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CAPITOLATO SPECIALE D'APPALTO RELATIVO AL SERVIZIO DI REFEZIONE
SCOLASTICA

TITOLO |
INDICAZIONI GENERALI

Art. 1 — Oggetto

L’'appalto ha per oggetto l'affidamento dei servdii preparazione, cottura, confezionamento,
veicolazione e distribuzione pasti e bevande, grllezie e del riassetto del refettorio, della aagi
della dispensa e dei servizi igienici pertinerididali mensa di appartenenza del Comune.
L’Amministrazione Comunale si riserva la facoltaalffidare la fornitura di ulteriori pasti che si
rendano necessari nel corso dell’appalto a diftetgrologie di utenti rispetto a quelle individeat
all'art. 3 e per ulteriori attivita promosse dal@ane quali ad esempio quelli connessi al servizio
di doposcuola

L'lImpresa aggiudicataria dovra erogare il servizisecondo il calendario definito
dallAmministrazione Comunale, in rapporto al calario scolastico ed alle esigenze organizzative
e funzionali del Comune e dell’lstituto Comprensomnpetente.

Gli standard minimi di qualita del servizio in ogigesono quelli riportati nel presente capitolato
speciale.

Art. 2 — Durata dell'appalto

L’appalto del servizio ha durata di anni cinquer@cpgsamente per gli anni scolastici:

2014/2015 — 2015/2016 — 2016/2017 — 2017/2018 -8/2019 (da settembre 2014 alla fine del

'eventuale centro estivo per minori 2019). L'Impaeaggiudicataria si impegna ad iniziare |l

servizio entro cinque giorni dal ricevimento detlemunicazione di aggiudicazione, anche nelle
more della stipula del contratto.

Qualora allo scadere del termine previsto dal etatril Comune non avesse provveduto al nuovo
affidamento, I'lmpresa sara obbligata a prestaserizio per un periodo non superiore a sei mesi
alle stesse condizioni contrattuali vigenti alléaddi scadenza.

Art. 3 — Tipologia e dimensione dell'utenza

L’'utenza del servizio di ristorazione € costituita:

- dagli alunni della Scuola dell'infanzia, Scuol®rimaria, Secondaria di Primo Grado, le cui
famiglie di appartenenza abbiano provveduto alfisone al servizio secondo le modalita del
vigente Regolamento per la fruizione del Servizienda,;

- dal personale docente e da eventuali ospiti enziati dal’ Amministrazione (componenti
Comitato Mensa, autorita scolastiche, Consigliemanali ecc.)

- dai minori frequentanti il centro estivo e daid@ssistenti

La sede del centro di cottura, la sede del refettove e richiesta la fornitura dei pasti ed il un
numero di pasti annuali presunti sono indicatil’agbendice 1



Il numero dei pasti riportato nell’appendice eimt@ndersi come meramente esemplificativo e non
vincolante per le parti contrattuali, in quantorelale quantitativo dei pasti potra variare, sia in
diminuzione, sia in aumento, in ragione della papmne scolastica e dell’effettivo utilizzo del
servizio da parte dell'utenza.

L’appaltatore non potra richiedere aumenti o indezirper eventuali maggiori o minori forniture di
pasti, comprese quelle che potrebbero verificarsensibile riduzione a seguito di sopravvenute
disposizioni normative che vengano ad incidereisaugti e sull’organizzazione del tempo-scuola.

Art. 4 — Prezzo del pasto

Nel prezzo unitario di un pasto, che si intendedagmativo e vincolante, si considerano interamente
compensati dal’Amministrazione all'impresa tutservizi, le derrate, le prestazioni del personale,
le spese ed ogni altro onere inerente e consegakptesente capitolato, ivi compresi gli oneri per
la sicurezza non soggetti a ribasso.

Il prezzo dei pasti per il personale docente elgeéliete speciali si intende uguale a quello ptevis
per un pasto tradizionale degli alunni.

Art. 5 — Revisione dei prezzi

| prezzi determinati in sede di gara rimarrannoaimati per il primo anno scolastico oggetto
dell'appalto.

Per gli anni successivi, | prezzi saranno soggettevisione ai sensi dell' art. 115 del D. Lgs.
163/2006.

La revisione periodica verra operata sulla baserdistruttoria condotta dal Responsabile del
Servizio comunale competente, secondo i critesegjuito indicati: in assenza - non disponibilita
dei costi standardizzati di cui all'art. 7, comma létt. c) del D. Lgs. 163/2006, l'aggiornamento
verra effettuato in base alla variazione perceptU&TAT.

Art. 6 — Corrispettivi e Pagamenti

I Comune, in collaborazione con il personale déeenA.T.A dell'istituto Comprensivo, effettuera
la rilevazione giornaliera nominativa delle presedegli utenti.

Contemporaneamente I'impresa rilevera mediante sifyprospetti suddivisi per classi, il numero
dei pasti somministrati.

Tali prospetti dovranno essere allegati alle fattorensili emesse per ciascun ordine di scuola
(materna elementare media).

La rilevazione degli insegnanti,aventi diritto duife del servizio mensa per ragioni di servizio
verra effettuata su apposito prospetto.

L’Amministrazione corrispondera all’Appaltatoredbrrispettivo mensile nel termine di 60 giorni
dalla data di ricevimento della fattura.

Le fatture dovranno distinguere i pasti sommintstedla scuola dell’infanzia, scuola primaria,
secondaria di primo grado e centro estivo, suddnés personale docente ed allievi.

Qualsiasi irregolarita formale o materiale riscatdr nella compilazione delle fatture o
nell'’erogazione del servizio, interrompera il desmdel termine indicato sopra per i pagamenti.

La liguidazione e subordinata alla verifica dekayalarita della prestazione ed alla regolarita del
D.U.R.C. L’irregolarita del D.U.R.C. comporta laspensione del pagamento delle fatture e
l'interruzione della decorrenza dei termini di paggnto. L’Amministrazione non sara responsabile
di eventuali ritardi derivanti dai disguidi nel eguito delle fatture.

Tutti i movimenti finanziari relativi al presentg@@alto devono essere registrati sui conti correnti
dedicati. L'Impresa aggiudicataria, si impegna muwaicare tempestivamente al Comune eventuali
modifiche degli estremi indicati e si assume esgaegnte tutti gli obblighi di tracciabilita dei
flussi finanziari previsti dalle vigenti normative.



Per i mandati di pagamento a mezzo bonifico baocdriTesoriere comunale puo applicare una

commissione, nei confronti dei fornitori del’Entde hanno un appoggio bancario presso altri
istituti di credito.

I Comune potra trattenere sul prezzo da corrispomdill'appaltatore le somme necessarie ad
ottenere il reintegro di eventuali danni gia cotagsall’'lmpresa appaltatrice, il rimborso di spese

e/o pagamento di penalita.

Art. 7 — Spese

Tutte le spese inerenti e conseguenti all'appatarso a carico dell’appaltatore, comprese quelle
contrattuali, i diritti di segreteria, quelle digistro, ed il rimborso delle delle spese per la
pubblicazione del bando di gara come previsto'atallé6 c. 7bis del D.Lgs 163/2006 e s.m.i.,
mentre I'lVA sara a carico del’Amministrazione.
TITOLO I
STRUTTURE, ATTREZZATURE, ARREDI

Art. 8— Attrezzature e oneri a carico dell Ammim&tione Comunale

L’Amministrazione Comunale fornira allImpresa:

1. i locali e le attrezzature attualmente in usetidate alla preparazione e somministrazione dei
pasti;

2. tavoli, sedie, piatti, bicchieri ed altre atizature attualmente in uso;

3. le utenze (gas, energia elettrica, acqua eld&ceento);

4. la manutenzione straordinaria dei locali.

