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CAPITOLO | - NORME GENERALI

Art. 1 - Oggetto dell’'appalto

Oggetto del presente capitolato & disciplinareyvgmgvamente tra il Comune di Centallo e la Ditta
aggiudicataria, la concessione del servizio diifara e preparazione dei pasti agli alunni delklgo
Comprensivo di Centallo, unitamente alle estengioeviste dal presente capitolato.

Art. 2 — Principi generali

Il servizio di ristorazione riveste una particolamgportanza per I'estensione sul territorio, pendimero di
pasti somministrati, per I'eta degli utenti e peefihalitd educativa insita nello stesso.

In particolare, con I'appalto di cui all'articoloilComune di Centallo, in aderenza a quanto caritenelle
«Linee guida per la ristorazione collettiva scotast della Regione Piemonte, persegue ['obiettivo
fondamentale di fornire un servizio che sia al tersfesso risposta adeguata sotto il profilo namnie e
della qualita degli alimenti al bisogno di rista@®e scolastica e momento formativo e di sociatikzze.

Per questo motivo lI'impresa appaltatrice, nell’etginento del servizio, dovra curare in modo paeieo
non solo la qualitd del cibo, ma anche la companertazionale, realizzando un ambiente refezione
confortevole che permetta di vivere il pasto cortario come momento piacevole della giornata.

Il personale che verra impegnato nella distribuzidei pasti dovra garantire il rispetto degli utedella
loro personalita, dei loro diritti e del patrimorgalturale, politico e religioso di ciascuno, laaivatezza, la
valorizzazione della persona anche attraverso artaplare cura dell'aspetto fisico e dell’abbighianto.

Il servizio richiesto dovra, inoltre, essere impeda alla sostenibilita ambientale e quindi volttagorire la
riduzione degli impatti sullambiente in coerenzancquanto indicato nefPiano d'azione per la
sostenibilitd ambientale dei consumi della pubblicamministrazione - PAN GPP”, promosso dal
Ministero dell Ambiente e della Tutela del Territar e del Mare, adottato con il Decreto Interminisiale

n. 135 dell'll Aprile 2008 aggiornato con Decret® aprile 2013 (G.U. n. 102 del 3 maggio 2018).
Piano d’'Azione GPP individua infatti tra le cateigoprioritarie di intervento, la “Ristorazione —r&gio
Mensa e Fornitura alimenti”, per cui sono statiidéfi Criteri Ambientali Minimi da inserire neidndi
mensa con DM 25/07/2011.

L'impresa dovra inoltre garantire una costante silgita operativa, perseguendo — nelle strutture e
nell’organizzazione — la qualita del servizio talee le attivita si conformino il piu possibile &mi, alle
abitudini e alle esigenze degli utenti.

Nell’'espletamento del servizio affidato I'impresavda ispirare la propria presenza all'interno desgfituti
scolastici a principi di collaborazione verso irg@nale docente e non docente e di discrezionesbdda
nei confronti delle attivita didattiche che in egshgono svolte.

Art. 3 - Durata del servizio

La concessione del servizio di cui trattasi avreatiudal 01 settembre 2019 al 31 agosto 2022. alegipre,
peraltro, & tenuto all'eventuale prosecuzione delizio agli stessi patti e condizioni e nei limidelle
prestazioni richieste dall'Ente sino alla consedelamedesimo servizio al successivo aggiudicatdeita
procedura di gara avviata dall'’Amministrazione, @eperiodo comungue non superiore a sei mesi.itta D
dovra effettuare il servizio suppletivo senza prdae condizioni diverse da quelle pattuite. L'exxigne
dei pasti avverra nei giorni scolastici settimansdicondo il calendario scolastico ministeriale,gierni di
effettivo funzionamento delle scuole.

Qualora 'appalto non sia aggiudicato in tempoeupier consentire l'inizio del servizio dal 1 setteen2019,
il termine iniziale del rapporto contrattuale sad#ferito del tempo necessario al perfezionamento
dell'affidamento, fermo restando il termine finatkel 31 agosto 2022; l'avverarsi di tale circostanza
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comportera pertanto la riduzione della durata debalto e del relativo valore. Il termine iniziadel 1
settembre 2019 é pertanto indicativo in quanto aiibpe con la durata delle operazioni di gara, ivi
compresi i controlli sul possesso dei requisitpdete dell'Impresa Aggiudicataria.

Art. 4 - Beneficiari del servizio

Sono beneficiari quotidianamente, del Servizio di trattasi, gli insegnanti che svolgono attivita d
vigilanza, gli allievi della Scuola dell'infanzia primaria e il personale docente e non docente sthe
specifica richiesta intendera usufruire della mepsaun totale indicativo di 30.106 pasti all’anno

Il servizio sara altresi esteso ai bambini, ragadzeducatori dei centri estivi vacanze che sigarainno nel
mese di luglio, utilizzando le medesime strutturespnti nella scuola materna del capoluogo peotatet
indicativo annuale di 500 pasti.

Il numero dei pasti indicato ha valore presuntog¢ edmprensivo anche dei pasti per gli insegnaati.dati
hanno valore indicativo ai soli fini della formulame dell’'offerta e non sono vincolanti per il Coneu il
numero pasti & suscettibile di variazioni in aurnemin diminuzione in relazione al calendario sstitm, al
numero degli utenti, ai rientri pomeridiani, altedquenza effettiva al servizio e alle altre evelnexenienze
che dovessero realizzarsi nel corso degli anniastiol di riferimento. La ditta aggiudicataria s@ertanto
tenuta ad adeguare la consistenza globale dellensostrazioni in relazione alle circostanze modifize
suddette, senza per questo poter richiedere maggialiversi compensi unitari rispetto a quelli di
aggiudicazione, né rivalere diritto ad eventuaaniimento di danni.

Art. 5 — Locali

Per consentire I'assolvimento delle prestazionitrattuali, i Comune pone a disposizione della @itt
aggiudicataria i locali refettorio, cucina, dispares spogliatoio siti nel plesso scolastico di Raa¥itorio
Amedeo Il (scuola materna) e il locale refettolito presso la Scuola Secondaria di Secondo Grddarsi
Viale delle Scuole. La ditta appaltatrice & autmata a utilizzare attrezzature, stoviglie e pemteladi
proprieta del Comune, attualmente in uso presscailil fino a quando gli stessi risultino idonebadicopo.

I locali e il materiale messi a disposizione dowm@mssere gestiti ed utilizzati con la cura delrbpadre di
famiglia e restituiti, al termine della gestioneslla medesime condizioni iniziali, fatta salva laturale
vetusta.

La ditta appaltatrice ha la responsabilita dellasesvazione e della custodia di tutti i beni coscpsr tutta
la durata del contratto. Il rischio di eventualrtfuo sottrazioni, perdite o danneggiamenti, resttotale
carico della ditta.

Le attrezzature e gli arredi dei refettori dovramssere tenute in perfetto stato di pulizia dagpdetla ditta
appaltatrice alla quale competera pure il puntuajeetto di tutte le norme in materia di prevengiategli
infortuni, di igiene e di sicurezza sul lavoro.

Nel caso in cui, successivamente al presente appi&linministrazione Comunale decidesse di traséeimn
altri locali il centro di cottura destinato allagparazione e confezionamento dei pasti per tutteudele o
modificare la dislocazione e il numero dei locadfettorio, la ditta appaltatrice si dovra adeguare
provvedere al trasporto, mediante veicoli idonegldalimenti, dal centro di cottura ai locali reségio senza
che nulla sia dovuto alla ditta da parte del Comuspetto al corrispettivo stabilito dal preseapgpalto.

Art. 6 — Oneri inerenti il servizio

Sono posti a carico dell'impresa i seguenti oneri:

a) acquisto, stoccaggio e corretta conservazione dedkerie prime e di tutti gli altri prodotti da ligzare
per la preparazione dei pasti e per I'esecuzioh@msente capitolato, nel quantitativo che coreséat
perfetta conservazione delle stesse;



b)

f)
9)
h)

)

K)

P)

a)

)

preparazione, cottura e confezionamento dei padtirispetto delle tabelle dietetiche e dei menu
approvati dalla competente ASL,;

veicolazione delle vivande calde (se necessanagppositi contenitori termici conformi alla norrvat
emanata ed emananda in materia, con mezzi e pwsadeguati sino alle mense dove é attivato il
servizio;

porzionatura e distribuzione dei pasti nei reféttor

allestimento dei tavoli con posa di idonee tovaghliernite dalla ditta, opportunamente fissate;
preparazione dei coperti;

lavaggio e stivaggio di pentolame, posateria eigliey
pulizia di locali, arredi in uso, attrezzature @acchiature utilizzate;
raccolta differenziata dei rifiuti in sacchi e cenfento degli stessi negli appositi cassonetti;

acquisto e stoccaggio in sicurezza dei prodottcalisumo per la pulizia e disinfezione di locali,
apparecchiature e attrezzature nonché per il foan@nto del servizio (es. detersivi per lavastojigl
detersivi e detergenti vari, sacchi, strofinaavaglie, tovagliette, tovaglioli, ecc.);

custodia dei locali, delle apparecchiature e deliezzature in uso, limitatamente al periodo dife in
cui e in corso di svolgimento il servizio affidadtha ditta appaltatrice;

fornitura della massa vestiaria e dei dispositiviptbtezione individuale (DPI) di cui al D.Lgs. n.
81/2008 e s.m.i al personale impiegato nell’espietato del servizio;

realizzazione di tutte le proposte e progetti divize aggiuntivi contenuti nella relazione tecnica
presentata in sede di offerta, approvata e contzombe 'amministrazione comunale;

effettuazione delle analisi previste dal capitglato

riscossione diretta della tariffa a carico dellmiglie, da trattenere a titolo di acconto sullagpagione
del servizio, anche attraverso una gestione inforzreta;

acquisizione delle prenotazioni giornaliere e readiazione dettagliata al Comune dei pasti
somministrati;

elaborazione di report riepilogativi, distinti pi@pologia di utenza, relativi alla fruizione deigtia alle
preferenze dei piatti, nonché ad altri dati chegoto essere richiesti dal’amministrazione comenal

collaborazione con il Comune nella realizzazionandagini statistiche e conoscitive relative aivigo
in appalto;

gestione completa del sistema di autocontrollonigie previsto dal Regolamento CE 852/2004, nei
termini di cui al successivo articolo 20;

ogni altro onere che non sia espressamente pasiaca del Comune dal presente Capitolato.

Art. 7 - Prestazioni aggiuntive

A titolo di rimborso alternativo al canone di utido dei locali e delle attrezzature di proprieténaoale, la
Ditta aggiudicataria si impegna a fornire un numergasti giornalieri gratuiti (max 25) su richiastel
Comune, in presenza delle seguenti sopravvenugeres:

Tariffe agevolate per basso reddito e casi socialifavore dei quali il Comune abbia disposto
I'esenzione totale o parziale dal pagamento mensa;

Anziani bisognosi ed eventuali volontari impiegatiattivita di ausilio ai Servizi Comunali, ai qual
pasti dovranno essere forniti con modalita e imlioben distinti rispetto agli utenti abituali dsdrvizio;

Utenti del Laboratorio Duelli, (con veicolazione gasti).

Art. 8 - Tipologia dell’'utenza — Elenco sedi e dm®ne presumibile utenza.



L’'utenza é composta da alunni della scuola de#lizia e primaria. Il servizio dovra essere espiatatle
seguenti scuole presumibilmente per il numero stipadicati:

Scuola dell'Infanzia

Luogodel servizit Piazza Vittorio Amede 1

n. pasti annuale Alunni: 14.190*
Insegnanti: 1.54*

Frequenziservizio 5 gg. settimanal

Scuola Primaria

Lucgo del servizit Viale delle scuole 11 (laledella scula secondaria di primo grac
n. pasti annuale Alunni: 13.574*

Insegnanti68¢&*
Frequenziservizic 5 gg.settimanal

* | numeri di cui sopra sono puramente indicativiferiti all'anno scolastico 2017/2018 in quantennsono
ad oggi noti i dati complessivi dell’anno scolast018/2019

Le sedi relative al servizio potranno essere arn®liaidotte o sostituite a giudizio insindacabile
del’Amministrazione, senza che I'lmpresa Aggiudiécéa possa accampare o pretendere un aumento del
prezzo di fornitura o rimborso spese a qualsiadoti

Art. 9 - Attrezzature ed impianti

Per consentire l'assolvimento delle prestazionitradtuali il Comune mette a disposizione della ®itt
aggiudicataria, a titolo gratuito, i mobili presigoesso i locali citati nell’art. 5.

Le ditte che intendono partecipare alla gara dowasrovvedere ad effettuare un sopralluogo presscali
oggetto del presente appalto, previo preavviso ldieao due giorni, dalle ore 9.00 alle ore 12.00,
telefonando al numero 0171.212656 (Servizio Sociodativo). A sopralluogo effettuato verra rilasaiat
dichiarazione da allegare alla documentazioneagthi

L'impresa dovra provvedere alla manutenzione oriindelle attrezzature esistenti secondo le madalit
termini indicati nel «Programma di manutenzionee dbvra essere formulato dalla ditta in sede di.gar

Il programma di manutenzione dovra essere ade@a&ventuali nuove strutture che potrebbero renders
disponibili nel corso del contratto, senza che possssere addebitati al Comune oneri di qualgasire.

