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CAPO |
DISPOSIZIONI GENERALI

ART. 1 - DEFINIZIONI
Ai fini della corretta interpretazione del presecépitolato, si intendono:

* Per “Amministrazione”, il Comune di Varisella quastazione appaltante che procede
all’aggiudicazione della fornitura del servizio eg del presente capitolato;

* Per "appalto”, il contratto a titolo oneroso, stgto per iscritto tra I’Amministrazione e un
operatore economico (0, per e€sso, un consorzio aaggruppamento temporaneo di
operatori economici), avente per oggetto I'eseaquzidi lavori, la fornitura di prodotti, la
prestazione di servizi oggetto del presente cagitol

» Per “appaltatore” o “impresa appaltatrice” l'opera economico prescelto
dall'amministrazione, cui la stessa affida I'eséone dell’appalto secondo le modalita
definite nel presente capitolato, integrate candiécazioni dell’offerta;

* Per “contratto”, l'atto negoziale con cui verranad essere formalizzati i rapporti tra
I’Amministrazione e I'operatore economico prescelbone appaltatore;

* Per “Codice”, il Codice dei Contratti Pubblici duical Decreto Legislativo n. 50 del
18/4/2016 e s.m.i.

» Per “specifiche tecniche” le specifiche contenuteun documento che definiscono le
caratteristiche richieste di un prodotto o di urvizéo, quali i livelli di qualita i livelli della
prestazione ambientale, la proprieta d’'uso, I'usbpiodotto, la sicurezza, le prescrizioni di
vendita, le procedure di valutazione della confeasrecc.

ART. 2 - OGGETTO DELL'APPALTO

1. L’appalto ha per oggetto il seguente servizio:

- Acquisto diretto di tutti i generi alimentari occenti, nel rispetto della qualita degli stessi e
dei fornitori;

- Preparazione dei pasti con utilizzo della cucingmiprieta comunale ubicata in via Don
Giocondo Cabodi n. 2, al piano primo del plessolastito, con successiva pulizia
giornaliera e lavaggio di stoviglie e attrezzatutiézzate nell’espletamento del servizio;

- Predisposizione del menu giornaliero e degli evantnenu riservati a diete speciali;

- Predisposizione locale mensa e la pulizia al teendiglla somministrazione;

- Scodellamento e distribuzione dei pasti agli alunni

- Preparazione pasti anche per dipendenti comunali.

2. Su richiesta, dovranno essere forniti e consegtadtiappaltatore i seguenti pasti speciali per
minori ed adulti, in base alle indicazioni deglieoli specifici del presente capitolato:

a. Pasti freddi o cestini da viaggio;

b. Pasti sostitutivi in caso di non conformita riscaie di una o piu parti del pasto;
c. Diete speciali per patologie;

d. Diete in bianco in caso di lievi disturbi;

e. Menu alternativi per specifiche motivazioni di déeee etico ed etnico-religioso.

3. Tale servizio verra svolto durante il periodo sstit per gli alunni delle scuole dell'infanzia e
primaria e per i dipendenti comunali, secondo leelle dietetiche, merceologiche ed i menu
allegati.

4. Il servizio dovra essere reso disponibile ancheipgttadini residenti nel territorio comunale
che, a causa di disagi fisici motori, non sono mdg di provvedere autonomamente alla
preparazione dei pasti e pertanto potranno usefrdél servizio medesimo allo stesso prezzo
praticato per i dipendenti comunali. In tali sitice il pasto potra essere consegnato anche ad un
familiare o a persona delegata al ritiro secondudalalita “da asporto”.

5. Amministrazione si riserva comunque la facolta apportare, nel corso della fornitura,
variazioni sia nel quantitativo — al verificarsirdutate esigenze didattiche delle scuole dovute ad



eventuali diverse disposizioni ministeriali — s prodotti dei generi alimentari o nelle tabelle
dietetiche e relativi menu, qualora venissero @stiidal Servizio Igiene Pubblica dell’A.S.L.
TO4, come pure di sospendere la fornitura stessavigoriamente per giustificato motivo in
gualsiasi momento, quando non ritenga invece dalavsi della piu ampia facolta di risoluzione
prevista dai successivi artt. 84 e 85.

. In caso di variazioni previste al comma preceddigeentuale differenza del prezzo sara

determinata dalle parti consensualmente sulla daiseosti effettivi esposti e riconosciuti.

. Potra inoltre essere richiesto, per particolargesze e senza variazione di prezzo, un menu

dietetico su presentazione di ricetta medica.

. Il servizio in oggetto rientra tra quelli elencagll'allegato IX del Codice dei contratti Pubblici,

Decreto Legislativo n. 50/2016 e s.m.i. (CODIFICB5524000-9 —Servizi di ristorazione
scolastica).

. La disciplina del Codice dei Contratti Pubblici sipplica al presente capitolato se

specificatamente richiamata.

ART. 3 - DURATA DEL SERVIZIO

1.

6.
7. E’ vietato il rinnovo tacito del contratto

La fornitura oggetto del presente appalto si seziagli anni scolastici 2020/2021, 2021/2022 e
2022/2023, comprendera i giorni della settimanalaiadi al venerdi del calendario scolastico
per la somministrazione dei pasti alle scuole ohd#lhzia e primaria, nonché i giorni del lunedi,
martedi, mercoledi e del venerdi per i dipendesriiunali.

. Esclusivamente ai fini della chiusura degli adengntn contabili con I'Amministrazione

Comunale, il rapporto contrattuale si intenderactaso al 31/08/2023.

. Il contratto, alla sua naturale scadenza, potraresgrorogato per un periodo massimo di sei

mesi, sulla base di un provvedimento espresso Adeitiinistrazione, in funzione dello
svolgimento delle procedure per lindividuazionel deiovo contraente, con obbligo per
limpresa di proseguire

. La proroga costituisce estensione temporale liaith contratto relativo al presente appalto e

con essa hon possono essere introdotte nuove camdik contratto medesimo.

. La proroga del contratto e disposta dallAmminizioae senza che I'appaltatore possa sollevare

eccezioni e/o pretendere indennita, mediante coraaine scritta inviata allo stesso con un
preavviso di almeno @lue) mesi rispetto alla scadenza naturale del contragédesimo.
Alla scadenza del periodo il rapporto contrattislitende risolto senza obbligo di disdetta.

ART. 4 - STANDARD MINIMI DI QUALITA’ DEL SERVIZIO

1.

Gli standard minimi di qualita sono quelli ripati nel presente capitolato e nei vari allegag ch

costituiscono parte integrante del contratto.

ART. 5 - CALENDARIO DI EROGAZIONE DEL SERVIZIO

1.

Il servizio viene richiesto secondo il calendarolastico approvato dall’lstituto Scolastico, con
I'esclusione dei giorni festivi e di quelli che, rpprevisti dal calendario, vedranno le lezioni
sospese per una qualsiasi ragione. Sara compitdrdatinistrazione comunicare alla impresa
aggiudicataria, con anticipo, il calendario scotase le relative variazioni.

. | giorni di erogazione del servizio ed eventuatntypotranno subire variazioni di anno in anno

in base al numero di utenti ed alle diverse aétiditlattiche stabilite dai Dirigenti Scolastici.

. Le date esatte di inizio e fine di ciascun anndasto, nelle quali dovra essere garantito il

servizio di ristorazione per ogni periodo dellapmgaranno di volta in volta comunicate
dall’Amministrazione Comunale.

. L’Amministrazione si riserva di posticipare, ancherichiesta delle scuole, la data di inizio del

servizio, rispetto a quanto indicato nel presenspitolato, senza che cio dia diritto



all'appaltatore di richiedere alcun indennizzo sarcimento per la parziale o totale mancata
attivazione del servizio.

5. La mancata attivazione parziale o totale del sa&viper cause non imputabili
allAmministrazione Comunale, non da diritto allloresa Appaltatrice di richiedere alcun
indennizzo o risarcimento.

ART. 6 - SEDI SCOLASTICHE INTERESSATE E DIMENSIONE DELL'UTENZA

1. La sede delle strutture ove devono essere prepaansegnati i pasti € in via Don Giocondo
Cabodi n. 2, presso la Scuola Primaria e dell’'lniami Varisella.

2. I numero dei pasti giornalieri presunti determirailla base degli iscritti al’anno scolastico
2019/2020, & suddiviso in:

a. Grammature A - per alunni della scuola infanzigb-pasti
b. Grammature B - per alunni della scuola primarid pasti
c. Grammature C - per i dipendenti comunali — 4 pasti
Sono quantificabili come in appresso:
a. Lunedi, Martedi, Mercoledi, Giovedi e Venerdi mesduole infanzia e primaria
b. Lunedi e Mercoledi (1 pasto), Martedi (2 pasti) en&tdi (3 pasti) per i dipendenti
comunali
Scuola infanzia e primaria: n. 36 pasti presurdrmalieri pari a n. 180 pasti presunti settimanali
Dipendenti comunali: n. 7 pasti presunti settimanal
Totale settimanale presunto n. 187

3. | dati sopraindicati, riferiti al’'anno scolasti@19/2020, potranno subire variazioni, su richiesta
del Dirigente Scolastico e/o del’Amministraziorecid in relazione alla modificazione della
struttura oraria delle classi a tempo pieno o temmoalulo, senza che l'impresa aggiudicataria
possa vantare alcuna pretesa nei confronti dell’ Amstmazione, cosi come i giorni, i turni e gli
orari, che sono puramente indicativi € non impegriagkmministrazione.

4. Inoltre '’Amministrazione Comunale si riserva lecta di apportare nel corso della fornitura
variazioni sia nel quantitativo (ad esempio al fieairsi di mutate esigenze didattiche delle
scuole dovute ad eventuali disposizioni ministérsih nei prodotti e generi alimentari o tabelle
dietetiche e relativi menu, qualora venissero @shidal Servizio lgiene degli Alimenti e della
Nutrizione dellASL competente 0 su segnalaziondad€ommissione Mensa, come pure di
sospendere la fornitura stessa provvisoriamentegstificato motivo in qualsiasi momento,
qgquando non ritenga invece di avvalersi della piupianfacolta di risoluzione prevista dai
successivi articoli.

ART. 7 - PRENOTAZIONI

1. I numero effettivo dei pasti da erogare sdevato giornalmente dalla collaboratrice scolastica
comunicato agli addetti della ditta appaltatricemradmento del loro arrivo presso la cucina sita
all'interno dell’edificio scolastico.

2. Il numero dei pasti cosi prenotati dovra cooisgere al numero dei pasti fatturati.

3. Alla fine di ciascun mese la collaboratrice astica portera presso gli uffici comunali i buoni e
le tabelle riepilogative dei pasti erogati in queése. Sara compito degli uffici comunali dare
notizia all’appaltatore in merito ai buoni che ttano da fatturare. Successivamente a una sua
verifica, I'appaltatore emettera fattura, suddivigr tipologia di utente (alunni primaria/alunni
infanzia/docenti/dipendenti comunali).

ART. 8 — CARATTERISTICHE DEL SERVIZIO RICHIESTO

1. | pasti freschi dovranno essere preparati giornatemeon utilizzo della cucina di proprieta
comunale ubicata in Via Don Giocondo Cabodi n.IZjiano primo del plesso scolastico, con
successiva pulizia e lavaggio di locali, stovigiattrezzature.



. La definizione degli orari effettivi di consegna+ a@bmpetenza del Capo d’lstituto — verra

comunicata tempestivamente da questa Civica Amtrazisne all'inizio dell’anno scolastico e

comunque prima dell’avvio del servizio. Tali ordovranno essere rispettati in modo tassativo.

Nessun ritardo, a qualsiasi motivo dovuto, € ammess

. Il servizio oggetto dell’appalto € ad ogni effetta considerarsi di pubblico interesse e, come

tale, non puo essere sospeso o interrotto.

. In caso di sospensione o interruzione anche parzlal servizio, eccettuati i casi di forza

maggiore, '’Amministrazione puo senz’altro sostguiall’'appaltatore per I'esecuzione d’ufficio

a danno e spese dellinadempiente, oltre alle cpresgi sanzioni applicabili e I'eventuale

risarcimento dei danni.

. L'interruzione del servizio per causa di forza miagg non da luogo a responsabilita alcuna per

entrambe le parti. Per forza maggiore si intendduqngue fatto eccezionale, imprevedibile ed al

di fuori del controllo del’Amministrazione e ddlppaltatore quale, per esempio, l'interruzione

totale di energia, il verificarsi di calamita natligravi.

. Il suddetto servizio € altresi da considerarsiigarnpubblico essenziale ai sensi dell’articolo 1

della legge 12/06/1990, n. 146 “Norme sull'eseridel diritto allo sciopero nei servizi pubblici

essenziali”, pertanto dovra essere rispettataddetta normativa.

. Il servizio pertanto, sulla base di quanto su iatticdovra comprendere:

a. L'acquisto diretto di tutti i generi alimentari @ceenti, nel rispetto della qualita degli stessi
e dei fornitori;

b. La preparazione dei pasti agli utenti del servimensa scolastica e dei dipendenti comunali
secondo il menu giornaliero e quello riservatoedadspeciali;

c. La preparazione e la cottura dei pasti sopra itidészlusivamente nella cucina di proprieta
comunale;

d. La preparazione dei tavoli dei refettori. Le urasorative qualificate in servizio dovranno
essere in misura sufficiente a garantire un perietempestivo servizio;

e. Lo scodellamento e distribuzione dei pasti;

Lo sparecchiamento e riordino quotidiano di tutnateriali/macchinari e/o apparecchiature

indispensabili per gestione della mensa (esempgmviglie pentole, mestoli, bicchieri,

posate, carrelli di distribuzione, vassoi, etc.);

g. La pulizia, con le frequenze precisate all'art. 6&eguenti del presente capitolato, del
refettorio, comprese attrezzature e apparecchiature

h. La pulizia e sanificazione delle stoviglie e delltrezzature utilizzate nell’espletamento del
servizio;

I. La fornitura di tutto il materiale necessario p&rdali mensa e per la cucina comunale;

j. La fornitura di materiale igienico-sanitario perbagni attigui alle mense (salviette,
asciugamani di carta, carta igienica, sapone,. etc.)

k. Acquisto di tutto il materiale occorrente al peraenper la gestione del servizio quali
vestiario, guanti, detersivi per le pulizie, sadthmorta rifiuti e relativi contenitori;

|. La manutenzione ordinaria di tutte le attrezzatigerefettori e locali di servizio connessi
individuate nell'inventario redatto all’atto deltsesa in carico del servizio;

m.Gestione completa dei rifiuti derivanti dal sereiZ della loro raccolta differenziata negli

appositi contenitori esterni al plesso scolastiteressato secondo le modalita attualmente
previste sul territorio comunale, a propria cuspese,

. La rendicontazione dei pasti giornalieri per ogrise da allegare alle fatture corrispondenti;

Possibilita di effettuare controlli periodici pegnficare il rispetto degli standard qualitativi;

p. L’organizzazione di incontri periodici, con rappeaganti del Comune di Varisella, della
direzione dell'lstituto Comprensivo di Fiano e deltommissione mensa, per tutte le
informazioni che fossero richieste, senza alcuneaecarico del Comune di Varisella.

—
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ART. 9 - IMPORTO A BASE DI GARA, VALORE PRESUNTO DEL SERVIZIO,

RIPETIZIONE

1. L'importo posto a base di gara, relativo ad ogngselo pasto, al netto dell'IVA (4%) e del costo
per la sicurezza, equivalente al costo stimato lpefornitura di un pasto, risulta essere il
seguente:

€ 5,00 — Pasto completo per gli alunni delle scufi@nzia e primaria, oltre € 0,10 per oneri
di sicurezza
€ 6,00 — Pasto completo per le insegnanti e pgreindlenti comunali, oltre € 0,10 per oneri di
sicurezza
Con il rispetto delle diverse grammature risultatdlle tabelle dietetiche previste dal presente
capitolato.

2. Nel prezzo unitario di ogni singolo pasto, chenggénde impegnativo e vincolante, si considerano
interamente compensati dallAmministrazione all'Attatore tutti i costi di preparazione dei
pasti in loco nella cucina di proprieta comunaléo presso il plesso scolastico, in via Don
Giocondo Cabodi n. 2 e sporzionamento pasti, mar@i pulizia dei locali mensa al termine della
somministrazione, nonché le spese ed ogni altroeprespresso e non, inerente e conseguente al
servizio di cui trattasi nel presente capitolat@lativi allegati. E’ da intendersi compresa anche
'eventuale fornitura di acqua minerale in boti@glnel caso di impedimento temporaneo nella
distribuzione di acqua di rete in caraffa.

3. L'importo contrattuale relativo ad ogni singolo fiasara pari all'importo a pasto offerto in sede
di gara dall'aggiudicatario, incrementato del cststo per la sicurezza, indicato all’articolo
successivo.

4. 1l numero dei pasti presunti per singolo anno stala — a titolo puramente indicativo, calcolato
sulla base dell'ultimo anno scolastico, & pariraam. 8.650

5. L'importo annuale dell'appalto, al netto nelllVA% e degli oneri pe la sicurezza € cosi
determinato:

€ 5,00 (prezzo del pasto per gli alunni) x 7.500afmuo presunto di pasti) = € 37.500,00

€ 6,00 (prezzo del pasto per le insegnanti) x 85@itnuo presunto di pasti) = € 5.100,00

€ 6,00 (prezzo del pasto per i dipendenti) x 30@(muo presunto di pasti) = € 1.800,00
Per un totale complessivo presunto pari a € 44000@li cui € 865,00 per oneri di sicurezza.

