Premio Comuni Virtuosi 2016
Comune di Montebelluna (TV)

Categoria: Impronta ecologica della macchina comunale

Scheda 3: SERVIZIO RISTORAZIONE SCOLASTICA A.S. 2016-2017 del Comune di
Montebelluna — Servizi Educativi e Trasporto Scolastico - con la Ditta Gemeaz Elior Spa

Relazione

L’Amministrazione del Comune di Montebelluna gestisce il Servizio di
Ristorazione per le Scuole Pubbliche d’Infanzia, Primarie e Superiori di Primo
Grado del proprio territorio, con una stima dei potenziali utenti a oltre 2600
alunni, come da tabella allegata.

Con determinazione dirigenziale n. 434 del 15/06/2015 ¢é stata indetta la gara a
procedura aperta per l'appalto del “SERVIZIO DI REFEZIONE CON PASTI
VEICOLATI E SERVIZIO DI DISTRIBUZIONE PRESSO I REFETTORI SCOLASTICI
ED IL CENTRO DIURNO PER ANZIANI “CASA RONCATO” per il triennio 2015-
2018; con Determinazione Dirigenziale n. 570 del 03/08/2015 sono stati
approvati i verbali di gara ed € stata dichiarata aggiudicataria della procedura di
gara la ditta GEMEAZ ELIOR S.p.A., con Sede Legale in Via Venezia Giulia 5/A -
20157 Milano — C.F./P.I. e Reg. Imprese Milano n. 05351490965 — Rea Milano n.
1815258), che ha offerto il prezzo unitario di € 4,69 a pasto per la refezione
scolastica; con Determinazione Dirigenziale n. 772 del 23/09/2016 sono stati
impegnati a favore della Gemeaz Elior € 107.500,00.=, IVA compresa, per il
periodo settembre — dicembre 2016.

Come si evince dal Capitolato Speciale d’Appalto (allegato) si € posta particolare
attenzione alla qualita dei prodotti alimentari indicando le caratteristiche e i
requisiti di ciascun genere alimentare.

Si evidenziano i seguenti prodotti:

- frutta e verdura biologica come pomodori pelati, patate, mele, arance,

- carni provenienti da allevamenti italiani e da animali allevati a terra,

- pasta di semola di grano duro biologica,

- pane comune ma anche integrale o speciale con farine di altri cereali,

- prodotti per alimentazioni particolari come alimenti senza glutine,

- prodotti DOP e IGP come formaggi, affettati, radicchio, asparagi, ciliegie e

pesche;



- prodotti a “Km zero” come pane, latte, caciotta, burro, mozzarella.
L’Amministrazione Comunale indice due incontri con i rappresentanti dei
genitori, rappresentanti degli insegnanti, con un rappresentante dell’Asl e con la
dietista incaricata dal Comune al fine di valutare i menu proposti durante
ciascun Anno Scolastico, valutarne la qualita ed il gradimento, monitorare il
Servizio di Ristorazione.

Al fine di ridurre sempre piu gli sprechi di cibo nelle mense scolastiche e di
educare ad una sana alimentazione, vengono proposti incontri serali con genitori
ed insegnanti degli alunni, aperti comunque a tutta la cittadinanza, organizzati in
collaborazione con la Ditta.

Gli argomenti finora hanno riguardato alcune conoscenze di base
sull’alimentazione, l'alimentazione Mediterranea, i pericoli legati ai cibi e
conoscenza delle etichette alimentari, l’alimentazione in eta scolastica
considerando anche le attivita sportive dei ragazzi, proposte per colazioni sane e
nutrienti, etc.

Inoltre la Ditta, in accordo con gli insegnanti, propone alcuni progetti da svolgersi
a Scuola come:

- attivita di laboratori durante l'orario scolastico per far apprezzare la varieta dei
prodotti alimentari, stimolare comportamenti alimentari corretti,

- percorsi gastronomici che prevedono variazioni al menu scolastico per rendere
piu varia e quindi piu apprezzabile ’alimentazione a scuola.

Nel corso dell’Anno Scolastico 2015/2016 ¢ stato somministrato un questionario
anonimo per valutare il grado di soddisfazione dell’'utenza e su circa 1500 alunni
coinvolti, delle Scuole Primarie e Superiori di primo Grado, 1’'85% ha giudicato
ottima o discreta la qualita delle pietanze e del servizio mensa.

La Ditta ha proposto, infine, lintroduzione di Isole ecologiche nei refettori per
smistare i rifiuti prodotti, rispondendo alla normativa sulla raccolta differenziata.
I1 Comune di Montebelluna & presente sull’annuario Tutto Bio della BIO BANK
“La banca dati del bio” che censisce i comuni italiani che utilizzano materie prime
biologiche nelle mense scolastiche.

