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REGIONE LIGURIA

SEZIONE A

CAPITOLATO TECNICO

Affidamento del servizio di ristorazione e servacessori per i degenti
ricoverati negli Stabilimenti Ospedalieri e perigitenti delle Strutture
residenziali e semiresidenziali territoriali e pedipendenti da delllASL n
1 “Imperiese”, ASL n° 3 “Genovese”, ASL n° 4 “Chiarese”, O.
Evangelico Internazionale, E.O. Galliera ed I.LR.CS Gaslini della
Regione Liguria ai sensi del D. Lgs. n° 163/2006:
per la durata di nove anni e suddiviso in n° 4ttio

|~4

o

n° gara 5248970
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Premessa:

Il presente capitolato intende perseguire i prinemunciati nelle Linee Guida di Indirizzo Nazioager la
Ristorazione Ospedaliera e Assistenziale emandie anferenza Stato Regioni nel dicembre 2010ke pu
blicate sulla GURI — S.O. n° 37 del 15.2.2011panticolare con riferimento ai seguenti enunciati:

A Laristorazione ospedaliera ha valenza non soldtinatnei confronti della popolazione ospedalizzata
anche terapeutica (una nutrizione adeguata é dogtamigliorare la prognosi, di ridurre le complize
eigiorni di degenza e in tal senso contribuidieeraalizzazione del “core-business” dell’Ente edaliero),
educativa (deve idealmente costituire un modellpafaeguire anche a domicilio suggerendo la carrett
applicazione dei principi della dieta mediterrane#fettiva (influendo in modo considerevole sujielita
della vita del degente); in tutti questi sensidéorazione ospedaliera si differenzia dalla mestdrazione
alberghiera”.

A La ristorazione ospedaliera ha come fondamenttdralita del paziente e 'umanizzazione del sévyiz
annoverando tra i suoi elementi prioritari la sxel l'orario dei pasti, la facilitazione nella
somministrazione del cibo, il rispetto delle tradi culturali e religiose, ecc.

A La ristorazione ospedaliera deve farsi carico ieflatto ambientale e dell’'ecosostenibilita del ssoy
puntando il piu possibile a prodotti di proveniemggionale/territoriale.
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Art. 1 - Oggetto dell’appalto

Il presente capitolato ha per oggetto il serviziastorazione in modalita fresco/caldo e serviziessori per

i degenti ricoverati, anche in regime di day swygeday hospital, negli Stabilimenti Ospedalie€r; gli utenti
delle Strutture residenziali e semiresidenzialiti@iali ed per i dipendenti da effettuarsi tuggiorni dell’'anno,
festivitda comprese, secondo le modalita e le piaeai quali-quantitative esposte nel prosieguo.

Nel caso in cui nel corso della fornitura dovesssubentrare delle novazioni normative relative alla
preparazione conservazione e veicolazione dei pattile derrate alimentari la societa aggiuditatdovra
senza oneri aggiuntivi adeguare I'intera organizrez

Lotto n° 1 - Area Metropolitana

Il presente lotto riguarda la fornitura dei pastifgate alimentari per I'E.O. Galliera per I'O.Eelper I'ASL
n° 3 Genovese (presidi ospedalieri R.S.A. e streitierritoriali).

La fornitura del servizio dovra rispettare le saguprescrizioni:

E.O. Galliera: I'impresa offerente dovra obbligatoriameeatieguare i locali mensa con annesso centro
cottura messi a disposizione dall’'ente per la peepane dei pasti per i dipendenti.
Relativamente alla fornitura dei pasti per i degnimpresa offerente potra optare per
ristrutturare con la necessaria messa a normaodali lcucina messi a disposizione o
veicolare i pasti da uno o piu centro cottura esteNel caso in cui la impresa offerente
optasse per la ristrutturazione dei locali sitiratirno dell’E.O. Galliera gli stessi potranno
essere utilizzati come supporto per la preparazi@n@asti per le altre strutture rientranti
nel lotto n° 1 nel caso di eventi eccezionali quali nevicate octti del traffico
imprevedibili ed inevitabiliNel caso la ditta dovesse optare per la predispoiine di
un centro cottura esterno le attrezzature attualmete presenti presso il centro cottura
interno potranno essere utilizzate per la predispasione dello stesso e comunque
dovra procedere al loro smaltimento nel caso riterie non necessarieNon sara
consentito utilizzare I'eventuale centro cotturdeino per il confezionamento e la
preparazione di pasti destinati all'esterno petaderzi, salvo esplicita autorizzazione
scritta della Stazione Appaltante.

Ovviamente saranno incluse le pertinenze dellaneuslative agli impianti ad uso comune
dell'edificio (impianto elettrico, di riscaldamentoaffrescamento, produzione vapore,
ecc...)

O. Evangelico Internazionalesede di Voltri e sede di Castelletto: veicolazipasti da un centro cottura
esterno per degenti e dipendenti e ristrutturaxinassa a norma dei locali mensa delle
strutture dei presidi di Voltri e di Castelletto

ASL n° 3 Genovespreparazione dei pasti da veicolare da un ceottara esterno (le ditte offerenti potranno
prevedere anche piu centri cottura in base alla doganizzazione) e ristrutturazione dei
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locali mensa siti presso il Presidio Villa Scassbdnova Sampierdarena con annessa linea
self service. Presso la struttura di Villa Scassisno messi a disposizione i seguenti locali:

* Locali mensa con spazio per linea self service

* Locale preparazione colazioni per Ospedale VillasSc

* Locale smistamento carrelli

* Locale per lo stoccaggio di una quota di derrateutibzzarsi, in parte per la
preparazione delle  colazioni e in parte perdatigne di eventuali situazioni di
emergenza.

Si evidenzia che relativamente al presidio Villea& le colazioni dovranno essere preparate priesso
summenzionato locale preparazione colazione ch& gssere utilizzata anche per sopperire in aite
eventuali eventi eccezionali quali nevicate o btock! traffico imprevedibili ed inevitabili

Relativamente ai lavori la descrizione comprensdivalanimetrie contenuta negli allegati, preseqgti atti di
gara, verra consegnata durante il sopralluogo.

Riassumendo I'importo presunto delle opere diuttirazione ammonta a:

e ASL n°3 €. 50.000,00.=
« E.O. Galliera €. 1Om,00.=

Non saranno ammesse offerte alternative.

Relativamente alla predisposizione del centro cattaditta aggiudicataria potra utilizzare le appahiature
presenti nei centri cottura dei due Presidi Ospeda quelle presenti nei centri cottura del Oaggelico
Internazionale di Genova -Voltri e della struttuliavia G. Maggio 6 Ex Ospedale Psichiatrico di Geno
Quarto, ed attualmente di proprieta della ASL rifédi apparecchiature saranno cedute alla ditssatéAnche
nel caso in cui detta ditta decidesse di non atliz dovra farsi carico della loro dismissionetanazione,
previa autorizzazione dell’Ente Committente.

Nel caso in cui, la ditta offerente ritenesse ofapur approntare i pasti per i degenti dell’ E.Olli@a da un
centro cottura esterno, questo potra essere upic@ueello previsto per 'ASL n° 3 e per I'O. Evaatigo
Internazionale. Ovviamente in questo caso la diitea utilizzare, come sopra indicato, tutte leaappchiature
presenti sia nei centri cottura del E.O. Gallieteeka ASL n° 3 Genovese. Con centro di cotturarestunico

si intende un’organizzazione esterna per la predigmne dei pasti, organizzata in base alle egiat
industriali dell’'azienda offerente. Ad esempio potoptare per due centri cottura dislocati in modo
differenziato a livello metropolitano per ottimizeda fase di veicolazione.

Gli adeguamenti e/o integrazioni di apparecchiatdogmpianti che si rendessero necessari al #heatretto
espletamento del servizio saranno a carico detta dggiudicataria, cosi come saranno a carica dila
aggiudicataria tutti gli oneri di manutenzione oatia e straordinaria, al fine di mantenere ingtésfstato di
manutenzione, efficienza e funzionalita i centriattura le mense gli spazi necessari al posizi@rdo dei
carrelli comprensivi di tutte le apparecchiatureaticezzature.
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In tutte le modalita, alla fine dell’appalto, lepgpecchiature presenti nei due centri cottura mediase e tutte
quelle necessarie alla distribuzione del vitto,ngsie i carrelli rimarranno di proprieta dei diversiti
committenti.

Breve descrizione delle attivita

La ditta, oltre a quanto sopra descritto, dovacedere:

» allacquisto dei prodotti alimentari, le successifesi di stoccaggio, conservazione, lavorazione e
distribuzione fino al reparto ove i pasti vengormm&umati, il ritiro dei carrelli e la sanificaziomkel

carrello e delle stoviglierie per il successivditizzo;

» allaconsegna di pasti presso gli Stabilimenti @apieri e le strutture territoriali di seguito miegbrecisati:

STRUTTURE OSPEDALIERE
Azienda Pasti/anno Giornate Alimentari/anno

Gallino PonteX 20.790
Padre Antero Micone Sestri Ponente 33.322
Villa Scassi Sampierdarena 125.000
La Colletta Arenzano 34.891
Totale ASL 3 214.003
Ospedale Evangelico Internaziong
Sede di Casteletto 350 500
Ospedale Evangelico Internaziong
Presidio di Vol 39.050
[Totale O. Evangelico Internazionale 350 39.550
E.O. Ospedali Galliera 137.898
E. O. Ospedali Galliera (solo pranzi) 9.190
E.O. Ospedali Gal!lerg 4.109
(solo cene e colazioni)
E.O. Ospedali Galliera

. 3.481
(menu pre/post operatorio)
E.O. _Ospedall Gglllera 2 693
pranzi Day Hospital
Totale E. O. Ospedali Galliera 19.473 137.898

MENSA
Azienda Pasti/anno Giornate Alimentari /anno

IASL 3 - Villa Scassi Sampierdarena 26.236
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Totale ASL 3 26.236
E.O. _Os_pedall G_alllera 82 684
pasti dipendenti
E.O._ Ospedall_ Gall!era 17577
pasti convenzionati
Totale E. O. Ospedali Galliera 100.261
Ospedale Evangelico Internaziong 7 950
Sede di Casteletto '
Ospedale Evangelico Internaziong 2540
Presidio di Voltri '
Totale O. Evangelico Internazionale 10.490

MERENDE / SNACK DIALISI

Merende/snack

Snack dialisi 20.400
Totale Asl 3 20.400

STRUTTURE TERRITORIALI

Azienda Pasti/anno Giornate Alimentari /anno
Casa Circ. Marassi 18.746
RSA Campoligure 12.284
RSA Rossiglione 6.289
RSA Celesia 9.069
RSA Bolzaneto 12.130
RSA Quartd'Fior di Loto” 5.340
Comunita Familiare Integrata Reccg 3.546
GianSoldi Cogoletganche ex Caup) 12.699
Caup Voltri 1.664
Casa Michel. Quarto 13.104
Il Cammino Quarto 12.677
Reparto Speciale Quarto 7.209
Comunita Residenziale Murta 10.289
TOTALE STRUTTURE
TERRITORIALE ASL 3 125.046
CENTRI DIURNI
Azienda Pasti/anno Giornate Alimentari /anno

Centro Disturbi Alimentari Quarto 2.085
Centro Arcipelago Quarto 3.712
Centro Arcobaleno Quarto 4,254
Centro Quarto 3.578
Centro Castelli Voltri 4.306
Centro Montegrappa 3.776
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Centro Serino 3.550
TOTALE CENTRI DIURNI ASL 3 25.261

TOTALI Lotto n° 1 “Area Metropolitana”
Giornate Alimentari Merende/snack

Aziende Pasti/anno Mensa (pasti/anno) L
/anno dialisi
AZ. Sanitaria Locale n 25.261 339.049 26.236 20.400
Genovese
E.O. Ospedali Galliera 19.473 137.898 100.261
O.Evangelico 350 39.550 10.490
Internazionale

Lotto n®° 2 — A.S. L. N° 1 Imperiese:

Breve descrizione delle attivita:

La Ditta aggiudicataria, previa sistemazione echvade messa a horma dei tre locali cucina gisterdi ed
ubicati presso la sede ASL di Bussana (fraziorigadiremo), Ospedale di Imperia ed Ospedale di Boedig
dovra organizzare il servizio di ristorazione pmesedo il mantenimento del punto cottura per la mens
dell'Ospedale di Sanremo, e con veicolazionepdsti:

¢ da centro cottura Bussana a ospedale di Sanremmentab diurno Caup di via Goethe in Sanremo,
e da centro cottura dell'ospedale di Imperia a aediurno Caup in Diano Marina.
¢ da centro cottura Bordighera a mensa, centro diGagp e Dialisi in Ventimiglia

La Ditta partecipante, in sede di gara, dovra eese unPiano operativoche preveda I'eventuale
sistemazione dei locali di cui sopra e I'eventuadenpletamento delle attrezzature presenti e rildiviadl
sopralluogo da effettuarsi obbligatoriamente alédf; si precisa che per ASL n° 1 non necessitéenanti
opere strutturali.

