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N CITTA’ DI BENE VAGIENNA

PROVINCIA DI CUNEO

DETERMINAZIONE
AREA AMMINISTRATIVA — FINANZIARIA - TELEMATICA
NUMERO 87 DEL 30/9/2019

OGGETTO:

AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA PER LA SCUOLA
DELL’INFANZIA, PRIMARIA E SECONDARIA DI I° GRADO PER GLI ANNI
SCOLASTICI 2019/2020 — 2020/2021 — 2021/2022 E 2022/2023.

APPROVAZIONE SCHEMA DI CONTRATTO ED ASSUNZIONE IMPEGNO DI SPESA.
IMPORTO: Euro 352.116,36 oltre iva 4% e oltre oneri per la sicurezza pari a Euro 3.560,00
oltre i.v.a. al 4% e cosi per un totale complessivo di € 369.903,41.

AGGIUDICATARIO: MARKAS S.R.L. CON SEDE IN BOLZANO - VIA MACELLO N.
73. - P.IVA 01174800217

C.I.G.: 7942159CEE.

L’anno duemiladiciannove addi trenta del mese di settembre nella Sede Comunale,

il sottoscritto BURGIO dott. Vito Mario, Segretario Generale, Responsabile del servizio;
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RICHIAMATI | SEGUENTI ATTI:

- la determina dellArea Amministrativa-Economico-Finanziaria n. 52 del 14/6/2019 con la quale si
€ provveduto ad avviare la procedura di gara in oggetto mediante procedura negoziata e che la
gara €& stata espletata con valutazione delle offerte secondo il metodo dellofferta
economicamente piu vantaggiosa;

- la determina dell’Area Amministrativa-Economico-Finanziaria n. 72 del 23/8/2019 con la quale si
€ nominata la Commissione giudicatrice di gara;

- il verbale della Commissione di Gara in data 23/8/2019, dal quale risulta I'aggiudicazione
provvisoria della gara di che trattasi alla ditta Markas s.r.l. con sede in Bolzano, la quale ha
ottenuto un punteggio complessivo di 99,50 su 100 ed ha offerto Euro 352.116,36 al netto degli
oneri per la sicurezza di Euro 3.560,00 non soggetti a ribasso il tutto oltre i.v.a. al 4%;

- la determina dellArea Amministrativa-Economico-Finanziaria n. 73 del 23/8/2019 con la quale si
€ provveduto ad approvare la proposta di aggiudicazione provvisoria dell’appalto in oggetto alla
ditta Markas s.r.l. con sede in Bolzano, per un importo di Euro 352.116,36 al netto degli oneri per
la sicurezza di Euro 3.560,00 non soggetti a ribasso il tutto oltre i.v.a. al 4%;

CONSIDERATO CHE risultano conclusi con esito positivo i controlli effettuati sia sui requisiti
generali dichiarati in sede di gara come previsto del disciplinare, sia sulla posizione fiscale e
contributiva della ditta Markas s.r.l.;

DATO ATTO CHE i documenti richiesti, ai fini della stipula del contratto, sono stati regolarmente
prodotti;

ACCERTATA quindi la regolarita dell'intero procedimento;

RICHIAMATA la determina del’Area Amministrativa-Economico-Finanziaria n. 81 del 17/9/2019
con la quale si & provveduto ad aggiudicare in via definitiva I'appalto in oggetto alla ditta Markas
s.r.l. con sede in Bolzano;

PRESO ATTO della necessita di approvare lo schema di contratto relativo al servizio di cui in
argomento, e di procedere quindi all’assunzione dell'impegno di spesa;

PRESO ATTO CHE ai sensi dell’art. 3 della L. 241/90 e dell’art. 31 del Codice dei Contratti il
responsabile del procedimento & il dott. Burgio Vito Mario;

VISTO il D.Lgs. 18 agosto 2000, n. 267, recante: “Testo unico delle leggi sul’ordinamento degli
enti locali” e successive modificazioni;

VISTA la legge 7 agosto 1990, n. 241, recante: “Nuove norme in materia di procedimento
amministrativo e di diritto di accesso ai documenti amministrativi’ e successive modificazioni;

VISTO il D.Lgs. n. 50/2016 (Codice dei Contratti e delle concessioni);

VISTO il D.P.R. 207/2010, per le parti ancora vigenti;

VISTO il T.U. delle Leggi sullordinamento degli Enti Locali approvato con D.Lgs. 18/08/2000 n.
267,

VISTO lo Statuto Comunale ¢ il vigente Regolamento di Contabilita;

VISTO il vigente Regolamento Comunale sull'ordinamento degli uffici e dei servizi approvato con
deliberazione della Giunta comunale n. 136 del 29/12/2010;

VISTO il provvedimento del Sindaco n. 4 del 12/06/2017 di nomina a Responsabile del Servizio
del Segretario Comunale BURGIO dott. Vito Mario al quale sono state attribuite le competenze
gestionali nelle aree amministrativa, finanziaria e telematica;

VISTO il Bilancio di previsione 2019-2020-2021;

VISTO il P.R.O. per I'anno 2019, approvato con deliberazione della G.C. n. 156 del 21/12/2018 e
sS.m.i.;
DETERMINA

01) Di approvare, richiamato tutto cid espresso in premessa, lo schema di contratto per
I'affidamento del servizio di refezione scolastica per la Scuola dell’'Infanzia, la Scuola Primaria e
la Scuola di I° grado per gli a.s. 2019/2020 — 2020/2021 — 2021/2022 e 2022/2023, nel testo che
si allega al presente atto quale parte integrante e sostanziale.

02) Di assumere il relativo impegno di spesa impegnando giuridicamente e finanziariamente per il
servizio in argomento la somma presunta pari a Euro 355.676,36 al netto dell'iva al 4%, e per un
importo presunto complessivo di Euro 369.903,41 comprensivo di iva, come segue:

- per Euro 20.545,80 iva compresa alla missione 04 programma 06 titolo 1 macro
aggregato 103 cod. 04.06.1.103 cap. pro. 1900/8/1 del bilancio 2019 2020 2021
esercizio 2019 che offre sufficiente disponibilita,



- per Euro 18.282,18 iva compresa alla missione 04 programma 01 titolo 1 macro
aggregato 103 cod. 04.01.1.103 cap. pro. 1460/6/1 del bilancio 2019 2020 2021
esercizio 2019 che offre sufficiente disponibilita;

- per Euro 48.483,04 iva compresa alla missione 04 programma 06 titolo 1 macro
aggregato 103 cod. 04.06.1.103 cap. pro. 1900/8/1 del bilancio 2019 2020 2021
esercizio 2020 che offre sufficiente disponibilita,
- per Euro 43.548,24 iva compresa alla missione 04 programma 01 titolo 1 macro
aggregato 103 cod. 04.01.1.103 cap. pro. 1460/6/1 del bilancio 2019 2020 2021
esercizio 2020 che offre sufficiente disponibilita;

- per Euro 48.483,04 iva compresa alla missione 04 programma 06 titolo 1 macro
aggregato 103 cod. 04.06.1.103 cap. pro. 1900/8/1 del bilancio 2019 2020 2021
esercizio 2021 che offre sufficiente disponibilita,
- per Euro 43.548,24 iva compresa alla missione 04 programma 01 titolo 1 macro
aggregato 103 cod. 04.01.1.103 cap. pro. 1460/6/1 del bilancio 2019 2020 2021
esercizio 2021 che offre sufficiente disponibilita;

- per Euro 48.483,04 iva compresa alla missione 04 programma 06 titolo 1 macro
aggregato 103 cod. 04.06.1.103 cap. pro. 1900/8/1 del bilancio 2020 2021 2022
esercizio 2022 che verra predisposto per la scadenza prevista per legge;
- per Euro 43.548,24 iva compresa alla missione 04 programma 01 titolo 1 macro
aggregato 103 cod. 04.01.1.103 cap. pro. 1460/6/1 del bilancio 2020 2021 2022
esercizio 2022 che verra predisposto per la scadenza prevista per legge;

- per Euro 27.173,66 iva compresa alla missione 04 programma 06 titolo 1 macro
aggregato 103 cod. 04.06.1.103 cap. pro. 1900/8/1 del bilancio 2021 2022 2023
esercizio 2023 che verra predisposto per la scadenza prevista per legge;
- per Euro 27.807,93 iva compresa alla missione 04 programma 01 titolo 1 macro
aggregato 103 cod. 04.01.1.103 cap. pro. 1460/6/1 del bilancio 2021 2022 2023
esercizio 2023 che verra predisposto per la scadenza prevista per legge;

03) Di dare corso, a tutti i necessari e conseguenti adempimenti al fine di pervenire alla stipula
del contratto di appalto ai sensi dell’art. 32 del Codice dei Contratti.

04) Di dare atto infine che il presente provvedimento diverra esecutivo al momento
dell’apposizione del visto di regolarita contabile attestante la copertura finanziaria della spesa
prevista, ai sensi dell'art. 147-bis — Decreto Legislativo 18.8.2000, n. 267.

05) Di disporre la pubblicazione della presente determinazione sul sito istituzionale dell’Ente, ai
sensi e per gli effetti del Decreto Legislativo n. 33/2013 “Obblighi di pubblicita, trasparenza e
diffusioni di informazioni da parte delle Pubbliche Amministrazioni”.

06) Di trasmettere la presente determinazione al Responsabile del Servizio interessato per
I'apposizione del visto di regolarita contabile attestante la copertura finanziaria ai sensi
dell'art.151, comma 4 del T.U. delle Leggi sull’Ordinamento degli Enti locali approvato con D.Lgs.
18/08/2000 n. 267.

07) Di trasmettere la presente determinazione all'ufficio di segreteria per la pubblicazione all'Albo
Pretorio.

Il Responsabile del Servizio
BURGIO dott. Vito Mario

VISTO DI REGOLARITA’ CONTABILE ATTESTANTE
LA COPERTURA FINANZIARIA

Si appone visto di regolarita contabile attestante la copertura finanziaria della spesa ai sensi
del D.Lgs. 18\08\2000 n.267 — Art. n.151.

Bene Vagienna, li

L’Istruttore

CANAPARO rag. Valeria

Bene Vagienna, li

I1 Responsabile del Servizio

BURGIO Dr. Vito Mario

RELAZIONE DI PUBBLICAZIONE

L’oggetto della presente determina ¢ in corso di pubblicazione per 15 giorni consecutivi
dal al all’Albo Pretorio
on-line del Comune ai sensi della Legge 142/90 e s.m.i..

Bene Vagienna, li

I1 Messo Comunale
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Citta di Bene Vagienna

Provincia di Cuneo

N. di Rep.

SCHEMA DI CONTRATTO PER L’'ESECUZIONE DEL SERVIZIO DI MENSA SCOLASTICA

CIG 7942159CEE

L’anno duemiladiciannove il giorno del mese di , presso la sede

comunale, davanti a me Dott. Burgio Vito Mario, nella mia qualita di Segretario Generale,
nominato con provvedimento del Sindaco n. 4/2017, esecutivo ai sensi e per gli effetti di legge.
Sono comparsi:

- il Comune di Bene Vagienna, in seguito per brevita indicata come “Amministrazione”, con sede
legale a Bene Vagienna, codice fiscale 83000590048 e partita IVA n. 0047098046, rappresentata
da , hato a il e domiciliato presso la sede

dell’Ente, il quale interviene nella sua qualita di autorizzato ad impegnare legalmente

e formalmente I'Ente medesimo per il presente atto, il cui schema e stato approvato con

determinazione dell’Area Amministrativa-Finanziaria-Telematica n. 87 del 30/9/2019;

- la Societa Markas s.r.l. di seguito indicata come “Societa” con sede legale in Bolzano, via Macello

n. 73, Partita IVA n. 01174800217, iscritta nel Registro delle Imprese presso la C.C.LLA.A. di
, rappresentata dal Sig. , hato a il , in qualita di

Legale Rappresentante, come risulta dall’apposita visura camerale conservata agli atti
delllAmministrazione, domiciliato per il presente atto presso la sede della Societa.
(in caso di procura speciale)

rappresentata da nato a il , in qualita di procuratore speciale
conferita con atto a rogito del notaio Dott. di numero di Rep. del ;
(oppure)

conferita con scrittura privata autenticata, che in copia conforme all’originale & conservata agli atti
dell’ Amministrazione.
lo, Dott. Burgio Vito Mario, sono certo dell’identita personale dei comparenti, i quali d’accordo tra
loro e con il mio consenso, rinunciano all’assistenza dei testimoni.

PREMESSO CHE
- con determina del’lArea Amministrativa-Finanziaria-Telematica n. 52 del 14/6/2019 del
Responsabile del Servizio, si € provveduto ad individuare la procedura di gara relativamente al



servizio in oggetto e ad approvare tutta la documentazione necessaria per lo svolgimento della
stessa;
- in data 30/7/2019 sono state inviate tramite MEPA le lettere di invito alla gara, fissando la
scadenza per la presentazione delle offerte alle ore 12:00 del 22/8/2019;
- con determina dell’Area Amministrativa-Finanziaria-Telematica n. 73 del 23/8/2019, é stato
approvato il verbale delle operazioni relative allo svolgimento della gara, provvedendo
successivamente con determina dell’Area Amministrativa-Finanziaria-Telematica n. 81 del
17/9/2019 all’aggiudicazione definitiva dell’appalto alla Societa Markas s.r.l.;
- € altresi stata verificata la permanenza della regolarita contributiva della Societa ai fini della
stipula del presente contratto;
- si & stabilito di addivenire oggi alla stipula del presente contratto in forma pubblica
amministrativa.

TUTTO CIO’ PREMESSO
| comparenti, come sopra costituiti, mentre confermano e ratificano a tutti gli effetti la precedente
narrativa, che si dichiara parte integrante e sostanziale del presente contratto, in proposito
convengono e stipulano quanto segue:

ART. 1-OGGETTO

L’appalto ha per oggetto il servizio di mensa per gli alunni e per il personale scolastico autorizzato
delle scuole dell'Infanzia, Primaria e Secondaria di I° grado del Comune di Bene Vagienna cosi
come dettagliato nel Capitolato, che in copia conforme all’originale, sottoscritto dalle parti, si
allega al presente contratto alla lettera “A”.

ART. 2 — DURATA E TERMINI DI ESECUZIONE DEL CONTRATTO
Il servizio oggetto del presente capitolato siriferisce agli anni scolastici 2019/2020 — 2020/2021 —
2021/2022 e 2022/2023 per gli interi periodi scolastici.

ART. 3 — CORRISPETTIVO CONTRATTUALE

L'importo massimo contrattuale e pari ad Euro 352.116,36 oltre oneri di sicurezza non soggetti a
ribasso pari ad Euro 3.560,00, oltre IVA nei termini di legge.

L’Amministrazione non garantisce il raggiungimento del suddetto importo, ma si riserva di
acquistare i pasti sulla base delle effettive presenze.

L'importo unitario per ciascuna tipologia di pasto € quello indicato nell’'offerta presentata dalla
Societa in sede di gara che si allega al presente contratto alla lettera “B”.

ART. 4 - DIVIETO DI MODIFICHE INTRODOTTE DALLA SOCIETA

Nessuna variazione o modifica al contratto puo essere introdotta dalla Societa, se non & disposta
dal Responsabile Unico del Procedimento e preventivamente approvata dall’Amministrazione nel
rispetto delle condizioni e dei limiti previsti nell’articolo 106 del D.Lgs. 50/2016. Le modifiche non
preventivamente autorizzate non danno titolo a pagamenti o rimborsi di sorta.

ART. 5 - MODIFICHE INTRODOTTE DALL’AMMINISTRAZIONE



Qualora ne ricorrano i presupposti e condizioni I’Amministrazione potra richiedere all’esecutore le
variazioni contrattuali di cui all’art. 106 del D.Lgs. 50/2016.

ART. 6 - MODALITA’ DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO

La Societa si obbliga ad eseguire le attivita contrattuali nel rispetto del Codice di comportamento
dei dipendenti dell’Amministrazione per quanto applicabile, secondo quanto previsto dal presente
Contratto, dal Capitolato e dall’Offerta tecnica cosi come proposta dalla Societa in sede di gara,
che in copia conforme all’originale si allega al presente contratto sotto la lettera “C”.

ART. 7 - DIRETTORE DI ESECUZIONE E RESPONSABILE DEL’APPALTATORE
Ai sensi dell’art. 101 del D.Lgs. 50/2016, si individua:

- il Signor Direttore all’esecuzione del contratto per 'Amministrazione;
- il Signor quale coordinatore responsabile dell’attivita contrattuale per la Societa
Markas s.r.l..

In particolare il Direttore all’esecuzione e il coordinatore collaborano per la gestione delle attivita
contrattuali.

Il coordinatore indicato dallaSocieta e il referente principale per I’Amministrazione Comunale,
pertanto deve essere reperibile dalle ore alle ore . A tale scopo la Societa
fornisce i seguenti recapiti:

ART. 8 — VERIFICA DI CONFORMITA’

E’ facolta del Direttore dell’esecuzione del contratto eseguire in qualsiasi momento, controlli e
verifiche al fine di accertare che il servizio oggetto del contratto avvenga nel rispetto delle
prescrizioni del presente Contratto.

Il Direttore dell’esecuzione redige apposito verbale con il quale vengono poste in evidenza
eventuali manchevolezze, difetti e inadempienze rilevati, nonché le proposte e le indicazioni
ritenute necessarie per gli ulteriori interventi dell’Amministrazione. Le verifiche sono effettuate
alla presenza di incaricati della Societa che possono essere chiamati a controfirmare i verbali di
verifica.

Le verifiche ed i controlli effettuati non esimono la Societa dalle responsabilita previste dalla
legge e dal presente contratto.

Nel caso di esito positivo della verifica, il Direttore dell’esecuzione predispone il verbale che
autorizza la liquidazione della fattura, secondo quanto indicato al successivo art. 9. Nell'ipotesi che
dai controlli eseguiti si evidenzi il non rispetto delle condizioni contrattuali il Direttore
dell’esecuzione potra richiedere chiarimenti secondo le modalita indicate al successivo art. 10 ed
eventualmente procedere all’applicazione delle penali.

ART. 9 - FATTURAZIONE E PAGAMENTI

Si applica quanto disposto dal Capitolato.

Nel caso di fatturazione relativa ad un periodo per il quale 'Amministrazione ha previsto
I'applicazione di penali, dal corrispettivo della fattura del periodo in questione, verra detratto
I'importo delle relative penali applicate. A tal fine, nella suddetta eventualita, prima del



pagamento della fattura, la Societa € tenuta ad emettere e trasmettere alllAmministrazione
specifica nota di credito in riduzione della stessa fattura pari all'importo delle eventuali penali
applicate e richieste dall’Amministrazione.

La Societa e tenuta ad assicurare gli obblighi di tracciabilita dei flussi finanziari, inerenti tutte le
transazioni di cui al presente contratto, ai sensi e per gli effetti della Legge n. 136 del 13.08.2010.
A tal fine la Societa dichiara:

- che i propri c/c bancari dedicati anche in via non esclusiva alla presente commessa pubblica sono

i seguenti:
1) Banca Filiale di , con codice IBAN ,
2) Banca Filiale di , con codice IBAN ;

- che le persone delegate ad operare sui conti sopra indicati sono i Signori:

- codice fiscale ,

- codice fiscale .
La Societa e tenuta a comunicare all'Amministrazione eventuali variazioni relative ai conti correnti
sopra indicati ed ai soggetti delegati ad operare sugli stessi.
Ai fini della tracciabilita di tutti i movimenti finanziari relativi al presente contratto, il bonifico
bancario o postale o gli altri strumenti idonei a consentire la piena tracciabilita delle operazioni
avvalendosi dei conti correnti bancari sopra indicati, dovranno riportare, in relazione a ciascuna
transazione posta in essere, il seguente codice CIG 7942159CEE. | pagamenti, da effettuarsi in
conformita dei comma precedenti, saranno eseguiti con ordinativi a favore della Societa da
estinguersi mediante accreditamento sul c/c bancario dedicato anche in via non esclusiva alla
presente commessa pubblica sopra indicato presso , Agenzia __, con codice

IBAN o su un diverso conto corrente, bancario o postale dedicato anche in via non
esclusiva alla presente commessa pubblica, che potra essere comunicato con lettera successiva
entro 7 giorni dalla sua accensione o, se gia esistente, entro 7 giorni dalla sua prima utilizzazione.
Nel caso in cui le transazioni inerenti le prestazioni del presente contratto non siano  effettuate
con bonifico bancario o postale ovvero con altri strumenti idonei a consentire la piena tracciabilita
delle operazioni avvalendosi dei conti correnti bancari dedicati anche in via non esclusiva alla
presente commessa pubblica, ’Amministrazione provvedera alla risoluzione del contratto ai sensi
dell’art. 1456 del codice civile.
Gli awvisi di avvenuta emissione dei titoli di spesa sono inviati alla sede legale della Societa. Il Sig.
dichiara espressamente di esonerare I’Amministrazione da ogni e qualsiasi
responsabilita per i pagamenti che sono in tal modo effettuati.
L’Amministrazione, nei casi in cui siano contestate inadempienze, puo sospendere i pagamenti alla
Societa fino a che questa non si sia posta in regola con gli obblighi contrattuali, ferma restando
I'applicazione delle eventuali penali.

ART. 10 - PENALI E RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

Penali:

La Societa nell’esecuzione del servizio previsto dal presente Contratto, ha I'obbligo di seguire le
disposizioni di legge e i regolamenti che riguardano il servizio stesso e tutte le disposizioni del
Capitolato.



Qualora non attenda o violi gli obblighi di cui sopra, & tenuta al pagamento di una penalita che
varia secondo la gravita dell’infrazione.

Per ogni violazione sara avviata la procedura di contestazione mediante PEC al recapito
appositamente fornito dalla Societa. Entro 10 giorni dalla data di ricevimento della contestazione
scritta, la Societa deve fornire le proprie controdeduzioni scritte, tramite PEC.

In caso di mancato invio nei termini o di motivazioni giudicate non accoglibili, saranno applicate le
misure previste nel seguente articolo. Dell’esito del procedimento sara data comunicazione alla
Societa entro 30 giorni dalle controdeduzioni o, in mancanza, della scadenza del termine per la
presentazione delle stesse.

L’Amministrazione procedera al recupero delle penalita mediante ritenuta sul mandato di
pagamento delle fatture emesse dalla Societa.

L'applicazione delle penalita non preclude eventuali altre azioni.

Nel caso di singole inadempienze o abusi ’Amministrazione avra la facolta di applicare una penale
cosi come previsto all’art. 22 del Capitolato Speciale d’Appalto, rapportate alla gravita
dell'inadempienza.

Nel caso di applicazione di sanzioni dalle Autorita competenti in materia d’igiene dei locali e degli
alimenti, le stesse saranno poste a carico della Societa.

Risoluzione:

Oltre a quanto genericamente previsto dall’art. 1453 del Codice Civile per i casi d’inadempimento
agli obblighi contrattuali, ’Amministrazione ha la facolta di dichiarare risolto di diritto il contratto
nei seguenti casi:

- gravi violazioni degli obblighi contrattuali, non eliminate dalla Societa nonostante le diffide
formali dell’A.C.;

- accertamenti ispettivi e di laboratorio che documentino la non accettabilita del prodotto fornito;
- la sospensione o comungue la mancata esecuzione del servizio affidato;

- il subappalto del servizio;

- I'accertata tossinfezione alimentare determinata da condotta dolosa e/o col posa da parte della
Societa, salva ogni ulteriore responsabilita civile o penale.

La risoluzione sara preceduta da notificazione scritta all'appaltatore delle contestazioni e previo
esame delle eventuali opposizioni o deduzioni.

In considerazione del fatto che il presente appalto € aggiudicato mediante il criterio dell’offerta
economicamente pil vantaggiosa, nel caso in cui, a seguito di controllo dell’Amministrazione o di
altra autorita competente, siano rilevate difformita rispetto a quanto dichiarato all’interno
dell’offerta tecnica presentata in sede di gara, il contratto sara automaticamente risolto mediante
semplice contestazione del fatto da parte dell’lAmministrazione, senza attivare successivamente
alcun contraddittorio.

Con la risoluzione I’Amministrazione si riserva la facolta di affidare I'appalto alla seconda ditta
classificata o, in mancanza, a terzi, senza alcun diritto della Societa inadempiente di avanzare
richieste di danno per mancato guadagno e fatta salva la richiesta da parte dellAmministrazione di
richiedere il risarcimento del danno arrecatole. L'impresa sara tenuta in ogni caso a garantire il
servizio fino all’avvenuta sostituzione.



Nessun indennizzo e dovuto alla Societa se inadempiente.
L’esecuzione in danno non esime la Societa dalla responsabilita civile e penale in cui la stessa
possa incorrere a norma di legge per i fatti che hanno motivato la risoluzione.

ART. 11 - SUBAPPALTO, E CESSIONE DEL CONTRATTO
E’ fatto divieto di cedere o subappaltare direttamente o indirettamente in toto o in parte il servizio
oggetto del presente appalto.

ART. 12 - OBBLIGHI E RESPONSABILITA DELL’APPALTATORE

La Societa e tenuta ad eseguire quanto prevede I'oggetto dell’appalto con la migliore diligenza e
attenzione ed ¢ responsabile verso I’Amministrazione del buon andamento dello stesso e della
disciplina dei propri dipendenti.

La Societa e sottoposta a tutti gli obblighi verso i propri dipendenti, risultanti da disposizioni
legislative e regolamentari vigenti in materia di lavoro e assicurazioni sociali ed assume a suo
carico tutti gli oneri relativi, in particolare a quelli previsti dalla normativa vigente in materia
previdenziale ed antinfortunistica sul lavoro con particolare riferimento alle disposizioni di cui al
D.Lgs. 81/2008 e s.m.i. La Societa & obbligata ad attuare nei confronti dei propri dipendenti
occupati nelle prestazioni oggetto del contratto, condizioni normative e retributive non inferiori a
quelle risultanti dai contratti collettivi di lavoro della categoria e dagli accordi integrativi
territoriali. Nei casi di violazione di questi obblighi il responsabile del contratto, in base alla
normativa vigente, puo sospendere il pagamento del corrispettivo dovuto alla Societa, fino a
guanto non sia accertato integrale adempimento degli obblighi predetti. In tal caso la Societa non
puo opporre eccezioni né ha titolo per il risarcimento di danni.

La Societa, nell’espletamento di tutte le prestazioni, nessuna esclusa, relative al presente
contratto, e obbligata a garantire il pieno rispetto delle norme previste per la salute e la sicurezza
dei lavoratori e dovra adottare tutti i procedimenti e le cautele atti a garantire I'incolumita delle
persone addette e dei terzi con scrupolosa osservanza delle norme di prevenzione infortunistica in
vigore; ogni piu ampia responsabilita in caso di infortuni o danni eventualmente subiti da persone
o cose, tanto dellAmministrazione che di terzi, in dipendenza di omissioni o negligenze
nell’esecuzione della prestazione ricadra sulla Societa restandone sollevata I’Amministrazione.

La Societa e tenuta ad assicurare la riservatezza delle informazioni, dei documenti e degli atti
amministrativi dei quali venga a conoscenza durante l'esecuzione della prestazione secondo
guanto indicato al successivo articolo 16.

La Societa si impegna a fornire adeguata e documentata formazione dei propri lavoratori in
materia di sicurezza e di salute, ai sensi dell’articolo 37 del D.Lgs. 81/2008.

ART. 13 - CAUZIONE DEFINITIVA

A garanzia degli obblighi assunti con il presente contratto la Societa ha costituito cauzione

definitiva ai sensi del’ art. 103 del D.Lgs. 50/2016 mediante n. del
, con la quale si costituisce fideiussore a favore dell’Amministrazione nell'interesse

della Societa stessa, fino alla concorrenza del la somma di Euro

( /00).




La garanzia fideiussoria valida per tutto il periodo contrattuale verra progressivamente svincolata,
secondo quanto previsto dall’art. 103 del D. Lgs. 50/2016, a misura dell’avanzamento
dell’esecuzione, nel limite massimo del 80% dell’iniziale importo garantito.

L'ammontare residuo, pari al 20% dell’iniziale importo garantito, sara svincolato, a seguito di
regolare verifica del buon esito dello svolgimento del contratto dopo la sua scadenza.

In caso di risoluzione del contratto la Societa incorre nella perdita del deposito cauzionario.

In particolare, la cauzione rilasciata garantisce tutti gli obblighi specifici assunti dall’appaltatore,
anche quelli a fronte dei quali & prevista I'applicazione di penali e pertanto resta espressamente
inteso che ’Amministrazione ha il diritto di rivalersi direttamentesulla cauzione per I'applicazione
delle penali. Qualora I'ammontare della garanzia dovesse ridursi per effetto dell’applicazione di
penali o per qualsiasi altra causa, la Societa dovra provvedere al reintegro della stessa, entro il
termine di 30 (trenta) giorni dal ricevimento della relativa richiesta effettuata
dal’Amministrazione.

In casodi inadempimento alle obbligazioni previste nel presente articolo, ’Amministrazione ha
facolta di dichiarare risolto il contratto.

ART. 14 — RESPONSABILITA’ E RISARCIMENTO DEI DANNI

La Societa ha la responsabilita verso terzi (utenti e prestatori d’opera), per qualsiasi danno
arrecato a persone e cose nello svolgimento del servizio o in conseguenza del medesimo, anche
oltre i massimali previsti nella polizza di cui al successivo articolo, sollevando in tal senso
I’Amministrazione ed i funzionari preposti da ogni responsabilita civile e penale ed assumendo in
proprio I'eventuale lite. La Societa e peraltro 'unica responsabile in caso di eventuale inosservanza
della normativa di settore vigente.

ART. 15 — COPERTURE ASSICURATIVE
La Societa ha stipulato polizza assicurativa di cui all’art. 31 del Capitolato.
A tal proposito originale della polizza della Compagnia assicurativa n. del

e stata consegnata in data odierna all’Amministrazione, ovvero prima dell’affidamento
del servizio qualora esso sia avvenuto anticipatamente alla stipula dello stesso contratto.
Per l'intera vigenza contrattuale la Societa e tenuta a dimostrare la permanenza delle coperture
assicurative citate producendo copia delle quietanze di paga mento dei ratei di premio successivi
al primo entro 30 giorni dalla rispettiva data di scadenza o delle eventuali polizze emesse in
sostituzione della polizza sopra indicata. Nel caso di mancata dimostrazione della permanenza
della copertura assicurativa entro i termini sopra individuati, I’Amministrazione procedera alla
risoluzione del contratto ai sensi dell’articolo 1456 del c.c. con conseguente incameramento della
cauzione definitiva rilasciata, a titolo di penale. Resta ferma l'intera responsabilita della Societa
anche per danni coperti o non coperti e/o per danni eccedenti i massimali assicurati dalla polizza
sopra indicata.
Agli effetti assicurativi, la Societa, non appena venuta a conoscenza dell'accaduto, e tenuta a
provvedere alla denuncia del sinistro alla Compagnia assicurativa con la quale ha provveduto alla
sottoscrizione della polizza.



ART. 16 - TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI

Ai sensi e per gli effetti della normativa in materia di protezione dei dati personali, emanata con il
D. Lgs. 30 giugno 2003, n. 196, ed in relazione alle operazioni che vengono eseguite per lo
svolgimento delle attivita previste dal presente appalto, I’Amministrazione, in qualita di Titolare,
nomina la Societa Responsabile esterno del trattamento.

Si precisa che tale nomina avra validita per il tempo necessario ad eseguire le operazioni affidate
dal Titolare e si considerera revocata a completamento dell’appalto.

La Societa, in quanto Responsabile esterno, € tenuta ad assicurare la riservatezza delle
informazioni, dei documenti e degli atti amministrativi, dei quali venga a conoscenza durante
I’esecuzione della prestazione, impegnandosi a rispettare rigorosamente tutte le norme relative
all’applicazione del D.Lgs. 196/2003.

ART. 17 - RECESSO CONTRATTUALE

Ai sensi dell’art. 1671 del codice civile la Stazione appaltante puo recedere da contratto, anche se
e stata iniziatala prestazione, purché tenga indenne I'lmpresa dalle spese sostenute e del mancato
guadagno.

Qualora I'impresa, senza giustificato motivo, dovesse recedere dal contratto prima della scadenza
prevista, il Comune si rivarra, a titolo di risarcimento danni, su tutto il deposito cauzionale.

ART. 18 - SPESE CONTRATTUALI

Il presente contratto e soggetto alle disposizioni di cui al D.P.R. 633/1972 per quanto concerne
I'IVA, al D.P.R. 131/1986 per quanto concerne le spese di registro e al D.P.R. 642/1972 per quanto
concerne I'imposta di bollo, tenuto conto delle loro successive modifiche ed integrazioni. L'IVA
relativa ai corrispettivi contrattuali & a carico dell’Amministrazione, mentre le spese di bollo e di
registrazione sono a carico della Societa. Nel caso di mancato versamento di tutte o parte delle
spese contrattuali, I’Amministrazione trattiene la somma dovuta in sede di primo pagamento utile
relativo al contratto, aumentata degli interessi calcolati al tasso legale.

ART. 19 - NORME DI RINVIO
Per quanto non espressamente previsto nel presente contratto si richiamano le norme legislative e
le altre disposizioni vigenti in materia ed in particolare le norme contenute nel D.Lgs. 50/2016.

ART. 20 - FORO COMPETENTE

Per qualsiasi controversia insorta tra le parti derivante o connessa al presente contratto, ove
I’Amministrazione sia attore o convenuto € competente il Foro di Cuneo con espressa rinuncia di
gualsiasi altro. E’ esclusa la competenza arbitrale per le controversie derivanti dall’esecuzione del
contratto relativo all’appalto in oggetto.

ART. 21 - ACCETTAZIONE CLAUSOLE CONTRATTUALI Al SENSI DELL’ARTICOLO N.1341 DEL CODICE
CIVILE

Ai sensi e per gli effetti dell’art. 1341, Il comma del Codice Civile, il Sig. dichiara di
approvare specificatamente le clausole di cui agli articoli: 3 (Corrispettivo contrattuale), 9



(Fatturazione e pagamento), 10 (Penali e risoluzione del contratto), 12 (Obblighi e responsabilita
dell’appaltatore), 14 (Responsabilita e risarcimento dei danni), 15 (Coperture assicurative), 17
(Recesso contrattuale) e 20 (Foro competente).

ART. 22 — DISPENSA LETTURA ALLEGATI
Le parti mi dispensano espressamente dal dare lettura degli allegati.

Richiesto io, , ho ricevuto il presente contratto composto dan. ____ pagine per intero

e fin qui del presente di carta uso bollo, debitamente regolarizzate a norma del D.P.R.