6. L'importo corrispettivo verra interamente versata parte dellAmministrazione all'impresa
appaltatrice, dietro la presentazione di appositiint riepilogativa dei pasti mensilmente
erogati.

7. L'lmpresa Appaltatrice emettera n. 1 fattura mensibn 'indicazione separata per ciascuna
tipologia di utenti del servizio di refezione delmero dei pasti consegnati.

8. L’Amministrazione Comunale ha la facolta di chiezléelle varianti all'esecuzione del servizio
nonché dell’importo contrattuale, sulla base deidgente normativa.

9. Ai sensi dellart. 63, comma 5, del “Codice dei @atti Pubblici’, I'’Amministrazione
Comunale si riserva la facolta di ripetizione detvizio per un ulteriore anno, fatta salva
l'adozione di apposito atto.

ART. 10 - COSTI PER LA SICUREZZA

1. Relativamente alla stima dei costi per la sizmaesi precisa che, tenuto conto dei rischi stahdar
legati alle attivita in appalto nonché della spettd del servizio, i costi della sicurezza sono
essenzialmente quelli relativi al coordinamento ll@Bnformazione/formazione del personale e
complessivamente quantificabili in € 865,00 perascolastico al netto dell’'l.V.A. 22% (€. 0,10 a
pasto x 8.650 pasti annui presunti). Per il triendhi riferimento I'importo totale degli oneri pea |
sicurezza e pari a € 2.595,00 oltre IVA (€ 0,035x980).

2. Ai fini della ricognizione dei rischi da internze relativi alla tipologia della prestazione in
appalto, si sottolinea che le aree “cantiere” (tefe scuole statali) ove operano i dipendenti



delllImpresa aggiudicataria non costituiscono amha lavoro per i lavoratori dipendenti
dellAmministrazione, per cui all'interno delle sk non si hanno con loro interferenze.

3. Pertanto si fa espresso rimando al D.U.V.Randard approvato unitamente al presente
capitolato, che sara pubblicato unitamente agldatjara.

4. 1l D.U.V.R.l. standard dovra essere integratocegsivamente all’aggiudicazione, dall'lmpresa
aggiudicataria, unitamente al Dirigente Scolastaal'Istituto Comprensivo di Fiano, prima
dell'inizio del servizio, con i rischi specifici daterferenza presenti nei luoghi in cui verra etb
'appalto, sulla base delle modalita di esecuzideé contratto di carattere tecnico, logistico e
organizzativo, individuando le misure atte ad afiane o quantomeno ridurre tali rischi. Le spese
sono a carico dell'lmpresa aggiudicataria.

5. L’integrazione, sottoscritta per accettazionkadditta appaltatrice, integra gli atti contratiua

6. In caso di modifiche di carattere tecnico, liges e organizzativo che possano incidere sulle
modalita di esecuzione del contratto, I'appaltatereobbliga a redigere un nuovo verbale di
coordinamento ed eventuale nuovo D.U.V.R.I.

7. L'inosservanza delle leggi in materia di lavagodi sicurezza di cui al presente articolo
determinano la risoluzione del contratto.

RIEPILOGO COMPLESSIVO ONERI PER LA SICUREZZA:

Oneri a pasto Pasti presunti per gli anmbtale oneri per la sicurezza per
scolastici 2020/2021 —gli anni scolastici 2020/2021 -
2021/2022 — 2022/2023 2021/2022 — 2022/2023

€0,10 25.950 € 2.595,00

Ripetizione per I'anno scolastico 2023/2024

Oneri a pasto Pasti presunti per un anno Totade per la sicurezza
€0,10 8.650 € 865,00

Valore complessivo oneri sicurezza compresa ldizipae del contratto

€0,10 | 34.600,00 | €3.460,00

VALORE COMPLESSIVO DELL’APPALTO COMPRESI GLI ONERI  PER LA SICUREZZA

Triennio 2020/2021 — 2021/2022 — 2022/2023 € 13BAD+ € 2.595,00 = € 135.795,00 oltre IVA

Ripetizione 2023/2024 € 44.400,00 + € 865,00 = 265,00 oltre IVA

Valore complessivo € 177.600,00 + € 3.460,00 8£060,00 oltre IVA
CAPO I

STRUTTURE, ATTREZZATURE, ARREDI

ART. 11 - ONERI A CARICO DELL’AMMINISTRAZIONE COMUNALE
1. L’Amministrazione Comunale fornira:
a. | locali adibiti a cucina e refettorio,
b. Gli arredi esistenti, tavoli e sedie presenti refettorio risultante dal verbale di consegna
redatto all'inizio del servizio,
c. Gli arredi esistenti, pentolame e materiale varespnte all'interno del locale cucina,
d. Le spese per le utenze di energia elettrica, diacq

ART. 12 - AFFIDAMENTO ALLIMPRESA AGGIUDICATARIA DI STRUTTURE,

ATTREZZATURE ED ARREDI

1. I locali scolastici interessati al servizio e gliedi ivi contenuti necessari per il servizio vengo
messi a disposizione dell’appaltatore, con decaaeatall’inizio dell’appalto, che si impegna ad
utilizzarli per le attivita indicate nel presentgpiolato con la massima diligenza e con I'obbligo
di restituirli al termine del contratto in buonendizioni, fatta salva la normale usura.



2. L'impresa appaltatrice ha la responsabilita debbaservazione e della custodia di tutti i beni
concessi per tutta la durata del contratto, secaqubnto previsto dal Codice Civile per il
comodatario.

3. L’elenco di tutto quanto dato in consegna ed itigb stato d’uso risultera da apposito verbale
redatto e sottoscritto dalle parti prima dell'imziel servizio.

4. L'inventario e la descrizione di quanto su citagara effettuato con apposito verbale redatto a
cura di un rappresentante del’Amministrazione Coale@ e da un Rappresentante dell'Impresa
appaltatrice. Tale redazione dovra essere ultimataoltre 15 (quindici) giorni dall'inizio del
servizio. Pertanto tutto il materiale avuto in cegsa si intendera funzionante ed in buono stato.

5. Il rischio di eventuali furti o sottrazioni, perdite danneggiamenti resta a totale carico
dell'impresa aggiudicataria.

6. L’appaltatore dovra provvedere a fornire, a sua euspese, i seguenti materiali a perdere:

a. Rotoli tovaglie di carta senza decorazioni (h. @)1

b. Tovagliolo pura cellulosa due veli senza decordzion

c. Coperti monouso a perdere composti da: n. 2 phaidi (di grammatura non inferiore a
gr.10 per primo e secondo), n.1 vaschetta contamri bicchieri da cc.160 e n.1 tris di
posate monouso con tovagliolo

ART. 13- VERIFICHE IN BASE AGLI INVENTARI DI CONSEGNA

1. In qualsiasi momento, a richiesta del’Ammiragione Comunale, ed in ogni caso in occasione
della scadenza contrattuale, le parti provvederatiaoverifica dell’esistenza e del buono stato
di mantenimento di quanto avuto in consegna dall#inistrazione Comunale.

ART. 14 - CONTROLLO DELL'USO DELLE ATTREZZATURE E R ELATIVA
MANUTENZIONE ORDINARIAE STRAORDINARIA, SOSTITUZIONE ED
INTEGRAZIONE

1. L'impresa aggiudicataria dovra provvedere ad odtreazatura, compresi gli arredi (armadi,
tavoli, sedie, stoviglie, ecc.) necessaria allaretta preparazione dei pasti, stovigliato, ecc.,
anche se non previsti nell'inventario.

2. La manutenzione ordinaria dei beni, delle attrarzatli mensa e dei locali avuti in consegna
sara a totale carico della ditta aggiudicatarie, @bvra garantire la loro perfetta efficienza.

3. Guasti o anomalie dovranno essere tempestivamegiakti all Amministrazione Comunale.

4. 1l piano di manutenzione ordinario, programmato c¢oterventi a frequenza annuale, deve
evidenziare gli interventi (registrazione dell'défteazione ed esito), deve inoltre essere presente
nel manuale di autocontrollo e conservato nellaolscla cura del personale dellimpresa
aggiudicataria.

5. La manutenzione programmata dovra riguardare tettdtrezzature presenti nei locali dove si
effettua il servizio, indipendentemente dalla pretar degli stessi.

6. L'impresa aggiudicataria provvede comunque allditsasone temporanea, entro un termine
compreso tra i tre e i cinque giorni dalla richéestellAmministrazione Comunale, delle
attrezzature, salvo documentata impossibilita,aaunicare al’ Amministrazione Comunale.

7. L'impresa aggiudicataria dovra tenere presso lee ssmblastica apposito registro nel quale
verranno indicati i guasti e le riparazioni effettl delle attrezzature nonché gli interventi di
manutenzione annuale eseguiti, con indicazionggideho, nome del manutentore, sua relativa
firma e descrizione del tipo di intervento effettua

8. Detto registro, a disposizione per ogni controlgpdsto dall Amministrazione Comunale, verra
consegnato alla conclusione dell'appalto dall’ingare appaltatrice all’Amministrazione
Comunale, unitamente all’elenco dei beni e allahidi@zione che dette attrezzature sono
conformi alle vigenti norme in materia di sicurezza

9. L'Impresa aggiudicataria provvede allo smontaggio rimontaggio di attrezzature per
ristrutturazioni dei locali o allo smontaggio quantbn piu riparabili e da sostituire.



10. Dovra inoltre provvedere allo spostamento delleeatiature ed arredi in caso di utilizzo dei
locali refettorio quali seggi per consultazionitieali. A conclusione delle operazioni elettorali
e prima della ripresa delle lezioni gli arredi e d#rezzature presenti nei locali refettorio
dovranno essere riposizionati per I'uso a cui stestinati.

11. Tutti gli interventi sopra indicati, da gestire emdo le modalita impartite
dall’Amministrazione Comunale, non comporteranneroraggiuntivi per ’Amministrazione
Comunale.

12. Qualora I'lmpresa Aggiudicataria non esegua gleimenti a suo carico, fermo restando
'applicazione di eventuali penali, provvedera I'Anmistrazione Comunale ponendone il
relativo costo a carico dell’'lmpresa aggiudicatamedempiente.

CAPO 1lI
ONERI A CARICO DELL'IMPRESA AGGIUDICATARIA

ART. 15 - ONERI INERENTI AL SERVIZIO

1. Tutte le spese - ad eccezione di quelle rifealteonsumo di acqua ed energia elettrica nei
refettori e nel locale adibito a cucina - sono tleo carico dell'appaltatore, come di massima
indicato:

a) approvvigionamento delle derrate alimentari, paesi gli alimenti per celiaci;

b) preparazione dei pasti cotti presso il localbitmla cucina all’interno dell’edificio comunale;

c) la messa in disponibilita del materiale piu idorper la distribuzione dei pasti nel relativo ptes
scolastico e tutto cido che € indispensabile peicasge I'espletamento del servizio. Il numero di
tali strumenti dovra essere sufficiente a garatiiseservanza del sistema HACCP; dovranno essere
dislocati nei locali di distribuzione secondo legtitri condizioni per garantire un’elevata qualita
del servizio con un impegno di personale in numéomeo in ogni refettorio, tenendo conto delle
turnazioni previste

d) fornitura di stoviglie:

» preferenza per piatti, bicchieri, posate lavalitivaglioli. Qualora sia autorizzato I'utilizzo di
stoviglie monouso, queste dovranno essere in rmadehiodegradabile compostabile al 100%
secondo le attuali norme vigenti in materia di simednto rifiuti;

« fornitura di utensili per la distribuzione e gtiafiro sia necessario;

e) distribuzione dei pasti

f) tutto cio che é indispensabile per assicurafadedi preparazione e distribuzione;

g) fornitura di vassoi e caraffe per I'acqua coperchio;

h) fornitura vestiario del personale addetto allepprazione e distribuzione pasti e alla pulizia de
locali (camici, cuffie, mascherine, guanti monougonei calzari, ecc.);

i) pulizia e riassetto dei refettori e del localeeina utilizzati, strettamente pertinenti, conahszio

di refezione, ivi compresi i serramenti, i vetrst@no e interno nei refettori), le veneziane nénch
servizi igienici utilizzati dal personale addettaalistribuzione;

J) ritiro e lavaggio dei contenitori termici, vassostoviglie;

k) rimozione dei rifiuti attraverso la raccoltafdifenziata,

[) distribuire all'inizio di ciascun anno scolagsiidl calendario annuale contenente il menu
giornaliero della mensa scolastica, a tutti glntiteel servizio;

m) quanto ulteriormente occorra per lo svolgimed®& servizio. L'impresa aggiudicataria si
impegna ad integrare le attrezzature e/o gli apeesenti con proprie attrezzature e/o arredi ahe,
conclusione dell’appalto, diverranno di proprietgh Gomune.

2. Per quanto riguarda la pulizia delle parti gltetri, veneziane) I'impresa aggiudicataria potra
provvedere mediante imprese specializzate a praprico.



3. L’appaltatore dovra altresi provvedere alla ipaatpresso il competente SUAP per
l'autorizzazione sanitaria € munirsi, a suo oneresponsabilita, di ogni ulteriore autorizzazione
necessaria.

4. L'appaltatore e obbligato ad affiggere, nei lodei refettori e nelle bacheche delle scuole, il

menu vigente ed a consegnarne copia alle famigl dlunni, se richiesto.

5.

L’appaltatore € tenuto, ai sensi del Reg. CE&912011 e sulla base delle indicazioni fornite dal

Ministero della Salute ( nota 0003674-P del 6/2B)(dd indicare per scritto, in maniera chiara ed
in luogo ben visibile, sul menu, o con appositotally, una dicitura del tipo “ per qualsiasi
informazione su sostanze ed allergeni € possibifesdtare I'apposita documentazione che verra
fornita su richiesta dal personale di servizio’i e@hservare quindi apposita documentazione scritta
ben conosciuta dal personale.

ART. 16 - RECUPERO ECCEDENZE ALIMENTARI

1.

Nel rispetto della legge n. 155/2003, su richiestallAmministrazione Comunale e
compatibilmente con l'organizzazione del servipotranno essere recuperate le porzioni non
distribuite di alimenti che dovranno essere coraena cura dell'lmpresa Aggiudicataria in
condizioni di sicurezza conformi alla normativaemge sino al ritiro da parte dei terzi autorizzati
(senza utilizzo di attrezzatture refrigeranti @waislanti).

. Il pane, la frutta, i budini UHT non distribuiti kgitenti dovranno essere destinati agli incaricati

delle Associazioni di volontariato appositamentividuate dall’Amministrazione Comunale.

. In ogni caso I'lmpresa Aggiudicataria dovra colledye con I’Amministrazione Comunale per

I'attivazione di progetti per il recupero delle pmmi non distribuite di alimenti.

. Nel corso del periodo di affidamento del servizawichnno essere previste valutazioni periodiche

di gradimento dei pasti al fine di definire le sdigie per migliorare il gradimento di piatti
“critici” e le relative azioni correttive tendergtnche a ridurre le eccedenze alimentari.

ART. 17 - MATERIALI DI CONSUMO

1.

Restano altresi a carico dellimpresa aggiudicatda fornitura dei vassoi, piatti, bicchieri,
posate, caraffe per I'acqua e degli utensili peditribuzione, nonché di tutti i materiali di
consumo, nessuno escluso (a titolo meramente esdieatplo, per materiali di consumo si
intende: detersivi, disinfettanti, sacchi per lazgatura, tovaglioli, tovaglie di carta, tovaghkett
coprivassoi, ecc.).

. Nel caso in cui si autorizzi I'utilizzo di stoviglio monouso, lo stesso deve essere conforme alle

vigenti norme in materia di contenitori per aliment

ART. 18 - COPERTURA ASSICURATIVA

1.

L'impresa aggiudicataria € sempre direttamenteaesgbile di tutti i danni, di qualunque natura
e per gqualsiasi motivo arrecati alle persone, aetiee e agli animali nello svolgimento del
servizio, sollevando '’Amministrazione Comunaleadmi qualsivoglia responsabilita.

. L'impresa aggiudicataria si assume tutte le resploilita derivanti da eventuali tossinfezioni di

cui sia dimostrata nell’ingerimento, da parte demmensali di cibi contaminati o avariati,
distribuiti nel’ambito del servizio oggetto delgsente appalto.

. Ogni responsabilitd per danni che, in relazioneesgtletamento del servizio o cause ad esso

connesse, derivassero al Comune o0 a terzi, cosersomne, si intendera senza riserve od
eccezioni a totale carico dell'impresa aggiudidatasalvi gli interventi a favore della stessa da
parte di societa assicuratrici.

. Per la copertura di tutti i rischi derivanti dah&eio, I'appaltatore dovra stipulare, per tutta la

durata del contratto, idonea polizza assicurativa primaria compagnia di assicurazione
(autorizzate dallISVASS all’esercizio dell'attigitassicurativa) e a copertura dei rischi inerenti
alla gestione del servizio e per tutti gli evenitwknni, nessuno escluso, che nella gestione del
servizio dovessero derivare agli utenti del seovizdtesso, a soggetti terzi a cose



dellAmministrazione Comunale o a cose di terzidonsegna e custodia dell’Assicurato a

gualsiasi titolo o destinazione, compresi quellisEguenti ad incendio e furto.