Art. 9 — Affidamento all’appaltatore di strutturd arredi comunali

Con decorrenza dalla data d’inizio del servizidjwkministrazione cede in uso gratuito e consegna
all'lmpresa, alle condizioni di cui al presente ita@lato, i locali destinati alla conservazione e
distribuzione, le attrezzature e gli arredi ivi g@ati, necessari per garantire la porzionatura e la
distribuzione dei pasti. | beni consegnati dovraessere restituiti al termine del contratto.
L’'lImpresa avra la responsabilita della conservaziemella custodia di tutti i beni concessi peatut

la durata del contratto, da usare solo ed esclomage nei limiti e per le finalita del presente
appalto.

Il rischio di eventuali furti o sottrazioni, perdib danneggiamenti resta a totale carico dell’lrsgre
Per quanto concerne eventuali guasti o inadeguatdzie attrezzature e degli arredi della cucina e
del refettorio, I'lmpresa appaltatrice dovra progeee, a proprie cure e spese, per l'intera durata
dell'appalto, agli opportuni interventi di manuteme ordinaria e straordinaria, nonché alle
eventuali sostituzioni ed integrazioni delle athagmre inidonee o insufficienti.

Art. 10 — Inventario

L'inventario e la descrizione di quanto consegnalidmpresa saranno effettuati con apposito
verbale redatto in contraddittorio dall Amministiaze e dall'lmpresa.

In qualsiasi momento, a richiesta dellAmminista®, ed, in ogni caso, in occasione della
scadenza contrattuale, le parti provvederanno \al#ica dell’esistenza e del buono stato di
mantenimento di quanto avuto in consegna.



Eventuali sostituzioni o incrementi di materialéyecsi rendano necessari, sono a totale carico
delllmpresa, che deve provvedere direttamentepel giorni dalla data di riscontro.

Trascorso tale termine, in caso di inadempienzapdee delllmpresa, I'’Amministrazione
provvedera alle sostituzioni ed agli incrementi rdateriali, dandone comunicazione scritta
all'lmpresa ed addebitandone le spese, con passibileventuale rivalsa sulla cauzione depositata.

Art. 11 — Locali, impianti, attrezzature

L’'Impresa dovra provvedere, anche se non previalidrentario, ad ogni attrezzatura necessaria
per il corretto svolgimento del servizio di distrione dei pasti, banchi termici, carrelli termici,
lavastoviglie, forni, frigoriferi, scolavassoi, aihtori, bilance, stovigliato, stovigliato a perde

La manutenzione (ordinaria e straordinaria) detteezzature di mensa, utilizzate per il corretto
svolgimento del servizio, sara a totale carico’lefiresa, compresa la loro sostituzione in caso di
guasti irreparabili o di ulteriore necessita. N&$@ di sostituzione bisognera privilegiare il regro
con attrezzature ad efficienza energetica. Lamat@aone delle attrezzature sostituite, compresi gli
arredi, dovra essere effettuata a carico dell'lrsare

Sono oneri a carico dell'lmpresa la conservaziotierdinaria manutenzione dei locali e di tutti gli
impianti tecnologici con i loro componenti, le attzature ed i mobili ricevuti in consegna,;

'Impresa sara quindi obbligata a restituirli atniéne dell'appalto nello stato in cui li ebbe a
ricevere, salvo il normale deperimento d'uso. Q@ak) ravvisassero danni a strutture, impianti,
attrezzature e arredi, dovuti ad imperizia, incurianancata manutenzione, o si riscontrasse la
mancanza di quanto risulta dal verbale di consegmesti verranno stimati e addebitati allImpresa.
Qualora necessario per garantire l'efficienza dedvisio, I'lmpresa potra, di intesa con
’Amministrazione, integrare in qualsiasi moment dotazione strumentale con apparecchi e
attrezzature che dovranno essere conformi a quprdwisto dalla vigente normativa e che
resteranno, alla conclusione dell'appalto, di pietgrdellEnte. Per tali integrazioni I'lmpresa non
potra chiedere modifiche delle condizioni econoraidil contratto.

TITOLO Il
ONERI A CARICO DELL'IMPRESA AGGIUDICATARIA

Art. 12 — Obblighi a carico dell’appaltatore

L'lImpresa dovra provvedere all'acquisto delle derralimentari e delle bevande, alla preparazione
giornaliera, secondo il menu previsto, al traspqaee necessario) alla distribuzione dei pasti,
all’apparecchiatura e sparecchiatura dei tavdh, @llizia dei locali,

L’'lImpresa provvedera nello specifico:

1. alla preparazione, alla cottura ed al confezionamelei pasti in locali attrezzati e dichiarati
idonei dalle competenti autorita;

2. per assicurare il buon andamento del servizio eol@borazione con I'Ente, ad affidare la
direzione del servizio in modo continuativo e a penpieno ad un responsabile dotato di
qualifica professionale appropriata, di comprovatperienza (almeno triennale per servizi
analoghi) ed affidabilita per svolgere tale funapn

3. alla pulizia ordinaria e straordinaria, completa agprofondita, di locali, attrezzature, arredi,
vetri e davanzali, impianti di illuminazione, patindonoassorbenti, con spese a carico
dell'Impresa per tutto il materiale necessario;

4. a pulire le aree esterne di pertinenza del terraina@nsa



10.

11.
12.
13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

. ad attivare iniziative idonee per la riduzione aetiisura massima possibiei rifiuti prodotti,

nonché per la riduzione degli impatti ambientatie2 consumi energetici connessi all’attivita di
ristorazione scolastica,

. alla rimozione dei rifiuti attraverso il sistemallderaccolta differenziata, conferendo gli stessi

negli appositi cassonetti ed esponendoli negli ispeavisti nei giorni fissati per la raccolta,
segnalando anche le mancate raccolte al gestoseétio;

. alla manutenzione ordinaria e straordinaria detleezzature, degli impianti tecnologici, degli

elettrodomestici e degli arredi in dotazione, nanalte eventuali sostituzioni ed integrazioni;

. alla fornitura di tutto il materiale a perdere etwmlmente necessario, ivi compresi tovaglioli e

tovagliette, facendovi comunque ricorso solo selasamente indispensabile;
alla fornitura di ogni ulteriore attrezzatura nesaaga per il corretto svolgimento del servizio di
preparazione e distribuzione dei pasti, eventualejem titolo esemplificativo, lavastoviglie,
forni, frigoriferi, scolavassoi, bilance e carreérmici;
a curare che tutto il personale addetto sia inleegon le specifiche norme igienico-sanitarie
vigenti ed a fornire allo stesso indumenti di laverdispositivi di protezione individuale idonei
e conformi rispetto alle disposizioni in vigore;
ad areare i locali del refettorio per il tempo resagio, prima dell'inizio del servizio;
ad igienizzare i tavoli con prodotti specifici pandell’apparecchiatura;
a conservare con la massima cura, negli spazi @pptgto il materiale occorrente per
I'apparecchiatura e la distribuzione (stovigliesate, ecc.), ivi riponendo lo stesso dopo l'uso e
'opportuno lavaggio;
a garantire in modo puntuale le attivita di disgtézione dagli insetti e di derattizzazione dei
locali, secondo il manuale di autocontrollo delfjresa, ogni qualvolta se ne presenti la
necessita e/o a richiesta del’Amministrazione;
a predisporre ed a far affiggere, a proprie spasiecartelli che illustrino le norme principali di
prevenzione ed antinfortunistica all’interno detdb di preparazione e distribuzione, secondo
guanto previsto dalle normative vigenti;
a predisporre un piano di allontanamento reperdaiaentri di pericolo, nell'ipotes verificarsi
di eventi pericolosi per gli addetti e l'utenza. tAl fine, I'impresa dovra effettuare una
mappatura dei locali con un piano prestabilito eficato di fuga;
ad elaborare ed a mettere a disposizione dellEmpaltante il Piano di autocontrollo
(HACCP), le registrazioni delle procedure, i rigtilt delle verifiche effettuate e la
documentazione allegata;
alla completa fornitura, a richiesta, di pasti spleger coloro che seguono diete special,
supportate da certificati medici, € menu alterngtér esigenze etnico-religiose;
alla eventuale fornitura di cestini da viaggio (p&=ddi) in occasione di gite scolastiche e del
centro estivo per minori, secondo le tempisticheesearie;
alla formazione ed all’aggiornamento professiondietutto il personale impiegato nelle
procedure per garantire il servizio di ristorazione
a garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro atetosi strettamente a quanto previsto dalle
vigenti normative in materia;
ad assumere, qualora risulti aggiudicataria un’e@sprdiversa dall’attuale gestore, il personale
precedentemente impiegato per I attivita di rigione scolastica.
alla attuazione di un programma di educazione altare a favore degli allievi e di attivita di
informazione tecnica e scientifica per il persorddeente, non docente e genitori, nonché di un
programma di iniziative per rilevare laustomer satisfaction, che dovra essere
obbligatoriamente impiegato per attuare azioniattue finalizzate a migliorare la qualita del
servizio ;
alla stipula di apposita polizza contro i rischridenti dalla gestione del servizio a cose o0 a
persone.