642/1972 e successive modifiche ed integrazioni, in parte scritte in formato elettronico da persona

di mia fiducia ed in parte scritte di mio pugno, che ho letto ai comparenti i quali lo approvano e
con me lo sottoscrivono

Per ’Amministrazione

Per la Societa

Il Segretario dell’Amministrazione
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COMUNE DI BENE VAGIENNA
Provincia di Cuneo

SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA
PER LA SCUOLA DELL’INFANZIA, PRIMARIA E SECONDARIA DI I° GRADO
PER GLI ANNI SCOLASTICI 2019/2020 - 2020/2021 — 2002022 E 2022/2023.
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ART. 1. Oggetto dell'appalto

1. L’'appalto ha per oggetto il servizio di refeziormlastica durante gli anni scolastici 2019/2020 -
2020/2021 — 2021/2022 e 2022/2023 agli alunni d&tlaola dell'Infanzia, Primaria e Secondaria di 1°
grado (d’ora in poi indicato per brevita “il serd?), il tutto ai sensi del presente Capitolato Spke
d’Appalto ed allegati relativi, che disciplinano rapporto contrattuale tra I’Amministrazione
appaltante (d’ora in poi indicata “il Comune”) ectbntraente appaltatore aggiudicatario (d’ora in po
indicato “l'appaltatore”).

ART. 2. Sediinteressate dal servizio

1. Per l'espletamento del servizio il Comune mettalisposizione dell'appaltatore e concede in
comodato precario, ai sensi degli artt. 1803 e esgiei del Codice Civile, i locali cucina, refeitpr
magazzino e accessori presso la Scuola dell’'Indarzimaria e Secondaria di I° grado, con le nedati
attrezzature in dotazione del Comune, che saragget di specifico inventario da redigersi prima
dell'avvio della gestione. E’ facolta del’Amminisizione Comunale accorpare il servizio svolto alla
Scuola Primaria ed alla Scuola Secondaria di I8@messo un'unica sede.

Al momento della consegna verra redatto lI'inventaettagliato dei beni di pertinenza comunale ed in
dotazione ad ogni singola sede che verranno coatiegtiappaltatore, il quale li assumera in uso ai
soli fini inerenti il presente appalto, con I'onelieassicurarne la buona conservazione.

La ditta appaltatrice si assume ogni responsaljiBtai danni arrecati alle attrezzature comungleo
rottura delle stoviglie (piatti e bicchieri) dovatd incuria, o ad ogni altra ragione non ricondieiad
usura.

Eventuali migliorie delle attrezzature esistentilex&€ucine potranno essere concordate tra le parti.
Fanno carico al Comune tutte le spese inerenti ralutenzione straordinaria delle attrezzature
concesse in comodato d’'uso gratuito.

I Comune si riserva l'utilizzo dei locali e deliétrezzature comunali per particolari necessita.

ART. 3. Durata del Servizio

1. 1l servizio si riferisce al periodo settembre 2049Qiugno 2023 e riguardera tutti giorni della
settimana dei calendari scolastici 2019/2020 - 20201 — 2021/2022 e 2022/2023. L'inizio ed il
termine del servizio potra, a discrezione del Coep@ssere posticipato od anticipato in relaziotes al
esigenze organizzative e funzionali.

ART. 4. Elenco prezzi unitari dell’appalto

1. Prezzo unitario posto a base di procedura negodiatzgni pasto preparato quotidianamente,
trasportato e distribuito nei locali di cui alla2, remunerativo di ogni adempimento prescrittb da
presente Capitolato Speciale d’Appalto e dagligaiterelativi:

€ 5,50 I.V.A. esclusa/pasto, di cui € 0,0®8lativi agli oneri per ridurre le interferenze yiste
nello schema del documento unico di valutazione réghi da interferenze (D.U.V.R.I.)
allegato al Capitolato speciale d’Appalto e, pexanon soggetti a ribasso d’asta.

ART. 5. Ammontare presunto dell’appalto

1. L'ammontare presunto dell’appalto viene quantificat netti annui € 89.000,00 I.V.A. esclusa, per
complessivi netti € 356.000,00 I.V.A. esclusa pietdro periodo contrattuale, ai soli fini di prewone
della spesa e fiscali.

2. Gli oneri per ridurre le interferenze, inclusi rselpraccitato prezzo e non assoggettabili a ribasso,
sono stimati nell’1% del prezzo stesso, per unyr@sammontare annuo di € 890,00 e di € 3.560,00
per I'intero periodo contrattuale.



ART. 6. Quantitativo presumibile pasti giornalieri

1. Il quantitativo dei pasti giornalieri sotto elencaa valore puramente indicativo e non costituisce
impegno per il Comune, in quanto il numero giomrraidegli stessi € stabilito quotidianamente dalla
presenza effettiva degli utenti consumatori. Gérodi consegna possono variare previo accordi con
I'appaltatore.

n. alunni stimato
Lunedi 50
Martedi 174
Mercoledi 50
Giovedi 80
Venerdi 50

2. E’ compito del personale operante presso la Segetella Scuola comunicare ogni mattina, entro
le ore 9:00, il numero esatto degli alunni fruitdella mensa.

3. Il personale insegnante addetto alla mensa deVtdrattenersi alla compilazione di un modulo
prestampato sul quale devono essere riportati giio@nte il numero degli utenti, in modo da dare la
possibilita all’'ufficio addetto alla liquidazioneeHd corrispettivo mensile dovuto all’appaltatore di
effettuare un piu corretto controllo sul numero pEsti effettivamente consumati.

ART. 7. Garanzie - spese contrattuali - .V.A.
1. Garanzia provvisoria:

a. L'offerta &€ corredata da una garanzia, pari al 2/prezzo base indicato nella lettera di
invito, sotto forma di cauzione o di fideiussioaescelta del concorrente, nei modi previsti daknig
codice dei Contratti.

b. La cauzione pud essere costituita in contanti ¢itoli del debito pubblico garantiti
dallo Stato al corso del giorno del deposito, prdastesoreria comunale, a titolo di pegno a favore
dell'amministrazione aggiudicatrice.

C. La fideiussione, a scelta dell'offerente, puo esdmmcaria o assicurativa o rilasciata
dagli intermediari finanziari iscritti nell'elen@peciale di cui all'articolo 107 del D.Lgs. n. 388 1°
settembre 1993, che svolgono in via esclusiva wgbeate attivita di rilascio di garanzie, a cio
autorizzati dal Ministero dellEconomia e delle &nze.

d. La garanzia deve prevedere espressamente la rnahdbeneficio della preventiva
escussione del debitore principale, la rinunciee@kezione di cui all'articolo 1957 - comma 2, del
Codice Civile, nonché l'operativita della garanniadesima entro quindici giorni, a semplice rictdest
scritta della stazione appaltante.

e. La garanzia deve avere validita per almeno cemiattagiorni dalla data di
presentazione dell'offerta.

f. La garanzia copre la mancata sottascrézdel contratto per fatto dell’affidatario, ed e
svincolata automaticamente al momento della saitwsne del contratto medesimo.

2. Garanzia definitiva:

a. L'esecutore del contratto € obbligato a costituina garanzia fideiussoria del 10%
dell'importo contrattuale. In caso di aggiudicaeiaon ribasso d'asta superiore al 10 per cento, la
garanzia fideiussoria € aumentata di tanti puntgrguali quanti sono quelli eccedenti il 10 pentoe
ove il ribasso sia superiore al 20 per cento, lenbm € di due punti percentuali per ogni punto di
ribasso superiore al 20 per cento.

b. La garanzia fideiussoria definitiva, prevista c@nrhodalitd di cui all'articolo 75 -
comma 3 del D.Lgs. n. 163/2006 e s.m., deve preeeegpressamente la rinuncia al beneficio della
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preventiva escussione del debitore principaleinkancia all'eccezione di cui all’articolo 1957 -nsma
2 del Codice Civile, nonché l'operativita della ayagia medesima entro quindici giorni, a semplice
richiesta scritta della stazione appaltante.

C. La mancata costituzione della garanzia definitiggednina la revoca dell'affidamento e
I'acquisizione della cauzione provvisoria da paeeComune, che aggiudica l'appalto al concorrente
che segue nella graduatoria.

d. L’aggiudicazione costituisce impegno per I'aggiudario a tutti gli effetti, nei limiti e
per gli importi specificati nella lettera stessa.

e. Nei casi di inadempimento anche di una sola ddddigazioni assunte dall’appaltatore
e fatti salvi i diritti della citta, il Comune pa@improcedere all'incameramento della cauzione cepdirt
essa in relazione all’entita dei danni subiti.

f. La cauzione verra restituita al comguieento della somministrazione e dopo che sia
stata risolta ogni eventuale contestazione.

ART. 8. Descrizione del servizio

1. Per I'espletamento dei servizi oggetto del pres@ppalto, la ditta appaltatrice, con tutti gliea
relativi a proprio carico, dovra provvedere a:

a) Approvvigionamento e fornitura delle derrate alinaeh bevande incluse (acqua minerale)
necessari per lI'osservanza della tabella dietegicdel menu indicato dall’Amministrazione
Comunale e dai competenti uffici del’A.S.L. CN1del materiale necessario alla corretta
esecuzione del servizio, incluso il materiale pepulizia. Le variazioni di menu devono essere
possibili senza alcun onere aggiuntivo. In paréicelper quanto riguarda i seguenti alimenti, si
rimanda al successivo art. 18.

La ditta appaltatrice sara, quindi, respdile per i prodotti acquistati dai fornitori, per
I'approvvigionamento delle derrate in riferiment@aajualita e tempestivita delle forniture, per
il loro immagazzinamento e I'eventuale deteriorataen

Resta inteso che la tipologia delle derrate sapdicate dovra intendersi automaticamente
variata in conseguenza delle previste modificazatr@ la Civica Amministrazione o I'A.S.L.
CN1 intenderanno attuare sul menu in uso.

b) Preparazione e cottura pasti presso la cucitla @&uola dell’Infanzia sita in Via XX

Settembre — Bene Vagienna.

c) Somministrazione dei pasti agli alunni della Scubédl’Infanzia, alle insegnanti e ad eventuali

altri soggetti indicati dall’Amministrazione Comuaa

d) Trasporto, con veicolo idoneo, di proprietalalelitta dei pasti in contenitori isotermici per

alimenti, dotati di monitoraggio di temperaturadonea dichiarazione tecnica di tenuta, alla Scuola

Primaria e alla Scuola Secondaria di I° grado.

e) Preparazione dei refettori prima dell'inizio despascodellamento dei pasti, riassetto e pulikia a

termine degli stessi.

f) La fornitura dei vuoti a perdere da utilizzarsi ferScuola Primaria e Secondaria di 1° grado:

piatti, bicchieri, tovaglie e tovaglioli in cartai plastica.

g) Pulizia ordinaria e straordinaria dei locali corsied servizio mensa, di tutte le attrezzature ed

impianti annessi; pulizia e riordino delle stovgglpentolame, posateria ecc. nonché di tutto quanto

utilizzato per la preparazione del pasti. In pattce detersione e disinfezione giornaliera di iutt
piatti di lavoro, pavimenti, servizi igienici, laNie detersione e disinfezione settimanale delldece
frigorifere, coppe aspiranti, strumenti d’'uso eatetersione e disinfezione mensile di tutti gli
ambienti utilizzati.

h) Stoccaggio derrate alimentari. Pulizia depe@slticali di accesso (scale, corridoi).

i) Raccolta prenotazione pasti giornalieri.

l) Redazione del piano di autocontrollo relativie alarie attivita inerenti il servizio di ristoraxie.

m) Assistenza alunni con personale qualificatoedate 12,35 alle ore 14,05. L’orario dei pasti del

servizio mensa sara fissato d'intesa tra ’Ammnaisibne Comunale e il Dirigente dellIstituto

Comprensivo di Bene Vagienna. Il servizio dovraeessvolto: in cinque turni settimanali per la
5



Scuola dell'infanzia (dal lunedi al venerdi), in turno settimanale alla Scuola Primaria (il
martedi), in due turni settimanali alla Scuola $&wia di 1° grado (il martedi e il giovedi).
L'orario dei pasti del servizio mensa sara fissdiimtesa tra ’Amministrazione Comunale e |l
Dirigente dell'lstituto Comprensivo di Bene Vagienrl servizio dovra essere svolto: in cinque turni
settimanali per la Scuola dell'lnfanzia (dal lunedivenerdi), in un turno settimanale alla Scuola
Primaria (il martedi), in due turni settimanaliaalcuola Secondaria di 1° grado (il martedi e |l
giovedi).

| pasti dovranno essere preparati presso la cutdaétla Scuola dell’'Infanzia lo stesso giorno del
consumo con il sistema della cucina tradizionalgadti si intendono costituiti dai seguenti piatii
primo, un secondo con contorno (o in alternativatpiunico) pane, frutta o budino o yogurt e acqua
minerale naturale, nelle quantita rapportate @l bambini e secondo il menu e le tabelle dattet
approvate dal servizio di Igiene degli Alimentield Nutrizione dellA.S.L. CN1.

| cibi dovranno essere confezionati esclusivamestdre prodotti alimentari freschi, surgelati, o
inscatolati, come indicato nelle tabelle carattefie merceologiche.

In nessun caso, quindi, dovra essere fatto usibidbecotti e confezionati.

Le bevande e le derrate alimentari, utilizzate iperonfezionamento dei cibi dovranno possedere
qualita e pezzature richieste, conformi ai requisievisti dalle vigenti leggi in materia, dovranno
essere della migliore qualita e genuinita in conuiwee della migliore provenienza e dovranno
rispondere alle caratteristiche dietetiche e saait@ massima garanzia. Dovranno avere confezione
ed etichettatura conformi alle leggi vigenti, stnogingolo confezionamento del prodotto. Non sono
ammesse etichettature incomplete non in lingueairtal

Il menu delle quattro settimane, vidimato dallA.SCN1, dovra essere sempre affisso nel locale
mensa.

I 50% dei vegetali (frutta e verdura) da consumarsi cdadiranno provenire da coltivazioni garantite
dal marchio di qualita ambientale e biologica (&%.- comma 4 L. 448/99) e secondo i criteri
ambientali di cui al DM 25/7/2011.

La Ditta appaltatrice dovra preparare menu paditoton gli ingredienti indicati dalle famiglieep
quei bambini che, come attestato da certificaziorezlica, devono seguire delle diete specifiche,
oppure che per motivi di religione non possono nmemegdeterminati tipi di cibo.

ART. 9. Distribuzione degli oneri fra le parti

1. Sono a totale carico dellimpresa appaltatriceolaitura a sue spese di tutti i generi alimentati e
tutto quanto occorre per la preparazione dellendeala fornitura del vestiario del personale desta
dipendenti e la lavatura di tale effetti.

2. Sono a carico dell’appaltatore tutti i materialicooenti per la pulizia dei locali e lavaggio
stoviglie quali detergenti, deodoranti, disinfettaacc. come per tutti gli attrezzi quali: scoparacci,
aspirapolvere, ecc.

3. Sono a carico dellAmministrazione le attrezzatugsistenti all’inizio dell’appalto quali:
lavastoviglie, lavelli e arredo e la manutenzioma@dinaria delle stesse, le fonti di energiaevéltice

ed acqua) che sono messe a disposizione gratuitanadifappaltatore. Le attrezzature vengono
affidate in custodia all'impresa appaltatrice pesécuzione del contratto e devono essere invaigari
a cura dell’'appaltatore stesso prima dell’iniziosgao.

4. Per tutto quanto sopra I'appaltatore deve indicamminativo, indirizzo, recapito telefonico, etc.
del proprio responsabile cui fare riferimento. Datésponsabile, in rappresentanza della ditta, deve
partecipare ad incontri periodici con le famiglegtl utenti e la Commissione Mensa se costituita.

ART. 10. Smaltimento rifiuti - raccolta differenziata

1. La raccolta, I'imballaggio e lo smaltimento deiiutf negli appositi contenitori e quant’altro
comunque connesso e derivante dallo svolgimentoseelizio, deve essere effettuato secondo le
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normative vigenti nel territorio comunale ed a cdetp carico ed onere, anche economico,
dell'appaltatore, e comunque sempre nei modi agiarantire la salvaguardia da contaminazioni ed il
rispetto delle cure igieniche. | rifiuti devono ess raccolti in modo differenziato per uno smaltihoe
secondo le tipologie dello stesso (carta, cartonueatamente piegati e legati, vetro, lattine, tptas
umido, indifferenziata, ecc.). Gli appositi conteni per il deposito dei rifiuti devono essere lava
disinfettati almeno con cadenza mensile L'appaltatotenuto a conferire agli organi preposti toiiti

oli ed i grassi animali residui di cottura a prapcura e spese.

ART. 11. Norme regolatrici dell’appalto

1. Il servizio deve essere eseguito con l'osservanzatt i patti, oneri e condizioni previsti dal
presente Capitolato Speciale d’appalto.

2. Per quanto non espressamente specificato nel pee€apitolato si fa riferimento alle seguenti
norme, che qui si intendono richiamate integralmeanche se non materialmente allegate:

a. Legge 30.04.1962 n. 283 e al suo regolamento dzathne approvato con D.P.R. 26/03/80 n. 327,
b. Decreto Legislativo n. 155/26.04.1997 e s.m.;

c. Regolamenti comunitari n. 852/04, n. 853/04 elalle linee guida applicative;

d. Criteri ambientali minimi di cui al DM 25/7/2011 (G. n. 220 del 21/9/2011);

e.

In generale dalla normativa vigente in materia dimenti e bevande, produzione,
confezionamento, veicolazione, distribuzione destipalalle norme concernenti il personale addetto
alle lavorazioni, inclusi i contratti collettivi meonali, dalle norme in materia di sicurezza swbla,
ecc..

3. L’Amministrazione si riserva ad effettuare, pertduta durata dell’appalto, idonei controlli circa
I'effettiva applicazione delle procedure previssdla normativa sopraccitata.

ART. 12. Sospensione del servizio

1. L'inizio e il termine del servizio potranno esseatiscrezionalmente differito e anticipato dal
Comune in relazione alle sue esigenze organizzatfuazionali.

2. Nel caso in cui la struttura scolastica debba renarchiusa per cause imprevedibili 0 comunque
comunicate successivamente alle ore 12:30 del gipracedente I'evento, il Comune riconoscera un
rimborso pari al 50% del prezzo del pasto conteéggall’affluenza media settimanale.

3. Qualora la scuola debba rimanere chiusa per caesegbili e comunque comunicate entro le ore
12,30 del giorno precedente I'evento (sciopero pkksonale della scuola, consultazioni elettorali,
ecc.), il Comune non riconoscera all’appaltatooeiialcompenso.

4. Nel caso di sciopero del personale dipendente aggdéiltatore, qualora ne sia stata data
comunicazione entro le ore 12:30 del giorno prestd sciopero, nessuna penalita sara applicabile
all'appaltatore stesso. Qualora la comunicazionagaefatta posteriormente e non sia piu possibile
avvisare in tempo le famiglie degli alunni, saranmoplicate le penalita stabilite dal presente
capitolato, fatta salva la facolta di acquisto date della Amministrazione Comunale di un pasto
sostitutivo al pasto non fornito, con consegueraggiore spesa a totale carico dell’appaltatore.

ART. 13. Ritardi della consegna

1. Nessun ritardo, a qualsiasi motivo dovuto, € ammala consegna prevista per la Scuola Primaria
e Secondaria di I° grado.

2. Alluopo l'appaltatore deve prevedere un piano dieegenza da attuarsi nel caso di eventi
imprevisti (chiusura strade per incidenti vari, gfi@agli automezzi o attrezzature, ecc.) o comunque
dopo trenta minuti di ritardo rispetto all’ora piga per I'inizio della somministrazione.



3. In caso di mancata consegna totale o parzialeiogiae nelle ore fissate, il Comune, fatti salvi
gli interventi sostitutivi in caso di sciopero pigvdall’art. 14, si riserva il diritto di applica alla ditta
appaltatrice la penalita al 50% del valore dei ippsh consegnati, da trattenersi sulle fatture al
pagamento, 0 in mancanza, sulla cauzione pre&dtia salvo il diritto di rivalersi dei maggiori dai
derivanti da tale inadempienza e I'incameramentiadauzione di cui al precedente articolo 9.

ART. 14. Locali - attrezzature e materiali

1. 1l Comune mette a disposizione dell’appaltatordusseamente i locali adibiti a cucina e refettorio,
nello stato in cui si trovano, presso la Scuold'ldénzia. Per l'attuazione del servizio 'appdltiee
deve munirsi delle attrezzature necessarie pegolare svolgimento del servizio, integrando, lagdo
necessario.

2. L’appaltatore si assume l'onere della conservazedell’'ordinaria manutenzione dei locali messi
a disposizione del Comune, mentre rimangono a @watel Comune stesso le spese per l'acqua,
I'elettricita, il riscaldamento.

ART. 15. Menu - modificazioni della fornitura - tabelle dietetiche - diete

1. Il menu é articolato in invernale ed estivo edifferenziato su quattro settimane. La data di
introduzione di tali menu é stabilita dal Comune @glla competente A.S.L..

La tipologia di pasto € la seguente:
Primo piatto
. Secondo piatto

a.
b

c. Pane
d. Frutta fresca o dessert
e

. Acqua minerale naturale non gassata nel quanttaiilt. 1,5 ogni 6 bambini.

2. 1l menu concordato deve essere il piu particolasggpossibile e contenere I'esatta indicazione
della qualita dei cibi forniti.

3. Il Comune si riserva la facolta di apportare, n@lso di esecuzione del contratto, variazioni al
menu e relative grammature qualora venissero sgthiedalla Commissione mensa, previa
autorizzazione sanitaria, oppure di sospenderertarsnistrazione in qualunque giorno e per qualsiasi
motivo, quando ritenesse di avvalersi della piu ianfacolta di risoluzione prevista dal successivo
articolo.

4. In caso di variazione del menu con relative graminggatl’eventuale differenza del prezzo sara
determinata dalle parti consensualmente, sulla @eiseosti esposti e riconosciuti.

5. Nessuna variazione del menu pud essere apportata seitorizzazione scritta del Comune e/o
della competente A.S.L.

6. Le vivande devono essere fornite nella quantitsipt@ dalla Tabella relativa alla grammatura.

7. L’appaltatore si impegna, allo stesso prezzo, aqutere i piatti alternativi per i bambini con
problemi di salute, adeguatamente certificati danealico, o per motivazioni religiose.

ART. 16. Caratteristiche degli alimenti

1. Per tutti gli alimenti si richiede merce di primaaijta, in ottimo stato di conservazione, prodotta
secondo le vigenti disposizioni di legge in matatiaalimenti e di bevande, che qui si intendono
richiamate integralmente, anche se non materiaknaliegate. Le derrate biologiche o provenienti da
coltivazioni a lotta integrata dovranno avere iuigii previsti dalla vigente normativa in mater.
vietato l'utilizzo di alimenti, sotto forma di maie prime o derivati, contenenti organismi
geneticamente modificati (OGM).



2. Per I'espletamento dei servizi oggetto del presapfelto, la Ditta appaltatrice, con tutti gli oner
relativi a proprio carico, dovra provvedere a:

a) Approvvigionamento e fornitura delle derrate alitaen bevande incluse (acqua minerale)
necessari per I'osservanza della tabella dieteticdel menu indicato dal’Amministrazione
Comunale e dai competenti uffici del’A.S.L. CN1del materiale necessario alla corretta
esecuzione del servizio, incluso il materiale pepulizia. Le variazioni di menu devono essere
possibili senza alcun aggiuntivo. In particolare geanto riguarda i seguenti alimenti si dovra
acquistare:

olio di oliva extra vergine di provenienza CEBeve rispondere rigorosamente ai requisiti che ne
fanno ugualmente di prima qualitd e corrispondergquanto disposto dalla Legge n. 1407 del
03/11/1960;

pesce di provenienza CEE surgelato o fresco o egsere costituito da filetti di platessa o filelti
merluzzo entrambi completamente spinati o da fisragello. Pesce fresco: trota;

carne preferibilmente acquistata nel Comune deBéagienna, munita di certificazioni idonee;

frutta e verdura di stagione, locale e nella misdeh 50% da agricoltura biologica; verdura
surgelata: piselli o spinaci;

prosciutto di coscia e senza polifosfati;
formaggio da grattugia “Grana Padano” o “ParmigiReggiano”;

pane fresco prodotto preferibilmente presso leeftane di Bene Vagienna, con farina di grano
duro di tipo “0” oppure con farina integrale bioicg, lievito, sale ed acqua e senza aggiunta disgra
od additivi;

pasta per pizza;
aceto per condire le verdure di puro vino;

le uova, intese solo come ingredienti di altritipiffrittate, impanatura di carne o pesce, pokpett
dolci) dovranno essere pastorizzate a lunga scadelHT,;

formaggi con etichetta di produzione e confezionatme

le conserve devono rispondere a tutti i requisikedge e vengono utilizzati i pomodori pelati.
E’ assolutamente vietato utilizzare, confezionasemministrare:

carni al sangue;

fiocchi di patate;

succo di limone confezionato;

maionese;

residui dei pasti dei giorni precedenti;

dado da brodo o preparati contenenti glutammato;

conservanti e additivi chimici nella preparaziomee phsti;

verdure, carni, pesci e pane semilavorati e priecott

La ditta appaltatrice sara, quindi, responsabile peprodotti acquistati dai fornitori, per
I'approvvigionamento delle derrate in riferimeniaajualita e tempestivita delle forniture, peloito
Immagazzinamento e I'eventuale deterioramento.

Resta inteso che la tipologia delle derrate sopdécate dovra intendersi automaticamente variata in
conseguenza delle previste modificazioni che lac@mministrazione o I'A.S.L. CN1 intenderanno
attuare sul menu in uso.



b) Preparazione e cottura pasti presso la cucina 8eltda dell'Infanzia sita in Via XX Settembre
— Bene Vagienna.

c) Somministrazione dei pasti agli alunni, alle inssgn(prezzo ministeriale) e ad eventuali altri
indicati dall’Amministrazione Comunale.

d) Trasporto, con veicolo idoneo, di proprieta deliiaddei pasti in contenitori isotermici per
alimenti, dotati di monitoraggio di temperaturadmnea dichiarazione tecnica di tenuta, alla
Scuola Primaria e alla Scuola Secondaria di I°grad

e) Preparazione dei refettori prima dell’inizio despascodellamento dei pasti, riassetto e pulizia
al termine degli stessi. La fornitura dei vuoti ergere da utilizzarsi per la Scuola Primaria e
Secondaria di I° grado: piatti, bicchieri, tovagdi¢ovaglioli in carta o in plastica.

f) Pulizia ordinaria e straordinaria dei locali corsied servizio mensa, di tutte le attrezzature ed
impianti annessi; pulizia e riordino delle stovgglipentolame, posateria ecc. nonché di tutto
guanto utilizzato per la preparazione dei pasti. phrticolare detersione e disinfezione
giornaliera di tutti i piatti di lavoro, pavimenservizi igienici, lavelli; detersione e disinfea®
settimanale delle celle frigorifere, coppe aspiraistrumenti d’'uso ecc.; detenzione e
disinfezione mensile di tutti gli ambienti utilizza

g) Stoccaggio derrate alimentari. Pulizia depositicli di accesso (scale, corridoi).
h) Raccolta prenotazioni pasti giornalieri.

i) Relazione del piano di autocontrollo relativo alarie attivita inerenti il servizio di
ristorazione.

Assistenza alunni con personale qualificato dale 2,35 alle ore 14,05. L'orario dei pasti del
servizio mensa sara fissato d’intesa tra 'Ammmaiibne Comunale e il Dirigente dell’lstituto
Comprensivo di Bene Vagienna.

Il servizio dovra essere svolto in cinque turnitisenali per la Scuola dell’Infanzia (dal lunedi al
venerdi), in un turno settimanale alla Scuola Prian@l martedi), in due turni settimanali alla $ta
Secondaria di I° grado (il martedi e il giovedindl seguente personale:

QUALIFICA | MANSIONE | LIVELLO CCNL applicato SCATTI ORE
ANZIANITA" | SETTIMANALI
Operaio Asm LIVELLO 006] PUBBLICI ESERCIZI 0 4
Operaio Cuoco LIVELLO 004 PUBBLICI ESERCIZI 0 30
Operaio Asm LIVELLO 006/ PUBBLICI ESERCIZI 0 8
Operaio Asm LIVELLO 006/ PUBBLICI ESERCIZI 0 7
Operaio Asm LIVELLO 006 PUBBLICI ESERCIZI 0 19
Operaio Asm LIVELLO 006] PUBBLICI ESERCIZI 0 4
Operaio Asm LIVELLO 006 PUBBLICI ESERCIZI 0 4

| pasti dovranno essere preparati presso la cutdaétla Scuola dell’'Infanzia lo stesso giorno del
consumo con il sistema della cucina tradizionalgadti si intendono costituiti dai seguenti piatii
primo, un secondo con contorno (o in alternativatpiunico) pane, frutta o budino o yogurt e acqua
minerale naturale, nelle quantita rapportate @l bambini e secondo il menu e le tabelle dattet
approvate dal servizio di Igiene degli Alimentield Nutrizione dellA.S.L. CN1.

| cibi dovranno essere confezionati esclusivameote prodotti alimentari freschi o surgelati quali
pesce, spinaci o piselli, come indicato nelle ti@bedratteristiche merceologiche.

In nessun caso, quindi, dovra essere fatto usibidpiecotti e confezionati.

Le bevande e le derrate alimentari, utilizzate ipbeonfezionamento dei cibi dovranno possedere
qualita e pezzature richieste, conformi ai requisievisti dalle vigenti leggi in materia, dovranno
essere della migliore qualita e genuinita in conuiee della migliore provenienza e dovranno essere
della migliore qualita e genuinita in commercio ellal migliore provenienza, dovranno avere
confezione ed etichettatura conformi alle leggiewity, su ogni singolo confezionamento del prodotto.
Non sono ammesse etichettature incomplete nonguidi italiana.
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Il menu delle quattro settimane, vidimato dallA.SCN1, dovra essere sempre affisso nel locale
mensa.

I 50% dei vegetali (frutta e verdura) da consumemnsdi dovranno provenire da coltivazioni garamtit
dal marchio di qualita ambientale e biologica (88&— comma 4 della Legge n. 448/99).

La ditta appaltatrice dovra preparare menu pagigoton gli ingredienti indicati dalle famigliegp
quei bambini che, come attestato da certificaziorezlica, devono seguire delle diete specifiche,
oppure che per motivi di religione non possono nmexegleterminati tipi di cibo.

ART. 17. Monitoraggio ed autocontrollo da parte dell’appaltaore

1. L’'appaltatore deve redigere ed implementare il pidnautocontrollo previsto dal D.Lgs. n. 155
del 24.05.1997 e dalla Direttiva CE 852/04, avvdesi dei principi su cui € basato il sistema HACCP.

2. L’appaltatore deve adottare misure adeguate peanges le migliori condizioni igieniche del
prodotto finale, analizzando ed individuando i panitici e mettendo in atto le procedure di coltro
necessarie al corretto funzionamento del sistema.

3. Devono essere documentate le certificazioni e éequmure operative del sistema di autocontrollo
aziendale.

4. Nellambito di sistemi di monitoraggio adottati p#&rcontrollo dei punti critici, deve essere
prevista l'effettuazione di esami eseguiti da ubolatorio riconosciuto dal Ministero della Sanita.
Analisi batteriologice e chimiche devono essereetefite su materie prime, prodotti finiti e
semilavorati, ambienti di lavorazione ed attrezegtgecondo un programma stabilito dall'appaltatore
in base al sistema HACCP, fermo restando che aksiew potranno essere richieste modifiche se
non sara ritenuto idoneo.

5. Le analisi batteriologice sugli alimenti devono qguendere i principali parametri microbiologici,
anche in relazione al tipo di prodotto oggetto elelhalisi. | dati relativi alle analisi devono esse
registrati, aggiornati e tenuti a disposizione elélutorita sanitarie incaricate dell’effettuaziodei
controlli ufficiali e del competente organo del Qame, presso il centro di cottura.

6. Nel caso in cui il sistema di autocontrollo in atton sia ritenuto adeguato, I'appaltatore deve
provvedere alle modifiche del piano, concordate doiComune, adottando tutte le procedure
necessarie al ripristino della corretta funzio@alit

7. Per le procedure di corretta applicazione del siateli autocontrollo aziendale si riassumono i
seguenti principi igienici da rispettare:

a. il personale adibito alla preparazione dei piattimna di iniziare qualsiasi operazione deve toglier
anelli e braccialetti, lavarsi le mani, indossaemice bianco, cuffia, mascherina, guanti e idonei
calzari;

b. il personale non deve effettuare piu operazionitemporaneamente al fine di evitare rischi di
inquinamento incrociato;

c. l'organizzazione del personale, in ogni fase, desssere tale da permettere un’esatta
identificazione delle responsabilita e delle manisied un regolare e rapido svolgimento delle
operazioni di produzione e confezionamento. Le agieni critiche devono essere condotte secondo
procedure note e documentate (sistema HACCP);

d. le verdure, fresche o secche, devono essere datgrglrima della cottura per evidenziare
eventuali corpi estranei;

e. operazioni che devono essere eseguite nella geotinatui sono previste la distribuzione ed il
consumo del pasto relativo:

- la porzionatura delle carni crude destinatettuca;
- la macinatura della carne;
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- la preparazione del formaggio grattugiato;
- il lavaggio e il taglio della verdura e dellathay
- la porzionatura di salumi e formaggi;

- la cottura delle vivande, ad esclusione di queagiinenti per i quali € espressamente ammessa la
preparazione il giorno precedente, purche doporilaap cottura siano raffreddati entro il tempo
massimo di 1 ora e 30 minuti, con l'ausilio di athibari rapidi di temperatura e posti in recipienti
idonei e conservati in celle e o frigoriferi a teengtura compresa tra O e 4 gradi centigradi;

f. le paste asciutte devono essere condite al monaetito distribuzione ed il formaggio grattugiato
deve essere aggiunto dall’operatore addetto adlalglizione.

ART. 18. Personale

1. L’'appaltatore ha I'obbligo di assicurare il reg@dunzionamento del servizio con almeno due
figure professionali, cuoca ed aiuto cuoca, damadoriorita al personale residente in Bene Vagienna
che abbia gia espletato tale servizio, tenendoitadibnumero necessario di dipendenti idonei dal
punto di vista sanitario e dichiarati tali dal ser sanitario competente, oltre al personale $pato
all'art. 16.

2. L'appaltatore € obbligato a comunicare al Comunieadell’inizio del servizio, il nominativo del
personale impiegato nel servizio e la documenta&zbell’avvenuta denuncia agli enti previdenziali,
assicurativi e antinfortunistici dei propri dipemde

3. L’appaltatore deve fornire il personale, durantesetvizio, di distintivo indicante il nome e la
denominazione dellimpresa e deve possedere laficgzione sanitaria prevista per legge per la
somministrazione di alimenti, da depositare prégshrezione didattica.

4. 1l personale deve essere fornito inoltre di idateanici, copricapi, mascherine, guanti monouso e
deve essere opportunamente e periodicamente aggiaron corsi di formazione.