5. Dovranno altresi essere compresi in garanzia iidalte cose che si trovano nell’ambito di
esecuzione del servizio.

6. In caso di raggruppamento temporaneo di impresapol&zza assicurativa prestata dalla
mandataria capogruppo deve coprire anche i damisiatiedalle imprese mandanti.

7. L’aggiudicatario si assume l'impegno a stipulargtdizza assicurativa entro 20 (venti) giorni
dalla comunicazione di aggiudicazione dell’'appalimmunque prima dell’inizio del servizio.

8. Copia delle polizze, specifiche, o come appendileepmlizze esistenti, conforme agli originali
ai sensi di legge, dovranno essere consegnatenattiidistrazione entro il termine di cui al
comma precedente, unitamente alla quietanza dvieterto pagamento dei premi e comungque
prima dell'inizio del servizio. Queste ultime domred essere presentate con la periodicita
prevista dalle polizze stesse, onde verificareihpanere della validita nel corso della durata del
servizio.

9. Qualora l'appaltatore disponga di polizze, stipailat precedenza, conformi a quanto indicato
nel presente articolo, puo ottemperare agli obbloginredando le medesime di appendici dalle
guali risulti che i massimali e le garanzie riclkees’intendono vincolati a favore del Comune di
Varisella e degli utenti del servizio refezione.

10. 1 rischi non coperti dalle polizze sopra descrigk,scoperti e le franchigie si intendono a
carico dell’'appaltatore.

11. E inoltre a carico dell’appaltatore ogni onere @ssitivo e previdenziale riguardante gli
operatori impegnati per I'esecuzione del presemtatratto. L’Amministrazione Comunale é
esonerata da ogni responsabilita per danni, infiorualtro che dovesse accadere al personale
dipendente dell’'appaltatore durante I'esecuzionesderizio, convenendosi a tale riguardo che
qualsiasi eventuale onere e da intendersi gia oesopro compensato nel corrispettivo
dell'appalto.

12. L’'appaltatore, per ottemperare all’'obbligo di stgpuwell’assicurazione, dovra attenersi a
guanto di seguito indicato:

* PolizzaR.C.T. L'appaltatore ha I'obbligo di stipulare, presso ymamaria compagnia di
assicurazione, apposita polizza per la respongabiliile, con clausola espressa a favore del
Comune di Varisella, per tutti i danni arrecatieazt (R.C.T.) nell'esecuzione del servizio
oggetto della presente gara, da parte dei propamndienti, collaboratori o persone del cui
operato deve rispondere a norma di legge. La am@econtro i rischi derivanti dalla R.C.T.
deve prevedere un massimale non inferiore al minimderogabile di euro 2.000.000,00
(due milioni/00) per sinistro, blocco unico. Tra ‘@ssicurati” devono espressamente essere
compresi, oltre all'appaltatore, i fruitori del 8o di refezione, il Comune di Varisella, i
prestatori di lavoro, eventuali subappaltatori enitori. La polizza R.C.T. deve, inoltre,
risultare espressamente estesa, a parziale deetigatd1900 C.C., alla colpa grave degli
assicurati. A tale scopo I'lmpresa Appaltatrice idogontrarre apposita polizza assicurativa
RCT contro i rischi suddetti per un massimale diioni di Euro per sinistro blocco unico,
da presentare prima dell'inizio della fornitura.

* PolizzaR.C.O. L'appaltatore ha I'obbligo di stipulare appositdipza per la copertura della
responsabilita civile verso i prestatori di lavard parasubordinati. La copertura contro i
rischi derivanti dalla R.C.O. deve prevedere masbkiadeguati all'effettiva consistenza del
personale alle dipendenze dell’appaltatore, conmassimale non inferiore al minimo
inderogabile di euro 1.000.000,00 (un milione/0@r inistro, con il limite di euro
1.000.000,00 (un milione/00) per prestatore di ta¥marasubordinato.

13. Le polizze R.C.T. e R.C.O. devono essere matdgan vigore per tutta la durata del contratto e
trasmesse in copia conforme all’'originale entragidini dall’aggiudicazione e comunque prima
dell'inizio del servizio (a pena di revoca dell'agdicazione), con dichiarazione da parte della
compagnia dell'avvenuto pagamento del premio, ferestando la piena responsabilita per



eventuali maggiori danni eccedenti le somme asaieuo rischi esclusi dalle condizioni di
polizza. Analogamente per i premi di rinnovo, dogskere trasmessa dichiarazione di avvenuto
pagamento.

14. L’Aggiudicatario ha I'obbligo di informare imrd&tamente 'amministrazione comunale nel

caso in cui le polizze vengano disdettate dall@epagnia/e oppure nel caso vi fosse una
sostituzione del contratto,

ART. 19 - SCIOPERI E SOSPENSIONE DEL SERVIZIO

1.

In caso di scioperi o di eventi che, per qualsiaotivo, possano interrompere o influire in modo
sostanziale sul normale espletamento del sendihiopresa Aggiudicataria dovra darne avviso
con anticipo di almeno 3 (tre) giorni.

. In caso di scioperi dei dipendenti dell'Impre$iampresa aggiudicataria stessa s’impegna a

preparare, su richiesta formulata il giorno preo¢glelo sciopero, pasti freddi la cui
composizione sara concordata con I'Ufficio Comurtampetente ed in base alle indicazioni del
presente capitolato.

. Sono applicabili le penalita fissate nell’'artc@®1 del presente capitolato se la comunicazione

viene data allAmministrazione posteriormente, datfalva la facolta di acquisto da parte
dellAmministrazione, a totale carico dell’'appatieg, di alimenti alternativi al pasto del giorno
non fornito.

. In occasione di eventi imprevedibili e di documata particolare gravita ’Amministrazione

Comunale si riserva la possibilita di sospendermfazione del servizio senza alcun preavviso.
In tal caso non sara riconosciuto alcun compen&pphltatore per il mancato espletamento del
servizio.

. In caso di sciopero del personale delle scualegmunicazione all’appaltatore sara invita nel pi

breve tempo possibile e comunque con un anticif@s dventiquattro) ore.

. Tuttavia, non essendo possibile quantificarevgardvamente con esattezza il numero delle

utenze interessate, in caso di sciopero € datdtdaatyappaltatore di modificare per quella
giornata il menu previsto, sostituendolo con pastiao in bianco e piatto freddo con contorno.

. Nel caso in cui I'adesione allo sciopero sial®te la comunicazione all'appaltatore sia stata

inviata nel suddetto termine di 24 (ventiquattrog¢,onon sara riconosciuto alcun compenso
all’'appaltatore per il mancato espletamento delizier.

. Nel caso in cui le strutture scolastiche debl@manere chiuse per consultazioni elettorali nulla

sara dovuto alla ditta appaltatrice nell’intesa she cura dell’ufficio scuola del Comune darne
comunicazione alla ditta almeno quattro giorni @idell’'evento.

ART. 20 - PIANO DI EMERGENZA

1.

La ristorazione collettiva non deve subire intelone essendo un “pubblico servizio”,
l'appaltatore deve pertanto attivare un “Piano dieggenza” tale da garantire il pronto
intervento.

. L'appaltatore dovra sempre e comunque garalaticensegne dei pasti nel plesso scolastico alle

ore stabilite, anche nel caso di gravi imprevistiigsura delle strade causa incidenti, guasti degli
automezzi, guasti alle strutture impianti e attedame del centro di cottura, calamita naturali che
rendano inagibile il centro di cottura, ecc.)

. L’appaltatore dovra all'uopo prevedere un piaiie@mergenza da attuarsi in tali situazioni o

comunque dopo trenta minuti di ritardo rispetto’oadl prevista per [linizio della
somministrazione di cui al successivo art. 12. ah daso dovra essere inviata immediata
comunicazione a mezzo fax o e-mail allAmministoasred Comunale.

. Il piano di emergenza dovra essere trasmesgaraiiinistrazione Comunale prima dell'inizio

del servizio. Il ricorso al piano di emergenza rammporta alcuna forma di rimborso per le
eventuali maggiori spese sostenute dalla impregadigataria.



6. Il piano di emergenza dovra indicare anche gpabeedura venga attuata nel caso in cui Si

verifichino guasti alle strutture, impianti o attzature del centro di cottura, al fine di garantre
fornitura del servizio.

CAPO IV
DISPOSIZIONI INERENTI ALLA GESTIONE DEL SERVIZIO CA RATTERISTICHE
DERRATE ALIMENTARI OBBLIGHI CONTRATTUALI

ART. 21 - NORME LEGISLATIVE

1.

Per guanto concerne le norme legislative igienianitarie si fa riferimento:

» Alla legge 30/04/1962, n. 283 e suo regolamenteseicuzione d.p.r. 26/03/1980, n. 327 e
successive modifiche;

» Al regolamento comunita europea n. 178/02 e s.m.i.852/2004 e s.m.i., reg. (ce) n.
853/2004 e s.m.i., nonché a quanto previsto dadlaegento locale di igiene e a quanto
previsto dal presente capitolato speciale d’appalto

* A tutte le disposizioni legislative vigenti in magedi alimenti e bevande si intendono qui
richiamate.

. Le derrate biologiche utilizzate dovranno esserdaroi a tutta la normativa vigente in tema di

metodi di produzione biologica, certificazione entificazione di tali prodotti, comunitaria e
nazionale (Regolamento Comunita Europea n. 2092/81ccessive modifiche e integrazioni, al
Regolamento Europeo 1804/99 relativo all'incomphii#b del prodotto biologico con gl
organismi geneticamente modificati ed al regolamentropeo n. 2491/2001).

. Tutte le norme di legge in materia alimenti biotdg di prodotti derivanti da coltivazioni a lotta

integrata si intendono qui richiamate, compresd.|89 della Legge 23/12/1999, n. 488 e l'art.
123 della Legge 23/12/2000, n. 388, e s.m.i..

. E’ assolutamente vietato l'utilizzo di alimenti, stto forma di materie prime o derivati,

contenenti organismi geneticamente modificati (OGM)

. Per l'intero ciclo del servizio, dalla forniturdadistribuzione dei pasti, vanno inoltre osservate

* Le “Linee di Indirizzo Nazionale per la ristorazescolastica”, adottate dalla Conferenza
Unificata Stato/Regioni con provvedimento del 292040 pubblicato nella G.U. n. 134
dell’11/06/2010;

* Le linee guida per la refezione scolastica dellgi®e Piemonte di seguito denominate
“Linee Guida Regionali”;

* Il D. Lgs. N. 193/2007 in materia di “Attuazionelldedirettiva europea 2004/41/CE relativa
ai controlli in materia di sicurezza alimentareadithpplicazione dei regolamenti comunitari
nel medesimo settore”;

ART. 22 - CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI

1.

Tutti i prodotti alimentari impiegati dovranno esse&onformi ai requisiti previsti dalle vigenti
Leggi in materia che qui si intendono tutte richédey alle Tabelle Merceologiche e ai limiti di
contaminazione microbica, come previsto dalle digponi legislative vigenti.

. Qualora si ritengano necessarie eventuali sostibiize/o integrazioni, l'appaltatore deve

presentare apposita richiesta con l'indicaziondededratteristiche merceologiche del prodotto
che intende inserire. Tali sostituzioni e/o integwai sono subordinate all’autorizzazione da
parte dellAmministrazione Comunale.

. | prodotti alimentari presenti nei frigoriferi, melcelle e nei magazzini presso la cucina di

proprieta comunale e gestiti dall'impresa aggiutdida devono essere separati da eventuali altre
derrate alimentari presenti e chiaramente ideatific come prodotti destinati al Comune di
Varisella e devono essere esclusivamente quelteagplati nelle tabelle merceologiche.



4.

Si richiede la fornitura obbligatoria dei seguembdotti biologici: pane, frutta, verdura fresca.
Le caratteristiche dei prodotti biologici sono dgtiate nelle allegate tabelle merceologiche.

ART. 23 - CONFEZIONAMENTO ED ETICHETTATURA DELLE DE RRATE

1.

Le derrate devono avere confezioni ed etichettabangformi alle prescrizioni delle norme
vigenti (D.Lgs 109/92, D.Lgs. 110/92, D.Lgs. 68/@colare n. 165 del 31/03/2000 e D.Lgs.
259/00, D.Lgs. 181/2003, Reg. CE 178/2002, D.Lg$4/G6 e successive modifiche ed
integrazioni, Legge 3/08/2004 n. 204 e Reg. CE MMIB5- Reg. CE 1169/2011.

. Al fine della corretta attuazione dei controlliJattvamente ai pasti preparati in loco, tutte le

etichette dei prodotti utilizzati nella giornatavdeo essere disponibili nella cucina per I'intera
giornata.

. L’appaltatore, come specificato nel precedente aiblo 18 comma 5, e tenuto, ai sensi del

Reg. CEE 1169/2011 e sulla base delle indicaziooriite dal Ministero della Salute ( nota
0003674-P del 6/2/2015) ad indicare per scritto, imaniera chiara ed in luogo ben visibile,
sul menu, o con apposito cartello, una dicitura detipo “ per qualsiasi informazione su
sostanze ed allergeni e possibile consultare I'apgita documentazione che verra fornita su
richiesta dal personale di servizio” e di conserva quindi apposita documentazione scritta
ben conosciuta dal personale

CAPO V - TABELLE DIETETICHE, MENU', DIETE SPECIALI

ART. 24 - RISPETTO DEI MENU'’ E DELLE TABELLE DIETET ICHE

1.

L'Impresa aggiudicataria deve garantire la forratdr tutte le preparazioni previste dai menu e
nelle quantita previste dalle Tabelle dieteticheeSErizione piatti e grammature” allegate al
presente capitolato, considerando le quote indieht@etto degli scarti e prevedendo una
maggiorazione del 5% (cinque per cento) sulla itatadei pasti preparati, per fronteggiare
eventuali contingenze (ad esempio: scarti nelltedfe arrosto, inutilizzo dei pasti per cause
accidentali durante la distribuzione nelle scuolsglvo diverse disposizioni da parte
dellAmministrazione.

. L'Impresa aggiudicataria deve predisporre una tabela presentare prima dell’inizio del

servizio, relativa ai pesi, ai volumi o al numesmdlé pietanze cotte o crude, ad uso del personale
addetto alla distribuzione, in modo da avere laispondenza tra le grammature a crudo e le
grammature a cotto. Ogni revisione alla tabellard@ssere inviata all Amministrazione.

. L'Impresa aggiudicataria deve specificare le mddaibn cui garantisce la somministrazione di

porzioni “corrette” dal punto di vista delle gramton@, utilizzando anche un piatto campione
‘grammato”.

. In caso di non conformita gravi da parte dell’apgtake, tali da non consentire la distribuzione

dei pasti preparati, I'impresa aggiudicataria e ligiaba a provvedere, entro un’ora, alla
sostituzione dei medesimi con pasti di emergenaai come indicati nelle tabelle dietetiche
“Descrizione piatti e grammature” con alimenti ncwcibili a quelli indicati nelle Tabelle
merceologiche.

. Le tabelle dietetiche possono essere suscettibilvadiazioni in aumento o diminuzione

marginali delle grammature ed integrazioni di almn@l fine di adeguarle alla sopravvenienza
di nuove esigenze, quali ad esempio I'aggiornametdbd LARN (livelli di assunzione di
riferimento dei nutrienti), o altri giustificati nii, senza che né I'amministrazione Comunale,
né I’Appaltatore abbiano diritto a variazioni detlendizioni economiche praticate.

ART. 25 - MENU' E SUE VARIAZIONI

1.
2.

Il menu e articolato in invernale ed estivo edféedénziato su quattro settimane
La data di introduzione&li tali menu sara stabilita dall Amministrazione Comunabnendo
conto della situazione climatica del momento.



w

. | piatti proposti giornalmente dovranno corrisporedger tipo, quantita e qualita a quelli indicati
nei menu previsti o concordati dalle parti.

. E’ consentita, in via temporanea, una variazioneseguenti casi:

a. Guasto di uno o piu impianti da utilizzare perdalizzazione del piatto previsto;

b. Interruzione temporanea della produzione per cgusd sciopero, incidenti, interruzioni
dell’energia elettrica, ecc.;

c. Avaria delle strutture di conservazione dei pradieperibili;

. Tale variazione dovra in ogni caso venire effeduat concordata con I'’Amministrazione
Comunale, con comunicazione scritta da inviare iteafax 0 a mezzo di posta elettronica

. Le variazioni del menu devono essere di volta ittav@oncordate con |'Ufficio preposto
dellAmministrazione Comunale e possono essereigieewnicamente a fronte di un costante
non gradimento dei cibi da parte dell’utenza, campto in sede di Commissione Mensa e/o da
guestionari compilati nelle scuole da insegnaggeitori,

. Nessuna variazione potra essere apportata senzaspéaifica autorizzazione scritta
dellAmministrazione Comunale che provvedera adugicg il prescritto parere del competente
Servizio Nutrizione e lgiene degli Alimenti del’AS

. Di norma, la variazione del menu, potra avvenire caso di costante non gradimento
comprovabile con controlli da parte degli addettincinali dei piatti da parte dell’'utenza.