In caso di malfunzionamento delle attrezzature itta ddovra provvedere a ripristinarne la funziotzali
immediatamente e comunque entro le 12 ore suceesbixerificarsi dell’anomalia.

Qualora l'attrezzatura in avaria non sia riparabilsia riparabile in tempi superiori alle 24 ofenpresa e
tenuta alla immediata sostituzione della stessedi garantire il corretto svolgimento del seiw.

Al termine di ogni intervento manutentivo la dit@paltatrice dovra trasmettere al Comune copiaadell
relazione di intervento, rilasciata dall'impresadricata della manutenzione.

Le migliorie che saranno apportate alle attrezzeatar locali cucina e refezione di proprieta dehooe, al
termine dei 3 anni di contratto diventeranno dippieta del Comune di Centallo.

Le ditte concorrenti dovranno dimostrare di avedisposizione un centro di cottura in gestionettiirper
tutta la durata del contratto in possesso di id@ngarizzazione sanitaria per la preparazione dsii gntro
un raggio max. di 40 Km da Centallo e certificagcando la normativa UNI EN ISO 9001:2000 da
utilizzare in caso di emergenza. La distanza chéloiza sara calcolata in base alle tabelle ACI.



Art. 10 — Importi base d’appalto

Il prezzo base d'appalto é stabilito in Euro 4,80aftro/30) per ogni pasto con una previsione diaci
30.106 pasti lanno e quindi per un totale presun@nnuo di € 129.455,80
(centoventinovequattrocentocinquantacinque/80).

L'importo presunto complessivo a base d'asta ppeiilodo di contratto (3 anni) risulta pertantoi @€
388.367,40 (trecentoottantottomilatrecentosessettied40).

| prezzi si intendono esclusi di I.V.A.

La quantificazione dei pasti ha valore puramentdicativo e non costituisce impegno per la Civica
Amministrazione e potra essere soggetta a variazicaumento o in diminuzione. La Ditta aggiudicé&a
non potra vantare diritti ad alcuna compensazi@gm@&eal primo che nel secondo caso, pur avendo ligbb
di assicurare tutti i pasti richiesti.

Con il corrispettivo fissato, a seguito dell'aggiadione dell'appalto, I'appaltatore si intendesmpensato

di ogni suo avere o pretendere dal Comune pewizéenedesimi, senza alcun diritto a nuovi 0 maggio
compensi, in tutto essendo soddisfatto dal pagamdagli importi di contratto.

L'ammontare complessivo dei costi per oneri dirgzea, relativi ai rischi di interferenza, ai sedslil’art.
26 del D.Lgs 9.4.2008 n. 81, sono quantificati iB@,00 annui gia compresi negli importi come sopra
preventivati, secondo quanto sotto specificato:

Descrizione Quantita Personale Costo unitario Costo Totale
dell'impresa
appaltatrice

Riunioni per 1ora n. 4 25 €/ora € 100,00

cooperazione,
coordinamento e
reciproca
informazione

Riunioni per 1 ora n.4 25 €/ora € 100,00
cooperazione,
coordinamento e
reciproca
informazione in
caso di imprevist

Adeguamento - € 100,00
dotazione di

sicurezze

Totale € 300,0C

I Comune procedera pertanto alla redazione del\DRII.

Salvo le predette voci relative ai costi quanttiicée misure preventive e protettive di tipo gestle,
organizzativo e/o comportamentale sono di compateeif’impresa appaltatrice e si considerano irechusl
costo del servizio in appalto.

Art. 11 — Etichettatura delle derrate alimentari

Le derrate devono avere confezioni ed etichettatandormi alle leggi vigenti e al presente capito)gcon
particolare riferimento alla Legge 204/04).

Non sono ammesse etichettature incomplete.



Art. 12 - Documentazione fiscale e di qualita déleniture

La ditta esecutrice deve acquisire dai propri fomi e rendere costantemente disponibile all'ente
committente, in originale o copia conforme, la ssge documentazione per ogni prodotto consegnato al
centro di cottura:

a. una "scheda tecnica del prodotto" contenente, altgpianto previsto dalla normativa vigente in
tema di prodotti alimentari, I'origine del prodotle sue caratteristiche qualitative/commerciali
(peso e pezzatura, tipo di confezionamento, coabéitd, tempo di stagionatura, ecc.), le modalita
di consegna (frequenza, tipo di imballaggi, tiptdoglell'automezzo, temperature durante il
trasporto, ecc.), le caratteristiche nutrizionilprofilo microbiologico e altre informazioni uiib
qualificare il prodotto;

b. la documentazione fiscale (bolla di accompagnaméatiura, ecc.).

Art. 13 — Approvvigionamento, qualita e tipologielld derrate alimentari

E' a carico della ditta esecutrice I'acquisto gpFavvigionamento delle derrate alimentari occadirpar la
preparazione dei pasti. Le stesse dovranno eseafermi a tutti i requisiti richiesti dalle vigenieggi in
materia e da quanto stabilito dall'autorita saizitdeggi e disposizioni che qui si intendono tutthiamate,
e alle caratteristiche merceologiche e qualitadiveui agli articoli seguenti.

E' vietata la fornitura di prodotti ottenuti da nezhe di manipolazione del DNA con tecniche non
convenzionali (OGM).

E' obbligatorio documentare la tracciabilita deijmme del prodotto agricolo (area di produzioneuincia,
regione, Stato) secondo quanto previsto dal RegoitonCE 178/02 dell’Accordo Stato Regioni del
28.7.2005 e della D.G.R. 16-2741 del 2.5.2006.

E' tassativamente vietata la congelazione degtheaiti ovvero la loro ricongelazione.

La qualita delle derrate alimentari acquistate éovisultare compatibile con i menu giornalieri e
rispondente alla tabella dietetica; la quantitdedé&rniture dovra essere determinata in funzioe#ad
deperibilita del prodotto e in proporzione allegesize e ai tempi di consumo.

Le derrate alimentari dovranno inoltre rispondergeguenti criteri qualitativi:
| prodotti ortofrutticoli dovranno:
e essere sani, puliti ed essere giunti a una nataratempiuta maturazione commerciale;

e essere acquistati nel periodo di giusta maturazioigpettando la locale e naturale
stagionalita;

* avere provenienza certa: a tal fine si deve gamlatitracciabilitd dall'area di produzione al
consumatore;

+ essere freschi;

e appartenere alle seguenti categorie commercialicatégoria extra o 1" categoria come
stabilito dalle normative CE di riferimento del galo prodotto;

« la cadenza delle forniture dovra essere commisu@atala necessita di salvaguardare la
freschezza e le caratteristiche organolettichepdwmiotti ortofrutticoli fino al momento del
loro utilizzo o consumo;

e essere correttamente etichettati;

* provenire da un operatore regolarmente iscritta &hnca Dati Operatori Ortofrutticoli
(tranne per i soggetti e prodotti esonerati) coatine registri e dichiarazioni di spedizioni;

e prodotti biologici o bio-dinamici dovranno essersoyvisti di idonea certificazione, in
conformita alla legge 220 del 17.09.1995 e suceesstegrazioni;

* | contenitori degli ortaggi e della frutta dovranessere puliti e integri, conformi alla
normativa sugli imballi e recare I'etichetta orayiia di provenienza.



In particolare:
1. gli ortaggi debbono:
» essere di stagione, considerando la stagionali@azione al luogo di consumo;
e essere di categoria 1" 0 extra;
e essere asciutti, privi di terrosita, di altri cogoprodotti eterogenei;
e essere indenni da difetti che possono alterareattesi organolettici degli ortaggi stessi;
* non presentare tracce di appassimento e/o alteraache incipienti;
« gli ortaggi a bulbo non debbono essere germogliati;
» gli ortaggi quali: aglio, cipolla, patate, non dehb essere trattati con raggi gamma.
* Gli ortaggi non dovranno provenire da paesi nomedeall’'Unione Europea.

E' consentito I'impiego di ortaggi surgelati sokr potivi eccezionali (climatici o di mercato), delmente
riconosciuti ed approvati dalla ditta esecutridee oon consentano la reperibilita del prodottocioes

Sono escluse dalla fornitura le patate che preserttacce di verde epicarpo (solanina) e di geriapigine.

Almeno il 30% degli ortaggi approvvigionati dovranmrovenire da colture biologiche come previsto
dall'art. 59 comma 4 della legge 488/99.

2. lafrutta, deve:

» essere di stagione, considerando la stagionalitéelmzione al luogo di consumo; essere di
categoria 1" o extra;

» essere di selezione accurata esente da difetiilvgill'epicarpo;

» per le mele calibratura 70 e oltre,

» per le pere calibratura 60 e oltre,

» per le pesche categoria A e oltre,

e perikiwi grammatura 80 e oltre;

» presentare le peculiari caratteristiche organaclettidella specie;

» essere omogenea ed uniforme;
La frutta non dovra provenire da paesi non ademdiitinione Europea, salvo la frutta tropicale (@ae,
ananas, ecc.).

La frutta di stagione dovra essere servita sbur@angliata in pezzetti idonei al consumo. Le apeni di
preparazione della frutta dovranno essere effettnat locale di distribuzione poco prima del consual
fine di evitare l'ossidazione degli alimenti.

Almeno il 30% della frutta approvvigionata dovr@yenire da colture biologiche come previsto datl’8®
comma 4 della legge 488/99.

I legumi secchi dovranno:

* essere preconfezionati possibilmente in confezsmtiovuoto di contenuto tale da consentire, in
relazione all'uso, la minor permanenza possibileradotto residuo;

* non essere stati trattati con prodotti fitosanitatilizzabili a difesa delle derrate alimentari
immagazzinate.

| formaggi
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Il formaggio da grattugia deve essere "Grana PddahBarmigiano Reggiano" e dovra:

» essere di prima scelta;

e avere ottimo sapore e profumo;

* avere una stagionatura che rispetti i disciplidaproduzione dei succitati formaggi;

» essere grattugiato nella giornata in cui verra gorago;

» essere confezionato, qualora non consegnato irefortare;

* essere conservato e trasportato in modo che venggattate le indicazioni fornite dal produttore.
Il formaggio da pasto deve:

» essere di prima scelta;

» avere ottimo sapore e profumo; avere una stagiomatnsona al tipo di prodotto ed al rispetto di
eventuali disciplinari di produzione;

* essere confezionato, qualora non consegnato irefortare;
* essere conservato e trasportato in modo che venigoettate le indicazioni fornite dal produttore.

Tutti i formaggi non devono presentare alteraziesterne o interne, né muffe in eccesso o non
caratteristiche. Devono riportare sulle confezilmiseguenti informazioni: tipo di formaggio, nomel d
produttore, luogo di produzione, ingredienti, ddisscadenza (quest'ultima nei casi previsti daiggemti
norme igienico-sanitarie). Per i formaggi non ripati sulla confezione tali indicazioni, la dittsegutrice é
tenuta a possedere e presentare, su richiestantieltommittente, la documentazione relativa disigira
elencati.

E' assolutamente vietato I'utilizzo e la sommia&ine di formaggi fusi (es.: formaggini, sottiéed simili)
0 contenenti sali di fusione (es.: preparati p2za).

Al fine di garantire la tracciabilita, per tuttiarmaggi € obbligatorio definire I'area di produmodel latte.

Il burro deve:
» essere confezionato a norma di legge;

* essere ottenuto a partire da crema di latte diinmighazionale o comunitaria, ottenuta per
centrifugazione;

e aver subito un processo di pastorizzazione;
* essere conservato e trasportato in modo che leetatopa interna non superi i + 4°C;
* avere un contenuto di materia grassa superio82%l'

» risultare fresco e non sottoposto a congelamemto,contenere conservanti o coloranti; non deve in
alcun modo essere alterato, avere gusto di rancidopresentare alterazioni di colore sulla
superficie e deve essere contenuto in involucri mamomissibili. Sullinvolucro deve riportare: la
denominazione del prodotto, il peso netto, l'id@#zione del confezionatore (bollo CEE), il luogo
di confezionamento, la data di scadenza.

E' tassativamente escluso I'impiego di burro comatno burro di siero.

Al fine di garantire la tracciabilita, per il bureoobbligatorio definire I'area di produzione dxte.

Il prosciutto cottodeve:
e essere di coscia;

e essere ottenuto con masse muscolari integre, coluseme dei prodotti "ricostruiti"; essere
confezionato sotto vuoto e pastorizzato;
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* rispettare i parametri di umidita e contenuto pomtelefiniti nella scheda tecnica;
e contenere nitrati e/o nitriti secondo buona tecimcastriale e, comunque, entro i limiti di legge;

» essere prodotto senza aggiunta di polifosfati, amitore e senza altri additivi con attivita
gelificante o addensante;

* essere prodotto senza aggiunta di allergenicitingiu

e avere una quantita di acqua inferiore al 60% (edide edibile;

* essere conservato a temperatura di refrigeraziome ca indicazioni del produttore;
» essere di prima qualita.

E' obbligatorio documentare la tracciabilita deijome della materia prima (suini) con il nome
dell'allevatore, l'area di produzione, la provindgaregione, lo Stato ed identificare l'aziendandicellazione
e trasformazione del prosciutto cotto.

La ditta esecutrice & tenuta a presentare, digtloesta dell'ente committente, tutta la documeatez
relativa al tipo di prodotto, al nome della dittaguttrice, al luogo di produzione ed a tutte lgaria prime
utilizzate nel processo di produzione.