5. Compete all'appaltatore di attuare I'osservanzdedebrme derivanti dalle vigenti leggi e dei
decreti relativi alla prevenzione ed assicuraziorfertuni sul lavoro, alle previdenze varie per la
disoccupazione volontaria, invalidita e vecchidi&C ed altre malattie professionali ed ogni altra
disposizione vigente od emendata in corso di appedt la tutela dei lavoratori.

6. Il Comune provvede a richiedere allo sportello anjrevidenziale il Documento Unico di
Regolarita Contributiva del concorrente aggiudigata, a suo insindacabile giudizio, puo richiedere
all'appaltatore, durante I'espletamento del seovifa presentazione in copia di ogni documentazione
prevista dalla normativa in vigore.

7. L’appaltatore deve osservare, per i propri dipefideh trattamento economico e normativo
stabilito dai contratti collettivi nazionale e datmto in vigore per il settore pubblici esercizearvizi
all'infanzia.

ART. 19. Conservazione dei campioni

1. Al fine di individuare piu celermente le cause #emtuali intossicazioni o infezioni alimentari,
I'appaltatore, tramite i propri operatori, dovrael@vare almeno 100 gr. di ciascuna preparazione
indicata dal menu e mantenerla in frigorifero peneno 72 ore ad una temperatura compresa tra 0 e
+4 gradi centigradi, in una zona identificabile @pposito cartello; ogni alimento deve essere tgpos

in contenitori sterili monouso chiusi contrassegran la denominazione del piatto e l'ora del
prelievo.

2. Il Comune, anche su richiesta della Commissioneddepuo disporre d'ufficio il prelevamento
dei campioni di cui al comma 1 per l'effettuaziahenalisi.
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ART. 20. Assicurazioni

1. L'appaltatore si assume tutte le responsabiliggivanti da avvelenamenti ed intossicazioni
conseguenti all'ingerimento, da parte dei commendiatibi contaminati o avariati.

2. Ogni responsabilita per danni che, in relaziafieespletamento del servizio o cause ad esso
connesse, derivassero al Comune o a terzi, cosrsone, si intende senza riserve od eccezioni a
carico dell'appaltatore, salvi gli interventi a éae dello stesso da parte di societa assicuratrici.

3. A tale scopo I'appaltatore deve contrarre agpgsdlizza assicurativa RCT contro i rischi suddett
per un massimale di 1 milioni di euro per siniststocco unico, da presentare prima della
sottoscrizione del contratto.

ART. 21. Pagamenti e adeguamento prezzi

1. Il pagamento avverra in rate mensili posticipatdretrenta giorni dalla presentazione di regolari
fatture documentanti i pasti effettivamente cons¢ige conteggiati come previsto dall’art. 6 e poevi
visto del responsabile del servizio sui documeatitabili. L’adeguamento prezzi potra avvenire ai
sensi dell’art 115 del D.Lgs. n. 163/2006.

ART. 22. Vigilanza — controllo - penalita

1. Una Commissione Mensa, nominata dalla Giunta Coleundgilera sulla qualita e igiene del
servizio per le scuole e sara composta da:

a. n. 1 rappresentante dellAmministrazione Comunalesessore all’Assistenza Scolastica che
funge da Presidente;

b. n. 1 rappresentante dell’Istituto Scolastico: Dowt Scolastico o Collaboratore Vicario;

c. n. 3 genitori dei bambini frequentanti la scuoldl’'@éanzia, primaria e secondaria di I* grado
proposti dai rispettivi Consigli di Interclasse.

2. Alle riunioni pud essere convocato un rappreseataldl’appaltatore. La ditta appaltatrice é
comunque la sola responsabile della gestione argativa e finanziaria ed interviene esclusivamente
in proprio:

a. per scelta dei fornitori;
b. per I'approvvigionamento delle derrate;

c. per I'immagazzinaggio delle derrate, presso propgisgpensa che deve essere a distanza, di
norma, non superiore a 30 Km dalla scuola;

d. per larispondenza al rispetto integrale delle reodinigiene e di sicurezza.

3. Al fine del presente capitolato la vigilanza edcdntrollo dei servizi dati in gestione sono di
competenza degli uffici Comunali preposti, dell’Adta sanitaria competente e della sopraccitata
Commissione mensa.

4. Il Comune, per verificare il rispetto delle normel doresente capitolato speciale da parte
dell’'appaltatore, puo ispezionare i locali dispemsa@ucina utilizzati per il deposito delle derrate
alimentari e per il confezionamento dei pasti, i@ncmezzi per il trasporto delle vivande dallainac
alla mensa.

5. I Comune puo inoltre prendere visione dei documetntabili giustificativi riguardanti
I'espletamento del servizio.

6. Tutte le inadempienze e le mancanze connesse cpneserizioni e gli obblighi previsti per
I'appaltatore dal presente capitolato, nonché quethnseguenti a leggi e regolamenti vigenti o
emendati sono accertate dagli uffici comunali & 8L competente mediante verbali dei quali € data
comunicazione all’'appaltatore da parte del Comuediamte notifica o raccomandata con ricevuta di
ritorno anticipata via fax.
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7. L’appaltatore deve produrre le sue controdeduzaoitrio 10 giorni dalla comunicazione. Trascorso
inutiimente tale termine, si intende riconosciaamancanza e sono applicate dal Responsabile del
Servizio le penalita conseguenti.

8. Per le infrazioni agli obblighi contrattuali, rilate dai competenti uffici ed organismi comunali o
su fondati reclami dell'utenza, sono erogate, eosopraccitata procedura, le seguenti penalita:

a. Per ogni pasto in cui vengano utilizzati uno o ptodotti non corrispondenti alle
caratteristiche prescritte dal menu e dal capitotgteciale d’appalto: € 150,00/per ogni prodotta no
corrispondente;

b. Per ogni pasto le cui grammature siano inferiaquelle stabilite: € 150,00;

c. Per ogni pasto confezionato senza rispettare deeplure standard di cucina in modo da
comprometterne I'appetibilita: € 100,00;

d. Per ogni pasto in cui le pietanze siano servitaradtemperatura non adeguata (troppo fredda,
troppo calda): € 100,00;

e. Per il mancato rispetto delle norme igienico-sai@taerificatosi in una qualunque fase del
ciclo produttivo: € 500,00.

9. Nel caso di recidiva nel termine di un mese, legtignsono raddoppiate.

ART. 23. Subappalto e cessione del contratto
1. E vietata la cessione del contratto sotto qualéimsia; ogni atto contrario € nullo di diritto.

2. Qualsiasi cessione del corrispettivo deve essgrelata mediante atto pubblico o scrittura privata
autenticata e deve essere notificata al Comune;&sidtresi regolata dal Codice dei Contratti didag
artt. 3.3 e 3.4 del C.C..

3. Il subappalto € ammesso ai sensi della normatiyante in materia.

ART. 24. Recesso dal contratto
1. Il Comune ha diritto di recedere in qualunque motmelal contratto.

2. Puo altresi recedere parzialmente dal contrattago di sospensione dell’attivita della mensa per
periodi superiori ad un mese.

3. 1l recesso del contratto, totale o parziale, degaere comunicato all'impresa almeno 30 giorni
prima della data dalla quale avra effetto, salweeiiificarsi di eventi imprevisti o determinati f&rza
maggiore.

4. In caso di recesso, totale o parziale, in derogatall671 del Codice Civile, I'impresa appaltati
ha diritto:

a. al corrispettivo determinato ai sensi degli ariidoé 6 per il periodo compreso tra il giorno uno
del mese in cui avra effetto il recesso ed il giopnecedente a quello fissato per il recesso meesi

b. ad una mensilitd pari allimporto del canone previdagli anzidetti art. 4 e 6, a titolo di
risarcimento.

5. L'impresa appaltatrice potra richiedere di recedéaé contratto per causa non imputabile alla
stessa impresa, secondo il disposto dell’art. I&IZ odice Civile;

6. L’Amministrazione si riserva la facolta di non appare il contratto, quando motivi di pubblico
interesse ostino alla sua esecuzione.

ART. 25. Risoluzione del contratto

1. Siprocede alla risoluzione del contratto nei saegueEsi:
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a. mancata assunzione del servizio alla data stabilibbandono del servizio;

b. ripetute deficienze e negligenze del servizio, gloala gravita e la frequenza delle infrazioni,
debitamente accertate e contestate, compromettaervizio stesso a giudizio del Comune;

c. violazioni degli obblighi contrattuali non elimiratdall’appaltatore nonostante la diffida
formale del Comune;

d. fermo restando quanto previsto da altre disposizidn legge, qualora nei confronti
dell'appaltatore sia intervenuta I'emanazione di novvedimento definitivo che dispone
I'applicazione di una o piu misure di prevenzioneuw all’art. 3, della Legge n. 1423 del 27.12.695
ed agli articoli 2 e seguenti della Legge n. 576 3e05.1965, ovvero sia intervenuta sentenza di
condanna passata in giudicato per frodi nei rigudella stazione appaltante, di subappaltatori, di
fornitori, di lavoratori o di altri soggetti comung interessati ai lavori, nonché per gravi violazio
degli obblighi attinenti alla sicurezza sul lavom;tutti questi casi il responsabile del proceditoe
propone alla al Comune, in relazione allo statosgeVizio e alle eventuali conseguenze nei riguardi
delle finalita dello stesso, di procedere allaltigmne del contratto;

e. quando l'appaltatore si renda colpevole di cesstotede o parziale del contratto o subappalto
abusivo;

f. nel caso di gravi o ripetute inosservanze, pependenti, per le merci e per i locali cucina,
mezzi di trasporto e contenitori, delle vigenti mer sulla prevenzione ed assicurazione infortuni sul
lavoro e previdenze varie, norme di sicurezza awbio, nonché norme sanitarie e prescrizioni del
Servizio Igienico Sanitario del’ASL competente peritorio;

g. nel caso di morte dellimprenditore, ove la considéne della sua persona appaia motivo di
determinante garanzia;

h. perdita dei requisiti richiesti per I'espletamedtd servizio;

I. nel caso in cui 'ammontare complessivo delle fesmanministrate superi il 10% dell’importo
di contratto.

2. Si precisa che il mancato rispetto di quanto ptewdal D.Lgs. n. 155/1997 costituisce colpa grave.

3. Nelle situazioni sopraccitate, il Comune puo rigodvin ogni tempo il contratto previo awviso
scritto all’appaltatore al quale, in tal caso, érisposto il prezzo contrattuale delle giornateetivizio
effettuate sino al giorno della risoluzione.

4. La risoluzione da diritto al Comune di rivalersi sventuali crediti dell’appaltatore, nonché sulla
cauzione prestata. Anche qualora lI'inadempienzantip solo da dolo e da colpa grave, il Comune
potra dichiarare risolto il contratto ed incamere&auzione, fatto salvo il risarcimento del maggi
danno.

ART. 26. Dichiarazione di risoluzione del contratto

Y

1. La risoluzione del contratto e dichiarata dal Resabile del Servizio mediante apposito
provvedimento. Eventuali danni o spese derivan€C@iune per colpa dell'appaltatore sono a carico
di quest’ultimo. Nel caso di risoluzione del cottivaper colpa dell’appaltatore, la cauzione prestat
viene incamerata dal Comune, secondo le modaliggde.

ART. 27. Esecuzione d'ufficio

1. Il Comune, verificandosi abusi o deficienze neléatgpimento degli obblighi contrattuali da parte
dell'appaltatore, ha la facolta di ordinare e faseguire d’ufficio, nel modo che ritenga piu oppod

ed a spese dellappaltatore, le attivita necesspee il regolare andamento del servizio, ove
'appaltatore, allo scopo diffidato (art. 1454 awmalicivile), non ottemperi tempestivamente agli
obblighi assunti.
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ART. 28. Norme in materia di sicurezza - valutazione dei rishi

1. L’appaltatore deve attenersi alle norme in matdritutela della salute e della sicurezza nei luoghi
di lavoro di cui al D.Lgs. n. 81 del 9.04.2008.

2. Presso i luoghi di distribuzione dei pasti, I'agptdre, a partire dall'inizio del servizio, deve
mettere a disposizione del Comune, oltre che debopale operante, le schede tecniche e
tossicologiche di tutti i prodotti utilizzati pea lpulizia e sanificazione, che devono essere ammess
dalla normativa vigente.

3. | relativi documenti devono essere tenuti pressacali di distribuzione e, se richiesti, messi a
disposizione del Comune o dei soggetti incaricdesperire ispezioni.

4. L'impiego di energia elettrica, gas, vapore e/oaaforma, da parte del personale dell'appaltatore
deve essere assicurato da personale appositanwnatd. In particolare per quanto riguarda la
Sicurezza durante il lavoro, ogni e qualsiasi raspbilita connessa € a carico dell'appaltatore.

5. L’appaltatore deve predisporre e far affiggere @ppe spese dei cartelli che illustrino le norme
principali di prevenzione e antinfortunistica aitérno dei locali di somministrazione dei pasti
secondo quanto previsto dalle normative vigenti.

6. Con riferimento agli obblighi connessi ai contraftppalto o d’opera o di somministrazione di cui
all'art. 26 del D.Lgs. n. 81/2008, si allega al g@ete capitolato speciale d’appalto il documento di
valutazione dei rischi indicante le misure da atetper eliminare, o, ove cido non & possibile,rriglu

al minimo i rischi da interferenze. Tale documentta,aggiornare ed integrare in collaborazione con
I'appaltatore, & parte integrante del contrattgpato.

ART. 29. Controversie

1. Le controversie che dovessero sorgere tra l'appattae il Comune circa l'interpretazione e la
corretta esecuzione delle norme contrattuali, sexattribuite alle competenze del Foro di Cuneo.

ART. 30. Trattamento dei dati personali

1. Ai sensi del D.Lgs. n. 196/2003 e s.m.i., i datinfo dai concorrenti e dall'appaltatore durante
I'esecuzione del servizio sono trattati esclusivaraeer le finalitd connesse alla procedura netgpzia
ed alla successiva stipulazione e gestione detatbmte 'ambito di diffusione dei medesimi e goell
definito dalla Legge n. 241/90 e s.m. e dalla vigetormativa in materia di appalti pubblici.

2. L’appaltatore si impegna ad osservare misure dreiza idonee ad evitare rischi di diffusione dei
dati personali e/o sensibili di cui possa eventeali® venire in possesso nell’esecuzione del sexvizi
secondo quanto stabilito dal D.Lgs. n. 196/2003reis

ART. 31. Domicilio dell’appaltatore

1. L'appaltatore deve eleggere agli effetti del préserapitolato domicilio legale in Bene Vagienna,
presso la Casa Comunale.

ART. 32. Spese contrattuali

1. La ditta aggiudicataria avra I'onere delle spesetrattuali (bolli, imposta di registro, diritti di
segreteria) inerenti e conseguenti, mentre I'l.Y.Aella misura prevista dalla legge, resta a carico
dell’appaltante.
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Allegato al Capitolato Speciale d’Appalto per ihngeio di refezione scolastica
per la scuola dell’'Infanzia, Primaria e Seconddribgrado
per gli anni scolastici 2019/2020 - 2020/2021 —122022 e 2022/2023

DOCUMENTO DI VALUTAZIONE PER RIDURRE IL RISCHIO DA INTERFERENZE
RELATIVO AL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA
PRESSO LA SCUOLA DELL’INFANZIA, PRIMARIA E SECONDAR |A DI I° GRADO
ANNI SCOLASTICI 2019/2020 - 2020/2021 — 2021/2022622/2023

Il presente documento di valutazione contiene lacppali informazioni/prescrizioni in materia di
sicurezza che dovranno essere adottate dall'apatper il servizio di ristorazione scolasticdiaé

di eliminare le interferenze in ottemperanza al'@&6 - comma 3 del D.Lgs. n. 81/08 e al fine di
promuovere la cooperazione e il coordinamento emotieta che svolgono lavori e servizi in appalto.
Con il presente documento unico preventivo vengomnoite all'lmpresa appaltatrice, gia in fase di
gara d’appalto, informazioni sui rischi di carattegenerale esistenti sui luoghi di lavoro oggetto
dell'appalto (e sulle misure di prevenzione e dieegenza adottate in relazione alla propria atdyita
sui rischi derivanti da possibili interferenze fatibiente in cui € destinata ad operare I'appaitato
nell'espletamento dell’'appalto in oggetto e sullesure di sicurezza proposte in relazione alle
interferenze.

| costi della sicurezza sono determinati tenendotacache gli oneri riferiti alla manutenzione
straordinaria delle strutture sono a carico delllAmistrazione quale proprietaria degli immobili;
restano a carico dell’aggiudicatario i costi refaéilla manutenzione ordinaria e agli aspetti gestii
dell'attivita di lavoro.

| costi della sicurezza, nell'importo determinatprecisato in sede di gara, non sono soggettiessitp
d’asta. Il documento unico di valutazione dei risokerferenze definitivo sara costituito dal pnetge
documento preventivo eventualmente modificato éelgmato con le specifiche informazioni relative
alle interferenze sulle lavorazioni presentato adallitta appaltatrice, o a seguito di esigenze
sopravvenute.

DATI IDENTIFICATIVI DEL COMMITTENTE E SEDI OPERATIV  E

Ente Comune di Bene Vagienna
Sede legale Via Roma, 101 — 12041 BENE VAGIENNA
Sede operativa Scuola dell'Infanzia

Via XX Settembre — 12041 BENE VAGIENNA

| datori di lavoro devono promuovere la cooperaeied il coordinamento, in particolare:

- cooperano all’attuazione delle misure di prevenei e protezione dai rischi sul lavoro incidenti
sull’attivita lavorativa oggetto dell’appalto;

- coordinano gli interventi di protezione e previene dai rischi cui sono esposti i lavoratori,
informandosi reciprocamente anche al fine di elamgnrischi dovuti alle interferenze tra i lavorilde
diverse imprese coinvolte nell’esecuzione dell'@asmplessiva.

In caso di inosservanza di norme in materia dirszza 0 in caso di pericolo imminente per i
lavoratori, il Responsabile dei lavori, potra oah@ la sospensione del servizio di ristorazione
scolastica disponendone la ripresa solo quandalisiauovo assicurato il rispetto della normativa
vigente e siano ripristinate le condizioni di sezza e igiene sul lavoro. Per sospensioni dovute a
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pericolo grave ed imminente il committente non m@scera alcun compenso 0 indennizzo
all'appaltatore.

DESCRIZIONE DELL’ATTIVITA" OGGETTO DELL'APPALTO

Il servizio affidato in appalto “ristorazione scsti@a” per gli anni scolastici 2019/2020 - 2020/262
2021/2022 e 2022/2023, consiste nello svolgimeetie deguenti attivita:

a. all’acquisto e trasporto in proprio dei generi amari, loro stoccaggio in propri idonei locali dal
punto di vista igienico sanitario, con I'assunziate rischio del loro naturale deterioramento;

b. alla preparazione quotidiana dei pasti presso ¢tinauche deve risultare idonea dal punto di vista
igienico-sanitario;

c. al trasporto delle vivande con mezzi e contenippdpri presso la Scuola Primaria e la Scuola
Secondaria di I° grado in Viale Rimembranza, adeguante provvisti di autorizzazione specifica
dell’lA.S.L. di competenza. | contenitori dovrannsesere chiusi ermeticamente e dovranno essere
idonei a conservare le vivande calde e a gararitigiene;

d. alla sistemazione, preparazione dei tavoli neltt@fi® della scuola dell'infanzia, primaria e
secondaria di I° grado;

e. alla distribuzione dei pasti all'ora prestabilitaesso i refettori della scuola dell'infanzia, paina
e secondaria di I° grado;

f. al ritiro delle stoviglie ed alla pulizia dei tavol
g. alla pulizia dei pavimenti dei locali adibiti a etfori (compreso lavaggio);

h. alla raccolta, imballaggio e deposito dei rifiuggh appositi contenitori e quant’altro comunque
connesso e derivante dallo svolgimento del seryvigerondo le normative vigenti nel territorio
comunale.

INDIVIDUAZIONE DEI RISCHI DA INTERFERENZA

Rischio elettrico

Impianto elettrico
L'impianto elettrico e costituito da quadri, lineampianti sotto tensione (impianti di illuminazen
impianti di allarme, apparecchiature informatich@&)i impianti sono conformi alla normativa vigente

Rischi da interferenze
Possibile accesso agli impianti da parte di pelgoman autorizzato.

Comportamenti da adottare da parte della societa gpaltatrice

La societa appaltatrice informa i propri dipendatite I'accesso ai locali di lavoro € consentita sol
previa autorizzazione della committente, a questpgsito i dipendenti della societa appaltatrice
hanno l'onere di presentarsi al responsabile delli@ esaminata all'inizio dei lavori muniti di apip@
tesserino di riconoscimento.

Comportamenti da adottare da parte della societa gomittente

Chiudere i quadri elettrici e verificare periodicame l'impianto elettrico. Il committente informa |
societa appaltatrice riguardo alla presenza diampelettrici e autorizza I'accesso ai luoghi degao
presenti gli impianti. Il committente provvede aNéanutenzione degli impianti e attua le verifiche
previste dalla normativa vigente.
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Rischio per uso attrezzature

Attrezzature

| lavoratori della societa appaltatrice utilizzarmer i lavori da eseguire, attrezzature proprie ed
attrezzature dell’Amministrazione committente quiavastoviglie, lavelli, arredi, che dovranno esse
elencate all'inizio del servizio. Nello specificbodommittente non autorizza I'utilizzo di attrearat
diverse da quelle risultanti dal sopraccitato etenc

Rischi da interferenze
Possibile utilizzo di attrezzature della commiteenta parte della societa appaltatrice e viceversa,
possibile danni causati dalle attrezzature in uso.

Comportamenti da adottare da parte della societa gmaltatrice

La societa appaltatrice che utilizza attrezzature possano comportare un rischio evidente per i
lavoratori della committente informa il responsahiella sede esaminata. In caso di manutenzione di
attrezzature la societa appaltatrice segue le s¢igegole:

- utilizzo delle attrezzature solo dopo preventichiesta,

- divieto di apportare modifiche, di qualsiasi genea macchine ed impianti senza preventiva
autorizzazione;

- divieto di rimuovere modificare 0 manometteredgpmsitivi di sicurezza e/o protezione installati s
macchine e impianti.

La societa appaltatrice si impegna a sorvegliaegttezzature utilizzate e a non lasciarle incustod

Comportamenti da adottare da parte del committente

Controllare il corretto utilizzo delle attrezzatuda parte dei dipendenti. In caso di utilizzo di
attrezzature, da parte della societa appaltatdbe, possano comportare un rischio evidente per i
lavoratori provvede ad attuare le misure per ewiteschi ai lavoratori eventualmente coinvolti.

Rischio gestionale

Informazione dei lavoratori
| lavoratori della societa appaltatrice sono infatnriguardo ai rischi che potrebbero nascere dalle
possibili interferenze lavorative.

Rischi da interferenze
Mancata conoscenza della presenza dei dipenddlatisdeieta appaltatrice nella sede esaminata.

Comportamenti da adottare da parte della societa gpaltatrice

La societa appaltatrice informa i dipendenti rigloagi rischi esistenti e sulle modalita operatiee d
seguire per rispettare la normativa in materia idurezza. La societa appaltatrice si impegna a
sorvegliare le attrezzature utilizzate e a nonidaikcincustodite. | dipendenti della societa afiake

si presentano al responsabile della sede esanpnata dell'inizio dei lavori.

Comportamenti da adottare da parte del committente

La committente informa la societa appaltatrice aigio ai rischi presenti nella sede esaminata. Rende
disponibile presso la sede esaminata il piano @rgenza da visionare.

Rischio chimico

Uso di sostanze tossiche
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Vengono utilizzate le sole sostanze per fare lézjgulSono stoccati una certa quantita di prodotti
chimici, tali prodotti non vengono manipolati dis@hente dai dipendenti e restano sempre chiusi nei
loro contenitori originali.

La societa appaltatrice fa uso di sostanze chimiah&io carico, per la pulizia dei locali e lavaggi
stoviglie.

Rischi da interferenze
Utilizzo di sostanze tossiche ed eventuale espmszilei lavoratori.

Comportamenti da adottare da parte della societa galtatrice

La societa appaltatrice informa i dipendenti rigloagi rischi esistenti e sulle modalita operatiee d
seguire per rispettare la normativa in materiaiclirezza in caso di utilizzo di sostanze tossidlze.
societa appaltatrice, in caso di utilizzo di sostachimiche concorda con il responsabile della sede
esaminata le eventuali misure di protezione datadnt

Comportamenti da adottare da parte del committente

La societa committente informa la societa appat&triguardo al rischio chimico presente delle sedi
esaminate rendendo disponibile presso la sede mes@mi documento di valutazione del rischio
chimico.

Gestione delle emergenze

Gestione emergenza

La scuola dell'infanzia, primaria e secondaria dgtado e dotata di un piano di emergenza. Sono
presenti cassette del pronto soccorso. E' preseni@pianto di illuminazione di emergenza dotato di
lampade ad attivazione automatica in caso di maacdall'energia elettrica. E' presente cartellaast

di emergenza indicante le uscite di emergenzalsiapti di allarme ed il divieto di fumo. Esiste una
squadra di emergenza adeguatamente formata e efagteperiodicamente le prove di evacuazione.

Rischi da interferenze
In caso di emergenza mancata informazione cirgpadsaenza dei dipendenti della societa appaltatrice.
Ostruzione di vie e uscite di emergenza con méitged. Uso di sostanze inflammabili.

Comportamenti da adottare da parte della societa gmaltatrice

La societa appaltatrice informa il responsabileladeskede esaminata della propria presenza e del
momento dell'uscita dal luogo di lavoro. La socegbpaltatrice ha i seguenti obblighi:

- non fumare sui luoghi di lavoro

- non compiere lavori di saldatura o usare fiamineré senza l'autorizzazione del responsabile della
sede esaminata senza aver preso le misure di &eunecessarie non ingombrare passaggi, corridoi,
uscite di sicurezza, estintori e idranti.

Comportamenti da adottare da parte del committente

Il committente informa la societa appaltatrice 'sslstenza del piano di emergenza e sulle modalita
operative da adottare. La societd committente reigfgonibile presso la sede esaminata il piano di
emergenza da visionare.

Rischi degli ambienti di lavoro

Luoghi di lavoro
I luoghi di lavoro rispettano le normative in maaedli sicurezza e igiene. | posti di lavoro sorloda
consentire un agevole passaggio.
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Rischi da interferenze
Possibile coinvolgimento dei lavoratori della corttemite in aree di lavoro della societa appaltatrice

Comportamenti da adottare da parte della societa gpaltatrice

La societa appaltatrice ha i seguenti obblighi:

- Obbligo di indicare mediante cartellonistica glientuali rischi presenti (pavimentazione pericalos
pericolo caduta materiali...)

- obbligo di recingere in maniera sicura le zorteressate da lavorazioni al fine di evitare cheaesi
possano accedere nell'area;

- obbligo di rispettare la segnaletica di sicureaffssa all'interno dell'azienda;

- obbligo di impiegare macchine, attrezzi e utemspondenti alle vigenti norme di legge;

- obbligo di usare i mezzi protettivi individualideguati alle lavorazioni proprie ed ai pericoli
eventualmente presenti nell'area di lavoro;

- obbligo di evitare ogni forma di inquinamento idante dall'attivita dell'appaltatore, raccolta,
stoccaggio e smaltimento devono avvenire secondorlae vigenti.

Comportamenti da adottare da parte del committente

La societa committente verifica che i propri dipentl non accedano alle aree interessate dai lavori
svolti dalla societa appaltatrice. La societa cottantie informa la societa appaltatrice riguardo ai
rischi presenti nella sede esaminata mediantehiigione di nota informativa.

La societa committente informa la societa appat&ulella presenza di pubblico.

Rischi da presenza di altre imprese

Presenza di altre imprese
E' possibile che piu imprese operino nello stegegd di lavoro.

Rischi da interferenze
Possibile interferenza tra i lavoratori delle vangprese.

Comportamenti da adottare da parte della societa gpaltatrice

La societa appaltatrice ha l'onere di presentang@sponsabile della sede esaminata prima delbiniz
lavori e al termine dei lavori. La societa appaitat non deve utilizzare le attrezzature della etaci
committente e delle altre imprese eventualmentsenite

Comportamenti da adottare da parte del committente

Il committente organizza i lavori in maniera tala don generare sovrapposizioni. Il committente
informa le societa appaltatrici riguardo ai podsiischi. Il committente avvisa le societa appailta
della possibile presenza di altre imprese.

Area transito merci

Area scarico/carico

Esiste una zona esterna alla struttura, adibita atlarico merci. Lo spazio per lo scarico é
sufficientemente ampio, il mezzo utilizzato ha @sgbilita di fermarsi e di effettuare le operazion
senza rischio.

Rischi da interferenze
Possibile utilizzo di attrezzature della commiteent

Comportamenti da adottare da parte della societa gmaltatrice
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La societa appaltatrice ha l'onere di presentargisponsabile della sede esaminata prima di effeit
la consegna della merce e/o materiali e alla cemmhe del lavoro. La societa appaltatrice non deve
utilizzare le attrezzature della societa committent

Comportamenti da adottare da parte del committente

II committente mantiene libera l'area di scarica failitare le operazioni di transito/scarico. Il
committente vieta l'ingresso al personale non prevamente autorizzato e identificato.

Rischio rumore

Fonti di rumore
Durante la normale attivita lavorativa I'esposizca rumore € minore dei valori inferiori d'azione
previsti dal D.Lgs. n. 81/08.

Rischi da interferenze
Possibile produzione di rumore durante l'utilizzondcchinari.

Comportamenti da adottare da parte della societa gmaltatrice
La societa appaltatrice informa la committente pessibile utilizzo di macchinari che possono
produrre rumorosita superiori al livello minimoatiione.

Comportamenti da adottare da parte del committente

Il committente informa la societa appaltatrice agip I'eventuale presenza di fonti di rumore che
superano i livelli minimi di azione.

Rischio biologico

Rischio biologico
Durante la normale attivita lavorativa I'esposia@d agenti biologici e limitata.

Rischi da interferenze
Possibile introduzione nell'ambiente lavorativagenti biologici esterni.

Comportamenti da adottare da parte della societa gmaltatrice
La societa appaltatrice non introduce negli ambilambrativi agenti biologici.

Comportamenti da adottare da parte del committente
[l committente informa la societa appaltatrice ggip I'eventuale presenza di agenti biologici.

CONSIDERAZIONI DI CARATTERE GENERALE
Vie di fuga e uscite di sicurezza
Le imprese che intervengono negli edifici in oggetevono preventivamente prendere visione della
planimetria dei locali con I'indicazione delle Wefuga e della localizzazione dei presidi di enegiza
comunicando al Comune di Bene Vagienna eventualdifcbe temporanee necessarie per lo
svolgimento degli interventi.
| corridoi e le vie di fuga in generale devono essmantenuti costantemente in condizioni tali a
garantire una facile percorribilita delle persomecaso di emergenza; devono essere sgombri da
materiale combustibile e inflammabile, da assembrandi persone e da ostacoli di qualsiasi genere
(carrelli trasporto attrezzature per la pulizia,cotane per la distribuzione di caffe, di bevande.gc
anche se temporanei. | mezzi di estinzione devesere facilmente raggiungibili. Ogni lavorazione o
svolgimento di servizio deve prevedere lo smaltitngresso discariche autorizzate, la rimozione di
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residui e rifiuti nei tempi tecnici strettamentecassari, la delimitazione e la segnalazione debe a
per il deposito temporaneo, il contenimento degpatti visivi e della produzione di cattivi odori.

Barriere architettoniche-presenza di ostacoli

L’attuazione delle attivita oggetto di servizio nd@vono creare barriere architettoniche o ostadlali
percorrenza dei luoghi. Il percorso alternativo el@ssere adeguatamente segnalato e sicuro per gli
utenti. La collocazione di attrezzature e di matemon devono costituire inciampo, cosi come il
deposito non deve avvenire presso accessi, passaggli fuga; la raccolta e l'allontanamento del
materiale deve essere disposta al termine deltedaioni.

Dovranno essere predisposte specifiche barriegpnat#zioni e segregazioni della zona a rischio, in
caso di apertura di botole e simili. Nel caso dpiamti di sollevamento dovra essere posizionata la
necessaria segnaletica di sicurezza con il divittaccesso alle aree e alle attrezzature oggetto di
manutenzione.

Superfici bagnate nei luoghi di lavoro
L’impresa esecutrice deve segnalare, attraversofgj@esegnaletica, le superfici di transito che
dovessero risultare bagnate e quindi a rischicotamento sia per i lavoratori che per gli utenti.

Comportamenti dei dipendenti delle istituzioni sstiche

| Lavoratori delle Istituzioni Scolastiche Autonontvranno sempre rispettare le limitazioni poste i
essere nelle zone in cui si svolgono interventaienersi alle indicazioni fornite. Non devono esse
rimosse le delimitazioni o la segnaletica di sieaeeposte in essere. Nel caso di interventi suantpi
elettrici con I'esecuzione eventuale di manovrentBrruzione dell’alimentazione elettrica il dirige
scolastico, preventivamente informato, dovra avwneeril proprio personale affinché si attenga al
rispetto delle indicazioni concordate.

Fiamme libere

Le attrezzature da lavoro utilizzate dovranno essficienti sotto il profilo della sicurezza ed |l
prelievo dell’energia elettrica avverra nel rispeadtlle caratteristiche tecniche compatibili copuihto

di allaccio.

Nel caso che un’attivita lavorativa preveda l'ingoedi flamme libere questa sara preceduta: dalla
verifica sulla presenza di materiali inflammabiti prossimita del punto di intervento (es.: locale
sottostante, retrostante, ecc.); dall’accertameleita salubrita dell’'aria all'interno di vani tecnia
rischio; dall’'accertamento dello svilupparsi di fiyrin tale caso si operera con la massima cautela
garantendo una adeguata ventilazione dell’ambiéntavoro anche installando aspiratori localizzati;
dalla verifica sulla presenza di un presidio argimdio in prossimita dei punti di intervento; dalla
conoscenza da parte del personale della procedgmstione del’emergenza, comprendente, anche,
I'uso dei presidi antincendio disponibili.

Comunque, per l'inizio delle lavorazioni con fiamrieere, obbligatoriamente, deve sempre essere
assicurata la presenza di mezzi estinguenti efficieportata degli operatori.

