CITTA DI MONCALIERI
Settore Servizi di Comunita e Promozione dellagCitt

UFFICIO MENSA

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO

(LOTTI AeB)
SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA
PER LE SCUOLE DELL'INFANZIA, PRIMARIE E SECONDARIE DI PRIMO
GRADO
PERIODO 01/09/2019-31/08/2022

IMPORTO TOTALE PRESUNTO
€ 6.057.692,31
LOTTO A € 3.133.038,46

LOTTO B € 2.924.653,85



PARTE a) GENERALE

|. CONTRATTO

Con il soggetto aggiudicatario della gara, nel gegmdicato anche contraente, sara stipulato in
forma pubblica amministrativa un contratto averdeoggetto il servizio di ristorazione scolastica

per le scuole dell'infanzia, primarie e seconddriprimo grado.

Nessuna variazione al contratto potra essere iotiaddal contraente, se non sara stata
preventivamente approvata dallAmministrazione Coaleedisposta dal direttore dell'esecuzione
del contratto.

Il. CORRISPETTIVO

Il corrispettivo del presente appalto é fissato #1 6.057.692,31 IVA esclusa (€ 2.019.230,77
annuali per tre anni iva esclusa) al netto delliope di rinnovo per un ulteriore anno.

Il costo a pasto a base di gara é di € 5,30 IVAusac(compresi i costi della sicurezza aziendale).
Per cio che concerne il prezzo dei pasti e secogudnto stabilito negli allegati menu, nel prezzo
unitario di un pasto, che si intende impegnatiwineolante, si considerano interamente compensati
dall’A.C. all'l.A. tutti i servizi, le risorse stmmentali, le prestazioni del personale, le derrdtegni
altro onere, espresso e non, dal capitolato sgediappalto, inerente e conseguente al servizio di
cui trattasi.

Trattandosi di contratto ad esecuzione periodic@oatinuativa — trascorso il primo anno
contrattuale - su richiesta del contraente, datriasli via PEC, potra essere operata la revisione
periodica del prezzo in seguito ad istruttoria ataldal RUP sulla base dell’indice ISTAT relativo
al costo della vita.

lll. ONERI PER LA SICUREZZA

Per quanto riguarda gli oneri per la sicurezzaatiim € 1.756,80 IVA esclusa per ciascun lotto, si
rimanda all'allegato DUVRI. Il relativo importo sarliquidato a favore del contraente a
dimostrazione della messa in opera degli apprestaraedelle opere atte a garantire 'esecuzione
dell'appalto in condizioni di sicurezza.

Il pagamento sara effettuato, in un’unica soluzjore termini indicati al successivo punto IX.

IV. DURATA — OPZIONE DI RINNOVO

L’appalto avra durata dal 1.09.2019 al 31.08.2022.

Allascadenza del contratto:

- ai sensi dell’art. 106 c. 11 del D.Lgs 50/2016,08gile prorogare il servizio; in tal caso, la
Ditta aggiudicataria ha I'obbligo di continuaresgrvizio, oltre la scadenza dell'appalto, alle
condizioni convenute, sino a quando I'Ente non algsovveduto ad un nuovo affidamento ed
in ogni caso per il tempo necessario all’espletamed all’aggiudicazione della nuova gara.

- la stazione appaltante si riserva la facolta diagirare il contratto, alle medesime condizioni,

per una durata pari a un anno; tale facolta conatmiall’appaltatore mediante posta elettronica
certificata almeno sei mesi prima della scadentaateratto originario.

V. MODALITA' D’ESECUZIONE
L'appalto dovra essere eseguito secondo le prastrizontenute nel presente capitolato speciale
d’appalto ed in conformita del progetto tecnicogergato in sede di gara

VI. REFERENTI DELL’'APPALTO
Il contraente nominera un Responsabile del coot@th funzioni di interfaccia generale verso |l
Servizio Mensa, che ha individuato quale respotesatel procedimento la dr.ssa E. Ughetto,



Dirigente del Settore Istruzione e Cultura.