Art. 13 — Assicurazioni

Ai sensi dell'articolo 113, comma 1, del Codice dentratti, e dell'articolo 123 del d.P.R. n. 207
del 2010, e richiesta una garanzia fideiussori¢obtdi cauzione definitiva, pari al 10% (diecirpe
cento) dellimporto contrattuale; qualora I'aggicazione sia fatta in favore di un'offerta inferiore
all'importo a base d’asta in misura superiore ap&0cento, la garanzia fideiussoria € aumentata di
tanti punti percentuali quanti sono quelli eccedigdd per cento; qualora il ribasso sia superialre
20 per cento, l'aumento & di due punti percenpliogni punto di ribasso eccedente la predetta
misura percentuale.

Ogni responsabilita per danni che, in relazionéegdletamento del servizio o cause ad esso
connesse, derivassero al Comune o a terzi, cCosesone, si intendera, senza riserve od eccezioni,
a totale carico dell'lmpresa, salvi gli interveatfavore della stessa da parte di ditte assicaratri
L’appaltatore si assume in particolare tutte Igpoesabilita derivanti da eventuali tossinfezioni di
cui sia dimostrata la causa nell’ingerimento, ddaepdell’'utenza, di cibi contaminati o avariati,
distribuiti nel’ambito del servizio oggetto delgsente appalto.

L'lmpresa provvedera a contrarre, con onere a foogarico, polizza di assicurazione per la
copertura dei rischi di responsabilita civile vetstzi, per danni a persone e/o cose in conseguenza
dell'attivitd gestita, con adeguata copertura mealel. Le  assicurazioni dovranno essere
totalmente esente da franchigia e di durata camdente a quella del servizio e stipulate presso
una primaria Compagnia di Assicurazione.

Art. 14 — Personale

L'lImpresa dovra utilizzare personale qualificatinenumero tale da assicurare modalita e tempi
adeguati per una tempestiva e ordinata esecuzersedsizio.

All'inizio di ciascun anno scolastico I'lmpresa davnviare all’Amministrazione I'elenco completo
del personale presente; tale elenco dovra esselteciessere tenuto costantemente aggiornato ed
eventuali modifiche dovranno essere comunicat@mlthinistrazione.

Tutto il personale impiegato in servizio deve pdsse adeguata professionalita ed essere
costantemente aggiornato sulle tecniche di mardpmie, sulligiene, sulla sicurezza e sulla
prevenzione, nel rispetto di quanto previsto daht@ti collettivi nazionali di categoria che
disciplinano il trattamento giuridico ed economidei propri dipendenti nonché in materia di
sicurezza, prevenzione infortuni ed igiene del tavo

Tutte le assicurazioni, contributi, previdenza esamo a carico dell’aggiudicatario ed in particelar
guelle riguardanti I'assicurazione contro gli irifori sul lavoro e la responsabilita civile.

Pertanto, I'aggiudicatario terra sollevata I’Amnsinazione da ogni responsabilitd per qualsiasi
incidente dovesse accadere in conseguenza dedfpiani oggetto del presente capitolato.
L’Amministrazione e estranea al rapporto di lavimt@rcorrente tra I'lmpresa ed i suoi dipendenti.

Art. 15 — Sospensione del servizio

In caso di scioperi o di eventi che, per qualsimstivo, possano interrompere o influire in modo
sostanziale sul normale espletamento del seridayministrazione e/o I'lmpresa dovranno, in
reciprocita, darne avviso con anticipo di almenm#s

Art. 16 — Divieti di cessione e subappalto

E’ fatto tassativo ed assoluto divieto di cederterai, in tutto o in parte, la gestione del sewizi
oggetto dell’appalto, a pena di risoluzione imme&d@el contratto.

E’ vietata ogni forma di subappalto del servizidl'@enministrazione, nel rispetto di quanto
disposto dall’art. 118 del D. Lgs. 163 del 2006.



La violazione di quanto sopra comportera 'immedliasoluzione del contratto e gli oneri derivanti
da detta risoluzione verranno posti a carico dalpitesa.

Fermo restando che [I'Impresa sara l'unico referene confronti dell Amministrazione
relativamente all’osservanza degli obblighi contrali, previdenziali ed assistenziali dell'Impresa
delle ditte incaricate, nei cui confronti valgon® morme di questo capitolato, potranno essere
subappaltati esclusivamente, previa autorizzazi@léAmministrazione, i seguenti servizi:

1) il trasporto dei pasti;

2) la pulizia straordinaria dei locali;

3) la manutenzione ordinaria e straordinaria datlieezzature e degli elettrodomestici;

5) le attivita di disinfestazione da insetti e draktizzazione dei locali;

6) formazione ed aggiornamento professionale dslopale

TITOLO IV
NORME ORGANIZZATIVE DEL SERVIZIO

Art. 17 — Prenotazione e consegna dei pasti

La consegna dei pasti alle Scuole dovra essera faibtidianamente, secondo il calendario
scolastico ufficiale e le disposizioni del compégeufficio.

Il numero dei pasti da consegnare viene comunigatmalmente all'lmpresa sulla base delle
presenze effettive tramesse dal personale doceit€.A dell'istituto Comprensivo che effettuera
la rilevazione giornaliera nominativa delle presedegli utenti.

In caso di sospensione delle lezioni, dipendentguddsiasi motivo, I'lmpresa sara avvertita con 48
ore di anticipo e nessun indennizzo puo esseresttha questo Ente.

In caso di sciopero del personale dell'lmpresatéssa dovra avvertire ’Amministrazione, tramite
comunicazione scritta, con 48 ore di anticipo.

Art. 18 — Modalita di preparazione dei pasti

Per la preparazione dei pasti I'lmpresa dovra azdlie generi alimentari di prima qualita e
garantirne la tracciabilita della filiera.

Fatto salvo quanto previsto dalla normativa viggme le procedure di corretta applicazione del
sistema di autocontrollo aziendale, dovranno essegettati, per quello che concerne la
preparazione dei pasti, i principi igienici dedcniegli articoli che seguono e previsti da norweti
comunitarie, statali e regionali

Art. 19 — Contenitori - Mezzi di trasporto - Distan

Le attrezzature per la veicolazione, il trasportdaeconservazione dei pasti dovranno essere
conformi alle vigenti normative ed alle linee guelaanate dalla Regione Piemonte.

| mezzi di trasporto, per la consegna delle derratele e dei pasti, dovranno essere idonei,
isotermici, adibiti esclusivamente al trasport@liinenti e conformi alle vigenti normative.
L’'Impresa dovra elaborare un piano per il trasp@ta consegna dei pasti in modo da ridurre al
minimo i tempi di percorrenza al fine di salvaguaelle caratteristiche sensoriali dei pasti efe lo
qualita organolettiche.