ART. 26 - STRUTTURA DEL MENU'

1

3

. | menu dovranno essere accordati con le insegeantiruppi di genitori e, una volta vagliati
dall’ASL, saranno validi. Dovranno essere cositirati:
PRANZO MERENDA
Un primo piatto Scelta tra:
Un secondo piatto Pane e marmellata
Un contorno Frutta
Pane Torta di mele
Frutta o yogurt o budino Torta paradiso
Acqua da rete idrica Cracker
Oppure Yogurt
Un piatto unico Pane e formaggio
Un contorno
Pane
Frutta o yogurt o budino
Acqua da rete idrica

. Intendendo 'Amministrazione Comunale procedere tenogazione di acqua di rete dal
Servizio Pubblico, sono a carico dell’appaltatore:

a. La fornitura di idonee caraffe in materiale plastidotate di coperchio: la fornitura di
caraffe deve essere proporzionata al numero dtiygenogni tavolo al fine di agevolare il
piu possibile la mescita;

b. Il riempimento delle caraffe e la loro collocaziane tavoli;

c. Le caraffe dovranno essere lavate e sanificatadjanamente.

. In caso di emergenza, resta a carico dellimprgsgudicataria I'obbligo di erogazione gratuita
durante il servizio di refezione scolastica, diwginerale naturale in bottiglia.

ART. 27 - PASTI SOSTITUTIVI

1

. In caso di non conformita riscontrate, di ungiw parti del pasto, che ne comportino la sostitoei

I'appaltatore dovra provvedere alla relativa sagtiine come segue:



1° Piatto Pasta o riso in bianco, se la sostiteioon comporta ritardi nell’orario del

servizio; in alternativa, onde evitare ritardipilmo piatto sara sostituito da due
panini.

2° Piatto Tonno o formaggio o prosciutto cottozsepolifosfati

Contorno: verdura cotta o cruda

Frutta fresca

Solo in casi eccezionali e motivati la frutta freqotra essere sostituita con
yogurt o budino

ART. 28 - DIETE SPECIALI

1.

Su richiesta dell’'utenza al Comune, I'appaltatoogrd approntare le diete speciali per i diversi
utenti affetti da patologie di tipo cronico o paoia di allergie e/o intolleranze alimentari come
indicato dalla Regione Piemonte nella deliberazibn®.R. n. 40-29846 del 10/04/2000. A tal
fine i genitori, all'inizio di ogni anno scolasticadebbono produrre allAmministrazione

Comunale idonea documentazione medica comprovanpatblogie in argomento, allegata al
certificato del medico di base e/o pediatra di base

. | modelli di certificazione da utilizzarsi, a cudel medico di base e/o pediatra di base sono

quelli presenti sul sito regionale all'indirizzo:
http://www.regione.piemonte.it/sanita/sanpub/igiefenco.htm

. In particolare:

- Nel caso di bambini affetti da patologie cronichgot diabete infantile, morbo celiaco,
favismo, dislipidemie, dismetabolismi, ecc., doessere presentato al’Amministrazione un
certificato medico di recente rilascio; per i sagjgaffetti da patologie croniche conclamate
(morbo celiaco) la suddetta documentazione medioagrsoggetta alla presentazione annuale;

- Nel caso di bambini portatori di allergie alimentdovra essere obbligatoriamente presentato
allAmministrazione un certificato del medico spalista con validita non superiore all’'anno,
contenente I'elenco degli alimenti da escluderepdato.

. La predisposizione delle diete speciali per patelodeve avvenire da parte di una dietista

dell'lmpresa appaltatrice su proposta di un saioitdel S.S.N.

. Per ogni tipologia di dieta speciale deve essatatte un menu scritto, garantendo I'alternanza,

limitando il ricorso a piatti freddi e mantenendomenu il piu possibile simile a quello di base,
evitando comunque sostituzioni non giustificatefirzé di evitare errori, monotonia alimentare,
squilibri nutrizionali e discriminazioni.

ART. 29 - DIETE IN BIANCO

1.

2.

3.

L’appaltatore si impegna altresi alla predisposieiai diete in bianco, richieste dal genitore e
che non necessitano di certificato medico. Le stesgo costituite da un primo, un secondo, un
contorno, e frutta (mela o banana), cucinate carhipgrassi e senza pomodoro o condimenti
irritanti, secondo il menu proposto nella giornata.

Tali pasti verranno segnalati da parte dellopesmtmntro le ore 9,00 - 9,15 del giorno in cui si
effettua il consumao.

Le diete in bianco, senza certificazione medicapsautorizzate solamente per un massimo di
cinque giorni; la prosecuzione comporta I'obbligaertificazione medica.

ART. 30 - MENU' ALTERNATIVI

1.

Su richiesta dell'utenza, potranno essere fornientn conformi a esigenze etico-religiose,
vegetariane, vegane e ad eventuali altre carditéws particolari, compatibilmente con la
capacita produttiva dei centri di cottura. | singmétti dovranno essere preparati in conformita ai
valori indicati nelle tabelle dietetiche e mercapbhe allegate, al fine di soddisfare
adeguatamente i fabbisogni nutrizionali. Qualoramknu alternativo venga fornito in

monorazione dovra essere rispettato quanto predatarticolo “diete speciali”.



2. Per richiedere la fruizione dei menu: senza carmeaible, senza carne, senza carne e pesce, non
occorre certificazione medica ma e sufficientei¢hiesta del genitore da presentare ogni anno
scolastico.

3. Per richiedere la fruizione dei menu senza protaimmali (menu vegano) € necessario allegare
alla domanda una certificazione medica del Pedditlabera Scelta attestante lo stato clinico
del minore. Poiché tali menu, qualora non adeguetéenimpostati, potrebbero presentare
significative limitazioni nell’'apporto dei nutrientl menu predisposto dovra essere sottoscritto
ed approvato dal Pediatra, il quale dovra attestassenza di carenze nutrizionali dell’'utente.

ART. 31 - INTRODUZIONE DI NUOVI PIATTI

1. Qualora si introducano nuove e diverse prepanazgastronomiche, I'Appaltatore deve
presentare all’Amministrazione le grammature di glt ingredienti dei piatti proposti.

2. In ogni caso le variazioni dovranno essere autate&zall Amministrazione comunale che
provvedera ad acquisire il prescritto parere detpetente Servizio Nutrizione e Igiene Alimenti
dell’ASL.

CAPO VI
IGIENE DELLA PRODUZIONE E DELLA DISTRIBUZIONE

ART. 32 - IGIENE DEL PERSONALE

1. Il personale in servizio nella cucina di profgieomunale della ditta aggiudicataria dell'appalto
addetto alla manipolazione e preparazione deghaiti, durante le ore di lavoro non deve
indossare anelli, braccialetti, orecchini, piersingpllane, orologio e non deve avere smalto sulle
unghie al fine di evitare la contaminazione deidatti in lavorazione.

2. Il personale deve curare l'igiene personaledmossare gli indumenti, forniti dall’appaltatore,
previsti dalla legislazione vigente: camice colbiaco e cuffia per contenere la capigliatura,
idonee calzature, nonché mascherina

3. Il personale, inoltre, durante le fasi di cypisg dovra indossare guanti monouso.

4. Nelle aree di lavorazione degli alimenti, degsege vietato tutto cio che potrebbe contaminare
gli alimenti stessi (mangiare, fumare, o qualsialsia azione non igienica, tipo masticare
gomma); in tali aree non deve essere presente ptoglotto medicinale o di pulizia.

ART. 33 - ORGANIZZAZIONE LAVORO PER LA PRODUZIONE

1. Il personale non deve effettuare piu operazemmitemporaneamente al fine di evitare rischi di
contaminazione crociata.

2. L'organizzazione del personale, in ogni faseyedessere tale da permettere una esatta
identificazione delle responsabilita e delle manised un regolare e rapido svolgimento delle
operazioni di produzione e confezionamento.

3. Le operazioni critiche devono essere condottersto procedure note e documentate.

4. ’appaltatore deve essere in possesso di idtiagrammi di flusso dei diversi processi condotti
con la chiara indicazione delle responsabilita lpediverse fasi, integrati in un Manuale di
autocontrollo, firmato dal rappresentante legale.

ART. 34 - CONSERVAZIONE CAMPIONI

1. Al fine di individuare piu celermente le cause demtuali tossinfezioni alimentari, I'impresa
aggiudicataria deve giornalmente prelevare 100t¢}egr. di ogni prodotto somministrato,
confezionarle in sacchetti sterili contrassegnali@ra del prelievo, denominazione del piatto e
riporli rispettivamente uno in cella frigorifera4a4° C per 48 (quarantotto) ore e l'altro in
congelatore a temperatura di — 18° C per 72 ore.



2. | campioni prelevati al venerdi devono essere awasie secondo le modalita sopra indicate sino
al martedi della settimana successiva.

3. LAmministrazione si riserva di individuare e prasere piu idonee ed esaustive modalita di
campionamento e monitoraggio tecnico-sanitario.

ART. 35 - LIVELLO DELLA QUALITA IGIENICA

1. La produzione dovra rispettare gli standardnigieprevisti dalle Leggi vigenti e dai Limiti di
contaminazione microbica “Linee Guida per I'analisi rischio nel campo della microbiologia
degli alimenti" - Progetto Regionale approvato Bmterminazione della Direzione Sanita della
Regione Piemonte n. 780 del 18/12/2011 - (allegats). Tali limiti potranno essere revisionati
sulla base di aggiornamenti normativi e/o biblidigra

ART. 36 - CONSERVAZIONE DELLE DERRATE

1. Le derrate devono essere cosi conservate:

a. Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i pratleurgelati, dovranno essere conservati in
celle o frigoriferi distinti nei locali cucina getst dalla Ditta;

b. Le carni rosse e bianche, qualora siano consendl stessa cella, devono essere separate
e protette da idonee pellicole ad uso alimentare;

c. | prodotti cotti refrigerati dovranno essere comaérin un’apposita cella ad una temperatura
compresatra + 1°C e + 4°C nei locali cucina;

d. Le uova pastorizzate devono essere conservatgarifero;

e. | prodotti a lunga conservazione come pasta, fisgumi, farina ecc., devono essere
conservati in confezioni ben chiuse al fine di anetattacchi da parassiti. Per I'eventuale
riconfezionamento occorre conservare l'etichettggimaria e richiedere la confezione
apponendovela;

f. Ogni qualvolta viene aperto un contenitore in lzasthgnata e il contenuto non viene
iImmediatamente consumato, deve essere travasaitirancontenitore di vetro o acciaio
inox o altro materiale non soggetto ad ossidazersil contenitore finale devono essere
riportati i dati identificativi dell’etichetta origale e, dove é possibile, deve essere applicata
direttamente quest’ultima;

g. Ogni qualvolta venga aperta e parzialmente utitezana confezione di un prodotto
deperibile, su questa deve essere apposta idomdeetettura che indichi la scadenza
originaria del prodotto e la durabilita valicatdl'@@paltatore del prodotto confezionato;

h. Tutti i condimenti, gli aromi e le spezie dovranessere posti in contenitori di limitata
capacita, muniti di coperchio e riposti separatamen

2. La protezione delle derrate da conservare devenaeveolo con pellicola idonea al contatto con
gli alimenti.

3. E’ vietato l'uso di recipienti di alluminio, utetisie taglieri in legno, anche nei punti di
distribuzione.

4. | prodotti semilavorati devono essere identifican etichetta da cui sia possibile evincere data
di produzione e data prevista per il consumo.

5. | prodotti sottoposti a scongelamento devono essemificati con I'etichetta del produttore e
con un’etichetta riportante la data di inizio scelagnento.

6. E’ fatto obbligo allimpresa aggiudicataria, duranio stoccaggio nei propri magazzini, di
separare i prodotti ortofrutticoli da coltivazioméologica, da quelli convenzionali e a lotta
integrata.

7. | prodotti a lunga conservazione come pasta, leguymi, farina ecc., devono essere conservati
in confezioni ben chiuse al fine di evitare attacnparassiti. Per I'eventuale riconfezionamento
occorre conservare l'etichetta originaria e ricleixgdla confezione apponendovela.

8. Su ogni confezione dovra essere indicata e chiarsameggibile la scadenza.



ART. 37 - RICICLO

1.
2.

3.

E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi prejair

Gli avanzi dovranno essere eliminati (in otterapga al Decreto Legislativo n. 22/1997) o

recuperati con le modalita di cui all’articolo “Rgaxero eccedenze alimentari”.

Per gquanto concerne le eccedenze deperibiliteziemente da destinare all'alimentazione degli
animali attraverso terzi autorizzati, I'lmpresa mglcataria dovra provvedere al recupero e alla
conservazione sino al ritiro da parte di terzi ammati, secondo modalita da definire

contestualmente all’attivazione del progetto.

ART. 38 - OPERAZIONI DA EFFETTUARE PRIMA E DURANTE LA DISTRIBUZIONE
DEI PASTI

1.

2.

Il personale addetto alla distribuzione prima @tribuire i pasti deve:

a. Togliersi anelli, braccialetti, collane, orologmrecchini (compresi vati tipi di piercing);

b. Lavarsi le mani;

c. Indossare il camice bianco, la cuffia, la masctenmuanti monouso ed idonei calzari;

d. Riempire Caraffe Dal Punto Di Erogazione Al Massitb(Trenta) Minuti Prima dellinizio
del servizio, posizionamento e sostituzione subliag ritiro a fine servizio con relativa
pulizia e sanificazione delle stesse-.

Il personale addetto alla distribuzione durantéissribuzione deve:

a. Condire le pietanze direttamente nel contenitor&tivo;

b. Distribuire tutta la quantita di prodotto presemét contenitore termico;

c. Utilizzare utensili adeguati e calibrati.

CAPO VIl - TECNOLOGIE DI MANIPOLAZIONE, COTTURA

ART. 39 - MANIPOLAZIONE E COTTURA

1.

2.

Tutte le operazioni di manipolazione e di cottuegld alimenti devono mirare ad ottenere
standards elevati di qualita igienica, nutritiveemsoriale.

La competenza professionale dell'appaltatore dgwmdi, esprimersi per cercare di raggiungere
quelle caratteristiche aggiuntive tipiche dell’aspeorganolettico dei piatti previsti dai menu,
correlando le tecnologie di produzione e di distzibne alle caratteristiche intrinseche del
piatto, in modo cosi di raggiungere sempre magdieeili di gradibilita e di soddisfazione
dell'utenza.

ART. 40 - PENTOLAME PER LA COTTURA

1.
2.

Per la cottura devono essere impiegati soloogteemi in acciaio inox o vetro.
Non possono essere utilizzate pentole in allionin

ART. 41 PREPARAZONE PASTI

1.
2.

3.

4.

La preparazione di piatti freddi dovra avvenir@pposita zona.

Le carni, le verdure, i salumi, ed i formaggi doura essere lavorati in appositi spazi secondo
guanto previsto dalla legislazione vigente.

La porzionatura delle carni crude dovra esseretteffia nella stessa giornata in cui viene
consumata o il giorno precedente il consumo.

| prodotti utilizzati devono essere prelevati ircqali lotti dalle celle allo scopo di garantire un
miglior controllo delle temperature.

ART. 42 - OPERAZIONI PRELIMINARI

1.

Le operazioni che precedono la cottura devono esssrguite secondo le modalita di massima
sotto indicate:



a. Legumi secchi: ammollo per 24 (ventiquattro) ora 2o(due) ricambi di acqua. Nel caso di
fagioli secchi I'acqua di cottura dovra essere databdopo il raggiungimento della 1°
ebollizione;

b. Lo scongelamento dei prodotti surgelati e/o cortiget® ritenuto necessario prima della
cottura, deve essere effettuato in cella frigoaifartemperatura compresa tra 0° c e + 4° c |l
giorno precedente il consumo. Il prodotto una vettangelato deve essere utilizzato entro le
24 ore successive;

c. La porzionatura delle carni crude dovra esserdte#fa nella stessa giornata in cui viene
consumata o il giorno precedente il consumo;

d. La carne trita deve essere macinata nella stessaata in cui viene consumata,

e. Il formaggio grattugiato deve esser preparato orrgita, se non viene utilizzato quello gia
grattugiato in apposita confezione;

f. Per verdure da consumarsi crude é tassativo I'gbldi preparazione nelle ore antecedenti
il consumo, ad eccezione delle carote, delle pataidei finocchi che possono essere
preparate il giorno precedente alla loro cottura&omservazione in acqua acidulata a
temperature comprese tre + 2°c e + 6°c;

g. Le operazioni di impanatura devono essere effettnatle ore immediatamente antecedenti
la cottura;

h. Le porzionature di salumi e formaggio devono essdfettuate nelle ore antecedenti
I'allestimento in gastronorm. Per cio che attieakisi, prosciutti ed affini (bresaola, arrosto
di tacchino da consumare freddo, manzo stufato) @oguindi consentito I'utilizzo di
prodotti acquistati gia affettati;

i. | secondi piatti per cui e prevista I'impanaturanndevono essere cotti in friggitrice ma
preparati in forni a termoconvenzione; solamentecaso di guasto possono essere
momentaneamente utilizzate le friggitrici;

j. Tutte le vivande dovranno essere cotte, esclusintar@esso il centro di cottura della ditta
appaltatrice nello stesso giorno in cui e previatalistribuzione, tranne per gli alimenti
refrigerati previsti nel successivo articolo dedgente capitolato;

k. Gli alimenti cotti devono essere mantenuti a terafpee di +60/+65° ¢ fino al momento
della distribuzione, in conformita agli studi hacegiendali, che devono prevedere il
monitoraggio e la registrazione di temperatura uoligrd flusso operativo.

