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COMUNE DI BAGNI DI LUCCA COMUNE DI BORGO A MOZZANO
Provincia di Lucca Provincia di Lucca

“FOGLIO PATTI E CONDIZIONI”
SERVIZIO REFEZIONE SCOLASTICA - CIG. 8835939F84

Doc.Collegato N.1“caratteristiche merceologiche delle derrate alimentari”
Doc.Collegato N.2 “menu”
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Responsabile per il Comune di Borgo a Mozzano:
Responsabile del Procedimento Morelli lvano
Tel.: 0583/820423 fax 0583/820459
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Art. 1 — Oggetto

Costituiscono prestazioni del presente “foglio pa&ticondizioni”:

- La preparazione e il confezionamento dei pass§o il Centro Cottura Comunale di Via Letiziah. 7
Bagni di Lucca, secondo il legame fresco-caldo;

- Il trasporto dei pasti mediante il sistema dghlme misto in multirazione presso i plessi scatasii
scuole statali dell'infanzia, primarie e secondaiiprimo grado;

- Le attivita di riordino e pulizia della Cucina @anale Centralizzata e dei locali annessi, la gesti
dei rifiuti con conferimento differenziato negli@gsiti contenitori;

- La gestione delle refezioni scolastiche annefisesauole indicate nell’art.9 del capitolato spde]
comprese relative operazioni di distribuzione destpe pulizia locali di sporzionamento e refezione

- La distribuzione dei pasti agli utenti di alcuseuole dell'infanzia, primarie e secondarie di @im
grado con relative connesse operazioni di pulizevaggio stoviglie;

- La fornitura del materiale di consumo e tutti gtirezzi necessari per la pulizia dei locali, elell
attrezzature e delle persone per I'espletamentiatie le operazioni di sanificazione;

Art. 2 - Tipologia dell'utenza

L'utenza € composta da alunni delle Scuole de#liafa, Primarie e Secondarie di primo grado, da
personale operante presso i plessi scolasticiimendenti comunali e da eventuali ospiti autorizzat
dalle A.C. nonché da altre utenze autorizzate dallz

Art. 3 - Tipologia del servizio richiesto e ubicazine plessi scolastici
La tipologia del servizio risulta cosi articolata:

A) Produzione di pasti presso il seguente centttudi proprieta comunale:

* Centro Cottura:
0 Via Letizian. 77 — Bagni di Lucca,;

B) Fornitura di pasti prodotti presso la cucinacdi al punto a), relativo trasporto, distribuzioae
somministrazione nei seguenti plessi:

Bagni di Lucca
¢ Scuole dell'infanzia
o Fornoli - Via A. De Gasperi;
o Fabbriche — Via Fabbriche di Casabasciana;
o0 San Cassiano;

e Scuole primarie:
o Fornoli - Via A. De Gasperi;
o Capoluogo - Via M. Crawford;
0 Scesta — c/o plesso del Capoluogo in Via M. Craalyfor
o San Cassiano;
0
* Scuola secondaria di primo grado:
o Capoluogo — Piazza S. D’Acquisto;

Borgo a Mozzano




¢ Scuole dell'infanzia

o Borgo a Mozzano - Via San Francesco, s.n.c.;
Borgo a Mozzano — Piazza Garibaldi, 12;
Corsagna — Via Lama, 1;
Gioviano — Localita alla Scuola, s.n.c.;
Diecimo — Via della Stazione, 1;
Valdottavo — Piazza Vittorio Veneto, 1;
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* Scuole primarie:
o Borgo a Mozzano - Via San Francesco, 17,
o Corsagna - Via Lama, 1;
o Diecimo — Via della Stazione, 1,
o Valdottavo — Piazza San Rocco, 1,

Per gli insegnanti e personale comunale autorizadtaire del servizio mensa, il menu sara lo stess
previsto dalla tabella dietetica per gli alunni.

Le Amministrazioni Comunali si riservano — nel apdell'appalto — ogni piu ampia facolta e dirittio d
apportare le variazioni che si rendessero necessarrelazione a sopravvenute diverse esigenze
dell'attivita scolastica ed alle variazioni dellémza senza che la ditta appaltatrice possa opporre
eccezioni o vantare diritti 0 pretese di sorta,ricBiedere risarcimento alcuno. Si riserva inoltie
poter erogare il servizio anche ad altre utenzetexadmente subentranti nel corso dell’appalto.