COORDINAMENTO DELLE FASI LAVORATIVE
Si stabilisce che non potra essere iniziata alcaparazione all'interno delle scuole oggetto
dell'appalto, da parte dell'impresa appaltatrinsn a seguito di avvenuta presa visione del ptese
documento firmato dal Responsabile di GestioneGCieitratto e dal Datore di lavoro della Direzione
Committente.
Si stabilisce inoltre che eventuali inosservanzZéegeocedure di sicurezza che possano dar luogo ad
un pericolo grave ed immediato, daranno il dirila Stazione Appaltante di interrompere
immediatamente il servizio.
Si stabilisce inoltre che il responsabile di sedel’iecaricato della ditta appaltatrice per |l
coordinamento del servizio affidato in appalto, rapho interromperlo, qualora ritenessero nel
prosieguo delle attivita che le medesime, anchesppraggiunte nuove interferenze, non fossero piu
da considerarsi sicure.
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Nelllambito dello svolgimento di attivita in regindi appalto, il personale occupato dall’appaltatore
deve essere munito di apposita tessera di ricomestdo corredata di fotografia, contenente le
generalita del lavoratore e l'indicazione del datdr lavoro. | lavoratori sono tenuti ad esporréale
tessera di riconoscimento (art. 6 legge 123/2007).

STIMA DEI COSTI DELLA SICUREZZA
Secondo gli artt. 3 e 8 della legge 123/2007 deassere individuati specificatamente i costi rifdiri
alla sicurezza che dovranno risultare congrui ttspall’entita e alle caratteristiche del serviao
fornitura, anche al fine delle obbligatorie veilifecamministrative sulle offerte anomale.
Tali costi sono finalizzati al rispetto delle normiesicurezza e salute dei lavoratori, per tuttdueata
del servizio e saranno riferiti rispettivamente a:
- garantire la sicurezza del personale dell’'appaiamediante la formazione, la sorveglianza saaita
ecc...
- garantire la sicurezza rispetto ai rischi darietenza che durante lo svolgimento del servizio
potrebbero originarsi all'interno dei locali.
Non e semplice prevedere lo svolgimento delle $angtiivita e quindi la valutazione dei rischi per
sicurezza e salute dei lavoratori nell’edificio efjg dell’appalto, e conseguentemente risulta
difficoltosa la redazione di dettagliati oneri p&x sicurezza che sono connessi alla singola
organizzazione scolastica.
Pertanto sulla base di una valutazione globalesdelizio ristorazione scolastica si sono definiti g
oneri della sicurezza non soggetti a ribasso imita@rpercentuali (circa I'1,00% dell’'importo a base
d’asta) secondo le seguenti incidenze:
a. Importo annuo stimato posto a base di procetegaziata: € 89.000,00;
b. Oneri annui per la sicurezza (stimati nell’1,00%adi€ 890,00.

Il Responsabile del Servizio

L’appaltatore
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soddisfazione del Clisnte in' términi di- qualitd
percepita & costanie ﬂe! tempe in oo %abo. azi on@ con
i [Area Mdnaeei
: _ Referente diretfo con le funzioni preposia del
Coordinatore di | Comune per il servizio - di- ‘ristorazione,
Produzione di | Predisposizione awvio appalto & gestione globale del
CArea {CPAY - | gonbratto,  Programmazions,  coordinamento - e
{Responsabile del | controllo esecuzione dél servizio fiel rispetto degi é ﬂ‘ei’aimaﬂa 1 giorno/
- Servizio come da | standard. di qualitd previstl. Verlfica coerenza- def M " seitimana
art. @ del CBA} | progstio tecnico-gesiionale. Contabilizzazione del '
Giuliana servizio. Rapporii con organi di vigilanza:-Intervento
Massimell in casc di probiematiche relative alla regolare
o esecuzions dells prestazioni appaltale. '
Gestione complessive  degli aspeiti  dietsticl.
Elaboraziona menu, ricettari e diete speciali secondo
“indicazioni. ASL e CSA. Controfio conformita
merceviogica e qualitativa delle derrate. Raccolta o
schede tecniche prodofti alimantarl. Monitoraggio 1 giomao/

settimana (4

- rafgiomo
neila giometa
“di martedl}

‘3’*&1" solong
Alimentarg i
Arsailontrolin

Ha (7O -

Monitoraggio e verifica corretia appiscazmnc Piano di
Autocontrofio HACCP e sistema di rintracciabilita.
Supporto. al Cape Cuect - i merito  alligiene
alimentare &

sistema di autocontrolle: Audit intemi-

2 giorry/

sattimana

2 glorni/ .
L mese .

Eﬂoti.ssa Flana .

presso e strutiure per monitoraggio del servizio




“Giraudo Ceropato. Formaziong del personale operativo.

- Rapporti con ASL di compatenza. Gastiohe allerte
! sanitarie & Non Conformita, o :
Rappordi commergiall ¢ pubbliche relazioni ¢on il
Clienta. Monitoraggio  soddisfazione - del  Clisnte.
Verifica correito  valore di tuite le  variazioni
a Manags: seonomiche del contraflo & risoluzione di eventuali
m:m"»{é%%%;i} problematiche  inlercorse.  Fomisce  aitiviia  di
?\nauro Cavallo | consulenza miz‘at_a 2 personalizzata rispetio alle
spacifiche igeh?eﬁ dal Cliente. Supervisiona e
attivita di'e rogamone del servizio con furizﬂene di
garante Aspalio agh impsgni assunti.

* i@ prasenza in.appalio Indicaia sl intends minima, le f;gx we profes sionall elencate potranno essers pfasent!
aﬂch@ ;aw di quanto definito in tabella in basa alle necassia, o!ir@ aiia JE"‘@C za prevista in fass lormativa.

“Visite periodiche In appalio e
sacondo necessita

“€; B

Lo Glaff Dlrettwo di appeiio $ personale aziendale i in forze presso Markas, [ oul costi ricadone allinternc
dil costi genarali di sede. In caso di agsenza (es. ferie, malaiiie, acc.). le figure riportate saranno o
stituite da l‘F’fé‘i“:‘ni'l di pari mansioni, compatanze ed e?.f;tparenn nel smti‘or@ della ristorazione
cof%emva. . - . - o B
Per lo Staff Direttivo di appalto & garantit ala wofﬁ ‘;a Iim’t?di%ﬁ:ﬁ {dal unedi al venerdi) 'nella
fasela orarta 7.00-20:00 per tutto | aﬁn};} tramite smariphona, dotato di-connessions ‘-‘=t*N st perla.
gestiona in tempo reale i o:mai ' a .

AAGLIGRIA

A 1.7 .. Staff Operativo d'appalto
Attt ﬁ;wni{:c} imglegato per i garvizio : :
Lorgamaza,_ one delforganico operativo di 8;00311%0 & sizia redatis da Markas considerando le different
ipologie di ulenza e caratieristichs proprie del servizl di ristorazions del Comune di Bene Vagienna, relativi
gm.m @ urar di distribuzione (art. § del C%\) dimensiona degli ambient ({:ucma e refeimr) dislocazione dei
‘plessi scolasticl, capaciid metéﬂmva deha cucing e numen medic di pasii giormaler ndlcaL nella tabella -
“allart G dal CHA

%‘nfanzijz | uP/T

Nelia eguent@ tabeiia si nporta Falenco del personale spécifico predisposte da Markas per il ssrv"zio di
Tistorazione scotastica per il Comune di- Bene Vagienna, con indicazione del numere di operator, gualifica,
livello, plesso di assegnazione e mom ore giomaliern e settimanale  effettivamente lavorati (penodo-
%solas’saca di masslma produzmn@) ' o

Cuoca : ‘ lnfa?yzaa_q ) |
A\.)M cucina 11 6s Enfanzia/ﬁﬁﬁ@aréa T 18,0
ASMAST |11 6s | Primaria. B0
Uasm € 68 Pramarla!Seoonclar ="?’,{‘ﬁ
I 6 Brimaria o 2,{,) -
Addaita a sasrenzaﬁ 1 6 B i anarn_M_:_i_;;‘ ) 2 o
wtenzai 11 8 '




o B funzinns

Mot 1 nella tabella & indicato Forganico i
per il Comung di Bene Vagienna, rassentelsma (arie, permessi, malatte, infortun, ace.) vard sostituito con
le modalita riporiate & punto A6 (le sostituzioni in termini di org 2 unita SN0 guindi da intandersi
suppletive rspatiy a guanto indi abaia). . '
Noia 2 dallanalisi del dati dal contiolio di gestions nel corso degli ultirmi 2 ani i agy
di Bena Vagienna, Markas ha rilevato ingicl di produtiivita cong i @ varitied rispetto al tipo di servizio da
erogars; Vinserimento di - ultsrior figure o lincremento di ore rispetio alforganico presentato o0
compottersiibe quind un mighoramento al servizic o sondiziont var saloss per i Comune di Bane
Vagienna. ‘ : o ' - :
Mota 3. presso il refetiorio: della” Scuola Primania verra designata tra le addelie impiegate una ASW
Rashonsabile, incaricata df sovrintendere e coordinara le operazioni t allestimento refeitorio, ricevimenio @
controllo. past, somministrazicne, rigssetio. ¢ sanificaziona, olire alla rievarions presenze glomaliee e
roniioracaio gquotidianc deyli- infestant nel terminaie di competenza; la ASM Responsabile provvedera
inolire alla gestiong completa della dieie spaciali nella fase di distribuzions, occupandost in prima persona
della somministraziene dei pasti agl utenti in regime distatico sacondole procédurs stabilile da Markas.
Hote 4: nellorganizzazione del servizio sono statl ridottl al minima gi sposiament di addett tra i vari plessi
“del Cormune di Bene Vagienna, al fine di spacia zzare ogni figurs in organico assegnandola a una spaciiicn
utenza; questo principio organizzativo consente di evitare disssrvizi dovull afla mancanza di conpscenza

ko presso i Comuneg

operativa specifica riferita a ogni tipologia di utenza, in virth delle caratteristiche peculiari di ogai servizic
{infanzia, Primaria ¢ Secondaria). - o S ' :

Nota 8§ numero diunita e relalivo monte ore pro capite/cornplessivo & caiibratd &l guarntitaiivo di pastl
aftualmante pravisti presso il Comuns di Bene Vagienna {veders tabelia a inizio paragrafo); in caso di
necessitd ‘di produzione di un numers di pasti sensibilmente superiore rispetto alle sttuali ssigenze, il
aumero di unita e reiativo monte ore verranng incrementatl properzionalmente garantendo ls medesime
produttivity orarie. . ' : ‘ : _— C
A1.b.2° Ripartiziona delle attivitad prestazionall al servizio per unitd lavorativa nella giornatas tipo

A dimcsirazions di come l'orgartico presentatd al punto A.1.1.1.1 ron sia frutto di un guaiche automatismo:
inal sia reaimente calato nella realid operativa del Comune di Bene Vagienna, si propone di seguito in farma
‘grafica (armonigramma)  Porganizzazions g8l perscnale nelia giornata tino di massima produzione e
presenza, da cui si svincone larticolaziong el orario praticsto (iming operativo), numearo o unita assagnate -
perogni fase del servizio, strttura di riferimento, mansioni specifiche e ripartizione delle attivita giomalfiers *
(pianificazions secondo la logica del "chi, cosa, come, guando, dova’). S S
Dalla lettura del seguente armonigramma si Bud evidenziare comne ogni singela. atiivita sia siata pravisia &
assagnata cosranterents € come:- il personalg proposto sl calivtato rispelio alle diverse operazioni da
compiers nei differanti momenti'della giornata lavorativa. Ovviamenie, a parita di una specifica altivita (es.
- *Rigssaiio; pulizia e sanificazione locali, arredi-e attrezzature di partingnza, gestions e aflontanamenio
_rifiuti”), it tempo di espletamento della stessa & proporzicnato in base alle caratterisiiche della struttura di.
riferimento (gs: dimensioni delle aree, numero di utenti previsti, scc.) € tipo di servizio (es. utllizzo di stoviglis -
‘pluriuso o monousoj. - T e R
Durante I'effeltiva gestione dellappalic safanno natiralmente atiuate tutte guelle modifiche e sggiustamenti
che, senza stravoigere Fimpianio complessivo dellofferta, potranno garantire la migliors agecuzions del
ssnizio. In caso di significative variazioni di questi valori nel corso del tempo, gl organiol le giomsate
lavorative saranno adeguati di conseguenza, sempre nell'ottica di assicurare’ eleva standard qualitativi i
senizio. o ' , S o
A corretlo della giormnata tipo si presenta la ripartizione delle ore giomafiere delle vare aitivita ragarappate
par categoria, indicande lincidenza percentuale defle stesse sul totale delte ore giomaliere previste (per una
comiprensione immediata & stata scelta Ja rappresantazions grafica "a torta™), C L R

nfanzia ~

rizlaiPrimaria

11 ABMIAST |80 Primaria

1 Al 4.5 i PrimanialSecondaria ‘

1¢ Addetia assistenzad 2,01 -Primari.a

1] Addetta asslstenza | 2,0 1 Primaria

11 Addetta assistenza ! 2.0 Primaria




. Gastione fornitor], ordim rlcev:m"‘nto & comrollo dez’raze/mataﬂale non Iimentare, si:occaggio.
| attivita di magazzine, rintracciebiiita, pratiche
' Gestione orenotamom slaborazipne piano dita - :
supervisions _attivila produufv - complessiva, produz one pasu supemmoae attivita d; ;

.__confeaz onamento pasu prec spomzaone hnee di produz;one con abbattimento termico -

ulta/dﬁssert o _
: Cotture “sor@sse ult imazione e confﬂzxc
: Carreillfcorﬁ@mt@ﬂ t@rm

st eallestimento e trasfenmantof

Bicevimento. contmn»ton venfica aasn/‘témp#rature condimento  pietanze sug
grattugiato, olio, eéc.), allea’t:msamo atirezzature di distribuzions

Porzionamanio i:aieianze somministrazione past e assastehza alunn nfanz a/ansaﬂdeecondarla )

iassatio, pu%sz;a & sanificazione locali, arredi e atzre/zature gestxone » allontanamento rifivi
Lavaggio e sanificazione ‘dotazipni di- cucina (pertoiame e rzsm, gastrono;m, ece.), stoviglie,
_i contenitori, riassetto e pulizia area lavaggio WSRO
Carico contenitor], trasporto & consegna past:iderra%z; nr 55 o erminali ¢ di str;buznone Titiro' dei
vuoti @ riconsegna presso centro cottura (“!°f2J giro) .
| Servizi veicolati aggiuntivi {consagna pans, frutia € d ierrate non Lepﬂr.blh acc, )
. Preparazione e consegna merande Scuola !nfan::la
Sanificazione @ gestions automezzo

Servzzxo di asslstﬁnza a}unn

Gestione
3,13%

0,78 S313%

8,25 38,54%

1,00 a17% 1.

200 | | 833%

078 | | 3.13%

450 || 18,75%

5,75 | | 2396%

; Trasport’o _onfezmnamentq _

TOTALE ORE ; - : : " Tras : A "

o
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3 e e Bl D eyt Wl D g ph
~~4fm sw'i& ﬂ*aﬁ dei‘f; divarss toologie 1l uis

Por ia fase di somministrazione dei pasti & staty rispettato f rapporio minimo di 1 operaions ooni 40 pasti
(parametre di riferiments nella ristorszione scolastica per-la diatribufions framite servizio al tavolo),

o vaopdn inferion in relazi (m@ allsfasce d'e-ta o dlfferen‘tl mgda; it2 di distribuzione.

100 7 30,00

 Becondaria - 30 U IR

1 . : i 30 uzenu )
2! S»dd‘“ﬂi raoport ‘sferranm "ﬂan‘reﬂu‘tl anche *uzd evenfuai i3 di a"z;vez;(m & i pantt astivi, in gﬁmporﬂﬁne c§

numero ol iscritt- per cgm tipologia di utenza (le ore andmate nella tabella al puate &40 si riferiscono

soin al servizio ned corso dell anno scolasticol. e

A1 .47 Qualificazione professionale e mansic raris c:;f.z ative ¢ aspalio

i profili orofes&or‘a! i per il servizio presso’il Comune di Bene \_/aglerna saranno gusti attua rf‘;mt@ it esgere,
in possasso di adeguata qual a" car professionzie e con comprovaly ssperianza nelfambite della ristorazione
sollattiva. ' o R
in caso di. sostituzione del persanaée Markas garantira in cgn caso la presenza i p:.arso wle qualificato. |
profili Ticercati saranno-in linea cori.-j mansionari riportatl 8 aelezson&il in base a ciiter e raguisith mimmi
irmprescindibili. Per nuove assunzmm Markas favor é{ sersonake raside C‘ nel Comune di Bene Vagienna,

s PR

ere; pmduttwa dal punio di

z%i

s Re sponssﬁbz?e m appal o dalla |
" vista gestionale € operativo.

s Gestionz & coordinamenic del perso;qaie elaborazione
turnistiche,  distribuzione  compiti e nrogrammazione

seftimanale. '

Rapporti con i fornitor, effsttuazione & geailone ordini.

M
g4

o

s Controli quahlatmlquantxtaw Erioev'memo & sloccaggio S ‘
s Verifica aree di conservazions e attivita. di magazzino. o Tiolo di - scuoler
Cunca 10 s Gestione. ‘prenotazioni & mg,amzza?;or‘a ce? piano ds ia vara aibarghlexa ol <.mqne
CCugea {GU) " giomaliero. o oann 7
: » Esperighza in

» Prelevamenio desrate in base ai%e preyvisi ons di lavoro,

. " o jori
aifuazione e v&rifica_ orocedure.  di. - cohsarvazione, analoga Rposlzions

prasse  aziende dal

preparazions, cottura, gestione ~ diete  ‘special, sitore © cucing.

confezionamento, - trasferimentofizasporio el ° ge' o _,udmle con.

_somministrazions. p;% UZEOZ" ar’iﬂg

o P'redispos'zione iinse in funzione dvile prenoia.mon 8 ﬁell’a alic - “ da
. supervisione dell'attivita produttiva complessiva. .pp gy .
almeno disci anni

= Produzions, cotiure aespresss e ullimaziene past, e .

= Supervisione delle operazioni di sornministrazione. » Certifical di.

up 0 : -~ frequenza " per

s Applicazione, verificd.e monitoraggio HACCP, rintracciabilita
procedure Qualia. azsendall redaziona check-list 2 schede dl
| registrazione, :
‘o Campionatuia pasto test
@ Controlio altrezzature e impiant,
o Sovrintende le operazioni quotidiane di riassetio & pulizia di
locali @ arredi con relative verifiche delio stato iglenico,
o Sovrintende - le  operazioni  quotidiane  di  lavaggic e
 sanificazione di alirezzaturs, s‘ovsgiie utansili, canienitou 8

almeno 30 ore di
‘corsi di formazione in
‘ambito alimentare

. gastronormm. _
Addeita s Bupporto in cucing nalle fasi d preparazionsa de' i past. » Esperienza in analoga
Bayvizlo » Confezichamento pasti etrasferamento carrelifcontenttori. - pgsizione - presso

Mensa [ASM) | » Allestimento refettorl. - aziende del settore o

o7 .




s Ricevim @mmnrmilsfcosﬂi‘ﬁnmn Vé;if.i:’ﬁw s;etempo: ature. cucing con produziont

> Condimento 2 ulimazione pasti, allestimento attrezzaivre di | almano par a quelle
distribuzions. . defl a;:;;):aii da
s Porzionamento, somirinisirazions past ’mmﬂenx& alunnd, Amens re.annt,

. N . H Y ‘Iﬂ'.\' P F ‘w. 3

2 Riasselto & pulizia di locall e aradi di nartinenza al servizio. | » Centificati di ?:Qque”ﬁéa_

» Lavaggio e s@nificazions altrezzaiure, stovighe, utensil, per aimeno 15 ore di

. conignitorl ¢ gastronorm. B : : ;_30?’8%_.(&1! ff?fmazmm in
> Compilazione schade HACCP. ambito alimentare

» (Gestione ¢ allontanamenio rifivl.

» Verifica stato contenitori isotermici.
a Verifica livello di pulizia def pianale & pareti del vano di caricu | s Esperienza in analoga

“ﬁz;i;yéi ' dgili‘au’ssmezzo {gpqrco organico,sdo’ri_ anomali, S‘C_C..)._.-- . posizions ij}‘“e_ﬁ‘csc
( Aéf;} o g%itlro leGL%ﬂ”!EmI di ’r.réa_spor'to.(DE}T) _su!l quale ¢ indicalo it | . az:gnde el settore o
Vo luogo di consegna e numero di contenitori da consagnars, cucing gon preduzioni
o Carico contenitof su;aummez.zo a consegna secondo it § almeno parl a gualle
piano del trasporti giormaliero. . . ] deif'appaiio da

o Ritiro e riconsagna dai contenitol] presso | { centm r‘ottufa gimeno tra anni.
n Verifica stato duso, sanificezions e gestione c;e%hutomezzo' » Certificati di frequanza
assegnato. - _ C 1 per.almenc 10 ore di
« Registrazicne del controlh di propria competenza in materia | - corsi di formazione in

. lgisnico-sanitaria. ‘ _ .. ambito alimeniare,

= Vaerifica ademplme nfi amministralivi relativi allautomaizzo | o Possesso - della
{rollo, assicuraziong, scc.). e R . ©1 opatente  di guada in

¢ Segralazione Non Conformitd rilevate. B corgo di validita. -

» Collaborazione nel ricavimento merci e gestione magazzing,

Ald.e Modalita i gestione delle sostituzioni in caso di assen’z'e del personale
CALLe T Dasc riziong gmwra!m dal piano di g&n oh_a delle sostituzioni o .

i pianc . d: gewcaone delle sostituzioni i -
Markas distingus due tipologie di assenza .
(prevedibii e non wravedibil) descnite
nellimmaging a lato. '
Per ognuna di gueste fipologie di assenza,
Mafkas ha previsto e applica una shalegia
-di Bostifuzione  spacifica, - framité  una,
procedura sirutiuralea e mirata -al
tempestive  ripristine - del - regolare
" svolgimento del servizio. a L
Markas rispetta il principio  deslla
sesifuzions  immediata, che  avviens
sempre eniro & non offre 1 30 minutl dalla
. [ comunicazione dell’ mpedxmmmo
- Markas ha concentrate | propri sforzi orgamzzatwl in "nodo da assmurare la p@rm’aﬁwz’a costanie del
medesimo personale {che offre maggiori garaﬁz in termini di affidabilits, formazions specifica e -
- semplificazione dei rapporti con i persomaie dei Comung di Bene \/aglema e utemi) 0, comungue, . in modo
. da effsttuare le sostituzioni con ?&DE(}M _ wzza cragre - allamisml e senza influlre mgaimmeme
sull'sfficienza del servizio. '
in relazione afla tiooiogla di servizio e ore gsor"la iere previ s*e Ja maggler parte del Qersonale cpera tivo per il
servizio presso il Comune di Behe Vagienna verra assunia part-fime. (vedere punta A.1.1.b.1). Questa
organizzazione consente di dlsperre di un notevole bac eino. cé ore supplemeniart che, unitamente alle
“turnazioni settimanali, pcrmeﬁe di attingers a risorse "z tooso” per ga!antare le sostituzioni del personale
assenie con figure gia formale & a conoscenza delle peculianta del servizio. Nel caso si verifichl
un'emergenza relativa alla mancanza di personale, guesto consente di allertare i collaboratori in turno di
Criposo e prowaoere efficacemente alle wﬂtastr’u,nzf:|c:'m S o




Wi CONBEMS UNA
atiribuends I maniers
i nellelaborazione dei
ooimre fut k &

i ‘lmp 8GO d7 par?a di Markas di o E: i

; ‘nella gestions f:,ﬂg!; sirag
fun faonaie I carichi gl davoro con conseguents riduzio
tupni, utiizzo di sl applicativi permette inolire d posst mhra fja rasuizadi

qua’uo ta natura dei %ervm offeiti rl{:hlfi'd‘* nefla ma ggim oafir:, dai £asi LNa coNostenza s pwa Gatica dp

aif mta wa!ta in appalio dai collaboratorl.
At l’fér’i i soéiituz'%-qﬁa-

Uapproccic di Markas non si limita al mero rimplazzo di un opsratore assente con un sestiuto qualsias!, in

il pzano i \ﬂarkaa per ia gnsttore dei paisonaia assara:e preveae wmd am ni
?antenimemo della c.a,a!m dal sarvizio anche in caso di necessita di sostiuzioni

la sostituzione avviens per Hvaiio di sﬁmm{:mﬁ privil agtando i personale oparativo d é;:a;(;a!‘;o a\fent
familiarita con la struttura; S

2. il naturale sostiiutc dell oppraﬁor asse nt@ &un uoééaaomwm con ansloga form azione ad esparienza
< oparativa (prepa aznone per i'att! i ita specifica di cucina, veicola z;on@ daz:m’cuzime mcr:)

ik

A 13 Modalita di iﬂiu‘\/’“‘ﬁ 0 par a sostituz r}e dai {personals
Markas ha definitc una gera rcma ci intervent] funz:onah aila géatmne detle assenze

Em..)s:ono de ia rich ﬂ@fa u| p@mo;naig all@ ﬁﬁor@n 1 H?san@ quando non sia posai e attivare nuowna '
| Jells modaiita su ndicate {at‘twaz iohe dai processl diricerca, se«eyione e ;’e{;éui&meﬁtc) o

A4 .64° Assenze aravadibi i

Al interno di questa categoria po*somo essere r;comprece le segu@nu ?lpoicqae di assenz

1. ferie & permessi : o B

2. aspeitaiive, congedie dimissioni ‘ Co

3. scioper & assembles :
La caratterisiica comune a quesh, ipologie. ¢ avsenz\, & di essers ncrmd!m@n‘ia comunicate con adeguato
anticioo. dagll operatori ai  Responsabili, . potendo quindi essere gesi:te a{trav'&rgo una pre c‘;ma
programmasions per il ripristino dell'oiganica di funzionamento. : '

Per garantire sia il godm’ nto dei & ferie che la regolare erogazions del servizio, Markas pianifica con largo-
anticioo un dettaglisto plano ferie per ognl lavoratore, in modo da prevanire inconvenienti ed essere in grade
di programimare adsguataments le sostituzioni tenendo in sonmdermnone le :}em,ﬁar;r dal zarvizio, luogo di
esacuzions, mansioni  turni di lavoro. c : '
La plamﬂcazlone di ferie & permessi risponde ai seguenti rxiﬁci' i carding: .
. il piano ferie viens predispeosto antro i migse di ebbraio delfanno in COrso;
2. secondo il CCNL, ogni laverators ha diritto & un pericdo di 2 settimane di congedo m%t o, _
"3, la programmazione copre per ogni operatore almeno il TE% deils forie totali, permettendo {JI;
acguisire con dovuto anticipa una \!ISEO?\E delfandamente delle presenzs e di prevenire ogni
inconveniente nallesecuzione del servizio; il restante 28% delle farie totali pud sssere richiesto con .
almeno 2 giomidi anticivo. = : -
Asnsttative, conged], dimiszsion] . .
in guesti casi, Marias prwede assunzions di ;:semm ale imaf*fiattw tempe detarminato al fine di coprire
assenza prolungata. Di preferenza si attingera-ad un bacino di persone nualificate tempestivamente
disponibili al”a&%urmaﬂe gid (:olioc,u iate, valutale e g!udu:a‘te 1donee dall Utficio. Personale per ricoprire &
sosizione.
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La sostituzions dovrg ienere conin el forrmmin
dimmizsion], la persona nec-assunte vard confermatz defindivaments solo dour*

Foremazions \,omqponﬂﬁn s 5l tipo di oms/mr»hi* manu]o;\arto assegnaty & sups

b

1

'“\f]a kas & o;:er&iata a r'améammme":; GO FRGES one Eeqercmo et dirito of seldearn in modo da minimizzars
e difficoltd organizzative e garantire I servizio minimo essenzisle previsto dalla Normativa vigente. '
Con comunicazione scritta, Markas avvisera il Comune di Bena Vaglenna delio sciopero cen i preavyiso d

atmeno 10 giori, al fine di predisporre per tempo uno schama intsgiativo al normale servizio proJram alo.

ed elaborare contestuaimants un mend di emergenza CGE‘{“E}diibii? con e necessita delffutenza.

A1.1.0.5% Assenz '
Aasenze pey malaiiiy o alire cause imorovyise .
in quasti casi, \ﬂarka's fa scattare il meccanismo della sostituzione immedisis, ativando una grocadw‘:z i cul
scopo & lg sostiuzione rapida ed aficace del coll aboratole aEsents Imlaa"zrﬁo al minimo g variazioni alla
pianificazione operativa in essere:
1. Toperatore conialta tempestivaments EE.Respoﬂsabéie s%t apoai‘to {tramite SMS o tei@%‘onata) 'per
seghalare la gropria indizponibitia, :

o 8, in casc di sostifuzione a “qum m ‘

2. % Responsabile di appalto, di-concerto. -col Coordi hatore di Drocumone el Area contatta :

P

immediatamente le risorsa disponipili della stzssa squadia e atliva la sostituzions con una ;sjma
aquivalenie o le cul competenze sono le pill affini 2 quelle dell opma’wre assente, ‘

‘3. il sostituto entra i o senvizio e ne}l’arco di breve fampo (mﬂsumo 30) Porganico di fahzionamgnto e

. ripristinato iotaémer‘zte L
Per la sostituzione immediata, la stra%ecua privilegl a‘ta il profu f;g,vamr»s. nio deilcrario di lavoro dal personale
dellunita giad n servizio. in alternativa @os&one QS*—;EE“ mobilital ¢l operstori & riposo, contatiabili
telefonicaments qualora siano in tume df reperibilita, : ' IS
A fing sostiuzions, viene redatio. un apposiio report (g disposizione dei referenti a‘ei iEnte) nel quale chi
gestisce concretamente la sostituziona indichera !a spehn fiche della stessa {chi & stato sostituito, il sostituto e
la dun:ta della sostituziona). : . o e

v g

i

i F’er froniegg fate adeguatamente casi sraordinart i assenielsmo 2 garaniire la contt r;mia dei servizi { erogati,.
Markas allinterno -della. proaria' stiuttura organizzativa e gestionale, costituisce e rﬂantler‘e stabiirmente

attiva par pgniterritorio in cui é presente una specifica Squadra Joliy. .
Peraod;ramﬂnte aggiornata, la squadra & composta da un congnio numEc Cf opers ol qu auﬂua\ia

opportunamaents addestrati che vengono selezionati tra i personale operante nellarea geografica di -

riferimento (generaémeme identificata a2 livellc di Provincia). | r‘omponmt i complessivi defla Bguadra Jolly
‘sono in numers tale che, a rotazions, Markas garantisce costartements ia disponibiliig a entrare in servizio

in skuazioni di emergsehza (es. addette che comunica la sua assenza pochi minuti prima delwmo di servizio)
fino a n. & Cuoshi, n, 12 ASM & n 5 AET (quaniiia ver tipol og!a d; f[gurm st;ma?e in base alla a@meﬁ%ua!eﬂ i

assenielsrno statistiva per il territorio di riferimento).

In base alle esigenze emerse per la mancata possivilita di effeﬁuare sostituzioni tramite addeiu di appalto .