Il piano dovra prevedere:

» lacquisto dei prodotti alimentari, le successivasif di stoccaggio, conservazione, lavorazione e
distribuzione fino al reparto ove i pasti vengoransumati, il ritiro dei carrelli e relative stovigl
(attualmente entrambi di proprieta aziendale) eolaseguente sanificazione del tutto per il suceess
riutilizzo;

» la consegna di piatti e stoviglie monouso nei reéptamalattie infettive in ospedale di Sanrem@nché
nei reparti di Psichiatria in ospedali di ImperiBardighera nonché nei vari Centri diurni Caup;

* la consegna di pasti nelle quantita presunte diisegrecisate :
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STRUTTURE OSPEDALIERE
Ospedale Pasti/anno Giornate alimentare/anno
Imperia 156.660 78.330
Sanremo 152.448 76.224
Bordighera 75.630 37.815
Totale 384.73 192.369
MENSA
Pasti/anno Giornate alimentari/anno
Imperia/Sanremo/Bordighera/Ventimiglia/Bussan 90.9
Totale pasti dipendenti 90.985
SNACK
Snack/anno
Snack trasferta - Dialisi 25.00
Totale snack 25.00

Lotto n® 3 - A.S. L. N° 4 Chiavarese:

Breve descrizione delle attivita:

La ditta dovra procedere :

» alla predisposizione di un centro cottura esteerdgpreparazione dei pasti e veicolazione dégliss,

» allacquisto dei prodotti alimentari, le successifasi di stoccaggio, conservazione, lavorazione e
distribuzione fino al reparto ove i pasti vengoramsumati, il ritiro dei carrelli e la sanificaziomke!

carrello e delle stoviglierie per il successivditizzo;

» alla consegna di pasti presso gli Stabilimenti @aperi e le strutture territoriali di seguito mgbrecisati:

STRUTTURE OSPEDALIERE
Ospedale Pasti/anno Giornate alimentari/anno

Chiavari RSA/Hospice 21.84
Lavagna 53.88(
Rapallo 31.512
Sestri Levante 37.77¢
Totale 145.008
Day surgery Lavagna 469

Day surgery Rapallo 1.59¢

Day surgery Sestri Levante o
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Day Hospital Diabetologia 769
Day Hospital Dipartimento Saly
; 864
Mentale e Dipendenza
Day Hospital Pediatrico o
Day Hopital Cardiologico 276
Day Hospital Nefrologico 104
Day Hospital Oncologico Ses
960
Levante
Day Hospital Fisioterapia Seg
72
Levante
Totale 5.117
Snack/anno
Snack Dialisi 937
Totale snack 937

Lotto n°® 4 IRCCS Gaslini:

Breve descrizione delle attivita:

La ditta dovra procedere:

all'acquisto dei prodotti alimentari, le successif@si di stoccaggio, conservazione, lavorazione e

distribuzione fino al reparto ove i pasti vengoramsumati, il ritiro dei carrelli e la sanificaziomnke!

carrello e delle stoviglierie per il successivditizzo;

all'erogazione del servizio pasti ai degenti comsprédday Hospital (comprese le diete speciali e

personalizzate), mediante utilizzo di un centribura interno all'lstituto;

al servizio ristorazione per dipendenti e per stigterzi;

alla predisposizione di un centro cottura internedrante la ristrutturazione con conseguente messa a

norma dei locali cucina attualmente in uso e messsposizione dallIRCCS Gaslini (per fasi o naade

l'utilizzo di strutture prefabbricate ad uso temmueo). La ditta potra utilizzare le apparecchetur

attualmente presenti integrarle o sostituirle. Raxymunque procedere allo smaltimento di quekauite

non idonee. Tutte le apparecchiature alla finéajgdlalto rimarranno di proprieta dell’Ente;

alla concessione degli spazi per la predisposizatlestimento (comprensivi di arredi e attrezzatae

gestione di due punti bar ristoro (la societa adjgataria dovra farsi carico di tutte le autoriznarz e

licenze);

alla predisposizione di un nuovo spazio mensa agarizzazione ad isole comprendente tutte le

attrezzature\arredi (vedi planimetria e progetwiminare);

alla progettazione esecutiva ed esecuzione dileutipere e forniture necessarie per il completaonéei

volumi della nuova piastra da destinarsi ai dudipdircui sopra ovvero mensa , bar, spazi di serez

sistemazioni esterne previa acquisizione del ptogitfinitivo, fornito in sede di offerta e redastecondo

le indicazioni e le modalita contenute rehpitolato prestazionale e negli elaborati di pretjo
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preliminare” agli atti del procedimentoGli elaborati, tenuto conto del volume degli stessiranno
consegnati all'atto del sopralluogo su supportorimfatico

+ alladeguamento degli attuali locali mensa daz#drsi per il periodo necessario al completameatie d
opere di cui sopra,;

» alla concessione della gestione di distributoroengtici di bevande calde/fredde, pasticceria, ggahini
etc.;

Relativamente alle attivita di cui sopra saranrcaaco della ditta aggiudicataria lo svolgimentwlise le
spese e gli oneri, nessuno escluso, di tutte kecheae le autorizzazioni occorrenti presso i arii (Comune
di Genova, Soprintendenza B.A.C., ENEL, ENPI, ISPESSL, Prefettura, Ispettorato del lavoro, VV.FF.,
UTIF, Amm.ne Provinciale, Telecom etc.) sia peinigtallazioni di cantiere che relativamente allerepda
realizzare, come previsto dall’art. 168 del D.R287/10, sara cura dell'Ditta ottenere il rilascallé relative
concessioni, permessi, convenzioni, da stipularsbime e per conto dell’lstituto Giannina Gastinlila base
dei disegni definitivi elaborati dall'lmpresa stasgygiudicataria.

Saranno a carico dell’azienda aggiudicataria tutti:

gli oneri per fornitura dei vettori energeticia§y acqua, energia elettrica, vapore, ecc.);
gli oneri di smaltimento olii esausti.

A titolo riassuntivo si riporta estratto del pmihare riportante la stima dei costi con le risgetbpere e
classificazioni (SOA);

CcCoD DESCRIZIONE OPERE IMPORTO €
A.00 OPERE EDILI (OG1) 899.000,00
B.00 OPERE IMPIANTISTICHE (OG11) 501.000,00
C.00 ONERI PER LA PROGETTAZIONE 20.000,00

TOTALE 1.420.000,00
D.00 ONERI DI SICUREZZA 80.000,00
TOTALE COMPLESSIVO 1.500.000,0

La categorigrevalente la categoria OG1, ed e subappaltabile nei luheit30%, ai sensi dell'art. 118 comma
2, terzo periodo del D.Lgs 12 aprile 2006, n.1@®&kart. 170 del DPR 5 ottobre 2010, n.207.

Tutte le prestazioni nonché lavorazioni, a qualsiategoria appartengano, sono subappaltabilieasis
dell'art. 118 comma 2 del D.Lgs 12 aprile 2006,63.1con i limiti di cui all'art.109 del DPR 5 otto9 2010,
n.207.

In particolare, ai sensi dell’art. 37 comma 11 [ddlgs 12 aprile 2006, n.163, come sostituito ddlgs.12
settembre 2008, n.152, se i soggetti affidatari sono in grado di realizzare le lavorazioni relatagli
impianti OG11, trattandosi di categorie di notevodatenuto tecnologico e di rilevante complessthica,

di cui all'art. 107 comma 2 del DPR 5 ottobre 206(®07. e con importo superiore al 10% dell'importo
complessivo dell'appalto, possono utilizzare il aofpalto con i limiti dettati dall'art.118 comma t&rzo
periodo del D.Lgs 12 aprile 2006, n.163 e dall'ai0 del DPR 5 ottobre 2010, n.207.
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Le predette lavorazioni sono comungo@rporabili ai fini della costituzione di associazioni tengoee di
tipo verticale,ai sensi dell’art. 109 comma 3 d&IHD5 ottobre 2010, n.207.

MODALITA’ DEL SERVIZIO

A titolo indicativo dovra essere preparato, annegite, il seguente n° di pasti:

Degenti:

° 110.000  colazioni

° 110.000 pranzi (di cui circa n° 18.250 dietecali/personalizzate)
° 110.000 cene (di cui circa n° 18.250 digkecsali/personalizzate)
° 58.400 brodi frullati etc .per divezzi traapei e cene

° 10.000 merende

5 35 3 3 5

Day Hospital

n° 10.000 pranzi

Dipendenti:

n° 118.000media pranzi personale dipendente (di cui circA@diete speciali)

Pasti per Terzi:

n° 13.000 media colazioni per assistenza
n° 23.000 media pasti per assistenza
n° 5.000 media pranzi tra frequentatori, bdirsgec. che accedono alla mensa

trattasi di pasti per accompagnatori che prestanist@nza ai pazienti e per frequentatori, i datbsottenuti
statisticamente dai riscontri degli anni 2012/2013.

Pasti per personale di culto:

n° 5.475 giornate alimentari o in alternativalégrate alimentari per la preparazione delle steke
saranno rimborsate al 50% del costo della gioralateentare

Il locale mensa dovra essere dotato di “servizgsaaper la riscossione diretta da parte dell’adjgatario e
la contestuale emissione di regolaeontrino fiscale” da rilasciare:
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e atutti i fruitori esterni in base al controvalatella consumazione,
» al personale dipendente per eventuali consumagidra.

Per gli accompagnatori che dovessero consumaastio pn reparto & previsto il vassoio personal@zah le
modalita di prenotazione dei degenti. Il rimborsgeaara mediante accordi con la Direzione dell'igtit

Relativamente a tutti i lotti si precisa che i dathtenuti nelle tabelle di cui sopra non hannoneaksaustivo,
la loro funzione e unicamente quella di conserdile ditte concorrenti I'individuazione approssiimatdelle
dimensioni del servizio da erogare.

La ditta aggiudicataria sara tenuta alla sommiaistne di tutte le maggiori quantita di pasti cleessero
occorrere, ai prezzi e alle condizioni di cui agti di gara, senza che possa pretendere compéandgionizzi
di sorta.

La stessa ditta non potra pretendere compensi @enei@ccezioni nel caso di minori quantita riclgest
Sono inoltre comprese tutte le attivita accessargervizio di ristorazione, costituite dal tradpadei carrelli,

dalla pulizia e sanificazione delle attrezzature lpeveicolazione e da ogni altra operazione caliage
connessa alla buona e completa esecuzione detiservi

Si precisa inoltre che nel corso dell'appalto slatazione dei Reparti o Strutture, la loro den@mzione e la
loro capacita ricettiva, potranno subire mutamemntiodificazioni in seguito a variazioni di tipo letico ed
organizzativo; di tali eventi sara data tempestimaunicazione alla Ditta Aggiudicataria.

Art. 2 Durata dell'appalto
La durata dell'appalto e fissata in nove anni, decti dalla data di stipula del contratto.

Qualora allo scadere del termine naturale predatacontratto, la Stazione Appaltante non avess®ra
provveduto ad aggiudicare il servizio per il pedaliccessivo. La ditta sara obbligata a contioyael un
periodo non superiore a sei mesi, alle stesse ziomicontrattuali vigenti alla data di scadenza.

Art. 3 Importo presunto dell’appalto

L'importo complessivo a base dell’appalto prevjsto una durata di nove anni € stimato in presunti:

Lotton®° 1 € 57.182.805,18 I.V.A. esclusa
Lotton° 2 € 22.802.940,90 I.V.A. esclusa
Lotton° 3 € 13.965.768,00 I.V.A. esclusa
Lotton° 4 € 20.387.821,50 I.V.A. esclusa

Totale: € 114.339.335,58V.A. esclusa.
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Lotton®4 €  2.709.000,50 I.V.A. esclusa (importo relab alla concessione)

Detta stima €& da considerarsi relativa ai soli fieila determinazione del valore complessivo defiato e
non costituisce alcuna garanzia sul numero deiiZeche saranno effettivamente erogati nel corso
dell’'esecuzione dell'appalto. L'importo dovra essarantenuto invariato per tutta la durata del ettty fatti
salvi eventuali adeguamenti ai sensi dell’'art. d&bD. Lgs. 163/06.

Art. 4 Sopralluogo

Le Ditte concorrenti dovranno obbligatoriamentenggare, a tutti gli effetti, l'ubicazione e le ctieaistiche
dei luoghi ove dovra svolgersi il Servizio, nonated locali, se disponibili, le eventuali appareatire di
cucina, accessori e carrelli che verranno evemeetate concessi in usal il loro stato manutentivo rilevando
altresi lo stato delle apparecchiature da utilgizapercorsi, lo stato della viabilita e gli assein genere al
fine di poter garantire la perfetta esecuzionecdatratto.

Le Ditte dovranno inoltre prendere conoscenzattk ta circostanze generali e particolari che possofluire
sulla determinazione dei prezzi, delle condiziamiteattuali e sull'esecuzione del Servizio, peuasse tutti
i dati e gli elementi necessari per la presentazitirun'offerta equa e remunerativa per le Ditss.

Per tale motivo le Ditte concorrenti, dovranno effare pena esclusiongil sopralluogo dei luoghi interessati
all'appalto nei giorni che verranno concordati dgomspettivi Enti committenti, prendendo accordinco
referenti indicati.

Durante il sopralluogo verranno consegnati allerade partecipanti alla gara le planimetrie dggizs messi
a disposizione nonché I'elenco delle opere diuttirazione necessarie di cui di seguito si inddoglhimporti

presunti:
e ASLnNn°1 €. 30.000,00
« ASL n° 3 €. 500000
« E.O. Galliera €. 100.[mD
* |RCCS G. Gaslini €. 1.500.000,00

Al termine del sopralluogo, verra rilasciata in ieogpposita attestazione, sulla base della quadepsssibile
dichiarare l'effettiva effettuazione del sopralleograle attestazione verra rilasciata esclusivaenetie
persone di seguito elencate munite di appositordeato di riconoscimento:

¢ il titolare dell'impresa;

* il legale rappresentante dell'impresa munito dicgiia documentazione comprovante la sua figura,;
* il Direttore tecnico dell'impresa munito di app@sdocumentazione comprovante la sua figura;

¢ altro soggetto munito di specifica delega confaddhlegale rappresentante o titolare dell'impresa.
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Una persona potra eseguire sopralluoghi in rapptasea/delega di una sola impresa.

In caso di R.T.I. costituita occorrera il sopratjoodei soggetti sopraindicati per conto della méarita ca-
pogruppo.

In caso di R.T.l. costituendo occorrera che il aipogo sia effettuato dai rappresentanti di iutbmponenti
la costituenda R.T.I.

Referenti :
Lotton® 1:
A.S.L. n° 3 “ Genovese™ dott. Vinicio Bellini tel. 010/8495243
E.O. Galliera: Sig.raTiziana Cocco tel. 010/5632433
0. Evangelico Internazionale. Geom md&Poggi tel.010/5522236
Lotto n° 2:
A.S.L. n° 1 “Imperiese™ Sig. Doma Diego cell 366 6874532
in caso di assenza od impedimentoattart:
Sig. Gullo Carmelo cell 368578533
Lotto n° 3:
A.S.L. n° 4 “Chiavarese™ dott.altizio Greco tel. 0185/329283
Lotto n° 4:

|.R.C.C.S. Giannina Gaslini: Dott. ssa Rosella Picco 010/6363341
Ing. Gaetano Tufaro 010/56362479

Art. 5 Utenze

Tutte le utenze sono a carico della ditta appattr

Le utenze che non potranno essere approvvigiomaitamente saranno quantificate in relazione féditévo
consumo da verificarsi con appositi contatori dddlarsi da parte della ditta aggiudicataria.