Si allega alla presente scheda riassuntiva un estratto del Capitolato Speciale del

Servizio.
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NORME GENERALI

Duranie la lavorazione det pasti le derrate devono essere guelle previste dal Committente net presente
docurnento *Capitolat derrste afimentari.
Sono esclusi dalle fornfture oggetto def presente appaito, tuttii prodotti che segnaleranno sulFeticheta
la presenza di cibi gensticamente modificati (L.R. 1 marzo 2002 n. 6}
In oiternperanza alla LR .25 luglio 2008 n. 7, si richiede che nella preparazione dei pasti sianc utilizzati
prodotti agricoll di origine regionale .Le derrate alimentart devono provenie preferibiimente da fitiere

roduttive cerificate, secondo (e vigenti normative in materia,  come indicato dal Regolamento CE
n°178 del 28/01/02 che rende obbligatoria a partire dal 1° gennaio 2005 Ia rintracciabiiifa
agroafimentare definita come {a possibifita di ricostruire e seguire il percorse di un alimanto atiraverso
utte le fast delia produzione, della trasformazione & delia distribuziane.
| prodotti biotogicl ytitizzati per # confezionamento de pasti del presenta Capitolaio dovianna avere ]
caratteristiche ~ contenute nel  Regolamentl CE n. 83472007, N.BED008, n27112010 e nel
D.M.08/02/2010. | prodett biologici devonc arrivare nei magazzini nelle confezioni originali ed essere
muniti di etichette che attestino fa certificazione di prodotto Biologico fornite da uno del Consorzi
responsabili dei controlli di cui altart. 15 del ragolamento C.EE. n 2002/81, _
Tutte le derrate alimentari, sia quelie a lunga conservazione che quelie pit: deperibill, devono essere di
prima quaiiia o di qualita extra. § Committente, disporra prefievi ed analisi sulle derrate wiilizzate per la
confezionatura dei pasti per accertare i reguisit organolettici e di idoneita alfla confezionatura dei pasti
stessi secondo i crited dietetici fissali e a quell qualitativi pitt specificatamente in prosieguod indicaki, I
Committente pud richiedere 1a immediata sosbituzione dl quelle derrate che derd, ad un esame
sormmario, ed in altesa di esame specifico, non idonee.
L'impresa dovia forpire, per ognt prodotio richiasto la relativa scheda merceologica ove risuitino
chigramente indicati: ingredient, standard nattericlogico, conservanti, modalitd di conservazione,
analisi chimica ed ogni altra informazione prevista per legge. Inoltre dovianno essere fornite le
informagzioni suff'etichettatura dei prodotti allergenici, in ottemperanza al Dlgs 08.02.2006, che
recepisce e direttive n, BO/2003/CE, 0. 77/2004/CE e T §3/2005/CE che prevede Pobbiigo di indicare
in etichetia gli alimentt allergenict _
Qualora, su richiesta del Committente o per ia realizzazione dei ment speciali, la ditta dovesse
utilizzare dei prodotii le cui caratteristiche mercegiogiche non s0N0 esplicitament2 deserilte nel
suddetto capitlato, & tenuta anticipatamente 3 fornire le schede tecniche di suddetti prodotti e tutte 1@
informazioni necessarie al Comrmiitente per valutame le caratteristiche gualitative e dungue i loro
possibiie impiego per i confezionamento det pastl.
t e derrate devono avere confezione ed etichellature conformi alle leggi vigent (Regolamento UE
1469/2011), non presentare etichette incomplete 0 BoN in lingua italiana.
Gl afimenti conservall presso H cemro di cottura devono sssere mantenuti nella loro confezione
originale, quell pronti al consumo ¥anno forniti presso le scuoie O iz casa di riposo, nella loro
confezione originale, sigiisla e regolarmente atichetiati
Gi imbalizggi dowanno rispetiare le norme deftate dalie disposizioni vigenti in materia sia in ambilo
somunitario che nazionale € iocale. Qgni confezione dovra contenere prodotti delia stegsa gualitd e
varietd in particolare per | prodotti in cassella ¢Ome ia frutta efo la verdura, doviarno essera di
grandezza omogenes, disposti a strati ardinati. In nessun GES0 i prodotti degh strati sottostanti
potranno essere di qualits e calibro inderiore o diverst da quell yvisibili in superficie. | prodotii- non
dovranno essere deteriorati da urt eocessiva pressione pur se disposti ben serrati nellimbatlaggio.
La dita fornitrice, anche guando nen produttrice diretia delie confeziont fornite, sarg ritenuta
responsabile del mancalo rispetto della normativa vigente e delle prescrizioni indicate. :

per tutti | prodoti biologici non menzionali nel prosieguo si fa riferimento alla normativa vigente

in materia. _ - '
_ i prodotti indicatl nei presente Capitclato e utifizzati per i confezionamemnto dei pasti del giorno,

dovranno avere une vita cornmerciale residua non inferiore al 40 % della “ghelf-life” del prodotto
 stesso, salvo diversa specifica indicazione. -

