COMUNE DI FIRENZE
Direzione Istruzione — Servizi Supporto alla Scuola
P.O. Mense Scolastiche ed educazione alimentare

PROGETTO SINTETICO DEL SERVIZIO
APPALTO PER LA GESTIONE DO NOVE CENTRI COTTURA COMU NALI PER
L’ANNO SCOLASTICO 2018/2019 — CINQUE LOTTI

Premessa

Il servizio mensa del Comune di Firenze per l'arswmlastico 2018/2019, viene svolto per i
bambini che frequentano le scuole per I'infanz@anfanali e statali), primarie e secondarie di primo
grado e dal personale educativo e scolastico ofgepaiasso i suddetti servizi scolastici.

In particolare il servizio e garantito attraver&fldamento ad operatori economici esterni della
gestione di centri di cottura di proprietd comunatesi come dettagliato e specificato nei Capitolat
di Appalto che regolano i servizi per ogni singbtito e nelle Specifiche tecniche gestionali

In particolare la gara cui fa riferimento quest@dgatto e suddivisa in cinque lotti e riguarda i
seguenti Centri di cottura:

Lotto 1 — centro cottura Paolo Uccello — n. pagtrmplieri serviti 2.335 circa;

Lotto 2 — centri di cottura Pertini, Vittorino dalire, Ximenes — n. pasti giornalieri serviti 1.735
circa,;

Lotto 3 — centri di cottura Lavagnini, Vittorio Veto — n. pasti giornalieri serviti 1.490 circa;

Lotto 4 — centri cottura Pilati, Settignano — nstpgiornalieri serviti 1.530 circa;

Lotto 5 — centro cottura Mameli — n. pasti gioraglserviti 2.565 circa.

Modalita espletamento del servizio, specifiche teahe e prestazionali.

Il servizio ha per oggetto:

a) la preparazione dei pasti, a cura delllmpresa, wentri di cottura di proprieta
dellAmministrazione Comunale;

b) il trasporto e la consegna ai terminali di consuntticati dal’ Amministrazione Comunale nei
Capitolati di appalto;

c) il porzionamento e la distribuzione dei pasti agéinti;

d) il ritiro dei contenitori delle stoviglie ed utefish genere usati per il servizio;

e) lo smaltimento dei rifiuti, derivanti dal servizidi ristorazione, secondo le modalita della
raccolta differenziata previste dal Comune;

f) il servizio di pulizia e sanificazione dei localdei tavoli utilizzati per la mensa scolastica,

g) il servizio di pulizia e sanificazione dei centottura;

h) servizi migliorativi presentati nelle gare di appal

Il servizio di ristorazione scolastica dovra essam@to nei giorni di frequenza scolastica dal kine
al venerdi, limitatamente al pasto del pranzo gtevdalle ore 11,50 alle ore 12,20 per le scuole
dell'infanzia e primarie e tra le 12.30 e le 130 le scuole secondarie di primo grado.

Il servizio di ristorazione sara effettuato in mtme al calendario scolastico, di norma compresa t

il mese di settembre ed il mese di giugno dell’asnacessivo, con interruzione nei periodi di
sospensione delle lezioni per le vacanze.

Il servizio dovra essere svolto secondo le diretimpartite dal Comune, in maniera da non arrecare
disturbo alle persone presenti nei locali e daintmalciare lo svolgimento delle attivita didatteh

Con laffidamento e la contrattualizzazione del vego, I'’Appaltatore acquista il diritto
all'esercizio dell'appalto e alla gestione del $8nve, nel contempo, il dovere di organizzarere fa



funzionare il servizio assunto auto-organizzandaitostando ai controlli della pubblica
amministrazione.

Nei Capitolato d’appalto sono previste tutte leati@ristiche tecniche e le modalita di svolgimento
del servizio.

Obiettivi da perseguire e standard di qualita

La gestione della mensa comporta una responsapdgtionale e la garanzia di erogare agli utenti
pasti ineccepibili sia sotto I'aspetto igienicomzibnale che qualitativo; nello stesso tempo assum
anche un aspetto di promozione di un’alimentazooreetta ed equilibrata.

Pertanto, obiettivo generale e quello di garanstendard qualitativi elevati secondo quanto
riportato nel capitolato speciale d’appalto cheotegh lo svolgimento del servizio stesso.

In questo contesto l'affidatario del servizio, ptiopnell’ottica degli obiettivi assunti, si dovra
attenere a tutta la regolamentazione in materisiadirezza igienico sanitaria e di rintracciabilita
degli alimenti.

Pasto, menu e diete

| pasti vengono preparati giornalmente, pressontrceli cottura oggetto di appalto secondo le
indicazioni dei LARN (Livelli di Assunzione Giornali Raccomandati) e delle Linee per la
Ristorazione Scolastica della Regione Toscana.elhimredatto dall’A.C. in collaborazione con
ASL e FIMP prevede [limpiego di prodotti alimentarbiologici, da filiera corta
(approvvigionamento piu diretto e per quanto paksibcino) o equo e solidale.

| menu, predisposti su quattro settimane per cragmriodo (invernale ed estivo) per dare piu
alternanza possibile, vengono aggiornati periodaam cercando di offrire piu varieta possibili
nelle preparazioni.

Su presentazione di certificato medico o in alraia stabilita dall’A.C., vengono approntate diete
speciali per i diversi utenti. La preparazione el€liete speciali avviene con la supervisione di

una dietista che potra essere consultata dai gedégli alunni interessati.

Prenotazione pasti e verifica utenza effettiva gioraliera

Tutti i dati necessari alla prenotazione dei pgsgsso, scolastico, sezioni, classi, alunni) veigo
rilevati attraverso un sistema informatizzato, deéle si avvale il Comune in grado di rendere
disponibile in pochissimo tempo, in modo automaticaumero dei pasti e delle diete da preparare
agli addetti dei Centri cottura.