. Tutte le vivande dovranno essere cotte nello stggsmo in cui e prevista la distribuzione,

tranne per gli alimenti indicati nell’articolo segnte.

. Nelle operazioni in cucina e nel condimento di pi&it nei punti di distribuzione (insalate

ecc.) dovra essere posta attenzione a ridurre progssivamente il sale aggiunto, nonché a
ridurre I'utilizzo di materie prime ad elevato contenuto di sale.

ART. 43 - LINEA REFRIGERATA

1.

E’ ammessa la preparazione di alcune derrafieiiho precedente la cottura purché dopo cottura
vengano raffreddate con l'ausilio dell’abbattitoapido di temperatura secondo le normative
vigenti, posti in recipienti idonei e conservatecelle e/o frigoriferi a temperatura compresa tra i
+1°C e +4°C.

. Gli alimenti per i quali & consentita la cottilrgiorno antecedente il consumo sono: arrosssile

verdure da utilizzare per la preparazione di todio piatti complessi.

. L’Amministrazione, sulla base di documentati aidati studi HACCP specifici, potra, a sua

discrezione, autorizzare la produzione, in lindegerata, di preparazione differenti da quelle di
Cui sopra.

. E’ tassativamente vietato raffreddare i prodottiti a temperatura ambiente o sottoporli ad

immersione in acqua.



ART. 44 - CONDIMENTI

1.

Le verdure cotte e crude dovranno essere conditeefettori con olio extra vergine d’oliva; nel
caso di quelle cotte e prevista, presso la cucomaunale una prima fase di condimento (es.
aggiunta di olio aromatizzato, aromi vari), taleadenentare la gradibilita dell’alimento.

. Per I'elaborazione dei piatti non é consentitalcun caso I'uso di esaltatori (preparati pedbro

a base di glutammato monosodico).
Le paste asciutte dovranno essere condite al emmmdella distribuzione, il formaggio
grattugiato andra aggiunto al momento del pasto.

. Per il condimento dei primi piatti si deve @#are formaggio parmigiano reggiano che deve

essere grattugiato in giornata, fatto salvo I'm#ib di formaggio grattugiato acquistato gia
grattugiato in apposite confezioni.

. Per i condimenti a crudo delle pietanze e peorildimento di sughi, pietanze cotte, paste asciutt

in bianco e preparazione di salse si dovra utitzzsclusivamente olio extra vergine di oliva di
filiera italiana

. In ogni locale adibito a refettorio durante latdbuzione devono essere sempre presenti una

bottiglia di olio extra vergine d’oliva da filiegaliana e una bottiglia di aceto da filiera itaka

. E’ ammesso l'uso, con parsimonia, di un olio og@me di girasole o mais di filiera italiana

come ausilio tecnologico da aggiungere ai primitpiBlon € ammesso l'uso dell’olio di palma.

. Nelle operazioni in cucina e nel condimento dii@tti nei punti di distribuzione (insalate ecc.)

dovra essere posta attenzione a ridurre progressiva@ente il sale aggiunto, nonché a ridurre
I'utilizzo di materie prime ad elevato contenuto disale.

CAPO VIl - LIVELLO DI QUALITA' DELLE PULIZIE E DELL A SANIFICAZIONE
GESTIONE RIFIUTI

ART. 45 - PULIZIA E SANIFICAZIONE DEI REFETTORI

1.

o 01

Tutti i trattamenti di pulizia e di sanificaziona @seguire presso la cucina, il refettorio e ilioca
di distribuzione sono a carico dell'impresa aggrathria e devono essere oggetto di specifica
procedura.

. L'impresa aggiudicataria e tenuta a trasmettefAralninistrazione la procedura della pulizia e

sanificazione corredata da tutta la documentazieoeica prevista (schede tecniche, schede di
sicurezza, ecc.). Ogni variazione della proceduezedessere oggetto di comunicazione
al’lamministrazione Comunale prima della sua intrdne.

. Gli orari si svolgimento delle operazioni di pudizilovranno essere tassativamente differenziati

dalle operazioni di distribuzione/lavorazione.

. Al termine delle operazioni di preparazione e girbuzione e consumo dei pasti, le attrezzature

ed i locali cucina e mensa dovranno essere detelisinfettati, compresi i tavoli e le sedie.

. Per la pulizia delle mani deve essere impiegatorsaplisinfettante e tovaglie a perdere.
. Nella cucina i rifiuti dovranno essere raccoltieparati quotidianamente in appositi sacchetti e

convogliati negli appositi contenitori per la raltap secondo il sistema vigente di raccolta
differenziata.

. All'inizio di ogni anno scolastico, prima dell’atthzione del servizio refezione, dovra essere

effettuata la pulizia generale della cucina, d&dtterio e delle attrezzature ed arredi ivi present
compresi i vetri e le porte.

. Analoga operazione deve essere effettuata in caitemora della chiusura delle scuole per le

vacanze di Natale e Pasqua e della fine dell'aontastico.

ART. 46 - DETERSIVI

1.

| prodotti detergenti, sanificanti e quelli utiletz per le operazioni di derattizzazione e
disinfestazione dovranno essere ad elevata biodajitaa e conformi alla normativa vigente sui



detergenti. Si presumono conformi a tale requispoodotti dotati di etichetta Ecolabel. Per i
prodotti non in possesso di etichetta Ecolabelrdp@ssere presentata la documentazione
attestane il rispetto della suddetta normativa.

2. | detersivi e gli altri prodotti di sanificazioneowranno essere contenuti, ove possibile, nelle
confezioni originali, con la relativa etichetta @nservati in locale o area apposita e/o in armadi
chiusi anche nelle scuole. Nel caso in cui non csidisponibili le confezioni originali e
sufficiente un’adeguata e chiara identificazionel geodotto ivi contenuto. L'impresa
aggiudicataria dovra preferire 'utilizzo di conitemi ricaricabili.

ART. 47 - MODALITA DI UTILIZZO DEI DETERSIVI

1. | detergenti devono essere impiegati nelle conaeitni indicate sulle relative schede tecniche.

2. Il personale impegnato nelle operazioni di sandficae e pulizia deve attenersi a quanto previsto
dalla normativa vigente.

ART. 48 - DIVIETI

1. Le operazioni di lavaggio e pulizia non dovrann@ees eseguite contemporaneamente alle
preparazioni alimentari né dal personale che copteameamente effettua preparazioni
alimentari.

2. Per le attivita di pulizia e/o riassetto del redett a fine servizio il personale dovra indossare
camice e cuffia di colore diverso da quello utidizz per la distribuzione; per brevi operazioni di
pulizia e/o lavaggio € consentito l'utilizzo di datini monouso da indossare sopra alla divisa
utilizzata per la distribuzione, tale davantino doessere prontamente eliminato dopo il suo
utilizzo e prima della ripresa delle operaziondditribuzione dei pasti.

3. Il personale che effettua pulizia o lavaggio demdossare indumenti di colore visibilmente
diverso da quelli indossati da magazzinieri ed #ddkla preparazione degli alimenti.

4. Durante le operazioni di preparazione, cottura,fexanamento e distribuzione dei pasti e
assolutamente vietato detenere nelle zone di paejpae, cottura e distribuzione detersivi di
gualsiasi genere e tipo o qualsiasi altro matedalgaminante e nocivo.

ART. 49 - PULIZIA E IGIENIZZAZIONE ATTREZZATURE

1. Tutti i trattamenti di pulizia e di sanificazionea ceseguire alle attrezzature sono a carico
dell'impresa aggiudicataria e devono essere oggetpecifica procedura.

2. Al termine delle operazioni di preparazione e ceitieamento dei pasti, le attrezzature del
centro di cottura dovranno essere deterse e disitdecome previsto dalla procedura elaborata
dall'lmpresa aggiudicataria.

ART. 50 - SPOGLIATOI E SERVIZI IGIENICI

1. | servizi igienici utilizzati dal personale dovranassere tenuti costantemente puliti.

2. Gli indumenti degli addetti devono essere sempposti negli appositi armadi forniti
dall'impresa aggiudicataria.

ART. 51 - SMALTIMENTO RIFIUTI

1. L’appaltatore dovra provvedere allo smaltimentorditi secondo le disposizioni stabilite per il
servizio di raccolta attivato su tutto il territortomunale.

2. Le modalita di conferimento da parte dell’appaltat@lovranno essere quelle previste dal
Consorzio “C.I.S.A.” con il quale I'appaltatore potprendere i dovuti contatti in relazione alla
tipologia del servizio mensa e della realta scaasi fini di una corretta e idonea gestione dello
smaltimento rifiuti.

3. Qualora, a seguito dell’aggiudicazione del seryigia previsto 'utilizzo di piatti e stovigliato i
materiale biodegradabile, questi saranno confegitiorganico e quindi con una sola operazione



il personale della ditta sara tenuto a collocargidtto e relativo contenuto nel medesimo
contenitore.

4. Per quanto concerne gli imballaggi e i rifiuti ®gho, qualora utilizzati (ceste, cassette, ecc.),
essi dovranno essere impilati in modo ordinato Bocati in zona scarsamente visibile e
comunque da non interferire con gli spazi destiagtii alunni.

. E’ tassativamente vietato gettare qualsiasi tipafidito negli scarichi fognari.

. L'impresa aggiudicataria si impegna in ogni castspettare le norme e le regole in materia di
raccolta differenziata dei rifiuti solidi urbani.

o O1

CAPO IX — CONTROLLI SULLA PRODUZIONE E SUL SERVIZIO

ART. 52 - ORGANISMI PREPOSTI AL CONTROLLO

1. Gli organismi preposti al controllo sono: gli Orgastituzionali a ci0 preposti, i competenti
Uffici dell’Amministrazione Comunale nonché everitwtri organi e/o consulenti specializzati
incaricati dall’Amministrazione Comunale.

ART. 53 - CONTROLLI DA PARTE DELL’AMMINISTRAZIONE C OMUNALE

1. UAmministrazione Comunale si riserva di effettudrgti i controlli necessari per verificare
I'esatto adempimento delle prestazioni indicateprekente capitolato speciale, secondo i criteri
e le modalita previste dallo stesso.

2. Le attivita di verifica di conformita dei servizoso dirette a certificare che le prestazioni
contrattuali siano state eseguite a regola d'att® $l profilo tecnico e funzionale, in conformita
e nel rispetto delle condizioni, modalita, termgnprescrizioni del contratto, nonché nel rispetto
delle eventuali leggi di settore.

3. Le attivita di verifica di conformita hanno, ina{rlo scopo di accertare che i dati risultantialall
contabilita e dai documenti giustificativi corrisptano fra loro e con le risultanze di fatto, fermi
restando gli eventuali accertamenti tecnici predalie leggi di settore.

4. L’Amministrazione Comunale fara pervenire all'impee aggiudicataria per iscritto le
osservazioni e le eventuali contestazioni nonchiéevi mossi a seguito dei controlli effettuati
comunicando, altresi, eventuali prescrizioni allalgl'impresa aggiudicataria dovra uniformarsi
nei tempi stabiliti.

5. L'impresa aggiudicataria non potra addurre a digstzione del proprio operato circostanze o
fatti influenti sul servizio, se non preventivamebmunicate per iscritto dall’Amministrazione
Comunale.

6. L'impresa aggiudicataria sara tenuta inoltre a iferrgiustificazioni scritte in relazione alle
contestazioni e ai rilievi del’Amministrazione Comale. Sono fatte salve le norme relative
all'applicazione delle penali o alla risoluziond dentratto per inadempimento.

7. L'lmpresa aggiudicataria fornira, inoltre, a ricki@ del’ Amministrazione Comunale i verbali
degli accessi ispettivi subiti da parte degli oligstituzionali a ci0 preposti.

8. L'Amministrazione Comunale addebitera all’'lmpresggiadicataria i costi derivanti dalle
verifiche ispettive e dai campionamenti suppletiie si renderanno necessari a causa delle
eventuali irregolarita che emergeranno durante ritrotli previsti dal presente Capitolato
Speciale d’appalto.

ART. 54 - ESERCIZIO DELL'AUTOCONTROLLO DA PARTE DEL L'IMPRESA

AGGIUDICATARIA

1. L'impresa aggiudicataria deve essere in possessm giano di autocontrollo documentato, ai
sensi del Decreto Legislativo n. 193/2007 con #lgusono stati recepiti i principi contenuti nel
Reg. CE 852/2004.



2. L'lImpresa aggiudicataria dovra inoltre trasmettattAmministrazione Comunale copia del
Piano di Autocontrollo in uso presso il centro diguzione e di distribuzione, prima dell’inizio
del servizio.

ART. 55 - COMMISSIONE MENSA. VERIFICHE DA PARTE DEI RAPPRESENTANTI
DEGLI UTENTI
1. L'lImpresa aggiudicataria dovra prevedere, nell'amhldel monitoraggio della gradibilita dei
piatti, al fine di migliorare le preparazioni chesuitano meno gradite, il coinvolgimento
dellAmministrazione Comunale e dei componenti @€llommissione Mensa nella degustazione
di nuovi piatti e ricette. | risultati dei predeititerventi saranno discussi durante gli incongtial
Commissione Mensa e costituiranno la base per prpaoiovi piatti o ricette da concordare con
I’Amministrazione Comunalell monitoraggio potra essere effettuato anche sulldbase di
appositi questionari che [Iimpresa aggiudicataria pedisporra e valutera con
I’Amministrazione Comunale prima della distribuzione agli utenti del servizio.
2. La Commissione mensa €& cosi composta:
a. Dal Sindaco che la presiede;
b. Il Responsabile del Servizio;
c. Due docenti, designati dal Dirigente dell'lstitu@omprensivo di riferimento; i docenti
potranno individuare un loro referente portavoce;
d. Due rappresentanti dei genitori, designati dal deinte dell'lstituto Comprensivo di
riferimento in base alle disponibilita avute;
e. In caso di impedimento e/o assenza dei docentii gyeldtori designati non € prevista la
sostituzione;
f. Un rappresentante della ditta aggiudicataria deize
Funge da Segretario della Commissione un membronadonall’interno della stessa
3. La Commissione mensa svolge le seguenti funzioni:
a. Raccordo tra l'utenza ed il Comune, facendosi oadc riportare le diverse istanze che
provengono dall’'utenza stessa;
b. Monitoraggio sulla qualita del pasto, sul rispetl menu, controllo dei quantitativi, della
gradibilita dei piatti, della pulizia degli ambi&nt
c. Azione di sensibilizzazione verso le famiglie, dabiettivo che a scuola, per una corretta
educazione alimentare durante il momento del pabbano essere consumati unicamente
gli alimenti forniti dall’appaltatore e previsti h@enu giornaliero;
d. Proporre variazioni del menu a fronte di documentasigenze rilevate anche tramite
guestionari distribuiti all'utenza.
4. | componenti della Commissione mensa possono selgtivita di vigilanza con le seguenti
modalita:
a. Per le verifiche nel locale cucina debbono indasgastumenti opportuni (camici e cuffie);
b. Sono autorizzati ad accedere nei refettori o nealloove i pasti vengono consumati ed
assistere al momento della distribuzione e delwmiasdel pasto stesso;
c. Possono assaggiare il pasto al momento del consmnoaso di fruizione dell'intero pasto
deve essere rimborsato l'intero costo;
d. Possono verificare la conformita del menu e il etsp della tabella dietetica in vigore
(corrispondenza del menu del giorno, del mese);
e. Gradimento ed appetibilita dei piatti;
f. Svolgimento generale del servizio: pulizia dei locafettori, degli arredi, modalita del
servizio di distribuzione del pasto.
5. I componenti della Commissione mensa devono rafareall’'ufficio scuola del Comune circa
la verifica effettuata (relazione sottoscritta dédlpersona/e che ha/hanno effettuato la verifica).
6. La Commissione mensa non puo intervenire, a nestlo, direttamente sul personale alle
dipendenze dell’appaltatore.



CAPO X — RISORSE UMANE IMPEGNATE NELL’ESECUZIONE DE LLE
PRESTAZIONI OGGETTO DEL CONTRATTO

ART. 56 - RISORSE UMANE

1.

L’'appaltatore si obbliga ad eseguire direttament®re 'impiego di proprio personale, socio o
dipendente, il servizio oggetto dell’'appalto im@ado personale qualificato. L'organico dovra
essere tale, sia per qualifica posseduta sia piéa @umerica, da garantire un servizio efficiente
ed efficace ed assicurare una tempestiva ed oadigaécuzione del servizio, secondo le
indicazioni di cui al presente capitolato.

. L’appaltatore, in corrispondenza con [linizio debntratto, fornisce dettagliato elenco

nominativo degli addetti che impieghera nei sere relativi titoli di studio, professionali ed
anzianita di servizio. Sono fatte salve le sosiiniznecessarie per cause di forza maggiore o
guelle previste dal comma 3 e comporteranno latsegtne delle risorse umane indisponibili
con personale con caratteristiche professionali @sgerienza del tutto corrispondenti a quelle
delle risorse umane indicate nell’elenco. Trovagni caso applicazione I'articolo 24.

. L’appaltatore garantisce la sostituzione immeddehpersonale per qualunque ragione assente

con personale di pari qualificazione professioralesperienza.

. Le risorse umane impegnate dall'appaltatore nedalizzazione delle attivita oggetto del

presente appalto sono tenute ad osservare diligente gli oneri e le norme previste dalla
normativa di riferimento e dal presente capitolaimnché ad osservare il segreto professionale,
ad attuare gli indirizzi indicati dall’Amministraane, a rispettare gli orari di servizio e ad esporr
un cartellino identificativo.