Il grasso di copertura non deve essere ecces®ve, @ssere compatto e non deve presentare paatliteg
con odore e sapore rancido.

Deve essere affettato sul momento, presso la cu@ndeve essere conservato alla temperatura di
refrigerazione, idoneamente protetto dalle altreade.

Gli insaccati cottidevono:
» essere confezionati sotto vuoto;
* essere prodotti con sola carne di suino;
» rispettare i parametri di umidita e contenuto pomelefiniti nella scheda tecnica;
e contenere nitrati e/o nitriti secondo buona tecimcastriale e, comunque, entro i limiti di legge;

» essere prodotti senza aggiunta di polifosfati ezaealtri additivi con attivita geliflcante o
addensante;

» prevedere, nel ciclo produttivo, una pastorizzazidapo il confezionamento;
* essere conservati a temperatura di refrigeraziomeaa indicazioni del produttore;
» essere di prima qualita.

La ditta esecutrice e tenuta a presentare, digthiesta dell'ente committente, tutta la documeatez
relativa al tipo di prodotto, al nome della dittaguttrice, al luogo di produzione ed a tutte lgaria prime
utilizzate nel processo di produzione.

Il grasso di copertura non deve essere eccessive, eéssere compatto e non deve presentare paafiitag
0 con odore e sapore rancido.

Deve essere affettato sul momento, presso la cu@ndeve essere conservato alla temperatura di
refrigerazione, idoneamente protetto dalle altreade.

Gli insaccati crudi devono:
» essere prodotti con sola carne di suino;
* rispettare i parametri di umidita e contenuto pomtelefiniti nella scheda tecnica;
» rispettare i parametri di stagionatura definitimeicheda tecnica;

e contenere nitrati o nitriti secondo buona tecniwustriale e comungue entro i limiti di legge;
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» essere conservati a temperatura di refrigeraziomeaa indicazioni del produttore.

La ditta esecutrice e tenuta a presentare, dighiesta dell' ente committente, tutta la documentee
relativa al tipo di prodotto, al nome della dittaguttrice, al luogo di produzione ed a tutte lgaria prime
utilizzate nel processo di produzione.

Deve essere affettato sul momento, presso la cu@ndeve essere conservato alla temperatura di
refrigerazione, idoneamente protetto dalle altreade.

Il panedeve essere:

» prodotto con farina a partire da grano tenerapdi 100" oppure con farina integrale da agricoltara
lotta integrata o biologica, lievito, sale ed acqusenza aggiunta di grassi o additivi;

* Fresco, ben lievitato e completamente cotto in nadko che la mollica risulti spugnosa ed elastica
alla pressione delle dita;

» di pezzatura non superiore a 60 grammi.

La fornitura deve essere effettuata in contenitdonei per il trasporto alimenti, ben chiusi. Duearl
trasporto dovranno essere rispettate tutte le nergieaccorgimenti di pulizia e di igiene

L'olio deve essere:
» di categoria extra-vergine di oliva di produziongpeemitura nazionale;

» diottima qualita e con acidita non superiorelat in peso espressi in acido oleico; preconfezmna
in recipienti di vetro scuro, in latte o in lattinée capacita tale da consentire, in relazione sal'la
minor permanenza possibile dell'olio residuo.

L’ acetoutilizzato per condire le verdure dovra essengudo vino.

La pastadeve essere:
* posta in confezioni originali chiuse all'origind é@bbricante o dal confezionatore;
e prodotta nei seguenti tipi:
pasta secca di pura semola garantita di grano duro;
pasta secca o fresca all'uovo;
* esente da qualsiasi altro macinato o additivo;

* se in confezioni sottovuoto o in atmosfera protaitin confezioni originali e in quantita tale da
soddisfare le esigenze di consumo giornaliero,s€éererminare avanzi di prodotto sfuso.

La pasta non deve presentare in modo diffuso difetli: presenza di macchie bianche e/o nereelatdiria,
spezzature o tagli.

La pasta all'uovo deve possedere caratteristichoiui alle vigenti norme legislative; in particodadeve
essere prodotta esclusivamente con semola di ghanooe uova di gallina in percentuale non inferi@r200
grammi per ogni kg. di semola.

La pasta con ripieno, fresca o in confezioni sattig, non dovra contenere alcun additivo aggiunto.

La pasta per la preparazione di pizze dovra egsslasivamente composta di farina di grano, adigato
e sale.

Lafarina deve:
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» essere di grano tenero di tipo "00" o "0", con deatteristiche di composizione e qualita previste
dalla legge;

* essere contenuta in confezioni sigillate all' axggisenza difetti, rotture o altro;
* risultare indenne da infestanti o parassiti o frantndi insetti o muffe.

Le confezioni devono riportare tutte le dichiarazidguardanti il tipo di farina, il peso netto,nbome del
produttore, il luogo di produzione e la data didaaa.

La farina di mais deve essere ottenuta medianténaone di mais locale di buona qualita, non tamel
avariata per eccesso di umidita o per altre cause.

Il riso deve:
» essere della varieta superfino (Arborio, Baldo,n@auli, Roma);
* essere prodotto in ltalia;
» essere di tipo raffinato, integrale o parboiled;

» essere posto in preconfezioni, possibilmente sotitmy di contenuto tale da consentire, in relazione
all'uso, la minor presenza di residui;

* risultare non trattato con sostanze non conseniitessedere le caratteristiche merceologiche @pich
del prodotto.

Il prodotto non deve presentare difetti, non desgeee infestato da parassiti né da larve in genere.

Le uova intese quali ingredienti di altri piatti (frittgtempanatura di carne o pesce, polpette, dolciuopp
per la preparazione di piatti dietetici 0 comunguostituiti esclusivamente da uova (uovo sodo) duwoa
essere per una maggiore gradibilita e qualita fres®ovranno essere controllate con una particolare
attenzione al trattamento finalizzato ad una maggiocurezza microbiologica. In ogni caso, € viet&o
somministrazione di uova non cotte, anche comeeitignte.

Si dovranno pertanto usare uova fresche di gadliranti le seguenti caratteristiche:

» appartenere alla categoria A o "Extra" di pesoinéariore a 65 gr.;

e provenire da animali alimentati esclusivamente mamgimi di origine vegetale;
» pervenire in imballaggi sigillati da un centro niballaggio autorizzato;

» essere etichettate conformemente a quanto prelastegolamenti comunitari;

e essere esenti da rotture, incrinature, imbrattament

Le uova e gliovoprodotti devono:

e provenire da uno stabilimento italiano in possedsbriconoscimento del Ministero della Sanita
(bollo Cee ai sensi del D.Lgs. n. 65/93);

* essere confezionati;
* essere conservati in modo che la temperatura nuerist4°C;
» avere vita residua (shelf life) superiore a 21 gjiat momento della consegna.

La consegna delle uova presso il centro di cotteee avvenire in data non posteriore a quattrongior
rispetto a quella di imballaggio.

Dovra essere garantito il rispetto delle normeardanti i residui dei farmaci negli alimenti. Allattura del
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guscio, l'albume deve essere di colorito chiarmsistente e rappreso, il tuorlo deve rimanere globta
membrana vitellina priva di grinze. Albume e tuorlon devono emanare odori e sapori particolari come
paglia, muffa o stantio.

La carne bovinafresca.
Le carni di bovino devono:
» provenire da uno stabilimento italiano riconosciotautorizzato ai sensi del D.Lgs. 286/94;
» essere preferibilmente gia disossate e confezi@udte vuoto in tagli anatomici pronti per l'uso;

» rispettare le disposizioni in tema di etichettatwhbligatoria delle carni bovine (Reg. CE
1760/2000);

» riportare sul documento commerciale la data di flesiene e di confezionamento;

» riportare nella scheda tecnica del prodotto le tteniatiche tecniche dei tagli sotto vuoto (peso
medio, diametri trasversali, percentuale di gradsaopertura) in modo che siano facilmente
verificabili;

* essere conservate in modo che la temperatura antemm superi i +4°C per le carni refrigerate;

» rispettare un disciplinare di etichettatura voloigta

e provenire da carcasse appartenenti alle seguassidecondo la classificazione commerciale di cui
al Reg. 1208/81/CE:

categoria: S (carcasse di giovani animali maschigastrati di eta inferiore a 2 anni) oppure
E (carcasse di altri animali femmine);

conformazione: U (Ottima: profili nell'insieme cassi - sviluppo muscolare abbondante) o
R ( Buona: profili nell'insieme rettilinei - svilop muscolare buono);

copertura in grasso: 2 (scarso: sottile copertugrakso, muscoli quasi ovunque apparenti -
sono pure apprezzabili le delimitazioni dei tagliranerciali);

» avere vita residua (shelf life) superiore a 20 mgjior
Tipologia delle carni:

Le carni saranno di bovino (vitellone) di razzanpismtese, maschio o femmina, di eta compresa treLgghi i
18 mesi, non alimentato con farine di origine aména

L'etichettatura della confezione dovra essere cardalle vigenti disposizioni legislative.

La macinatura della carne dovra avvenire pressceiitro di cottura, immediatamente prima della
preparazione del piatto, nelle migliori condiziolgienico-sanitarie, rispettando le procedure di
autocontrollo.

Caratteristiche merceologiche delle carni - Pepri@parazione dei pasti si dovranno utilizzare lmica
preventivamente sgrassate, nei seguenti tagli:

» per la preparazione e la fornitura di polpettezasie e ragu: tagli scelti del quarto anteriorey co
esclusione del collo (spalla, sotto spalla reale);

* per la preparazione e la fornitura di spezzatiralitb e brodo di carne: tagli scelti del quarto
anteriore, con esclusione del collo (scaramellereirello);

* per la preparazione di arrosti, scaloppine, bisteccotolette e spiedini: tagli scelti di cosciesé,
noce, girello, carré, sotto filetto ).

Garanzie supplementari di qualita delle carni:

Le carni giunte al centro di cottura dovranno esssrortate da certificazione conforme alle vigenti
normative. Inoltre, a titolo di prescrizione suppéntare, dovranno rispondere alle garanzie igienico
sanitarie e di qualita relative alle metodologiealievamento e di alimentazione animale e di prahez
delle carni.
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Per quanto concerne la bollatura sanitaria, lei @owanno essere provviste, oltre quanto richiekstia
vigente normativa, di bollatura e di etichettatgmal caso di prodotti confezionati) riportante iarohio
differenziale di qualita.

Nel caso di carni confezionate, quando non siaipitesspporre la bollatura (o etichettatura) diéfieziale di
gualita su ogni porzione muscolare, € consentitotah carni siano scortate da una attestaziostata dal
Veterinario Ufficiale dello stabilimento di provemmza, che certifichi la corrispondenza delle caom la
certificazione di cui sopra.

L'etichettatura dovra in ogni caso riportare i ssgudati riferiti al bovino:
* razza;
» data di nascita;
* SEesso;
* nazione europea in cui & nato;
* azienda di allevamento;
» codice Cee della struttura presso la quale é statellato;
» codice Cee del laboratorio di sezionamento;
» organismo di controllo conforme alla norma EN 450afne da regolamento comunitario.

Al fine di garantire una corretta rintracciabildalle carni, la registrazione elettronica o infoticeadei dati
di carico e scarico deve essere apposta automatitarsu ogni porzione di carne commercializzatazae
possibilita di modificare tali dati.

Carni suine fresche
Le carni di suino devono:

* provenire da uno stabilimento italiano riconosciatautorizzato ai sensi del D.Lgs. 286/94;essere
preferibilmente gia disossate e confezionate setto in tagli anatomici pronti per uso;

» rispettare le disposizioni in tema di etichettatoiphligatoria delle carni suine (Reg. CE 1760/2000)
» riportare preferibilmente sul documento commerdaldata di macellazione e di confezionamento;

» riportare nella scheda tecnica del prodotto le ttanatiche tecniche dei tagli sotto vuoto (peso
medio, diametri trasversali, percentuale di gradsa@opertura) in modo che siano facilmente
verificabili;

* essere conservate in modo che la temperatura antemm superi i +4°C per le carni refrigerate.

Caratteristiche e provenienza delle carni:

Le carni dovranno provenire da animali allevati donformita a quanto previsto dai disciplinari del
prosciutto crudo di Parma o San Daniele. Gli anirdalono avere eta alla macellazione superiore ai 9
mesi, con peso Vivo superiore a kg. 144. Sono sesdélumodo assoluto le carni di scrofa e verro.

E' obbligatorio documentare la tracciabilita deij;me della materia prima (suini) con il nome
dell'allevatore, l'area di produzione, la provindgaregione, ed identificare l'azienda di macétiae.

Carni avicunicole
Le carni avicole (pollo e tacchino) devono:

* provenire da uno stabilimento italiano riconosciaigensi del D.P.R. 495/97; essere di classe A ai
sensi del Reg. (CEE) 1906/90;

e se commercializzate sezionate (petti, cosce e dugpollo, fesa e cosce di tacchino), essere
confezionate;

* se commercializzate in carcasse intere, essereletamgnte sviscerate;
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e essere conservate in modo che la temperaturaantem superi i +4°C per le carni refrigerate;
» essere esenti da salmonelle;
» avere vita residua (shelf life) superiore a 5 giorn
Le carni di coniglio devono:
* provenire da uno stabilimento riconosciuto o aaizaio ai sensi del D.P.R. 559/52;
* essere conservate in modo che la temperatura antemm superi i +4°C per le carni refrigerate;
e essere esenti da salmonelle;
» avere vita residua (shelf life) superiore a 5 giorn

Caratteristiche generali:

Le carni avicunicole dovranno provenire da anirdalie migliori razze da carne e non alimentati famme
di origine animale.

