Agenzia Sanitaria Regionale

della Linuria
LIGURIA REGISTRO UFFICIALE
AGENZIA REGIONALE SANITARIA "QEENT-BALE REG!O-NALE 2] ACQULSTO
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del _10.oltobze ®0dty Entrata

Affidamento del servizio di ristorazione e servizi accessori per i degenti
ricoverati negli Stabilimenti Ospedalieri e per gli utenti delle Strutture
residenziali e semiresidenziali territoriali ed per i dipendenti dell'ASL n°
1 “Imperiese”, ASL n° 3 “Genovese”, ASL n° 4 “Chiavarese”, O.
Evangelico Internazionale, E.O. Galliera ed I.R.C.S.S. Gaslini della
Regione Liguria ai sensi del D. Lgs. N° 163/2006 per la durata di nove
anni—lottin® 4 -

Numero gara: 5248970

Verbale di valutazione
Seconda seduta della Commissione Giudicatrice del:
9 ottobire 2014

Il giorno nove del mese di ottobre dell’anno duemila quattordici , alle ore 9,00 presso la Sede Operativa dell’ARS
Liguria — Area Centrale Regionale di Acquisto — Via G. D'Annunzio n® 64 — VI° plano, si & riunita, In seduta non pubblica,
la Commissione Giudicatrice, nominata con le determinazione n° 125 del 03/07/2014 & n® 171 del 10/09/2014,
procede a costatare la regolaritd della documentazione tecnica presentata dalle Ditte concorrenti alla gara per
I'affidamente del servizio di ristorazione e servizi accessori per i degenti ricoverati negli Stabilimenti Ospedalieri e per
gli utenti delle Strutture residenziali e semiresidenziali territoriali ed per [ dipendenti dell'ASL n° 1 “Imperiese”, ASL n°
3 “Genovese”, ASL n° 4 “Chiavarese”, O. Evangelico Internazionale, E.O. Galliera ed 1.R.C.5.5. Gaslinl della Regione
Liguria ai sensi del D. Lgs. n® 1.63/2006 per |a durata di nove anni — lotti n® 4 - Numero gara: 5248970 e composta da:

Direttore — UOC Acquisti e Gesticne Risorse - IRCCS G. Gaslini
in qualita di presidente

Dietista E.Q. Ospedali Galliera

in qualita di componente

Responsabile SS Dietologia A.5.L. n® 4 Chlavarese

in qualitd di componente

S.C. Medicina — Settore Dietologia A.S.L. n° 1 Imperiese

in qualita di componente

Dirigente Medico disciplina Dietetica A.S.L. n° 3 Genovese

tn qualita di componente

PICCO Dott.ssa Rosella

FRANCHIN! | Sig.ra Carla

GALLO Dott. Fabrizio

PAGLIARI Dott. GianPaolo

MINUCCI Dott. Luigi

Prima di procedere all’'esame delle offerte tecniche prodotte dai partecipanti in forma singola o associata il Presidente
da atto che la documentazione tecnica di gara di tutte le partecipanti risulta ermeticamente chiusa e siglata dai
presenti intervenuti alla riunione del 29 settembre 2014, nei singoli plichi e custodita nella stanza n® 1 “Archivio” del
VI° piano della sede operativa dell’ARS Liguria — Area Centrale Regionale d'Acquisto — di Via G. D’Annunzio n° 64.

La Commissione, dopo una rilettura del verbale del 29 settembre 2014, procede alla lettura della restante parte
dell'offerta tecnica presentata dall’ATI Cir Foods/Camst/CCC costruzioni partendo dalla pag. 32 del fascicol
contraddistinto dalla dicitura: -
A} Awvvio del servizio.
4.4 Attivita produttiva CCP
Responsabilita del Capo Cuoco pag. 32

ARS Liguria - Centrale Regionale di Acquisto
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LIGURIA