Art. 6 - Oneri a carico dell'aggiudicatario

L’espletamento del servizio come previsto nel pneseapitolato tecnico nonché in tutti i rimanetéborati
relativi alla gara in questione, prevealearico dell’Aggiudicatario quanto segue:

Timbro e firma leggibile del Legale rappresentadédia Ditta

ARS Liguria — Area Centrale Regionale di Acquisto
Sede operativa: Via G. D’Annunzio 64 - 16121 Genova
Tel +39 010 548 8562 - Fax +39 010 548 8566 — Sito web www.acquistiliguisti.it

14




W0 Wa AGENZIA REGIONALE SANITARIA ENTRALE REGIONALE DI AcauisTo REGONE LoURA

INTERVENTI/SERVIZI DI CARATTERE GENERALE

* |a direzione operativa del servizio e la sua orggaiione complessiva;

* intestazione alla ditta aggiudicataria dell'autpé@izione sanitaria relativa ai locali adibiti a cent
cottura ed a mensa dipendenti, con menzione dedataro della gestione sul quale ricade per I'mter
periodo contrattuale;

* il controllo affinché tutte le norme in materiagigne, anche quelle relative al vestiario, siago-ri
rosamente rispettate dai dipendenti, nonché gpelda sicurezza sul lavoro (D. Lgs n° 81/2008);

e la fornitura di tutti gli strumenti individuali davoro per i propri dipendenti;
* J'acquisto delle derrate e di quant’altro occoreepér I'esecuzione del servizio;

¢ la fornitura di tutti i dispositivi di protezion@dividuale contro gli infortuni, previsti dal D. kgn®
81/2008 e s.m.i., in materia di sicurezza deliayo

* ['obbligo di supervisione sui lavori, sui materialsugli accessori di cui sopra;

* la veicolazione dei generi di dispensa e acquanskcquanto meglio precisato nel prosieguo;
* il pagamento delle imposte e tasse derivanti dalliazione del servizio;

* il pagamento delle spese dovute per le analisi aligienti e sui locali;

* il ritiro e lo smaltimento degli olii esausti dargadi ditta autorizzata con relativa certificazota
esibire arichiesta;

* 0ogni operazione e prestazione, anche se non eaplEte indicata, necessaria per il corretto svol-
gimento ed organizzazione del servizio oggettoajgaltg

¢ |'aggiornamento professionale del proprio persgnale

* lafornitura e tenuta del vestiario al personalle tla consentirne I'immediata distinzione dal peate
degli Enti e dalle altre ditte presenti in loconddentificazione nominativa e qualifica;

* la pulizia quotidiana dei luoghi adibiti a magazzedegli spogliatoi del personale;

* la predisposizione di procedure permanenti basaterscipi del sistema HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Point) da consegnare agli Enti Qaittenti all’'inizio del servizio;

* la derattizzazione, disinfestazione, pulizia erdesgione di tutti i locali presi in consegna, riepetto

della normativa HACCP, mediante procedure basatersicipi del sistema stesso, come previsto dal
Regolamento CE 852/04;

* il rispetto del piano di autocontrollo specificariattivita in ottemperanza alle norme HACCP;
* gli oneri del personale come meglio di seguito isedo nel presente capitolato;

* larilevazione della qualita percepita con modalitarapi da concordare con le Strutture Competenti
dei singoli Enti Committenti.

* nel caso invece d’estensione dell'appalto, neitliprevisti dalla normativa, ad altre struttureDigta
Aggiudicataria si obbliga ad effettuare le prestazcon le medesime modalita descritte per letstreit
analoghe a quelle gia appaltate.

» Gli adeguamenti e/o integrazioni di apparecchiagdoempianti che si rendessero necessari al #he d
corretto espletamento del servizio saranno a catédla ditta aggiudicataria, cosi come saranno a
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carico della ditta aggiudicataria tutti gli onerirdanutenzione ordinaria e straordinaria, al fine d
mantenere in perfetto stato di manutenzione, efiizh e funzionalita i centri di cottura locali rean
e loro pertinenze.
Conseguentemente nel corso della gestione ddkeela ditta appaltatrice dovra integrare o so-
stituire a sue spese le apparecchiature e le zdtigz esistenti e non piu funzionanti con altre.

> Interventi comuni a tutti i lotti di cui all’art. 1

* la preparazione e veicolazione dei pasti, prodotti‘'vassoio personalizzato’, presso i vari
padiglioni/reparti all'interno degli Stabilimentigpedalieri Galliera e Villa Scassi — lotto n° &r fe
strutture di cui al lotto n° 3 e per il lotto n"SAabilimento Ospedaliero IRCCS Gaslini ;

* la preparazione e veicolazione dei pasti, prodgottnultirazione’ per le strutture del lotto n° € per
I Strutture Ospedaliere e Territoriali non ricoege al punto precedente. La veicolazione deveasser
intesa franco piano reparto in luogo da concordaregli enti committenti;

* la consegna dei generi di dispensa ai diversi tegiirvari Stabilimenti Ospedalieri - lotti n°d$ 2,
n°3en°4,
* la preparazione dei pasti, da distribuirsi prdesoense dipendenti — lotti n°1, n° 2 e n° 4;

* la fornitura di tutti i contenitori necessari petrasporto dei generi alimentari nonché dei gederi
dispensa nelle Strutture/reparti interessati eteetta pulizia degli stessi dopo il loro utilizzo;

* |a manutenzione e/o sostituzione dei carrelli termmiessi a disposizione dagli Enti Committenti per
la veicolazione del vassoio personalizzato e naziime;

* il lavaggio di tutti i carrelli, vassoi e di tutte tipologie di contenitori utilizzati per il trpsrto dei
pasti preparati;

* [|'approntamento delle diete speciali per patolagjzersonalizzate;

* la fornitura dei prodotti dietetici e di tutti glimenti necessari indicati nel dietetico;

* lafornitura e gestione di un sistema di prenotagjoaccolta dei dati di dei pasti e la loro elalzane
(report);

* il reintegro dell'utensileria, delle stoviglie egleutensili di cucina utilizzati. Le posate utiiate
potranno essere d'acciaio previo accordo con lezdini sanitarie degli enti committenti, che
provvederanno ad indicare, per ragioni di sicurezeaparti presso i quali le posate dovranno esser
obbligatoriamente in materiale monouso.

* il lavaggio delle stoviglie, attrezzature e qualtttautilizzato per la preparazione ed il consuded

pasti dei degenti e personale dipendente, deliezatiture utilizzate per il trasporto del vitto, e
comunque ogni operazione necessaria per I'espletandel servizio.

Art. 7 - Composizione della giornata alimentare

La giornata alimentare deve prevedere almeno st pancipali:colazionepranzo e cenadistribuiti ad orari
prefissati e composti da piatti codificati.
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A) MENU Al DEGENTI
Colazioni

La prima colazione dovra prevedere bevande caldalieaenti tipici della prima colazione italiana:
1. bevande:

- latte frescqper il lotto 1 limitatamente all’O. Evangelico liet (Castelletto e Voltri) e il lotto 2 ASL 1
Imperiese potra essere utilizzato latte in polvere o a lurggmservazione comunque adatto al
funzionamento dei previsti distributori)

- caffe (miscela costituita da solo caffe);

- thé in filtri protetti oppure gia pronto non aroiimaato

- caffé d'orzo solubile, su richiesta, da non sonstiiie ai pazienti celiaci

2. alimenti
- yogurt bianco o alla frutta;
- bustina di zucchero monodose
- dolcificante acalorico per pazienti diabetici frfouttosio) in bustina;
- confezione fette biscottate, o, in alternatiecanfezioni di biscotti secchi monodose
- confezione monodose di marmellata o miele;
- limone fresco da aggiungere al the.

3. accessori
- cucchiaio in acciaio (od materiale monouso) tmmagliolo di carta confezionati in set singoli.
- tazza per alimenti in materiale resistente camigp anticalore capacita 250/300 cc.

Pranzo e Cena

Il menu dei degenti deve essere articolato corgeese

— un primo piatto a scelta;

— un secondo piatto a scelta ;

— un contorno a scelta;

— una porzione di pane o grissini (razioni confezterangolarmente);

— frutta fresca o cotta senza zucchero o purea tlafsenza aggiunta di zuccheri o dessert
— acqua non gassata (500 ml a pasto bottiglia icqetappo a vite)

— set di posate tris in plastica 0 acciao (cucchifigghetta e coltello con tovagliolo) in confezione
singola (dotazione minima) qualora il menu prewsdeun dessert a cucchiaio sara integrato con una
ulteriore posata.

Merenda (per lottin° 1 e 4)

— Succo di frutta in brick o thée in brick con biscsgcchi o crackers
in alternativa:
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CenTtraLe Recionate o Acauisto =

— Mousse di mela o budino con posata monouso dalaeécoon i generi della prima colazione

Sacchetto snack per trasferte e dialigiper lotto n° 2 e n°3)

— Due panini imbottiti
— Un frutto (anche limoni)
— Una bottiglietta d’acqua da 0,50 Lt

Le tipologie dei pasti previsti obbligatoriamener i degenti sono le seguenti:

LIGURIA

COLAZIONE.
vitto comune/dieta speciale standard/dieta
personam (dieta personalizzata)

per reparti di degenza

aeer RSA/Hospice

per CAUP

PRANZO E CENA:
vitto comune/dieta speciale standard/dieta
personam (dieta personalizzata)

per reparti di degenza

er RSA/Hospice

er CAUP

Centri diurni (solo pranzo)

MERENDA

per RSA/Hospice

per pazienti in dialisi

MENU’ FISSO LEGGERO/DI INGRESSO

per nuovi ricoveri

per Day Hospital non accorpati alla degenze

per Day Surgery

SACCHETTO SNACK

per degenti delle CAUP in trasferta

per pazienti in dialisi

MENU’

La scelta dovra essere cosi articolata;

Primi:

Pranzo - Cena su 3 scelte di primi piatti (di cui un primo titaelaborato , uno in bianco, una minestrina in

brodo)

SEMPRE DISPONIBILI: semolino, brodo di carne, loeggetale, pastina in lato.

Secondi:

Pranzo - Cena su 3 scelte di secondi piatti (di cui 1 o 2 preeelaborate, un bollito di carne o di pollo, un

formaggio o salume affettato)

SEMPRE DISPONIBILI: foaggini tipo bebé, omogeneizzati di carne, camiéata

Contorni Pranzo e Cena :su 2 scelte di contorni cotti o crudi

SERIP DISPONIBILI: patate lessate, pure ditate.
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Frutta Pranzo e Cenasu 2 scelte di frutta o dessert tra frutta fregogurt o budindla frutta cotta e la mousse
di mela devono essere sempre disponibili per fe siEcia)i

NOTE: | menu dovranno prevedere la seguente rotazienesecondi piatti:

2/3 volte alla settimana carni rosse
3/4 volte alla settimana carni bianche

PRANZO 1/2 volte la settimana pesce
1/2 volte uova (preparazioni a base di uova)
1/2 volte alla settimana carni rosse
2/3 volte alla settimana carni bianche
CENA 1/2 volte alla settimana pesce

1/2 volte alla settimana uova (0 preparazionsa lbauova)
1/2 volte alla settimana bresaola/prosciutto cotto
1 volta alla settimana formaggio

Per la preparazione:
Verdura: privilegiare quella di stagione e preferibilmeatkm zero;

Frutta : dovranno essere sempre presenti almeno due qdalitatta di stagione (schede merceologiche
allegato 5)

Condimenti: dovranno essere forniti esclusivamente in mononazcon un singolo componente (solo olio
extravergine di oliva, solo sale, solo aceto, gty saranno accettate miscele (olio e aceto
e/o limone) nella misura di una confezione monogsdipo per paziente ad ogni pasto. Per
quanto riguarda i condimenti da usare in cottuoaral essere utilizzato solo olio extravergine
di oliva; devono essere esclusi burro e margariaene per la preparazione di occasionali
piatti speciali/tipici in cui sia segnalata la praza di tali ingredienti;

Dadi da brodo: € consentito 'uso di dado da brodo e/o estratiache, solo se garantito privo di glutine,
ossia delle qualita elencate nel Prontuario deitsazione per Celiaci;

Per pasta/riso:in bianco si intende: conditi con olio extravergh oliva senza aggiunta di formaggio grattu-
giato;

Il formaggio grattugiato: deve essere fornito a parte in monorazione da.l€irga (solo parmigiano o grana
padano)
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La quantita degli ingredienti utilizzati per la pegazione dei pasti deve essere quella indicata tadelle
dietetiche (allegati: n° 2 grammature, n° 5 scheéeceologiche e n° 3 prontuario dietetico del Gaglin®
3bis allegato al prontuario Gaslini), che contemiplé&abbisogno calorico medio giornaliero, noncleé |
percentuali dei singoli nutrienti per il pazienspedalizzato.

Per le preparazioni sara fatto obbligo di utiliziana percentuale pari al 5% di prodotti regiotipici e/o di
filiera corta con particolare attenzione alle przidni locali stagionali.

Rientra tra le prestazioni dell'appalto anche Imsonistrazione della colazione, del pranzo e dedlaa al
personale presente presso le strutture indicategs®ic.).

La cottura dei cibi dovra salvaguardare l'aspeftenico-sanitario, il valore nutrizionale e la gtilita del
pasto.

Non sono ammesse tecniche di preparazione e cogtaalimenti non sperimentate e codificate.

Art. 9 - Caratteristiche del vitto comune e dellaliete

Le direttive e la composizione qualitativa e quatitia delle diete sono contenute pebntuario dietetico
(Allegato n° 1 — prontuario dietetidoe nel prontuario dietetico pediatrico(allegati: n° 3 prontuario dietetico
Gaslini e n° 3bis allegato al prontuario).

Per il vitto comune fara testo gli Allegati n° 8°,3 e 3bis che prevedono la grammatura corrédiiita +/-
5%.