Tali carni dovranno provenire da stabilimenti diaidazione e sezionamento nazionali e dovrannaesse
sottoposte, a campione, a controlli periodici peri¢erca dei residui. Durante tutto l'arco praguotte carni
saranno conservate esclusivamente a temperatrigfigerazione.

E' obbligatorio documentare la tracciabilitd deijone della materia prima (polli e conigli) conribme
dell'allevatore, I'area di produzione, la provindgaregione, ed identificare l'azienda di macétiae.

| prodotti ittici devono:
» provenire da uno stabilimento riconosciuto ai sée$D.Lgs. 531/92;

» essere etichettati ai sensi del Regolamento CE2@080/ del 17/12/1999 e delle disposizioni
applicative di cui al D.M. 27/03/2002;

* essere congelati o surgelati;

» essere adeguatamente confezionati e imballaticetaie chiaramente in etichetta la percentuale di
glassatura, che non dovra in ogni caso essereisigalo 0%;

» avere vita residua (shelf life) superiore a treirdaia data di consegna.

| prodotti non devono presentare segni comprovaeniziali scongelamenti, quali formazione di cristai
ghiaccio o sierosita.

Il prodotto, una volta scongelato, non puo esseomgelato.
Il pesce deve:

» essere presentato perfettamente eviscerato datfiletenza pelle, squame e spine o in tranci; se in
filetti o tranci deve essere confezionato;

e essere conservato sotto ghiaccio o a temperaturauperiore ai -18°C.

La consistenza delle carni, dopo lo scongelamesidwe essere soda ed elastica; colore, odore eesapor
devono essere nella norma.

La pelle, del colore tipico della specie, deve ms®en aderente ai tessuti sotto stanti, integrasedte da
lacerazioni.

| prodotti ittici devono essere di pezzature omagenelle dimensioni richieste dal menu.

| prodotti ittici dovranno essere sottoposti, a peone, a controlli periodici per la ricerca deiides chimici,
con particolare riferimento alla ricerca dei conitzemti ambientali, quali il mercurio.

Le grammature in tabella sono riferite al prodsttongelato.
Il tonno in scatola deve:

» essere di colore chiaro e omogeneo;
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e provenire da trancio intero di pesce;

* poco salato e di gusto delicato;

» avere adeguata consistenza e con limitata preskeibz&iole e ritagli;
* essere prodotto, se all'olio, con olio di olivaraxtergine;

» rispettare il rapporto olio/tonno definito nelleheda tecnica.

latte e yogurt
Latte u.h.t.:

E' consentito I'utilizzo nelle preparazioni gastwniche nelle quali &€ prevista l'aggiunta di latigale
ingrediente secondario (es.: purea, pasta e forimnacm).

Deve essere del tipo intero, omogeneizzato.

Il latte dovra avere vita residua (shelf life) namento della consegna, superiore a 75 giorni.

Il latte per il consumo tal quale deve esserepdi fiesco, pastorizzato, intero Italiano.

E' obbligatorio documentare la tracciabilita deijone del latte con l'area di produzione, la pnoia, la
regione, ed identificare I'azienda di confezionatmen

Lo yogurt deve:
e essere ditipo "vellutato";
» essere confezionato in monoporzioni;

» contenere fermenti lattici vivi non inferiori a 1Q&r gr. sia per Str. Thermophilu che per L.
bulgaricus, al momento della consegna,

* essere privo di additivi;

* essere conservato e trasportato in modo che |laet@topa interna non superi i +4°C; rispettare i
parametri di sostanza secca e materia grassaispgcitlla scheda tecnica di prodotto;

» avere vita residua (shelf life) superiore a 10 mjior

acqua

L'acqua dovra essere prelevata dall'acquedotto ral@unei locali di refettorio e somministrata imafée
chiuse di capacita non superiore a 1 litro.

La preparazione delle caraffe dovra essere effettmei 30 minuti antecedenti la somministrazione de
pasto.

Al termine del loro utilizzo le caraffe dovranncsese opportunamente lavate, avendo cura di eliminar
ogni residuo di lavaggio o di detersivi.

In casi di emergenza, a richiesta dell'ente corsmii¢t, la stessa dovra essere sostituita - a capese
della ditta esecutrice - con acqua oligominerate addizionata con anidride carbonica, in confdzian
0,33 It, biodegradabile in misura superiore al 90%smaltimento dei vuoti dovra avvenire negli agifio
cassonetti di raccolta differenziata dei rifiuti.

L'impresa potra dotarsi di erogatori muniti di agjtiofiltri per la somministrazione di acqua potabi
microfiltrata presso i due refettori con sostituggeriodica dei filtri regolarmente certificata.

sale

Il sale utilizzato nella preparazione di pietanp&rd essere conforme al DM 31 gennaio 1997, n. 106.
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Per il condimento sara preferibile I'utilizzo dleséodurato o iodato di cui al DM n. 562/95.

altri alimenti

Tutti gli altri alimenti elencati nelle tabelle détiche dovranno possedere requisiti di prima tguali
essere in ottimo stato di conservazione, prodettosdo le vigenti disposizioni di legge e risporiden
ai requisiti richiesti dalle norme igienico-saniein vigore.

Art. 14 — Generi alimentari vietati
E assolutamente vietato utilizzare, confezionaseroministrare:

— carni al sangue;

— cibi fritti;

— 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 preparaziore phsti;
— verdure, carni, pesci e pane semilavorati e priecott

La ditta appaltatrice sara, quindi, responsabiler pe prodotti acquistati dai fornitori, per
I'approvvigionamento delle derrate in riferimenttbaaqualita e tempestivita delle forniture, perldkro
immagazzinamento e I'eventuale deterioramento.

Resta inteso che la tipologia delle derrate sopdicate dovra intendersi automaticamente variata in
conseguenza delle previste modificazioni che lecaimamministrazione intendera attuare sul menwsm u

Art. 15 - Determinazione del menu

Menu e relativi allegati devono essere approvdtiAfsl CN1.

La Ditta dovra fornire pasti completi (primo, sedone contorno, frutta o dessert, pane) secondeeiitm
approvato dal competente servizio dellA.S.L.

Detto menu nel corso dell’appalto, su richiestd Aelministrazione, concordemente e subordinatamente
approvazione dell’A.S.L., potra essere variato.

Art. 16 - Variazione al menu

Le eventuali variazioni al menu dovranno esserolia in volta concordate con il Comune.

Nessuna variazione potra essere apportata sendéicgpautorizzazione del Comune.

E’ consentita tuttavia una variazione del menuyipraccordi con il Comune nei seguenti casi:
» guasto di uno o piu impianti nella realizzazionépiatto previsto;

* interruzione temporanea della produzione per cgusaé incidenti, mancanza di energia elettrica in
rete;

» avarie delle strutture di conservazione dei prodegperibili;

e costante non gradimento di alcuni piatti; tale &aone in ogni caso dovra essere preventivamente
richiesta ed autorizzata da parte del Comune.
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I Comune comunque si riserva il diritto di appogtaariazioni al menu in relazione a prescriziondigte
personalizzate o speciali; dette variazioni dovoe@ssere immediatamente apportate senza ulteostiper

il Comune. Qualunque variazione dovra comunqueyvemivamente essere approvata dallA.S.L.
competente.

Art. 17 - Predisposizione e somministrazione dstipa

In considerazione della fascia di eta degli utenindispensabile assicurare un'alimentazione seengldi
buona digeribilita; pertanto la cottura deve essdfettuata senza grassi, che andranno aggiuntalotp
previsti - al termine della cottura.

La Ditta dovra provvedere alla preparazione detipsecondo i canoni dell'arte culinaria; questinoilt
dovranno avere un equilibrato rapporto proteicdoré@ e vitaminico, essere digeribili, appetibili,
adeguatamente ben presentati e giungere al mordetodistribuzione ad una temperatura non infere
65°C per i cibi caldi ed inferiore ai 10°C per bicireddi.

Nella preparazione dei pasti vanno tassativamesgergate le seguenti modalita:
» cuocere le verdure stufate, al forno o a vapore;

* somministrare la razione di carne e pesce possbiienin un'unica porzione (una scaloppina, una
coscetta, una sogliola, ecc.);

» consegnare le verdure, da consumare crude, etfa frerfettamente lavate e pronte per il consumo.

La predisposizione delle diete speciali verra @uds parte della Ditta Appaltatrice sulla baseceiificati
medici ricevuti.

In particolare dovra fornire:

» diete leggere (in bianco), a semplice richiesta da formularsi almeno il gioprecedente e per non
piu di cinque giorni consecutivi;

» diete speciali, a seguito di richieste documentate da certificazigemitaria di data non anteriore a 30
giorni;

» richieste personalizzate, formulate con un anticipo di almeno tre giorni, particolari esigenze
soggettive e oggettive;

» diete legate a particolartonvinzioni etiche o religiose: si potranno richiedere diete particolari che
rispettino le convinziongtiche o religiose del nucleo familiare.

Le diete speciali e le diete legate a particolarivenzioni etiche o religiose dovranno essere approvate dal
competente servizio dellASLCN1.

Nessun costo aggiuntivo verra addebitato all'entergittente per la preparazione e la distribuzioaked
diete suddette.

| pasti dovranno essere composti da alimenti fiesdidi e freddi, comprensivi di pane, frutta frase
dessert e predisposti secondo le grammature rtehies

| pasti dovranno essere preparati il giorno stetedta distribuzione, fatta salva la facolta di esegla
cottura il giorno antecedente il consumo per arrdsssi, verdure da utilizzare per tortini e/o tpia
complessi, nonché il lavaggio e taglio delle veedda consumarsi cotte.

Potra inoltre essere richiesta alla ditta ese@jtsenza sovrapprezzo, la preparazione del "prarsacco”.

Art. 18 - Igiene della produzione, confezione eab#o

Ferma restando la corretta applicazione del sistémautocontrollo aziendale [Haccp] e di ogni norma
vigente in materia di refezione, devono esserettiap i seguenti principi igienici:

il personale adibito alla preparazione di piattia di iniziare qualsiasi operazione,deve:
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» togliere anelli e braccialetti
* lavarsi accuratamente le mani
» indossare il camice bianco, cuffia, mascherinaangu

il personale non deve effettuare piu operaziont@mporaneamente, al fine di evitare rischi di inqonento
incrociato;

l'organizzazione del personale, in ogni fase, dessere tale da permettere una esatta identificazietie
responsabilita e delle mansioni e un regolare édoagvolgimento delle operazioni di produzione e
confezionamento. Le operazioni critiche devono ressendotte secondo procedure note e documentate
(haccp);

le carni, le verdure, i salumi, i formaggi di cariftne, nonché i prodotti surgelati e congelati dowo
essere conservati in celle o in frigoriferi digtirite carni rosse e bianche, qualora siano consenvella
stessa cella, devono essere partitamente conféziertllocate separatamente;

ogni qual volta viene aperto un contenitore in lzasthgnata e il contenuto non viene immediatamente
consumato deve essere travasato in un altro coorterii vetro o acciaio inox o altro materiale rsmggetto

ad ossidazione e sul contenitore finale devonores$eortati la data di apertura del contenitore dati
identificativi dell'etichetta originale, applicandave possibile, direttamente quest'ultima;

i prodotti a lunga conservazione - quali pastag,riegumi, farina, ecc. — devono essere consermati
confezioni ben chiuse, al fine di evitare attaathiparassiti. Se una confezione viene aperta @teauto
non immediatamente consumato, l'etichetta origidalee essere conservata e, ove possibile, appkchta
contenitore;

tutti i condimenti, gli aromi e le spezie dovranessere riposti separatamente in contenitori ditditai
capienza;

le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i pidteddi, dovranno essere trattati su piani di laveeparati;

tutte le verdure, fresche o secche, dovranno esséemtamente controllate prima della cottura per
evidenziare lo stato di conservazione delle stedagresenza di eventuali corpi estranei;

le uova dovranno essere sottoposte, prima delladayaggio sotto acqua corrente, con ripuliturbade
superficie esterna;

i prodotti surgelati, prima della loro cottura, dee essere scongelati esclusivamente in cellerifege a
temperatura compresa tra 0°C e 4 °C ovvero,meddetengelatore o forno a microondee;

la porzionatura delle carni crude destinate a cattiovra essere effettuata nella stessa giornatai iviene
consumata o al massimo il giorno precedente il wmies le porzioni cosi ricavate dovranno esserecate
in appositi contenitori muniti di coperchio e ripamti I'indicazione della data di preparazione;

la carne tritata deve essere macinata nella g@stassa in cui verra consumata;

il formaggio grattugiato deve essere preparatargitbrnata stessa in cui verra consumato, avendodiu
rimuovere le croste.

il lavaggio e il taglio della verdura dovranno esseffettuati nella giornata stessa in cui vernasconata.