VII. GARANZIE D’ESECUZIONE DEL CONTRATTO

A copertura di tutte le obbligazioni derivanti dedlecuzione del contratto il contraente sara teauto

costituire una garanzia fideiussoria bancaria acasstiva o rilasciata dagli intermediari iscritti

nell'albo di cui all'articolo 107 del decreto ldgts/o n. 385 del 1993, che svolgono in via esdasi

o prevalente attivita di rilascio di garanzie e sbao sottoposti a revisione contabile da partendi

societa di revisione iscritta nell'albo previstdl'deiicolo 161 del decreto legislativo 24 febbraio

1998, n. 58, secondo quanto previsto dall’art. &3dLgs. 50/2016, recante:

- lindicazione del soggettogarantito

- la sottoscrizione del garante;

- larinuncia al beneficio della preventiva escussidal debitore principale;

- larinuncia all’eccezione di cui all’articolo 1956gmma 2, del codice civile;

- limmediata operativita della garanzia entro 15rgipa semplice richiesta scritta dell’'Ente
appaltante;

- I'impegno, ai sensi dell’articolo 93, comma 8, detreto legislativo n. 50 del 2016, a rilasciare
la garanzia definitiva (garanzia fideiussoria pesécuzione del contratto) qualora I'offerente
risultasse aggiudicatario;

- la validita per almeno centottanta giorni dal terenidi scadenza per la presentazione
dell’'offerta;

L’'importo della garanzia provvisoria e ridotto pgr offerenti in possesso della certificazione del

sistema di qualita e delle altre registrazioni &dtificazioni di cui al comma 7 dell'art. 93 del D

Lgs n. 50/2016.

Ai fini della sottoscrizione del contratto, il coaénte dovra costituire una garanzia definitivdenel

forme di cui ai commi 2 e 3 del predetto art. 9BDidys. 50/16.

La mancata costituzione della garanzia previstacahma 1 dell'art. 103 del D.lgs. 50/16

determinera la decadenza dell'affidamento e l'ineeamento della cauzione provvisoria da parte

dell’Ente appaltante, che aggiudichera I'appaltocaicorrente che segue nella graduatoria.

La garanzia fideiussoria sara progressivamentesldata secondo il disposto del comma 5 dell’art.

103 del D.Lgs. 50/16 nel limite massimo dell’80%I'deziale importo garantito. L’'ammontare

residuo deve permanere fino alla data di emissielecertificato di collaudo o certificato di

regolare esecuzione e lo svincolo & automatico.ecpravisto dal comma 5 dell’art. 103 del D.Lgs.

50/16.

VIIl. PENALI

Il contraente deve eseguire il servizio oggetto plelsente capitolato a perfetta regola d’arte. |I
Responsabile Unico del Procedimento, coadiuvato Diakttore dell’esecuzione, vigila sulla
corretta esecuzione del servizio, sulla base dogiehe verifiche.

In caso di inadempienze o difformita che possafioi@me la corretta esecuzione del servizio stesso,
'ente appaltante si riserva di applicare sanzipecuniarie in misura pari all'l per mille
dellammontare netto contrattuale per ogni dissoviilevato, previa immediata contestazione ed
esame delle eventuali contro deduzioni del contegés quali devono pervenire entro 5 giorni dalla
data della contestazione. La penalita non verreelstita se il contraente dimostrera che |l
disservizio e dipeso da causa a sé non imputabile.

Fermo restando il pagamento delle penali, la manektinazione di carenze ed inefficienze del
servizio gia rilevate in precedenti verifiche, dado alla contestazione degli addebiti al conteent
nel rispetto della procedura prevista dall’art. 1@@mma 3, del D.lgs. n. 50/2016.

L’ente appaltante potra compensare i crediti detivdall’applicazione delle penali di cui al
presente articolo con i corrispettivi dovuti al taente ovvero, in difetto, avvalersi della caueion
senza bisogno di diffida, ulteriore accertamentpracedimento giudiziario. L’applicazione delle



penali previste dal presente articolo non precludéiritto dell’ente appaltante a richiedere il
risarcimento degli eventuali maggior danni.

IX. CONDIZIONI E TERMINI DI PAGAMENTO

Il pagamento dei corrispettivi, fatta salva I'ateesone della regolarita della prestazione in tarmi

di quantitd e qualita rispetto alle prescrizionigetio del contratto, da parte del direttore
dell’'esecuzione o del direttore dei lavori, confatendal responsabile unico del procedimento, e la
verifica della correttezza contributiva (DURC) darte del Comune, sara effettuato a mezzo
bonifico bancario entro 60 giorni dalla data diekitnento delle fatture: il termine di 60 giorni e
motivato dalla natura del contratto in quanto oce@rocedere alla verifica del numero di pasti
effettivamente erogati nel mese, Ai fini del pagatoeil termine e rispettato se, entro la scadenza
fissata, il Comune provvedera ad emettere regofemedato in conformita al vigente regolamento
comunale di contabilita.

