CrrrA DI TORINO s o
DIVISIONE SERVIZI EDUCATIVI

AREA AMMINISTRATIVA
SERVIZIO ACQUISTI BENI E SERVIZI

PENALITA' COMMINATE NEL PERIODO 1/1/2018-30/06/2018 ALLE DITTE AGGIUDICATARIE DEL
SERVIZIO DI RISTORAZIONE
DATA DI IMPORTO ARTICOLO DEL ESTREMI DELLA
DITTA |COMUNICAZIONE IRROGAZIONE CAPITOLATO DETERMINAZIONE
DELLA PENALITA' PENALITA' D'APPALTO VIOLATO DIRIGENZIALE
CAMST 15/03/2018 1000,00 EUROD 23 2018/60648/007
CAMST 27/03/2018 1000,00 EURO 23-30 2018/60648/007
LADISA 28/02/2018 500,00 EUROD 11 2018/62272/007
LADISA 08/05/201213 500,00 EURO® 11 2018/66279/007

Articoli dal Capitolato d’appalto violati

Art. 11 - Materiali di consumo e lavaggio

a) pasti veicolati

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

i materiali di consumo, nessuno escluso (a titokramente esemplificativo, per materiali di conswusho
intendono: detersivi, sacchi per la spazzaturaagheli, tovagliette monouso laddove necessarigngu
MOoNouso ecc.).

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

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

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

Le stoviglie devono possedere le seguenti carstitehe:

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

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

- piatto biscomparto in melamina per il secondo®tarno (misure da definire - colore giallo chiadmnei a
mantenere a lungo la temperatura senza disperdiamadore)

- ciotola in policarbonato (diametro circa 10 cnigirno liscio)

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

Per garantire I'uniformita di dotazione delle stgle in tutti i lotti, I'lA & tenuta a presentar@rima
dell’acquisto, idonea campionatura (per ogni tigadodi stoviglia) all’AC con allegata scheda teenie
comprensiva di prove di cessione a caldo (con éeiome della posateria) - e di dichiarazione difaonita
al contatto con gli alimenti ai sensi del Reg. CIB3/2004 al fine dell’approvazione preventiva datga
della stessa AC.



Le LLA. dovranno altresi provvedere alla sostitngi@elle stoviglie usurate o rese inutilizzabilhatoviglie
nuove aventi le stesse caratteristiche previstpmalente Capitolato.

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

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

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

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

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

La fornitura deve essere costituita per ogni uteiaté vassoio, 1 bicchiere, 1 piatto per il prirhgijatto per
il secondo, 1 piatto per il contorno (o piatto bisgparto), 1 piatto per la frutta, posate, 2 tov@gti carta.
A seguito di richiesta dell’A.C., le l.LA. dovrantiornire alle scuole un set di forchette e coltilliacciaio
inox sino ad un massimo di 2 coltelli e 2 forchgite classe.

b) pasti preparati in loco

Premesso che e obbligatorio I'utilizzo delle stéigignultiuso in dotazione presso le scuole del pbigo, e
a carico dell'l.A. il lavaggio delle stoviglie cdutilizzo delle lavastoviglie in dotazione presgocucine.

Ove non fosse possibile temporaneamente I'utildeita lavastoviglie, I'l.A. dovra provvedere allarfitura
e lavaggio di posate, piatti e bicchieri secondarol indicato al punto al.

C) pasti veicolati e preparati in loco

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

Art.. 23 - Quantita delle vivande

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

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

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

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

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

Nelle scuole dell'obbligo I'lA, per garantire ilgpetto della grammatura, deve utilizzare la metodiel
“piatto campione”; il medesimo deve essere allegiér ogni componente del pasto non distribuitaraero
ed esposto per tutta la durata della distribuzionkiogo ben visibile. Al termine della distribune, tale
piatto deve essere eliminato.



L'IA deve garantire con adeguati utensili e struthelh pesatura il rispetto delle grammature in fae
porzionatura e distribuzione dei pasti, sulla bdske prescrizioni fornite dal’AC, anche a segudelle
indicazioni fornite dai servizi ASL competenti.

Art. 30 - Diete speciali

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

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

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

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

CELIACHIA |ALLERGIA INTOLLERANZA FAVISMO ALTRO TOT.
Obbl | Pre-Obbl | Obbl| Pre-Obhl Obbl Pre-Obb]  Ohbl Piebl | Obbl | Pre-Obbl
186 59 269 276 34 /1 54 33 233 285 1500

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

b) Su semplice richiesta dell’A.C., con un preaovi almeno dieci giorni, I.A. dovra provvedere kac
all’elaborazione degli schemi dietetici, nel’antitelle linee operative indicate dall’A.C., sendaua
compenso aggiuntivo.

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

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

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

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

L'lLA. dovra farsi carico di uniformare in tuttilotti di propria competenza gli schemi dietetici gé utenti
con eguale patologia appartenenti alla stessaafa&efa (come da tabelle dietetiche).