le porzionature di prosciutto e formaggi devonoessseffettuate nella giornata stessa in cui vewann
consumati. E' consentita la somministrazione dégitgto e formaggio in confezione monouso;

tutte le vivande dovranno essere cotte nello stgigsno in cui e prevista la distribuzione, tramhiealimenti
per i quali € espressamente ammessa la preparakgineno precedente [arrosto, bollito], purchépdda
prima cottura vengano raffreddati a 4°C entro mpe massimo di 90 minuti, con l'ausilio di abbattit
rapidi di temperatura, posti in recipienti idonecenservati in celle frigorifere o frigoriferi angperatura
compresa tra 0°C e 4°C per non piu di 24 ore;

per la cottura e la conservazione deve essere gape=sclusivamente pentolame in acciaio inox covet
Non possono essere utilizzate pentole in allumiflisagu e i sughi devono essere cotti nelle agposi
brasiere;

la pastasciutta deve essere condita al momenta disliribuzione e il formaggio grattugiato andrgiagto
dall'operatore addetto alla distribuzione; i suglhicondimenti vari della pasta dovranno essersawati a
temperatura ottimale, in modo tale che il loro iegm non causi raffreddamenti alle pietanze;
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non é consentito utilizzare ortaggi in scatola #odegpomodori pelati e la passata di pomodoro;

per i condimenti a crudo delle pietanze e peridimento di sughi, pietanze cotte e preparaziorsaldie si
dovra utilizzare esclusivamente olio extra vergitadiva;

e vietata ogni forma di riciclo di cibi preparathen consumati;

gli spinaci e le bietole devono essere ben stiigeztgliati finemente e non devono contenere cespianei;
le insalate miste devono corrispondere alla gramraaindicata nella lista giornaliera degli alimerite
foglie di insalata devono essere ben tagliateyadchi e le carote devono essere sempre filang@mdori
devono essere tagliati a spicchi sottili;

Nel caso in cui gli organi di vigilanza igienicongaria, per far fronte ad eventuali situazionaetdinarie di
natura igienico sanitaria, prescrivessero particatderventi relativi all'igiene della produzionell'igiene
del personale o alle operazioni di pulizia, laad@gsecutrice vi deve provvedere immediatamenteasaionn
maggiore onere per I'ente committente;

Al fine di individuare piu celermente le cause demtuali tossinfezioni alimentari, la ditta aggicatiaria
deve prelevare giornalmente due aliquote da 1G0grd prodotto somministrato, confezionarle inctatti
sterili e riporli rispettivamente uno in cella foigfera a 0° - 4°C per 48 ore e l'altro nel congela ad
almeno -18°C per 72 ore.

Art. 19 — Riciclo
E vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparaéi giorni antecedenti al consumo.

La Ditta dovra impegnarsi a recuperare il cibo rsmmministrato e destinarlo ad organizzazioni non
lucrative di utilita sociale che effettuano, a fitii beneficenza, distribuzione gratuita agli iraig, di
prodotti alimentari, in linea con la ratio dell@dge 155/2003 recante “Disciplina della distribueialei
prodotti alimentari a fini di solidarieta socialelh particolare l'iniziativa dovra rispondere a efbivi
ambientali e sociali. | principali possono ess@assunti in:

a) promuovere azioni di lotta alla poverta in untesto che, pur caratterizzato da parametri sogi@@UiCi
che delineano una situazione di relativo benesseaajfesta in modo sempre piu consistente fenormieni
poverta legati a particolari eventi nella vita dgersone (malattia, cassaintegrazione, disocaupazécc:),
allaumento dei nuclei monogenitoriali, al’aumerdelle famiglie mononucleari, allaumento di fastie
marginalita estrema come patologie croniche dirtipaza e psichiatriche, multi problematicita;

b) ridurre la quantita del monte rifiuti prodottpn evidenti e immediati riscontri positivi sia selrsante del
diminuito impatto ambientale che su quello delthurione degli oneri di smaltimento;

¢) promuovere e affermare una cultura di pienarizdazione delle risorse, di lotta al consumismalle
spreco, di consumo sostenibile.

Art. 20 — Autocontrollo

La ditta esecutrice dovra obbligatoriamente gestutie le attivita necessarie per [lattuazione e
l'implementazione del sistema di autocontrollongie (Haccp) previsto dal Regolamento CE 852/2004.

Art. 21 - Modalita di prenotazione dei pasti

Il numero dei pasti potra variare giornalmente adodl numero degli alunni richiedenti.
Il personale scolastico effettua giornalmentelkvezione degli alunni a cui viene ordinato il past

La ditta aggiudicataria dovra provvedere direttaimezila gestione giornaliera della prenotazionepdesiti
da preparare e alla loro registrazione per la camdazione al Comune, anche attraverso un sistema
informatizzato.
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Art. 22 — Gestione informatizzata del servizio

Per la gestione contabile del servizio ad oggi asa il sistema School.net della ditta Etica SaoeiS.r.l.,
societa certificata 1ISO27001 e 1SO22301. Le dittiacorrenti potranno utilizzare il medesimo sisteona
proporne uno differente, specificandone il nomd praduttore, con I'obbligo di assicurare la contale
migrazione dei dati dall'attuale sistema al finendin creare disagi alle famiglie. Ad esempio, chigde di
mantenere i codici utenti attualmente in dotaziangenitori per effettuare i pagamenti, le passwoed
accedere al portale internet al fine di verifickrgoropria situazione contabile, nonché i codidiazati per
effettuare la disdetta dei pasti. L'eventuale $ozibne del programma rimane una scelta insindbecalei
Comune di Centallo, che dovra giudicare idoneadvo sistema proposto.

Il sistema informatico ad oggi in uso permette denpleta gestione di tutte le fasi del servizio eljEto
riportate:

gestione anagrafica completa degli alunni/tutatelte relative tariffe

Iscrizioni al servizioad uso dell’operatore della dittae anche tramite portale internet ad uso dei
genitori per agevolare le famiglie

Prenotazione informatizzata dei pasti in modo tale i genitori possano disdire il pasto del proprio
figlio qualora assente oppure prenotare un pastmanco (dieta leggera). Il genitore dovra poter
compiere in autonomia le suddette operazioni, arigorestabiliti, tramite i canali ad oggi attivi,
ovvero: telefonata automatizzata con risponditoogale, App native per Smartphone, portale
internet, ecc.

| canali dovranno essere disponibili contemporaregdentra loro per offrire al genitore la possikilit
di scegliere giornalmente la modalita di prenotaeidisdetta preferita. Al fine di impedire ritai
problematiche durante la fase di disdetta/prenot&zi il processo deve essere completamente
automatizzato escludendo quindi qualsivoglia ireate manuale degli operatori.

contabilizzazione dei pasti e relativo addebittutghza secondo le tariffe deliberate dall’Ente
riscossione in modalita anticipata dei buoni vilitwenduti tramite dei punti vendita dislocati sul
territorio. Sono da prevedere almeno 2 punti vendita sul terdrio e almeno un canale di
pagamento telematico attivo 7 giorni su 7, che abhlighi le famiglie a recarsi presso i punti
vendita. | punti vendita dovranno effettuare leariche in modalitd on line per permettere
'aggiornamento in tempo reale del saldo dell'u¢erte ricariche dovranno avvenire a valore e non
a numero di pasti per garantire il pieno rispetiedprivacy.

comunicazione con gli utenti in modalitd multicanakamite invio di sms, accesso al portale web
dedicato alle famiglie.

Compete all’Aggiudicatario:

la manutenzione per la durata dell'appalto dellpaapcchiature hardware e del software, nonché
I'assistenza agli operatori comunali per la vedfia fine mese, tramite il programma, dei dati
consuntivati.

I'attivazione e la manutenzione per tutta la durdédi’appalto di un contratto di hosting atto a
garantire la gestione del programma presso un IB@rget Data Center) certificato 1ISO27001.

la gestione generale del sistema (es. le promoaigiematiche di fine anno)

la gestione delle iscrizioni al servizio e 'aggiamento delle banche dati

I'attribuzione delle tariffe degli utenti

la gestione della prenotazione dei pasti e rilevazidelle assenze /presenze effettuata ad opera dei
genitoriverificando la correttezza giornaliera dei dati

la verifica nei refettori della regolarita e/o cdetpzza delle prenotazioni effettuate dai genitori
I'incasso delle rette

La fornitura e I'invio degli sms di sollecito detedito o per eventuali comunicazioni da inviare ai
genitori.

il recupero del credito

I'eventuale diffida ad adempiere degli utenti insolti

l'indicazione di un referente locale per la risoture immediata di problemi di ordinaria
amministrazione

I'attivazione di un PC presso la Cucina per vistralre tramite il programma le prenotazioni della
giornata

tutte le attivita e gli eventuali relativi oneri elsi rendessero necessari per garantire il coreetto
regolare funzionamento del sistema informatico
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* eventuali sessioni formative di approfondimento cherendessero necessarie per il personale
comunale in merito all’'utilizzo del sistema

Al termine della concessione il Comune diventerappetario delle licenze d’'uso del software nonché
dell’hardware installato, ulteriore rispetto a gimagia in uso. Il sistema dovra esseperativo dal primo
giorno di scuola.

Sicurezza, gestione, conservazione dei dati e Leggimateria
Il sistema dovra garantire quanto segue:

A) Il sistema informatizzato dovra essere confoatie prescrizioni della Legge n. 4 del 9 gennaif£6
Disposizioni per favorire 'accesso dei soggetsiadhili agli strumenti informatici.

B) La banca dati e l'intero sistema informatico olew risiedere presso una server farm certificaidn801,
in grado di garantire la massima protezione deitd#tati, con particolare attenzione ai dati deilis

C) Al fine di evitare eventi disastrosi e garaniilenei livelli di qualita nonché continuita di seio, la
societa di informatica dichiarata nell’'offerta deessere certificata 1s027001 e 1s022301.

D) Il sistema proposto deve essere stato ampianspet@mentato presso altre amministrazioni comuirali
misura non inferiore a 50, specificatamente pendelalita di gestione richieste nel presente axtieoper la
prenotazione dei pasti automatizzata in capo at@en

E) L’ lLA. é tenuta a trattare, attraverso il sisgeinformatizzato, tutti i dati anagrafici e gesti ai sensi
del D.Lgs. del 30/06/2003 n. 196 e s.m.i., conipaldre attenzione ai dati sensibili, quali datiitari, etico
- religiosi, economici.

L’A.C. si riserva la possibilitd di richiedere ditemente e in qualsiasi momento all'l.A. le cecgfzioni
previste e la documentazione relativa al regimgalirezza applicato ai propri dati.

Art. 23 -Riscossione delle tariffe

Il Concessionario dovra provvedere in proprio -zsealcun onere per I'A.C. - alla riscossione dei
proventi a copertura dei pasti a tariffa sia ordm@he agevolata, versati dalle famiglie deglinaiu
delle scuole dell'infanzia e primaria.

Nello specifico, il Concessionario dovra:

a) riscuotere le tariffe per i pasti effettivameptenotati e serviti;

b) esentare dal pagamento delle tariffe 0 accorddtzioni agli utenti aventi diritto solo in cast
autorizzazione dell’A.C.;

c) fornire assistenza agli organi dell’A.C. nelfdigazione e nell’aggiornamento dei regolamenteked
tariffe, nelle operazioni di previsione e assestameli bilancio, ed in quelle relative al rendicordi
gestione, fornendo alle scadenze prescritte iodetiabili del servizio in concessione.

La gestione delle comunicazioni con i genitorirelkthe con documenti cartacei, dovra avvenire @on p
canali operanti contemporaneamente (cartaceo, @ep.e che I'azienda dovra indicare nel progetto.
Tale sistema dovra essere accessibile, tramitewpagspersonale, ai destinatari grazie ad un link
presente sul sito del Comune, permettendo lorasdializzare i dati relativi alle ricariche effettaaai
pasti consumati ed al saldo disponibile, etc.

Tutti i fac-simile delle comunicazioni del Concessionario (cartac®4$,Semail, ecc.) dirette all'utenza
dovranno essere autorizzati in via preventiva dall’

Dovra essere prevista la restituzione dell’everteaédito residuo al termine del ciclo scolasticm o
caso di rinuncia al servizio, previa richiesta 'dédinte, .

Non vi devono essere oneri aggiuntivi di alcun genger le famiglie, se non il pagamento della farif
mensa stabilita dal Comune.

Nessun onere sara a carico del Comune di Centallo.

Alla scadenza del contratto o in caso di risolugianticipata del contratto I' I.C dovra:

- trasferire allAmministrazione Comunale senza alcunere e/o costo aggiuntivo i dati raccolti e le
banche dati complete;

- distruggere la copia delle banche dati rimastasspsso della ditta;
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Inoltre si fa espresso divieto di cedere dette bandati a terzi e di usare detti dati a scopo
promozionale.