Art. 4 - Dimensione presunta dell'utenza
Le strutture di ristorazione con le relative ubioaz sono quelle indicate nell’art. 8 del Capitolat
speciale di appalto

Si precisa che il numero dei pasti indicato netlesso articolo ha solo valore indicativo ai finil de
calcolo dellimporto massimo presunto a base d’#ppanon vincola in alcun modo le A.C.

Salvo quanto previsto dalla legge, I'eventualeaadne del numero di utenti non da luogo a variazio
del prezzo pattuito.

Tutto il personale adibito deve essere professineate preparato e conoscere le norme di igiena dell
produzione, le norme di sicurezza e di prevenzione.

La Ditta, inoltre, restera garante, in qualunquemanto, della idoneita del personale addetto alla
preparazione, alla cottura, al confezionament@oationamento e alla consegna dei pasti alle scuole
sollevando le Amministrazioni Comunali da qualsi@siponsabilita in proposito.

Art. 5 - Struttura dei menu

Pranzo

un primo piatto

un secondo piatto

(o un piatto unico dove previsto dal menu)

un contorno

pane

frutta o yogurt o gelato o dessert

Utilizzo dell’acqua del rubinetto da prelevare aamaffe.



Cestini freddi :

n. 2 panini farciti (uno con prosciutto ed uno éorMmaggio)

un succo di frutta in brick da 200 ml

una banana o altro frutto

una crostatina confezionata

acqua minerale naturale in confezione PET da 50 cl

N. 2 tovaglioli di carta

N. 1 bicchiere a perdere da 200 cc

| cestini devono essere confezionati in sacchatividuali ad uso alimentare

Art.6 - Quantita degli ingredienti
Le quantita da somministrare sono quelle previatke dinee guida per la Ristorazione Scolasticeudi

alla delibera di Giunta Regionale n. 898 del 13J)22al paragrafo 2!2.1. Indicazioni per la stesura dei
menu delle scuole delliinfanzia, primarie, secondar iedil”.

Tali pesi si intendono a crudo ed al netto deglrsdli lavorazione e di eventuali cali peso doalkb
scongelamento. L'impresa aggiudicataria dovra ppie, a seguito dei menu attuali stabiliti dalle
A.C., la tabella relativa ai pesi o ai volumi oraimero delle pietanze cotte o crude, ad uso del
personale addetto alla distribuzione dei pastinodo da avere corrispondenza tra le grammature a
crudo e le grammature a cotto.

Art. 7 - Introduzione di nuovi piatti

Qualora I'l.A. intendesse proporre nuove preparaziprevio consenso delle A.C., o le A.C. stesse
richiedessero variazioni per motivi giustificatl, ;A. si impegna a presentare le grammature di ¢lit
ingredienti dei piatti variati, se questi non s@i® previsti nelle Tabelle Dietetiche.

Art. 8- Diete

Rispetto al menu del giorno saranno preparate ditgnative o diete particolari per patologie
specifiche, accertate da certificato medico o detteo-religiose riconosciute dietro esplicita resta
scritta dei genitori degli alunni:

- Alternativa in bianco:

L’'Impresa si impegna a preparare il primo piattdi@anco (pasta o riso a seconda del menu del giorno
le cui quantita saranno riportate negli ordini tascritta “Menu 2”. L’alternativa € consentita aqer

il primo piatto al quale seguira il secondo e camboprevisto nel giorno oltre che pane e frutta. Le
stesse sono accettate dall'lmpresa senza fornthliesia dell’'utenza e non comportano differenze di
costi per TAmministrazione.

- Diete Speciali:

Le diete speciali, dovranno essere ordinate unintamdagli Uffici preposti, tenendo conto delle
indicazioni della U.F.S. Igiene degli Alimenti e tdaione della ASL 2 di Lucca, la loro preparazione
dovra avvenire con la supervisione di un dietista.

Per i soggetti affetti da celiachia si prevedeolaitura di pasti completi nel rispetto della Legjé23

del 4/7/2005 e successive modificazioni confezionah materie prime dedicate e tracciabili, che,
quando possibile, rispettino la tipologia dei piptevisti dal menu.