Saranno da prevedere:

A. Vitto Comune:

e dieta normocalorica: fruibile in tutte quelle situazioni che non riedano un trattamento dietetico
speciale;

e dieta normocalorica morbidache possa prevedere, sulla base della dieta noatoraxa, particolari
accorgimenti necessari per la terza eta in reginlendo degenza o per pazienti con lieve disfagia
(pasta di piccole dimensioni, elaborati alimentuoffici o di facile masticazione, quali polpette,
sformati, ripieni, torte di verdure, filetti di pes etc.);

* dieta normocalorica _per altre osservanze religiosesi ritiene necessaria la preparazione di valide
alternative.

¢ dieta ipercalorica: con grammature maggiorate delle porzioni.

B. Dieta speciale Standaradatte a specifiche patologie con caratteristichenatologiche precodificate.

C. Dieta ad personam (dieta personalizzatafhemi dietoterapeutici ricettati individualmeptr soggetti
con problematiche nutrizionali complesse.
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La Ditta Aggiudicataria dovra predisporre mentisgtnali stagionali (estivo ed invernale), prevetten
variazioni stagionali, sulla base delle indicazigenerale del presente Capitolato fermo restangdodaibilita
della Direzione di variarne, concordando, i contecon I'Aggiudicatario.

Resta inteso che la ditta appaltatrice si impegeardezionare ogni altra dieta speciale/persorati@&zhe
venisse richiesta per particolari esigenze devedcati senza aggravio di prezzo.

Per ogni piatto cucinato la Ditta Aggiudicataria dizbligo di rispettare scrupolosamente le graraneat
previste, come da ricettario.

La ditta aggiudicataria dovra fornire le schedeigte delle derrate alimentari proposte nei menquiali
dovranno risultare conformi alle tabelle merceatbgi dei prodotti alimentari allegati al presentpittdato
(allegato n° 5). Fatti salvi eventuali inserimenti di prodotti miiache in tal caso saranno oggetto di specifica
valutazione ed approvazione da parte delle steuttampetenti delle singole Amministrazioni.

| cibi forniti dalla Ditta Aggiudicataria dovranressere “sicuri” tali da non determinare rischi mimologici,
chimici e fisici (ingestione di residui quali lisehli pesce, noccioli, ecc.) di buona palatabilipkessentazione
organolettica .

Qualora nelle diete non sia gradito dal pazientganicolare alimento, al momento della prenotazidel
pasto, potra essere riportata la sostituzioneast®lti piatti della giornata, compatibilmente darpatologia
del paziente.

La ditta aggiudicataria dovra prevedere tra la dotee di apparecchiature, la presenza di specifensili o
attrezzature per la preparazione di speciali alim@nevisti dal Servizio dietetico aziendale, oltre
omogeneizzatori e centrifughe.

La preparazione delle diete speciali per patoleguersonalizzate deve avvenire presso un’areaatediel
Centro/i Cottura, la ditta aggiudicataria deve paare la presenza di almeno una dietista per ogmir€ di
Cottura, in possesso della Laurea in Dietistidtototequipollente, durante l'intera fase prodattdistributiva
con il compito di sovrintendere alla preparazioegpésti a seconda della tipologia prevista nomietié diete
speciali, garantendo la sicurezza delle procedjegiche.

In particolare per la dieta priva di glutine, peitare il rischio di contaminazione, sara da preredina linea
di preparazione e distribuzione ai reparti sepatatie altre e facilmente identificabile .

L'esecuzione delle diete speciali per patologie erspnalizzate deve prevedere operatori dedicati,
appositamente formati.

Alcuni prodotti utilizzati per la preparazione deltliete od in sostituzione di alimenti comuni (potiid
aproteici, senza glutine, iposodici, olio MCT, HN2Hc.) sono da ritenersi di utilizzo comune e duia
cucina dovra sempre esserne fornita, prevedendearieta nei formati.

La giornata alimentare dovra prevedere anche l@mder per i pazienti in seduta dialitica; dovrdtnegpre-
vedere supplementi per particolari situazioni clia.
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Nessuna integrazione dei menu con generi di dispgwra essere soddisfatta senza la preventiva
autorizzazione della Direzione Sanitaria e spezificdine del Servizio competente dei vari Enti Catranti
previo accordo con il Servizio di Dietologia Aziexte.

Art. 10 - Diete speciali standard e personalizzate

Le diete speciali per patologie e personalizzateaymao predisposte secondo le richieste proverdganteparti.
La Ditta Aggiudicataria deve garantire la regoléoenitura di prodotti destinati ad una alimentazdon
particolare, normati dal D. Lgs. n° 111/92. Trasiuprodotti € richiesta, per esempio, un ampiaetardi
scelta in relazione all'utilizzo nelle diverse pesioni dietetiche: omogeneizzati di carne (vitelmanzo,
pollo, tacchino, agnello etc), omogeneizzati digeeldrota, sogliola, etc), omogeneizzati di frifiara, mela,
banana, prugna etc), latte e farine speciali liteafiti.

Dieta ipoproteica prodotti confezionati con farine prive di protei(pane, fette biscottate, biscotti, pasta di
vari formati per piatti asciutti e in brodo).

Dieta iposodica:fette biscottate e grissini iposodici.

Dieta priva di glutine: prodotti confezionati con farine prive di glutineae, fette biscottate, biscotti, pasta
di vari formati per piatti asciutti e in brodo), ligdéte di riso o di mais (da scegliere al
momento della prenotazione)

Intolleranza al lattosio: latte delattosato

Disfagia: biscotto granulato solubile, yogurt cremoso bian@dla frutta senza pezzi, pasti pronti

Diete ipolipidiche: yogurt magri, olio mct, prodotti da forno a limibaapporto di grassi (biscotti, crackers etc)

Ciascuna dieta dovra essere confezionata sulla delfa stretta osservanza del menu e delle gramenat
indicate dalla Struttura di Dietologia. Le dietegmnalizzate verranno preparate solo secondo sempreni
individuali fornite dalla Struttura di Dietologia.

MODALITA' ORGANIZZATIVE

Art. 11 - Pasti ai Degenti:

COLAZIONE:

a) perilotti nn° 1, 3 e 4 (ad eccezione dello Statghto Ospedaliero Villa Scassi) non & prevista la
preparazione e distribuzione della colazione, ktadappaltatrice dovra consegnare i generi per la
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preparazione della colazione (come piu oltre sfmtd), entro le 14.00 della giorno precedente ;

b) solo per lo Stabilimento Ospedaliero Villa Scassiparazione e cottura delle colazioni dovra avvenire
presso il centro cottura aziendale e consegnatdoirei contenitori, presso i vari reparti conrledalita
e gli orari secondo le esigenze.

C) per I'O. Evangelico Internazionale, per i presididstelletto e Voltri e per il lotto 2 ASL n°lthperiese
le bevande dovranno essere direttamente preledaldistributore automatico messo a disposiziogig n
cucinetta di reparto, in comodatotalmente e tempestivamente manutentato per ctiresahreparto il
rispetto dell’orario quotidiano di preparazione emsninistrazione della colazionda tolleranza
nell'erogazione compresa nella giornata alimentiwera essere del 20% in + qualora necessitasse
bevanda e solo quella di conforto ai degenti netgriggio — eventuali necessita ulteriori di solgdrele
cosi distribuite saranno pagate dal committent®sto pari ad un quarto del prezzo offerto periaag
colazione cosi come dettagliato in offerta econamigpetto alla giornata alimentare)

PRANZO E CENA:

a) Preparazione e modalita di somministrazione delzma della cena secondo quanto indicato ai seiguent
punti del presente articolo;

b) Trasporto, consegna e ritiro dei carrelli termioiassoi dei pasti franco Reparti di degenza conddo
automezzo (omologazione almeno euro 4 D.M. 25/A7/p0

Si precisano inoltre i seguenti aspetti :

PRENOTAZIONE:

La prenotazione dei passara effettuata da personale dell’ente committentiovra avvenire mediante un
sistema informatizzato con I'utilizzo di terminalaltra metodologia, fornito e installato a prepure e spese
dalla ditta aggiudicataria. Sara cura della dialtante aggiudicataria la formazione di dettcspeale.

La prenotazione dei pasti, sara effettuata conddatita di cui al precedente comma, presso i simgphrti a
letto del paziente, solamente per gli Stabilim@ypedalieri di Villa Scassi e del Galliera sar&@tfiata dal
personale della ditta appaltatrice (opportunamésrt@ato), il giorno precedente la consegna delgash
orario da concordare con le singole Aziende.modalita di accesso del personale della ditzakgtrice
dovranno essere concordate con le strutture compees singoli Enti.

Eventuali variazioni alle prenotazioni effettudtgiorno precedente, riguardanti nuovi ingressidifiche di
menu, dimissioni e diete speciali, saranno comteica
mediante il sistema informatico entro le ore 9.80ippranzo e entro le ore 15,00 per la cena;
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Dovra essere prevista una procedura per le prdaontadternativa da usarsi in caso di malfunzionatoelel
sistema informatico

Il menu fisspche dovra comunque tenere conto delle patolagfi@akiente, dovra essere concordato con le
competenti strutture aziendali all'inizio dell’apgioa

Per ciascun nuovo ricoverato nella fascia orarlanttino o del pomeriggio dovra essere approrndalta
ditta aggiudicataria, per il pranzo/cena della ggda stessa, un vassoio o un pasto contenente ninfisso
leggero o di ingresso (composto da un primo sasondo fredda@u indicazione della Struttura Sanitaria
competente.

Il personale della ditta appaltatrice che riceverkenotazioni dei pasti, qualificato e formato [gespecifica

funzione, ricevera in apposito modulo o per viatedaica, nellambito del sistema informatico inous
indicazioni delle tipologie di diete a cui sonotepbsti i singoli degenti e sulla base delle paksibelte legate

alla tipologia di dieta.

RINTRACCIABILITA’ DEI PASTI:

E fatto obbligo alla Ditta Aggiudicataria di prep@sre un apposito sistema informatico di rintrabig dei
pasti prenotati e realmente consegnati per ciasemtro di costo/reparto in base alle indicaziondede
Direzioni Sanitarie dei singoli Enti Committentiolranno quindi essere forniti per ogni singolo ermtati di
rendiconto dei pasti per singola struttura il colitre la liquidazione delle fatture. Dovranno esssomunque
rintracciabili i pasti per degenti, anche per mprel\post operatorio. In mensa dovranno essemactibili
pasti per dipendenti e altri autorizzati dalle diogi sanitarie

In particolare dovra essere possibile rintracciapasti per eventuali accompagnatori, per borsissltro
personale autorizzato . Dovranno essere comungdergiati eventuali pasti consumati in reparto o
degenti.

Art. 12 - Variazioni dei menu

Per ciascun nuovo ricoverato nella fascia orarlang#tino o del pomeriggio dovra essere approndatta
ditta aggiudicataria, per il pranzo/cena della ggda stessa, un vassoio o un pasto contenente ninfisso
leggero o di ingresso (composto da un primo sasondo freddajon costi pari al 30% del prezzo pasto
su indicazione della Struttura Sanitaria competente

Il prezzo del pasto (pranzo e cena ) dovra esser@otto del 30% per i pazienti rientranti nel menu
pre\post operatorio previsto nel “Prontuario dieteico ospedaliero”

Le eventuali variazioni del menu dovranno essem®lta in volta concordate con la Struttura di Diegia ed
approvate con autorizzazione scritta dalla DireziBanitaria. Nessuna variazione potra essere apgpsenza
I'approvazione scritta.
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E’ ammissibile in via eccezionale una variazioné rdenu nei seguenti casi € comunque sempre previo
accordo con la Direzione Sanitaria di ciascun Eotamittente:

* guasto di uno o piu impianti nella realizzaziaiet piatto previsto;

* interruzione temporanea della produzione pereaupreviste quali incidenti, mancanza di energia
elettrica;

« scioperi generali, salva I'esigenza di garartomunque i servizi essenziali;

* avarie delle attrezzature e/o strutture di coresgone dei prodotti deperibili;

» costante non gradimento di alcuni piatti.

La ditta aggiudicataria dovra provvedere a teneigidcenza presso ogni singola struttura geneniegiiari a
lunga conservazione, con la finalita di garantimgoasto in condizioni di emergenza. Dovranno eqa@nésti
anche piatti posate e quant’altro dovesse occoperda consumazione di detti pasti. Rimane sendpre
competenza della ditta aggiudicataria la custodit @ntrollo della scadenza di detti prodottgiacenza.

Art. 13 - Pasti ai Dipendenti

Il servizio mensa dovra essere svolto 5 giorni sditimana festivita escluse dalle ore 12,00 akeld,30, a
cura del gestore con proprio personale, in apgdosali individuati e messi a disposizione dain@uittenti
adibiti a mensa - con il sistema della linea seffs€e e porzionamento delle portate calde - ppeisonale
dipendente, per altri soggetti ammessi dall’Azieadeuire del pasto mediante specifica autorizaazider
il lotto n° 2 ASL n°® 1 Imperiese il servizio dowssere svolto su 6 giorni

Si indicano di seguito le strutture presso le gdalira essere svolto il servizio nsardipendenti:

Lotton° 1
— E.O. Galliera
— Stabilimento Ospedaliero Villa Scassi
— O.E.l sede di Castelletto e Presidio di Voltri.

Lotto n° 2
— Stabilimento Ospedaliero Imperia
— Stabilimento Ospedalieri Sanremo
— Stabilimento Ospedaliero Bordighera
— Strutture Bussana e Ventimiglia

Lotto n°® 4
— |RCCS Gaslini

Il servizio mensa per i dipendenti sara ad accdsstio presso i self service, mediante rilevazielettronica
(badge) collegata con il sistema rilevazione presexziendale.
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Il rendiconto dei pasti dovra essere fornito costisse modalita previste dal precedente art. lljirdeente
capitolato.

Art. 14 - Menu per mensa dipendenti

Il menu per mensa dipendenti deve essere prediispos cadenza bisettimanali e stagionale e dasgare
articolato, salvo situazioni di assoluta eccezibdasu cinque giorni settimanali ( 0 6 giorni patto n° 2) nel
seguente modo:

e un primo piatto a scelta fra tre
* un secondo piatto a scelta tra due caldi ed umnléréformaggio/ prosciutto)
e un contorno a scelta tra verdura cotta di stagioowerdura cruda .

