Art.29  - MENU' DIETOLOGICO E ALIMENTI

I pasti dovranno essere preparati nel rigoroso rispetto dei menù e delle relative tabelle dietetiche

approvate e/o modificate e integrate dal competente servizio dell’ Azienda Sanitaria Locale, allegati al presente capitolato.

I menù si articolano su quattro settimane e prevedono un primo, un secondo, un contorno,pane, frutta o yogurt o dolce e acqua  oligominerale. pasti in più per consentire eventuali bis, senza alcun onere aggiuntivo.

II menù e relative tabelle dietetiche non hanno carattere definitivo in quanto potranno subire variazioni di portate, che non potranno dar luogo ad ulteriori pretese da parte della ditta aggiudicataria, in conseguenza di osservazioni dell'ASL, proposte provenienti dagli organismi scolastici o proposte migliorative della ditta stessa.

Il menu potrà essere modificato a seguito di eventuali richieste di variazioni proposte dal Comune previa autorizzazione dall’A.S.L. di Biella.

Gli alimenti utilizzati per la preparazione dei cibi devono essere di prima qualità.

E’ previsto l’inserimento di alimenti biologici,: pane, olio, pasta, riso, sale, aceto, frutta e l’utilizzo di alimenti di produzione della zona.

Gli unici prodotti utilizzabili in luogo dei cibi freschi sono i surgelati, da fornire solo se non è possibile, per motivate ragioni, reperire gli alimenti freschi, mentre sono da escludere i prodotti congelati, inscatolati, precotti, precucinati e prodotti sterilizzati in genere, in quanto di scadente qualità nutrizionale. Per i surgelati la scelta deve essere limitata agli alimenti allo stato naturale, escludendo piatti pronti, precotti ecc.

Art. 30 - UTILIZZO DI PRODOTTI BIOLOGICI, A LOTTA INTEGRATA, TIPICI E TRADIZIONALI

Il Committente, conformemente a quanto previsto dall’art. 59, comma 4, della legge finanziaria nr. 488 del 23.12.1999, potrà richiedere, nel corso del contratto, per tutti gli utenti aventi diritto alla fruizione del servizio, l’impiego di alcuni prodotti biologici, tipici e tradizionali, nonché quelli a denominazione protetta (DOP, IGP), certificati ai sensi delle rispettive normative comunitarie di riferimento, senza che ciò comporti ulteriore costo per il Committente.

In ogni caso, per tutti i prodotti utilizzati nella ristorazione collettiva oggetto del presente capitolato, l’Appaltatore dovrà fornire agli Uffici comunali preposti al servizio di ristorazione l’elenco delle derrate alimentari utilizzate e fornite, comprensivo dei relativi marchi, nominativi dell’azienda fornitrice, nome commerciale dei prodotti utilizzati, schede tecniche. L’elenco dovrà essere datato e firmato dal rappresentante dell’Appaltatore.

L’Appaltatore è tenuto a concordare con il Committente ogni cambiamento; l’elenco andrà mantenuto costantemente aggiornato.

Art. 31 - ASSENZA DI OGM

Le derrate alimentari utilizzate dall’Appaltatore per la preparazione dei pasti devono garantire l’assenza di organismi geneticamente modificati (OGM), in conformità a quanto stabilito dalla legislazione vigente.

Art. 32 - ETICHETTATURA DELLE DERRATE

Le derrate alimentari utilizzate dall’impresa per la preparazione dei pasti devono avere confezione ed etichettature conformi alle leggi vigenti. Non sono ammesse etichettature incomplete e non in lingua italiana.

Art. 33 - CONFORMITÀ DEGLI ALIMENTI

L’Appaltatore si impegna a che tutti gli alimenti distribuiti ai commensali siano rispondenti e conformi alle vigenti disposizioni legislative e regolamentari e alla buona tecnica del servizio, concernenti l’acquisto e la consegna, la conservazione, la lavorazione e la distribuzione delle vivande, l’igiene e la sanità delle stesse e delle materie prime da impiegare, nonché tutte le prescrizioni che fossero impartite dalle competenti Autorità.