Le fasi di preparazione e confezionamento delléedspeciali devono essere separate da quelle dei
pasti preparati secondo il menu base, utilizzarmgenitori e utensili diversificati a seconda debtdi
patologia.

Tutte le diete dovranno essere confezionate singelate, provviste di etichetta riportante nome e
cognome, essere trasportate in box termico, in ndadgarantire il mantenimento delle temperature
previste dalla normativa vigente.



Le diete speciali, per patologie specifiche, cons#g in mono-porzione, dovranno rigorosamente
rispettare lo schema dietetico personalizzato, igpedto sulla base del menu scolastico ed elaborato
dal Dietista dell’'lImpresa aggiudicataria.
- Diete etico — religiose e vegetariane:
La Ditta dovra garantire la fornitura delle dieteaaattere etico-religioso ed in particolare:
- dieta etico - religiosa e prevista la sostituzione dei preparati che emgwno carne suina con
piatti a base di legumi, pesce, uova o formagdiermandoli in base al menu della settimana;
nel caso in cui siano escluse tutte le carni questanno sostituite con legumi, pesce, uova o
formaggio.
- dieta vegetariana e prevista la sostituzione delle carni con leguraiva o formaggio.
Tutte le diete speciali dovranno essere confezéoimaimonoporzione termosigillata al fine di
mantenere le temperature previste dalla normatigante fino al momento del consumo e i
contenitori dovranno essere etichettati con I'iadione dei dati del destinatario e scuola di
appartenenza. Detti pasti non comporteranno conmeunguazioni di prezzo.

Art. 9 - Operazioni da effettuare prima , durante edopo la distribuzione

| pasti devono essere distribuiti dal personald’Idgdresa nei locali ad uso refettorio delle sedi d
ristorazione. Il personale addetto alla distriboeio dovra mantenere un comportamento
professionalmente corretto sia nei confronti dedylinni che nei confronti del personale scolastico e
rispettare le seguenti prescrizioni:

. Indossare camice e copricapo, che devono essenere puliti e decorosi

. esibire il cartellino di riconoscimento

. lavare accuratamente le mani, togliere gli aeddjioielli in genere

. aerare i refettori prima di apparecchiare i iavo

. riordinare a terra le sedie e non appoggiailéasoli;

. igienizzare i tavoli con appositi prodotti primdeapparecchiare;

apparecchiare i tavoli, disponendo ordinatamentaccuratamente tovagliette, tovaglioli, piatti,
posate, bicchieri capovolti;

8. controllare le quantita di cibo all’arrivo deordenitori e verificare la loro rispondenza agli
ordinativi, anche relativamente alle diete spegiali

9. all'arrivo dei contenitori termici controllara temperatura dei cibi con apposito termometroitiorn
dall'l. A;

10. aprire il contenitore solo nel momento in auria la distribuzione onde evitare 'abbassamento
della temperatura delle pietanze;

11. la distribuzione deve iniziare quando gli aiusono seduti a tavola;

12. esegquire la distribuzione mediante i carrefiirtici in dotazione o a self-service dove previsto;

13. per la distribuzione devono essere utilizzegnsili adeguati, esclusivamente in acciaio inox

14. la quantita di cibo da distribuire deve esgprella indicata nelle rispettive tabelle dei pesiet
volumi a cotto e/o a crudo;

15. procedere al condimento dei cibi solo primdadaistribuzione del pasto;

16. distribuire ad ogni commensale le quantita idb aelativo alle intere porzioni, salvo diversa
indicazione dell'insegnante, distribuendo successente a richiesta ulteriori quantitd sino
all'esaurimento della portata;

17. tranne che nei plessi dove € attivo il selfiset la distribuzione del secondo piatto deve airee
successivamente alla somministrazione del primigia

18. tranne che nei plessi dove e attivo il selViset la distribuzione del pane deve avvenire diapo
distribuzione del primo piatto;
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19. distribuire la frutta o i dessert dopo la canamione del secondo piatto, qualora nel singolesule
non siano stati consumati nell’intervallo del nradti

20. i contenitori termici, le ceste del pane ealéilitta, devono essere sempre tenuti sollevateuta,
anche durante la fase di scarico;

21. esequire il rigoverno delle stoviglie e la §aazione di refettori, cucine e locali accessori;

22. raccolta rifiuti e allocazione in appositi saetti;

23. I'impresa provvedera a conservare il mater@lperdere, da utilizzare in caso di emergenze o
necessita, negli armadi posizionati nei localivioento pasti.