. L’appaltatore si impegna a sostituire nellambitellel attivita oggetto del presente appalto le

risorse umane che, in base a valutazione motivaliBAthministrazione, abbiano disatteso le
prescrizioni indicate nel precedente comma 4.

. L’appaltatore si impegna a garantire alle risors&ne da esso impegnate nelle attivita oggetto

del presente appalto la massima informazione téroaodalita di svolgimento dei singoli servizi
e le norme contenute nel presente capitolato,\&oildo pertanto I’Amministrazione da oneri di
istruzione delle stesse.

. L’appaltatore si impegna a fornire I'elenco nomimatcompleto del personale “jolly” con

adeguata formazione documentata, da utilizzareasa di eventuali sostituzioni.

ART. 57 - FORMAZIONE DEL PERSONALE

1.

2.

Tutto il personale dovra essere professionalmengdifigato e costantemente aggiornato sulle
tecniche di manipolazione, sull'igiene in generalesull'igiene degli alimenti, sui principi
nutrizionali, sulla corretta porzionatura, sull’ portanza della riduzione del sale
nell’alimentazione, sulla sicurezza e la prevengj@ull'importanza del recupero di alimenti non
distribuiti, anche al fine di condurre al meglioeewali iniziative che si attueranno in base
all'art. 19 del presente capitolato. La formaziated personale deve includere uno specifico
capitolo sulle allergie alimentari, intolleranzegliachia, allergeni e sulla nuova normativa
sull’etichettatura, con particolare attenzioneiadlicazione degli allergeni. Di tutte le iniziative
formative, dei relativi contenuti e risultati deessere fornita informazione e documentazione
allAmministrazione.

A tal fine, I'appaltatore dovra documentare lo gwolento del programma riferito a corsi di
formazione/aggiornamento, della durata minima th ote, specifico per tipologia professionale
e funzioni svolte, a tutto il personale che sarpdgnato nella realizzazione del servizio richiesto
dal presente capitolato, con regolare rilascicediificazione di frequenza. Tale documentazione,
dovra essere conservata sul posto di lavoro adrlirBirettore Responsabile del Centro Cottura,
il quale ha altresi I'obbligo di presentarla ad iogghiesta degli organi di vigilanza.



ART. 58 - PROFILI PROFESSIONALI

1. L’'organigramma del personale, che dovra essereegniaso alla Stazione appaltante, in fase di
gara, dovra indicare il numero e il nominativo degtldetti, distinto per ogni punto di
distribuzione, le ore di servizio previste per ogoule mansioni e I'assegnazione di riferimento
ai propri compiti, con relative ore.

2. Deve essere comunque sempre assicurata la presestaate di un organico minimo di forza
lavoro nelle diverse fasi del servizio.

3. Il personale, sotto indicato, dovra svolgere lezfani di seguito riportate e dovra essere in
possesso dei seguenti requisiti ed esperienzegsiofeli:

3.1. Direttore Responsabile:

» La direzione del servizio in oggetto deve esseffiedath secondo un’articolazione oraria
funzionale al buon andamento del servizio ad urtlzire Responsabile, con potere decisionale
e di spesa, con una qualifica professionale idanaaolgere tale funzione ed in possesso di
esperienza documentabile di minirime anni nella posizione di Direttore Responsabilei un
servizio nel settore ristorazione scolastica diafisione o consistenza pari a quello oggetto del
servizio richiesto dall’Amministrazione.

> |l Direttore responsabile del servizio deve mantenen contatto costante con i referenti
dellAmministrazione per il controllo dellandamentdel servizio, anche mediante la
partecipazione agli incontri di lavoro periodian dccasione degli incontri con la Commissione
Mensa, e per svolgere un’azione costante di cdatreérifica di monitoraggio sull’'andamento
del servizio.

> |l Direttore non e autorizzato, in nessun caso,ra€érvenire, e/o a concordare e/o a fornire
direttamente comunicazioni influenti sulle modalial servizio ai/con i Dirigenti Scolastici,
docenti, genitori e altri terzi, senza un prelimeaccordo con ’Amministrazione, e cio in
guanto la titolarita del servizio € in capo al Coru

» L’appaltatore deve provvedere alla supplenza dettidire in caso di assenza o impedimento
(ferie, malattia, etc.) individuando un’altra figurin possesso dei medesimi requisiti
professionali e darne tempestiva comunicazion@mlihinistrazione Comunale.

> |l Direttore, individuato all'inizio del servizionon potra essere trasferito, sostituito, senza
preventiva comunicazione al’Amministrazione di almo 15 (quindici) giorni, salvo motivate
cause documentabili.

3.2. Cuoco e capo cuoco:

> La ditta aggiudicataria dovra individuare documemtasperienza del/i cuoco/cuochi, che dovra
essere di almeno tre anni nella medesima qualiigtaervizio di ristorazione scolastica.

3.3. Personale addetto alla distribuzione:

> |l personale dell'appaltatore addetto alla distzibne dovra essere garantito costantemente in un
rapporto adeguato al numero di alunni presentiigdnapi stabiliti entro i quali il pasto deve
essere consumato.

> In caso di necessita potra essere richiesto abpals di aiutare le insegnanti nel taglio della
carne e nella sbucciatura della frutta per i bampin piccoli della scuola dell'infanzia e
primaria.

» Tenuto conto delle condizioni strutturali dell'inapito e dell’organizzazione del servizio di
distribuzione il rapporto sopra indicato potra essevariato, previa autorizzazione
dell’Amministrazione.

> Il personale eventualmente assente per malattiastumio, ferie o altri motivi, dovra essere
sempre sostituito entro e non oltre il giorno sgso® la constatazione dell’assenza.

ART. 59 - TESSERA DI RICONOSCIMENTO DEL PERSONALE

1. Il personale occupato dallimpresa appaltatrice ed@ssere munito di apposita tessera di
riconoscimento corredata di fotografia, contenémigeneralita del lavoratore e I'indicazione del
datore di lavoro.



2. | lavoratori sono tenuti ad esporre detta tesseraahoscimento.

ART. 60 - OBBLIGHI DELL’APPALTATORE NEI CONFRONTI D ELLE RISORSE

UMANE: OBBLIGHI GENERALI DELL’APPALTATORE

1. In relazione alle risorse umane impegnate nellei@tioggetto del presente appalto, I'appaltatore
e tenuto a far fronte ad ogni obbligo previstoaalbrmativa vigente in ordine agli adempimenti
fiscali, tributari, previdenziali ed assicurativlieribili al personale dipendente ed ai collaborato
/ liberi professionisti.

2. Per i lavoratori dipendenti o per gli eventualiidaworatori (se la Societa € cooperativa sociale),
'appaltatore e tenuto ad osservare gli obblighrilvativi e previdenziali stabiliti dai vigenti
C.C.N.L. di categoria, compresi, se esistenti stilpulazione del contratto, gli eventuali accordi
integrativi territoriali.

3. Gli obblighi di cui al precedente comma 2 vincoldfappaltatore, anche se lo stesso non sia
aderente alle associazioni stipulanti gli accordreseda da esse, indipendentemente dalla
struttura o dimensione del medesimo e da ogni a@tralificazione giuridica, economica o
sindacale.

4. Per le verifiche in ordine agli adempimenti obblaya nei confronti delle risorse umane
impegnate nella realizzazione dell'appalto I'Ammsinazione Comunale pud richiedere
all’appaltatore ogni documento utile.

ART. 61 - APPLICAZIONE DEL CODICE DI COMPORTAMENTO DEI DIPENDENTI

PUBBLICI

1. Ai sensi dellart. 2, comma 3, del D.P.R. n. 62/20IRegolamento recante codice di
comportamento dei dipendenti pubblici (codice gal®r le disposizioni dei predetti codici si
applicano, per quanto compatibili, a tutti i cobbaatori di imprese fornitrici di beni e servizi. A
tal fine il Comune di Varisella mette a disposiaodell'Impresa aggiudicataria, con modalita
telematiche (www.comune.varisella.to.it >sezionemamnistrazione trasparente >disposizioni
generali >atti generali), il codice di comportantedel Comune ed il codice generale, affinché
guesta li metta, a sua volta, a disposizione diiitgbggetti che, in concreto, svolgano attivita i
favore dell’ente (sia in loco che non), responsztaindo gli stessi con gli strumenti ritenuti
adeguati.

2. Ai sensi della suddetta disciplina, in caso di ambne degli obblighi comportamentali previsti
dai citati codici, 'Amministrazione Comunale potprocedere alla risoluzione del rapporto
contrattuale.

CAPO XI — NORME DI PREVENZIONE, SICUREZZA ED ANTINF ORTUNISTICA SUI
LUOGHI DI LAVORO

ART. 62 - OBBLIGHI GENERALI DELL'APPALTATORE IN MATERIA DI SI  CUREZZA

SUL LAVORO

1. L’appaltatore e tenuto a provvedere alladeguataizone del personale addetto, nonché degli
eventuali sostituti, in materia di sicurezza eéng del lavoro.

2. L'appaltatore e tenuto ad assicurare il persondidetio per gli infortuni e si obbliga a far
osservare scrupolosamente le norme antinfortuhesteca dotarlo di tutto quanto necessario per
la prevenzione degli infortuni, in conformita alligenti norme di legge in materia.

3. L’appaltatore si obbliga, a coordinarsi ed a coapercon ’Amministrazione committente per
I'attuazione delle misure di prevenzione e proteeio

4. L'appaltatore si impegna a fornire allAmministrane Comunale, in corrispondenza con
I'inizio dell’appalto, le informazioni di seguitodicate, per le quali € tenuto contestualmente a
segnalare ogni eventuale modifica o integraziormestiverificasse nella durata contrattuale:



* Nominativo del responsabile della sicurezza;

* Nominativo del responsabile dei lavoratori;

* Requisiti tecnico-professionali richiesti da Egrione specifica;

» Mezzi/attrezzature antinfortunistiche inerentadipologia del lavoro da eseguire;

» Formazione professionale in materia di sicurediadavoratori impegnati nel servizio oggetto
dell'appalto;

* Mezzi e attrezzature previsti e disponibili pesécuzione del servizio;

* Dotazione di dispositivi di protezione individyal

* Numero e presenza media di addetti;

* Numero e tipologia degli infortuni occorsi negliime tre anni;

* Altre informazioni che I'appaltatore ritiene @tifornire in merito al suo servizio di prevenzione
e protezione.

CAPO Xll - PROCEDURA DI AGGIUDICAZIONE E DISPOSIZIO NI GENERALI
RELATIVE AL CONTRATTO D’APPALTO

ART. 63 - PROCEDURA E CRITERIO GENERALE DI AGGIUDICAZIONE
DELL’APPALTO

1.

Il servizio verra aggiudicato mediante procedurartgpsecondo le disposizioni di cui all’articolo
60 del Codice Contratti Pubblici”) Decreto Legistatn. 50/2016 e s.m.i.. Poiché il servizio é
contemplato nell’allegato 1X del Decreto Legislatim. 50/2016 si applica il disposto di cui
all'articolo 144 del Decreto Legislativo n. 50/2046&.m.i.

. L’aggiudicazione avverra a favore dell'offerta eoomncamente piu vantaggiosa, ai sensi

dell'articolo 95 comma 3, lettera a) del Decretmistativo n. 50/2016 e s.m.i., valutata in base
alle seguenti componenti:

a. Progetto tecnico qualitativo: massimo punti 70

b. Offerta economica: massimo punti 30

. I Comune si riserva di aggiudicare il servizio badn caso di presentazione di una sola offerta,

purché ritenuta valida dalla Commissione Giudicatre di non aggiudicare qualora nessuna
offerta risulti conveniente o idonea in relazionéoggetto dell’appalto e/o per ragioni di
pubblico interesse.

. L'appalto in oggetto & da considerarsi unitaripertanto, saranno ritenute inammissibili offerte

frazionate, riferite cioe a parte dei servizi ekhoel presente capitolato.

. Si precisa che il verbale di gara non costituisgetratto. |l contratto sara stipulato in forma

pubblica amministrativa non prima di 35 giorni dallio dell'ultima delle comunicazioni del
provvedimento di aggiudicazione definitiva ed en®0 giorni dall'intervenuta efficacia
dell'aggiudicazione definitiva (art. 32 commi 8 edél D. Lgs. 50/2016). Le spese di bollo,
contrattuali, inerenti e conseguenti, imposta digigigo compresa, Sono a carico
dell'aggiudicatario.

. L'attivazione del servizio in oggetto potra esserdinata sotto riserva di successiva stipula del

contratto, ai sensi dellart. 32 comma 13 del D.s.Ld0/2016, dopo I'esecutivita del
provvedimento di aggiudicazione definitiva dellaaya

. L'Amministrazione Comunale puo0 invitare i concotrenfornire chiarimenti o integrazioni in

ordine al contenuto di dichiarazioni presentatke tacolta non opera per le prescrizioni previste
a pena di esclusione o quando cio si traduca itazimne dei principi di uguaglianza tra i
concorrenti. In caso di irregolarita formali o riesta di chiarimenti nei limiti sopra descrittir&a
escluso dalla gara il concorrente che non sanendizib nei modi e nei tempi previsti
dall’Amministrazione Comunale.

. Ai sensi degli artt. 108 e 110 c. 1 del D.Lgs. /2016, il Comune di Varisella, in caso di

fallimento dell'appaltatore o di risoluzione delntratto, potra interpellare progressivamente i



soggetti che hanno partecipato all'originaria pdoca di gara, risultanti dalla relativa
graduatoria, al fine di stipulare un nuovo contrgber |'affidamento del completamento del
servizio. Si procedera all'interpello a partire dabgetto che ha formulato la prima migliore
offerta, fino al quinto migliore offerente, escluswiginario aggiudicatario.

9. Il Comune si riserva comunque la facolta di noredzorso all’affidamento dell’appalto, in tutto
o0 in parte, senza che i concorrenti possano avamgeuna pretesa al riguardo.

ART. 64 - SOGGETTI AMMESSI ALLA GARA

1. Alla gara potranno concorrere, i soggetti di cuiagl 45 del “Codice”, costituiti da imprese
singole, associate 0 consorziate, ovvero da impresentendano riunirsi 0 consorziarsi ai sensi
dell'art. 48 del d.Igs. 50/2016.

. E vietata 'associazione in partecipazione, ai seé@art. 48, comma 9 del d.lgs. 50/2016.

. | consorzi di cui all’art. 45, comma 2, lettere b),del d.lgs. 50/2016 sono tenuti ad indicare, in
sede di offerta, per quali consorziati il consorzioncorre; quest’'ultimo e fatto divieto di
partecipare, in qualsiasi altra forma, alla medasgara. In caso di violazione sono esclusi dalla
gara sia il consorzio sia il consorziato che ilgagpamento.

4. Non € ammessa la partecipazione alla gara di coerttoper i quali sussistano:

a. Le cause di esclusione di cui all'art. 80 del d.B®2016;
b. Le condizioni di cui all'art. 53, comma 16-ter, delLgs. N. 165/2001 o che siano incorsi, ai
sensi della normativa vigente, in ulteriori diviatcontrarre con la pubblica amministrazione

5. | soggetti con sede in altri Stati sono ammessaraepipare alle condizioni e con le modalita

previste agli artt. 83 (requisiti di idoneita pregéeonale) e 49 del d.lgs. 50/2016 mediante la
produzione di documentazione equipollente secoadmimative vigenti nei rispettivi paesi.
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ART. 65 - REQUISITI DI PARTECIPAZIONE

1. Le imprese che intendono partecipare alla garaashomr essere in possesso dei requisiti 45, 47 e
48 del Decreto Legislativo n. 50/2016 e s.m.i.

REQUISITI GENERALI:

» Assenza delle cause di esclusione previste dalBartel codice degli appalti d. Lgs 50/2016 e
s.m.i. Relativa alla societa concorrente ed a tustbggetti di cui al comma 3 dello stesso
articolo,

» Insussistenza delle clausole di esclusione di diartécolo 80 commi 2-4-5 del Decreto
Legislativo n. 50/2016 e s.m.i.

REQUISITI CAPACITA’ ECONOMICA E FINANZIARIA (art. 83 c. 4 del D. Lgs n. 50/2016 e
s.m.i.) da attestarsi tramite:

» Dichiarazione di aver conseguito nell’'ultimo quiegmio (2015-2016-2017-2018-2019) nel
settore oggetto della presente gara, un fattutatereo equivalente all'importo posto a base di
gara,

» Presentazione di idonee referenze bancarie ril@sda almeno due primari Istituti Bancari o
Intermediari autorizzati ai sensi del Decreto Ligigo n. 385/1993, in data successiva a quella
di pubblicazione del bando di gara, dalle qualiltische I'lmpresa ha sempre fatto fronte ai
sSuoi impegni con regolarita e puntualita e che gassesso della capacita economica e
finanziaria per svolgere il servizio oggetto dgdpalto.

REQUISITI DI IDONEITA’ PROFESSIONALE(art. 83 c. 3 del D. Lgs n. 50/2016 e s.m.i.):
iscrizione al registro delle imprese della C.CAA.ovvero in analogo registro dello Stato di
appartenenza per il tipo di attivita inerente I'etjg della presente gara. In caso di cooperative o
consorzi di cooperative € richiesta anche l'isorg ai sensi del D.M. 23/06/2004 all’Albo delle
Societa Cooperative istituito presso il Ministerellel Attivita Produttive (ora dello Sviluppo
Economico) o secondo le modalita vigenti nello Gtiitappartenenza.