. anaiogh i per comipetenze e professionalitd non impegnati in quel determinato momente, le figure aliertale

deﬂa Squac%;a Jolty in condiziona di reperibilita si attiveranno mm%!atamﬁma pervenendo iempe stivarnents

- presso lappaito interessato (entro 30’ dalla richiesta).
| numerosi appalll gestiti da Markas In Frovineia di Cungo & orovmca cmnnanh cost tuxscono atiuaime nte un

bacing di ofire 250 unila tmmegase in appalts di ristorazione collettiva sel ﬂzxor;abu per eéntrare a far paﬁe ‘

delta Squacira Jolly.-
1.1.d C@nm of emérgenza

Markas & forta menie prasente In Provingia d: Cuneo attraverso la gestione di nurmarost appaith di ristorazions.

collettiva. Per I'sopalto dsl Comune di Bene Vagienna, in caso di emergenzy e di totale ndlspoﬁ bi[;ta della
cucing, sono stati mdwiduqi; guali cantrl di @ mrgen?«« i s@guﬂnii appali in gestaon@

7 ;
Comume cli San‘ta \j%to ria d A!m :
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' %1{%1 | centr ':1 eameqenza menzional nella tabe! !ﬁ oot;a nno suppcnare non so!o un e\fentua e amie geﬂzq

relativa alia produzione di past, ma anche comea bacing par | *a sostituzion di personale in casn di assenze
imorovvise come precedentemante descritio. : :

At4e Poliica aziendale Markas relativa alle risorse ymaie
Assiinzione del pers

it COMNL per i Pubblici Esercizi prevmcifa asc,crmm@nto d 3| parsonale at maimﬁme amp aga fino &l 4" hve?i
COMPIess, : -

In caso di nyove sssunzion), i‘\fiarkas dﬁra om; ita a personale e
Yagienna. -

- Attuando que&a poitt ica, Markas contribuisce allo s BY iu;}pb economics ¢ soclale ncals, oltre al rig aee*{aﬁ':fwg
orari di servizio e riduzione dellimpatic ambiantale per i brevi spostamenti in aummoo e deglh oparalon par
raggiungere il posto dilavoro. . : ‘ : . ,

L Ufficio Qersorsale delia filisle Markas di riferi merto Di’i—:‘d!S{)Of a appo\;ria anagrafiza di potenziali operator.
“‘“a‘m?‘eﬁ di'contentmento del a:zmwaf& tel nersonpalis

"Eﬂ:!m

fodo comunale di Bang

La valorizzazione degli operatori e delle attivita svoite avviene per !\f rkas ﬁttraver o ladozicne di una seris
di slrategie per it Lom\m.r“‘a'mto def turnover, riassunts nella seguente tabelia. T :

ﬁm

in Markas il contenimento del turncver inizia ai momento stesso delia selezione del |
perscnale; le cui competenze e &soetiai ive professionali devono essera in linea con |
Hil profilo offerto, con le aventuali reahsﬂche nolenzialia-di crescita @ con i valor 2tigi
& di mission ar:r—*ndale ' ‘

- drasucame.:me l! turn-over: - o g
Markas pone molta attenzione alla formaz;ona dei prapri co; abofatorl impegnati a
qualsiasi livello operativo: ‘ditre & garanttre un servizio di qualitd; un'elevata
preparazione professionale costntu;sce i primo passo verse una pil sicura gewone
delle responsabilita e |
a mowcxz ohe'del persoﬁa r=
per -'c;uesfo Markas i nmpegna' nel ‘conm‘w marno delle com;aeteﬂze & delle
% 55 ;anah oltre & stinulare con i supi cailab@raton aL.CD[‘dI lntegr uv;'ch
Ll livello cha pramiano, Passiduitaé la qualita delservizio, - .
 Markas investe - n@iaiiargamemo delle wmomemze de p’ropri collaboratori
" iattraverso azioni mirate di training, che permsttano loro di ructare su posizioni
Ldiverse, introducendn elementi di stimolo & crescita professionale & assicurando ai
Clienti il vaniaggio di figure interscambiabili a geranzia del servizio. ‘
’ tlpn"c‘l ‘contratte’ offertoda - i\fiarka% al propti- r*ollabc}raforu mira a ﬁﬁ&zhzzarh
traverso una. giusta ratribuzione; unita alla distribuzione di- scatti di-anzianita, alie
m’c@gr'a?;cms contrattusli volte aif aumento del muﬁte gre pro z,at:}n‘e alle: ;ndenmt’:
. per reperibilita o lavore in ares.critiche. N

: Tt Coordinator Markas sono formati per favorere Ia reazione g uha Cu!tura di
Qeorﬁihamentoé fiducia e di positiva collaborazione tra i membri del proprio team, dove ogni;
perators vede valorizzato il proprio contrivuto professionale. |

Fotazione




!\fi*}: kas - riiie

hie Hoprimo e oqumén,al _ me'f’:or.‘é'o
. finalizzato ficienlamento  dellappsiio - sl ia
valorizzaz une'daé}e MBONEE WHaNe ;‘r‘ﬁ:mm. Si traita 'di un
principio che fa parte in modo sostanziale della ﬁidsef"“
az;esaca!e & che rappresenta, secondo Markas, un “punio
forte” infegrain nel suo melcdo dilavoro.
E\!%érkm,:., infatti, & convinta che collaborston pil motivatl
mvorine in modo pil srodutlivor 1| tema deila motivazione
delle riscrsa’ & quind streftamenta legato alia valutazione
delle rese che Markas implega nel suo metodo di caicoln.
Valorizzare . il personale  di appafto  significa,  quindi,
efficientare Tappalto, oltre che invastire a %iveiio di qualita
del sarvizio &rogato. \
Di secau ito, le principali iniziative che Markas introdurra Der ga;a*mre fattivaments gli obistiivi di cul soora:

Markas ha adoftate in forma volontaria i Sistema i Gestione dalla >
BOOD, certificato dallorganismo accreditaio RINA {nconoscxu o da Ac credla; Ci rappresenta
per Markas un smporta“xte strumaenio per produire velore sociale, Linfenzione che Markas
persegue con questa ce ificazione, infath, consiste nel garantire una politica aziendale etica
- oaitiva, tesa ad ovitare ogni tipo di diseriminaziona (razzisle, religiosa, 00?#!(3& di- geners,
nd&cak\ e di ovlentamento sessuale), oitle al non ricorse al ia\foro minorile od obbiigatorio.
Aspetio cardine del sistema & la possibilita per ogni lavorgtors di wg” @lare azion, ccmpor‘ramﬂnta 2 prasai
.che possarno contrastare con | principi‘di resconsabilita %c;a% In ogni appalio &-data infatti evidenza al
nome del Responsabile dai Lavorator! per f&ica, cu ogni lavorators pud riveigersi, anche in forma anonima,
per smgna!are aftraverso appositi meduli presenti in appa!to ogni violazione ritenga sia stata commessa in
funzione cie > det principl di responsabilita sociale.

z:&_‘ (— e,
Mawas Academy @ la $t§'UitU¥'ﬁ dedicata alla formazi onﬂ» dai parsonals di i\ﬁarkas Markas tiene
particolarmente alla gualificazione .dei. propii dipendenti quaie strumento utile a garantlrm ja
sicurazza. di impiegati & operaiort sul luogo di lavoro, ia loro prepaitazions ;Jmfemmna ala fa
crescita personale di ognuno. Markas s ecoupa dunque, oltre che dell org:amzzamone dei corsi
SR ‘previsti per legge é di guell propedeutici allesécuzione del servizic, di promuovere probosts
formuw@ S{wmm!i corne ach agemplo work*shop sul tema della comunicazionsg in azl ienda & del {eam-
ip aziendale e corsi di hrLg i

i\i?arkas Famliy & %muaaiav:a p@ﬂsaia da Markas per offrire i piopr:
collaberator una serie di benefici & agevolazion), da sfruttars anche
fucri dal. imgo di isvoro. Tra guest spicca Piniziativa della’ carla
convenzionl Amica Card, offerta gratuitamente a Wl | collataratori
per cttensre sconti In olirs ::0.000 altivita commerciali in tutta lalia.
Grazie a quesio strumsento volontario, gif olire 7.000 coliaborator di Markas
possono usufruire i sconti spandibili prasso le pill svariate tivologie di esercenti
{ristoranti, alberghi, dentisti, abbigliarnente, agenzm di vaagglo tour operator, ecc)aumentanéo cosl ipo?er@
' d1 aqgass‘tc dei collaboratori. :

Markas verso i beneosere dei prop i collaborator trova un segno fangibile in un
prastigioss riconoscimanto ottenuto & livelle nazionale. Nel 2018, per la terza
volta consacutiva, Markas, guale unica a,dasmd"z dal ae?tore 5i & posizionata nella
eotglosa c?assmca “Bast Workplaces lalia” di Graat Placs to Work®, stiivto
-che mdlvadua ogni-annge i mighon daton dilavero in Halia & net muorelo,
Le eccellenti valutazioni esprease nelfindagine di soddisfazione dai codaborc‘tor Markas nei ot o g
confront! della. propria organizzazione hanno infatti permesso all'azienda di entrare a far parte égﬁ%% .
delle 35 sccallanzs ltaliana premiate nellz classifica. Sitratta di un fconoscimenta impor‘ante © Large Companies
che dd valore aggiunio a un servizio dove la qua iya passa anche altraverso il benessere ¢la
soddisfazions ded collaboratert, ' :
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9 gzisndals

Analis! dal . -
Al fine di incrementare |l ssnﬁso di muar?ef‘ﬂnza B :deni'm f’%ziema dwi Droprio pf-%onaie
Markas ha %nsa‘ko a uno strumento di zi‘,vagmne c!enea quai ia dal fevore percepita da parte
dai suoi di pgnderztl Con cadenza  periodica’ = |nd|cat\iam=*i‘z%e una’ voita - alfanne - |l
: Respo‘nsabi!e dal B t;"i"\x!ZlO dxstribu;ra ag 1'operatora i .'QUesr c}nmm} {:ia yvaluiazionsa anommu U

a-

] dati racco!tl saranne fu
_Tavorzr& il maﬂteﬁlmehi 3

Sicurezza DHSAS 18001, Talé certificazione &
bEema’iiChe reiative la sicwm?va & ama dre’

tutt; coloro che i t%‘OV N0 aEI interno dell ambieme !avoraiwo

Markas ha gna coracret izzaio da tampo ci!x/ﬁrse mz;aisw, & poimme aiwe
mserimenh Iasforatw ’nrocm az'eﬁda nel proprio organ ico (ln ‘misura da

pro'gano sara concordata con |- st S{)ma!a & le manmom araﬂnc oppor%unamem'w

: assettcs re?ettorl rancolia ¢ Iavagglo siov'gh@ puhme cucma & refetion, ecc. )

Aﬂwamma firoaini e, siage ?mmatwa _
~Pét contribuire. a{i’mgresw dai giovani nfal mondo el Iavoro i\ﬂarkas & dispomb!ie a co%%aborare oon st futi

Professionat Alberghieri della zona geografica del Cornune di Bene Vaglenna per !attuvazaone di 2;roc'n; e

. stage formativi rivotti & nec«d:plomaﬁ o studenti ancora frequenmml
. Tali stage saranno’ utifi per far ¢onoscere 84 ‘evidenziare, un. percorso: di 'fcrmaz me a{ternativo alia

ristorazione commerciale e alberghlefa agevoiaﬂdo possibili ultenon opgortum‘za i n’nplego rlvolte a un

settore molio \fasto e var ega‘io come %a ristorazi one collettiva
A 1, ’! 1 Organ;zzamone tempo sffmaro e mezz; fmpfegatr nei z‘raspoﬁc verso J pfes

:_JH? 1" Quahfcazxone del aemzoirasnortu o RS

A garanzia del servizio, si specmca che le Cemffcazmm d| Quahta consegute da Markas non ngaardano .

.lav o e‘ proc:@duro che assncurim a salvaguardr} do%a salite @ L.aila_

wemﬂm@ﬁte a@bili ﬁ/o appartenem a raac !xﬂom k¢ svaniaggla’ﬁ per favonra i loro

ita def soggett individuati (es. sUpporto aile- attivita, di preparazions pac;t; a!iesttmeﬂto _

esclusivamente la progettazuone ed erogazione. di servizi-di ristorazione (produzlone pastl in legame fresco

calde e refrtgerato) ma camprendono aﬂche il confezsonamemoy trasporto & dmts‘abuzuone S

Ltnee'gulda peris ‘?asa di confezlonar“lemo carlco e ve;coiaz:one dei past.

O SUCCQ SEVB movsmen‘tazmne

rl' orneﬂ-e- _antenuif fin' ]




At massimo 5 prima delia partenza, le gast ronalm .
_vén gono prelevate  dai ﬂamemtow/mg zif rv' ed
serite nel-contenitol isctarmicl ' ~
%l rapido- passagyio (L;n!iamer‘te afie cara‘tfeﬂsuuhe v
lechiche del contenitord ed accesson correlat)'“
‘consente di. mantenere costanti fe. zemperature-
previste datle. normatnfe dl rlferlmenio m amblto'-
dlifmentars,
- Una volta comﬁir‘“ti i canmn i:or verzgono canca
s&i?auton"ezzo (zlspone%dan in oo che f primi ad -
Cassers Nsedti siane gl uitimi ad essere f*omegnatz
. confanﬁ{}r i vengono' raggrupwams omaogeneamente & - '
'ae;,orsda che Comenqano pasii razidl o greddi in modo tclie da rig] urre 5l m ﬂimO {r; scammo 1e|m co ira A
LN Comemtore aTalro. . Ca . : : : '

Pressa ogm zalmznale di con‘aagna ve?rd c‘antlﬂcato n mgfe scr spmc ?m d:al quae éﬁtrei'énno i
contenitor dei pasti, ~ .
I personale oresente presso _i termmal s cu;upa e mcpwmento ;vonrz"ollo tmmperaiure

: prei@vamen%o gestmnom‘x tai-contéhitor sd allogguameﬂto delle stesse (2 seconda della tipologia-di-
elwento} nai carrelli tenmici scaic’am»andcﬁncarn& paril Droseguamenm e%e%la catencz del frmsco-‘_'
0.1t persenale addeto al ticevimenito 8l occupa- anche del- condimento d&i primi piatti per la-

'mmmlst.az one in quanto izraspono ES 's:.‘ughl vﬂrra wmpre e?fetiu_ Lo‘semraﬁmente

| sussidi ce: E confezi onmm r}?a 2 ﬁ‘r“*spz)rm el pasti sceli: da \ﬂarka‘; iis nondono app:eno atl@ e»s‘gﬁnze da ‘
praticita, facilita d'uso, resistenza, igienicita ed ergonomia.
Questi vengono approwvigionati da fornitori di fivello internazionale, classificali dal Sistema dl Qualita
Aziendale & provvisti di documentaz:ome & cerificazioni di prodotto.
W numero di sussidi forniti sard In funzions della quantita di pasti da conaegnare presso mascana struttura e
ripartitc in base alle pigtanze ( {primi, secondi & contormi). .
Tutli 1 contenitori saranno muniti singolarments @& una daheria di identificaziong, ﬂporiante Iuogo data dl £
groduzione, tipologia di alimento conténuio, struttura di consegna & numaro di porzioni,
Nella seguente tabelia si riportano e tipol og;e di sussidi per it confezionamenio e traspotto scelt; n mnzmne
dello studio del tempi e percersi, tipo di servizio ed esigenze logistiche specifiche. o -
_F’e{ futta la durata del trasporto sara garantifo il rispetito delle temperature di consewazmna (>+65 C per gli
. ahmenﬂ caldie <+1G°C per gh alf m“ﬁil freddi). : : :

- rotazionale {creamone diun. u |
i il rendcno facﬂmente samfm"

garan'ix‘scom una:f
'del PPE i rende 4

Autela la s;curezza deg%p opera%om durante il tmsport' BE
' massxma ersa‘;nna di Lm%zzo in quaﬂi’o pos omc f»sserei

'sdenhﬂcablh per ccnt@r‘zuto (pnm
'é‘lpoiogla di utenza; ‘\f;;t}iiorncﬁ afnmemale conf:emton
" ficiclabile al tekming. della vitg opera‘twa o
Btarmy Jaggxo rotornoulding (assenza $pi gol! :
tecnopolimert di. avanguardia, isclamento in- po zureiano esspansa senza C_ .
garantito da 30°.a7+85°C, struttura ahtilirto, ganci di chiusura in actigio imox,
" maniglie di presa estraibill comode ¢ di facaie manuienzicne. Ideai_ gefl traspozto--":
di bacinelle GN h 200 e sotiomuliipii con predisposto, par: utilizzo con. piastre.
Ceutettiche "per i proimgamento dei tempi di mantenimento: della temperai:ura:
Idonet al con?atto con altm ntl. Maql!orla amb'enta,e cantaﬂtori i materlaie

'335’5!\:’

poisur@mn!ca prma di CFC

._,\
¥




Pingtra remcowmr S"iiai—‘ nm ron‘ienxms -ﬁsoi:ﬁrmsci par. % i s"if:emmsmo ch
tempv:,mu;"e dal past’ ] _ifmagm (;_{f,c_) durante. i [ traspoito.
neahzmte in %: fﬂc: m@me; Y it ‘men-are & F'Oi”'

fredee duraﬁi:e : 1¢) i
Espansy (ved@re Caratierist Jche fﬁcmch@ det conienlfcaa &,ozermam
oreﬁﬁntam 2 vaﬂ bonbentati eeparats (siud a%s per e:omenere mat[ i

e -Mignonm ambd emai_
c%e[i;ﬁr Vitar Q_pera:t iva. -

.sono"“esnsteml ai- graasw" |
micsaende chiur; bﬁi

ldoneo ai ccntaﬁo
Res;sten“sgx azie

sanefruta

: fop'ée"r”atié;é. S

' ‘_Car{el _
.ruoie :

e P c
.-jlopera’nva X

“(astronoin
z:)%ur ﬁor"f ioné

.-j-_}_'__guar_mzwrz L
cc} _emtoree :

Per il servizio di'traspo'rto dei past? Markas 'rhetfe;é a déspo'sjzioge n. 01 Kangoo Eletirico (o
modzaio di differente arca ma di pari capienza e tipo di alimentazione). K :

Per quamo rlguc,,rda il volume df earico, 'automerzo indicato & adeguato

rispstio 2l servizio assegnato ed in grado di trasportare i contenitori,
necessari’in base al numerc di pasti da fornire presso dgnistrutiura senza
nacessita di parcorsi supplemsntati. Tale sceita & motivata dalla volonta di
Markas. di g‘arantir@ il massimo rispetio - deifambients . riducendo

! mquanamento atmobfersco

Olire a2 dimostrare limpegno df Markas nai confronti deff ambiente & deild salute uﬂar‘za !.a scelta dli
_impiegare un automezzo con alimentazione a metano rappresenta la scluzione ideale per circolare anche in

presenza di limitazioni di traffico per motivi ambieniali (manovre antismog, targhe alterns, ecc. )

Si sottolinea che faltomezzo indic ato sara destinato ssclusivamente per il presente servizio, al ling di

garantire continuita del servizio, rispetto degli orari stabiiiti nel piano dei trasport evitare usi promiscui tra

differanti appalti ed evitare eccassivi carichi di lavora che potrebbero compromei‘teme !r—*ﬁ' cxenza nel corso

del ternpo '
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Affiriché Pintervalio di termpo ta le fine del comcﬂcnamaﬂto ad if ricevimento/oonsuimo sia per pgni singoio

servizio ridotio al minimo, Markas ha oftimizzato il piane dei trasporti sulla base dei seguantl | fatior: ‘

a  Ubicazione del centro cotfura e dei rispettivi terminali < consegna;

+ visita ai terminali di consegna e studic dai percorsi attuali (viabilitd);

b .caicolo dal templ c%! percorienza ﬁd orari di f*msegna in funzicne degh orari di d stnbuzncne DEC CIASCUN
sarvizio; .

o rilievi sulle modalit di conseana pfesso [ :@rmsnah (iuago di sosia delfautomezzo, accessi alla strutturg,
8CC.), ' S

= caplenza delf autom@zzo in rsa!a.aone al voiumx, de le aitrezzaturs par il trasporto {numero pasti};,

s calcolo della quantitd, pesi e volumidsi delle aitrezzaturé per il trasporto; -

a - disposizioni del Testo Unico D.Lgs, 81/08 in materia di- Sicurezza sul Lavero (es. massimo peso
sollavabile e trasportabile manuaiments per addatic alla consegna). - -

el ¢egl,teﬂte cronoprogramma sono indicati gli orar d partanza, dtatcme, ternpd o };Gfﬁf‘ii@?‘lﬁ ed orarn di
consegna per ogni servizio silla base del piaﬂ(} deitr mfspcrt; Per futtl 1 servizi, la fase di confezionameanto &
canco dei pasii,sugh autornezzi non sard mai supsriore a B minul pri ma deli'orario di partenza previsto.

1% giro

; Centro Cottura lrzfaﬁz fa |

‘ Scuola Pr:mar!a f

1220
4 dalle 12.30

-

| Centro Cottura Infanzia

: Scuola S'écoﬂdaria '
1245

Toomt
12.580

i dalle 13.00

Corhe cia art, 8 del CSA Toraric dei pastl del serv'zm mensa sard f!ssato d mtesa tra Iﬁ\mmmasuaz:one

Comunale & il Dlrlgeme deifistituio Compfenswo di Bene Vag;enna ‘ -
Markas, 'una volta comumcato Porario da par’ta de!{a Vastra Ammm strazmne nspet’cera Je consmgne con le

. t@mplstiche sopra mdlcaife

A1.83° Servizl df comwgﬂd 239 1unf1vl

Il piano del trasporti al A.1.1.d.2 si riferisce alla consegna di alimsm in !egam caldo per il
servizio dal | pranzo. Al fine di otiimizzare la logistica ¢ rendere efficiente Forganizzazions,
quale rniglioria Markas ha optaio pér consegne dedt cate e separate delle derrate e prodot
che non. necessitanc of mantenimsnio terhico attivo, rendendo dunque la successiva
consegna dei pasti in legame caldo pili agevole & ridotta intermini ditsmpa.

i seguno si indicano gli L.ltenors servizi di consegna previsti g Ie reiawe fasce orar =3
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THRS

: delfa - ) Consegna matariale no food, semilavorati in |
N E ; |
Rimsmbranza 2 | : ﬂgamc fradds, pane & frutla 3

! i
! ?mmar'af%e;ondana i 945~ |€} 00

A

A L}' Organizzazione e mezz impiegat per la disiribuzione pasii e riordino refetior]

_ f‘«\ T.1.¢.1° Fase di confazionamenio

Presso il centro coltura é identificata un'area dedicata al ::omez;onamemo el pasu arqc. nizzata in 2 linze di _
confezionamento separate, una per i pastl in multiporzions (m*nu ordinaric) ed una pmr queni i

- monoporzione {disle specialil.

Tale aspstio garantisce una nella separazions iempordée pe: ilpoiogia di sarvizio, flna izzata a garantire .
rapidi tempi di confeziocnaments, aasvaguardua dalle - temperaiure delle oetame = pre\zﬁnzone di’
contaminazioni crociate.

Tali obbiettivi sono perseguili znolire oal coinvolgimento  di. pil O;sei‘a‘ion di cucina nella fase di
confezionamanto, ‘ : :

Di seguiio si descrivono le fas c%el comﬂz;onamenio in multiporzions:

Ad aermme ‘delia cot;urm gé‘ ailmeru-caidl vengony | merm in gasimnom in acmaio inox, chiuge con
_"-jcoperc 0;:a ’Eﬂ_.;ta & ir:xfsfente in attrezm;ufe per ;i mar‘iﬁmmmto daiie iemperatuue (ﬂel LE!E‘»G dl

: j-a.-‘%enu"ia efmet;ccz pefche

petrebbe zendeme difficol LGS §apertura .

e brstmcc;he veﬂgonc MEsss nun contemiofe dx aucza_
={ldotte “ondite con qualc%‘ae g{ncma d'olio;

1ué’é ,\Jen;cjéaﬁ_rzi t’r’ésfé_n_ & -dalié -_é,ttré‘z;z tire '=;:}ér it

. Per quanto ﬂguarda il confez&onamemo dei pasti freddi in mult iporzione vale la stessa fillera sopra descritia,
con la differenza che le pistanze sonc gid allinterno di gastronom in accisio inox al tefmine della loro.

prepammone e vmngonc esiratie da apparecchlature re‘rngerate per essere mseme in contehitori 1soterm1c1
diversi rispeito a queti utilizzati per i pasti caldi

At fine di prolungare il mantenimento delle tempsrature | contenitor’i DOS$OND Bssere muniti di plasire ;
sutettiche per il freddo. ' o

A.1.1.9.2° Arsa confezionamenio prasso il centre s:'o'-"iur?z_

L'area & organizzata con appesit tavoli in accialo incx in iines di confezionamento divers&ficat@ -in funzions
della tipologia. di utenza e di pasto (muitiporzione e monoporzrone)

Tale aspetio garamlsce sia da un punto di vista delle produzione che def confezionamento, una ﬂ@tta
separazione e distinzione per utenza di servizio: Una volta posizienat! nelle gastronorm, 1 pasli vengono
confezionati definitivamente per il trasporto veicolato all'interno di con%amton isotermici prelevati dalle .
padang di riscaldamenio adibite al loro stoccaggio.

- Al termine di-questa fase, i contenitort escano dalla cucina per |l aUCCQSSiVD carico sugh ﬁutomeZﬂ daun

sﬂgrebso separato rispetto a qu 2lio ds ingresso delle derrate a! rncewmento

5
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Infase 4 alk wnin el refelion, ia noetre addeite effetiusranno tna verifica preliminare di conformi
igienica dei p&\nmentl arredi- ecé utensili per la somministrazions,

Awverrd una disposizione ordinata sui tavoli del corredo per il pasto (iovags%ta, 'OVGQ“OiO posate e
bicchigre capovolio), acqua in bottigha (al massimo 10 pr *'na) & cestini pane.

‘Alfarrivo del contenitori termicl, verrd effelfuata una verifica tramite termometro mgndle 2 SQi’lda ]
registrazione della tempsaratura af temine del ciclo di riscaldamento. .
Laddetia alle diete speciali effettuera un raffronto sullapposite .modulo ’ ‘Diete Speciall’ con Yelenco degli ;
wanti in regime distatico presenti e verifichera la presenza di tutli | pasti previst] (in caso di mancanza
richiesta alla cucina per la risoluzione immediata).

A seguire avverrd Vimmediate trasferimento delie gastronorm ddl contenitori (o dlreﬁtammte dalla cucina in
caso di refeltorio internn) alle attrezzaturs per la distribuzione per prosaguire senza miarr!, wrioni il Iegame
fresco-caldo. o

At termine lg addeite piocedaranno al condlmenm delle pietanze nelie gastronorm (es. sughi) soio
immediataments prima deila distribuziong ed allastimento piatte campione con riferimento alle grammature
di ﬂfer!rremo ' o SR S
in fase o somministrazions le addetie e‘?fe’[tueranno iimpiatia’menio con utensili graduati per agévolars il
.riapet‘to dpi!e corrette grammatlure. o
Varranno tagliati ¢ QGTZ!OH&E del pezz: intari’ (es armaio brasate, ecc.) solo immediatamentea. orima deila
distribuziona. .

Antecedentameante alia ‘sommird straaone del vitto comune verra en‘e’t?ua‘ca la distribuzione delle diste
speciali (solo dopo accertemenio dellideniita) con scodeliamento. nel piatto framite utensili distinti per
"polcg‘a di dieta, utilizzando stoviglie a codice colors differenziate per tipologia- di dista pe{ {ac!ltaze il
raggruppamente e l'applicazione di linee di favaggio separate.

Cle pie’zaﬂze fredde verranno estratte dai contenitori isolermici con piastre euteltlc?e a! massimo, 3 privna
della distribuzione per fimitare | tempi di esposizione a ze“nperatura ambiente.

«’% Jig.a® ‘S:‘hf\d'1 Ssﬂ(b.i.l' a riassuntiva deile modalita oparative mha EEE di sgﬁwménilE%{azi@n'e
- | Fase - Madalitd operative
1o Predispos zione attrezzature \/erﬁ‘;ca q ieng L o :
. Verifica ‘DDT, controllo ‘zempera’zure‘ contenute = qualitd
R cewmenio con’temton de| pastl organolettica déi pastl, compiazions schede HACCP ecc. 4
2 Allestimento aitrezzazure per la Prelevamento delle gastronorm dai contenitori’ per 1i manienimento
" distribuzione del legame fresco-caldo. : o
4  Ulimazione del pialll Condimento delle piefanze (sughi, formaqgio Qi’éﬂf%.l giato, ect. ) _
s st o Lo Operazioni .di taratura della quantita di clbo per utente’ con -
: nto pi e
? : Aiiesiume o piatio carripione riferimento alle tabelle delle grammature a cotto efo crugdo. - '
A . . o Prelevamento dalle gastronorm dei primi plaxta mpiattamemo e
5 P
5 Som_m;ms_trazmne primo 9“"‘_“0 somminisirazione al tavole.
. NPT Praigvaments dei piatti sporchi e spostamento nelia zZona lavagglo
) - i % ¥
?_ ‘ Sbarazzo primi plat‘u per la successiva sanificazione.
’8 'Sommsmstrazmne secondo plai;to_ - Prelevamento  dalle  gastronorm  dal secand & con%_o.rrzi,
" econtorno®’ - impiattamento_e somministrazione al tavoio. ' -
Sommmt ‘razione alimenti fre ddi Prelevamento dalle apparecchiatuie refngerate/contemton con
9 (fomﬁa i salurnl, insalata, ece.)’ plastre euistti che al massimo 3 prima deﬂa sommmns‘cs’amone e
90 o T somrministrazione altavolo.
' o o - Prelevamento dei piatti sporchi e spostamanto niella zona Iavagglo.
ﬁ ; £
e Sbarazzo secondi piat per la successiva sanificazione. -
N e e - Prelevamento dai contenitori ‘e sommmxstrazmne al tavolo {con -
11 ione fruth ot
S_ommmistrazmne frutiaidessen eventuale susilio di carrellidi servizio). - : '
. ST : Lavaggio, asciugatura e sistemazione stoviglie, contenltori ed
172 Riassetto e sanificazions utenslii. © Sanificazione  locali,  amredi  sd - attrezzaiure.'

Affontanamante rifiutl.




A.21 Caratieristiche considerate di qualila delle materie prime impiegale nella produzione dei
pasti, con particolare riferimento all'uso di frutta e verdura fresca, prodo{z‘i hinjogicl, a lofla
_ Integrata, prododll fipici, DOC DOPo IGP 90{; con un‘adeguaia quma di prodotti o’er;vame

da n!refa corta . .

-

Az la Crifed genarqh de! pfano di approvwgfonamerfo dalla mat e prime impiegate ¢ Sﬂiez iong o’ex
- farnitord

La guall %a delle materie oﬂme segu:ra i critert detlali dal CBA (Art 18 - *Caraiferistiche dagfi
alimentl™). Per garantlre maggiore qualita e freschezza degli alimentd, # sistema di-
approvvigionameanio dei prodotti alimentari, proposto da Markas, si basera ¢ m seguenti aspstti,
che smguono ia ioglca deIEa ﬁ];era corta & iOC&Eu

ety o sz

Si valorizzano e, produzion et i

orodutiod iceall con conseguente

incremenic  delle  opporiunita
oecupazionall nel territorio ed una

MAag Jgiore garanzia sulla

el prodotil.

]

Si a’idu'ce ie; dzstanza tra H Euogo ds
produzione ed il liogo di consumo
con conseguente riduzione degh

impatt amblentall, delle emissioni
legate ai t;’asnom ed un aurrmn?m
de!i’ﬁ?‘fz nZg erzergezm

Si avicing il consumatore. al
prociutiors - con . conseguents’
remunerazione pill egua tra |
produtior],  incluse © le - piccoie
azi@r;d agrlcale ioca

ﬁanugnnnunumnnmu~:uén
Eva:wﬁknmzs:h:z:uuﬁum.t.;uh

Markas”garant%sce una quota di ‘erodoiti, derivanti da filiera corta, par al 100% (ogniqiﬂa!\,?oi'ta
presenti in-manl), Per filiera corta sl intendone futli quel prodolt! che suliscone un numero
limitato 'di passaggl i commerciali dal produii:ore al consumatore. : : :

' ) i\!lan(as ha stipulato un contratio di
a fornitura per gli appalti presenti nella Provincia di Cenen. La
Cooperatwa operativa dal primo Settembre 2010, con circa 120 soci,
prevede un disciplinars tachice di filiera (Processo produ‘ctwo standard
s qualitativi, valori etici, sociali, ambientali) atto a garantife materie orime
3 del tarritoric Plemoniese di slevata qualita. La gualita
s dei prodotit forniti & garantita, infetti, dalle singale
irmprese agricols madiante un olano di autocontrolle
HACCP e Tadesione, pat'le sziends ortefrutiicele, al
protocolo "G - Ortefrutta di qualita” della Camera o
Commercio di Cuneo. La stipula del contratio
prevede le seguenti pre‘;‘tazmnl per-tutta la durata delf appz’alto

= fornitura. di almens il 70% di prodotit animali e vegstall

: provemen‘t; da az.ende agricole della Provincia di Cuneo con

~ prodottl DOP, IGP, ST, PAT & a Marchio Coilettivo

cw ad%tone delle aziende agricole associate ad uh cantro di
assistenza igchica a garanzia dell'esscuzione settimanale di
Arafiament, concinazion, wrgaz oni, scelte vart ctah a8 tutte le
operazioni ¢i tecnica agronomica; ‘

»  adesions delle aziende agricole associate cl! protoc;oﬂo o ntem ,
siglato tra Agricoltori, consumatori e Camera di Commercio
delfla provincia di Cuneo, che garant’sce luoge di produzicne,
residualita infariore del 50% dei limiti di Legge tracmabxhta 8-
controlfi. '

Amr;ﬁw uppo si obbliga a wﬂscgmaze, {méesmaimenm al prodo@ii
I mimiwa <8 éficaaﬁ{}?“i

e

gﬁm efo produtton Agrigwiampm t:ieiia ﬁmvmcsa el i"unm %ai@mum‘%i t}er é?::rmf;fj_a-

icola con cuf

EHI:HH&L!L':EBuﬂu\'t:}uHu&iﬂﬁi‘uﬂﬁnauﬂ(ﬁﬁwlkumuﬂiﬂuﬁbﬂnm&ﬂlm&i’lnﬁm
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Prodotii ortofrutticoli

s

A

: CO{}p Acnco}a “Aibn’mtta” "- Costg!ioie Saluzza \C,a\i} “Ballario +.Hi" di
1 Ballario Giuseppe, Nicola ¢ figl - "Cervere (CN); Ceaglio Giuliana - -
Bemezzo (CN); Dutto Domenices: - Peveragno QCI Y. Lovera Enrico
Amomo « Fraz. San’ Rocco' Castagnereita (CN); Marchisio Pigtro -
: Boves (CN); Coop Agﬂcma “Ortidea” di Mo Davide & Mo Danigle -
: Govone {GN); Stassi’ Bruno -~ ‘Savigliano {ON); Tecco Romuaido- Boves
(CN) Ffli- ermpu{l -“Fraz - 3. Rocco: Castagnergtia (CN): -Azienda

: : Agricola “Otta Lwo = Caraglio {CN; “Brondetta Rossella’ - Caraglio -

s {ON); ““La -Mela” -di Chiantaretto Silvana - Manta . di Saluzzo (CN); -

“Lagnasco Gfaup" Soc. Codp. ~Lagnasco (CNY: “L'Orto del Pian Bosco”

* Fossano (CN); Azienda Agricoia “Sacchetto Michele® - Villafalletto

(CN): Azienda Agricola. “Taliano G!useppe - Aiba (CN) “Blovalgrana

Soc Coo;a Agr ~.Vaigraﬂa (CN) ; .

Cami e preparazioni a basé dif
cames.. ' ‘

Ceop Agﬂccia “-Europoii" . _Cafagl (CN): Ccdp. Agr‘ic'dia-“Com.g':r.a!,.";-'
Centallo (CN) - ' :

" Prodotti lattiero cassari

Coop. Agricoia “ Test)ri delia Tela’a - CeNéSca (CNY; “Biraghi” -~

“Cageificio. Quaglia Vittono S-sarnaﬁg_i {CN); "Terra Nuova® Soc. .
-Coop Agr - Ronechi {CN}. ; S

Lersalie derivati

F’er samplificare le. procedufe di apnmwgg s:mamento delle materiz onme presso i piccollmeds prc}du&ori '

au_umannmannhmn cpdpaRedhRRNTBAG 0N

“Ii Malino Chiavazza's. A : Casalgrasso {CN) '

loeali, honché 'consentire una migliore pianificazione degli acquisti & delle consegns,  Markas 'si avvarra

A seconda delle |

- anche della: collaborazmne con piattaforme Iogastlche di segui‘fo mdxcate L elanco potra. essere ulteﬂormente

Cavaiiermagglore (CNy. "“Caseificio’ Se‘perténo"- = ‘Marene '(CN};_-"".

" Rapeth

réma.nsaa'.:nnnun u

-3
@
=]
@

(AL) -

BIO|OQ!CO Halal IS0 900?

DAC. S.p.A.- None (TO)

Baoiogico HACCP ISO 22000, ESO 90{)1

‘leificio Coppini Angelo S.r.l.- Tefnl
{per la fornitura di ofio)

Bioiogmo Halai Koshsg !SO 9091 ISO 14001

* £ Pastificio Granoro - Coratc {BA)

AEEBENCEONEIRREE AR SN

ologico Halal r(cssher ISO 14(}01 ISO 22001
150 22005 :

uttlcoh fram hs‘?f{ o

= Curieo

: Agnsv;luppo Cooperailva Agricola - : S ASO{)O

= Stroppiana . thofruté:lcoh S.p.A._
-~ =.Chieri (TO) .~ i

1 Biologico, iS5 5007

»La Favola

1 Cervasca (CN} -

San . Defendén’ce

RauzussRudnEs M

> ane’e prodssis da ;omo

o Ber;e ;

n
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Nuova Eurooan g Rautass Enzo -

Savi ghai G (G\l)

FERr
"~

SRR

- Eesileth - fat

&

i lesma éella Terra S \S ONLUS
-Cervasca (CN)

Granarclo ‘8.0.A. - Rivalta di Tori o
(TO) '

s Rapetti Foodservica :_-8.‘r.l.~ Acoui
Tarme (ALY
R?“ 8 rl - Bongo “San Giacomo (BS

)

806007, 18014001

GEaL D UL LD b

Biologico, Halai, 1509001

B A N |

&
J:"}

ﬁg_.a EI

%

. AIA 3 oA - Rmalm da Torano (TO)

Gruppo Amadari - Rivoli (TO) 1S, Halal IS0 9001, 150 22000, 1SO 22005 -

)
"
a
a
2
=
=
=
W
ES
=

GuuumsesdRLa gy

G Carm) rosse s piep
Agrisv %uppo Cooperatwa Agﬂcola -

e o e o

,@?}:j_é@ alie dicte speciali’ L T AT
Bioiogmo HACCP, ISO ZZGGO 'fDO 29000 ISD 9{301
Biclogice, 180 900'3

DAC SpA. - None {TO)
° B3.8.G. - (Boliega - Senza . Glut ne}
o S.p.a. Sorbara (MO) L

.:;nu:z’:n.uz.uﬂs

eI
e

P 38

T
&

7

f-\cque i\;’lmerals d ltqha l\!mano

DAC S.p. A = r§ero (BS)

Wm@m&m&w“ﬁw

Bsslogsco HACCP IS0 22000, IS0, 9001

wmmmwmmm
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A2 Qualits delle malerie pﬂme H"?O.’Egﬁf" :

Covnpahbllmente con la stagxonahta g reperibiiitd di mercato Markas propone i ﬂsegtc-ntl r}*‘cdoits con
caratteristiche migiorative: | 1GP, DOP, PAT, a marchio col fettive, piclogici, & lotta integrata e locali {*Km 07) .