Documento Collegato N. 1
CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DELLE DERRATE ALIMENT  ARI

Le derrate alimentari devono essere conformi aiiggti previsti dalle vigenti leggi in materia, clyei
s'intendono tutte richiamate alle caratteristicheraeologiche. In particolare dovra essere rispettat
quanto previsto nei “Criteri Ambientali Minimi” pel servizio di ristorazione collettiva e la forara

di derrate alimentari previsti dal Decreto del Miero dellAmbiente e della tutela del territoriael
mare n.65 del 10 marzo 2020, elaborati nellamdgbPiano d’azione per la sostenibilita ambientale
dei consumi della pubblica amministrazione.

Sono vietati, pena la risoluzione del contratt@dotti contenenti OGM. | prodotti alimentari pregen
nei frigoriferi e nel magazzino devono essere asecdunente quelli previsti dal presente Capitolato.

Le A.C. possono chiedere I'immediata sostituzionguetlle derrate che riterra, anche ad un esame
sommario, non idonee.

Per i pasti di cui trattasi, non possono essetizadti generi precotti, congelati o surgelati,tdat
eccezione per i bastoncini di pesce, le verdurerrchieterminati periodi dell'anno scolastico pob@an
anche essere surgelate (le patate, le carotecelgti debbono essere sempre freschi) ed il pesee ch
dovra essere solo surgelato. | pesi degli alimsatgelati indicati nelle tabelle dietetiche sono da
intendersi a scongelazione avvenuta, pronti perottura. Il pesce deve in ogni caso essere fornito
sempre privo di lisca, privo di pelle o altro scad di glassatura. A richiesta delle A.C. la ditta
aggiudicataria dovra esibire i certificati sanitatie obbligatoriamente scortano i prodotti debagqa

di provenienza estera.

| prodotti surgelati devono possedere requisittudial decreto legislativo 27.1.1992, n. 110. Festi t
dovra essere assicurato il pieno rispetto dell@nzatdel freddo con divieto di scongelamento e
ricongelamento.

La qualita di tutti i prodotti utilizzati per il psente appalto deve essere sempre la "prima".

| prodotti devono arrivare nei Centri muniti digttette che attestino la certificazione di prodotto.

CEREALI E DERIVATI

La pasta di semoladi grano duro deve essere conforme a tutte lecpresi della normativa vigente
in materia. La pasta di formato piccolo deve resessthon meno di 15 minuti primi alla cottura. La
pasta di formato grosso deve resistere non mef0 diinuti primi alla cottura.

Il riso da somministrare deve essere riso del tipo "plttba norma della normativa vigente; Alla
cottura il riso deve resistere, senza che i griashéfrmino, per non meno di 15/20 minuti.

CARNI
Per tutte le carni (vitellone, vitella, maiale, lppltacchino) la ditta appaltatrice é tenuta audéipe con
le ditte fornitrici contratti tali da garantire kntracciabilita e la etichettaura delle carni sdef di



identificare gli animali e di seguirli lungo ciasau fase della loro vita (nascita, allevamento,
macellazione, sezionamento, confezionamento eikldigtone). La ditta appaltatrice deve altresi
garantire che gli animali non sono stati allevatn enangimi contenenti OGM. Il peso complessivo di
ogni confezione sottovuoto non deve superare i §0 Adla consegna, i tagli di carne confezionati
sottovuoto non dovranno aver superato 1/3 di wt@roerciale. Per nessun tipo di preparazione deve
essere utilizzata carne pre-tagliata anche se zionfgta sotto vuoto. La carne dovra essere non
congelata, né scongelata, frollata di chiara reeziacida, priva di qualsiasi alterazione organiokett
(colore, odore, sapore, consisteneé patologica, con tutti i requisiti conformi allggenti normative,

fra cui la Legge 3.2.61 n. 4 riguardante il divieicsomministrazione d’estrogeni negli animali & c
carni sono destinate all’alimentazione.