I menu deve essere completato con il pane e narbavanda (acqua 500 ml) frutta o dessert.

La distribuzione dovra avvenire nei locali messiigposizione delle singole Aziende. La ditta affatia
dovra dare disponibilita all'eventuale preparazidingiatti espressi (il secondo piatto).

A disposizione dei commensali, dovra essere qantdiente assicurata la disponibilita di olio (dagliextravergine
d'oliva), aceto, aceto balsamico, sale, spezibesaromatiche, maionese, ketchup, stuzzicadesstglioli.

Nell'ambito dei menu della mensa dovranno essevisfigiornalmente anche piatti che non contengautime.

Non e consentita la distribuzione di bevande alduel

Il servizio comprendera tutte le operazioni neciesabfunzionamento della mensa dall'apertura allacchiusura.

I numero dei pasti per i dipendenti effettivametiggribuiti sara giornalmente dedotto dai tabdletrilevatori automatici
di badge gia installati presso il locale mensal'Ehée ospedaliero mettera a disposizione delfiigiore.

L'accesso alla mensa dovra essere consentito wemtaniurante i giorni lavorativi e per una solgaval giorno.
Durante la gestione la ditta aggiudicataria pragedempre a sua cura e spese, ad effettuareia gitutta 'area adibita
a mensa per la preparazione, distribuzione e candenpasti compresi gli accessi e servizi anifaghi, spogliatoi,

ecc.). La stessa dovra, inoltre, provvedere allémiato riassetto dei tavoli lasciati liberi dagéinti. Nei servizi igienici
dovranno essere sempre disponibili carta igiesétagtte di carta e sapone liquido per le marii apgositi distributori.

Art. 15 - Tipo e modalita di confezionamento dei @sti

La tipologia e la modalita dei confezionamento agatterizzata dall’'utilizzo del ‘vassoio personzdito’ o
del ‘multirazione’ ed in particolare :

1 Preparazione e consegna dei pasti, dal Centrottlit@ai reparti tramitevassoio personalizzato’
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Lotto n° 1 “Area Metropolitana” per :
Stabilimento Ospedaliero Villa Scassi
E.O. Galliera

Lotto n®3 ASL 4 Chiavarese

Lotto n° 4 IRCCS Gaslini

Preparazione, veicolazione e consegna dei pastigpasti dal centro cottura fmultirazione” per gli
Stabilimenti Ospedalieri e le Strutture Territarial

e Lotton®1:

Stabilimenti Ospedalieri:

La Colletta — Arenzano

Padre Antero Micone — Genova Sestri Ponente
Gallino — Genova Pontedecimo

Ospedale Evangelico Internationale Sede di Casielet
Ospedale Evangelico Internationale Sede Presiduwldifi

Strutture Territoriali:

Casa Circondariale di Marassi

RSA Campoligure

RSA Rossiglione

Centro Disturbi Alimentari - Quarto
Reparto Speciale — Quarto

Casa Michelini Quarto

I Cammino Quarto

Comunita Terapeutica Quarto

RSA Celesia

RSA Pastorino Bolzaneto

RSA Psichiatrica ‘Giansoldi’ — Pratozanino (compr&€aup)
CAUP - Vico Castellea — Voltri
Centro Residenziale — Murta

Centro Diurno ‘Arcipelago’ — Quarto
Centro Diurno ‘Arcobaleno’ — Quarto
Centro Diurno Quarto

Centro Diurno ‘Castelli’ — Voltri
Centro Diurno C.so Montegrappa
Centro Diurno Serino

« Lotton® 2
ASL 1 Imperiese
Stabilimenti Ospedalieri:
Imperia
Sanremo
Bordighera
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3 Preparazione e distribuzione tramite linee “setfise” dei pasti ai dipendenti nei seguenti appésitali
mensa:

* Lotto n° 1 Area Metropolitana:
E.O. Galliera
Stabilimento Ospedaliero Villa Scassi

* Lotto n°®2 ASL 1 Imperiese

Stabilimenti Ospedalieri:
Imperia
Sanremo
Bordighera

Strutture:
Bussana
Ventimiglia

e Lotto n° 4 IRCCS G.Gaslini

4 Veicolazione e distribuzione tramiteultirazione con linea “self-service” dei pasti ai dipendemgi
seguenti appositi locali mensa:

Stabilimento Ospedaliero &i#cassi
O.E.l. sede Presidio di Voltri
O.E.l. sede Castelletto

Art. 16 - Modalita di confezionamento dei vass@ersonalizzati.

Il vassoio personalizzaideve essere confezionato su apposita linea dignannento allestita presso il centro
di cottura; esso dovra riportare, di norma, unaraiino con indicazione del reparto, delle generaditdel
numero del letto del paziente cui € destinatoadissegnata e data; dovra altresi essere dotstiovidjlie in
porcellana, ceramica o altro materiale resisteraa, copertura. Nel vassoio dovranno essere ricsagdee
posate in materiale in acciaio o0 monouso, bicchienmateriale rigido monouso o poliuso. Il tovagidi
carta, il set di posate ed il bicchiere devonoresseesentati al paziente in busta di protezioneauso sigillata.

Art. 17 - Distribuzione dei vassoi personalizzati del vitto multirazione
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Le modalita di distribuzione e ritiro verranno cortate con i Direttori Medici Ospedalieri ed i Rasgabili delle Strutture
Territoriali interessate.

La distribuzione dei pasti e il porzionamento dibvnultirazione nonché la distribuzione deks@o personalizzato,
allinterno dei singoli reparti/servizi, € di coetpnza del personale dipendente dellEnte comtaitten

Tutto cio che viene utilizzato (carrelli e contenijtper il trasporto del vitto ed il contenimedt complementi dello stesso,
deve essere fornito dalla Ditta Aggiudicatariaiale deve provvedere al ritiro, nei vari repartiize nonche al lavaggio,
sanificazione e rigoverno di tutto il materiale reogpecificato. Relativamente ai carrelli termitiizzati per la
distribuzione pasti, la Ditta Aggiudicataria dopr&vedere alla loro completa gestione e manutexzimche nel caso
dovessero essere utilizzati carrelli messi a digpae, dagli enti committenti, come previsto dalgente capitolato e
rilasciati in uso gratuito.

Tutto materiale usato per la distribuzione (vagsaiti etc.) deve essere lavato a regola d asguito quando vengono
a mancare le caratteristiche di colore, luciditéntegrita.

Art. 18 - Modalita di veicolazione dei pasti

E’ a carico della Ditta Aggiudicataria I'onere delleicolazione dei pasti, per il pranzo e per laceresso tutti i
reparti/Servizi degli Stabilimenti Ospedalieri/8tuice territoriali individuati nel presente cagitinl, secondo le modalita e
negli orari stabiliti e condivisi.

La Ditta Aggiudicataria dovra utilizzare mezzi digporto a basso impatto ambientale, almeno eudorki, adibiti
esclusivamente al trasporto di alimenti e confarguanto disposto dal capitolo IV del Regolamerion@52/2004
nonché adeguati per dimensioni allo scopo ed aopsirda effettuarsi (come da sopralluogo). Tlittirgeri per
la manutenzione ordinaria e straordinaria dei n¥eg® a carico della Ditta Aggiudicataria.

1. Vassoio personalizzato
Per il trasporto e la distribuzione dei vassoig®tzzati dovranno essere utilizzati appositiaiatermici, idonei a
contenere i vassoi nella massima condizione dieziza e nel pieno rispetto delle normative igieniebenti. Il siste-
ma di trasporto del vassoio deve garantire, patigienti da somministrare caldi, il mantenimeritang temperatura
non inferiore a 60°/65°C, mentre per quelli da sonstrare freddi una temperatura non superioré@ abcuore del
prodotto, fino alla consegna del pasto al pazieésteue zone di conservazione devono essere liatedisseparate
allinterno del carrello adibito al trasporto. dreello, corredato del documento riepilogativo ntigate il numero dei
pasti complessivi e la tipologia, andra traspodhfmano del reparto, per la successiva fasediegma del vassoio al
letto del degente.
Il personale di reparto sottoscrivera il documetpilogativo di cui sopra; ne restituira copisaabitta
Aggiudicataria e ne tratterra copia presso i praffiti.
La consegna dei carrelli contenenti i vassoi pprahzo e per la cena deve avvenire in orari daaroiare
con gli Enti Committenti , con variazione massimasentita di 30 minuti.
Il successivo ritiro dei carrelli sara eseguitdedaitta Aggiudicataria mediante proprio persomale prima di un'ora
dall'inizio del pasto e non oltre due dopo la cgnse

2. Multirazione.
| pasti per i degenti e per gli ospiti delle Stmgtterritoriali, dovranno essere trasportati@mé contenitori isotermici
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rigidi tali da garantire il mantenimento termica ger gli alimenti caldi a 65° C circa, sia peiigiieddi non superiore
a 10° C, fino alla consegna del pasto al paziente.

Detti contenitori dovranno essere a loro voltaritisn idonei carrelli alimentati elettricamerselotati di dispositivi
di controllo della temperatura.

| carrelli, gia presenti nelle strutture degli EBommittenti interessate, potranno essere messpasitione della ditta
aggiudicataria dell'appalto. La stessa dovra ear il loro stato di conservazione e sostituiedligzine abbiano raggiunto
un elevato livello di obsolescenza.

Tali operazioni dovranno essere regolarmente dauatee

L'idoneita igienica dei contenitori, carrelli teichiautomezzi adibiti al trasporto dei pasti dasaere preventivamente
valutata dai competenti servizi del DipartimentBdivenzione.

La temperatura riguardante gli alimenti sia cadi freddi, costituenti ogni fornitura, potra essericata da incaricati
degli Enti committenti.

Il trasporto interno alle strutture potra avvenitiizzando anche ascensori e montacarichi sufla dapercorsi indicati
dagli Enti Committente.

Di norma, il tempo intercorrente tra la preparazidal carrello o del contenitore e la consegnpafi in reparto non
deve essere superiore a 60 minuti, e potranneassgsegnati con un anticipo non superiore a 16tindiagli orari di
distribuzione concordati con gli Enti Committerifiali orari dovranno essere rispettati in modcatass non saranno
accettate giustificazioni al riguardo

Art. 19 - Distribuzione generi di dispensa

La Ditta Aggiudicataria avra I'obbligo di garantieeconsegna dei generi di dispensa ricomprepasti.
La consegna dovra avvenire in base ad una progrziomaache sara concordata con gli Enti committiiih base
dell'effettiva necessita.

Art. 20 — Novazioni normative

La ditta dovra provvedere ad adeguare tutto ibaitilpreparazione, distribuzione e trasporto déeb\vsenza
oneri aggiuntivi, nel caso in cui dovessero preasndelle nuove normative in materia

Art. 21 - Forniture accessorie

In situazioni cliniche particolari, verosimilmeniegate ad aumentato fabbisogno calorico-proteioarell-
nutrizione e solo su specifica prescrizione medliala Ditta potra essere richiesta un’aggiuntaahu di un
supplemento ai pasti principali a seconda del dpalimentazione prescritta. L’alimento potra essen
prodotto da forno o altro alimento consegnabilelearolazioni o un alimento da aggiungere quotidraante
al vassoio del pasto principale (c).

a) alimenti da forno: fette biscottate, pane, tortingiccole brioche (variamente declinabili secontpiidi
diete: versione per celiaco o ipoproteica)
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b) marmellata, miele, formaggini, succo di frutta,joeeo budini UHT a base di latte normale, cremedirbiu
a base di latte di soia, polpa di frutta senza hzex

c) con il vassoio giornaliero e possibile richiedenesupplemento di formaggio o prosciutto o 1 yoguih
alimento del gruppo a) o b)

d) the, camomilla e tisane

e) zucchero, limoni, sale, olio.

Art. 22 - Menu particolari

In occasione di particolari festivitd quali Natalgpodanno, la Giornata del Malato, Pasqua e SRattono
la ditta appaltatrice sara tenuta alla preparazibmoe pasto speciale per i degenti applicato suril@ma scelta
del primo e second¢piatto del giorno”, senza alcun onere aggiuntivo, comprensivo dpastd, panettone
0 colomba o altro dolce “tipico”. Per quanto rigie I'E.O. Galliera dovra essere aggiunta la faatidi
Sant'Andrea.

Analogamente si procedera per la mensa aziendalecasione delle predette festivita (ad ecceziaia d
Giornata del Malato) che saranno anticipate di moaita precedente giornata non festiva da concear la
competente Struttura.

Art. 23 - Rinfreschi

La ditta aggiudicataria dovra dichiarare la propligponibilita, su richiesta degli Enti Committeratd allestire
e distribuire e con proprio personale, in occasidneorsi di aggiornamento o convegni, rinfresoblle
tipologie di servizio di seguito identificate, lai@uotazione non dovra essere superiore all'ingiodicato
e comunque non fara parte dell’aggiudicazione:

A) COFFE BREAK:
Bocconcini focaccia genovese (normale/cipolla/salvi
Piccole brioches dolce vuote/farcite
Piccola pasticceria fresca/secca
Succhi di frutta
Acqua minerale
Caffe/the
Prezzo max. €. 3.50 a persona

B) LUNCH TIPO 1:
Piatto caldo o insalata di riso / pasta fredda
Involtini vari (bresaola-prosciutto)
Tagliere di formaggi (con miele / marmellata)
Timbro e firma leggibile del Legale rappresentadédia Ditta
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Torte di verdura

Frutta fresca di stagione
Piccola pasticceria fresca
Bevande analcoliche
Cocktail alla frutta

Acqua minerale

Caffe

Prezzo max. €. 11 a persona

C) LUNCH TIPO 2:
Involtini bresaola
Torte di verdura
Pizza
Focaccia Recco
Scaglie di grana e noci
Brioches salate farcite
Piccola pasticceria fresca
Bevande analcoliche
Succhi di frutta
Acqua minerale
Caffe

Prezzo max. €. 9.5 a persona

D)LUNCH TIPO 3:

LIGURILA

0 AGENZIA REGIONALE SANITARIA

CenTtraLe Recionate o Acauisto

Mix di focacce (melanzane, pomodori e rucola, glive

Pizza
Focaccia Recco
Torte di verdura
Piccola pasticceria fresca
Bevande analcoliche
Succhi di frutta
Acqua minerale
Caffé
Prezzo max. €. 7.5 a persona

Art. 24 - Programma di emergenza per la produzion@asti
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L'appalto costituisce un servizio essenziale dilgigh utilita; pertanto la Ditta Aggiudicataria davessere in
grado di fornire il servizio anche in caso d'intezione forzata della produzione presso il centtiggroduzione
pasti. Dovra anche garantire la fornitura di pdsgémergenza in caso di particolari calamita qoaliicate,

alluvioni o comunque eventi che comportino il blototale del traffico. La Ditta Aggiudicataria dawuindi

sviluppare nell’offerta tecnica un “Piano di emargg’ che preveda e che descriva le seguenti attivit

* |a modalita di esecuzione del servizio in situagidnemergenza;

* ['ubicazione e la denominazione eventuali altreé peoduttive alternative individuate;

* la disponibilita di tali strutture per tutto il pedo di durata del contratto.

