE PROSPETTO OFFERTA ECONOMICA

Descrizione analitica x Tipologia e unita di misura Q;;)\:gsirr]:so b;fsr:gg:ta p.zz(;)ﬁt;?ti(t)ario oﬁer;z;gsgezg)IVA IVA %
1 Dieta standard comune + Dieta Speciale
colazione 103.086 €1,60
pranzo 94.491 €6,70
cena 86.928 €6,70
parziale Dieta standard + speciale € 15,00
2 pasto incompleto (primo o secondo piatto ) 1 €5,00 €
3 Busta con pasto freddo/ospedalieri autorizzati past o] 1 €6,00 €
4 Mensa ospedaliera/autorizzati pasto
pranzo 59.902 €7,00 €
5 Generi Alimentari extra
latte 1 It. 2.000 €
caffe 500 gr. 30 €
acqua minerale 1/2 litro 14.000 €
acqua gassatal/2 litro 1.500 €
te bustine 9.343 €
camomilla fiore bustine 2.553 €
zucchero semolato raffinato bustine 3.000 €
limoni 1 kg. 200 €
olio extra vergine 1 It. 50 €
merendine tipo brioss 40/45 gr. 6.400 €
succhi di frutta al 40% ml. 125 13.493 €
uova fresche (x esami radiografici) grandi 31 €
sale fino per cucina 1 kg 15 €
banane/o mele 1 kg 50 €
omogeneizzati carne gusti diversi gr. 80 3.060 €
omogeneizzati frutta gusti diversi gr. 80 1.708 €
fette biscottate (monoporzione) 1 kg. 227 €
marmellata gr. 25 8.547 €
formaggini gr. 25/30 3.012 €
panini imbottiti (crudo, cotto, formaggio...) gr. 70/80 8.805 €
dolcificante monodose (fruttosio) 2.500 €
parziale generi extra €
€

di cui oneri per la sicurezza (gia compresi nel prezzo offerto) -

Totale offerta Iva esclusa (voci 1+2+3+4+5) - (O )
€

Totale costo del personale - (Cp)

(Ai sensi del comma 3 bis art.81 )- Totale Offerta al netto del costo personale - (O -Cp)

€ -
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Gli oneri per la sicurezza non soggetti a ribagadtano pari &

DICHIARA

- Che i prezzi indicati sono remunerativi, omniceoensivi di quanto serve per il regolare svolgimento
delle attivita (compresi i macchinari, le attrezeat i materiali ecc.) e consentono di assicurare a
lavoratori impiegati, nonché ai soci, (se coopeagtiil trattamento economico e contributivo minimo
previsto dal contratto collettivo di lavoro vigente

- Che la presente offerta ha una validita di gid80 (centottanta) dalla data stabilita quale teemi

per la presentazione delle offerte e ha valorea@sta contrattuale ai sensi dell’art.1329 dela®d
civile.

(firma leggibile e per esteso del legale rappreaatd; in caso di RTI o Consorzio da ciascun
rappresentante legale delle imprese raggruppatersorziatg
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