AGERZIA REGIONALE SANITARIA Cervrant Besronme m Mcauisto e

TN

zdi 10
Sistema tracciabile e tracciato della lavorazione (linea pulita differenziata da quella sporca)
Verifica igienica dei locale e attrezzature etc.
Verifica del funzionamento
Creazioni archivi — derrate — menu —
Standard di riferimento percentuale
Gestione derrate sia per diete speciali che standard
Emissione bolle di accompagnamento dei pasti
Attivita di segreteria ordinaria — gestione dell’'autocontrollo
Gestione accettazione e presa in carico delle derrate —filiera e controllo con firma dell’incaricato
magazziniere
Controllo del capo cuoco
Contaminazioni crociate stoccaggio materie prime — etc.
Lavorazione separata carne rossa etc.
Controllo sensoriale
Lavorazioni giornaliere in base al menu nel giorne di consumo pag. 35
Surgelamento - scongelamento in celle  buona descrizione della fase di scongelamento dei
prodotti ittici
Data inizio di scongelamento
Verdure fresche in apposita area di lavorazione — macchine lava verdura aggiunta di disinfettanti -
lavorazione patate in area separata
Cottura in forhi vapore
Preparazione carni in specifiche aree
Controllo confezione sottovuote
Tritata con tritacarne refrigerato prima della cottura
prima della cottura sostano in unita refrigerata
Piatti freddi i tagli sono preparati in base al tempo di ossidazioni
Vari modalita di cottura a secondo le ricette
Condimento
Abbattimento termico solo per alcuni prodotti non inferiore a 65° entro 120
Tabelle di marcia
HACCP
Porzionamento in base alla ricetta
Trasposti multiporzione Gastrorm da centro cottura esterno — codice colori
Contenitori caratteristiche tecniche
Carrellini
Timing consegna pasti — orario
Squadra consegna pasti pag. 41
Automezzi dotati di ATP
Preparazicne presso |RCCS G. Gaslini
Scelte organizzative — capo Cuoco
Preparazione diete speciali — responsahile dietista - in area dedicata
Personale dedicato.
2 livelli di criticita pag. 42 e seguenti
tracciabilita diete speciali
piatto bis separatore sugo - pasta
cucina dietetica per celiaci attrezzatura brevettata e creata da tecnici CIR Foods
riferimento manuali operativi
carrelli preparati in loco
trasporto nei reparti con n® 2 trattorini elettrici (multi porzione ??? ) con 4 unita di ers )
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emergenze

magazzino scorta

sanificazione — idorpulitrice a vapore

Smaltimento rifiuti — pag. 45

Armonizzazione del personale di cucina e di somministrazione
Corso di formazione teorico e pratico

Personale di somministrazione

Modulo farmativo pag. 46 tre ore teoriche 2 pratiche

Slide da pag. 47 a 48

Pasti per dipendenti

Preparazione a centro cottura esterna trasporto in multiporzione come per | degenti
Pasta cottura in loco

Eventuale cotture espresse in loce

Preparazione contorni crudi e piatti freddi in toco

Sanificazione in appositi locali in loco

Organigramma del periodo di transitorio pag. 50

Totale personale 12 unit organico Centro Cottura Val Polcevera org. Lunedi al venerdi
Monte ore 64

1 capo cuoco

3 cuochi

4 aiuti cuochi

2 addetti trasporto pasti del ¥ giorno e serale

organico mantenuto esso IRCCS G. Gaslini monte ore 189,24 pag. 51
suddivise fra il turno meridiano e serale

piano organizzativo nei sabato e prefestivi monte ore 60 centro
piano organizzativo nei sabato e prefestivi monte ore 177,98 IRCCS
piano erganizzativo nei domenica e festivi monte ore 44 centro
piano organizzativo nei domenica e festivi monte ore  centro
Stoviglie e vassoi personalizzate per bambini e per disabili

Menu stagionali e informative

Menu per iniziative del servizio da pag. 54 a pag. 65

Es. carnevale efc..