In ottemperanza all’art. 3 della Legge 136/2018ppaltatore deve istituire ed utilizzare uno o piu
conti correnti bancari o postali, accesi pressabharo presso la societa Poste Italiane spa, dedicat
anche non in via esclusiva alle commesse pubblieéganto, tutti i movimenti finanziari dovranno
essere effettuati esclusivamente tramite lo striondal bonifico bancario o postale. A tale fine, il
contraente si impegna a presentare allAmministraziappaltante, gli estremi di identificazione del
conto/dei conti dedicati, nonché le generalitaadice fiscale delle persone delegate ad opevare s
tali conti. Ai fini della tracciabilita dei Flusgrinanziari, il bonifico bancario o postale, deve
riportare, in relazione a ciascuna transazionegpioséssere dall'appaltatore e dal subappaltailore,
codice identificativo di gara (CIG) reso noto datazione appaltante.

In caso di inadempienze normative, retributive,icagsative accertate a carico del contraente,
I’Amministrazione comunale si riserva di sospenderetutto o in parte i pagamenti fino alla
regolarizzazione della posizione senza che cidatsca alcun diritto per il ritardato pagamento. |
caso di mancata regolarizzazione ’Amministrazicomunale potra, nei casi piu gravi, risolvere il
contratto.

Il pagamento dell’'ultimo mese di servizio vienepdisto dopo la scadenza del contratto, prevista
per il 31/08/2022, subordinatamente all’acquisigioentro i successivi trenta gorni, del certificato
di verifica di conformita dal quale risulti che $ecutore abbia correttamente eseguito le presiazion
contrattuali.

X. VERIFICA DI CONFORMITA’

Il capitolato speciale d’appalto, in ottemperanila gigenti disposizioni legislative, definisce le

attivita di verifica volte a certificare che le ptazioni contrattuali siano o siano state esegquite

regola d’arte, tenuto conto dei profili tecnici entionali, in conformita e nel rispetto delle

condizioni, modalita, termini e prescrizioni depialato speciale d’appalto, nonché nel rispetto di
eventuali leggi di settore.

XIl. OBBLIGHI E RESPONSABILITA’ DEL CONTRAENTE

Il contraente dovra osservare nei riguardi dei prajfijpendenti le leggi, i regolamenti e le
disposizioni previste dai contratti collettivi namali di settore e negli accordi sindacali inteigrat
vigenti, nonché rispettare le norme di sicurezadusghi di lavoro e tutti gli adempimenti di legge
previsti nei confronti dei lavoratori o soci. llbaente dovra rispettare inoltre, se tenuto, keneo

di cui alla legge 12 marzo 1999, n. 68, “Norme ipdiritto al lavoro dei disabili”.

E' fatto carico allo stesso di dare piena attuazioai riguardi del personale comunque da esso
dipendente, agli obblighi retributivi e contributialle assicurazioni obbligatorie e ad ogni altro
patto di lavoro stabilito per il personale stesso.

Il contraente sara considerato responsabile deiiddme, per fatto suo, dei suoi dipendenti (inclusi
soci, volontari e altri collaboratori o prestatdrilavoro, dipendenti e non, di cui 'aggiudicatasi
avvalga), dei suoi mezzi o per mancate prevideenessero arrecati agli utenti, alle persone ed alle
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cose, sia del Comune che di terzi, durante il perioontrattuale, tenendo al riguardo sollevata
I’Amministrazione Comunale, che sara inserita reelaro dei terzi, da ogni responsabilita ed onere.
Il contraente garantisce in ogni tempo il Comun®&dncalieri da ogni e qualsiasi pretesa di terzi
derivante da inosservanza, anche parziale, deli@mecontrattuali e da inadempienze nell'ambito
delle attivita e rapporti comunque posti in essialaggiudicatario medesimo per lo svolgimento
dei servizi oggetto dell'appalto.

XIl. POLIZZA DI ASSICURAZIONE PER DANNI D’ESECUZION E

Nella gestione delle prestazioni il Contraente daalottare tutti i provvedimenti e le cautele adti
evitare danni a persone o cose, con obbligo detigpe tutte le norme sulla prevenzione degli
infortuni.