Art. 24 - Pulizia, sanificazione, manutenzionejrdezione

La detersione delle attrezzature dovra garantiespbrtazione delle sostanze grossolane dei residui
alimentari con detergenti idonei. Il successivocidequo con abbondante acqua potabile garantira
I'eliminazione della soluzione detergente impiegata
La correttezza di questa prima operazione €& detamté per la successiva fase di disinfezione, gherea
con principi attivi atti ad eliminare i microrgams patogeni e a ridurre la carica batterica totadi presidi
dovranno essere compatibili con le lavorazionildina di ottimizzare I'efficacia, sara opportunppdicare
la regola dell’alternanza nell’'uso. | prodotti darpulizia e I'igiene utilizzati, la cui scheda méca deve
essere fornita all’ente appaltante in sede di ettotr devono essere della migliore qualita. Lardeiae e
sanificazione devono seguire le fasi produttivezaesoluzione di continuitd. Durante le operazioni d
pulizia, deve essere garantito l'allontanamentaa epiiotezione dei cibi da possibili contaminaziolhi.
materiale utilizzato per la pulizia deve esseregip in un luogo utilizzato esclusivamente per s@epo o
comunque isolato dal materiale di origine alimestatUn’efficace detersione e sanificazione delle
attrezzature richiede che siano utilizzate le pdace del relativo manuale di istruzioni previstd Ba.gs.
27.01.2010 n.17 di attuazione della Direttiva 2@@B8CE (Direttiva Europea per la sicurezza delle
macchine). | beni e le attrezzature affidate in edato d’'uso alla ditta appaltatrice devono essere
periodicamente oggetto di manutenzione, al finegaiantirne la perfetta e sicura funzionalitd. Detta
manutenzione € a carico della Ditta appaltatribe, i avvarra di tecnici specializzati. Nel caspeatsonale
dipendente della ditta noti ristagni inconsuetpr@nomali, scarichi intasati, drenaggi delle appahiature
ostruiti, trasudamenti e gocciolamenti da supertiddi o condotte, presenza di incrostazioni, dastarioni,
crepe o fori, guasti in genere, deve farne immadiagnalazione agli uffici comunali. L'impresarspiegna
ad adottare e applicare un programma di pulizienifisazione dei locali di cucina e di servizio ldahensa
scolastica e delle relative attrezzature e arredi inferiore allo standard minimo. L'impresa si iegna
altresi a provvedere a una pulizia straordinargvipta all'inizio di ogni anno scolastico e nell@acanze di
Natale e Pasqua. All'interno del locale cucina iephessi di distribuzione devono essere appeseliavolti
a ricordare le fondamentali regole da rispettarenateria di pulizia della persona, indumenti e etivill
personale deve essere informato sull'importanzacalelenuto degli stessi. Devono essere inoltrestepo
evidenza le tabelle di sanificazione da adottaPsario - Tipo di pulizia e sanificazione”. | servigienici
annessi alla cucina del Centro cottura e ai latiadiistribuzione dei vari poli scolastici devonsee tenuti
costantemente in ordine e puliti dal personaleadBltta aggiudicataria; gli indumenti degli addettivono
essere riposti con cura negli appositi armadiettidisinfezione deve essere effettuata con proditiei
utilizzati scrupolosamente nella concentrazionécatd dai fornitori. Gli utensili e le parti smotggpossono
sostare nella soluzione disinfettante durante kéenal mattino, prima di essere utilizzate devessere
abbondantemente risciacquate. E' buona norma dlamgcalmeno settimanalmente, se effettivamente la
procedura di sanificazione viene effettuata carséinte mediante indagine ambientale. | prodottweati
per siffatte prestazioni dovranno essere forniliad@itta; i prodotti non dovranno recare dannoeaspne,
cose, locali ove verranno usati ed essere confalimidisposizioni vigenti. Detti prodotti dovranessere
sempre contenuti nelle confezioni originali, im@dgsecondo le istruzioni riportate sulle stesseessere
riposti su un carrello apposito; terminato il laropiego dovranno subito essere riposti e conseifuati
apposito locale chiuso a chiave o in armadi ansh@susi a chiave. In sede di offerta la Ditta dotenere
conto che i pavimenti debbono essere lavati giamaate, i mobili, gli arredi, attrezzature, serrathgrareti
e i vetri settimanalmente. La pulizia giornalies gavimento, degli arredi, ecc, deve essere ultiraatro le
ore 15,00.

Art. 25 — Rifiuti

La raccolta rifiuti dovra essere differenziata mrtgcolar modo per quanto concerne i contenitovetro,

plastica e il cartone; i rifiuti devono quindi esseaccolti, a cura del personale della Ditta,ppasiti sacchi
(forniti dalla stessa), e trasportati a cura dedgiti negli appositi cassonetti; a tal fine lat®gi impegna ad
eseguire le istruzioni impartite al riguardo dain@me in base alle normative nazionali e/o locabattore.
Dovra essere limitato al massimo I'uso di contenittonouso al fine di ridurre la quantita globaieifiuti.

Art. 26 - Informazioni all’'utenza
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La societa erogatrice dei servizi di ristoraziopgalgarantire un’informazione agli utenti relativente a:

» Alimentazione, salute e ambiente, affrontando, dliaaltri, il tema dell’'opportunita di ridurre i
consumi di carne anche per gli impatti ambientalisati dalle pratiche correnti di allevamento di
animali

» Provenienza territoriale degli alimenti
» Stagionalita degli alimenti
» Corretta gestione della raccolta differenziatarieiti

Il Concessionario deve produrre, a seguito aggasitime, un Piano di Informazione agli Utenti, ssttitto
dal legale rappresentante, che indichi chiaramenteateriali di comunicazione che verranno realizza
supporti che verranno utilizzati; i temi ed i canté della comunicazione; gli skills professiondkgli
esperti di comunicazione coinvolti.

Art. 27 - Standard di qualita del servizio

Gli standard di qualita del servizio dovranno essemformi a quelli previsti nel presente Capitolat

Art. 28 - Garanzia provvisoria a corredo dell’oféer

L'offerta dev'essere corredata da una garanzia Jisovia (a pena esclusione) pari al 2% del valore
complessivo stimato dell'appalto triennale o ridadi sensi dell’articolo 93 del D.Lgs. 50/2016, lqua il
concorrente sia in possesso di una delle certiioadel sistema di qualita previste dallo stesso.

La cauzione deve essere costituita mediante fidigjns.

La fidejussione, a scelta dell'offerente, puo esdesincaria o assicurativa o rilasciata dagli inesfiari
finanziari iscritti nell’elenco speciale di cui‘altt. 107 del D. L.vo 1 settembre 1993 n. 385, sbhalgono in
via esclusiva o prevalente attivita di rilasciaydranzie, a cido autorizzati dal Ministero dell’ecoma e delle
finanze (allegare originale della polizza).

La garanzia deve prevedere espressamente la r@nahbieneficio della preventiva escussione deltdebi
principale, la rinuncia all'eccezione di cui alfi@olo 1957, comma 2 del C.C., nonché I'operatid&lla
garanzia medesima entro 15 giorni, a semplicee#@thiscritta dell’ Amministrazione appaltante.

La garanzia deve avere validita per almeno 180ngidalla data di presentazione dell’'offerta e des&re
corredata dall'impegno del garante a rinnovarealagzia nel caso in cui al momento della sua szadeon
sia intervenuta I'aggiudicazione, su richiesta’defiministrazione appaltante nel corso della procadu

La garanzia copre la mancata sottoscrizione detratba per fatto dell’aggiudicatario ed & svincalat
automaticamente al momento della sottoscrizionecdetratto. L'offerta dev’'esser altresi corredagena
esclusione, dallimpegno di un fideiussore a rilasx, qualora l'offerente risultasse aggiudicatati
garanzia fideiussoria per I'esecuzione del cortratt

Art. 29 - Garanzia di esecuzione — Cauzione défanit

La ditta aggiudicataria dovra costituire una gaiafiicleiussoria secondo le modalita stabilite datl’ 103
del D. Lgs. 50/2016 e ss.mm.ii.

La fideiussione bancaria o la polizza assicuratigara prevedere espressamente la rinuncia al loemefi
della preventiva escussione del debito princidaleinuncia all’eccezione di cui all’art. 1957, cora 2, del
C.C. nonché l'operativita della garanzia medesimi@oel5 giorni a semplice scritta del’ Amministraae
appaltante.

La mancata costituzione della garanzia di cuirabgnte articolo determina la revoca dell'affidatoes
'acquisizione della cauzione provvisoria di cuilat. 28 del presente capitolato da parte
dellAmministrazione appaltante che aggiudica alamrente che segue nella graduatoria. La garaopee

gli oneri per il mancato o inesatto adempimentessa di avere effetto alla data di scadenza detattm)
fatte salve eventuali proroghe.
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La ditta aggiudicataria € obbligata a reintegrargroe 15 giorni la garanzia nella misura escussa
dal’Amministrazione appaltante, in difetto si pedera alla risoluzione del contratto. L'importo ldel
garanzia e del suo eventuale rinnovo é ridottaasi previsti dal suddetto articolo 103 del D.L§&2016.

Per fruire di tali benefici il concorrente dovrardistrare il possesso dei requisiti, allega la fiestiione
posseduta in originale o in copia conforme, allazaane provvisoria.

Art. 30 — Revisione periodica dei prezzi

In caso di prosecuzione dell’appalto dopo il teapmo il prezzo del singolo pasto, cosi come detetuiin
sede di gara, potra essere aggiornato, a richiiggiarte, nella misura del 75% della variazioneolga in
aumento dell'indice dei prezzi al consumo, accertll’Istat per le famiglie di operai e degli iregati,
verificatasi con riferimento al mese di agosto’dalio precedente.

CAPITOLO Il — OBBLIGHI A CARICO DELL'IMPRESA

Art. 31 - Spese relative al servizio

Tutte le spese derivanti dall’effettuazione delsprdge Servizio sono totalmente a carico della Ditta
lasciando cosi sollevato, salvo quanto prescritiuecessivo art. 36, il Comune. A titolo esenigdifivo e
non esaustivo, sono a carico della Ditta, salvoitpuprecisato nei successivi artt. le seguentiespes

- stipulazione e registrazione del contratto;
- costituzione cauzione definitiva;
- assicurazioni sociali, R.C. infortuni, ecc;

- imposte e tasse connesse all’esercizio del dbmtra

Art. 32 - Autorizzazioni e licenze

La Ditta deve provvedere all'acquisizione dellees=arie autorizzazioni sanitarie e non (compreseataali
licenze commerciali), necessarie per lo svolgimed& Servizio di cui trattasi. Tutte le licenze e
autorizzazioni saranno richieste dalla Ditta e isapantestate al legale rappresentante della stiéssa.

Art. 33 - Obblighi normativi

Salvo quanto piu dettagliatamente precisato necessivi artt, la Ditta deve adempiere alle seguenti
prescrizioni:

a) il Servizio di ristorazione dovra essere semprei@ggto con le norme previste in materia
igienico sanitaria, dell'arte della ristorazionellihdustria alimentare.

b) la Ditta dovra attuare I'osservanza delle normévdeti dalle vigenti leggi e decreti relativi alla
prevenzione degli infortuni sul lavoro, all'igiedel lavoro, alle assicurazioni contro gli infortuni
sul lavoro, alle malattie professionali ed ogniaallisposizione in vigore o che verra emanata nel
corso dell'effettuazione del Servizio per la tutelateriale dei lavoratori. La Ditta dovra, in ogni
momento, a semplice richiesta del Comune docunediaver provveduto a quanto sopra.
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Art. 34 - Divieto di cedibili

E’ assolutamente fatto divieto alla Ditta di cedardutto o in parte (salvo i settori per cui € sentito il
subappalto) il presente servizio, né farlo esegiaréerzi.

Art. 35 — Subappalto

E’ consentito il subappalto solo per I'effettuazatelle seguenti prestazioni:
- servizio di pulizia, sanificazione, disinfeziond defettori, cucina, lavapiatti, dispensa e spdgl@
- lavaggio tovaglie;

L’affidamento del subappalto & sottoposto alle @zindi di legge.

Art. 36 - Responsabilita e obblighi del firmatadel contratto
Con la firma del contratto la Ditta aggiudicatasianpegna:

- anon cedere, in tutto o in parte, salvo il sublippé contratto ne farlo seguire da altre Imprese

- a esegquire il servizio nel rispetto delle presonkidi cui al presente capitolato, anche a sedliito
variazioni, in aumento o in diminuzione del numdegli utenti presunto, di cui all’art. 4.

L'appaltatore risponde dei fatti dei propri dipemiilea norma dell'art. 2049 del codice civile.

Per i beni appartenenti allAmministrazione, glimamchi o deterioramenti causati dai dipendenti’ dell
appaltatore saranno a questa addebitati a preznventario o, se questi non corrispondessero akre
valore, ai prezzi di cessione, in mancanza, a iqaled verranno fissati dall' Amministrazione, cé&nza
pregiudizio delle altre sanzioni che possono adsitia via giudiziaria.

Art. 37 — Rimborso spese pubblicita legale appalto

Ai sensi dell’articolo 216 comma 11 del D.Lgs.5080’aggiudicatario dell’appalto deve rimborsar&al
stazione appaltante tutte le spese per la puliblieifale dell’appalto di cui al secondo periodoatghma 7
dell’art.66 del D.Lgs.163/2006 e s.m.i., entreelimiine di sessanta giorni dall’aggiudicazione.

Art. 38 - Spese contrattuali e decorrenza vincoli

Le spese di bollo, aggiudicazione ed ogni altrasapaccessoria inerente al presente contratto sono a
completo carico dell'appaltatore. L'efficacia dafjgiudicazione rimane subordinata alle determimaizio
finali del competente Responsabile del servizida Atipulazione del contratto si provvedera solarglo
I'’Amministrazione avra potuto accertare la non istessza delle cause di divieto, decadenza o sogpens
previste dalla Legge.