Menu della lentezza 15 marzo

Configurazione vassoio

Azioni del corretto apporto bromatologico

Valutazione degli scarti

Schema verifica di grado di gradimento pag, 72

Soft ware gestione cartella clinica elettronica per paziente

servizio dietetico ospedaliero follow up su supporto elettronico
disponibilita a sostenere 'onere di opuscolo informativo “supporto per malati oncologici”
strategie informative — poster educativi etc.

menu dei colori

lay-out degli ambienti

B} Modello organizzativo generale:
B1) Sistema di controllo e responsabilita
Professionali presenti sul territorio pag. 8
Diagramma di flusso del sistema di qualit pag. 9

Certificazioni di qualita pag.10 %
ARS Liguria - Centrale Regionale di Acquisto
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Manuale qualita ambiente e sicurezza — gestione di processi di supporto

Processi principali pag. 11

Scheda processi principali e di supporto pag. 12 e 13

Politica integrata della sostenibilita — manuale pag. 14 — 15

Controllo processo produttivo da pag. 16 e seguenti

Struttura manuale sicurezza e prevenzicne da pag.

Visite ispettive interne ed esterne n® 12 annue per entrambi

Sistema informatizzato piano analitico e piano qualita schematizza da pag. 23 a 25
Pannelli analitici materie prime a pag. 26 .

Piano controllo automezzi visite ispettive interne e d esterno n® 12 annue entrambe
Modalita di rilevazione di non conformita in contraddittorio con Ente

Tabella di verifica del risultato del processo

Indice di eventuali errori elenco analitico del processo del vassoio personalizzato pag. 28
Proposta una volte al mese del controllo

Attrezzature di controllo e taratura elenco pag. 30

Controllo idoneita di apporto bromatologico

Valutazione scarti

Modalita di non conformita attraverso sistema informatizzato su tutta la filiera
Competenze e responsahilita pag. 36

Scheda della ipologia della non conformita da apg. 38 a pag. 43

Staff operativo pag. 45 e 46

B1.1)} Certificazioni di qualita Cir Foods e CAMST
B1.2) piano autocontrollo centro cottura esterno
B1.3) piano autocontrollo del Bar IRCCS G. Gaslini

B2) Modello organizzativo

Contenimento del Turn over del personale

Politica della valorizzazione del personale

Sviluppo e consapevolezza della responsabilita

Accurata selezione del personale - neo assunti

Stage di 1 mese in struttura con servizio analogo con Tutor
Turn over per fruizione equa delle ferie — festivi serali etc.
Sistermatica verifica delle condizioni di lavoro
Organizzazione razione delle risorse Flessihilita organizzativa
Coinvolgimento del personale deli’organizzazione del servizio
Colloqui di uscita

Percorsi specifici di carriera per ogni livello professionale
Riunione quindicinale di super visione

Schema di flusso a pag. 7

Gruppo di lavoro {integrazione)

Contesti collaborativi

Obiettivi chiari e condivisi e valutabili

Metodi

Rucli

Comunicazione

Scheda programma incontri pag. 15

Riconoscimenti premianti integrazioni salariali etc.

Senso di appartenenza

N
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Ulterior benefit livelli minimi di assenteismo

Awicendamento del personale —

Continuita del servizie

Formazione permanente

Riduzione al massimo della rotazione

Assenze brevi copertura con personale in servizio

Sostenibilita sociale

Indicatori di processo tramite check list di riscontro — valore medio matematico compilate mensilmente — e
trimestralmente

Controllo analisi su cibi pronti che su derrate

Controlli analisi su sanificazione

Indicatori di risultato:

Questionari

Test

Registro non conformita e reclami

Criticita n® 2

Area magazzino dedicata per i prodotti dietetici

Analisi di non conformita

Attenzione all'approvvigionamento

Sistema di autocontrollo igienico

Tabella sinottica delle attivita degenti pag. 20

Tabella sinottica delle attivita dipendenti pag. 21

Metodelogie e criteri tecnici operativi nello svolgimento del servizio Codex Alimetarius e linee guida in corso
di approvazione da parte del Ministero

Criteri di selezione e monitoraggio dei fornitori - monitoraggio costante

Esitf di valutazione fornitori a campione

Procedimento della cancellazione del fornitore

Programma di valutazione specifico per il presente appalto

Ricerca di prodotti di qualita e sempre disponibili

Politica degli acquisti si indirizza verso produttori e fornitori di grandi dimensioni, ma anche su produttori o
distributori che forniscono prodotti del territorio

Scheda di valutazione dei fornitori pag. 24

Calendario di consegna delle diverse tipologie

Piattaforma distributiva centralizzata

Schema di dimensione e valutazione delle piattaforme centralizzate pag, 26

Superficie tecniche def magazzini

Sistema informatico Quanta per la gestione dei magazzini

Utilizzo di penna ottica per carico e scarico merce e codice colore in base al piano di stoccaggio

Alle ore 13,00 la Commissione sospende la riunione dopo aver esaminato il progetto tecnico, sino pag. 28 del
Fascicolo B2) Modello Organizzative presentato dall’ATI Cir foods, Camst , CCC Costruzioni., stahilisce di riprendere
entro le ore 14,00.