Il Contraente ha piena ed esclusiva responsapiitzeventuali danni causati a persone e/o beni di
proprieta comunale o di terzi, imputabili direttartee 0 indirettamente allo stesso anche se non
conseguenti all'esecuzione delle prestazioni.

A tal fine deve stipulare con una primaria Compagtii Assicurazione operante almeno a livello
nazionale, una polizza di responsabilita civile gi@nni a terzi (RCT) e una polizza di responsabilit
civile verso i prestatori d'opera dipendenti e pabmrdinati (RCO), nelle quali sia esplicitamente
indicato che la stazione appaltante viene congdi@étrarzo” a tutti gli effetti.

La polizza assicurativa deve altresi tenere indelaneéStazione Appaltante da responsabilita
oggettiva derivante da danni cagionati a persooe@se per mezzo delle attrezzature di proprieta
del Contraente e/o della Stazione Appaltante ptesesile strutture indicate all’art. A.1. In
particolare tale polizza deve rifondere la Stazidyppaltante quanto dalla stessa corrisposto agli
utenti del servizio che agiscono direttamente pafronti della Stazione Appaltante.

A tale scopo la Ditta dovra contrarre un’assicuraeicontro i rischi inerenti la gestione dei sdrviz
oggetto del presente Capitolato per un massimal&€ BG5 milioni di Euro per sinistro blocco
unico. Copia della polizza dovra essere consegibBfanministrazione. La somma assicurata, cosi
come sancito nel bando di gara, dovra essere Wanporto del contratto, fatta salva I'indicazione
superiore, appositamente e specificatamente mativat

La Ditta Contraente dovra depositare all’atto dstlpula del contratto apposita polizza assicuaativ
contro i rischi inerenti la gestione del servizggetto del presente Capitolato contenente I'espress
rinuncia da parte della Compagnia Assicuratriceoguli azione di rivalsa nei confronti dellEnte
Appaltante. Esso ha diritto di verificare il reg@lgpagamento dei premi relativi e di richiedereg ov
ritenuto necessario, eventuali modificazioni detedizioni di polizza.

In mancanza di tale polizza non si procedera dilpula del contratto, e cid comportera la
decadenza dall’'aggiudicazione che, fino a tale nmimeeve intendersi sottoposta a condizione
risolutiva espressa.

In quest’ultimo caso, 'Ente Appaltante si risetadacolta di affidare I'incarico alla ditta chegee
immediatamente in graduatoria I'aggiudicatario andire nuova gara.

Qualora la Ditta Contraente abbia gia attiva ungedmira assicurativa con i medesimi contenuti,
dovra produrre specifica dichiarazione dal sogggtiante di capienza e pertinenza della garanzia
in essere, specificando o integrando la polizza rpederla perfettamente conforme a quanto
previsto dal presente articolo e con i massimacgi per il presente appalto.

XIll. CESSIONE DEL CONTRATTO E DEL CREDITO - SUBAPP ALTO

E’ vietata la cessione del contratto e i servizgeitp del presente contratto non potranno
esseresubappaltati, vista la necessita per I'eppalt@nte di avere un unico referente per l'intero
processo

di produzione e somministrazione pasti (fatti salvservizi di supporto quali ad esempio
lamanutenzione delle attrezzature, la disinfestegid trasporto, ecc...)

La cessione dei crediti € regolata dall’art. 1@8nma 13, del D.Lgs. 50/2016.



XIV. RISOLUZIONE DEL CONTRATTO — RISARCIMENTO DEL D ANNO

L’ente appaltante puo risolvere il contratto nekaan cui venga soddisfatta una o piu delle
condizioni specificate all’art. 108 del D.lgs. W3016. Il contratto € altresi risolto di diritto futti i
casi in cui le transazioni siano state eseguiteasamvalersi di banche o della Societa Poste talia
Spa, ai sensi dell’art. 3, comma 8 L. 13/08/201036 e s.m.i.

XV. FONTI DEL CONTRATTO

L’'appalto dovra essere eseguito con l'osservangaatito previsto dal presente capitolato parte a)
generale, dalle specifiche contenute nel capitgteide b) speciale, dalle disposizioni del codice
civile, dal D. Lgs. 50/2016 e conseguenti provveshinattuativi del’ANAC.