Allo scopo, la distanza massima dal centro di caftgestito dall'impresa e a totale carico della
stessa ai refettori del Comune di Carbonara S¢niva dovra essere superiore a 40 km. Misurati su
strada e non in linea retta o d’aria.

Tale piano di percorrenza dovra essere consegriBfonministrazione prima dell'inizio del
servizio.



Art. 20 — Norme leqgislative

Tutte le norme di legge in materia di alimenti @d®&le si intendono qui richiamate.

Le derrate biologiche dovranno essere conformi téatla normativa vigente, comunitaria e
nazionale, in tema di metodi di produzione biolagicertificazione e identificazione di tali prodott
Tutte le norme di legge in materia di alimenti bgiti si intendono qui richiamate.

E assolutamente vietato I'utilizzo di alimenti, teoforma di materie prime o derivati, contenenti
organismi geneticamente modificati (O.G.M.).

TITOLO V
NORME CONCERNENTI IL PERSONALE

Art. 21 — Personale

Tutto il personale dovra essere professionalmentdifigato e costantemente aggiornato sulle
tecniche di manipolazione degli alimenti, sull'iges la sicurezza e la prevenzione. In particolare
dovra essere formato sulla corretta porzionatugdi @imenti e munito a tal fine di attrezzature
idonee in base alle fasce d’eta.

Il personale in servizio dovra curare l'igiene merale e indossare gli indumenti da lavoro,forniti
dall'lmpresa, previsti dalla legislazione vigente.

Prima dellinizio del servizio, 'lmpresa dovra sraettere all Amministrazione I'elenco nominativo
di tutto il personale utilizzato con l'indicaziomelle qualifiche possedute, delle sedi di lavoro e
delle posizioni contributive.

Per il personale con funzioni di responsabilita rdoessere trasmesso all’Amministrazione il
curriculum professionale. Lo staff di personaleedtinlalla produzione pasti dovra essere costituito
da addetti con adeguati profili professionali.

Il personale addetto al confezionamento dei pastil @ersonale con funzioni di responsabilita
dell'lmpresa sara tenuto ad improntare il servaispirito di collaborazione con tutto il personale
dellAmministrazione, con il personale scolasticoan gli utenti, nonché a partecipare a periodici
incontri di verifica con i responsabili designaalllAmministrazione al fine del raggiungimento
degli obiettivi, sia gestionali, sia educativi.

L'lImpresa dovra essere in grado di sostituire iispaale assente per malattia, congedi ordinari e
straordinari e comunque indisponibile per altri wiptin tempi tali da garantire la corretta
funzionalita del servizio.

Art. 22 — Responsabile del servizio

La direzione del servizio dovra essere affidatanimdo continuativo ad un responsabile con una
gualifica professionale idonea a svolgere tale ifumz ed in possesso di esperienza almeno
triennale nella posizione di responsabile di urviger nel settore ristorazione scolastica e di
adeguata formazione documentata.

Il responsabile del servizio dovra mantenere untattm continuo con gli addetti segnalati
dallAmministrazione per il controllo dellandamentlel servizio e dovra dare comunicazione di
gualsiasi variazione organizzativa.

In caso di assenza o impedimento del responsébitgresa dovra provvedere alla sua sostituzione
con altro soggetto in possesso degli stessi rigéiquisfessionali.

Art. 23 - Applicazione contrattuale

L'lImpresa dovra attuare nei confronti dei lavorattipendenti, occupati nell’attivita oggetto del
presente contratto, condizioni normative e retnteunon inferiori a quelle risultanti dai contratti
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collettivi di lavoro, applicabili alla data dell'fdrta, alla categoria e nella localita in cui solge
l'attivita, nonché rispettare le condizioni risuitadalle successive integrazioni ed in genere ogni
altro contratto collettivo che dovesse venire sasisamente stipulato per la categoria stessa.
Salvo il caso che intervengano fatti nuovi, dovsdege garantita la conservazione del posto di
lavoro del personale operante alle dipendenzetad dltte gia affidatarie del medesimo servizio,
secondo quanto previsto dai vigenti contratti dol@ delle categorie interessate.

TITOLO VI
ALIMENTI

Art. 24 — Caratteristiche delle derrate alimentari

Le caratteristiche merceologiche delle materie pranvranno essere conformi ai requisiti previsti
dalle vigenti leggi in materia, che qui si intendamitte richiamate, e ai parametri riportati nelle
linee guida della Regione Piemonte.

| generi alimentari dovranno essere di prima gagalit’ Amministrazione potra richiedere inoltre,
senza oneri aggiuntivi, la fornitura di prodottpiti e tradizionali, della filiera corta e del
commercio equo e solidale.

| prodotti alimentari destinati al servizio, oggettiel presente appalto, dovranno sempre essere
chiaramente identificabili secondo le vigenti notivex

Art. 25 — Etichettatura delle derrate

Le derrate devono avere confezioni ed etichettatorgformi alle prescrizioni delle normative
vigenti.

Non sono ammesse etichettature incomplete o pritradlizione in lingua italiana.

Gli alimenti riconfezionati dall’'appaltatore devomssere identificati con idonea etichettatura e
corredati da fotocopia dell’etichetta originalecessaria a risalire alla corretta rintracciabitil
prodotto.

Art. 26 — Menu

| menu sono articolati in quattro settimane panénu invernale e quattro settimane per il menu

estivo.

Il menu invernale entrera in vigore preferibilmend 15 ottobre di ogni anno ed il menu estivo,

preferibilmente, dal 15 aprile di ogni anno, salewentuali specifiche variazioni richieste

dall’Amministrazione e tenuto conto anche dellaatione climatica del momento.

| piatti proposti giornalmente dovranno corrisparedalle porzioni indicative dei principali gruppi

alimentari fornite dal Servizio di Igiene della Kaione del’ASL competente per territorio .

E’ consentita, in via temporanea, una variazioneeguenti casi:

» guasto di uno o piu impianti da utilizzare perdalizzazione del piatto previsto;

* interruzione temporanea della produzione per cagysai sciopero, incidenti, interruzioni
dell’energia elettrica ecc.;

» avaria delle strutture di conservazione dei prodigperibili;

* blocco delle derrate in seguito ai risultati delfelisi preventive eseguite.

Qualsiasi variazione al menu dovra essere sempracoodata preventivamente con

I’Amministrazione e tempestivamente comunicataomfa scritta.

L'lmpresa dovra inoltre fornire, qualora I'’Amminiazione intenda sviluppare progetti di

educazione alimentare con gli alunni, i piatti mits@el menu creato durante tali attivita.

L’Amministrazione potra inoltre richiedere variagialel menu in caso di costante non gradimento

dei piatti da parte dell’'utenza.



Dopo il primo anno di servizio, 'Amministrazion@fpa richiedere modifiche sostanziali del menu
a seguito del grado di soddisfazione dell’utenzanepgni caso, previo parere favorevole del
servizio competente dell’ASL.

Le variazioni del menu non comporteranno nessurdifioa al costo-pasto.

I Comune richiede prodotti alimentari aggiuntivigasto, compresi nel prezzo di aggiudicazione,
in occasione di festivita particolari quali NataRgsqua, Carnevale, feste di fine anno scolastico.

Art. 27 — Quantita delle vivande

Le vivande dovranno essere fornite nel rispettdedebrzioni indicative fornite dal Servizio di
Igiene della Nutrizione dellASL competente (Allégdd TABELLE DIETETICHE).