* lindicazione per i centro/i cottura, espressgiorni, del periodo di autonomia di erogaziones#vizio;

¢ [istituzione di quantitativi minimi di scorte aliemtari (es. tonno, carne in scatola, brodo lz#fito,
grissini e/o crackers, mousse di frutta etc.) @eagtire 'autonomia di ogni Stabilimento Ospeelale
Strutture territoriali per un periodo di almexdichiarare) giorni.

Il controllo delle scadenze delle scorte alimearéaa carico della ditta aggiudicataria.

Risulta ovvio che eventuali variazioni circa il peadi emergenza, quali sedi produttive alternatete, do-
vranno essere tempestivamente comunicate aglidemimittenti.

Art. 25 - Modalita operative per la conservazione, prepazione,
manipolazione e cottura

Lo stoccaggio dei prodotti non deperibili deve anive in ambienti freschi e asciutti nei locali & gireposti
presso il centro di cottura, evitando I'accatastaimelelle derrate.

| prodotti deperibili devono essere trasferitifiigbrifero o in cella con immediatezza dalla comseg

Le confezioni aperte o i prodotti tolti dalla comrfene originale devono essere richiusi o riconfeatbaccu-
ratamente con idonea pellicola o carta per alimstuccati immediatamente dopo la lavorazione reggbsiti
frigoriferi o celle e devono riportare la data gegura unitamente all’etichetta originale che ssiauri la
rintracciabilita.

Ogni qual volta viene aperto un contenitore in lzagidgnata e il contenuto non viene immediataneore
sumato, esso deve essere travasato in un congeditagicciaio inox o altro materiale idoneo al ettt con
gli alimenti, unitamente all’etichettatura origiealalla quale deve essere aggiunta indicaziona delia di
apertura della confezione.

| prodotti a lunga conservazione (pasta, risonggrecc.) devono essere conservati in confezianichaise.
Una volta aperte le confezioni, & necessario tareai prodotto residuo in un contenitore pulitgpedo op-
pure richiudere accuratamente la confezione orligjinamitamente all’'etichettatura originale, allaatpudeve
essere aggiunta indicazione della data di apedeita confezione.

La sistemazione dei prodotti deve essere effetestando il metodo FI.FO. (First in, First out).

Non introdurre nelle celle o nei frigoriferi alim@in modo promiscuo (alimenti crudi e alimenti ptioal

consumo); in alternativa &€ necessario separareuatiegente tali alimenti tra loro.

Il personale adibito alle preparazioni di piateeddi, al taglio di preparazioni di carni e alle gzoni di

confezionamento dei pasti deve fare uso di maseherguanti monouso.

Il personale non deve effettuare piu operaziontemporaneamente al fine di evitare rischi di cotimazioni

crociate. Tutte le operazioni devono seguire iladet‘marcia in avanti”.
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| prodotti devono accedere alla cucina privatilded imballo secondario (cartone, legno) poicheoesosti-
tuisce rischio di contaminazione microbica. Nekdle frigorifere e nelle zone di preparazione dexwono
essere presenti pallets in legno.

Il carico delle celle frigorifere, dei frigorifericongelatori deve essere compatibile con la poaditézi
dell'impianto di frigoconservazione.

Tutti i prodotti surgelati/congelati prima di esseyottoposti a cottura, devono essere sottopastoagela-
mento, ad eccezione delle verdure e dei prodottititiazare tal quali.

| prodotti surgelati/congelati devono essere sclatigie celle o frigoriferi appositi, a temperaturampresa
tra 0° C e +4° C. E’ vietato lo scongelamento ageratura ambiente.

Il prodotto in scongelamento deve essere postegletforate per consentire o sgocciolamento idelido
trasudato.

Una volta scongelato un prodotto non deve essesagelato e deve essere sottoposto a cotturalerfoore
successive.

La porzionatura dei prodotti secchi non deperjimlira essere effettuata nel pomeriggio del gionecgdente
il consumo, 0 comunque entro 24 ore dal consumo.

Le carni, mondate e porzionate in base all'utiliztevono essere fornite in confezioni sottovuoto.

Il grana padano/parmigiano reggiano grattugiateedessere preparato nella stessa giornata di conguaio
lora non venisse utilizzato prodotto gia confezton& vietato grattugiare le croste del formaggammunque
la parte aderente alla crosta.

Il lavaggio e il taglio della verdura dovra esseffettuato nelle ore immediatamente antecedebasumo.
Le operazioni di impanatura devono essere fatle ned immediatamente antecedenti la cottura.

Ogni cottura analoga alla frittura deve esserezzah in forno.

La porzionatura di salumi e di formaggio deve essffettuata nelle ore immediatamente antecedemii-|
stribuzione.

Ai prosciutti cotti utilizzati deve essere scartatparte iniziale e finale per uno spessore parten per parte.
| formaggi freschi devono essere inviati in conf@a integra per essere porzionati alla distribuezidre
mozzarelle devono essere veicolate con liquid@dserva. | formaggi devono essere consegnatitpdeda
crosta .

Le paste che non richiedono particolari manipolaizilevono essere prodotte in modo espresso, ajppiema
del confezionamento, e comunque evitando la praeott

Tutte le vivande devono essere cotte in giornatasatlisione di carni quali arrosti, roast-beefildsrasati,
che potranno essere cotti il giorno precedenterisumo, purché dopo la cottura vengano raffredutati
l'ausilio di un abbattitore/refrigeratore rapidotdmperatura e conseguentemente posti in recipaoriei e
conservati a temperatura di refrigerazione.

E’ vietato il raffreddamento di prodotti cotti antperatura ambiente o mediante immersione in acqua.
Sono vietati ripetuti raffreddamenti e riscaldanmeénprodotti cotti;

| prodotti cotti dovranno essere conservati esearsente in contenitori di acciaio inox.

E’ vietato I'utilizzo di recipienti, pentole e teg@in alluminio.

E’ vietata ogni forma di riciclo degli alimenti @l preparazioni cotte;

Tutte le operazioni di manipolazione, preparazmnettura devono essere effettuate unicamentegietiaata
di consumazione del pasto sia per il pranzo chéapezna.

Art. 26 - Conservazione dei campioni delle preparaani gastronomiche
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Al fine di consentire indagini analitiche e al fideindividuare piu celermente le cause di evemntaakinfe-
zioni alimentari, il gestore del servizio deve pielre almeno 3 (tre) aliquote da 100 grammi diatiaa delle
preparazioni gastronomiche, componenti il pastiadgiornata, riporli in contenitori/sacchetti slieforniti
dal gestore stesso, con indicazione della datamfezionamento e conservarli in cella frigorifera 88° C
per le 72 ore successive.

Il pasto campione del venerdi e sabato va mantesinoalle ore 14.00 del martedi successivo.

L'Ente si riserva di richiedere la conservazionlepdsto test oltre le 72 ore previste.

Sui contenitori/sacchetti deve essere riportatiata, I'ora di prelievo e la denominazione deli&tgiza pre-
levata.

Art. 27 - Obblighi normativi relativi alla sicurezza dei prodotti
alimentari

L'Impresa a corredo del progetto tecnico deve redigil piano di autocontrollo, conformemente argaa
previsto dal Regolamento CE n°852 del 20/04/200d¢cernente la sicurezza igienica dei prodotti afitag.
L'lImpresa, a richiesta degli Enti Committenti, dedienostrare di avere ottemperato a tutte le nonaato-
genti specifiche del settore e, all'avvio del seivideve inviare presso le competenti strutturaacoprtacea
o informatizzata del manuale di autocontrollo ecessivi eventuali aggiornamenti.

L'lImpresa nelle diverse fasi dello svolgimento detvizio deve scrupolosamente rispettare tutteotena
vigenti atte a garantire i livelli igienici previst

Art. 28 - Piano di autocontrollo sistema HACCP

La ditta appaltatrice, responsabile della sicuredinaentare, dovra adottare le soluzioni tecnidbheagdeguate,
predisporre e attuare procedure operative predefidsate sui principi del’HACCP di cui dovra Viedre
I'efficacia mediante controlli e monitoraggi. Dovprodurre idonea documentazione da cui risultiafel
borazione di un piano di autocontrollo che preveda:

a) I'analisi del processo aziendale;

b) rindividuazione dei punti critici per l'igiene déglimenti;

C) la definizione delle azioni correttive da adottare;

d) le procedure di controllo e sorveglianza dei paritici individuati;

e) leffettuazione di controlli generali periodici.
Tale sistema di autocontrollo dovra essere redattendo conto dei manuali di corretta prassi igini
La documentazione che comprovi la natura, la fregaes i risultati della procedura HACCP adottaterdo
essere sempre a disposizione per i controlli chensa compiuti dall’Autorita Sanitaria competentelas
Responsabili del’Ente ospedaliero.
Inoltre le procedure in materia di rintracciabilitdvranno consentire di individuare:

1) i fornitori, sia delle materie prime che dei prdilda sottoporre ad ulteriore trasformazione;

2) i prodotti utilizzati.
L’eventuale esito negativo di tali controlli o ilemcato adeguamento alle disposizioni vigenti edradkmativa
corrente comportera per I'appaltatore, oltre afflagazione delle sanzioni amministrative e pengdviste per
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legge, anche limmediata rescissione del contrattmn ogni conseguente danno o0 spesa a carico
dell'inadempiente, e I'incameramento, da parte'@ete ospedaliero, dell'intero deposito cauzionale.
Sono richieste come requisiti essenziali le cegiioni ISO 9000 e ISO 22000.

Art. 29 - Pulizia dei locali e delle attrezzature

La ditta aggiudicataria dovra inoltre provvedeta shnificazione e sanitizzazione quotidiana eogiea (giornaliera,
settimanale, mensile, trimestrale) dei locali éeddirezzature, indicando, in apposito protocafietodologia di lavoro,
prodotti impiegati, atirezzature utilizzate, freogee orari di effettuazione .

Inoltre dovra provvedere alla disinfestazione ewi dovra essere presentato protocollo - con prquietvisti dalle
normative vigenti, periodicamente e, comunque, dpiaa ne rawvisa la necessita.

| prodotti occorrenti per la manutenzione e lazmisono a carico del gestore.

Tutti i prodotti chimici impiegati dovranno esseigpondenti alle norme vigenti (biodegradabilitdsabgi, assenza di
tossicita e di corrosione, avvertenze di evenpeieolosita).

Prima della loro utilizzazione dovra essere coraagralla Struttura Competente dellEnte  Committetate
documentazione completa delle schede tecnichii dptadotti che si intende impiegare, con itreaertificati di analisi
emessi da laboratori riconosciuti e le conseggehtide di sicurezza, oltre a copia dei protocofiadificazione che
saranno utilizzati.

Il gestore sara responsabile dell'eventuale téssiei prodotti utilizzati; in caso di accertataganza di prodotti tossici
verranno escluse dal consumo le vivande prepalatddebitati al gestore gli importi relativi, fasivo il diritto di rivalsa
per I'eventuale maggiore danno subito.

L'Ente Committente avra la facolta di eseguire reazeenti, in qualsiasi momento, anche sui prodofiiegati per la
disinfezione e la sanificazione degli ambienti erdanare, in proposito, prescrizioni culi il gestimera attenersi.

La ditta aggiudicataria dovra assicurare in ogs ¢aregolare continuita del servizio di pulii@riggliero, e per quanto
riguarda i servizi a periodicita mensile, questirdono essere eseguiti a intervalli regolari nelbalel mese.

Art. 30 - Personale

Per assicurare le prestazioni contrattuali I'agptate si avvarra di proprio personale qualificatpassesso di
regolari attestati professionali e I'impiegherait@da sua esclusiva responsabilita, garantendopoesenza
costante delle unita numeriche lavorative indispbilisal corretto espletamento del servizio, e pemlendo
alle eventuali assenze con immediata sostituzione.
L'Ente Committente resta del tutto estraneo alaeppdi lavoro che si instaurera tra la ditta atgigte ed i
propri dipendenti.
La ditta aggiudicataria, prima dell’avvio del seiwgi dovra fornire un dettagliato elenco nominatdelle
persone che impieghera nel servizio come titokategosizioni lavorative, con indicazione per ciaso delle
gualifiche professionali possedute, nonché dellaizimne contributiva e del relativo orario di lagor
settimanale; I'elenco deve essere mantenuto aggmin caso di sostituzioni, anche temporanese frar-
sonale addetto all'esecuzione del servizio, la digigiudicataria dovra prevedere un numero adeglaie-
tiste professionali.
Tutto il personale adibito al servizio deve essmrgtantemente aggiornato sulle tecniche di mardpmia,
sulle buone pratiche di lavorazione, sull'igiengllassicurezza e la prevenzione, in conformita ango
previsto dai Regolamenti CE 852-853/2004 e dal@ h° 81/2008. Il personale addetto alla prepangzuei
pasti dovra aver superato specifici corsi di forimae ed essere in possesso di sufficiente esparienz
professionale.
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L'impresa aggiudicataria deve garantire inoltrestolgimento di corsi di formazione e addestramealio,

scopo di formare e informare dettagliatamenteadppo personale circa le circostanze e le modpligviste
nel contratto per adeguare il servizio agli stadatrqualita. Tale formazione € obbligatoria, degsere ef-
fettuata dall'impresa aggiudicataria prima dell'Bvdel servizio e a tutti i nuovi assunti.