" A segUito di aggiudicazione, sara poss] b:ie concordare in funzione della gradibiiita degli alimenti; quali tra
quelh preposti in via migliorativa, sara plu oppoﬁuno inserire in meni. Gli alimenti stessi saranno impiegaii,
previo -accorde con 'Ente, per I'elaborazione di manii a tema, nel corso di giomate alimentari dedicate,

. proposte con’ cadenza mensile. Si specﬂca che solo a!cun de pmdottl slencati po»saedcrzo moiteplici

- caratterstiche uahtatlve descntte‘

o BT oo b

ORI VR W R VRN T = FAt g Y

Carme bovina fresca

N COAVIP. e
Carne avicola fresca CAONS AL PL
Salame Cuneo - COM_SA\TJ.

‘Mela Rossa Cunso -

. Castagna Cuneo R
Fragola Cuneo e e ,
Nocciota ¢ delPiemonte. - . =X

»
a k)

Fagiolo C Cunea.




Peparone Sunso

Porro di Carvers’

Carota San Rocco Cdaiaanerem
- Actinidia di Cunac .

Albicocea tonda di Costiglinle

Pesca del Cunesase

Pera Madaemassa gel Cuneese:

Mela della Valia Eronda

Ramassin del Saluzzese. (eusma‘a
* Piccoli frutii Cuneo

Toma Plemontese

H
:
g
:
H
3
2
3
H
.
B
i
3
Ll
:
z
3
n -
5 : : 5 :
ra : a X
* '
H
:
3
A
2
3
H
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=
:
:
:
=1
H
:
E]
2
:
:

ooy g

Rasthara

Castelmagng
Aglio di Caraglio

_Patata de%iaﬁisalta _

= 2O orodott] lattiero casear] (Monfaﬂo Pamlo fano ri gaiane, |
» Campana, . Quartirolo Lombardo, Pecofino Tocscano Pecorinc Romano, Grana
: Padano, - Provolone Valpadana, Talegglo Asiago, Fontina, Emmentaler;
preparazioni 2 base di carne (Prosciutio di F’arma Prosciutio San Daniele, Salame
Psacemmo Copna ;‘3|acantma)

IGP: preparazion a i:cﬁuﬁ d" Cama (Breséolé Valtsliing, Mortadslia Bolcgna Soeck
Alto Adige, Pmsmutto d| Sauﬂs) congdimant (Aceto halsamico. i\/iodena) : \; .

u
o
a
o
ot
W
a
EN
'
o
o
s
&
o
"

nsn'

rruﬁm fr@sca (aibicacche ananas, bandne Cihegle mele fragole pere kuwu mele,
pesche, prugne e susing); verdura fresca (adlio, cipolla, carote, patate, zucca,
zdoching, latiuga, pomodori, cétrioli, cavol, verza, cavolfieri, porri, broceoli, basilico,”
rosmarino, prezzemolo, salvia);. psocott i ofticoli surgelatt (piselli e spinaci, richiesti
dal- CSA, broceoli, carote, biete erbette, cavolfiori, fagiolini, zucchme patate, |
finocehi, zucea @ preparato per minestrone, per P'elaborazione di meni a tema & in
.caso 'di mancata reperibilithd. di analogo- prodotto fresco); legumi secchi (cecl,
lenticchie & fagioli); prodf;m jattiero casear (ricotta, tomine, primosale, mozzareila,
yogurt bianco e alla frutta); cereali 2 derivati (pasta di semola di i grano duro, riso,
farro perialo, orzo decorticato, cous cous, farina di mais, farina di granc fanero);
ovoprodott (uova . fregche, Uova pastorizzate), prodetti per spuntini/ . marende
{barretta di clocedlato); procim*t wasformatl & conservati (passata di pomiodore,
pomodori pelati /o po!pa prorzta di pomodoro) carm praparazioni 4 base di came
jionza di maiale}. , :

uﬁumnahEﬂuumznun:nwuuaﬁz{ﬂknnamﬂmmhmmm

i.otta'm‘iegrata

: Markas garantxsce Putilizzo esclusivo di prodoti: ,ortofrutncoh b|o!oguC| In mancanza
: di prodotti biclogici verranno messi a disposiziona prodotti a lotia integrata di prima
: qualita di provenienza regionale o in caso di mancata reperivilica -di questi ultimit

= sempreé e comunque. prodotti locall. Nello specifico: frutta fresca (albicocche,
s arance, banane, clementine, cocomero, Kiwi, limoni, rmandarini, male, melone, pere,
= pesche, prugne, uva); - verdura fresca {(aglio, brogcoli, carote, cigolle, finocchi,
: melanzane, patate, pomodon porri, zucca, zugching), orodotti. trazformat e
s conservati (mousse di frutta alla mela, meusse di frutta alla mela/banana, mousse
: di frutte alla mela/pesca, mousse. di-frutla alla meiaiprugna mousse di frutta alla
. pmra) :
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s Frutia fresca (ananas, banane), orodotd per apus marsids
& ciOcColazo) ' : ‘ s

a prodoti da Fs::amr‘ (gane fre&co b!SCOLtl} arodott latiaro casear (ricoiia

tom%no pr%mesale mozzarella, yogurt bianco & al!a frumta, latte UHT, burro); sami 2
praparazioni a bass di came (carme bovina fresca con marchio COALVL, carﬁe
avicola fresca, prosciutio cotto); uem@, o defivatl (riso di Bra, Taring ds mais};
oveprodott (Uova frésche).

3
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Prodotti da fomo (grissini, fette biscottate, drackers, galletia di riso, galleite di
mals), ceredli @ deiivall (pasta di semola &8 grano duro “Herruto™ ) legumi
secchi (farina di caci); ovoprodett (uova fresche, uova pasto'rizzate). ‘

HMECHARARTHASOD

T e T T

A2 ,Céfegorie..

A22a Utilizzo esciusrve di formaggf freschi'e sta J;onab b;o!ogic.'
Markas gm:«';{z&i‘: e Putilizzo esclusivo di formaggl freschi's staglondia moiogscv

A28 Litilizzo esclusivo G prodotti _vegeta/r surgelati o;o_iog;c;-

Markas garantisce I'utilizzo esclusive di prdd:ﬁ‘ti vegetali‘surgelati biglogici.
A22¢ Uitilizzd esclusivo di ,o;odoly oﬁofruttfcoh DFOJ'OQJCI ) :
Markas garantisce iutlllzzc} esclusivo di prodotti ortofrut‘{‘scoh oso%og:c: i
A22. o Un!uzo esc!us:vo di carsali biologici

Markas garantisce ['utilizzo esclusivo di cereali biologici.
‘A2.2e Utilizzo esclusivo di ofil biologici ,
"\f‘%caméaa» garantisce Tutilizzo esclusivo di ofif braiegic: (per r:endlmems a crudo).

A 22 f Carafferfsfsche defie camif uz‘,iizzare

. C‘.aem ut;éazza&e

Camne di razza Dnemont&s con il marchio {“,L("};;fxi_.\ﬁ\ elo di

Carne bovina fre
amne bov nairesca pmsfeﬂfenzza iocaie {Provincia di Cuneo).

Came di filliera 100% #aliana, fornita sia da rinomat: brand, quah A
SpA e Gruppo_Amadorl sia da Consorzi della.Regione Piemonte:
COAVLP. (Consorzio Avicolo Piemontese), che garantisce carni
bianche frosche allevate a terra, & COMS.ALPL {Consorzio Allevatori -

) P!emoniess) : -

Carme avicola fresca

ERBEHSEGAMESERURAAER R

'Carne_ di provaﬁi@nza nazionsie disponibile anche da agricoltura

_ Carne suina fr e )
suina fresca piologica.

ESEEY TR

R B wr*mm&mmgmwmﬁmmew i “%%W”EMEMWM”W

AZ3 Prodotti singoli _
A23a Utiiizzo es cluswo oi parmigianc reggianc con Si&ig!Oa’?c@fWa sup.re a 24 mes
_\ farkas garantisce I utilizzo esclusivo d! Parmigiano Reggmno con stagi onatura superlore a 24 mesi.
A28k Utilizzo esclusivo di ,oomodoro hiologico {passalo, pelall, poipa pronta) : '
iarkas ;aramf:, e {'utilizzo esclusivo di pomaodoro biologico (passato, pelati, polpa pronta).
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&8 o conin

Markas, in un panorama compstitive assal vasto & variegato, mira  de semors @ distinguersi Cﬂf‘?e operatore
che ha fattc della qualita ia propria bandiera,

‘Consapevoll che, ngj getton in cui operlamo, | nosirt servizi si traducono neil immagine che i nocstrs chema
cifrorio all'esterno, abblamo ritenuio gia dal 1996 di offrue al "n@rc,ato & al nostri panner & garanzie che L
serio processo di cerfificazione di qualita offre.

Risulta svidente come un gualsiasi servizio gestlio da una some’c_a esterna pud perseguire, sulle richieste
espresse od Implicite del Comine ¢ degli utenti stessi, un percorso di migheramento & qua!:ﬂcazmne solo se
chi lo gestisce 2 in possasso di una po litica gene;a%e impronma sulla Qua ita globale & non soio finalizzata
ai rispetio di guanio g:)revssto nal CSA, : '

cla quaiif’cazione defle oroprie pfocedure aziendali atiraverso -le certificazioni di’ Qualita  si trasmette . in
concreto nella realta produttiva specifica, in questo caso raoprmserztaia dal servizio di ristorazions. :
Markas assume come finalith prioritaria il migloramento contino delle pﬁrformanca azi endah in termar; di -
Qualita. '
D seguito elenchiamo le uemﬂﬂa/ ioni di Qualita conseguue da Markaa iiusirate ey le diverse dlvxs onl

alroleﬁm‘e ERAS

e
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awf‘tmGdZiO”s@ E
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L0060/ z\% . ’?:/ f"ﬁ‘ﬁ,{m oo gg UNl L_;\f
srna df gestions -S\ _ f§ . Zo " \ S/ 20980:2040 \
Tambientale By F i Ay Formazicne %
SrnGh {.ﬁﬁ}i . %N }/{f" . l%‘a'}uf‘m?{}hhﬁ ‘.\\1‘ .j‘;f . ‘ iz:;gi'tifigﬂgiau- -
4 sociale WO FS ' A
\:\z«f R A\ . S
. CEARTT : T - " {f\ : o
% R - L -h - - £
g\ ticazionedi 77\ UM EN 18O . - ;’l” "‘\ - Cerffieszionedl.
, conformita 0!0’:2[3730?15;; ; -’xg- 220002005 -jfy" : "é{ﬁ TREG, CF 83407 4; "ﬁ,} conformitaperla - 7
71 ment Halal 77 Sistema i gastione// Wy, Produzione past f ' ‘@0 ristorazione senze 7
k : ’\* deli t;'wrenz/:g a %3 biologici ;’} - & © ghitine 7
uer‘u:ficaz;cme ‘%

7 di conformita per. co
e produzione di- 3\ ' /

tema e'oge‘:aamo%\}
diste spesiah . ;

weny

1" Metad HACCPUNS _;"fl \

_ UNL 14085 “z} Certificatn *\JADCA f
N 10854 Sistéra di cotrafiodi /7 N, perle pulizie detle
Y Cerficazions f bfnucmtam'aazmie 2 ] \ . condetts” Y
; \\ sistema ;j{ % 3 idrauliche j’
‘x‘:u ebommi ; ; ) Y L Er 16636 \‘&‘ o
N fﬁ Systermnatic " Sistema di gestionahy j’
Ky 7 e contellodelle Ny, S

Approaah per Fimpatio Ny,
diCo2 - ;o infestazioni \\1‘ /
N A\

" Tutti | certificati éopra elencati sono visibili e scaricabill dal sito ht?p:z’f\s\mfw.markaéliiiitfa.zieﬁdaf{;isal'ita.fﬁrﬁl

Markas Urowede al mantenimenio el propri schami certificativi iramlie la plara flcazmne annuale di audlt dl
verifica dl c;omformuté agli standard tecnici di riferi menio

Gli audit vengono effettuaii da-entl L@rzl‘acmac‘s;faﬂ con i cfuaix & stipulato singolo. contraho/convenzione per _
_ognischema. La conformita a ogni standard cul i\ilarkas & certificata v:ene quindi verificata aimeno una volta
a%iamo dai seguenti enti terzi .




Yia Coraica 12

. o e _
Registro Mavale Haliano. Genova

Yia G. Brugnoli 15 -

istitu Certificaziona Etica' ¢ Ambienis
is xéutq per !a Certif ttica'e Aﬁjme _ Bologna

Via G. De Castillia 10
Milano

' Istituto di Certificaziona & Marchio. Qualia

L L Via Calpurnio Fiamma 3
Know How Cartification a Lalp e

- Roma
B v eged e 2 o ' . Viadel Macabracsia 8
bloagricertly - Bosgioen lecchio i

Casalacchio di Rene (BO)

A3 S;srema Hf"«CCP

Al fing di garantare aglic uten’n un. ’4! menm sicuro & controliato su tutta le fliera produttiva fino al relativo
CONSUMO, Verra predupos‘:o un apposito Frotocolie di Autocontrolie In accordo con 1 prineipi del sistema -
HACCP. (¢ (~lﬂzard Ana ysis and Critical Conirol Point). 1l Protocollo & accessibile in ogni momenio, sig par gli
. operatori coinvolt nel processo che per gh Orgarusm: di Vigilanza preposti alla verifica della sua corratia

. apchcamonﬂ

A3z Vaiutazzone del !’sthiO ,oer!md;wduaz;one déi C‘CF’ PRP g GMC’

“l pnmo passo per la stesura.del Protocolio & la valutazione del rischio, condotta a’gtravemo Ianalisi di tutte ée
informazioni ottenute pertinenti alla struttura di riferimento sui potonziell pericsli allintemo. dellé fillerd
alimerdare per la sicurezza del prodetd finitl 8d intermedi. La valutaz one & infers miaicﬁ stilla realta in oggetto
(in questo casc {apmesentata dalle stritiure di pértinenza) ed & eseguita attraverso l'analisi dal diagramma
di flussa specifico per 1l servizic i oggatio (fillera alimentare personalizzata), Questo lavoro & strettaments
legato aila specifi cx’ta dei contesio (es. io-::az a éisposmone tipologia di servizio, ecc.) ed na lo scopo dli
identificare;

4. le Buone Norme d1 Preparaziona (GN]F’ Good "\ﬂaﬂu?ac‘iurmg Practicas) che corraspmdono al livello di
gualita atteso e tengono conto delle specifiche richieste; .
2. le Condizioni Preventive Richisste {PRP, Prerequmta Program oppure DF«ZPD Uperational PRP), ovvero le

- sondizioni di partenza necessarie per stabifire & manteners i} necassario livello di lglene 2 gualitd, :

3. i Punt Critici di Controlio (CCP, Critical Centrol Pemz) ovvere le aree di maggm_r rischio, sulle quaii '

. tlevono concentrarsi le attivita di controlle.

- La definizione matématica. della misura di controllo-& i pmdc}t’m fra la severitd del danno ipotahco \falumta
' ”noitlpilca’ro ver fa probabilitd/frequenza inotetica del verfficarsi dello stesso moltiplicato per un indice di

i’lSCth || risultato otténuto identifica la polttica del rischio valutato per ridurre sy una detarminata pereantuale -

Tindicatore di rischio calcolato, determinandone T'accettabilita dei valori espressi nelfanalisi di dati presi di

rifetimento per attribuire altindice totale {con un numero campione studiato dal Gruppo per la Sicurszza -

. Alimentars) la valotizzazione delfentitd della gravita-per la salute hel caso che il pericolo-si trasformasse in
"NC .di processo. Per attribuire il valore alla fase del processo analizzato, -si applica i risultato ottenuto

all’aibero delle decisioni previsto dal metado HACCP. A seguito del'risuliaio ottenuto, si attuano determinate
“azioni” che alzano il pill possibile le azioni di monitoraggio mirate al tipo di controlle. Le aziont ottenute al

+ fine.del risultato scaturito dalla valutazione sonho: PRP (Prerequisiti Operativi), CCP {Puntl Critici di Controllo),.

GMP. (buone pratiche di §avorazmne} e saranno Ja guidze per utilizzére una specifica tapoiogsa di-controllo

sulla filiera a garanzia delfa sicurezza igienica degh alimeriii, a magg ior tL teia del consumatore

A.3.1.b - Stesura del Protocoiio

Una volta completato il lavero di analisl, si procede alla predigpesizions dei protocolli cperativi persenalizzati,

che dettaglieranno tutte le fasi della filiera e saranno individualizzaii per ogni punte dii produzione o
* distribuzione, | protocolli operativi, distinti per diete riormali e speciali, conterrannc: 1. descrizione delle
attivita di controlio e verifica da effetiuare ad ogni smgo o step; 2. CLQSCNZEOQE deile attivita di registrazione;, 3

indicazioni sulla gestione delle Non Conformlta (NC) e'fe relative Azioni Corrattive (AC). '

-

‘A3.1c  Descrizione. geﬁerafe del Piano di Autoconirollo

L'apglicazione delfHACCP & parts integranie del Sistema di Gestione per la Sicurezza Al;mentare corzforme'_
alla norma IS0 22000, monitorate costantemente dallUfficio Qualita di Markas, La Sicurezza Alimentare &
un sistema preventivo di controllo finafizzato a garantire la sicurezza in ogni fase deila produzione degli
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alimenti, basato sull'identificazions dei rigchi (fattor "diomg'ci chirnic o fsici chae influgnzansg nagativamanis
sulla sicurszza), Punii Critici di Controlio {GCP) e Punti di Controlle Opergiivi (PRP) di tali rischi. I Piano
HACCP & contenuto nsl raidona \ﬁana.;ale Scurmzza Ahmen«aru dei Sn:o Prom*’iwo che comprends
torganigramma del Grugon par & Sicurs RO (;m xmtfaccaabsiit’a e
gestione allerle saniiarie) e |e .’«imzwsm Cp argiive e lawﬁz Ai!ﬂ nga:e _O?"<‘ﬂff»-- oni \compxesa le..
: preparaziom oer le allergia/intolleranze alimentari). '

tn un servizio di risicrazione, la fiigra produtiwd & ia sequenza di fasi e proces:a iche conco;rono alla
preparazione & distripuzions di un pasic {dal ricevimenic delle materie prime fino alla sommini istrazione},
ognuna delle quala sotcopo stz ad una serie di controlii. Ogni filiera produtiiva ¢ personalizzalis in base alla |
tipoiogia di sarvizio ed al anout di- pariinenza (centlo cotiura e sale mensa), motivo per cui il Plano di
Autocontrollo HACCE deve necessariaments assere intercalato nella reaiid specrﬂca di ogni singola stratiura,
Le diverse fasi sene identificate da un colore & da un pitlogramma, riportato in ogni diagramma di flusso
della fase del processa produttivo. I Manuale di Autocontr olio & costiiuéto da flussi operativi per alcune fasi
della filiera e da tabelle dei punti critic per la'fase di produzione, mirate a valutare | CCP i %RPO 2 e GMP
fISU!’('-mtl dall'elence dei pericali valutati.

A 3 t.l © Btruttura dal Pfano di Aaffaconz‘ro‘fo

1. Flussi operativi
| diagrammidi flusse sono predisposti per clascuna fase céel!a fsllara pemona% izzata. In ogni T!ubso avviene la

- descrizions. del momtoragg gestions Non Conformila e relative Azioni Correttive e registrazioni da

- effettuare per ogni punto soggeito a controlle. Questa schematizzazione fornisce un sistema di autocontrollo:
i facile e chiara lettura, faciimente appli icabile' senza erori dagfi operaton 2 con gr)ranz a di'controll efficaci
basati sulla prevanzmne :
[ colori riportati nai flussi seguono Ia ioglca delluniformita, di cui 5] npcrta in breve il loro s;gﬂn‘ cats ROE:-SO
evidenzia | CCP, punt! critici ghe vengono ¢ controllati, misurati e reglstraiz amie identifica | punti soagetii a
controllo e registrazions (PRPo}, Azzumo: identifica le. Istruzioni QQGI"&E‘UVB pe{aonaluzate al ciclo produiiivo.
(GMP); Vérda: evidenzia le schade di registrazione da compilare in base al controllp sffetiuato; Viola:
ideniifica la se'-‘gndlazsone sul r@g|stro delle Non C‘onuormltu sul qusle vengono riportate ie Azioni Carretiive
da attuare

2. Tabelle’ de: CGP e d&i PRPo nelia fase di preparazsone de| pastl _ D

. ‘Sono predisposte sulla base dei sette principi del sistema HACCP & dei cingue pun’u praeliminart della norma
volontaria 150 22000. Le tabelle riportanc:. 1. misurazioni del Punti Criticl.di Controllo (CCP) 2. relative

monitoraggio e reglstrazuom (PRPY; 3. tipo di pericolo; 4. misure preveniive; 5. liemiti critici; Ipl ¢t cont foih-

. da attuare; 7. Azioni Correitive da adotiare; 8. registrazioni da effefiuare.

_Le analisi dei'processi di filiera si-basano sullo studio dellelenco dei periceli analizzati facenu parte dellc
strumento utilizzato per costituire | programmi del prerequisiti operativi (PRPo). ‘Analogoe tratiamento segura
la produzione deile dieta speciali, con tabelie dedicate alle fasi di p;’eparazzrone di ogni &l ngola digia per
intolleranza, allerg ao alt?a indicazione 'nedaca

3. Schede di req;strazmne . o _
Rappresentano o strumento nscessario per la verifica del corretta’ andamento del lavoro svolic e garaniire -
sicurezza e salubritd allalimento in lavorazione, Sono stiutturate in modo da evideriziare il tipo di controlio
effettuato, la frequenza e Teventuale NC, oltré a prevedere la fima delloperatore addetto alla verifica.
- Esempi d| scheds: regmraz;one rsce\nmento monitoraggio  temperature  di  conservazione - e
: cot‘tura/ramfemmen‘eo regastrazmne e Gontrolio CCP menitoraggio manutenzione attrezzaiure \;@ﬂf&ca lgaene

.- & lavagyi. . ‘ ‘

Al fe Sistema di rssponsab;izfa _ : :
Markas, . atfraverso |l ’Respcmao le del Gruppo per %:1 Sicurezza. Alimentars, realizza I politica sulla

Sicufezza Alimentara.- In particolare per la~ commessa verra nominate un *\ﬂembro per la Sicurezza

“Alimentara con i seguent cormpiti:
1. coordinare e sovrintenders lg attivita di formazione fornendo il suoporﬁo tecnico al Responsabale HACCP-
circa la corretta applicazione delle procedure inerenti la Sicurezza Alimentars; '
2. assicurare il moniforaggio continuo’e telazioni co Rnsponsabule Tecnico di Area;

3. Verfficare ed organizzare le competenze del personaie le cui attivita impattanc sulla Slcufezza Alimentars;
4. fornire # corretio addestramento, formazione ed aggiornamente al personaie,
8. conservare le appropriate registrazioni sulla formazione della Sicurezza Alimentare, |
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AZ1F  Coniroli perfage della fiiera produtiiva
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A8 Ly Registro Trattamenio Prodotto/Servizio Non Conforme _
Il “Regisiro Traitamento Prodotio/Servizio Non Conforma” & lo strumento di monitoraggic élaborato da
iarkas per documentare ogni accadimento avverse alla qualita riscontrato, In esso vengono riportate hutts'ie
NC ritgvate durante tutia fa filiera produitiva (da! ricavimento fino alla di stnbuz:ene del predorto nmto) ele
" relative Azion Corrsttive adotiate. '
Il registro -intende  favorire e razionalizzare la rac colaa deile mf@r nazioni, consentends una rapida
individuazione delle probiemaﬂchs di natura quailtatava nguardantx Il prodottofservizio concentrandoie in un
unico documento.. '
in caso di controlli da parte degh Grgan srmi di Vigllanza, il registro & Eniegraimeﬂ%e accessibile 8 costituisce
Fevidenza de! processo di gestione delle Non wm’ormua attuato, a comprova della traccianilita defle Nm
wﬁfomu’m & dmé relativo tra ttm*aez“to '
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Mello stesso documeanto vengono regisirate anche le anomalie riguardanti le atirezzature, che rendono
rinfracciabile un intervemo relativo al Piane di Manutenzione per monitorare eventuall disservizi Eegau alle
attrezzature. .
Le suindicate informazioni permetiono qumu jodi apmrtar@ eventuali modifiche 2l pmbesac proauﬁzvo n
mado da evitare il ripetersi daile Mor Conformita, Tale oocumemo !aDm‘%&di?id inoitra la base per Fanalisi in
-oocasions del rigsams anm(\) dal Groppo per @ Slowrezze Alimaniars, in quanto contisne lufte e
informazioni rilevant ri rgumdo gii aceadiment] in materia di S;c‘ufﬂzza ﬂsiir’ientﬂre orasso i singoli sitl pmdutw.

A2 1h Pianc di Anatisi o laboratorio & /fmf analitici c!: r,rfenmento

Per leffsituazione delle analisi mlcroomiagmhe & chimico- fisicha, Markas s,i avvale del laboratoric estarmno
Agrilab. 1l laboratorio @ accraditato Accredia (81 MNAL) con fe imento-alla norma UNI CEl EN ISOAEC
17025: 2905 certificato 150 9001 e garantizca i ¢ "’iei{}dl ¢i analisi e | parametri fizsall dalle normative vigenti
comunitarie (Reg. CE n. 2073/05, Reg CE n. 1441/07 Reg. UE n. 365/10 e s.mrl). o _
Come tutti i laboratori accreditati di cui Markas si avvale sul temitorio nazionale, Agrilab & iscritto nel
‘Registro regienale dei laboraior di analisi che effeituano prove relative aliaumcomroﬂo per le indusirie
aim@man (é’equ;s ito priorrtaro ner ottene ra,!accrﬂditarﬁerzio Acured:a; '

pomamo pianificazione deiie analisi relative al centro c’: coitura c/s scuoia nfanz via'xx seﬁembré -
Bene Vag enna (CN} ’

t -CoillEnterocomh;f oiiform

Acqua di rete | CHIMICHE: Ammonio/C o;oae/oondutziv;ta/pﬁf' 1 Annuale
i ' Cdore/ Torbidita/Ferro Lo :
Materia orime bigiogiche ~ ‘\ﬂultiresiduaié < o e 1 -~ Annuale

Matorie ;.*}ﬁf??ﬁ‘ & mmzmﬁgua' .
‘ -Staph ‘coag. Positivi a 3?”{3{ Sa!moneEiﬁ soof

‘ ‘{;ame ‘ Clostridi sofitoriduttori/ Escherichia coli .
C . Batteri lattici/ Staph. coay.. Positivi a 37°C/
Salumi - ] Balmonella- - spp/ Listetia monocytogenes/
' Clostridi sofitoridution/ Escherichia coli : ‘
Staph. coag. Positivi 2 37°C/ Salmonella spp/ 1 2volte alfanne | ™

Listaria monocytogeﬂeu: Escherichia  colif
Clostridium pe‘frmgena (soio per formaggi a
“pasia dura) '
- Coliformi/ Escherichia coli/ Staﬁh coag. Paositivi

Formaggiflatticini

Pesce a 37°C/ Salmoneila spp/ Listeria monocytogenes

Prodeitifiniticda - : Enterobatteriacese  /Stafilocedcs  coaguiasi + . .
somiminisirara/ semilavor ﬂa’cf ISalmonella - spp/  /listeria monocytogenes/ 11 2 volisallanno
g rotazione Baciliug cereus/Eacherlch:a coli I

- Pradotio finllo da dista | _ . :
spaciale per allsmyie o Glutine (ms‘toda ELISAY : 1 - Annuale
intolleranze : : ‘ ' . :
'E"ampgrgi dé:_ . Carica batterica totale /thforml totali/ Flora B 2 volte alffanno
superficie/aitrezrature micatica tota!a . :
Tamponi. palmant (Cuoce ©o : ‘ C
durante la manipolazicne | E. Coli Stafiococco coagulasi+ ~ . 1 2 volie alfanno

degli a!imenti)

Riportiamo pi amflcazmne delle anaias; re!aé!ve al Refetiori de 2 SCU !ola primaria e secondaria del Comune ¢i
@Bene Vagxenna (CN) : - : ‘

..... i) SR ARt R T e 1S -
Brodot finit {j Eﬂterobattprafzeae /Stafitococco coagulasi -+ in :
sommiinistrare . ISaimonelia spp/  /uisteria monocy togenes/ c;agcun _Annua}e-
e : Bacilius cereua/tsmeric‘ua coli rafetiorio
Farmponi di superficie Garica batterica totale /Coliformi totalil Flora ci;s?un Anusle
T micotica totale. o _ N
: X : rafattono :
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A39F  Verfiche fr‘rfeﬁ“-c sullte z;mmdufﬂ c!f sar dZ}O

Dar la varifica delf igiens di ambisntl e ahreszure Markas ha pianificalo un 20
interno tramite indicator] & tamponag per a rilevazione sporco/oulito. Per queste verifiche
viene utilizzato i sistema’ RIDABDCHECK, test rapido . a t&zmpone per i controll
“delf'efficienza delfle procedure di pulizia delle superfici - al términe def processo  di
“sanificazione completo. 1l test pud essers inolire utiiizzato per. ko screening generale di
“proteine {rilevamento residui proteici) nella gestione degli sllargeni. .
Per.quanto riguarda la frequenza, | campiocnamenti possono essere effetiuati casuaimente oopure secmdo
une grogrammazione interna, deéi Ufficio Quaf i@, in occasione degli audit interni svolti presso tuf‘i e unita
produttive Markas. ‘
" Qualors la suoeﬂ‘cce giz pozenzaaimenze contami nata il ceiore delf’ indicatora {:amma da gaﬂo & vercie
indicandone 1l livello di contaminazione. '
A ssguito di Non Conformita rilevate si procecieréa & specifiche . Azioni
Correttiv,e, oitre . aila- revisione delle procedure i sanificazione ©
sensibilizzazicne dal personale tramite interventi formativi,
I risultati ottenuti sarannio “riepilogati in apposito report mensile al fine
- rilevars pmanzaai criticiia sui pro’“es i di puliziz e sanificazione. -

8

st calore

A2y Piano di sanificazione

Markas prﬂdisoone per ogni propria gestlone un Piano di Sanificazions altamente -
strutturato, alio scope di fornire al peraonaie le informazion necessarie per affistiugre
sorrattaments le cperazioni-di pulizia. L'approceio Markas & aiaio implementato prasse
numeros] appalt] & la sua afficacia & stata testata con prove di mboratorio, Si sotlolinea
che Markas, azienda operante anche nel sellore pJI?M 2 in ﬂossesso delle
Certificazioni di Quality 130 .9001, Certificazions Ambientale 150 140 101 & UNI 14065

- inerente i serviz pm‘?améor‘za? diigiene & sanificazions. : .

Il Piano di Sanificazione & specifico ner ognl locale di pertinenza, personalizzandolo in

- funzione degli elementi da trattare. 1l Piano. di Sanificazione viens afigso nal iocall di
Cpertinenza, da cui @ possibile evincere la tempistica, periodicith e le modafia di

intervento di it gli interventi.” Di tutte le informazioni contenute nel Piano di

Sanificazions Viens istruito il personale operativo attraverso specifici corsi di formaziong.