La verifica del rispetto delle tabelle dovra essefiettuato nel centro di cottura nella fase di
confezionamento. Tale verifica dovra concretizzamsi la stampa o la compilazione di apposite
tabelle o fascette che, applicate ai contenitoteisnici, permetteranno di effettuare le eventuali
verifiche presso i terminali mensa.

E’ consentita un’eccedenza di peso non superiorg0% del peso netto; non e consentita una
variazione di peso in difetto.

Art. 28 — Diete speciali

L'Impresa dovra approntare, con la dovuta attereiah rispetto delle corrette procedure di
preparazione e somministrazione, le diete spep&lii diversi utenti affetti da patologie di tipo
cronico o portatori di allergie e intolleranze adimari.

La fornitura dei pasti dietetici dovra avvenireuina vaschetta monorazione di materiale idoneo per
il contatto con gli alimenti, termosaldata (ove es=sario), e dovra risultare perfettamente
identificabile dal personale addetto alla distribue del pasto.

Il trasporto dovra avvenire in modo refrigerato appositi contenitori che dovranno essere
sottoposti ad adeguata attivita di pulizia e desidne, tali da garantire il mantenimento della
temperatura.

L’'lImpresa dovra attenersi alla normativa in mateliiautela della privacy prevista dal D. Lgs. 196
del 2003 e s.m.i. A tal fine, gli addetti al sermizell’appaltatore assumono le funzioni di
responsabili del trattamento dei dati.

La predisposizione delle diete speciali dovra aireein conformita ai contenuti della certificazione
medica, secondo i modelli predisposti dallAssestpbrRegionale alla Sanita (reperibili su
www.regione.piemonte.it).

| certificati medici dovranno avere validita norpsuore ad un anno ed alla scadenza dovra essere
ripresentata la nuova documentazione.

Gli alimenti per la preparazione dei pasti destiaadt utenti celiaci verranno forniti dall'lmpresa.
Tali pietanze dovranno essere preparate e coteratamente da quelle destinate agli altri utenti.
Analogamente si dovra provvedere per la riattivagioPer le sostituzioni sara consentito
esclusivamente I'utilizzo di prodotti naturalmemievi di glutine (ad es. riso, patate, carne, pesce
formaggi, uova, verdure, frutta) oppure alimentnfezionati con la dicitura “senza glutine”, ai
sensi del Reg. CE 41/2009, oppure inseriti nel foramo dell’Associazione Italiana Celiachia o,
infine, alimenti con il marchio AIC della spiga staa.

L'lImpresa sara tenuta a predisporre diete spemmahe per il personale docente che presta servizio
durante il momento del pasto, solo ed esclusivaenaet giorni di servizio, fermo restando che
anche il personale docente dovra presentare tuttadumentazione necessaria.

Art. 29 — Menu alternativi
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Su richiesta dell’'utenza, mediante autocertificagi@ correzione del menu approvato, potranno
inoltre essere introdotte diete rispondenti a exgeetnico-religiose e vegetariane, compatibilmente
con la capacita produttiva dei centri di cottura.

| singoli piatti dovranno essere adeguati allo scopsoddisfare i fabbisogni nutrizionali.

Detti pasti, che dovranno garantire la maggiora#iieza possibile, comunque non comporteranno
variazione di prezzo.

TITOLO VII
IGIENE DELLA PRODUZIONE

Art. 30 — Organizzazione del lavoro per la prodogio

L’'organizzazione del personale in ogni fase dovsseee tale da permettere una esatta
identificazione delle responsabilita e delle manisied un regolare e rapido svolgimento delle
operazioni di produzione e confezionamento.

Tutte le operazioni dovranno essere condotte secpratedure note e documentate, in conformita
alle normative vigenti, ed essere parte integrdetenanuale di autocontrollo e/o del manuale della
gualita aziendale.

L’'appaltatore dovra essere in possesso di idorejrdimmi di flusso per tutte le preparazioni
alimentari, con la chiara indicazione delle resptiiga per le diverse fasi, integrati in un marual
di autocontrollo, firmato dal rappresentante legale

Art. 31 - Conservazione dei campioni

Al fine di individuare piu celermente le cause demtuali tossinfezioni alimentari, I'appaltatore
dovra giornalmente prelevare presso il centro thuca due campioni da gr. 100 di ogni prodotto
somministrato, confezionarli in sacchetti sterhuniti di apposita identificazione, e riporli
rispettivamente uno in cella frigorifera a +4°C @&rore e I'altro in congelatore a temperatura di —
18°C per 72 ore.

| campioni prelevati di venerdi dovranno essere terani sino al martedi della settimana
successiva. Tali campioni potranno essere utilizeatanalisi di laboratorio in caso di sospetta
tossinfezione alimentare.

TITOLO VI
TECNOLOGIE DI MANIPOLAZIONE

Art. 32 — Manipolazione, cottura, preparazione

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura datynenti dovranno mirare ad ottenere standard
elevati di qualita igienica, nutritiva e sensoriale

La competenza professionale dell’appaltatore doyuéndi, esprimersi per cercare di raggiungere
qguelle caratteristiche aggiuntive tipiche dell’aspeorganolettico dei piatti previsti dai menu,
correlando le tecnologie di produzione e di distzibne alle caratteristiche intrinseche del piatto,
modo cosi da raggiungere sempre maggiori livelgrddibilita e di soddisfazione dell'utenza.

La preparazione dei piatti dovra avvenire seconaentp previsto dalla legislazione vigente ed in
conformita ai sistemi di autocontrollo.

Art. 33 — Operazioni preliminari

Le operazioni che precedono la cottura dovranneressseguite secondo le modalita di seguito
descritte.
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Legumi secchi: ammollo per 24 ore con 2 ricamladatjua.

Lo scongelamento dei prodotti surgelati, se ritemgcessario prima della cottura, dovra essere
effettuato in celle frigorifere a temperatura coagar fra 0°C e +4°C il giorno precedente il
consumo. E’ possibile lo scongelamento in acqueeate fredda.

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

La carne trita dovra essere macinata in giornata.

Il formaggio grattugiato dovra essere preparatgionnata.

Per verdure da consumarsi cotte (contorni, sugimesire, passati) il lavaggio e taglio saranno
consentiti il giorno precedente la cottura.

Per verdure da consumarsi crude sara tassativbligubdi preparazione nelle ore antecedenti il
consumo, ad eccezione delle carote e dei finocehi puali € consentita la capitozzatura e la
toelettatura il giorno precedente il consumo.

Le operazioni di impanatura dovranno essere effdtoelle ore immediatamente antecedenti la
cottura.

Le porzionature di salumi e formaggi dovranno esseffettuate nelle ore antecedenti
I'allestimento ingastronorm.

| secondi piatti per cui & prevista I'impanaturanndovranno essere cotti in friggitrice ma
preparati in forni a termoconvenzione. Solo quansieddetti forni siano guasti potranno essere
momentaneamente utilizzate le friggitrici, previaunicazione.

E’ assolutamente vietato utilizzare il dado da bra&dtutti i prodotti contenenti glutammato
monosodico, conservanti ed additivi chimici neltegarazione dei pasti.

Tutte le vivande dovranno essere cotte nello stggsoo in cui e prevista la distribuzione, tranne
per gli alimenti indicati nell’articolo seguente.

Art. 34 — Condimenti

Le verdure cotte e crude dovranno essere conditeefegtori con olio extra vergine d'oliva; nel
caso di quelle cotte e prevista, presso il cenireattura, una prima fase di condimento (es.
aggiunta di olio extra vergine, aromi naturali yatiale da aumentare la gradibilita dell’alimento.

Le paste asciutte dovranno essere condite, diretteamnellegastronorm, al momento della
distribuzione ed il formaggio grattugiato andra saimistrato al momento del pasto.