L'impresa aggiudicataria deve far pervenire aglii Elommittenti la programmazione dei corsi da effatsi

prima dell'inizio del servizio e successivamenta cadenza annuale.

A tali corsi potra partecipare, senza oneri a oagliegli Enti Committenti, anche personale propmizaricato
e, a tale scopo, l'aggiudicatario deve informaan congruo anticipo circa la programmazione des@o
L'aggiudicatario dovra far pervenire allEnte cortterte, per ogni attivita formativa, la documentaz

relativa ai temi trattati, alla durata, al numeral @ominativo dei partecipanti.

Art. 31 - Rapporto di lavoro

Il personale, assegnato alle mansioni costitugygetio del presente capitolato deve essere asselntigpetto
del Contratto Collettivo Nazionale di Lavoro dietfmento, nonché degli accordi integrativi provaicin

essere, nel rispetto dei livelli professionali psév

Lo stesso, quale dipendente dell'lmpresa, devdtaigu a libro paga. In caso di subappalto, I'Ingareleve
verificare che il personale addetto sia dipenddatsubappaltatore e in regola con la normativdetimento.

Tutto il personale impiegato nell'appalto dovraezesn possesso del requisito di idoneita psiaisi dovra
essere sottoposto, a cura e spese del propricedditteivoro, ai controlli sanitari obbligatori pistr per le
mansioni svolte.

La Ditta Aggiudicataria, dovra rispettare quantevisto dal Contratto Collettivo Nazionale di Lavaild
categoria e della vigente normativa specificamarito all'assorbimento del personale attualmedteto ai
servizi di ristorazione, in forza alla gestionearge.

Art. 32 - Indumenti di lavoro

Il personale impiegato per il servizio dovra indoesdonea divisa sempre pulita con caratteristisleese da quelle usate
dal personale sanitario dellEnte Committente.iligaldovra riportare la ragione sociale delladifhpaltatrice e I'ope-
ratore dovra apporvi il cartellino di riconoscin@rali norme valgono anche per il personale diteradi sub appaltatori.
E’ onere dellappaltatore verificare che tuttedeme igieniche, anche quelle relative al vestia@ogano rigorosamente
rispettate dal proprio personale.

L'lmpresa fornira a tutto il personale impiegatseevizio, idonee divise di lavoro e copricapergbiule, guanti monouso,
calzature antinfortunistiche, mascherine nonchénmaehti protettivi da indossare per ogni operazicime prevede
I'accesso nelle celle frigorifere.

L'Impresa deve fornire inoltre al proprio personeleise per il servizio di pulizia.

Queste ultime dovranno avere colorazione visibitneliversa dalle divise utilizzate per il servidioristorazione, in
conformita con la normativa vigente.

Art. 33 - Direzione del servizio
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L'Impresa deve affidare la direzione tecnica @eVigio in modo continuativo e a tempo pieno, accaar-
dinatore referente sempre reperibile munito dioafip cellulare di servizio il cui numero verrarido pron-
tamente agli Enti Committenti; autorizzato ad effere contraddittorio.

Il referente del servizio deve mantenere un ctmtaintinuo con i competenti Servizi degli Enti Guitienti
per il controllo dell'andamento del servizio.

Le comunicazioni e le eventuali contestazioni didempienza fatte dagli Enti Committenti o Ente Catmm
tente al rappresentante designato dall'lmpresaes@dono come presentate direttamente all'lmpresa.

In caso di assenza o impedimento del referentdepier, malattia ecc. I'l'mpresa deve provvedere silia
tempestiva sostituzione con altro operatore di pariessionalita, dandone immediata comunicazicnéea
agli Enti Committenti.

Art. 34 — Smaltimento rifiuti

| rifiuti prodotti nei centri di produzione degliimenti e derivanti dal consumo dei pasti nelleitstre degl
Enti committenti devono essere smaltiti, in confita alle norme di legge, a totale carico e respbilita
della ditta aggiudicataria, in accordo con le doee sanitarie degli enti Committenti con particelaguardo
ai reparti infettivi dove il residuo dei pasti @ donsiderarsi rifiuto speciale.

Art. 35 - Awvio del servizio

Il servizio, in conformita a quanto previsto daégente capitolato, dovra avviarsi entro 180 giarassimo
dall'ordinativo di fornitura.

Relativamente alla ristrutturazione e messa a natendocali dati in uso per la predisposizione dentri

cottura e degli spazi per la mensa dipendenti ditte risultanti aggiudicatarie potranno, per periodo
massimo di 180 giorni necessari ai lavori di ridtmazione , veicolare i pasti da un centro cettesterno,
fermo restando comunque le prescrizioni previsteresente appalto e nei suoi allegati. In pargimmlcon
riferimento al lotto 4 IRCCS Gaslini potranno essanche installate delle strutture prefabbricdtet@irno

delle “mura” dell'ospedale negli spazi che saraimuicati in sede di sopralluogo.

Per lo svolgimento dell’'appalto la Ditta Aggiudiagt dovra applicare tutte le specifiche disposizeviste
dalla normativa vigente.

Ricadono, pertanto, sulla Ditta Aggiudicatariagut responsabilith amministrative, civili e peémakviste
dalle norme citate, nonché dalle altre normativecgjghe in materia vigenti ed il rispetto dei viicprevisti

dalle norme regionali e nazionali d’accreditamento.

Art. 36 - Controlli sul servizio

Gli Enti Committenti si riservano di effettuare qualsiasi momento senza preavviso controlliad@se di
accettazione delle derrate alimentari fino allaefdsdistribuzione e consumo finale dei pasti penificare
I'esatto adempimento delle prestazioni rispett® adrme del presente capitolato, facendo pervataealitta
le proprie osservazioni scritte, nonché eventuasgrizioni.
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L'lImpresa dovra garantire I'accesso agli incarickgli Enti in qualsiasi ora lavorativa e in ogoha della
struttura di ristorazione, per esercitare il colfwroirca la corretta preparazione e cottura dstipa

Gli organismi preposti al controllo sono: le Stouét competenti degli enti committenti nonché evalitre
strutture specializzate incaricate dall’Ente.

Gli addetti effettueranno i controlli secondo lataublogia che riterranno piu idonea, anche corsilaudi
macchina fotografica, riprese video, prelievi eapdi campioni da sottoporre successivamentenalisa
E’ diritto degli Enti committenti controllare edhalizzare la qualita delle derrate e dei prod@thgavorati
giacenti in magazzino o in distribuzione, nonchéfieare il peso delle razioni, I'igiene generalei tbcali e
il numero e l'identita del personale presente.

La responsabilita dell'autocontrollo (H.A.C.C.Rmane a carico dell'impresa appaltatrice.

Gli Enti Committenti mantengono altresi la facalisccommissionare a struttura esterna eventualiralin
sull'igienicita della produzione e sulle caratticlse degli alimenti, previa esecuzione di analfsmico-fisi-
che, microbiologiche, bromatologiche. Qualora é@akcuzione delle analisi emergessero problemi con
potenziali rischi per la salute degli utenti, ilseautelare ed in attesa degli accertamenti defjrsi dovra
dar luogo al "blocco delle derrate” con consegueat@&zione dei menu.

Le spese inerenti ai controlli saranno a caricdidagi Committenti, se il campione corrisponderaeguisiti
del presente capitolato, in caso contrario sarancerico della ditta aggiudicataria.

Le derrate o i pasti rifiutati in occasione dei wohi dovranno essere immediatamente ritirati stisaiti dal
gestore a propria cura e spesa.

In caso di mancata sostituzione non verra liquidagativo corrispettivo.

Formeranno oggetto di controllo specifico:

e |attivita del servizio in senso generale

* e temperature e modalita di stoccaggio delle dgerra

* etichettatura dei prodotti

* |o stato di pulizia dei locali

* |e buone pratiche igieniche del personale perdagnzione e contaminazione degli alimenti;
* |a preparazione, la cottura, il porzionamento dexionamento dei cibi cotti e crudi;

* il rispetto delle modalita concordate nella distdlone dei pasti

* il rispetto degli ingredienti utilizzati nella prefazione dei pasti

* il rispetto del menu

¢ il rispetto delle grammature

* [lidoneita degli impianti e delle attrezzature iragate per I'esecuzione del servizio, nonché lm dat
centri di cottura e locali annessi

* composizione dei vassoi e temperatura delle prejmena
* verifica carrelli distribuzione vitto

Andranno altresi eseguiti una volta al mese cdntrkeeriori tra un rappresentante della ditta digiece ed
uno delle struttura preposte degli Enti Committealtifine di controllare le fasi del servizio appab, dalla
prenotazione alla distribuzione, compresi i lod&posito, dispensa, ecc..

Art. 37 - Disposizioni per la salute e la sicurezzsul lavoro
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La Ditta aggiudicataria é tenuta al rispetto deL§s. 81/2008 e successive integrazioni e modifeckéetutte
le altre leggi e norme in materia di sicurezzayenzione degli infortuni, assicurazione dei lavoriatontro
gli infortuni sul lavoro, disoccupazione involongarinvalidita e vecchiaia, igiene del lavoro e palti.

La ditta aggiudicataria in particolare dovra:

a) osservare le misure generali di tutela definitaalll5 del D. Lgs. 81/2008 e successive modificatzi
e integrazioni;

b) rispettare regolamenti e disposizioni interne gbaaua conoscenza dagli Enti Committenti;

C) impiegare personale e mezzi idonei ad ogni lavorazi

d) istruire e responsabilizzare il proprio personaline di garantire la sua sicurezza e quella diite

e) dotare il proprio personale dei mezzi di proteziaeeessari, in merito ai quali dovra assicurare una
formazione adeguata, organizzare I'addestramehts@lse richiesto ed esigerne il corretto impiego;

f) controllare la rigorosa osservanza delle norméctirszza e d'igiene del lavoro da parte del proprio

personale e di eventuali subappaltatori;
g) predisporre tutte le segnalazioni di pericolo ewelmhente necessarie;

h) fornire agli Enti Committenti tempestiva segnatem di ogni circostanza di cui viene a conoscenza,

anche non dipendente dall’attivita appaltata, aesa essere fonte di pericolo.

A sua volta gli Enti Committenti siimpegnano teximini e nei modi prescritti dall’art.26 del D. $¢g81/2008
e successive modificazioni e integrazioni, ad imfare la ditta aggiudicataria sui rischi specifgiséenti negli
ambienti di lavoro in cui & destinato ad operargule misure di prevenzione e d’emergenza adoitate
relazione alla propria attivita.

La ditta aggiudicataria dovra presentare, primdlidiegio dell’attivita, un Piano di Sicurezza chewta con-
tenere almeno i seguenti aspetti e informazioni:

documento di valutazione dei rischi specifici cossialle attivita oggetto dell’appalto;

modalita operative di prevenzione d'incidenti efdortuni in relazione ai rischi presenti (istruzion
procedure, etc.);

elenco completo delle sostanze utilizzate, relasisieede di sicurezza, informazioni date ai lavarato
esposti;

mezzi / attrezzature disponibili e/o previsti gesécuzione dell’attivita;

mezzi / attrezzature antinfortunistiche inerera &pologia dell’attivita da eseguire;

dotazione di dispositivi di protezione individugeelativa formazione e addestramento all'uso;
organizzazione prevista per la gestione delle probtiche d'igiene e sicurezza: responsabile deizer
di prevenzione e protezione, altre figure respoifisabelativi compiti;

nominativi dei rappresentanti dei lavoratori pesiaurezza,

formazione professionale ed informazione (docuntieptdel proprio personale in materia di salute e
sicurezza dello specifico servizio appaltato;

soluzioni previste per I'eliminazione dei rischmiiti all'interferenza tra le attivita dell’appaltae e quelle
di terzi presenti a qualsiasi titolo presso i lodagli Enti Committenti (dipendenti ospedaligliite terze,
visitatori, etc.);
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* adempimenti documentali prescritti da norme genergarticolari in materia d’'igiene e sicurezza del
lavoro.

Gli Enti Committenti si riservano la facolta dimiedere il riesame del piano qualora lo ritengaéuato.
Ferme restando le responsabilita della ditta agcgtaria in ordine alla sicurezza sul lavoro, ghtiECom-
mittenti hanno la facolta di controllare che lmlgimento del servizio appaltato avvenga nel rigpdelle
condizioni di sicurezza contenute nel presenteadied in caso d'inadempienza di far sospendesetu-
zione del servizio, riservandosi di valutare odtreaeventuale azione a tutela dei propri interessi

La ditta aggiudicataria dovra provvedere a tuitiagleguamenti richiesti dalla normativa sulla Preiene
Incendi, sia per quanto riguarda la situazionetesis, sia per le prescrizioni progettuali previstéase di
richiesta del certificato alla Prevenzione Inceedlin particolare per compartimentazione, Impiatttrici,
meccanici, di rilevazione incendi, di iluminazioemergenza.

| costi per la sicurezza per i rischi da interfere@a negli ambienti di lavoro allegando al riguardo li
DUVRI vengono di seguito riportati:

Aziende Importo

ASLn°1 € 22.500,00
ASL n° 3 € 9.000,00
E.O. Galliera € 9.000,00
O. Evangelico Internazionale| € 540,00
I.R.C.C.S. G. Gaslini € 9.000,00
ASL n° 4 € 13.410,00
Totale € 63.450,00

Art. 38 - Inadempienze e penalita

Ove si verifichino inadempienze dell'lmpresa nedi@izione delle prestazioni contrattuali, sarampphicate
dagli Enti committenti le penali, in relazione afjeavita delle inadempienze, a tutela delle noromenute
nel presente capitolato.