Gli interventi di sanificazions vengono classificail in !
funzione della tempistica di infervento, in particolare: |
1. sandficazions ordinaria (interventi- con cadenza
quotidiana); 2. sanificazions pericdica (interventi |
‘approfonditi . con cadenze. prestabilie), 3.
csanificazions salvada  (intervent necessarl in
specifiche- occasioni o programmati a seguito i
interventi manutentivi effettuati); 4. sanificaziona di’
pronio  intervento (ihterven?i contingenti. dovuti a
rovesciamenti, cadute di materiale, ecc}

A T
e

s

Traaﬁiamenh crdmar; 8 permdim s0noe effe%tuc.tl al
terming della produzione ed hanno o scopo di -
ripristinare lo standard igienice sanitario prefissato
atfraverso Peliminazione dello sporce organico- ed
inorganico e 'abbatlimento dellz cariga, microbica -
(macchlne altrezzature, utensili, superfici e senizi
igienici). s - :

Trattamentl  siracrdinarl: hanno o scopo di:
ripristinare o standard  iglenico-sanitario,
COMPIoMesse & causa di eventi particolar o allerte
" sanitarie princ palmenie causate dai seguenti fattori:

1. presenza di microrganismi patogeni &/c animali
indesiderat;, 2. allagamentii, alluvioni o alire talamita
che possono riversare acque refiue allinterno dei
locali; 3. potenziale o accertata presenza di portatori
di microrganismi  trasmissibill - alfuomo e agli
ambiénti; 4. tutte le cause -che  pPOSSONG
comprometiere a livello ambientale la salubrita c%egh
alimenti prod{air_l '
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I T Sﬁ”%*&s‘jd i@a: ;mhm g i sicurezza
“spacifiche . informazioni riguardanti e de . del prodotio chimico, fa
modalita. duso, {Zc!azlp 8 sppficazions & precauzion]. Le schede di sicurezza ;,onfangom informazioni suj
prodotto chimico ai fine di garantire la protezione deila salds e la 3:e,:uw.?f 2 nai ueghi di lavoro. Entrambe
gono-a di lspos izione per la consuliazions presso ogni sito produttivo ove Markas opera (nefio specifico. una
‘copia viene conservata in luogo v Slblf& allinterno del magazzmo c%edlcato allo utoccaggio dei prodott per la
~ pulizia) - : : ‘

prodoit chimicl o 450;

ai

2. . . Piano generale di sanificazione: composto da una o pill schede r’@piiogaﬁve in formato A3,

fornisce informazioni ouiia destinazions dellintervento, Fracuenza, orodoliy chi n.am dosagaio stabiliio ed

- eveniuale adozions di DE! da parte degli operatori, 1 Piano viene plastificato ed affisso all'interno dei locali di
. pertinenza; dweﬁtando ur;o sirumeanio chiare, visivile e coneulta bile dal nersonale operativo, Le modalitd i

intervento ripoftate sul piano 'sono codificats & si rn‘erlscoao alle éatr zioni Cpsrative di suiizia e sanificazions
_redat*éﬂ dail Ufficio Qaai tédi Markas '

3 issfa‘_uzaom- i:”}p&ratma éi pui&zia ) san%‘é_‘icmione: nelie lstruzioni
" Operative sono descritte in modo semplice 2 detiaglialo tutte le singole fasi
ooerative da seguire per una corretta b.ac;ﬂl]c! zzione. Le schede sono
. identificate con un codice alfanumerico {cha viene richiamato nel Piano
generale di sanificazione per facilitarne la consultazions) e riportanc al lore
interno. una serie di informazigni: 1. elemento amblentale: tipo di slemenio
“sul quate viene operata la pulizia (es. pavimenio) 2 operdziona @

wetodologiss 8 riferisce ad un codice operative riportante” una singola
operazione che viens rappresenia nal daltaglio da una metodologia
strutturata in -funzione dellelemente ambieniale da trattare; 3. prodoii
chimicl e dosaggi: riporta il nome & la fold del predotto chimico da utilizzare,
con una. misura di dosaggio facilmente realizzabile, facilitando pertanto
Foperatore nslla fase di ulilizzo; 4. materiali, alirezzature e maschinari:
descrive il tipo di materiali-e aﬁreziature che debbono essers ulilizzali
nell'esecuzione dellistruzione operativa; 8. DF ¢ dotazioni: riporta i DP| e
ie dotazioni che loperatar@ deve necessanamen%e u‘tmf_zare per effeﬁuare
qusl part:so!are tipo di operaz ong it sicurezza,

3.1k. Trat!amen!o del prodotto non conforme nelia fase di sanificazione

L== ssnede di registrazione “Verifica igiene lavaggio dcemflcazzm@ ‘sono parte miegrante dal. Flano di
Banificazione e vengone personalizzate in base alla struitura del sito, Queste rappresenianc lo strumento di-
controfie dei paramatri digiene: pfewsu sU cui vengono regisirate e gestite le eventuali Non Conformita ™
rilevate. Quaiora al.controllo emergano anornalie che comportine la necessita di trattament! si dara seguito
- con Aziont Correttive ditis anamanto, formalizzate sulle medesnme schede dli regnstrazmﬂe

A3 i -Aspetii mfgifcrcmw relativi alie fﬂse clf sanificazione e pulizia

Jﬁé?f&m@é’?; o sanificazione pfmfa vorazions
Markas preveds una specifica procedura di sanificazions ad inizio ativita osodu tiva. 1l matting, prama dalle

“lavoraziopl, il personale di cucina procedera alla sanificazione di taveli, attrezzature (es. affettatrice,

tritacarne, gcc.) ed utensiii &l fine di garantire la completa ngenlc!ta delle arse di lavorazions.
Personales addetio alla sanificazione :

Par prevenire il rischic di contaminazioni, tutte le operazaom di sanlfacazmne non varrannge mai esegwte dal
personale che contemporaneamente effattua preparazioni alimentari. Il personale addetto alfta sanificazione
verra dotate di indumenti di’ colore visibilmente diverso rispetto a quelli indossati dagli addetti alla

'pre;aafazlcme In caso di personale addetio sia alla somministrazione che alle pulizie, prima della fase di .

sanificaziona vera effettuato il cambio della divisa al fine di evitare possibili contaminazioni.

Quale mlguoria, Markas mettera inolire a disposizione apposite squadre di risanamento per i ;tewenl ¢l
oulizia pariodicl & siracrdinar presso | locali adibiti al sevizio (es. trattamiento pavimenti, pulizia vetrate, infisai,
plafoniere, ecc.). Tali squadre sono formate da acdstii bpecla!mc:z presentl Presso | numerosi apcai i
pulizis gestm da l\f?arkas ‘

A. 3 1.m Tipologia i afz‘rezzature dotazrom e prodofz‘f per fa Sa{?fffbc?ZIOI?Q & disinfezions -

A, 3 1o 1° Sistama di intervento o*r b operazioni di opulizia quotidiane

Sfruttando la propria tremennaie esperienza nel settore delle pulizie profesmonaii Markas si & spedaiszzata
anche nella realizzaziona di sistemi di intervento parsonalizzati per la samﬂcazmne in. ambito airmenéare
{cucing e refettori).

Al
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In particoiate & stato studiato uno specifico \,arrefio avenie is segu ienti mrari\ srigtiche: 1. utilizzo dal sistema
preimipregnaio (I mop in microfibra vengorso lavati & successivamente riufilizzat pa’ﬂvsa greimpragnazions
autometica di acyua e prodotio chimico, eliminando incitre la possibifita. di errore da parie delioperatore
garantendo ¢i conseguenza lefficacia della melodologia); 2. valine monouso. per la scopaiurg ad umido

- (certificate Ecolabel); &, panni in microfiora per la spolveraiura ¢i superfici orizzontali e verticall, ‘

il carrello & dotato di appesiti contenitord a codice colore per fradge, utilizzati P“f identificare quaniita di
acqualdetergents per superficiftipl. di sporco. diversi. Le. dlmens oni compatie e o sviluppo verlicale. del
cairello permetione alloperatore di muovarsi csgevolmente avendo sempre a di spos:z fong tuite !DCCOFI‘“ﬂ‘ie ,
-senza dover mai ﬂﬂbandoﬁare il carrello in spazi che poirebbero mt*alczare le al‘cre aftivita.

‘Guesta combinaz}one di sistemni ed glement persegue i se‘guenti 'obbieﬁivi: 1. ridurre &l
minima i potenziale vschio di contaminazions crocista sia verse Voperalore che Iambients; 2.
assicurare un - ristitato adegueto Bgh standard figleanid; 3. migliorare Tergonomia e la -
oravenziona di malatiie orofessionall {possibilita di regolare I'altezza del carrelle & degli ™
.e'emema costtutivi In funz one della statura; 4. ridurre §i carico ambiantais (grazie &l sistama
- preimpregnaio riutiizzabie. si ha un risparmio dal consumo di acqussa e di prodotie chimico
detergente/d ~»ms‘ewttante} '
i carreflo per ie pulizie & prodotte dalla ditta Faipl gl u‘ilhzzando anergla prodotta dal sole
trarnite limpianto fotovoltaico istallato sul tetto dello stabilimento. i carrello & realizzato in -
matariale totaimante ricicldibiie a fine vita operativa ad & certificato  ascondo EPD
{Dic;h'arazaone Ambientale di Prodoﬁo) @ x:!!i’ﬁdt@ Declaration fcertxrlcaﬂone delle emissioni in
atmosfera). : :

A3 2% Mw‘ﬂrm in mwon{)m

- Markas ulllizza -mop e . panni in microfibra, oarﬁicoiare éessuto sottilissimo che ag;sce
maccanicaments sullo sporco ed 2 1n grado di penetxara nelle piccole. mucroporossta i ogni
superficie, garantendo viguitati mi giiorl rlspefto al colong.

Al fine di evitare comtaminazioni crociate, | panni saranno di diverso
- colore In funzione della superficis/elemeanto da trattare.

Questo . facllita T'operato - degli addetti, in quanto sul Piano di
Senificazione affisso nelle aree di pertinenza sara riportato il colore dei
panno (codice umvoco di  wtilizzo) da uhiizzare sulle dwerse
superfici/glementi. R

A3t m.3® Kit auiiza vem

Per la sanificazione delle vetrate; Markas rﬁeﬁe a disposizicne presso ogni struttura ge:;t ta un
kit per la pulizia dei vetri, composto da supporto con gomma, dmpugnatura per tergivetro, lamina
in gomma, clip raschietto con 10 lame, vello completo, panno in. microfibra, asta telescopica,

E . smdo deﬂtato scovolo per ragnaimle rasch et’zo pavimenti con impugnatura in plastica e spugna.

CA31n Prodotti sanificanti scologici .

In'linea con la C«amncaz fone Ambcer‘atale 180 14001 (Sistema di Gestione

. Ambientale) conseguits,  Markas opera nel rispeilo e savaguardia z :
deil'ambients e delia salute urnana ed ha introdotio gia da tempo nelle proprie E i
gestioni I'utilizzo. di- prodotti chimici sanificanti ecocompatibifi 2 marghio tiﬁla[j“l e 3@%@&?

- comunierio Ecolabel e cedificazioni analoghe, oltre a. prodo‘éti biologici, & ‘ .
marchio ICEA caratterizzall da un slevato livelio di sostenibilita dmbientaie, Pef i prodoti Sdl"iiﬂcaﬁt! che non
appariengeno a izl cerlif] caz;om Markas utilizza cemunque prodetti con biodegradabilita r:-r maria d % e
agarobica completa.

' Si sofiolinea inolire che Markas ha attivato col propri-fornitori di praaotti chimici un servizio i raccc!ae clelle
taniché vuole con fa formula dal vuoto a rendere (specificata in bolla di consegna da parte dei fornitore), al
Sfine di conssn’ure i il recupero ed il rutilizzo degli imballaggi prlmarl in ottica di ncawzune dai rfmt! in mat eriale

- piasticn.. o

A.3. 1.0 Prodotif chimici per if Piano df Disintestazicne Deratt;zzaz:one

Il piano di controlio degli agenti infestfanti ché verra attivato (gestito dalla dw;%;oné Az 1d«'ﬂ@ m*ema dl,
Markas apposiiamente dedicata). si basa sul monitoraggio costante degll ambient finalizzalo a prevenirs
infastazion chs richisdersbbere 'utilizzo di sostanze chimiche. Markas implega infati innovativi strument] ¢
tzcniche basatl esolusivamenie su trappole di cattura muliipla ad erogazions di esca con - attrattivo a
faromoni. o alimentare, limitando & casl stramdmar Futitizzo. di formtiatl veneﬂm per il controllo defle
popolazioni di infestant.

in caso di necessita, Markas garanhsee in ogni caso I rmpnego di prcdbi‘u munit ﬂ”‘“!ix..s“l acologicl & nullo ©
Dasso contgnuio & prmc Di stiivi iossl o -

‘Siﬂ‘ h:
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- Pulizia defla tavola. - Adeguatezza bicchieri posale ¢ stoviglie -

A3 1y Sguadra risahamanio _ :

- Grazie alla presenza cosianis e cap‘ilh{e sul teriitorio, anche neilla gestione di apoalt clean, ;‘xﬁarma rettara
© a disposizione dell Ente una squatira operativa specializzata per la pulizia di fendo/isanamenic i cecasions
di inizio attivita ed annualmanie allapertura ed alla chiusurs dell'anno scolastico nel locall -*ls peitingnza,
“neilo spec:f ico: allinterno defia cucina, del magazzing e riei tre refettort oggetio del servizio (scuola infanzia
< BoUCls pﬂmaraa ~gouola secorzdana di E" grado}
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A4l FRilsvazions Customar Saz‘is’fa(:fion } .
Ad1la Ilsistemadi ’nor‘iwraggfo d@!fa gualita percepita ~ Il Markas Cusiomer Salisfaction System

I miglioramanto defla qualita de! servizio non pud preécindere dal
rmonitoraggio regoldro del grado di soddisfazione delfuients
Solarnente (n approccio sistematico alla verifice della. qualitd
percepita permetle, infatt, di valorizzare opinione dei fruitori del
servizio e di individuare al confempo le dree di- miglioramento
possibile, nell'oftica di un continuo sforzo verso 'eccelienza, '

I Markas Customer Satisfaction Sy%fem {MCES) si basa su un
guastionarip” propesto da Markas e pensato sulla base defle
pﬂleif‘he esigenze del servizio-da monimzare @'deila dlmens;one del
campione prescelzo

La periodichd dellindagine puo variare in base ala mtcnta del
monitoraggio, ad esempio intensificandong la frequenza in fase
inizisle di -erogazione del. servizio e dlradando!a dopo i suo.
consoiidamento. :

Vengono utifizzati | seguenti ciite fﬂa vgima/ Oﬂe, che possono evemualm nte
essers adattati sulla base di spemﬂche hecessita del cliente,

I principali criteri di valutazione che verranno pres in consicﬁemzmne
saranno:

Gusto dei prfmr - Gusto dei secondi - Gusio d@f contornd - Quantita

delie porzioni - Vaﬁeta del ment - Correttezza raccolta prenofazioni -

' Gorcifa ita del ,oersona!e

,inoltre i modello dxsir;buito al bambmf pili piecoll, verra chsarameme
proposto in forma plu semp uflcaia con. S|mbol| Sméiey ccloraai

.Markas si & doiata di una s;rutiura orgamzzzatwa micrm ad hoc depulata all'elaborazione del risuliati,

. Successivamente allo svolgimento - delllndagme Markas provveds allelaborazione del Tisutat] & alla
' -predxsoosmlone della “carteliing customai”, che contiene due distinti elaborati. :

Il primo racchiuds;. per completa trasparenza la spécifiche dei rtsuifau numaric che SONO sta’ﬁ raccoitt che
posseno essere in ogni momento verificati dal cliente.

Nel secondo viene presentato un cormmento con eventuali spunti mtghoraum per e arse di Ci’lficﬁld riscontrate.
Si riportano di seguito | passaggl della procedura, dafla definizione degli obiettivi alla condmismne e
valutazions d8I risultati insieme ai cli enie

1. Dafinizione: il C ente 8 Markas defmi‘sccme gll obiett Vi cie! monttoragglo 8 !e modai ita per s%rut?urare il
.. guestionaric personalizzato
2. Praparazione: Markas appronta e consegna |! materaale ﬁ@C‘“Sas‘:’%?IG all’mdagme SquestOﬂara box dl

raccoita, eveﬂ’tuali gadgﬁt} .
3. Indagine’ 'ndagine viene effetivata _necondo le modalita e | metodi concordati-con il Cliente, usufruendo

del supporio deila distista Markas .
4. Elaboraziona: 1 questionari compilati vengono mvidti alla nostra oecie dove yengono elaborati e viene

~ sfifatoun commento qualitativo & quaniitativo
5. Condivisions & valutazione, | referente Markas condivide & comme ma i :asultatl con n cliente per_

individuare in sinergia eventuali azioni di miglhoramento
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A2 Ulterior attivita doi comunisaz!o:;e con i Comune di Bena Yagienna e gli Litenti-dal servizio
Ad.2g  Cartadel Servizi Maikas

NelPottica di un impegno costante verso la traspareﬁm mformativs, i‘!f arkas rea%vzma o Carta olal Bary m
un opuscolo i cul si. polranno trovare informazioni in merite & servizio grogato. La realizzazions e
- distribuziong della Carta dei Servizi i avverrd con frequenza annuala, cczr; consegna a tutie le famiglie dal
primo giormo di servizio.

La informazioni deif opusooio SErANND pe;sonahﬂzaie e concordate col Comune. e pea.ranno riguardars,” a
titolo di esempio, iliustrazions dei mend, consigli per la cena, informazioni uOECEflChE} del servizio, Customer
Satisfaction, caratteristiche merceclogiche dei prodotti, ecc.

Quale miglioria, la Cartar dei Servizi sara disponibile anche in formalo eletironico (Pi)r} sul Porials Markau (2,
88 gradlto nel sito internet istituzionale del Qomun&) peria consuhazwne attraverso imblet o smariphona.

A2k Fio a;rea‘*o con Markas

,f\ll inizic di ogna NUGVE 2nno scolastico, Markas organizzerd un inconiry iioimative con | genitori, referent
comunall & Commissione Mensa per presentare Vazienda, raferenti in loco, descrivere le modalitd di
: erogazione‘ del servizio, formazicne del personale e seleziotie dei fomitori, oltre ad accogliere suggerimenti e
rispondere ad sventuali dubbi e demande da parte degli intervenuti.

In particolare la Distista Markas ifustrera | menl previsti; spregando i‘criteri di scelta deile derrate alimentan ’
{prodotti @ Km &, biclogici, ecc) modalita di cotiura @ somministrazione e le procedure |mpaegatm al fﬁe di
“garantire la sicurezza alimentare (in particolare le diete speciali).

Nel corso delfannc scolastico verranno poi organizzali inconir verodicl (8 ogni quaivolta $& Né ravvisi 1a
nacessita) con i genitori per un tavolo di discussione sul servizio, valulazione di eventuafi proposte e
consegna di materiale informativo in forma di opuscolo al fine di approfondire tematiche qnai f‘omposmme :
del ment e aspefti dxeietacowﬁutnzmnala S : 3

CAdzZe Opsn Day Markas

“Prima- di ogni arno sc_o%as u‘;o Markas organizzera un Open Day per far conoscere ai
gﬂnitori il servizio offerto e fomi{e tutte feinformazioni ai non ancora iscritti alla mensa.
Saranno offerte preparaz:om es%rapolate dal mend, al fine di far valutare dirsttamente l
gualita del servizio attraverso piccoli assaggi.

AOpen Day potra essere orgamzzato in concomitanza con giorate analoghe deila

- Dhrezione Didattica par ia promoz:one deile iscrizioni prasso le scuote pubblsche ‘del
Comune '

42d Pubmoaz;one def meni prnsso:refeiton' ; o B : S

1} ments verra stampato ed affisso pragse ogni refettorio su apposita bacheca in posiziona ben vassblie anche
guale piccolo slemento Tigualificante gli amblenﬂ dedicati - ‘al servizio di ristorazione scolastica, Per Una
capiilare distribuz'one sard possibile c:fistr:bmme copla duranie gll incontri con | genitori, oppure si
provvederd a comuiicare alla famlghe la possibilita di scancare il'menn dai Pon‘:ale Markas (o sito scolasiico

odel Comune) : C '

A4 2e Ri etfarra Markas

Markas forrira al Comurie e presso witti - re;etton it ﬂcatta i comoleto & Autti pzaﬁl praz)aratl coh -
indicazione per ciascun piatio dellé informazioni sugli mgredlentl quantita e modahta di preparazione. Una

volta vidimate e inserite tulte le ricetts, sara possibile su richiesta presentare la vaionzzazlone bromatoiogica
con individuazione degh apportl in nu‘tﬂentl ‘ ‘

Ad2T Re/az:om periodiche suH andamento dei servizio erogafo

Al termme di ogm trimesire, i Coordinatore di Produzione di Area zra&:me’itera ai mfw 2 dei Somung una
relmzione inerente Pandamenio del servizio, allegando qualsiasi “tipo. di documentazione tecnico-
drmministrativa eventualmente pertinente (es. schede di Autogontrollo HACCP, referti analisi microbi iologiche
e chimico<fisiche, Customer Satisfaction, ecc. . Markas garantisce ‘inolire .al personale autorizzato dal
Comune I'accesso perfodico alle informazioni rlguardam il coatrolio de!la quahta del prosessa g del prodotio
secondo quanto prevssto dal relativo piano dl ser\/izm :

A4.2y F:‘fumom perfodiche

Markas propone per il Comune dl organizzare delle sjunioni penodlche congepite al fine di verifficare
congiuntamente Pandamento qualitative del servizio ‘e attuare azioni corretive condivise per un.
migloramento continuo. In tale sede saranno analizzati e discussi gli-esiti dei controlfi, reportistica generata -
c%al sistema e specifici casi di Non Conformitd rilavate. Gli incontr] rappresentano un utile tavolo di.
discussions che, sommato al continuo flusso di comuni caztone tra Markas X Comune ccntnbusce al
: ragqmngmerzio delfobiettivo comune della quai
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A 4. 2 h Cassetfa i racca]z‘a squenm rm

Presso | i refetton di i‘uite le scuolé det Camune verra posmonata una cassatia assiems alle appoaltﬁ schade
da compilare per la raccolta i eventuall richi este o suggerimentt i .da parte di genitor, alunni e/o insegnanti.

La raccolta verra effetiuata pericdicamente & vaiutata dalla Dletlsta di Area %‘sﬁarka in collaborazioné con i

referant; peril servizio di rsstoraznone del Comune

A420 Spon.‘el!o recfamz & segnaiaz:om

Markas attivera un i ﬂdmzzo mail (es mensa.vag} enna@marka at) per Finvio e% segnalazuanl g feclam sor ﬁt

*da parte deg i uieﬂtt peri quall sard garant:ta una nsposta entro 48 ore dai nce\flmento

Ad2 2j  Formazione perla Compmissions WMehsa

: ' ?\fiarkas ha predxsposto un apposfto percorso formatwo deiia durata dl circa 2 ore per |- comporaenf! della
[ Commlssmne Mensa. |l corso & tenuto. dal Tecnologo Afi merﬁare di Area di Markas ed ha lo scopo di fornire
e ai -membri della Commissione Mensa gli- slamentl essenziali per la corretta valutszions del seivizio
. nellesp]etamento della loro funzione. -Se grad ito"al Comune, tale corso. potra essere anche esteso &l
referenti comunah per il servizio di rlsioraz;one e al personale scolastlco . .

A 4 24 Tavelo assaggfo per !a Commfssmne Merzsa

'In occasione degh audit periodici della Commissions Mensa verra, allest o un apposato favo!u assaggio per ‘

| ‘. consentire ai membri-delfa stessa la verifica diretia dalla qualita del pasto. L'esito degh assagyl sara

proﬁiematiche SRR

A, 4. 2! Kit ¢ii dotaz:om per]a Commrss;one Mensa o :
' Presso ogii cucing e s‘efettono ‘Markas meﬁe a d:spos|zmne deIEa Commlsswne Mensa un appos;’éa va! ge*’ra-

-registrato su apposzta scheda al fme dl procederfn in mcdo sﬁruiturato alla riscluzione C]I even’tuali‘

contensnte camici e guanti.micnouso, termometro, bilancia, blocco’ note b;ro e aitro matenaie utife per

G  Tespi etamen‘re delie Veﬂﬂche d; competanza defla stessa: -

- A 4 Em Visita gurdaia pressail Cenrro coifura ‘ . . _
Per consent:re ai: component; de%ia Comm issione Mensa di conoscere i meccamsml che animano la

ce S _nstoraz:one ‘collettiva, Markas orgamzzera una visita guxdaxe orasse il centro cottura del Comune. La visita e
. ©vertera inTuna presentazmne a cu ra. della Duetista e del Capo Cuoco del centro cottura corredata da. ,. -

e ma’zeﬂate lilus%ratavo

A5 Pfof;eho di eduuawone/mzonm.z;ene ahmeni‘are suh’ andamﬂﬁfo/ﬂonmmraza d?(
berwzfoa gemfon a:‘unm ;nseqnam‘: - ' CoE :

.‘:-Comumia :
AL a- Proposta perl utenza Scolasz‘fca infanzia e primaria

L ;;l\ﬁarkas ha scelto, come proiagomsta delleducaznone aiémentare i\/hr;a a Cuoching, che ha il
Coh T compito di accompagnare i bambini alla scoperta del mondo"che ructa attormo al cibo. Le
L e lezioni, tenute da tna dietisia esperta, seguono una logica fudico - didaitica finalizzata &
o compzendere Iimportariza -di uUna Sana e corretta alimentazione., 1l motto & “imparare -

- divertendos?” mediante un approccio ‘molto pratico ed interattivo strutturato su 5 aspetti
fondamen*tah : O o I '

\
;

rﬁbpeﬁaﬂ\/d 1 bambini rlcevono una carinima di mwfo dove Mma annuncza che 5] svolgera una dlveri‘ente; RS

lezione di educazione alimentare;

Gioco/esperienza: ogni lezione prevede (n gloco i grup:w par stmoiare iapprendlmento 2 fissare I .
“contenuti, nonché schede da colorare e m‘agiaare per comp etare i poster prewsti per i vari moduh che B

rimarranno ad abbellire ia classe;
Splegazmﬂe didattica: at termine del gloco si riflette insisme sull’ lnsegnamento & sui contenuti della Eezlone

‘Elaborazione contenutl; att{averoo sohede dldait che con cmc;wrba e ?’:Easﬂ‘roccm 8 reiabora msaeme e a'_‘ o

casa guanie imparato; -

.,'Markas propcne per gli alunni delle scuole di Bene Vaglenna de; percorss di ec{usazmne ai;momare'
-differenzieti' & personalizzati\in base alle diverse utenze. In.particolare, gli interventi .potranno essere -
gombinati: per: stilare una- calendarizzazione annyals in modo tale che, per tutta Ia durata ‘dell appatto,
“vengana ptoposte attivita: “a terna’ sempre diverse, di facile svolgimento ed . in linea con- I pregramma

. scotastico’ previsto per le altre discipline. Markas, come miglioria, mette; inoltre, a dnsposxz ione {l proprio
* - ufficio. Marketing & Cormunicazione- per- tutte le rmzmiwe intraprese ‘i ambito - scolastico. Una correfta
B camunlcaz;one facmtera iAmmm!straz;ona nel rappom con i gemtori degh alunni &, plu in generaie con ia B

‘Ricompensa: al terimine di ogn | lezione i bambm ricevozw in rega!o un gadgpf raiﬁez;onabaie {una: calamlta

di !Vlarza la Cuachma)

i hatiWaly

i ™

Srotainite s -




| ai bambini le - tematiche affrontate,

“con u‘n_’a
| metodoiogia didatlica adalla allefa. '

B

azion tenuie dalle Dististe Markas, che introducono |

{BIO?!’H i grunpo per fstxmolara-1appr@ndame*ﬁo &

contrivuirg” & fissare | contenutl Vﬁlcciat durante. le.
lezioni. :

Schede da colorare 2
poster previsti per |
abbellire la classe,

ritagliare - per ccmpletare i
var momh che- rnmangono ad'

:Ae,saggl di aibi 1y '“iasse par invogliare i bambma ad

apprecciarsi- con 1 5 sensi-al cibe e a superare

'} éventyali atteggtamenta di rifiuto.

Behede con crunlverbs o

-argomesnti tratiati in classe,

shsimfci i da"comoleia're"_
in classe o a casa, per approfondire | con‘ienuh degh-

Uapplicazione ‘mullimediaie di Mina la. Guochina,
pensata per ripassare “in ‘maniera interamva e
tematiche affrontate. '

Gadget collezionabili . una calamits di Mina la

educazi one alxmentare

Cuochina, che cambia per ogni nuova lazmne di

- Altri qadget 2 piccoli premi, per ciavertne i pampini e [

innescars il positiva meccanismo delia. ricompeansa
grauflcarli dmii‘;mpegno

Altestato di partwipn ione: consegnate aiia fme du ogm modulo come rscordo delia Iezaon@ d

ec%acazaone alimentare,

i seguﬁto si ai!us’rrano i modu! r;\,roi‘u alle clasm con una suddl\nstone esemphfmi‘va per '

ciascun anno di appaltc.

a8
b VC.!LLQ(!

i S




;‘ﬂsegnam ai bammm compo; re in mamera equib;’lu m qéo:rzdrd da I ounte di \n-.m
del contanuto de; pam: ' s .

iaOu 25 5':\{1;31(?’3“

La tezi ons iniziacon fa jetiura "‘ii na st mpazica storla ‘\/’iina M Cuochma
Svalal memaw alia fiegrea degh aiiment che Saanno’ necessar? per,
-uomporre i“‘\/% nu cel!a giomata alifnentare’ Ai-barbini vengone poi
c:nt Sl splega nmaniera semplice e
i i q_uant;ﬁa_l_nﬁm%e_ &,
. i : b?ijr.ﬁbin.i._ri't_éa'g'lié’s‘*io"le_"'
: achface de}! ali menti scs gilendo per caccuno la porzioné giusta. Si
passa insiernme a comporrs il poster @ a creard il Menu-della: glGl’ﬂ ‘Ea
alimeéntare. La " diefista consegna. poi fe schede cfadaitlche pei '
Tielaborare : gii- argomenti della lsz i ‘
“gietista Niarkas conqeqna a c,lasc,un .'amo
ahmeﬂtare i :

S -‘ ;i“"‘r‘i/ c:i :
- .l{}b @Iﬁvﬁ

B -mmgnai’e gi bambml il CO?’]CG‘LtO d
'-' _:guantita _d_i _fa_'ﬂ_l_,;tt:a.; L

t.

R bambm; compietano it /ari
. afimaent nallé quattro’ s cac; foni; oequ Ia onscgna cie]le schede'"

‘ c{sdak iche - ger nnlaborcsre gli. argomenh delia tezione, Al t@rmme deila
zione la distista Markas consegna.2 gol ascun bambino un gadgei ad ai :
p!oma di educazmne ailmeﬂtare i i

E’mrw?so

dove

" sensy,

i bambm; compiehno il pmter deile stag:om d S verdura mcoi[ando ;'
vari “alimenti nelle quatiro stagioni. Segue fa consegna delle Schede
didattiche per-rielaborare glt -argomenti. della lezioné. Al tefming della

lezione la dietista Markas com...gna a masuun bambmo un gadget ed 1l '
' _dlpEoma di educaz;one alimentare. > ;

Litenza: Tutte le fasce di eta { nfarazra '_ i1 § Eli pramana i\/ V pr.mana)
Giochi di app{emd;mfantg e agnmcczo metcdologlco d{\fPT'SO a seconda della fawa dx eta




)
(!

tnsegnare ai bambini a riécnoscar d: nriguei*’ i grativs sapor (doice, safato, a8spio,
amare) - ‘ N L. '

,-\.)”’ii‘ ‘31 Gl

G ;’icf CL e la iezson@ ha ifiizio con. un gxepo Qensorlaie aitraver&o i guiale | bambml_
: “ devor*o fronoscers, aasa 3glandoh sapori divarsh L& digtista passd . ai!f\
: _spaegmz one della nozione di ricettor” silla lingua ¢ delia Joro funzione.
in sequito, comegna delle schade da colorareg efo r;tag!nare Con Paivto
. uella d;ousta, i bambini’ completana- il pos*’ger incollando i vayi alinént
Caccante al sapore correspondpn"ce Segue la coabegm di ‘schede
Iu{jamchﬂ et rielaborare gt avgomem; deila’ lézione. Al termine dela
' lezmm’.e e el e'hsLa Tsféarkas consegng a ciascun oamgmo Ur gac get ed it
d!p!oma dz e&uc“' me ahmeﬁtare R o

: ECL (f

_re pﬂr |l‘g|am qono mwtati adf-_
'ahana Segueﬂdo gh mdm ﬁhg Ia

dietista Maﬁtas Iegge ad it
@ lmneniar Vengs:}no mdcwr‘d ;

vlf ;a,ma :

L (Jf‘“l@ si

Tavala

; ‘%‘ﬂgue 1a consegn'i ;
r'omentl delia Ie one.;

c ;La lezi one vnene mtrodoti:a da YA irrmailca stona d Nima la Cuochma_ B
~cheha degh ‘ospiti a cena. Si passa ol al ‘gioco! | pambini gono Tnvitai |
Ad alutare Mma ad apparecchiare la tavold per farle fare una ‘belta: flgura 5
con gl ospitil Per Toccasiong, la distista: predispne uno- spazio con fufto
. il ecessario par: at}pareuchsare la tavola. Seguonc e ;‘egoie del’ bon-ton 5

- Pér insegnarlé in-maniera divertents, fa dielista Markas fegoe alla c!assc-{
" Ia “Filastrocea ‘délle’ buone mamere”. aegue la consegna delle schede
didattiche per rielaborare gli argomenti della lezione.. Al termi ne; la' _

distista consegna a ciascun bambino un gadge‘t ed i duploma

gﬂ»i’ﬂ@{’éﬁfﬂﬂ_ﬁ Lienza '% i pramaﬂa Ve \/prrmar;a

i




Far farmifiarn z»_’mc'i uamb CG
: ? @rza ahmemare, commc,mo &

e temati r~‘ﬂe brasen ot dail Expo atiraverso | concatt di
quo s,cshdalee-_ bigdiversita. g

.ln guesto meaufo e %rm dive r:» "_tsmaﬁche sono suddivise per destinaziohe:
- secondo fasce d'ef e L e o
© 14 lezi ione sulla fff;era alimentare {1, 11, I primaria) viens introdotial da una
diverignite gtorfa di E\iisna la.Cuochina aila scopérta del parcorso che fa- una
fave di cacao prima di arrivare st ulle nosire: tavole. Si passa poi al gioco!
Bambini sono invilati a ritagliare dalle schadercon immagini; da. incoliare
_'_‘neE'm‘ar’{u ssec;uen?a della filiars: Viene Lonsmgnam ol urie sc,hema da
o completare, dove | bamoml devoﬁo co!i_\, gare a_ rmtfﬁr:a p__ﬂmca al prodonp _
' *fmuo - : RETE =

La lezione sul commerc;o equo @ sof;ffa{e (aV A Uiimai’lﬂ) sk bs:%Sa sulla
. scoperta  delie dsfferenze fra. commersio- Bqub. e olidale @ com“nercsa-'_'
ingitlate: i hambir ri sono invitatl a trovare g c%nf‘fer wre fracl due: ‘contadint .
©ritratt sui poster, & ﬂ'tagharsh le frasi coptenute flexl@ scheds, per i

finire comlg
“Fsiastrocaa dei comm cro ecg do.e saizdaie e {n qwzz da fc;rf, i, c}asae oal

Eﬁf ALBLEA -_La leziche su ?d bfodzvers;r‘ (i oe séi:ohcfar%a) céin\}bic,se i rﬂgdzm
| suiddivisi - in”pictoll gruppi, clascuno de: quali approfondiscs un mactotema
'oulla bﬁcdiversua,' da- cond videra con ‘il resto. defla ciaase Dopo - ave
ritaglizio ¢ incollate le.varie immagin- rr=§a ve'a. e;aestl temi, yiene complatato
il poster: \/aﬂne poi rmﬁsegnaia a sc,heci Cr_u\mbae CAl-terim ine. deila !emne,
"'ia'.dleﬂsm consegnd agiascun ragazza wn gadgeﬁ‘ ed il chpl i

el 1} El arig; !Ve‘g’anman ! H Eii secondara_

et

o

2P : 3 _'amcéua una :_serxe
di programmi ed nxzrat.ve it ille Sraoi@, ch? contr%bws ono aﬁi & eé t&
chﬂ Expo 20 5. vuo Easc arc aiie _generazm ¢l ‘future L

|
%
,f

Qitmz;zn; L Far comprendere al bambm la necess ia di far@ Lma i::uona caiazxene i_l;'pasto"'p;u,_.'
.‘“' : g lmportante della gaorn&f& ; : e : ST
zwﬂmm

- Come svifuppal. o S .
- Ciietlst'l Markds Splega r mportanm di fare una bucn e ricca coiazu:me
per avere la g|uuta carics durante la giomata: La leziore prosegue con-if
5 gloc.o i bambini v ngono invitati @ ritagliare *%e scr edé da ;rmllarez Y
‘poster “Cosa mﬂ'n farmo?”. Per appro:ondtre_ ol la tematica -in mhaniéra

divertente; & deusala Markag legge alla. ciasse.'!a"'f—ifasiracca del buoiy
- risveglio” e liinvita 2 compietare il "Crucicolazione”: Infine, segue arsche :
Luna: parte s&msonale con: assagg; di vari alimenti. Al termine-della- iez:one Ia =

E é}} {‘;i&{’ ﬁj} F’Lﬂ . ciiet sta consegna a ciascua bambino un gadget ed: 13 di ploma
T Utanza m”dnzm I !I il% prlmana i\fe\lpﬂmana
B bk H.wa : : S R : RS T
._i,_a—“i_v:i%‘;!r‘{i_ﬁvéy_% . Far conoscers ai bamo e ds\f@me 'i‘un.;;on del dem‘; facando ojmp_‘,r_":er}_d_er.e E’imp’eﬁaﬁzé;
LT di curare Ta propria gwene orﬁie . S S
e 'Qm’se\ a4 miumg o

La dietista Markag splega guali-sono.. Ie dlvar%e funzmns dei dem

Timportanza: di curare 1ega§armenta sin da piccoli a propria igieng araim b
La lezione prosegue. ¢on il gicco: i*bambini vengono invitati a lavorare
con le diverse schede da incoflare sul pocaier con imrnagini da ritaghiare

_ per scoprire amicinemici dei denti-e le azieni corfelte/scorrette per la
“cura dei denti. Per appmfoncn poi lafemaiica 1 maniera divertents, la
diatista Markas legge alla classe la “Filastiocea dei dentini’, anche
quﬁsta da completare con deile par@ie mancanti, & i invita a cimentarsi
‘con. il Crucsdeﬁt; e il “Dent Quz Al fermiine della lezione la dietista

consegng aclascun bambmo un gadget ed i drplmm

Fuddd 1
\ Iy vieching,




-F:av* c,omacer’a ai oambim in rn'o_ 'smpa’uco e giocose LC{bd sono gl ai*e*gﬂm 8 Ie
_aliergie ahrnr—ﬂniarl ::sromu{;vando un at’*eggl_ T non d Qt‘ramma’ior 0 nei confronti-di chi -
pRra ne soffrs. : B ® . o

o
t;.s £ok,

[Fa g
E“:'ﬁ‘hk: : ‘;ﬁ&; EJL! ’JF 3 S
-Aii@rgg :
P _‘i oambmi della: anarxa lmparan B Conoscef, gt
- AmEstan ,movocare allergi ' no. co

'Nersa @ sgcmﬂda della fa cna dexa per imparare d .
OSS!bHi leatt qc:mtstut \n

) m@c}’mm

R m'paranc qualieqget
el com_p iaZione dl

- sosténjbili. : -
: "I e Hi seconc%arla Perwagazz idellas
s iustra il rappor‘to tra consuma ¢i cibg &
imparano - come ‘la’ produzmne & la-
el mqunamenio ambi eniale '
Al tefing deils lezions 2 diefista |
: d|ploma di ecﬁuca/.lnne a“nbientale
Uteriza Infanzia, 1,1, i IVeVpnmaﬂa

r

arige statc alabmatc un: postez‘ che'
_ull’amblente In Guesto, mecio | ragazzi
razwne degh ahmen‘: pooaano mfk,nre

exascun bam bmo un gadget ed :i

a.lil secmdaﬂa o
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A5 T ”fopos!a periutenza suoI’:O ica Sﬂcmf afia di1® grado

Agii Uterti (¢tuc€en’u posmb imenta anche qen ftorly verra distribuil o Lin ¢ e :

simentarn”, prima dellavvic dei percorsi-formativifinformativi. Alla fine dalfanno s colasncc‘ VEITE r»uuvamaﬂ?‘

distiibuito il quastionario suile abiludini alimentari, identico & quello ¢ig somministrato prima deliintervento.