Per il condimento dei primi piatti si dovra utileae formaggio Parmigiano Reggiano che dovra
essere grattugiato in giornata, salvo I'utilizzofaimaggio acquistato gia grattugiato in apposite
confezioni.

Per i condimenti a crudo delle pietanze e pernldomento dei sughi, pietanze cotte, paste asciutte
in bianco e preparazione di salse si dovra utifezesclusivamente olio extra vergine d’oliva.

Nel locale adibito a refettorio durante la distalmne dovranno essere sempre presenti una bottiglia
di olio extra vergine d'oliva, una bottiglia di doeed un contenitore di sale.

Gli oli per la cottura dovranno essere conforne albrmative vigenti.

TITOLO IX
LIVELLO DI QUALITA’ DELLE PULIZIE E DELLA SANIFICAZ IONE

Art. 35 — Pulizia, sanificazione, derattizzaziondignfestazione
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Tutti i trattamenti di pulizia, sanificazione, d#izzazione e disinfestazione da ogni genere di
insetti da eseguire presso i refettori, i localdditribuzione ed i centri di cottura saranno acoar
dell'lmpresa e dovranno essere oggetto di speqiiioaedura secondo le normative vigenti

| prodotti detergenti, sanificanti, disinfettantqeelli utilizzati per le operazioni di derattizzaze e
disinfestazione dovranno essere conformi a quardweigio dalla normativa vigente ed essere ad
elevata biodegradabilita.

L’'lImpresa deve effettuare un intervento di disitdegone e derattizzazione generale all'inizio del
servizio e successivamente con cadenza bimestrale.

Le operazioni oggetto del presente titolo non dowcaessere eseguite contemporaneamente alle
preparazioni alimentari.

Art. 36— Divieti

Durante le operazioni di preparazione, cottura,fezionamento e distribuzione dei pasti €
assolutamente vietato detenere nelle zone di paejpee, cottura e distribuzione detersivi di
gualsiasi genere e tipo.

| detersivi e gli altri prodotti di sanificazioneowtanno essere contenuti, ove possibile, nelle
confezioni originali, con la relativa etichetta@eservati in locale o area apposita o in armadisshi
anche nelle scuole.

Nel caso in cui non siano disponibili le confeziamiginali &€ sufficiente un’adeguata e chiara
identificazione del prodotto ivi contenuto in comfota alle normative vigenti.

TITOLO X
CONTROLLI

Art. 37— Diritto al controllo da parte del’ Ammirniszione.

E’ facolta del’Amministrazione effettuare, in qaalsi momento e senza preavviso all'lmpresa e
con le modalita che riterra opportune, controllirehe presso il centro di cottura — per verifidare
rispondenza del servizio fornito dall’appaltatoréle adescrizioni contrattuali del capitolato
d’appalto.

In particolare ’Amministrazione potra effettuarentrolli riguardo la corrispondenza qualitativa e
guantitativa dei pasti serviti alle tabelle dietk8@ e merceologiche, nonché in ordine alla
consistenza e conservazione delle derrate, prapaeazlei pasti, buona conservazione degli
alimenti e, in generale, allapplicazione delle beanorme di lavorazione e predisposizione del
servizio.

L’Amministrazione fara pervenire per iscritto lesesvazioni e le eventuali contestazioni nonché i
rilievi mossi a seguito dei controlli effettuatirnanicando, altresi, eventuali prescrizioni allelgua
I'Impresa dovra uniformarsi nei tempi stabiliti.

L’'lmpresa sara tenuta a fornire giustificazioniiterin relazione alle contestazioni e ai rilievi
formulati.

Sono fatte salve le norme relative alle applicazdawlle penali o alla risoluzione del contratto per
grave inadempimento.

Art. 38 — Organismi preposti al controllo

L’Amministrazione si avvarra dei seguenti organigmaposti al controllo del servizio,
oggetto del presente capitolato:
- competenti servizi dell’A.S.L. territoriale;
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- personale del Servizio comunale competente;
- Commissione mensa (ove costituita);
- altri tecnici e/o specialisti nel settore incatiaall’ Amministrazione.

Art. 39 — Controlli igienico-sanitari e dietologici

L’'lImpresa dovra osservare scrupolosamente tuttetee in materia igienico-sanitaria attinenti la
preparazione, la conservazione ed il trasport@adsii da somministrare ed essere in possesso delle
prescritte autorizzazioni sanitarie.

| controlli igienico-sanitari e dietologici presfacentro di cottura ed il punto di somministrazion
saranno di competenza dell'azienda A.S.L, teraborente competente, e dei professionisti
eventualmente incaricati con apposito atto dall’Amstrazione. | controlli saranno esercitati con
le piu ampie facolta di azione e nei modi ritemidi idonei.

Sia 'A.S.L., sia i professionisti incaricati potr@ao conseguentemente disporre, in qualsiasi
momento e a loro discrezione e giudizio, l'ispeeialie attrezzature, locali e magazzini, e a quanto
altro fa parte dell'organizzazione del serviziofiaé di accertare l'osservanza di tutte le norme
stabilite nel presente capitolato.

L'lmpresa sara tenuta a fornire al personale dedfiici incaricati della vigilanza tutta la
collaborazione necessaria consentendo, in ogni mmni¢libero accesso ai locali di produzione e
al magazzino, fornendo altresi tutti i chiarimergcessari e la relativa documentazione.
L’Amministrazione si riserva la facolta di effetb@aogni controllo sulla buona esecuzione del
contratto, anche avvalendosi di esperti esternnché di far sottoporre i prodotti alimentari ad
analisi chimico-batteriologiche da parte di sergizecialistici.

Gli interventi di derattizzazione e disinfestaziod@vranno essere eseguiti obbligatoriamente e
tassativamente, a cura dellImpresa, secondo quadioato dal manuale di autocontrollo della
stessa azienda e ogniqualvolta se ne registridasséa e/o a richiesta dell’ Amministrazione.

Per quanto riguarda tali interventi, I'lmpresa doimpiegare personale specializzato e dovra essere
garantita I'incolumita dei fruitori del servizio degli addetti alla distribuzione, evitando ogni
possibilita di contaminazione dei cibi.

Art. 40 — Blocco delle derrate

| controlli potranno dar luogo al “blocco delle d®e”. | tecnici incaricati provvederanno a far
custodire le derrate oggetto del blocco in un maigazo in una cella frigorifera.

L’Amministrazione provvedera entro due giorni a faccertare le condizioni igieniche e
merceologiche dell'alimento e a darne tempestivawtcazione all'lmpresa.

Le ispezioni non dovranno comportare interferenzgllon svolgimento della produzione,
confezionamento e distribuzione dei pasti.

Qualora i referti diano esito positivo, verrannalebitate all'lmpresa le eventuali spese di andlisi
laboratorio, oltre alle penalita previste dal presecapitolato.

Art. 41 — Conformita alle direttive UE e contrgiieriodici da parte dell'Impresa aggiudicataria

L’'lImpresa dovra dichiarare di applicare le dispmsiz vigenti per l'igiene dei prodotti alimentari
impiegati, avvalendosi dei principi dellH.A.C.C.B.che la sede territoriale di erogazione del
servizio di produzione dei pasti rientri nel dominiella Certificazione Sistema Qualita Aziendale.
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L’lImpresa dovra giornalmente effettuare scrupotmsitrolli qualitativi su tutte le derrate alimentar

in arrivo e in partenza dal magazzino.

Essa dovra assicurare una garanzia di costanzéatjual nel rispetto del menu programmato,
attraverso una scelta accurata dei fornitori, ietedei quali dovra pervenire all’'Ufficio comunale
competente all'inizio del servizio di ristorazioseolastica ed in seguito ad ogni sua revisione.