Le carni impiegate devono appartenereitalloni in perfetto stato di nutrizione e d’ingrassamento,
allevati e macellati in Italia, .allevati esclusivante per la mattazione, che presentino cioe iilprof
posteriori della coscia convessi e mai diritti omcavi, nei seguenti tagli: rosetta, scannello, rade,
groppa, girello. Per la carne da brodo saranna usptarti anteriori di vitellone nei seguenti tagl
spicchio di petto, scoperchiatura, costole, musdBkr la preparazione del bollito deve in ogni caso
essere utilizzata la carne di vitellone posterttireui sopra. | pezzi da utilizzare per la carnecimata
devono provenire dal quarto posteriore nei tagtiraoitati ed arrivare interi, dovendo essere maicina
sul posto nella stessa giornata del consumo. Laecdeve essere di colore rosa o rosso chiaro, di
consistenza soda, pastosa e di grana fine, presegtasso d'infiltrazione di colore bianco, di
consistenza dura e in giusta quantita. Per la adiragella di latte, trattata nello stesso modaydella

di vitellone, i tagli saranno i seguenti: rosettace, groppa.

Per la preparazione dedfista di suino devono essere utilizzate ariste nel taglio tipoltgna” (taglio
anatomico comprendente solo la lombata) provengmtsuini allevati e macellati in Italia. Le carni
devono essere di colore rosato, omogeneo, senza diogbiadimento, consistenti e non trasudanti
liquidi. Debbono essere non congelate, né scorggbatve di qualsiasi alterazione organolettica e/o
patologica.

| vari tipi di pollame utilizzati per la preparazione dei pasti devorngees allevati e macellai in Italia e
non devono risultare all'esame sommario o in sequdtispezioni sanitarie e ad esami di laboratorio,
avariati, sofisticati o adulterati, o comunque ndonei dal punto di vista igienico sanitario. In
particolare per il tacchino sara utilizzato soloestlusivamente "fesa di tacchino femmina o maschio
senza ala". | vari tipi di pollame devono altressere in stato di perfetta freschezza, la loroecdeve
essere chiara, tenera, profumata e saporita, grigaalunque odore e sapore anormale o disgustoso.
petti di pollo devono essere impiegati di tagliodme di caratteristiche ottimali (consistenza, celo
odore e sapore), privi di alterazioni patologicbkigzze emorragiche, ecc). Devono essere in ottimo
stato di conservazione non congelati né sconge&latipno altresi provenire, come i cosci di polla, d
polli allevati "a terra" con esclusione di quelbatteria.

SALUMI

Il prosciutto crudo deve essere di tipo "Parma’bedo quanto stabilito dalla legge 13.2.1990 n. 26 e
relativo regolamenti di esecuzione. Il prosciutwit@ deve essere del tipo senza polifosfati, non
ricomposto, di peso compreso fra i kg. 6-8, di oelmseo, senza alterazioni di sapore, odore aeolo
senza iridizzazione, picchiettatura o altri difetNion deve essere usato quello "affettato " e
confezionato sotto vuoto; deve essere confeziooamocarni di buona qualita, di sapore gradevole e
soltanto provenienti da cosce e provenire da stedilti riconosciuti ai sensi del Reg. Ce 853/2004.



FORMAGGI

| tipi di formaggio da somministrare sono i seguentozzarella del tipo "“fior di latte", caciotta,
crescenza o stracchino, Bel Paese, tipo Filad&l&aA.C. si riservano la facolta di richiedere diea
I'appalto I'utilizzo di altri tipi di formaggio dequivalente valore economico.

Per il condimento della pasta potranno esserezzdiii esclusivamente le seguenti tipologie di
formaggi: Grana Padano Dop e Parmigiano Reggiammo Do

UOVA
Le uova fresche devono essere cat. A colore sayro60/65 ed etichettate secondo il D.Lgs.
29/07/2003.

FRUTTA E VERDURA Bio

La frutta e la verdura devono pervenire da colimaiz che si attengono scrupolosamente alle
disposizioni del Regolamento CEE2092 del 24.6.91 (recepito dalla legislazione atadi con D.P.R.
24.5.92 n338) e successive modifiche ed aggiornamenti. d@itodevono arrivare nei magazzini dei
Centri cottura confezionati in cassette chiuse teudi etichetta .Sull'etichetta deve essere indidat
codice dell'organismo di controllo, il codice detienda produttrice, il codice lotto di etichetstremi

di autorizzazione Ministeriale, nome dell'organisdngontrollo.