Prima di assentarsi procede a raccogliere la documentazione tecnica presentata in plico sigilato che viene riposto
nella stanza n° 1 “Archivio” del VI° piano della sede operativa dell’ARS Liguria — Area Centrale Regionale d’Acquisto —
di Via G. D'Annunzio n° 64, in armadi chiusi a chiave,

La riunione riprende alle ore 14,00 in primo luogo si provvede ritirare dall’armadio di cui al precedente punto il plico
regolarmente vistato e sigillato, e da lettura dei restanti documenti presentati dall’ATl Cir Foods/Camst/CCC

costruzioni partendo dalla pag. 29 del fascicolo contraddistinto dalla dicitura B2} Modello Orga?ftrlo:

N

i
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Scheda shelfline dei di articoli prodotti

Responsabile esecuzione il magazziniere

Software per gestione prenotazione presidi ospedalieri con rispettive grammature
Produzione liste prelievo confezione e approvvigionamento

Scheda di controllo merceologico pag. 33

Ricezione merce e stoccaggio

Quantita derrate in giacenza minima

Stoccaggio ordinata

Dislocazione delle derrate in magazzino in ambienti idonei ed igienicamente
Conservazione in celle frigo

Sistema di controllo delle temperature - Unita refrigeranti telecontrollate

Grafico delle temperature

Produzicne volte a prevenire contaminazioni crociate

Prelievo derrate

controllo conformita delle derrate

produzione in multirazione (autocontrollo)

servizio di produzioni

scheda timing cottura pasta pag. 40

allestimento vassol personalizzati pag. 43

tre chiavi per ciascun carrello/navetta al fine di garantire Pintegritd dei cibi carrello con colore diverso per
infettivi

verifiche su vassol personalizzati

norme generali di confezionamento

elenco tipologie prodotti con le temperature

attrezzature per preparazione vassol personalizzati presso nel locale di confezionamento
bolla di consegna

ciclo condizionamento termico del carrello (reparto dedicato)

addetti al porzionamento pag. 45

fasi di lavoro degli operatori da pag. 46 a pag. 47

carrello/navetta: Docking — Station DS-One di dimensioni ridotte

climatizzazione carrelli navetta su tre cicli- ciclo lungo 20" - medio 12’ — breve 8
confezionamento n° 7 vassoi al minuto

sistema interfono nella fase di preparazione dei vassoi

personale addetto alla veicolazione delle navette 4 unita

esempio Gantt a pag. 51 tempistica

consegna carrello navetta entro 10’ dal termine del ciclo

adattamento del carrelle navetta all'ascensore del reparto DEA

carrello navetta per Wainting Try per consegna pasti a reparti fing a quattro degenti
carrelli dotati di sistema Rational Comunicator monitare il regolare funzionamento
HACCP

Ambiente Windows

Stampa tracciati delle temperature memorizzati e disponibili per 90 giorni

Kit per Haccp con sistema Rational Comunicator

Sistema di sanificazioni

Piano pulizia e disinfezione ambientale

Manuale di sicurezza e prevenzione

Plano delle pulizie e frequenza dell'intervento

Grado di rischio ambientale dj diversa colorazione

Modulistica di registrazione

N
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Pag. 56 e 57 tabelle d'esempio tipologia locale e attrezzatura piano di sanificazione
Da pag. 58 a pag. 61 tempistica e frequenza del piano di sanificazione

Prodotti chimici della ditta Diversey con schede tecniche dei prodotti.