Art. 42 — Controllo sul funzionamento del servidi parte dei rappresentanti dell’'utenza:
la Commissione Mensa

E’ facolta, per ogni singolo ente, effettuare umtoollo tramite la Commissione Mensa, organo
consultivo dellAmministrazione Comunale in mateda refezione scolastica, costituito da due
insegnanti e quattro genitori per la Scuola defiihzia e Primaria e da due insegnanti e quattro
genitori per la Scuola Secondaria di Primo Grado.

La Commissione Mensa viene eletta entro due mdBindao dell’anno scolastico e si insedia
entro un mese dall’elezione. La sua composizionge dessere comunicata al’Amministrazione
Comunale.

Nella prima seduta la Commissione provvede ad elegdra i rappresentanti dei genitori, un
presidente ed un segretario e a calendarizzareslativita.

Alle sue riunioni partecipano, quando ritenuto rsseeio, I'’Assessore competente ed un dipendente
del servizio comunale interessato e possono ppeeLisu invito, eventuali professionisti incaricat
dall’Ente, altri genitori o insegnanti, rappreserit@ell'lmpresa appaltatrice del servizio..

Tale elenco potra essere integrato nel corso delacolastico.

La Commissione si riunisce per un minimo di tret&dlanno e le sue sedute sono valide con la
presenza di almeno la meta piu uno dei componenti.

Le riunioni devono essere verbalizzate e copia wigbale deve essere trasmessa all’lstituto
Comprensivo, al Consiglio d'Istituto e allAmminiazione Comunale.

Art. 43 — Attivita della Commissione Mensa

La Commissione ha un ruolo di collegamento traebzia e I'’Amministrazione Comunale, di
consulenza e di monitoraggio sul’andamento e ldatita di erogazione del servizio.

Essa rappresenta:

- 'organo di controllo in rappresentanza dell’'utan

- 'organo consultivo del’ Amministrazione Comunale

- 'organo a cui il Consiglio di Istituto delega [@oprie competenze in materia di ristorazione
scolastica.

La Commissione ha i seguenti compiti:

- verificare la corretta attuazione degli impegontattuali assunti dall'lmpresa appaltatrice del
servizio;

- raccogliere le valutazioni sui cibi e sul sergieispresse dai suoi componenti ;

- effettuare sopralluoghi presso il luogo di pregzamne e confezionamento dei pasti;

- organizzare riunioni periodiche, anche con rapgméanti dellAmministrazione Comunale e
dell'lmpresa, per trattare le problematiche legatgervizio di ristorazione;

- promuovere iniziative di diffusione di una culiudell’alimentazione come mezzo di prevenzione
e componente fondamentale per una migliore quaditia vita;

| membri della Commissione Mensa potranno esesg;itandividualmente, nell'orario della
refezione scolastica, la loro attivita di controlloel rispetto delle norme igienico-sanitarie e
secondo le modalita di accesso alla mensa coneomtat I'Autorita Scolastica e con il Servizio
Comunale competente.

Le eventuali rilevanti inadempienze contrattualleeanomalie di particolare gravita riscontrate
nell'espletamento del servizio verranno segnalatageritto all'Ente.
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| rappresentanti dell'utenza saranno tenuti a notervenire sul personale alle dipendenze
dell'lmpresa e I'attivita di controllo non dovratérferire con il regolare svolgimento del servizio.

| dipendenti dell’'Impresa sono tenuti a forniretdula collaborazione necessaria e i chiarimenti
richiesti

TITOLO Xl
PENALITA’ — RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

Art. 44 — Penalita

Salvo i casi che possono dare luogo alla risolieael contratto, in caso di mancata

osservanza da parte dell'lmpresa delle prestazmmirattuali, ’Amministrazione avra facolta di
applicare penali commisurate alla gravita dellel@mapienze e a tutela della corretta esecuzione del
servizio.

Le penalita saranno precedute da regolare conteséaza cui I'lmpresa si riservera di dare
riscontro con documentate controdeduzioni entrem aitre 10 giorni dalla comunicazione della
stessa.

L’Amministrazione procedera al recupero degli imp@ddebitati a titolo di penale mediante
ritenuta diretta sul corrispettivo del mese nellguastato assunto il provvedimento nei confronti
dell'lmpresa.

Nei casi di documentata mancata osservanza da gellienpresa delle prestazioni contrattuali, le
specifiche inadempienze o0 negligenze saranno <Sazatei0 ad insindacabile giudizio
del’Amministrazione, attraverso l'applicazione penalita, da un minimo di € 200,00 ad un
massimo di € 2.000,00 rapportate alla specificdigorazione di gravita.

Dopo la comminazione di cinque sanzioni pecuniarian anno scolastico, I’Amministrazione si
riserva la facolta di risolvere il contratto, fattalvo I'integrale risarcimento dei danni subiti.
L’applicazione delle sanzioni non impedisce I'apa#iione delle norme di risoluzione contrattuale.

Art. 45 — Risoluzione del contratto

E’ facolta dell’Amministrazione risolvere di dirittil contratto, ai sensi degli artt. 1453 e segs. d
Codice Civile, previa diffida ad adempiere ed euatd conseguente esecuzione d’ufficio a spese
delllmpresa, qualora la stessa non adempia adiligitn contrattuali assunti con la perizia e la
diligenza richiesta ovvero per gravi e/o reiterdatdazioni degli obblighi contrattuali o per grasfio
reiterate violazioni e/o inosservanze delle disposi legislative e regolamentari ovvero, ancora,
gualora siano state riscontrate irregolarita nompiestivamente sanate che abbiano causato
disservizio per il Comune ovvero vi sia stato gravedempimento dell'lmpresa stessa
nell'espletamento del servizio.

Costituiscono motivo di risoluzione di diritto dedntratto le seguenti fattispecie:

a) sopravvenuta causa di esclusione di cui all3#t.comma 1, del D. Lgs. 163/2006

b) sospensione 0 mancata esecuzione non motivikddaaitura affidata

c) subappalto non autorizzato del servizio

d) reiterata violazione degli orari concordati setvizio

e) fallimento dell'impresa

f) cessione del contratto

g) qualora l'impresa si renda colpevole di frod# grave negligenza nell'espletamento del servizio
h) in caso di inosservanza grave, segnalata dadl'é@npetente, delle norme igienicosanitarie

i) in caso di gravi intossicazioni alimentari a dardegli utenti

J) per l'utilizzo di derrate alimentari in violazie dalle norme previste dal contratto

k) per l'inosservanza delle norme di legge relativpersonale dipendente e mancata applicazione
dei contratti collettivi

) violazione ripetuta delle norme in materia @ilsezza e prevenzione

16



m) errata somministrazione di dieta speciale tade pdegiudicare, in modo grave, la salute
dell'utente

n) per ogni altra inadempienza o fatto rilevantseaisi degli artt. 1453 e 1455 del codice civile.

Nei casi di cui sopra, il contratto, a seguito ae#lativa comunicazione con raccomandata A/R, si
risolve con effetto immediato e I'Amministraziom®po aver incamerato la cauzione, si riserva di
richiedere il risarcimento dei danni subiti, in@duegni spesa aggiuntiva che I'’Amministrazione
dovra accollarsi per assicurare la prosecuzionseateizio fino alla scadenza contrattuale.
L’affidamento dell’'appalto pud essere revocato,reolthe per sopravvenute modifiche alla
normativa di settore, per rilevanti motivi di puigiol interesse o per gravi motivi di ordine pubblico

TITOLO Xl
DISPOSIZIONI FINALI

Art. 46 — Controversie

Tutte le controversie che dovessero insorgere’ Ararhinistrazione e I'lmpresa, cosi durante lo
svolgimento del servizio come al suo termine, qudela loro natura, tecnica, amministrativa o
giuridica, saranno di competenza del Foro di Aledsa.