£ facolta del Commitiente effeftuare, in qualsiast momento senza preavviso e con le modalita

che riterra pilt opporiune, controiii chimico microbiofogici sulia mercefsul past consegnat e sui pasti
speciall forit per varificarne la conformita con le diete special prescriite!richieste, da eseyuirsi presso

un leboratario di propria fiducia e nelio specifico:

. .Camifresche {bovine, suine, equing, avicunicota)
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Controlic chimico per sostanze ormonali @ medicamentose e microbivlogico completo {carica
batterica, Coliformi fotali, Coliformi fecali, Escherichia coli, Staphylococcus aures. Clostridi soifito
riduttori U.FG /g Salmonetla e Listeria monocytogenes/25 ¢.}.

- -Pesce surgelato o congelato
Controllo chimico per ricerca amine biogene e istamina ¢ microbiologico complete (Carica

batterica, Coliformi totali, Coliformi fecali, Escherichia, coli, Staphylocorcus sures, Clostridi solfito
riduttoni LLFC./g Salmonelia e Listeria monocviogenesi2B ¢.).

- Prodoti animall stagionati
Condrollo chimico per ricerca nitrill e nitratl & microbiolegice completo {Carica batterica, Cofiformi
totall, Coliformi fecall, Escherichia coli, Staphylococcus aures, Clostridi soffito riduttori UFC./g

Salmonelia 8 Listeria monocy%oganesfzs g5

- Prodotli a base di latle
Confroflo chimico per ricerca micotessing ¢ controfio microbiciogice completo (Car:ca batterica,

Caoliforms totali, Coliformi fecali, Escherichia coll, Staphylococcus aures, Clostridi solfito riduttor
UFC.n Sazmene!fa ¢ Listerig monocylogenes/25 g.).

- Uova e prodofti g base di yova
Controlio microbiologico complete {Carica batterica, Coliformi totall, Cofiformi fecaii, Escherichia
cofi, Slaphylococcus  dures, Clostidi soffile  rdultori UFCJ/g  Salmonella e Listeria

monocytogenesfi25 g.).

- Oriaggl e fruita
Controfio chimico per residul di prodotti fifosanitarl e controlio microbiologico completo {Carica
hatterica, Coliformi tolali, Coliformi fecali, Escherichia coli, Staphyiococcus aures, Clostridi soffiio

riduttori UFC /g Saimonelia e Listeria monocytogenesms g.).

- Pestt relativi a diete spesiall {es. pasti celiachia)

Le relative spese, fino ad un massimo di cinque controlli analitici completianno per ciascuno

dei prodoti alimentari oggeito del presente appalto sono a carico della ditls fornitrice.
In caso di non conformiia 1a dilla si impegna a sosteners le ulterion! analisi che it Committente

riterra di effettuare per verificare la rispondenza.

FRUTTA E VERDURA

PER I PRODOTTI BIQLQGICI .

Le forniture di prodedti orofrutticoli devono provenire da coltivazioni biclogiche, cid da
coltivazioni effetiuate nel rispetic defle norme vigenti, in materia i praduzione agricola con metodo
biclogico e prodoti vegetali non trasformati.

La fornitura of prodofti ortofrutticoli a collivazione biclogica nelle gquantitd richiesie, deve
avvenire in confezion] originali regolarmente efichettate secondo la normativa vigente.

La ditta fornitdce deve osservare la corretia etichettatura degli imballaggt con indicazioni che
nspeﬁimo guanto previste dalle nomme vigenti in materia, cosi come lidoneila dei materali & degh
oggetti destinate a venire a contatio con | prodetii alimentart, nonché Mdoneita/autorizzazione dej mezz

di trasporto, secondo quanto previsto dalle norme vigent in materia,

PER I PRODOTTT NON BIOLOGICT

La qualith della frutta da cansegnare & guella definita dalle norme vigenti in materia come di
“qualité extra” o “prima gualitd” e ciog prodeiti di buona qualitd, commercialmente ssenti da difelti e di
presentazione accurata e devonoe avers e sequenti caratteristiche gualitative generali:
a) aver raggiunto ko sviluppo @ la maturazione fisiclogia che li rende adatti al pronto consume; in ogni
caso non dovranno essere forniti prodotti sottoposti a8 maturazions arificiale o che abbiano subiio
fraltamenti {ecnici per favorire la colorazione e la consistenza del vegetals, owero che sianc
danneggiati per eccessiva conservazione; eventuall trattamenti consentiti dalla legge devono essere
dichiarati sullestarno deglh imballi;
b} essere privi di ogni residuc di fertdizzanti ed antiparassitario, salvo quante specificatamente previsto

per alcunt prodotii;
c} presentare le peculiart caratterstiche organolettiche della specie e i coltivaziona richieste;
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