It confront tra quello basale e il finale, permetterd la wvalutazions dal progetio . in termini  di
- camblamenio/miglioramento delle abitudini alimentan degli insegnantistudenti partecivanti analizzando ls

propria abitudin almentari g, i base alle conoscenze apprese, consolidarts o attivare i corretlivi necessari.

A

%‘éﬁ'

"‘)ﬁé&&gig’&h

1

Lmctua

f\ttraverso qtﬂeeto modulo formativo si r’ocallzm i:f&u}wﬁ 7 delfacous per la nostra
vita. 1| 6% del totale delfacqua presents nel nostro organismoe & localizzato allintermno
deile callule ed ii nestro corpo perde continuamente acgua ¢ va reir%%egra‘ia. Ricordati cii
bere! Ingerire ogni g'omo acqua in abbondanza € es senziale per fa nostra vita e per fo
svelgimento di tuhl i ;oror:esm fisiologicl e reazioni bi oc:h miche che avvengono nel nostro
Corpo : :

Bictecnoloaie Sulle: '@fondo déi?infuoca*“o divattito che da alcuni anni vede contrappost! Europs o Stadl

mdscare nel!euchecta la oresenza df orgarismi geneticamarnts modificatl (OGM), ogni
volta che guesti superino 1% nella composizione di un alimento. £ opportune aiutare 2
ricercare 1.pre e i goniro.del dibatiito in corso sulle biotecnologie e gt OGM per aiutars |

giovani a divenire cittadini consapevoli, coscienti e autonomi nal fare lé proprie scelte

Liniti, pione Dubbitca seienziall, 'Unione Europea ha stabilito che é obbligatorio

modelll culturall diversi, saper cogliere # senso delle proprie radici culiurall e

~dall apoartenenza alia propria comunitd. Concscere | fattort storici che hanno modificato’
nel tempo la culiura del cibo & conoscere le procedure di preparazicne di aliment tipici
“delle varie culture con un approfondimento su dtl, le occasioni, le feste. Verra fatto un
focus sulla differenziazione dei vari modi di alimentars dei popoh delle varie cav:Eta &
verranno ricercate le provenienze geografichs dei cibi (g;(){}mia/mz;om) '

e

L'obietitvo & promuovere attenzione e curiosita verso it cibo di affre-culture, comparars,

Marendine &

P Cercare di trovare un accordo tra scuola, studenti e genitori par aumentare il consumo
a1 icl '-

di cibl mulrienti e sani piuttosto che di prodotti ipercaloricl,  Liniziativa prevede
lintroduzione di merende di orfofrutta, fruttea secca, polpa di frutta senza zucchero,
succhi- di frutta biologici, yogurt da bere, crostata .o dolct fatti in casa. L'intento &

cumsumo di wfu;tca & \F‘idm”%

promuovere tra insegnanti, studenti e la ioro Tarmigle un ma r‘g oroe :_,onss‘.aevo!b

L2 scelte a!!men‘tan d| agio ecorxom;co cat?we abitudini e uno stile di vita sempre pilt
sedentario, favoriscono il formarsi di alcune alterazioni fisiche, che sono la conseguenza
di uno squilibric tra lo sviluppo muscolare, schelstrico & ponderale. Questi squilibri

come il nostro, sta raggiungendo numeri greoccupant per la s:—ziute della popolazione
glovanile sana. Verranno introdetti alcuni consigh - sul -monitoraggio delle scelfa

alimantart del ragazzo che in eta scolare manifesta con il cibo la propria personalité che
saranno a-sugporto dello stile di vita che sceglierd da-adulto ‘

causano in etd scolare un aumento notevole dell'obesita infantile, che in alcuni paesi |

Materia al termine di oghi modulo verranno: consegna‘u aglh studentt dei pieghevo riassuntivi relativi al
tema af?mrziato 84 Un breve test a drocette per poier valutare Peffi fcacia di guanto esposto

A.5.1.c  Proposia di educaﬂore a}.'mentare perinss gnani‘f genitori e adulli’

Per genitori, gl msegnant i @ dgli adulti-intersssali si propongono i seguents inconitt di educazions alimentare,

Ienut da una detista Mmrkav T .




Pragentazione, sliinizio dellanno scolastico, deilattivita dell azienda con focus
sulle derrate alimentar impiegate per la preparazions del pasti @ delie attivita di
educazione alimentare praviste per le classi ' '

F"numarv o insiemel

Lezioni di cucina tematica e distribuzione di brochure con tanie ides & ricetts per .

I'elaborazione d| piatti semp ici e gm’cosi a hase dl rutia e ve;dura & piatti tipici dei

territorio

uCGf‘:ia”ﬂO deoaﬁi: del
artitorio.

Presentazione di alouni prodotti tipici e def collage tematico realizzato dalle classi . -

. i occasione degli inconin di mducazuonﬁ alimentare con uno spazao dedmdto alla

dﬂgustazlone

C

Spesa intefigente

Scegliere con consapevolezza e senso critico i prodoiti alimentari - “A cosa

bisogna fare attenzione quando si fa la spesa?” "Come leggere correttamenke &

" gtichette alimentari @ scegliere Falimento giusio? - Disporre, e conservare
© correttamente gli alimenti nel Trigorifero di casa LR -

Caonsigli per la cena

~

Indirizzare i genitori nella scefta. degli alimenti piti opportuni per la cena sulla base

della composizione del pranzo grevisto nel menl scolastico

Tavolo assaggio peria
comnussions mensa

. Veriﬁéé diratta datia quai ta de! pasto rhediante lallesilmenio dl un apnosﬁo tavolo
‘ aasaggio in occasiona ciegh audit periodici de%ia Commissiona Mensa -

Eao., rifiuic!

lilestrare'ai_genitori, al parenti e alla comunita tutia le modalitd di gestions 8co-

compatibile da parte di Markas dei rifiuti prodoiti nelfespletamerito del servizio

Legg&amo g elichetie

Andando al supermercate & acquzstando un prodotto alimentare, generalmen‘te Gl

si limita a leggere soitante | nomi scritti “in grande” che di sofito riguardana la drita

di produzione e'il centenuto. Dobbiamo, invece abifuarci & leggere con attenzione,

anche. la gltre informazioni presenti (neso netto, data .di scadenza, ingredienti
compresi gli eventuali additivi, istruzioni per la conservaziong, il luogo di orig‘rne e
di provenienze). Solo leggendo atientamente le stichette ﬂusc;amo a riempire il

_carrello della spesa con prodotti di qualta e a mettére nel piatio alimenti che,
anche se non sono freschi, grazie alie modemne tecniche di conservazione, |

mantengono le loro cafatterlsﬁache nata,;rall (sapore colore, -consistenza) il piu a
ungo pessibile :

Facciamo il puntol

e =

Orgamzza?tone “di - riunioni perlodlche ~concepite al . fine di- verificare

congiuntamente Iandamento qualitativo del servizio ed situare azioni correttive
condivise, al fine di un miglioramanto continuo. in tale sede sarahno analizzati- e

discussi gli esiti dai controili, reportistica. generata-dat sisterna e specifici casi di o

Non Conformita rilevate, Gli incentri rappresentano un utile tavolo di discussicne

che, sommato a! continuo flusso di comunicazione “tra Markas & |Ente
centribuisce al raggiungimento dell obieflivo comune d| qualita
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CAE  Barviz m

A8 Atlrezzaiure migliorative per if servizio

Tutte le attrezzature di ssc;uuc alencate saranng fornite & ma

ABle

n. 0%
o -Arm:ézéi’o
refrigeraio
&ﬂer y TOOAN

e O
- Abbatiilors
CiEaster &

& a disposizione da Markas.

Affrez/az‘ure presso la cucina della Scuola defi fnfanz:a .

| Armadio refrigerato a basso constimo energatico in acciaio inox AIS! 304 intemc |

ad esterno con porie cieche - Spassors isolamento 90 mm. - Accessori di serie:

3 griglie plastificate GN2/1 per vano - Modelli con monoblocco con gruppo

incorporato - Sbrinamento ‘ad evaporaﬂor‘e acqua di condensa automatici (mod.
incorporati) - Convogliators - Serratura & micro poria i serie + Kii ruote

| Abbattitors ¢ temperatura per inserimento 5-10 (su piedi) <15 (su ruote) teglie |

BNt/ - EN400XB00, in accinio. prerivesiito PET interna ed estemo. Sistema

con display LED dinamico. Cicli disponibili
surgelazione - aulomatica.

Touch - control,
automatico, abbaltimentc manuale,

removabi e, sleri élzza“iore con QFono.

SO (O £
- Fiano cotiura
-.gas B fuochi

.01
Armadio
o caldo 8
LGN

ety

Piano di cottura & gas - 6 fuochi su vano aperto - Damens:mm i\eeféze 1?{30 ‘<90(}

X800 ram Peso Naito: 130,8 Kg

apribile a 270°, in doppia parete con guamiziona di tenuta in gomima - Maniglia di
aperiura con chiusura a scatto, optional con serratura - Coppia di maniglie di

| spinta posizionate su entrambi i - lati, utilizzabili anche a sporiell aperti - Vano |,
interno predisposto. con supporti per teglae hacinelle,

~vassol di differente
conformazions a seconda del modello ~ Termometro - Gruppo riscaldante
vantilato composto da strutiura in lamierd di acciaio inox AlS! 304 con alliniame

. motoventilatore e resistenza, pannelic comandi integrato, dotato di interruttore di
segﬁaiaziene del |
furézmnamento su! retro cavo di alimentazione spiralaio - Il gruppo &. aspertablie

acéensione -con  spia  luminosa, | termosiato, © spia - di

aphattimerrto
surgslazions |
' manuale, scongelamento, sbrinamento, sterflizzazione (Optional). Esportazione .
dati HACCP (porfa. USB di serie). Possibilita di scefta tra- 5 lingue. Gas ¢
| refrigerante: R404A (GWP3780). Sonda al cuore. Op’tion'&} luce LED, filtroE

Armadao Eé‘ldb‘é GN 97 < strutiura completaments saldata, realizzata in lamiera di | -
| acciaio inox AlS! 304, finitura spazzolata, coibentata con pannelli in poliuretano |
espanso posizionatl fra le due pareli di lamigra - 1 sportello frontale 2 batienta,

Lavastoviglie

01
o Sterilizza
(7 coltslli

.. Fissaggio-a muro - vi teﬂa inox fornita.

RECOVERY che conasnte di recuperare il vapors prodotio dalla macching in
funzione per prariscaldare facqua fredde di alimentazione. Risparmic immediaio |

del 35% sui consumi energetici @ miglioramento della temperatura nellambiente

i dirfavoro, non pilt saturato dall umidita progotia della macchina
- Sterilizza coltelli da muro raggl uv. Reahzzazmne in acciaio inox. Perta

Tavolo Armadiato in acciaio Inox con rxpaan ch usi da ante, scorrevoh cm

- Tavels
A madiato 150/70/85 in sost»tijzmne degli atiuali banchi non & norma
,Téiii Tavolo Armadiato in acciaio Inox con ripiani chiusi da ante. scorrevoi% cm |
. Armadiati 1BUTOBE m. sos.‘iltgmone degli attuai panchi non a norma '
ot Pensile damuro in acciaio inox a gi_omb con ri;ﬁiano ‘IGGX 40 h 66-
________ ?’eﬂsiie : ' B e
Lavastovighe a carica frontale con ceslelli Riduzione dei consumi ¢i acqua,
detergents, brillaniante e di energia elettrica grazie allinnovativo sistema di
e risciacquo’ piimizzato Scarico parziale deilacqua sporca di lavaggio prima del-
T risciacquo, per evitare inutili sprechi di detergenti e di energla. Sistema ENERGY

trasparsnte fumo. con manigiia di apertura in monoblocce. Principio: i raggi UY

" emassi da un tubo ‘germicida permettono unefficace azione fotochimica i

decontaminante. - Tempo minimo consigliato di gsposizione:r 90 minutl, Tempo

regolabile da 0 a 2 ore. Allafine del ciclo vieng | morrot%a Valimentazione de! tubo.
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Carrelio nsutro accialo inox di servizio con 2 ripiani

Set Taglieri in codice colore per la gestions delie diste special

m. 01
i\:!

)
X0

b

T ABA

Combinato mixer frusta braccio da 30 cm.
; disponibili come accessori per mescolare, frantumars,

B : Atfacao accessort a baionstta, Pannéllo comandi con protezione allacqua P55
Jn allegqto pr%:;n iamo ie sohede tecniche dalle at frewatu e slencate

Carrello neutro acciaio incx di servizio inox 2 ripiani

Unita’ motore con baa@ atta’
inox (diversa lunghezze) e fru 519 ono
montare ad aimulsicnars,

mixer poriatile . da 430W. Tubo in

Attrezzature prasso ff referlorfo de!la Scuo:'a F’; imaria

n 0 Tavolo

“srmadiato

f85

inox (}hiL 150 da ante smrrmvoie con rlpiano cm 130x70

Favolo armadsai'o in aCCi&

lﬁ allegato presanilamo e S

Af}f

L .01 Carrsllo -
di servizio

Ai‘frezzaz‘ure p; 2850 Jf refe forfo deiia Scuoia Secondana

c:ﬂede (ecmche de!le aifrezzamra e!encata.

. 01 Tavolo
armadiato

s
i

h 85

In all_egafq oresentiamo le s

chede tec.:r'i'igﬁ.e delie atirezzature elencate.

AB.2  Migliorie al servizio

Stoviglie tlodegradabil

| riducendo drasticamente i rifiutl a fine servizio

i propone" in iuogo alle stovugile in monouso di plastica, Ia fornitura di stovighe |

in_cartoricino biodegradabile 100%,  assimilabile quindi ai rifiuti  umidi. Tale |-

soluzione viene presa nelfottica di apportar@ un minimo impatio ammenéa!e

Fornitira di posate &
bicchiers

Proponiamo inolire. la fornifura'a _t;’zo%c__n gratuito di p{}sai: in accialo e bicchierﬁ iﬁ
materiale policarbonato trasparenie, riutlizzabili. Tali stoviglie saranno ritirate a
termine servizio mediante apposiie ceste, sanificate - presso la cucing e

riconsegnate per i servizio successive. La sanificazione pree;so il centro di !

cotiura permette di eliminare buona parte di rifiutg plastico del servizio.

Sanificazions stoviglie

D%m@nfm’s* z:"
derattizz

@m

. 1 piatti, T bicchieri e
' sanificate presso la cucina della scuoia dell'infanzia, pronte per essere uimzzata
| al'servizio successivo. :

delle ponolazioni

‘Markas, al fine di oitimwzarm il servizio, ha ipotizzato un uiteriore soluzione per la

‘gestione dei pasti trasportati nelle giormate del martedi e del glovedl se gradi to |
" al Comune, si propene lintroduzi
. utenti della scuola primaria e della scuola secondaria di primo grado, eliminando

ne dalie stovigiie in mealamming anche per gl

cosi un'importante quantita di rifiuti plastici derivata dalfutilizzo c%e!le s’cowgi
-MonGUSe. :
 le posate verrannc recupesate a fne servizio e verranno

“Markas ha costituito nel 2007 una divisions aziendale interna x,he si deoupa del}a |

prevenzione e controllo degli agenti infestan. |l principaie vantaggio & un

monitoraggio. costante degli ambienti, in cui fa cattura del roditore o il controllo
cf inseiti con - formulatl - venefici- sono  atlivitd  dsl

i_presente appalto, il servizio di disinfestazio

 straordinarie. Verra offerto, i
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""""V-'g'fderatt|zza7lone con intarventi' trlmestrah presso | locali i 6 servizio di refezione.
i Siintende incluso anche il mionitoraggio continuo delle arse.

Per la scuola deill mfanzsa ange gvitare mfor%um acc. vefra el fiattuato i r@integéra
delfattuale” doigzione di stovi ghe in arcopal, con nuova dotazione divpiattl in
meamrnlna &/o pohcarbonaﬁo eomfau g dwsx per BEziong (es glallo- blu- |
arancione-verde) ' :
Markas offrira, atlio!o graiwto ai p;cco u%:eni:i gemtorlefamlghan degli stesm
S e 02 i'iﬂf’!'{%m,nl ;JO*Y?“WICI ani perfesteggdiare liniziv-e & fine anng scolastico per ’300
ffet scucla infanzia persone ciascyno. Saranno offerti salatini, pizzeite, focacce, torte sajate, e dolci
I ' fatti in casa. il tutto accompagnato da sucshl dr fruﬁa acc;ua @ bevande--‘
-'analcohche ‘

att melammina souola
Linfangia

Shiiriting scucla infanzia

‘_Markas ha eiabcrato ed appllca una speci flca pfocedura interna che descrive le i
metodolegle attuate perla gestione delle eccedenze di prodotti alimentari integri -
@ non. sbmministeati. In considerazione della valenza educativa del progett
i Markas prowedera acﬁ mformare ruienza in merito al suo sviluppo e conduzio
it accordo con Universita verra orgamz?ato un momento educatvo per
. studenti sulle tematzche dejla-riduzione degli bpl’@Chl e in cub si-ille
ipregetto sui-come ‘avviene il recupero degli alimenti dal centro, cott
' ;successwo corz‘fezmnamen’(o & dts“{ribuzmne Gia da ’tempo i\liarkas ha vviat

Buon bama; itano
atiwazaone
- i piatti,. pseianze contorni, frutta e veféura pane e dolci, nel’ giro .
~Alvengono recuperail & éorisegnati a strutiure caritative convenzlonate
:Banco Alimentare che assistono persone bisognose. Il servizio di vieneeffe
‘grazie a volontars ‘che - aitraverso una rete logistica - di
" irasferiscono ‘e “eccedenze alimentari laddove |l b|sogno ‘& piturg
-1 procedure - di- sicurézza alimentare adoltate da Siticibo” garant c
'mtegnta ad appetibilita - di- guanto ritirato. ‘Markas. " rimane
1 disposizione - deil‘Ammamstrazrone Comunale in" caso oglia
.| Associazioni o Enti ai quali rivolgere i il servizio di recupero sop
i - . 1in gocasione delle seguent; festivita annuali, verra effettuat un nfent
Menu particolari . - Santo Natale:- Santa Pasqua, del’ Santo Patrono " 8. G Ear}o ne
Lo T mangio e perla fiera della Beata Paola. '
i Markas- intende fornire. graiuitamente n. 100 past! alf aﬂno
SR s s st azioni di disagio {i qvais saranng. indicali daﬂAmmm jar
Pasti gratuiti~ = | pasti confezionati & petranno’ essere fiirati da. incarica ditettam
R - Lo Leucina; Tali pasti saranno destinati a utenti ron compres 1'CS
A tipoiogla di utenza g)revusta dal.medesimo : '
' -~ |-Markas si rende digponibile &’ “coliaborare, previ accoroii con. LA
L all eventuale inserimento. ed atti\fazmne un sistemna. di "nforma
_quanto figuarda la prenotazlone edi pagamenh gei pastl
s e sistema sarannol 1. gestione delle. iscrizioni: al servizio gl
?-"fﬁ‘i‘ﬁ;’fjj;f’”@ dei, | anagrafiche 2. QEStIOﬁe gicura dei dati sensibili: diete’ speqsai"' 1ol
LT 13 modalitz di interazione con. fe famiglie 4. prenctazion
o ' _ reglst;azmne tramite tablet 5. getierazione | immediata degi (
modalitd di - pagamento 6. interrogazmm di sistema, re rtls a-
delfinsolvenza - - .l '
Sulle vetrate interne- dex refettori verranno apphcate \fetrofame de g

yétrofénié Markas ~ | abbellire Tambiente, rendendoio gradevele e rlassante durante I conisumode
‘ ! pasti -
e . -Apposizions, di postar!panne i decoramn (m numereldlmensmne
Poster decorativi | “glla struttura) a scopo educativo e per abbellire I amb;ente : renden

8 rnassante durame ] consumo. del pasﬂ

A 6 3 M:ghone ambiem‘ah

‘ Sulla base deila: Cemﬂcaz;one det. Sls’[ema di Ges’none Ambieni'a {iSO ’54001) consegwt
“.presso tltte le’proprie gestioni una serie di nolitiche ‘8d azioni mirate alla riduzione -
“.dellimpatio ambientale & dei consumi energefici correfati allattivita di ristorazione. &
CA tal proposﬁo $i sottolinea che Markas ha desngnato pel pro;orlo Ufﬂco Acqutsti —a
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una figura delegaia 2 garomir@ ia -sostenipiiiia degl acquisiti, appc%lzamer*tc. formats sui temi della

" sosienibilita e

;‘J\porov\fagson'ﬁrﬂm?o
2 Km0

_1‘6%;5%@6”"""'"‘""'""""5%5&6%‘{1
‘EI’lfj ionall del terriionio

]

! Riduzi
i atmosferico derivante dal trasporta su gomma a lungo raggio

! (materie prime acquistate entro 100 Km),

obbiatiivi dells politica aziendale rispetto alia Certificazione Amb;\,ma,e 2 Acquw ti Verdi (GPP).

one ‘dei consumi energetici e dell'inguinamento

Ricduzione dellinquinamerito -derivante dal trasporto e cia‘i consumo di
energia glettrica par la conservazione re:ageraiafsurge%ata

Fornftorl . ccﬂii’icéa**
EMAb &io 5‘750 -4“61

Markas predilige fornitori che attuano soluzioni. di riduzione dell mpaﬁo
ambientsle (es. automiezzi a ridotto impatto  ambientale, utilizzo  di
imballagai scocompatibili, rﬂcupero imballaggl, sccy,

O!ira che per contribuife “allo sviluppo dell uconomica focale, Wizrkas
assume preferibilments pers;o;qale abitante ne! territorio limitrofo in modo:
da limitare gli evertuali spostament: in auto degli operatori.per raggiungere
il posto di lavors & cli conseguenza i consam& energetici @ le emission
azmosfenche ,,,,,,,,

' i atossico e favorisce la traspiraziong naturale della pelle

Markas aredlhge'drvme da Iavoro reall zzazn in cotone ricavato da. plante
coltivate senza I'utilizzo di pesticidi e linte a base di sostanze biologiche di
origine vegetale al 100%. Il cotone biologico, nen provoca aflergie, &

Nelle ares di pertinenza al servizio verra affissa apposita: cart‘é‘ll_omstléa‘
informativa rivolta al porsonale e ulenza riportante i romportamen‘ﬂ-
-ecosostenibill da adottare aj finidi salvaguardara ambiente.

Sensibilizzazione del personale opsrative sui- compertamenti virtuosi da

“adoftare relativamente & ternatiche ambiental: (nsparmao energetico, idrico,

corretto  ulilizzo sostanze  chimiche, gestions .rifiuti e corretto LSO
attrezzature, ecc.) attraverse uno spegifico module dif formazione “Green”

: Materials
gcocompatibile

Monouse’

Materiale ‘moncuso ecologico certificaio FSC e comp£e’t3menfe
riciclabile/compostabile per tovagitette tovagfioli; carta | giemca
rotoli carta monouso, asciugamani e carta da stampa,

(TNT)

Prodoili a tessuto-canta |

Utilizzo di. prodot‘ﬂ d1 tessuto-caria r!cavaﬁn da cana rmclata ea 10ro volta
ulisriormente riciclabl i

Informatizzazions
process ¢ delie sttivith

dai :

H

Markas persegue finformatizzazione del magg or nLmero dl process& e-ci
attivita. {ordini,, DDT, fatturazione, audit interni, formazione, sistema di

prenotazione -pasti, portale di comunicazione utenza/Cliente, HeipDesk‘
“informatico, modulistica, ecc.}. cost da ridurre il pit possibile | consumi di

carta e tonerfinchiostrl ¢ la consegquents produzioni di rifiut.

Lilizzo di carts riciclata

! Per le sltivitd del propri uffici-s corst di formazione det dipandenti Maikas

fornisce esclusivamente carta riciclata alf85%, prodotta con. il 100% -di
cetluiosa ECF (sbmnc_ameﬁto senza cloro) e certificata FSC

Matarigle di consumo
per uificio-

! devolvono il ricavato in beneficenz

Use di batierie ricaricabill @ cartucce ricaricabili per i
toner di stampanti, fax e foiocopiatrici. La raccolta di
toner e  carfucce esauriti- vieng organizzata  da
associazioni locali che si occupano della’ ricarica e

Fanariass

t Ut 220 du vemlc_l Idrorepeilentl perir

erni a marchio Ecclabel:

Utliszzo -di prodottl chimici  eco- compatibm a marchio

Zcolabsl -

H

1 acologici.

Programma basato sul momtoragglo costante. per nrevenire infestazioni
che richiederebbero T'uso. di spstanze. tossiche. Impiego di trappole a
cattura. Uso di prodotﬁ a nullo o basso effetto tossico munm cli ma;cm

i .
e pultzie

3

il carrello- per le pulizie quotidxame & realﬁzzato dalia ditta Falpt Sr
utilizzando Penergia prodotta dalf lmpnanto fotovoltaico installatosul: tetio

t dello stabilimento. 1} carrello & realizzato in materiale totalmente riciclabile

a fine vita operative e certificato EPD (Dichiarazione Ambientale di
Prodotio). e Climate Declaration (certif%cazione delle - emissioni -in
mosfera).

i arkas utilizza

aiura ad umxdo dei pawmentt csmﬂcate
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Folitica ambpisniale |

5 Maras  relatva agl |

i imbaiiagy]

: )
Riutilizzo cassette |
prodot artofrutticoll
Racupero degli
imballaggi primart  de

prodetti chimic

f ‘Ecolapel

prodoﬁ: imballati in materiall- riciclati/riciclabili,

‘"ﬂduz:onc progotti in monoporzions, ecc.

. indefinitamente. Le. cassette sono facilmente sanificabil
riciclabli ai termine aelia loro vita operativa.

| Nelfoltica di ridurre la oroduzions ¢ rifiuti & beneficio delfambients,
| Markas persegue Totlimizzazione degli imballagy! attraverso: scelta di
riutilizzo degli ;mba!agg
| utilizzo di prodotti concentrati, forniture in grosso formaio uso di ricariche,

Markas si avwvale di fornitori che utiizzano :mbaﬂagg a. sponde aboa‘fﬂbm
che la consegna vengone riirate per: poter = essere riutilizzate
g lotalmenis

¢

‘Markas ha aitivato cot propri fornitori df prodott “chimici un servizio di

raccolta delle taniche viote con ia formula del vuoto a rendere {spem?scata

in bolla di consegna da parte deal rormtose) &l fine di consentire il recupefo
ed 1 riutilizzo degli imbatlaggi prman in o’(tlca di riduzione dei rifiuti 1
ateraa & plastico.

Dosatore | automatico |
per i prodotli chimici

] Forn iura in_comodato gratu ;io di un erogatore dx psodo’zia seff service

(Do@arap ) che elimina gl imbaltaggi essendo quelli previsti r:utahzzabm
indefinitarente, “annullando - dl conseguenza llmpiegu di~ taniche
materiale plastice,

Bacchet biélogéci 'per

rifivgi Mater-B@

L i

Bacchetti per rifivdl - umi ch in Mate; ?®' ‘materiale Ticavaio
daif arnido di mais, patate ¢ grano opportunameﬁte traftato @ -
conseguenza comp ei:dmente odegmdabll.e e-:
compostabile. :

Raccolta differenziata

Rispetto della d:fferenmazmne gai rifiuti (es. carta velro,
piastica, ete.) per aw*are quante p& possmﬁe al recupero e
rmuclaggm

Recuperc  al - 100%
della-fraziong organica
{resicuo  dei pasti- e
scarti i lavorazions)

Attraverso ie mnznah\fo d recupem d@u cibo avanzalo (Buon bamaﬂ’tano
Doggy Bag e strutiure di ricevero per ammaia da affezione) & introduzione |
et campostagg:o Markas garantisce il recupero totale della frazione
organica senza che costituisca un rifiulo da smaitire:

Raccolta dei tappi di
plastica e di sughsro

i
i
H
s e s i e oo

Recup;ero olii esausi

Markas propone campagne, di sensivilizzazione sulla raccolia dei tappl di
plastica & sughero atfraverso la messa & disposizione di contenitori e
cartellonistica informativa, La raccolta dei tappi di- p!astuca consente il
recupero di polietilens ad alta densita e la generazione di fondi per progetti

sociali, ‘mentre il sughero costitulsce un materiale per I'isolamento termlco
usato nelia bio-edilizia e bio-arredamento.

Formalizzazione contraito con ditta lccale specnahzzata per 1¥ servizio di.
recupero degi oin esaustt gon. forn;tura ci apposm separatore per la

r‘\_l.!,fé.ﬁﬁef‘?' uly"}{?»&,neﬁ

I - ;
DAl a S0 Jﬁ‘f‘cﬁﬁb:

: trasporto dei pasti.

A %uteia delf amblentﬁ e del!a salute umana, Markas ha scelto di utilizzare
automezzi ad ahmeatazzon@ 2 basso impatto amblentale per il serwzm d|

1 periodici interventi- di manutenzmne per garantie Eo;)eratvrta c%egia
automezzi riducono il rischio -di inefficienza degli stessi, prevenendo
Faumento dei consumi e contenendo il relativo impatto ambi eﬂtaﬂe

Contenitori in_materiall “complstamente nc}clabm gl termine della vrta
operativa e isolati con schiuma poliuretanica priva di CFC (.

Mantenimento della temperatura dei pasti freddi senza impiego di energia
glettrica {le piastre  sono raﬁreddate mpxegando apparecchigiure
refrigerate gia in funzione),

¢ Prsumaticl

hasso

a
consumo enargelico

lam pade

battistrada usuraio & stato asporiato e. sostiluito con rhateriale nuovo,
corrispondente alloriginale. Come materia prima fungone pneumatici usatz
Claccui struttura @ tuttavia intatta. H processo consente la nreservaz;one

' ‘”deil 80% deipneumat:co e il risparmio del 70% di energia

le lampade ad. incandescenza non pu funzmnanta

saranno sostifuife con lampade fuorescenti tubolari- o

compatte {(CFL) che garantiscono "una Triduzione dei

consumi  energetici fino all80%. Le -lampade sono
) !oro-vita operative.
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""Uin caso di sostituzione dei. pneuma’hcl verranng utmzzatl copertonl i oui |



Pravantiva

Rilevator] di movimeanto

man z%ermone isOﬂO fina

i

movimento in modo che | logali siano illuminati solo in’ caso di sffeltiva
esigenzs, evntando aveniual d;menhcanze di “juci accese” quando non
necessarie,

Ove maﬂcanti
ricuttori di flusso al posto del normale frangigetto, al fing di
diminuire il "guaniitativo di acqua e{ogata gd i costi di
s_c;aﬂco 8 iproduznone di acqua calda.

verranno installati sui rubinetti apposit

zzatl-a man anere sfficient! e attrezzature dai
.'PUFTO di vista energetico prevendendo l'aumento dei consumi,  ~
Presso magazmm spogliatai e bagm Veranno installati ritevatori di

Apnarecchiature ‘
wfficio ]

e Tutte le forniture Slettronichs da ufficio {PC, tablet, monitor, fax,
stampanti, " ecc.) -fornite da Markas sonc in possesso ciez
requisiti “Energy Star”.
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