REQUISITI DI CAPACITA’ TECNICO PROFESSIONALE (ai sei dell’articolo 83 c. 6 del D.
Lgs 50/2016 e s.m.i.) da attestarsi tramite I'etedei principali servizi di ristorazione scolastica



effettuati nell’'ultimo triennio (2016/2017/2018) rtandicazione dei rispettivi importi, date e enti
committenti.

ART. 66 - DEPOSITO CAUZIONALE PROVVISORIO

1. L'Impresa concorrente per partecipare alla garaadpkesentare, ai sensi dell'art. 93 del D. Lgs.
50/2016, una cauzione provvisoria in originale, aaagzia della serieta dell'offerta, per un
importo pari al 2% dell'importo presunto triennalesto a base di gara.

2. Detta cauzione provvisoria pud essere costituitto sorma di deposito presso la Tesoreria
comunale in contanti 0 assegno circolare non triddte intestato al Comune di Varisella oppure
mediante fidejussione bancaria rilasciata da IstiBancario autorizzato a norma di legge o
polizza assicurativa sottoscritta dall’assicurataad’assicuratore rilasciata da Compagnia di
Assicurazione autorizzata a norma di legge alkgzer del ramo cauzioni o fidejussione
rilasciata dagli intermediari finanziari iscrittelfelenco speciale di cui all’art. 107 del D.Lgs.
1/1/93 n. 385, che svolgono in via esclusiva o aleve attivita di rilascio di garanzia, a cio
autorizzati dal Ministero del Tesoro, del Bilanc® della Programmazione Economica,
autorizzazione che deve essere presentata in gojpénente alla polizza.

3. Le fidejussioni bancarie, le polizze assicurativée didejussioni rilasciate dagli intermediari
finanziari dovranno prevedere espressamente, [eswusione:

a. La rinuncia al beneficio della preventiva escussidal debitore principale;
b. La rinuncia all’eccezione di cui all'articolo 1955omma 2, del codice civile;
c. L'operativita della garanzia entro 15 giorni, a gdioe richiesta scritta dell’ente
appaltante;
d. L'impegno a rilasciare la garanzia definitiva quald'offerente risultasse aggiudicatario
(art. 93 ¢.8 del D. Lgs. 50/2016).
La garanzia deve avere validitd per almeno cemiattgiorni dalla data di presentazione
dell'offerta.

4. Qualora la garanzia sia costituita presso la Tesooemunale in contanti 0 assegno circolare
non trasferibile il concorrente dovra presentargeaa di esclusione, una dichiarazione resa
esclusivamente da un Istituto Bancario, ovveroma@ompagnia di Assicurazione autorizzata a
norma di legge all’esercizio del ramo cauzioni, enovda Societa di Intermediazione Finanziaria
iscritta nell’elenco speciale di cui all’art. 10&ldD.Lgs 1/1/93 n. 385, che svolga in via esclusiva
0 prevalente attivita di rilascio di garanzia, & @utorizzati dal Ministero del Tesoro, del
Bilancio e della Programmazione Economica, contenémpegno a rilasciare, nei confronti
del concorrente ed in favore della Amministrazi@wnunale appaltante la garanzia definitiva
gualora I'offerente risultasse aggiudicatario.

5. Nel caso in cui i concorrenti intendano avvaleedialagevolazioni previste dall'art. 93 c. 7 del
D. Lgs. 50/2016 (riduzione della cauzione prowisatel 50%) dovranno obbligatoriamente
allegare alla garanzia, a pena d'esclusione, afigio copia conforme ai sensi del DPR 445/2000
della certificazione del sistema di qualita conferaille norme europee della serie UNI CEI ISO
9000 rilasciata da organismi accreditati.

6. A garanzia dell’'adempimento degli obblighi assubdiggiudicatario del servizio depositera alla
firma del contratto, ai sensi dell'art. 103 dell[¥s. 50/2016, una cauzione definitiva, pari al
10% del valore contrattuale, che dovra avere Malifiho al 31/08/2023 ed essere rilasciata, ai
sensi dell'art. 93 c. 3 del succitato decreto, lesecamente da aziende di credito autorizzate o
assicurazioni autorizzate a norme di legge; in cadmleiussione bancaria o assicurativa questa
dovra prevedere la rinuncia al beneficio della préiva escussione del debitore principale, la
rinuncia all'eccezione di cui all'art. 1957 commal@ Codice Civile nonché I'operativita della
garanzia entro 15 giorni a semplice richiestatscdella Amministrazione Comunale.



ART. 67 - VALIDITA DELL'OFFERTA

1. L'offerta dovra avere una validita non inferiorel80 (cento ottanta) giorni lavorativi con
decorrenza dalla data di scadenza del termineedeptazione dell'offerta stessa.

2. Con la presentazione dell'offerta i concorrentic@ammediatamente obbligati nei confronti del
Comune.

3. Con il solo fatto della presentazione dell'offersa,intenderanno accettate, da parte delle ditte
concorrenti, tutte le condizioni del presente Gaptb Speciale d’Appalto e dei restanti atti di
gara.

ART. 68 - OBBLIGO DI SOPRALLUOGO

1. | concorrenti sono tenuti ad effettuare un sopagtu nei luoghi nei quali sara realizzato
'appalto, al fine di valutarne problematiche e @bessita in relazione alla predisposizione
dell'offerta.

2. Per l'effettuazione del sopralluogo i concorrentivdanno inviare richiesta tramite e-mail
all'indirizzo protocollo@pec.comunevarisella.to.iiGli uffici comunali provvederanno a
rispondere per concordare data e ora del sopralluog

3. Un referente dellAmministrazione redigera appositerbale di sopralluogo, sottoscritto
dall'impresa concorrente ed a questa consegnatogia.

ART. 69 - SUBAPPALTO

1. Le imprese concorrenti dovranno indicare netlmdnda di ammissione alla gara quali parti del
servizio intendano eventualmente subappaltare,dewstando in ogni caso l'assoluto divieto di
subappaltare qualsiasi operazione inerente la @mejone e la distribuzione dei pasti come
disciplinato dal presente capitolato.

2. La ditta concorrente che intende avvalersi debppalto, come indicato ai commi 1 e 2, dovra
dichiararne l'intenzione ai sensi dell'art. 105 d&lLgs. n. 50/2016 e s.m.i., ferma restando la
responsabilita dell'lmpresa aggiudicataria nei comtfi del’Amministrazione per il complesso
degli obblighi previsti dal presente Capitolato

3. In mancanza di tale dichiarazione il subappalitocui sopra non sara autorizzato; uguale
conseguenza avra un’indicazione generica 0 comungueconforme alle prescrizioni contenute
nel citato articolo 105 del decreto LegislativdbA/2016 e s.m.i.

4. In caso di subappalto del servizio di traspdebpasti dovra essere allegata copia del Cettifica
di qualita della ditta cui 'impresa aggiudicataiende affidare il trasporto e I'impresa all’'uopo
individuata dovra essere iscritta alla Camera dnfercio per l'attivita data in subappalto con
esclusione di quelle imprese che si trovano in elfeccause di esclusione previste dall’articolo 80
del D, Lgs n. 50/2016 e sm.i.

5. Si precisa che I'Ente appaltante resta estraheapporto intercorrente tra l'appaltatore e le
sopracitate ditte, per cui l'appaltatore medesimstar I'unico responsabile nei confronti della
stazione appaltante.

ART. 70 - VALUTAZIONE DELLE OFFERTE

1. La Commissione giudicatrice prevista dall’artic@lb del Codice dei Contratti prendera in esame
le varie componenti dell’'offerta ed attribuira asiun concorrente un punteggio pari a massimo
100 (cento) punti, in relazione ai criteri indicaélla tabella allegato “A” al presente capitolato.

. Non sono ammesse offerte in aumento.

. Il servizio sara aggiudicato al concorrente cheaavotalizzato il maggior punteggio
complessivamente.

4. In caso di parita sara preferito il concorrente at ottenuto il punteggio maggiore per la voce

“Qualita ed organizzazione del servizio”. In casalteriore parita si procedera a sorteggio.
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ART. 71 - INVARIABILITA DEL CORRISPETTIVO
1. | corrispettivi offerti in sede di gara non @otno subire variazioni per tutto il periodo
contrattuale, salvo quanto disposto dall’articalocgssivo.

ART. 72 - CORRISPETTIVO - ADEGUAMENTO DEL PREZZO

1. Trattandosi di contratto ad esecuzione periodicacantinuativa, il corrispettivo per
I'espletamento del servizio oggetto del presentstakato, quale risultera dalla determinazione
di aggiudicazione definitiva della gara, potra esseggiornato, dopo il primo anno di servizio,
previa richiesta scritta dell’aggiudicatario, insbaalla rilevazione di cui all’articolo 175 comma
6 del Decreto Legislativo n. 50/2016, (inflaziongloolata dall'ISTAT -indice FOI) ed avra
efficacia dalla data indicata nel provvedimento chgporra la revisione fissando il valore
aggiornato del pasto.

ART. 73 - EMISSIONE ORDINE IN PENDENZA DI STIPULAZI ONE DEL CONTRATTO

1. L’Amministrazione si riserva, nei casi di urgenZa eecessita, di dare avvio alla prestazione
contrattuale con I'emissione di apposito ordine hendn pendenza della stipulazione del
contratto, sulla base di quanto disposto all'atlti@®? del Codice dei Contratti Pubblici.

2. In caso di mancato perfezionamento del contra#o,causa imputabile all’esecutore, verranno
recuperate le quote erogate e I'importo da liqudeerra determinato ai sensi dell’art. 2041 del
Codice Civile sulla base dei prezzi offerti, corplégazione in ogni caso della detrazione del
10% (dieci per cento).

ART. 74 - STIPULAZIONE DEL CONTRATTO E CONDIZIONI G ENERALI

1. Il contratto relativo al presente appalto e stipulaei termini e con le modalita previste dall’art.
32 del “Codice degli appalti”.

2. 1l contratto relativo al presente appalto e stifulmediante forma pubblica amministrativa a
cura dell’'ufficiale rogante dell Amministrazione.

3. La sottoscrizione del contratto da parte dell’esmeu equivale a dichiarazione di perfetta
conoscenza delle leggi, dei regolamenti, di tutandrmativa vigente in materia di appalti di
servizi e di tutte le clausole previste nel preseatpitolato.

ART. 75 - DEPOSITO CAUZIONALE DEFINITIVO

1. A garanzia dell’esecuzione del contratto, I'eserté obbligato a costituire, prima della
sottoscrizione del contratto, una garanzia dendmit@aranzia definitiva” di importo pari al
10% dell'importo contrattuale, come disciplinatdl’det. 103 del “Codice dei contratti”.

2. La garanzia fidejussoria di cui al comma 1 avraaturpari alla durata del servizio, dovra
prevedere espressamente la rinuncia al beneficila geeventiva escussione del debitore
principale, la rinuncia all’eccezione di cui altiaolo 1957 secondo comma del codice civile
nonché l'operativita della garanzia medesima eqtrmdici giorni a semplice richiesta scritta
della stazione appaltante.

3. La predetta garanzia garantisce I'esatto ademponeéeagli obblighi contrattuali. Dovra essere
redata in conformita al D.M. 19/01/2018 N. 31pubdio sul S.O. alla Gazzetta Ufficiale n. 83
del 10/04/2018.

4. Per quanto non espressamente disciplinato dalrieeadicolo, si rinvia all’art. 103 del “Codice
dei Contratti”

ART. 76 - VALIDITA DELLA GRADUATORIA

1. In caso di decadenza dell’aggiudicazione o risoloeidel contratto ai sensi dell’articolo 108 del
“Codice dei Contratti”, ovvero di recesso dal catt ai sensi dell’articolo 88 comma 4-ter del
D. Lgs 6/09/2011 n. 159, ovvero in caso di dictiamae giudiziale di inefficacia del contatto,
I’Amministrazione interpella progressivamente i get§i che hanno partecipato all’originaria



procedura di gara, risultanti dalla relativa gradda approvata con il provvedimento di
aggiudicazione definitiva.

2. Entro i termini di validita dell’offerta economic#,concorrente classificato in posizione utile in
graduatoria, sara tenuto all'accettazione dell’adgazione, salvo comprovate e sopravvenute
cause (esclusa in ogni caso la variazione di prekhz impediscano la stipulazione del contratto.

3. La graduatoria sara considerata valida sino alladestza naturale del servizio oggetto
dell'appalto. Nel caso in cui ’TAmministrazione desse avere necessita di scorrere la stessa oltre
i termini di validita dell’'offerta economica, il coorrente contattato dall’Amministrazione avra
facolta di accettare o meno la proposta contratual

ART. 77 - FATTURAZIONI E PAGAMENTI

1. Il pagamento dei pasti regolarmente somministrafieerd su presentazione di fatture mensili
corredate dalla documentazione relativa alle fareiteffettivamente eseguite nel mese di
riferimento (numero pasti espressamente ordinadnsegnati alle scuole).

2. L'appaltatore assumera a suo carico I'obbligo deHaciabilita dei flussi finanziari ai sensi della
Legge n. 136/2010.

3. Ai sensi dell’art. 3 comma 7 della legge n. 136/2@1s.m.i., 'esecutore si obbliga a comunicare
gli estremi identificativi del conto corrente dealic di cui al comma 1 del citato art. 3 sul quale
dovranno essere effettuati i pagamenti, nonchénmimativi (generalita e codice fiscale) dei
soggetti che sul medesimo conto possono operaesetitore si impegna altresi a comunicare
allAmministrazione Comunale ogni variazione relatialle notizie ogniqualvolta si verifichino
degli eventi modificativi relativi a quanto soprpartato.

4. Le fatture dovranno essere emesse in formato @htty ai sensi della legge 244/2007 come
modificata dal D.Lgs. n. 201/2011. Il codice unigodel Comune di Varisell®@KUP43
(informazione obbligatoria per la fatturazione ttwtica) rappresenta lidentificativo che
consente al Sistema di Interscambio (Sdl) gestatyAdyenzia delle Entrate di recapitare
correttamente la fattura elettronica all’'amminigioae destinataria.

. Non sara possibile procedere al pagamento di é&aénresse in forma cartacea.

. La fattura dovra essere espressa in lingua itakash@vra contenere i seguenti elementi:

a. Data e numero di protocollo della comunicazionediio servizio, ovvero data ed estremi
del contratto, se gia stipulato;

b. Numero C.1.G. (codice identificativo gara);

c. L'importo espresso in euro;

d. Tutti i dati relativi al pagamento (indicazione ldstituto di credito, n. C/c, codice CAB —
ABI — IBAN);

e. Il codice univoco ufficio: QKUP43;

f.Il numero dei pasti forniti nel mese di riferimerdestinto per: alunni scuola dell'infanzia,
alunni scuola primaria, insegnanti e dipendenti woati.

7. La mancanza di uno dei suddetti elementi costitoicéivo per respingere la fattura. In caso di
fattura irregolare, il termine per I'adozione debyvedimento di liquidazione verra interrotto e
riprendera dalla ricezione della fattura corretta.

8. In caso di ATI la fatturazione dovra essere effgtudalla capogruppo in qualita di impresa
mandataria con liquidazione a favore di quest’udtim

9. L'impresa aggiudicataria non pudé comunque pretender

a. Sovrapprezzi o indennita speciali di nessun gerarehe nel caso di riscontrate difficolta
di esecuzione del servizio;

b. Speciali indennizzi, qualora la prestazione siant@hsionata, per fatti connessi al
calendario scolastico o ad una variazione dell’zéen

10. Il pagamento € subordinato alla stipulazione datredto.

o 01



11. Il Responsabile del Procedimento procede delldaoeento della conformita della
prestazione resa, acquisisce d'ufficio la docummotee attestante la regolarita contributiva
dell'esecutore (DURC) ed adotta il provvedimentdigliidazione.

12. Il pagamento avverra nel termine di 60 (sessanta)nig fine mese, dalla data di
registrazione a protocollo della fattura, mediaor@dine di bonifico, con spese e/o costi connessi
a carico dell’esecutore. Ai fini del pagamentdgeiimine é rispettato se, entro la scadenza fissata,
il Comune provvedera ad emettere regolare mandatoonformita al vigente regolamento
comunale di contabilita.

13. L’Amministrazione potra rivalersi, per ottenererimsione di eventuali danni gia contestati
alla ditta aggiudicataria, il rimborso di spesd @agamento di penalita, mediante ritenuta da
operarsi in sede di pagamento dei corrispetticiulisopra (decurtazione dal totale fatture).

CAPO Xlll - RESPONSABILITA’, PENALI, RECESSO

ART. 78 - RESPONSABILITA

1. L'appaltatore é responsabile dell’esatto adempimelel contratto e della perfetta esecuzione
del servizio. Di conseguenza, rispondera nei conifraei terzi e dellAmministrazione
Comunale per inadempimento alle obbligazioni cditedi.

2. Durante I'esecuzione del contratto, I'appaltatoresponsabile per danni derivanti a terzi, anche
conseguenti all'operato dei suoi dipendenti, egrga dovra adottare tutti i provvedimenti e le
cautele necessarie, con obbligo di controllo.

3. E’ fatto dunque obbligo all'appaltatore di mantenEAmministrazione Comunale sollevata ed
indenne da azioni legali e richieste risarcitore ganni, avanzate da terzi danneggiati.