Nel caso in cui, su autorizzazione del Committente, il centro cottura fosse utilizzato dall’appaltatore per la preparazione di pasti per altri committenti, i prodotti alimentari presenti nel centro di cottura, utilizzati per il confezionamento dei pasti relativi ai Servizi di ristorazione scolastica e sociale del Comune di Vigliano Biellese, devono essere chiaramente identificati con cartelli riportanti la dicitura “Comune di Vigliano Biellese (ristorazione scolastica – oppure – casa di riposo – casa famiglia – mensa sociale)”, dovranno essere nettamente separati da tutti gli altri alimenti.  Tali alimenti dovranno essere esclusivamente quelli stabiliti nelle tabelle merceologiche delle derrate alimentari previsti per il menù fissato.

In particolare è fatto divieto di:

a) effettuare il riciclo dei pasti, nonché degli avanzi, qualora approvate dai servizi sanitari competenti e recepite negli accordi contrattuali con il Committente;
b) preparare i pasti nei giorni antecedenti a quelli di consumo, fatta eccezione per le fasi intermedie di preparazione, ammesse solo se gli aspetti igienico sanitari siano adeguatamente garantiti dalle attrezzature presenti in cucina.

L’Appaltatore si impegna a mantenere irreprensibile la pulizia del personale, delle cucine, di tutte le attrezzature ed impianti fissi e mobili e delle stoviglie nonché ad usare quanto indicato in precedenza nel modo più appropriato, garantendo l’igiene più assoluta e assumendo la piena responsabilità civile, patrimoniale e penale. L’appaltatore dovrà seguire scrupolosamente il piano di autocontrollo di cui al D. Lgs. 155/97 e ss.mm.ii. e dovrà essere in grado di fornire, a richiesta del Committente, oltre che degli Uffici sanitari competenti, la documentazione precisa al riguardo.

In caso di una qualsiasi anomalia riscontrata sulle derrate e/o sulle pietanze, il Committente si riserva di far effettuare, a laboratorio di propria fiducia, analisi microbiologiche e chimiche, con addebito dei costi a esclusivo carico dell’Appaltatore qualunque sia l’esito delle analisi effettuate. Tali analisi potranno essere commissionate dal Committente in ogni caso, per ragioni di controllo, prevedendo i relativi costi a proprio carico.

Art. 34 - TRACCIABILITÀ

L’Appaltatore deve garantire il rispetto delle norme relative alla rintracciabilità di filiera. Per rintracciabilità di filiera si intende la identificazione documentata delle aziende che hanno contribuito alla produzione e commercializzazione di una unità di prodotto materialmente e singolarmente identificabile, ovvero Rintracciabilità di Filiera (RFP), rintracciabilità assimilabile a quella derivante dal Regolamento CE. 17.07.2000 nr.°1760. Con ciò, si mira a valorizzare l’assoluta trasparenza verso tutte le parti interessate, Committente, utente finale ed Organi di Controllo.

Art. 35 - STANDARD DI QUALITÀ

L’Appaltatore si impegna a rispettare tutte le leggi relative al servizio in oggetto, nonché gli standard richiesti dal Committente, di seguito elencati, che sono da ritenersi minimi:

a. in fase di distribuzione pasti nei refettori (impiattamento), la temperatura della pietanza servita all’ultimo commensale per ogni singolo gastronorm o contenitore mono o pluri-razione utilizzato, che non dovrà essere inferiore ai 50°C per le pietanze da consumarsi calde;

b. in fase di distribuzione pasti nei refettori, la temperatura della pietanza servita all’ultimo commensale per ogni singola gastronorm o contenitore mono o pluri-razione utilizzato, che non dovrà essere superiore ai 15° C per le pietanze da consumarsi fredde, escluse la frutta e la verdura;

c. all’atto della consegna pasti presso i refettori e per tutto il periodo di mantenimento che precede la fase di distribuzione, le pietanze da consumarsi calde dovranno avere una temperatura non inferiore a 60°C., le pietanze da consumarsi fredde dovranno avere una temperatura non superiore a 10°C , mentre gli yogurt (e gli eventuali budini) dovranno avere una temperatura non superiore a 4°C ed i gelati dovranno avere una temperatura non superiore a 12°C; sono escluse la frutta e la verdura;

d. Il condimento finale sia dei primi piatti sia dei contorni dovrà avvenire presso i refettori; in particolare il primo piatto dovrà essere garantito con adeguata cottura e consistenza sia “in bianco”, sia con il condimento previsto dal menù.

f. relativamente al rapporto inservienti/commensali, si richiama quanto già indicato al precedente articolo 24.