Art. 47 — Domicilio

A tutti gli effetti del presente capitolato, I'lmgsa dovra eleggere un domicilio presso il quale
I’Amministrazione effettuera tutte le comunicaziamérenti il presente appalto.

Art. 48 — Privacy

Il trattamento dei dati personali forniti & finalao all’espletamento della procedura di gara k&d al
stipula e gestione del contratto di appalto ed aaygresso '’Amministrazione, con l'utilizzo di
procedure anche informatizzate, nei modi e netiling@cessari per perseguire le predette finalita.

Le parti eseguono i trattamenti dei dati necessiesecuzione del contratto, in ottemperanza agli
obblighi di legge, sulla base dei principi di céreeza, liceita e trasparenza e nel rispetto delle
misure di sicurezza.

Art. 49 — Richiamo alla leqge ed altre norme

Il presente appalto € soggetto, oltre all'osserahzutte le norme e condizioni precedentemente
enunciate, al rispetto della normativa vigente atena.

L'lmpresa e tenuta comunque al rispetto delle exantnorme che dovessero intervenire
successivamente all'aggiudicazione e durante itutipporto contrattuale.

Nulla potra essere richiesto o preteso per evantumari aggiuntivi derivanti dall'introduzione e
dall'applicazione delle nuove normative di cui @intna precedente.

Per quanto non espressamente previsto dal presapitelato d'appalto e dagli atti e documenti da
esso richiamati, si fara riferimento alle norme @eldice Civile e della legislazione in materia di
appalti di servizi.

ALLEGATI:
A) D.U.V.R.l. (Documento Unico di Valutazione dei Risda Interferenza)

B) MENU’
C) Tabelle merceologiche degli alimenti
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D) Tabelle dietetiche
E) Tabelle merceologiche dei prodotti detergenti efsamti
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APPENDICE N.1 AL CAPITOLATO SPECIALE DI APPALTO SER VIZIO DI
REFEZIONE SCOLASTICA

COMUNE DI SALE

UBICAZIONE DEI CENTRI DI PRODUZIONE PASTI E DELLE S EDI DI CONSUMO

Per lo svolgimento del servizio 'Amministrazioneette a disposizione della Ditta il Centro
Cottura, i relativi impianti, le pertinenze anchetegne e le attrezzature, le quali dovranno essere
mantenute dalla Ditta conformi alla normativa vigenell’ambito della sicurezza ed adeguati a tali
normativa, ove necessario, per tutta la duratéagialto.

CENTRO COTTURA:
SEDE VIA BELLISOMI N. 62 ADIACENZA SCUOLA MEDIA

- vengono preparati i pasti per gli alunni della $awell'infanzia, primaria e secondaria di
primo grado, per il personale docente, per i mifrequentanti il centro estivo e per i loro
assistenti

REFETTORI:
SEDE VIA BELLISOMI N.62 ADIACENZA SCUOLA MEDIA

- vengono, distribuiti i pasti per gli alunni delleusla, primaria e secondaria di primo grado,
per il personale docente, per i minori frequentémgntro estivo e per i loro assistenti

SEDE VIA COLOMBAROLA nr. 3
- vengono,trasportati e distribuiti agli alunnildetcuola dell'infanzia e per i loro assistentasp
preparati nel centro di cottura di via Bellisomb 2.

Numero presunto degli utenti:

Totale pasti annuo

Scuola dell’'Infanzia

Frequenza : giornaliera 5.802
Escluso il sabato

Scuola Elementare 6.690
Frequenza:

lunedi — mercoledi - giovedi
Scuola Media

Frequenza: Martedi — Venerd 4.069
Centro estivo:quattro settimane 1.000
Frequenza: giornaliera
Escluso il sabato

Totale 17.561
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A,

COMUNE DI PdNTECURONE

UBICAZIONE DEI CENTRI DI PRODUZIONE PASTI E DELLE S EDI DI CONSUMO

Per lo svolgimento del servizio 'Amministrazioneette a disposizione della Ditta il Centro
Cottura, i relativi impianti, le pertinenze anchetegne e le attrezzature, le quali dovranno essere
mantenute dalla Ditta conformi alla normativa vigenell’ambito della sicurezza ed adeguati a tali
normativa, ove necessario, per tutta la duratagglalto.

CENTRO COTTURA:
SEDE VIA ROMA N. 63 SITUATO NELL’EDIFICIO SCOLAS TICO.

- vengono preparati i pasti per gli alunni dekaida dell’infanzia, primaria e secondaria di
primo grado, per il personale docente, per i mifi@guentanti il centro estivo e per i loro
assistenti

REFETTORIO:
SEDE VIA ROMA N. 63 SITUATO NELL'EDIFICIO SCOLASTIC O

- vengono, distribuiti i pasti per gli alunni delauola dell'infanzia in un vano ed i pasti per la
scuola primaria e secondaria di primo grado inegosdo vano, per il personale docente, per
I minori frequentanti il centro estivo e per i lassistenti, preparati nel centro di cottura.

Numero presunto deqgli utenti:

Totale pasti annuo

Scuola dell'Infanzia
Frequenza: giornaliera 7.949
Escluso il sabato
Scuola Elementare
Frequenza: 3.703
lunedi - mercoledi — giovedi
Doposcuola:

frequenza:

martedi - venerdi

Media

Frequenza: Martedi — Venerd 1.634
Doposcuola:

frequenza:

lunedi — mercoledi — giovedi
Centro estivo — quattro
settimane 1.000
Frequenza: giornaliera
Escluso il sabato

TOTALE 14.286
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COMUNE DI ALLUVIONI CAMBIO’

UBICAZIONE DEI CENTRI DI PRODUZIONE PASTI E DELLE S EDI DI CONSUMO

Per lo svolgimento del servizio '’Amministrazioneette a disposizione della Ditta il Centro
Cottura, i relativi impianti, le pertinenze anchetegne e le attrezzature, le quali dovraessere
mantenute dalla Ditta conformi alla normativa vigenell’ambito della sicurezzzd adeguati a tali
normativa, ove necessario, per tutta la duratdagglalto.

CENTRO COTTURA:
SEDE VIA GARIBALDIN. 18 NELL'EDIFICIO DELLA SCUOL A DELL'INFANZIA

- vengono preparati i pasti per gli alunni della dawdtell'infanzia e primaria e per il personale
docente.

REFETTORIO:
SEDE VIA GARIBALDI N.18 NELL'EDIFICIO DELLA SCUOLA  DELL'INFANZIA

- vengono, distribuiti i pasti per gli alunni dellzusla dell’infanzia e primaria e per |l
personale docente.

Numero presunto degli utenti:

Totale pasti per anno

Scuola dell’Infanzia
Frequenza : giornaliera 7.320
Escluso il sabato
Scuola Elementare 650
Frequenza:
lunedi — mercoledi — giovedi

Totale 7.970

21



COMUNE DI CARBONARA SCRIVIA

UBICAZIONE DEI CENTRI DI PRODUZIONE PASTI E DELLE S EDI DI CONSUMO

CENTRO COTTURA: NON PRESENTE

REFETTORIO :
SEDE VIA TITO CARBONE snc.

- vengono, distribuiti i pasti per gli alunni delleu®la dell’infanzia e per il personale docente
alle ore 12.00.

REFETTORIO:
SEDE PIAZZA DON GOGGI N. 1

- vengono, distribuiti i pasti per gli alunni delleu®la primaria e per il personale docente alle
ore 12.50.

Numero presunto degli utenti:

Totale pasti annuo

Scuola dell'Infanzia
Frequenza : giornaliera 5.400
Escluso il sabato
Scuola Elementare 3.700
Frequenza:
lunedi — mercoledi - giovedi

Totale 9.100
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