Prodotti ecolabel certificati

pag. 62 Pulizia cucina e locale di refezione chede prodotti utilizzati e ambito di utilizzo
sistema Jonmaster che permetie il contenimento dei consumi e dei rifiuti

sistema divertite che permette con dosaggi minimi per ridurre il volume di materiale plastico da smaltire
(cartucce)

Procedura di autocontrolle per mezzo di un programma di autoconirollo della sanificazione
Modalita di sanificazione vassoi con raccolta differenziata dei rifiuti

Mansione e compito di lavaggio da pag. 63 a pag. 65

Disinfestazione e derattizazione da pag. 65 a pag. 66

Affidato ad azienda specializzato Rentokil

Programma di disinfestazione: N® 12 interventi con cadenza mensile

Interventi straordinari

Reportistica

Foglio consigli

Scheda prodotti nome commerciale dell’esca

Check List punto esca

Smaltimento rifiuti — raccolta differenziate come accordo AMNIU rapporti con propri fornitori
1 “ecodesign”

2 Criterio di riutilizzo imballaggio a rendere da parte del fornitore

3 riciclo = corsi formativi degli operatori

4 recupero da parte dei fornitori energetico — compost ete.

pag. 70 schema di imballaggio primario food

pag. 71 schema di imballaggio primario no food

compattazione il personale & istruito per raccolta differenziata

distribuzione e somministrazione ristorazione mensa aziendale etc,

accessorio confort —n® 4 carrellino a supporto pag. 34

distributore vassci a graduale sollevamento automatico

pannelli fonoassorbenti

sharazzo del tavolo dal parte del personale ditta

bevande free beverage a libero servizio sino 7 possibilita di scelta

Modello organizzativo del Bar da pag. 78 a pag. 83
Market a pag. 84

Distributori automantici da pa. 85 a pag.88
Organico di gestione bar n® 14 unita

Monte ore 21.175

B3} Caratteristiche del personale impiegato
riepilogo monte ore annue per singola professionalitd/qualifica tot. 109.271,16 specificate per singola
gualifica pag. 4

Organigramma aziendale di staff pag. 5 punto 3.1
organigramma area territoriale nord-ovet pag. 6
organigramma per la gestione del servizio pag. 7
organigramma per I'espletamento produttivo pag. 8
profili e mansioni punto 3.3 pag. 9

curricula

ARS Liguria - Centrale Regionale di Acquiste
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B4} Formazione del personale

Politica dei valori {turnover- obiettivo comune)

Percorsi di formazione mirati specifici

Percorsi di formazione individuali

Formazione rendicontata e registrata attraverso moduli
Schema di sintesi del processe formativo pag. 6

Accademia della compagine interna alla compagine — laboratoric permanente su prodotti
Organizzazione di corsi

Utilizzo di metodiche didattiche diversificate

Aree tematiche pag. 8

Staff formatori (corso per formatori tenuto dali’ Accademia)
Linee guida

Etica

Certificazione dei risultati

Internazionalita

Innovazione

Qualith Trasparenza

Processo di apprendimento —~ dinamiche formative

Corso teorico — corso pratico e valutazione finale

Monitoraggio di valutazione - scheda test di apprendimento finale pag. 12
Verifica di impatto — compilazione check list

Percorsi di addestramento

Periodo iniziale di tutoring

Percorso del pizzaiolo pag. 13

Piattaforma di formazione a distanza

"Learning management system” per tracciabilita della formazione a distanza
Tabella corso di formazione e addestramento 1° anno di gestione pag. 15
Modulo emergenza pag. 16

Area qualita e sicurezza pag. 17

Corsi con indicazione del n® ore dal pag. 17° pag. 20

Area risorse umane e organizzazione da pag. 21 a pag. 25

Area marketing e vendite pag, 26

Area produzicne e cucina da pag. 27 a pag. 29

Area gestione aziendale pag. 30 e 31

Area Tecnica e informatica pag. 32 e 33

Area emergenze pag. 34

Valutazione efficacia formazione effettuata pag. 35

Durante la gestione pag. 36 addestramento pratico e teorico
Moduli di 2h per un totale di 14 ore successive — scheda pag. 37
Rotazione delle funzioni del personale