CAPITOLO Ill = CONTROLLI E ANALISI
Art. 39 — Commissione mensa

I Comune istituisce una commissione mensa compaestgenitori, insegnanti e amministratori o pergmna
comunale, con le seguenti finalita, funzioni eofé&x
— vigilare sul buon andamento del servizio prestagalia rispondenza dello stesso ai bisogni degltit

— accedere al locale cucina, con il diritto di proeredalla verifica delle derrate crude e del pasto
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confezionato;

— su richiesta ottenere in visione dal personaleudina materiali e documentazioni nonché campioni di
cibo per la degustazione;

— le attivitad di cui sopra dovranno essere svolte breaella Commissione Mensa - sia individualmente
che collegialmente - nei limiti e con le garanzieyiste dalla vigente normativa in materia di igien
sanita pubblica, avendo cura di non essere dilémrall'attivita del personale e adoperandosi rpan
ostacolare il regolare svolgimento del sevizio;

— segnalare eventuali problemi e disfunzioni del igayy
— suggerire al Comune soluzioni innovative per umafpnzionale realizzazione del servizio.

I membri della commissione, il cui elenco e degsipresso il competente Ufficio scuola del Comsioao
autorizzati ad effettuare gratuitamente e quot@iaente, e comungque in humero non superiore a due pe
ogni punto di distribuzione, I'assaggio dei cibstdbuiti.

Art. 40 - Controllo della qualita dei pasti e dehwdzio nel suo complesso

I Comune vigilera sul servizio per tutta la durdtd contratto con le modalita discrezionalmenrtenrite piu
idonee, senza che l'impresa aggiudicataria podisaa®@ eccezioni di sorta.

La vigilanza, i controlli e le verifiche sarannaegsiti sia mediante personale comunale o soggetiricati,
sia mediante gli organi degli enti preposti ai &grganitari competenti per territorio, congiuntantee e
disgiuntamente, allo scopo di accertare I'osseevdhguanto previsto nel presente capitolato.

| pasti rifiutati in occasione delle verifiche pgon conformita con il capitolato dovranno essesitsdti a
cura e spese della ditta.

In particolare si prevedono tre tipi di controllo:

— controllo tecnico—ispettivag svolto dai dipendenti comunali o dai soggettiailecaricati e in rapporto
di collaborazione con il Comune di Centallo e coamgiente:

» la corrispondenza qualitativa e quantitativa dd#erate e dei pasti rispetto a quanto previstprEdente
capitolato;

* il rispetto delle norme igieniche in tutte le fdsl servizio;

il rispetto dei tempi e delle modalita stabiliter e preparazione, il confezionamento, la veicaeei la
porzionatura e la distribuzione dei pasti;

— controllo igienico-sanitario, svolto dalla competente autorita sanitaria redatiente al rispetto della
normativa igienico—sanitaria, al controllo dei pastlelle derrate fornite e all'idoneita delle gtrire e
dei mezzi utilizzati dall'impresa;

— controllo sullandamento complessivo del servizioassicurato dai componenti della «Commissione
mensa». | rappresentanti della commissione potrafifettuare controlli sulla conformita dei pasti e
delle derrate al menu di cui al presente capitotaBu altri elementi connessi al cibo somminietrat
qguali aspetto, temperatura, gusto, sulle modaiitasgletamento del servizio di confezionamento e
distribuzione dei pasti e in generale sull'andamenmplessivo del servizio.

| rappresentanti della commissione mensa potraichedere l'intervento del Comune per qualsiag@vd o
problema, che gli stessi provvederanno a segnalaraniera tempestiva, precisa e circostanziatanaldi
consentire interventi efficaci.

Nei casi di inadempienze particolarmente graviah@ne si riserva la facolta di risolvere il cortivat

Le disposizioni impartite dalle autorita sanitdarienerito alla profilassi e le prescrizioni dettater evitare la
diffusione delle malattie infettive e tossinfeziomindranno immediatamente applicate dall'impresa
aggiudicataria. Dall'inosservanza di dette disposize prescrizioni derivera all'amministrazionaramale

la facolta di rescindere il contratto nonché dilegape le penalita previste nel successivo artiedipsalvo il
diritto al risarcimento dei maggiori danni.
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Rimane ferma e impregiudicata la facolta del Comdinprocedere all'effettuazione autonoma di indiagin
microbiologiche e di analisi dei residui chimicii asti forniti dalla ditta, con riserva di adotaiutte le
iniziative e i provvedimenti conseguenti e necadearaso di superamento dei limiti sopra indicati.

Art. 41 - Diritto di controllo

I Comune si riserva la facolta di effettuare iratpiasi momento e a sorpresa - anche tramitedengulenti
di sua fiducia - controllo con accesso a localinpianti, per verificare la corretta esecuzionesidelizio di
preparazione e confezionamento dei pasti e laispardenza agli obblighi contrattuali e, in genexiée
necessita del servizio nel suo complesso.

Tale facolta potra essere esercitata anche copi€igo di macchine fotografiche e telecamere.

Nel caso che durante il controllo vengano prelegtaticampioni di derrate o vivande, la Ditta norr@o
accampare richieste di risarcimento per gli stessi.

I controlli in oggetto verranno effettuati alla pemza del responsabile del servizio di cui all'ad; il
personale della Ditta - cui non verra fatto riliealcuno in merito al controllo - non deve intenfernelle
procedure in oggetto.

Art. 42 - Contestazione a seguito di controllo

I Comune fara pervenire per iscritto alla Dittegdiante raccomandata con awviso di ritorno, lergagoni
e le eventuali contestazioni nonché i rilievi moasseguito dei controlli effettuati, comunicanddresdi
eventuali prescrizioni alle quali la stessa dowrdianmarsi nei tempi stabiliti.

Entro 3 giorni dal ricevimento della nota di comdesone, lI'impresa sara tenuta a presentare lerigrop
controdeduzioni. A seguito di definizione dellateeza la Ditta dovra ottemperare in 3 giorni.

L’'Impresa non potra addurre a giustificazione d&lppio operato circostanze e fatti influenti sulvégo,
che, ancorché prevedibili, non siano stati prevantiente comunicati per iscritto.

Sono fatte salve le norme relative all'applicazioda&lle penali o alla risoluzione del contratto per
inadempimento.

CAPITOLO IV — RAPPORTI TRA IMPRESA E COMUNE
Art. 43 - Obblighi del Comune

Sono a carico del Comune:
- determinazione del prezzo del singolo pasto da ianplalle famiglie;
- concessione dei locali necessari per adibirsifidt®iazione del servizio refettori e di cucina;
- fornitura energia elettrica, gas, acqua per i iadell servizio refettori e cucina;
- fornitura acqua per pulizia;
- fornitura riscaldamento per i locali del servizédattori e cucina;
- fornitura dell'intera dotazione di stoviglie e vim®me,;

- copertura assicurativa a rischio incendio delletsire adibite a servizio mensa.

Sono altresi a carico del Comune gli interventiessari o prescritti dall’Autorita per la sicurezz#igiene
dei locali e degli arredi.
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Art. 44 - Responsabilita per danni a persone o cose

La Ditta aggiudicataria sara sempre direttamengpamrsabile per tutti gli eventuali danni accertditi
qualunque natura e per qualsiasi motivo arrecgeraone o cose, che a giudizio del Comune riseitass
causati dalla Ditta stessa (tramite i propri dipErido per altra causa) nell’esecuzione del seyviliicui
trattasi.

La Ditta, in ogni caso, dovra provvedere a propgese a rifondere i danni causati.

Art. 45— Assicurazioni

Come precisato nei precedenti articoli, la Dittsoéa responsabile, sia sotto il profilo civile penale, dei
danni arrecati a persone e/o cose derivanti didttefazione del servizio.

La ditta appaltatrice & tenuta a sottoscriveresgeuna compagnia di primaria importanza, oltra all
copertura assicurativa obbligatoria stabilita dspdsizioni di legge in favore del proprio personalea
polizza di assicurazione per la responsabilitdesivierso terzi (R.C.T.) e verso prestatori di lav(R.C.O.).

Il contratto assicurativo dovra prevedere:
a) linclusione della Condizione aggiuntiva «Menseliastampato R.C.D. (testo A.N.LL.A.);

b) linclusione della responsabilita personale degldetti (dipendenti e/o collaboratori) al servizio e
nell'esercizio delle attivita svolte per conto dellitta appaltatrice;

c) linclusione della responsabilita derivante allattadi appaltatrice e agli addetti della medesima
(responsabilita civile personale) per l'attivita mlilizia dei locali adibiti a refettori compresidanni
provocati ai locali e alle cose di proprieta detirainistrazione comunale o di terzi ivi esistenthe la
ditta appaltatrice abbia in consegna e/o gestione;

d) che nella definizione di “terzi” ai fini dell’assicazione stessa siano compresi gli alunni, glignaeti,
gli amministratori del Comune di Centallo e gliratoggetti che possono avere accesso ai refedtitei,
cucine o al centro di cottura;

e) l'estensione ai danni derivanti al Comune di Cdatala terzi da incendio di cose della ditta atdtte
o dalla stessa detenute.

La polizza dovra avere le seguenti caratteristiche:
A. Polizza RCT/RCO contemplante espressamente quegte s
1. Copertura rischi di intossicazioni alimentari edwelenamenti a utenti del servizio;

2. Copertura assicurativa avverso i danni derivant'effettuazione di tutte le mansioni
inerenti al presente servizio;

3. Massimale: non inferiore a € 5.000.000,00 per simison limite di € 1.000.000,00 per
persona e € 500.000,00 per cosa danneggiata;

4. L'inclusione della responsabilitd personale deddetti al servizio nell'esercizio delle
attivita svolte dalla Ditta appaltatrice;

B. Polizza RCO contemplante quanto segue:

1. Copertura avverso ogni danno, infortunio, eccapijtato ai dipendenti della ditta in occasione
dello svolgimento del servizio;

2. Massimale: non inferiore a Euro 1.500.000,00qgsi “dipendente” infortunato; si dovranno
comprendere anche i lavoratori parasubordinatiezimali eventualmente utilizzati dall’affidataria
nonché le nuove figure previste dalla legge 30/2808i come i tirocinanti e i volontari.

3. La polizza dovra comprendere anche il dannmbiob e I'estensione alle malattie professionali.

La polizza dovra coprire, altresi, i danni accériat tre mesi successivi alla scadenza del cdotrat

E’ in facolta dellamministrazione comunale richégd, in caso di prosecuzione del servizio al teendal
triennio di appalto, I'eventuale aggiornamento mhaissimali sopra indicati in misura non superioré 5o
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rispetto al precedente massimale assicurativo.

Il contratto sara stipulato solo dopo la consegnheogia della polizza o di altro documento assitiuoa
rilasciato dall’assicuratore all'impresa aggiudaré, riportante le garanzie sopra richieste.

L'esistenza di tale polizza non libera la dittaledgdroprie responsabilita, avendo essa solo lo satip
ulteriore garanzia.

Art. 46 - Inadempienze e relative sanzioni

Oltre a quanto previsto dagli artt. 36 e 37 debpnte capitolato, ove siano accertati fatti, cortgpoenti od
omissioni che costituiscano violazione del preseat@tolato ovvero violazione di norme o di regodanti
che possano condurre a disservizio, il Comune sterte gli addebiti prefiggendo un termine congruo e
comunqgue non inferiore a dieci giorni per eventgalstificazioni.

Qualora la ditta appaltatrice non provveda, ovvergiustificazioni non risultassero sufficientementlide,
il Comune, valutate la natura e la gravita delliempimento, le circostanze di fatto e le controdexu
eventualmente presentate dalla ditta, potra iregarcon atto motivato — una penalita, fatto saluargo
previsto dal successivo articolo 42.

Le penalita per le infrazioni agli obblighi contrali sono irrogate in misura variabile tra € 3Q0® €
5.000,00 a seconda della gravita di ciascuna inpgrma, fatto salvo il risarcimento degli eventuali
maggiori danni.

In caso di recidiva nell’arco di sessanta giornipknalita gid applicata potra essere aumentata dino
raddoppio.

All'impresa verra applicata una penalita fissa ¢&.€00,00 per interruzione, anche parziale, delider per
gualsivoglia motivo determinatasi, anche in consega di eventuali scioperi del personale adibitctale
caso e fatto comunque salvo il risarcimento degiineuali maggiori danni.

In caso di abituale deficienza o0 negligenza nefiaduzione del servizio, fatto salvo il risarcimemter
eventuali maggiori danni, il Comune potra proceddla risoluzione del contratto cosi come precisab
successivo articolo 41.

L'ammontare della penalita sara trattenuto suiispettivi dovuti ovvero, in caso d'insufficienzaglevato
dal deposito cauzionale.

Art. 47 - Risoluzione del contratto

Oltre a quanto stabilito dall'art. 1453 del Codi€avile in tema di adempimenti delle obbligazioni
contrattuali, il contratto verra risolto per inag@mento ai sensi dell'art. 1456 Codice Civile,ledendo
qualsiasi pretesa di indennizzo sia da parte deitea sia degli aventi diritto sui beni della st@ssei
seguenti casi:

— inosservanza delle norme del presente capitolato;

— in caso di revoca dell’'autorizzazione sanitariaaetx 2 legge 283/62 e altri provvedimenti vigergl n
settore, per cause imputabili alla Ditta;

— dopo le contestazioni di cui al precedente art. 46;
— intossicazione alimentare;

— sospensione o interruzione del servizio, per gasilgiausa, esclusa la forza maggiore, per oltieraig
consecutivi;

— applicazione di almeno quattro penalita riferiteaftcettante infrazioni commesse in un bimestre;
— eventi di frode, accertata dalla competente aatgjitdiziaria;

— quando la ditta appaltatrice subappalti i servggetto del presente capitolato senza I'osservaalta d
disposizioni di cui ai precedenti articoli 30 e 31;

— apertura di una procedura concorsuale a carictnaielesa aggiudicataria o di un'impresa facentéepar
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del raggruppamento temporaneo;
— messa in liquidazione o altri casi di cessazionattiliita del soggetto aggiudicatario;

In tali casi, il Comune incamerera la cauzioneag genuto a corrispondere alla Ditta soltantorédzpo
contrattuale delle giornate di servizio effettivocsal giorno della risoluzione dedotte le everitpahalita e
le spese eventualmente sostenute.