Le penali che gli Enti Committenti si riservancaghiplicare sono le seguenti:

1. €1.500,00 per ogni giorno di ritardo oltre il téneadichiarato in offerta per il primo avvio delgigio
per i primi 10 giorni;
. €. 2.000,00 per ogni giorno di ritardo oltre ahpul per gli ulteriori 10 giorni

2
3. € 3.500,00 per ogni giorno di ritardo oltre il poi2 per gli ulteriori 10 giorni. (totale max 3oi)
di ritardo dal termine massimo per il primo avvig dervizio
4. €.500,00 per ogni giorno di ritardo oltre il ten@ dichiarato in offerta relativa al raggiungiment
dell'organizzazione a “Regime” del servizio peringi 10 giorni;
5. €. 1.000,00 per ogni giorno di ritardo oltre ahpmu4 per gli ulteriori 10 giorni
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6. € 500,00 per ogni dipendente mancante risp8toganico previsto e/o per gravi disservizi catilsa
dal personale;

7. € 500,00 per ogni mancato rispetto delle nogienico sanitarie e/o di sicurezza alimentare rigua
danti anche uno solo dei seguenti casi:
a) il ricevimento e/o lo stoccaggio e/o la conseroaei delle derrate
b) la preparazione delle pietanze e dei semilavorati
c) il confezionamento e il mantenimento delle preparsz

8. € 500,00 per ogni derrata non conforme per ciapemametro previsto dalle Specifiche Merceolo-
giche;

9. €500,00 per ogni certificato di verifica microligica non conforme, nel caso in cui siano risaintr
microrganismi patogeni;

10.€ 500,00 per mancata conservazione dei campiamiidill’art. 26 del presente capitolato;

11.€ 500,00 per mancata consegna/esibizione ai reapitindei controlli di conformita incaricati dagli
Enti committenti della documentazione inerentméssa in atto del sistema HACCP;

12.€ 500,00 per ogni violazione delle norme sul peaonriguardanti gli indumenti in conformita alle
prescrizioni contenute al presente capitolato;

13.€ 500,00 Per ogni prodotto scaduto o che abbiaratg@ termine indicatdda consumarsi preferi-
bilmente entro il ....rinvenuto in magazzino o nei frigoriferi presscigina;

14.€ 500,00 Per ogni errata somministrazione di diptxiale;

15.€ 300,00 per mancata supervisione delle prepaniirifase di confezionamento e di allestimento dei
carrelli termo refrigerati per i Degenti;

16.€ 300,00 per stato di alterazione delle carattehistsensoriali delle derrate e delle preparaazieni
scontrabile attraverso vista, odorato e gusto;

17.€ 300,00 per le variazioni del menu giornaliero geggenti e dipendenti, non concordate con le com-
petenti strutture degli enti committenti;

18. € 300,00 per ogni caso di mancato rispetto deddenghature previste dalle Tabelle Dietetiche, veri-
ficato su 10 pesate della stessa preparazione;

19.€ 250,00 per ogni mancato rispetto delle tempegaiisensi del DPR 327/80 e s.m.i. per ciascuna
pietanza;

20.€ 250,00 per ogni certificato di verifica microlaigica non conforme rispetto a quanto previsto, nel
caso in cui siano riscontrati microrganismi norogati;

21.€ 250,00 per carenza igienica presso la cucinanefesa in relazione al piano di pulizia e sanifimag
nonché per eventuali difformita e/o carenze rigpakipiano di disinfestazione;

22. € 250,00 non conformita operative rispetto a qugnéwisto nel Manuale di corretta prassi igienica
dell'impresa,;

23.€ 500,00 assenza superiore a tre giorni del dieetiel servizio senza intervenuta sostituzione con
altra unita di pari qualifica;

24.€ 500,00 per ciascuna non conformita dei prodetidyenti e sanificanti in relazione alle Speciich
che verranno date dagli Enti Committenti;

25.€ 250,00 Per ciascun rilevamento di uso impropirjarddotti detergenti, disinfettanti;

26.€ 500,00 Per ciascun rilevamento di non conformetativamente al piano di manutenzione;

27.€ 250,00 per ogni pietanza diversa da quellaigt@wnel menu giornaliero;

28.€ 250,00 per ogni caso di ritrovamento di corpiag®i nei pasti ;
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29. € 500,00 per ogni pasto in meno comprese le digtesro non consegnato, rispetto al numero di pasti

richiesto da ogni singola struttura/reparto;
30.€ 150,00 per ogni ritardo non giustificato dielquindici minuti nella consegna dei pasti;
31.€ 150,00 Per ogni prodotto non etichettato a madiegge;

Nel caso in cui tali violazioni o altre non espagsgnte citate risultassero gravi, ovvero ripetgteEnti
Committenti si riservano di applicare ulteriograli, in relazione alla loro gravita, fino ad uassimo del
10% del corrispettivo mensile.

Gli Enti Committenti per il tramite della struttutempetenti provvederanno a contestare allaldigtgentuali
violazioni delle norme contrattuali e/o le inadeer@e riscontrate, per iscritto e/o tramite faxroat, affinché
vengano eseguiti gli adempimenti richiesti o vermgahminate le disfunzioni. Entro tre giorni lavova la
ditta sara tenuta a giustificare il disserviziodlampienza per iscritto e/o tramite fax e/o e-mail.

Qualora le giustificazioni pervenute non fossetentite soddisfacenti 0 non vi sia data rispostedneguplicata
la penale corrispondente al disservizio/inademgienz

Qualora non sia possibile escutere le penali dattarazione successiva, I’Amministrazione si nsedi
procedere all’escussione del deposito cauziondiritileo.

Art. 39 - Risoluzioni del contratto

E’ facolta della Stazione Appaltante risolveraiitto il contratto ai sensi degli artt. 1453-148dl Codice
Civile, previa diffida ad adempiere ed eventualesaguente esecuzione d'ufficio, a spese dell’agcstaria
qualora lo stesso non adempia agli obblighi asswontila stipula del contratto con la perizia eilgenza
richiesta nella fattispecie, ovvero per gravi gtarate violazioni degli obblighi contrattuali erpgravi e/o
reiterate violazioni e/o inosservanze delle disgiosi legislative e regolamentari, ovvero ancoralgra siano
state riscontrate irregolarita non tempestivameatete che abbiano causato disservizio per I'Butero vi
sia stato grave inadempimento dell’aggiudicatateésso nell'espletamento del servizio in parola amdi
subappalto non autorizzato, associazione in padene, cessione anche parziale del contratto.
Costituiscono motivo di risoluzione di diritto debntratto, ai sensi dell’Art. 1456 C.C. (Clausdkolutiva
espressa), le seguenti fattispecie:

1) sopravvenuta causa di esclusione di cui all'artc.3Bdel D. Lgs. 163/06 e s.m.i.

2) grave negligenza o malafede nell’esecuzione dedistazioni, errore grave nell’esercizio delle iy
nonché violazioni alle norme in materia di sicueepzad ogni altro obbligo previsto dal contratto di
lavoro e violazioni alle norme in materia di cobtrii previdenziali ed assistenziali;

3) falsa dichiarazione o contraffazione di documeatiaorso dell’esecuzione delle prestazioni;

4) gravi violazioni e/o inosservanze delle disposiziegislative e regolamentari, nonché delle norme

del presente capitolato in materia igienico-saigtefo gravi violazioni degli obblighi contrattualbon
eliminate dall'aggiudicatario, anche a seguitoitfide da parte dell'Ente;

5) gravi violazioni e/o inosservanze delle norme debkpnte capitolato relative alle caratteristiche-me

ceologiche;
6) episodio di intossicazione o tossinfezione aliraemtlovuto ad accertata imperizia dell'aggiudicatar
7) errata somministrazione di un regime dieteticoipaldre con grave danno per l'utenza;
8) interruzione non motivata del servizio;
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9) mancata osservanza della normativa sul subappalto ;
10)gravi danni prodotti ad impianti e attrezzatur@utiprieta del'Ente committente;
11)destinazione dei locali per uso diverso rispettpi@lo stabilito dal contratto

12)ogniqualvolta viene negato I'accesso agli incaridagli Enti Committenti ad eseguire i controlli di
conformita.

Nelle ipotesi di cui al paragrafo precedente iltcatto sara risolto di diritto anche parzialmenddlalStazione
Appaltante con effetto immediato, a seguito deltzhidrazione delllEnte Committente, di volersi deve
della clausola risolutiva.

La risoluzione del contratto non pregiudica in ogaso il diritto del’Ente Committenti al risar@mto dei
danni subiti a causa dell'inadempimento.

Nei suddetti casi di risoluzione del contrattoStazione Appaltante avra la facolta di affidareetvizio a
terzi, utilizzando, se necessario, i locali e gipianti a qualsiasi titolo gestiti dall'aggiudicetaal momento
della risoluzione del contratto per il periodo resaio a procedere al nuovo affidamento del servizi
attribuendo gli eventuali maggiori costi a cari@l'dggiudicatario con cui il contratto e statoofis.

In ogni caso & sempre fatto salvo il risarcimergbdanni derivanti dalle inadempienze.
All'aggiudicatario verra corrisposto il prezzo caattuale del servizio effettuato fino al giornoldedisposta
risoluzione, detratte le penalita, le spese e hdan

Per I'applicazione delle disposizioni del preseatgcolo, 'Ente Committente potra rivalersi su reveli
crediti dell'aggiudicatario, senza necessita ffick o formalita di sorta.

Costituiranno inoltre ipotesi di risoluzione diittiv ai sensi degli artt. 1453-1454 C.C. le seguent

e qualora le transazioni di cui al presente appatto vengano eseguite avvalendosi di Istituti Banoari
della societa Poste italiane Spa o degli altri sémti idonei a consentire la piena tracciabilita
dell'operazione, ai sensi del comma 9-bis delladella Legge n° 136/2010 e s.m.i.

e |’appaltatore, il subappaltatore o il subcontraecite abbia notizia dellinadempimento della propria
controparte agli obblighi di tracciabilita finande di cui all'art. 3 della Legge n°136/2010, prdee
all'immediata risoluzione del rapporto contrattyatdormandone contestualmente la stazione appaltan
e la prefettura-ufficio territoriale del Governortmrialmente competente.

Il contratto, in mancanza di tempestivo integralerapimento si intendera risolto di diritto alladenza del

termine prefissato.

All'Ente verra corrisposto il prezzo contrattudiel servizio regolarmente effettuato prima dekalazione,

detratte le penalita, le spese e i danni.

Le spese occorrenti per I'eventuale risoluzioneadeitratto e consequenziali alla stessa saranotaie ted

esclusivo carico dell'aggiudicatario.

Art. 40 — Clausola risolutiva per nuovo Ospedale B. Galliera

L’Ente Ospedaliero Galliera, in relazione ad evehtmutamenti delle sue esigenze per avvio\esenezit

interventi di ristrutturazione degli edifici ospdida 0 per costruzione del nuovo ospedale, pacidere dal
contratto con preawviso di 60 giorni dandone serepiomunicazione scrittdimitatamente al servizio

mensa attualmente ubicato presso il PAD. C dellEmt
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Eventuali soluzioni alternative potranno essereetiggdi specifico accordo nel rispetto delle coimiz
economiche di gara.

Nel caso in cui 'Ente ospedaliero si avvalesséadicolta di recesso di cui al presente artictdoditta
aggiudicataria non potra avanzare eccezioni o padere compensi od indennizzi di sorta, fatta eccezper
il pagamento delle prestazioni effettuate finanalmento del recesso.

Art. 41 - Assicurazioni e responsabilita dell'aggidicatario

L'lmpresa appaltatrice si assume ogni responsabdlia civile che penale derivante ai sensi di legge
nell'espletamento di quanto richiesto dal preseapéolato.

A tale scopo I'lmpresa si impegna a stipulare, woa primaria Compagnia di Assicurazione, una palizz
RCT/RCO nella quale venga esplicitamente indicdw® gli Enti Committenti debbano essere considerati
"terzi” a tutti gli effetti. Il predetto contrattassicurativo dovra prevedere la copertura dehirda intossica-
zione alimentare e/o avvelenamenti subiti dai dniiidlel servizio di ristorazione, nonché i danihe alose di
terzi in consegna e custodia all'Assicurato a dasil$itolo o destinazione, compresi quelli conssaguad
incendio e furto, inquinamento. Dovranno esseresilicompresi in garanzia i danni alle cose chiegano
nell'ambito di esecuzione dei lavori e a quelldesglali si eseguono i lavori stessi, nonché tutnni ri-
conducibili ai servizi richiesti dal presente calito.

Per la RCT (Responsabilita Civile verso Terzi),assimali minimi devono essere i seguenti:

€ 5.000.000 per sinistro,

€ 5.000.000 per persona lesa

€ 3.000.000 per danni a cose 0 animali.

Per la RCO, i massimali minimi devono essere dealn€ 5.000.000 per sinistro, con limite di € 5.000
per persona.

Gli Enti Committenti sono esonerati da ogni resabilitd per danni, infortuni od altro che dovesseac-
cadere al personale dellimpresa aggiudicatariarter’esecuzione del servizio.

La polizza di responsabilita civile (RCT) dovrayedere la rinuncia esplicita dell’assicuratore ecmifronti
degli enti committenti a qualsiasi eccezione, irtipalare al caso di mancato o parziale pagameegitpreémi
assicurativi, in deroga a quanto previsto all’a@01 del C.C. nonché al caso di eventuali dichiarkinesatte
e/o reticenti a parziale deroga di quanto prewistgli articoli 1892 e 1893 del C. C. .

Resta comunque ferma la totale responsabilita dila appaltatrice riguardo il risarcimento di eueli
maggiori danni eccedenti i massimali di garanzizeow esclusi dalle condizioni contrattuali di pabz

La ditta si impegna a consegnare all’amministrazioopia originale della polizza contestualmenta falina
del contratto di appalto.

Art. 42- Subappalto

E’ ammesso il subappalto nella misura non supe&bB9% dell'importo contrattuale e nel rispettdl'de.
118 del D.Lgs. 163/2006 e s.m.i.

In caso di subappalto, il concorrente che intendb@agpaltare a terzi parte delle prestazioni canttitdovra
dichiararne I'intenzione nella redazione della pi@pfferta
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Il subappalto non comporta alcuna modificazioné algblighi e agli oneri dell'impresa aggiudicataréne
rimane unica sola responsabile.

Allegati:

allegato 1: Prontuario dietetico

allegato 2: Manuale grammature

allegato 3: Prontuario dietetico Pediatrico
allegato 4. Sviluppo menu Gaslini
allegato 5. Tabella merceologica
allegato 6: DUVRI

Timbro e firma leggibile del Legale rappresentadédia Ditta

ARS Liguria — Area Centrale Regionale di Acquisto
Sede operativa: Via G. D’Annunzio 64 - 16121 Genova
Tel +39 010 548 8562 - Fax +39 010 548 8566 — Sito web www.acquistiliguisti.it

46