Aggiornamento e correttivi

Tracciabilita dell’iter formativo specifici modul

Software per la gestione risorse umane pag. 37

C) — caratteristiche del servizio
C1) Produzione e materie prime utilizzate
Elenco delle provenienze a pag. 1 di 7 tipologie (filiera corta)

Tabella caratteristiche delle materie prime i
A Y. )

ARS Liguria - Centrale Regionale di Acquisto
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C1 -1) schede tecniche del prodotti

C2) programma di gestione delle emergenze

Manutenzione programmata

Gestione organizzativa — squadra di emergenza

Gestione procedurale piano di continuita e emergenza

Dotare i sistema produttivo di automezzi ..gruppo di continuitd etc. centro cottura esterni viciniori elence
pag. 5

Caratteristiche de] centro cottura

Diffusione e presenza sul territorio Ligure pag. 7e 8

Tabella delle figure professionali presenti sul territorio

Piano di emergenze punti critic

Individuazione dei punti critici

Emergenza cattivo tempo

Black-out energia elettrica

Attivita preventive generali

Attivita specifiche

Elence fornitori per emergenza —

Forniture di servizi in caso di emergenza

Formazione specifiche per ptani di emergenza

Piano Back-up

Team operativo di emergenza reperihili 24h sette giorni su sette
Reperibilita e tempi di intervento se ditte esterne

Gruppo coordinamento centrale pag. 13 e 14

Menu ridotto/ Menu freddo

Unita di crisi pronto intervento formazione specifica pag. 14
Pianificazione emergenza

Ripristino della normalita

Schema Processi critici e grado conseguenze da pag.16 a pag. 37
Formazione piano di continuitd e emergenza - diagramma di flusso gestione emergenza pag. 38
Tabella sinottico gestione pag. 39

Tabeila assenza del personale pag. 40

Tabelle in entrata e in uscita pag. 41

Tabelle energla elettrica gas acqua pag. 42

Tabelle supporti informatici telefoni e fax pag, 43

Tabella attrezzature pag. 43

Tabelle pasti e generi di conforto pag. 43

Tabelle calamita, allerte7ritiri/infezioni e tossi-infezioni alimentari pag. 44
Kit emergency Food per degenti pag. 44

Prodotti scorta - ripristino scorte

Inserimento nell’albo fornitori ditte certificate per emergenza pag. 46
C2-1}lay-out centri di emergenza

C3) Software e progetto informatico

del tablet al letto del paziente per prenotazione

rilevazione scartl

accesso per 'ente per attivita di controllo

in caso di mancanza di connessione — chiave di backup
formazione del personale dell’ente per la prenotazione.

C4) contenimento smaltimento materiale monouso

Stoviglie in ceramica

ARS Liguria - Centrale Regionale di Acquisto
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In casi infettivi o malati a rischio verra utilizzato il materiale monouso
Stoviglie monouso recuperato per il riciclo dopo o svuctamento
Schede a pag. 4 della raccolta differenziata

C5} sconto sul listino FEPAG 17%

C6) sconto sui prezzi prodottt per dipendenti 10%

C7) sconto sui prezzi dei prodotti per il pubblico 10%

Alle ore 17,20 terminata la lettura relaiiva all'offerta tecnica presentata dall’ATI Cir Foods/Camst/CCC costruzioni si
procede a racchiudere la documentazione visionata In apposito plico sigillato e controfirmato che verra custodito nella
stanza n® 1 “Archivio” del VI° piano della sede operativa dell’ARS Liguria — Area Centrale Regionale d’Acquiste — di Via
G. D’Annunzio n® 64, in armadi chiusi a chiave.

La prossima riunione e' convocata per il 23 ottobre 2014 alle ore 9,00

La seduta & tolta alle ore_17,30.

Letto, confermato e sottoscritto.

Presidente:

PICCO Dott.ssa Rosella

Componente:

FRANCHINI sig.ra Maria Carla

GALLO Dott. Fabrizio

PAGLIARI Dott. GianPaolo

MINUCCI Dott. Luigi

ARS Liguria - Centrale Reglonale di Acquisto
Sede operativa: Via 6. D’Annunzio n° 64 - 16121 Genova
Tel +39 010 5488562 - 010 5488563 - Fax +39 010 5488566- Sito web www,acquistiliguria,it