La facolta di risoluzione & esercitata dall'amntmazione con il semplice preavviso scritto di teegtorni,
senza che la ditta abbia nulla a pretendere aldmidel pagamento dei corrispettivi dovuti peptestazioni
e servizi regolarmente adempiuti fino il giornoldelsoluzione.

Con la risoluzione del contratto sorge per I'amstiaizione il diritto di affidare a terzi il servizin danno
della ditta appaltatrice.

La risoluzione per inadempimento e l'esecuziongaimo non pregiudicano il diritto dell'amministiaze al
risarcimento dei maggiori danni subiti e non esimda ditta dalle responsabilita civili e penalidni la
stessa € eventualmente incorsa, a norma di leggéfaiti che hanno determinato la risoluzione.

Art. 48 - Conseguenti provvedimenti all’'applicaztodelle sanzioni

Dopo quattro contestazioni scritte il Comune autéesi la piena facolta di considerare risoltoahtratto

per colpa della Ditta appaltatrice e conseguenté&mprocedere senza bisogno di messa in mora e con
semplice provvedimento amministrativo, all'incammeemto della cauzione e all’esecuzione del contiatto
danno della Ditta appaltatrice, a carico della guaktera I'onere del piu alto prezzo pagato rispetjuello
convenuto, salva l'azione per il risarcimento dedggior danno subito e salvo ogni altra azione the i
Comune ritenesse opportuno intraprendere a tuéklprdpri interessi.

Art. 49 - Arbitraria sospensione del servizio

In caso di arbitraria sospensione, parziale ogalal servizio, il Comune avra la piena facoltaafisiderare
risolto il contratto con tutte le conseguenze dime civile e penale.

Art. 50 — Fatturazione

La Ditta aggiudicataria dovra redigere, mensilmemiguardo al servizio svolto, una fattura con IVA.
relativa agli importi dovuti dal Comune, unitamemtierendiconto dettagliato dei pasti somministréti.
esclusa la cedibilitd dei crediti sorti in dipendandel contratto relativo al presente servizio.
L’Amministrazione Comunale non € responsabile derguali disguidi derivanti dalla procedura di
trasmissione delle fatture. Il pagamento dellaufatimensili € subordinato all’esito positivo di:canformita
dell’'esecuzione del servizio, alle obbligazionicdi al presente Capitolato, con particolare rifenno alle
prescrizioni tecniche; b) regolarita e corretteeaatributiva tramite I'acquisizione del D.U.R.C);@ntrolli

e confronti effettuati sulla corrispondenza traaticcontenuti nei report allegati alle fatture teipresa
Aggiudicataria e quelli relativi ai pasti conferingasultanti dal sistema di prenotazione dei pdktiispetto

di tutte le condizioni sub a) - ¢) € condizioneessaria per la decorrenza del termine di pagamantaso
contrario il pagamento delle fatture & sospesdmesirompe la decorrenza dei termini di pagamentbase
al c. 4 dell'art. 4 del D. Lgsl. n. 231/2002, comedificato dall’art. 1, c. 1, lett. d) del D. Lgsl. 192/2012,

il pagamento dei corrispettivi avverra entro setsd60) giorni dalla data di accettazione dellgufat
elettronica (corredata della certificazione di @onfita) sul sistema di interscambio (S.d.l.) gestit
dall’Agenzia delle Entrate. In base all'art. 17 det D.P.R. n. 633/72 ed al Decreto Ministeriateaivo del
28 gennaio 2015, la fattura emessa per I'importmpiessivo del servizio (con esposizione dell'l.\J,A.
deve riportare l'annotazione “scissione dei pagarhem’Amministrazione Comunale procede alla
liquidazione all'lmpresa Aggiudicataria del coregfivo al netto dell'l.V.A. (imponibile), nonché al
versamento dell'l.V.A. direttamente all'Erario. Pde transazioni relative ai pagamenti I'Impresa
Aggiudicataria deve osservare l'art. 3 della L.186/2010 e s.m.i. in materia di tracciabilita deis$i
finanziari. In caso di subappalto si applica I'HI6 c. 13 del Codice.
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Art. 51 — Variazioni nella titolarita della gestmamministrativa

L’Amministrazione appaltante si riserva la facdliscedere e trasferire la propria posizione conted¢ ad

un soggetto giuridico di propria fiducia senza dhaeditta Appaltatrice possa recedere dal vincolo
contrattuale. In tal caso il soggetto giuridicoigeato dal Comune subentrera in tutti i diritti elblighi
facenti capo allAmministrazione appaltante risattalal presente capitolato d’appalto.

CAPITOLO V — PERSONALE

Art. 52 - Organico e loro compiti - clausola soeigrt. 50 D.Lgs 50/2016)

Considerata la particolare natura del servizio tiggdel presente appalto, ai fini della promoziateda
stabilita occupazionale del personale impiegatpre¥ista I'applicazione da parte dell'aggiudicatariei
contratti collettivi di settore di cui all’articol81 del decreto legislativo 15 giugno 2015, n. B4.Ditta
dovra preferibilmente impiegare nell’effettuaziodel servizio, personale locale con specifiche éspee
nel settore, dando priorita all’assunzione del geage gia dipendente della ditta che gestiva it@dente
appalto. La Ditta dovra, inoltre impiegare, quadsponsabile della preparazione dei cibi, un add=dito
titolo professionale adeguato rilasciato da unalscstatale e con adeguata esperienza nel saittakfine
nell’offerta tecnico qualitativa dovra produrre datento indicante il numero delle persone impiegate
loro rispettive mansioni. Detto personale dovravpedere a tutta quanta l'effettuazione del servizio
(preparazione e distribuzione dei pasti, allestimensuccessivo riassetto della cucina, lavapidithensa e
spogliatoio ecc.) presso il Centro Cottura e aliemhto e successivo riassetto del refettorio, Spoaanento,
distribuzione dei pasti, riassetto dei locali ,,ecei refettori comunali. Il personale dovra ess&ssunto
secondo la normativa vigente e non godere di tregitdi pensionistici a qualsiasi titolo; esso lavaralle
dirette dipendenze e sotto I'esclusiva respongabdella Ditta, sia nei confronti del Comune sid ne
confronti di terzi nonché riguardo alle leggi passkicurazione obbligatoria e di tutte le altregieggenti.

Art. 53 - Direzione del servizio

La Ditta dovra affidare la direzione del Servizipersona qualificata, e comunicare il relativo nuetivo,
indirizzo e recapito telefonico dello stesso al @om al fine di garantire la possibilita di conticontatti
relativamente al Servizio. Le comunicazioni e lerguali contestazioni di inadempienza fatte dal Goenal
rappresentante designato dalla Ditta, si intendmmoe presentate direttamente all'impresa. Dettarioato

ha l'obbligo di collaborare strettamente con il Gora per il buon andamento del servizio ed eventual
esigenze particolari.

Art. 54 - Obblighi del personale

Il personale dovra essere presente nei posti as$ewggli orari concordati tra il Comune e la Ditt
termine lascera immediatamente i locali ove lavora.

Il personale addetto alla manipolazione, preparezm® confezionamento, distribuzione dei pasti, mterse
ore di lavoro, non deve indossare anelli, bracttialerologi, e non deve avere smalto sulle unghie al fine di
evitare la contaminazione dei prodotti in lavorago

L'abbigliamento di lavoro deve essere custoditarimadio a scomparto separato da quello ove sobstiip
gli indumenti personali.

Inoltre dovra portare apposito tesserino di ricaimasento ed indossare apposita divisa (fornita daltte)
sempre pulita avente l'indicazione della Ditta, coa tutti gli altri indumenti protettivi conformila norme
di igiene sul lavoro.

L'impresa e tenuta ad osservare I'obbligo di feequa del personale di cucina e addetto alla distidime
pasti a corsi di formazione, organizzati in otterapea alle vigenti norme.
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Tutto il personale adibito al servizio deve essgrafessionalmente competente e conoscere le norme
igienico-sanitarie della produzione, le norme dcustzza e prevenzione. Deve essere formato e
costantemente aggiornato sulle buone norme di prode (GMP), su quelle igienico-sanitarie, sulla
sicurezza e la prevenzione.

Devono essere osservare scrupolosamente tutterneeraerivanti dalle vigenti disposizioni in mateda
sicurezza sui luoghi di lavoro (Decreto legislat® aprile 2008, n. 81) e attenersi a quanto indice!
Documento Unico di Valutazione dei rischi (DUVRIiprmando ed informando adeguatamente il proprio
personale dei rischi e delle misure necessariéapggstione degli stessi.

La Ditta, nell'ottica di collaborare al coordinambendeve segnalare al committente ogni variazioae d
apportare al D.U.V.R.I.

Art. 55 - Reintegro personale mancante

L'organico impiegato nella realizzazione del seivizelle prestazioni di preparazione, distribuzi@iteo e
pulizia deve rimanere sempre costante.

Art. 56 - Rapporti personale dipendente della ditomune di Centallo

Nessun rapporto di impiego verra ad instaurarsiitr&omune ed il personale della Ditta addetto
all'espletamento delle prestazioni inerenti al sovdi cui trattasi; pertanto il Comune risultatraseo a
gualsiasi vertenza economica o giuridica tra laaDad i propri dipendenti.

Chiunque, tra il personale, risulti, per comprovattivi, non di gradimento del Comune o non idoma¢o
servizio, dovra essere sostituito a richiesta ddbstto; in tal caso la Ditta compatibilmente carvigente
normativa, provvedera al riguardo senza che ciGga®stituire motivo di richiesta di ulteriori coensi

oltre a quelli pattuiti.

Art. 57 - Assicurazioni sociali, contratto di lawor

L'impresa aggiudicataria e tenuta altresi a:

- assicurare linquadramento contrattuale del pelsodigendente, secondo quanto previsto dalla
normativa in merito al lavoro subordinato, ivi camge le contribuzioni previdenziali ed
assistenziali;

- osservare le leggi, regolamenti e disposizioni, fossero emanate durante I'esecuzione del servizio,
relative alle assicurazioni degli addetti controigfortuni e invalidita, ivi compresa la normativa
sulla sicurezza nei posti di lavoro secondo il 3.Lg. 81/2008 e s.m.i.; dovra predisporre e far
affiggere, a proprie spese, la cartellonisticastliante le norme da far rispettare e i cartelli non
dovranno essere rimossi al termine dell'appalto;

Resteranno, pertanto, a totale carico dell'impitegi i relativi oneri e le sanzioni civili e pemalreviste
dalle Leggi, Regolamenti e Contratti vigenti in Bré.

Art. 58 - Sciopero del personale
La Ditta in caso di sciopero del proprio persorgatenuta a comunicare al Comune il disservizioaloreno
3 giorni di anticipo. Tuttavia la Ditta dovra gatme sempre la continuita e regolarita del seoyizi

provvedendo previo accordo con il Comune a disirbun pasto preparato e confezionato eventualmente
presso cucine alternative.
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Art. 59 — Emergenze

Analogamente a quanto precisato nel precedent&&la Ditta aggiudicataria dovra essere sempggado
di fornire il servizio, producendo comunque i pascessari quotidianamente con le stesse caratieesisli
cui al presente Capitolato.

CAPITOLO VI — NORME FINALI
Art. 60 - Danni e foro competente

Qualsiasi danno arrecato dalla Ditta e dal suogpeis sara addebitato a cura del Comune a spese del
Ditta aggiudicataria.

Per ogni controversia sara esclusivamente compgeildfdro di Cuneo.

L'insorgere di una contestazione non dara diritta Bitta di sospendere il servizio, senza incareael
provvedimento di risoluzione in tronco del conatispondendo altresi dei danni causati al Comune.

Art. 61 - Registrazione del contratto

Tutte le spese inerenti e conseguenti alla stegelreontratto (bolli, carta bollata, tassa fissaegjistrazione,
ecc.., nessuna esclusa o eccettuata, comprese gheldovessero sopravvenire durante I'appalttysaede
tasse ed imposte che potranno colpire per qual&vbiplo i soggetti del medesimo), saranno acadella
Ditta appaltatrice salvo che imposte e tasse sia@rogabilmente per legge da accollarsi al conemié&
(es. IVA).

Art. 62 - Modifica delle condizioni
L’Amministrazione appaltante si riserva la facoltéel corso dell’appalto, di apportare, in accordn ¢a

Ditta appaltatrice, modifiche alle condizioni indie nel presente capitolato relativamente alle titaddi
svolgimento del servizio, in conseguenza ad intauteeed imprevedibili modifiche organizzative.

Centallo, 01.07.2019

IL RESPONSABILE DEL SERVIZIO
ROSSI d.ssa Fulvia
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