ART. 79 - INADEMPIMENTI RELATIVI A PRESTAZIONI OGGE TTO DEL

CONTRATTO.

1. In relazione all'esecuzione del contratto relatiab presente appalto, con riferimento agli
obblighi specifici e generali determinati per I'afiatore nellambito del presente capitolato,
sono qualificati come inadempimenti, qualora namsicausati da situazioni imprevedibili, i
fatti, gli atti ed i comportamenti, per ciascuna deali € prevista specifica penalita, di seguito
classificati:

Inadempimento Penalita
1 | Abituali deficienze e negligenze del servizioagdo la gravita e le| Minimo €. 500,00
frequenza delle infrazioni debitamente accertatergestate, Massimo €
compromettono il servizio stesso. 2.500,00
2 Inadempimenti del Direttore Responsabile Min&n&00,00
Massimo €.
2.500,00

3 | Sostituzione del Direttore senza il dovuto pwswv di almeno 15 | €. 500,00
giorni, salvo motivate causa documentate.

4 Mancata supplenza del Direttore responsabilsel®izio, assente | €. 500,00
per almeno 5 giorni, la cui assenza abbia procutiat®ervizi.

5 Personale inferiore ai parametri stabiliti e cooue non sufficiente Minimo €. 500,00

ad assicurare un idoneo servizio distribuzioneipast Massimo €.
2.500,00
6 Inosservanza della normativa contrattuale tdeal personale €. 2.500,00
dipendente della Ditta.
7 Mancato rispetto delle procedure di autocoruroll Minimo €. 500,00

Massimo €.




2.500,00

8 Mancata consegna di pasti interi o parte diipast Minimo €. 250,00
Massimo €.
2.000,00
9 Mancato rispetto degli orari di consegna e ithigione dei pasti per€. 150,00
un ritardo superiore a Jguindici) minuti dall'orario specificato
dall’Amministrazione.

10 | Mancata comunicazione di variazione del meewipto. €. 150,00

11 | Grammature inferiori da quelle prescritte dtdleelle dietetiche €. 500,00

ripetute.

12 | Prodotti non conformi alle tabelle merceologiehnon €. 500,00

tempestivamente sostituiti.

13 | Temperature dei pasti non conformi alle pregmni del presente | €. 1.000,00

capitolato.

14 | Confezionamento e/o etichettatura non confalheevigenti €. 1.000,00

normative in materia

15 | Presenza di corpi estranei di varia naturgiaii. €.1.000,00

16 | Mancata consegna o errata preparazione delie sjpeciali. Minimo €. 500,00

Massimo €.
1.500.00

17 | Rinvenimento di prodotti alimentari scaduti. . 26000,00

18 | Pulizia dei locali e delle attrezzature di cetepza della ditta non | €. 1.000,00

eseguita o eseguita in modo insoddisfacente.

19 | Carenti condizioni igieniche dei mezzi di trap. €. 1.000,00

20 | Mancato rispetto delle fasce orarie di carisoaico accertato: per €. 250,00

ogni plesso scolastico

21 | Mancato rispetto del termine di preavviso detimpero €. 200,00

22 | Per ogni disservizio, di qualsiasi tipo, natedeentita, che €. 100,00

pregiudichi il servizio all’'utenza.

2. Le inadempienze sopra descritte non precludondmaltinistrazione il diritto di sanzionare
eventuali casi hon espressamente previsti ma coneurigvanti rispetto alla corretta erogazione
del servizio, in ogni caso possono essere applgateioni da un minimo di €. 250,00 ad un
massimo di €. 5.000,00 rapportate alla gravitdidelempienza.

3. Conformemente all’enunciato principio della progiese, la seconda penalita comminata alla
Ditta per una medesima inadempienza, potra essérgdrto doppio, la terza triplo e cosi via.
Dopo la comminazione di 5 (cinque) sanzioni peaumiael medesimo anno scolastico, si potra
addivenire alla risoluzione parziale del contratto.

4. Qualora si verifichino inadempimenti che determmaapplicazioni di penali per una somma
superiore al 10% (dieci per cento) dell'importo tattuale, I’Amministrazione pud procedere
con la risoluzione del contratto per grave inadenguito (articolo 298 del D.P.R. 5/10/2010, n.
207).

5. La rilevazione degli inadempimenti puo aversi, dagdel’ Amministrazione:

= Nell'ambito delle attivita di verifica e di conttolsulla regolare esecuzione dell'appalto;

= A seguito di verifiche specifiche, condotte sullasé di segnalazioni prodotte da soggetti
fruitori del servizio oggetto del presente appalbotratto;

= A seguito di reclami circostanziati, formulati piscritto da soggetti fruitori del servizio
oggetto del presente appalto/contratto.

6. La contestazione dell'inadempienza € comunicata lettera raccomandata con avviso di

ricevimento o con PEC diretta all'appaltatore, vetgi I'appaltatore avra la facolta di presentare



le proprie controdeduzioni, entro e non oltre 1@dd giorni dalla data di ricevimento della
comunicazione di contestazione.

. In caso di mancata presentazione o accoglimentl® @entrodeduzioni I’Amministrazione

procedera all'applicazione delle penali individuai@recedenti commi 1 e 2.

. Sono in ogni caso fatte salve le possibilita p&nministrazione, di accertare e chiedere ristoro,

anche in via giudiziale, all’appaltatore per maggidanni dallo stesso causati mediante
inadempimenti, nonché di risolvere il contratto pecertata gravita degli inadempimenti.

ART. 80 - RISOLUZIONE DEL CONTRATTO — CLAUSOLA RISO LUTIVA ESPRESSA

1.

O

Ai sensi dell’art. 1456 del Codice Civile lTAmminiazione puo ritenere risolto il contratto nei

seguenti casi:

a. Reiterati comportamenti che giustifichino I'apploane di una penale e che si verifichino piu
di n. 5 (cinque) volte per la medesima ipotesndidempimento;

b. Reiterati inadempimenti rispetto agli obblighi @elntratto che si verifichino per piu di n. 5
(cinque) volte e siano preceduti da comunicazi@nés art. 92 comma 3;

c. Reiterati inadempimenti che determinino le condizjareviste dal precedente art. 92, comma
4;

d. Inosservanza delle direttive dellAmministrazione sede di avvio dell’esecuzione del
contratto, ovvero mancata assunzione del servilealata stabilita;

e. Inosservanza, da parte dell’appaltatore, degli ighblprevisti dalla normativa vigente in
materia di lavoro e di sicurezza nei confronti dipendenti impegnati nell’appalto.

. Costituiscono cause determinanti la risoluzionecdakratto anche:

a. La sospensione del servizio per un periodo superaar. 2 (due) giorni, esclusi i casi di forza
maggiore che comunque devono essere riconosciliirdeinistrazione;

b. Frodi a danno dell’amministrazione comunale;

c. Violazione degli obblighi comportamentali previdti codici di comportamento di cui all’art.
74, del presente capitolato.

d. La condanna definitiva a carico dellimpresa persicdi intossicazione/tossinfezione
alimentare dovuta all’ingerimento da parte dei cansali di cibi contaminati o avariati
distribuiti nel’ambito del servizio oggetto delgsente appalto

. Quando I’Amministrazione accerta che comportametell’Appaltatore concretano grave

inadempimento alle obbligazioni contrattuali tala dompromettere la buona riuscita delle
prestazioni, formula la contestazione degli addethiAppaltatore, assegnando un termine non
inferiore a quindici giorni per la presentaziondelproprie controdeduzioni.

. Acquisite e valutate negativamente le predetterodetiuzioni, ovvero scaduto il termine senza

che I'’Appaltatore abbia risposto, I’Amministraziodispone la risoluzione del contratto.

. La risoluzione del contratto avviene con letterecoamandata con avviso di ricevimento o0 con

PEC diretta a PEC dell'appaltatore, senza che ogoitazione in giudizio e/o altra formalita.

. In sede di liquidazione finale delle prestazionl'dppalto risolto, € determinato I'onere da porre

a carico dell’Appaltatore inadempiente in relaziatla maggiore spesa sostenuta per affidare ad
altra impresa le prestazioni residue, ove ’Amntiaigione non si sia avvalsa della facolta di
interpellare i soggetti posti nelle successive ziosi della graduatoria di aggiudicazione.

. Nei casi di risoluzione del contratto di appaltsptista dal’Amministrazione ai sensi delle

disposizioni contenute nel presente capitolato fenitke dalla normativa vigente in materia di
appalti pubblici, 'Appaltatore provvede allo sgoenb delle aree di lavoro e relative pertinenze
nel termine a tale fine assegnato dalla stessa Aistrazione; in caso di mancato rispetto del
termine assegnato, I’Amministrazione provvede digf addebitando all’Appaltatore i relativi
oneri e spese.

. Resta fermo il diritto del’Amministrazione ad agjiper il risarcimento dei danni.
. La risoluzione del contratto operera di diritto lqua I'appaltatore cessi di possedere i requisiti

di carattere generale di cui all’art. 38 del “Cadicovvero qualora sopravvenga qualsiasi causa



che impedisca di contrarre con la Pubblica Ammiasbne, ovvero che la ditta venga
cancellata dal Registro delle Imprese.

ART. 81 - ESECUZIONE IN DANNO

1. Qualora il prestatore di servizi ometta di eseguarehe parzialmente, la prestazione oggetto del
contratto con le modalita ed entro i termini préyiBAmministrazione potra ordinare ad altra
ditta I'esecuzione parziale o totale di quanto amedall'appaltatore stesso, al quale saranno
addebitati i relativi costi ed i danni eventualneederivati al Comune.

2. Per il risarcimento dei danni ed il pagamento dhgle '’Amministrazione puo rivalersi,
mediante trattenute, sugli eventuali crediti d@ljaltatore con ritenuta da operarsi in sede di
pagamento dei corrispettivi (decurtazione dal efatture); in mancanza di crediti, sul deposito
cauzionale, che dovra, in tal caso, essere imnadgite reintegrato.

ART. 82 - RECESSO UNILATERALE DELL’AMMINISTRAZIONE
1. L'Amministrazione Comunale si riserva la facoltardcedere dal contratto, ai sensi dell'art.
1671 del Codice civile, in qualunque tempo e fihteemine del servizio, per motivi di pubblico
interesse.
2. 1l recesso € esercitato per iscritto mediante imii@pposita comunicazione a mezzo di lettera
raccomandata con avviso di ricevimento.
3. Il recesso non puo avere effetto prima che siamorde 20 (venti) giorni dal ricevimento della
comunicazione di cui al precedente comma 2 (af.dE) codice dei contratti).
4. Qualora I'’Amministrazione si avvalga della facotla recesso unilaterale, essa si obbliga a
pagare all'appaltatore un’indennita corrispondentgianto segue:
a. Prestazioni gia eseguite dall’'appaltatore al moméntui viene comunicato I'atto di recesso,
cosi come attestate dal verbale di verifica reddtbamministrazione;
b. Spese sostenute dall'appaltatore;
c. Un decimo dell’'importo del servizio non eseguitécotato sulla differenza tra I'importo dei
4/5 (quattro quinti) del prezzo posto a base dagdepurato del ribasso d’asta e 'ammontare
netto delle prestazioni eseguite.

ART. 83 - FALLIMENTO DELL'’ESECUTORE

1. In caso di fallimento dell'esecutore del serviZiguidazione coatta e concordato preventivo,
ovvero procedura di insolvenza concorsuale o diuidigzione dell’appaltatore,
’Amministrazione interpella progressivamente i get§i che hanno partecipato all’originaria
procedura di gara, risultanti dalla relativa gradta, al fine di stipulare un nuovo contratto per
I'affidamento del servizio refezione (art- 110 @xdice dei Contratti).

2. L’affidamento avviene alle medesime condizioni gi@poste dall’originario aggiudicatario in
sede di offerta.

3. Qualora I'esecutore sia una ditta individuale, cado di morte, interdizione o inabilitazione del
titolare, & facolta del’Amministrazione proseguitecontratto con i suoi eredi o aventi causa
ovvero recedere dal contratto.

4. Nei raggruppamenti temporanei d'impresa, in castalimento dell'impresa mandataria o, se
trattasi di impresa individuale, in caso di decessterdizione o inabilitazione del titolare, il
Comune avra la facolta di proseguire il contratin an’impresa del gruppo o altra, in possesso
dei prescritti requisiti di idoneita, entrata neljgpo in dipendenza di una delle cause suddette,
che sia designata mandataria tramite mandato $pema rappresentanza, ovvero di recedere
dal contratto.

5. In caso di fallimento di un'impresa mandante o tregtasi di impresa individuale, in caso di
decesso, interdizione o inabilitazione del titoJdinpresa mandataria, qualora non indichi altra
impresa subentrante in possesso dei prescrittiigiiqdi idoneita, € tenuta alla esecuzione
direttamente o a mezzo delle altre imprese mandanti



ART. 84 - CESSIONE D’AZIENDA E MODIFICA RAGIONE SOC IALE DELLA DITTA

1. E vietata la cessione anche parziale del contdatjoarte dell’esecutore.

2. L’aggiudicatario, in caso di cambio di ragione stej dovra documentare, mediante produzione
di copia conforme dell’atto notarile, tale cambiantae

3. Ai sensi dell’articolo 175 del D. Lgs 50/2016 e s.nla cessione di azienda e gli atti di
trasformazione, fusione e scissione relativi atfiagicatario, non sono opponibili al’Ente, salvo
che il soggetto risultante dall’'operazione di stdamaria amministrazione abbia prontamente
documentato il possesso dei requisiti di qualificae di cui al disciplinare di gara, effettuando
le comunicazioni di cui allarticolo 1 del D.P.C.MN. 187/1991 e I'Amministrazione,
destinataria delle stesse, non abbia presentatos@ppne al subentro del nuovo soggetto nella
titolarita del contratto, entro sessanta giorni.

4. L’'opposizione al subentro, in relazione al mancptssesso dei requisiti di qualificazione
previsti, determina la risoluzione del rapportotcattuale.

ART. 85 - CESSIONE DEL CREDITO

1. Le cessioni di credito, nonché le procedure e ldeghe all'incasso successive al
perfezionamento contrattuale non hanno alcun eff@ive non siano preventivamente
autorizzate.

ART. 86 - SPESE

1. Tutte le spese inerenti e conseguenti all’appaltarmo a carico dell’esecutore, nessuna esclusa.

2. Sono altresi a carico dell’esecutore tutte le spesda stipulazione e registrazione del contratto
di appalto, bolli, diritti, nessuna esclusa o eit@dh, e ogni altra imposta e spesa inerente
I'esecuzione del servizio.

3. Il contratto sara stipulato in forma pubblica amistirmtiva a rogito del Segretario Comunale e
soggetto a registrazione in misura fissa ai seslSadicolo 40 del D.P.R. N. 131/1986.

4. Ai sensi del comma dellarticolo 216, comma 11, Decreto Legislativo n. 50/2016 e s.m.i. le
spese per la pubblicazione del bando e degli gysisviste dall’art. 73 del Codice dei Contratti,
dovranno essere rimborsate alla stazione appaltiiitaggiudicatario entro il termine di 60 gg
dall’aggiudicazione.

ART. 87 - TRATTAMENTO DI DATI PERSONALI NELL'ESECUZ IONE DEL

CONTRATTO

1. L’appaltatore é designato, ai sensi del Regolam&nimpeo 2016/679 quale Responsabile del
trattamento dei dati personali che saranno racaoltelazione all’espletamento delle attivita
inerenti al presente appalto e si obbliga a trattagtati esclusivamente al fine dell’esecuzione
dello stesso.

2. L’appaltatore dichiara di conoscere gli obbligheysti dal suddetto e si obbliga a rispettarlo,
nonché a vigilare sull'operato degli incaricati trattamento.

3. LAmministrazione e l'appaltatore prestano il prigpreciproco consenso al trattamento dei
propri dati personali all’esclusivo fine della gege amministrativa e contabile del contratto
relativo al presente appalto. Il conferimento dati dchiesti € obbligatorio per la partecipazione
alla gara d’appalto.

ART. 88 - FORO COMPETENTE
1. La risoluzione delle controversie inerenti all’eseione del contratto relativo al presente appalto
e devoluta alla competenza esclusiva del Forordialv



ART. 89 - CLAUSOLA DI RINVIO

1. Per quanto non disciplinato, indicato e precisatopmesente capitolato ai fini di regolazione dei
rapporti tra le parti e dei rispettivi obblighi asheri, ’Amministrazione e I'appaltatore fanno
riferimento alle disposizioni del Codice civile ealdtre leggi vigenti per la disciplina di aspetti
generali in materia di contratti, nonché alle dspmni di leggi e regolamenti vigenti
specificatamente deputati a disciplinare i contpatbblici.

2. Ai sensi dell’articolo 209 c. 2 del Decreto Legista n. 50/2016 e s.m.i. il contratto non
conterra la clausola arbitrale.

3. L'appaltatore & tenuto ad applicare integralmené confronti dei lavoratori dipendenti
occupati, tutte le norme del contratto collettivazionale di lavoro e negli accordi integrativi
dello stesso.

ART. 90 - ACCETTAZIONE ESPRESSA DI CLAUSOLE CONTRAT TUALI
1. Ai sensi dell'art. 1341, comma 2 del Codice Civileppaltatore approva specificatamente le
clausole contenute negli articoli del presentetogip.