La frutta deve essere di buona qualita, sana,gulitera, turgida non bagnata né trasudante agiqua

condensazione dovuta all'improwviso salto termiesente da attacchi parassitari, di colorazione e
maturazione non artificiale ed aver raggiunto &dp di maturazione che la rende idonea al proprio
consumo; non deve presentare ammaccature, abraai@mazioni e tracce di incipiente putrefazione

dovuta ad eccessiva conservazione; essere delltupeee grammatura richieste e precisamente:

Arance 150 - 180 gr.
Mele 150 - 180 gr.
Banane 150 - 180 g
Pere 120 - 180 gr.
Pesche 120 - 180 gr
Limoni 110 -15Q gr
Kiwi 7090 gr
Clementine/mandarini 60 - ¢80
Susine 60 - 70 gr.
Albicocche 60 - 70 gr.

Le consegne della frutta devono essere bisettimaimalparticolare durante il periodo estivo e
settimanali nel restante periodo e devono essétLefte direttamente nei Centri cottura.

CONDIMENTI

L'olio da utilizzare per qualunque tipo di prepaoae dei pasti deve esse sempre quello extra \ergin
di oliva a spremitura a freddo con i requisiti di alla legge 13.11.60, n. 1407 e corrisponderaantp
classificato ai sensi della vigente legislazionamateria, con particoalre riferimento al regolansent
CEE n. 2568/91 della Commissione in data 11/07/X980iccessive modifiche, avente denominazione
di “ olio extra vergine di oliva” e deve essereodgine italiana, aspetto limpido ed odore gradeed
essere assolutamente privo di sostanze estranee.

ACQUA
L’acqua fornita per il servizio deve essere quédlal rubinetto” da servire con apposite caraffel Ne



caso di non potabilita del’acqua o presenza dirioderivanti dall'utilizzo di prodotti I'lLA. dovra
fornire acqua minerale naturale in bottiglia comegue. L'acqua deve essere fornita del tipo
oligominerale "naturale" con residuo di sostanzeerali disciolte 180° C. che puo variare da 0,35 0
gr. per litro. Il tipo dell'acqua minerale deve exgscambiata almeno ogni 15 giorni, per ragioni di
diversi valori chimici e tenuta al riparo dalla éuc

PANE

Il pane dovra essere preparato con farina di gtanero del tipo "0". Deve essere confezionato in
singole buste ed ognuna di queste deve presergiohétta che attesti la certificazione di prodptt
deve essere fresco, sempre di prima cottura e goagenon oltre 10 ore dalla sfornata.

SALE
Le A.C. richiede I'utilizzo di sale marino iodatodurato conforme al D.M. 255/1990 in coerenza con
la campagna del Ministero della Sanita per la premme del rischio di patologie da carenza di iodio

PRODOTTI DIETETICI PER DIETE SPECIALI

Per la preparazione di pasti con dieta speciatiitta dovra adoperarsi per il reperimento di prtidot
specifici necessari per intolleranze e allergienahtari come per esempio “per celiachia” dovranno
essere forniti (su richiesta specifica) aliment cispondono ai requisiti fissati dalla normativgente

La ditta dovra inoltre adoperarsi per la fornitaliapasti specifici per diete vegetariane o perdliet
derivanti da motivazioni religiose sulla base deilthieste pervenute e trasmesse dall’'ufficio pidabl
Istruzione.

Doc.Collegato N.2 “menu”

La ditta dovra effettuare le preparazioni sullagbdsi menu e piani nutrizionali validati dall’ Azidg

Usl in data 30/10/2019 ed inseriti in allegato mgente documento per entrambi gli Enti; | mentoson
distinti, per tutte le scuole, in estivo e invema sono articolati su 4 settimane con rotazione
settimanale a partire dalla seconda mensilita pliegzione.

La validazione, come disposto dalle linee di irmho regionali di cui alla delibera GRT n. 898 del
13/9/2016, ha durata quinquennale e [I'lLA. dovrendegsi disponibile a collaborare con
’Amministrazione per la preparazione della docuotagione necessaria alla scadenza ovvero il
30/10/2024