Per quanto non risulta contemplato nel presentat@ajp speciale si fa rinvio alle leggi ed ai
regolamenti in vigore.

XVI. BREVETTI E DIRITTI DAUTORE

L'amministrazione non assume alcuna responsabiitacaso il contraente utilizzi dispositivi e/o
soluzioni tecniche, di cui altri detengano la ptiva.

Il contraente assumera l'obbligo di tenere inddixraministrazione da tutte le rivendicazioni, le
perdite ed i danni pretesi da chiunque, nonchéuttaitcosti, le spese o le responsabilita ad essi
relativi.

Ciascuna parte si obbliga a dare immediato avVi&tiea di qualsiasi azione di rivendicazione o
controversia di terzi, della quale sia venuta aosoenza.

XVII. SPESE, IMPOSTE E TASSE

Tutte le spese, imposte e tasse inerenti la sdra del contratto e la sua registrazione (bollo,
diritti fissi di segreteria, ecc.) saranno a carisdl’aggiudicatario. All'aggiudicatario verra asi
richiesto il rimborso delle spese sostenute pgulsblicazione del bando e degli avvisi di gara, ai
sensi dell’art. 34, comma 35, del Decreto Legge7®/2012, convertito in Legge n. 221/2012.

XVIIl. TRATTAMENTO DATI

Ai sensi del Regolamento UE n. 679/2016 GDPR, ii fdaniti dall'impresa contraente sono trattati
dal Comune di Moncalieri esclusivamente per lelifiaaconnesse alla gara e per la stipula del
contratto. In relazione al trattamento dei datifeati I'interessato gode dei diritti di cui tutelalal
predetto Regolamento.

XIX. FORO COMPETENTE

Per qualsiasi controversia & esclusivamente comigeie Foro di Torino. E escluso il ricorso
all’arbitrato previsto dagli artt. 806 e segue@tiP.C.

Vi
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TITOLO |
INDICAZIONI GENERALI DEL CONTRATTO

Art. 1 - Oggetto dell'appalto e tipologia del senaio

L’appalto ha per oggetto:

Scuole dell’obbligo e dell'infanzia e centri estiiaffidamento, ad imprese di ristorazione
specializzate, del servizio di preparazione, caofeamento, veicolazione e distribuzione dei pasti
nonché del lavaggio e rigovernatura delle stovjglela rimozione dei rifiuti attraverso la raceolt
differenziata (plastica, carta, organico, vetr@llel pulizie e del riassetto dei refettori e deidl
annessi, compresi i servizi igienici utilizzati gersonale addetto alla distribuzione pasti présso
scuole dell'infanzia, primarie e secondarie di grigrado. | pasti preparati sono trasportati con il
sistema del legame misto in multirazione e, nelocdslle diete speciali, in monorazione,
utilizzando contenitori termici idonei e mezzi cigporto conformi alla legislazione vigente.

Art. 2 - Durata del servizio

L’affidamento ha durata triennale e si riferiscéi agni scolastici 2019-20, 2020-21,2021-22. In
caso di rinnovo anche 2022-23.

Il servizio € fornito tutti i giorni del calendariscolastico e durante i periodi di svolgimento di
ulteriori attivita promosse dal Comune (es. cesstivi).

Le date esatte di inizio e fine delllanno scolastidelle attivitd estive ed il numero esatto delle
strutture scolastiche nelle quali dovra esserengiémail servizio di ristorazione per ogni periodo

dellanno, saranno di volta in volta comunicate I'dahministrazione Comunale, di seguito

denominata A.C.

Art. 3 - Tipologia dell’'utenza

L'utenza del servizio di refezione € costituita dlainni delle scuole dell'infanzia, primarie e
secondarie di primo grado, da personale doceriteoeparsonale delle strutture suddette, nonche da
eventuali ospiti autorizzati dall’A.C.

Art. 4 - Standards minimi di qualita del servizio

Gli standards minimi di qualita sono quelli ripdrtael presente capitolato e nei vari allegati che
costituiscono parte integrante del contratto.

Le prescrizioni riferite ai CRITERI AMBIENTALI MINI Ml PER IL SERVIZIO DI
RISTORAZIONE COLLETTIVA DI CUI AL DM 25 LUGLIO 2011 PUBBLICATO SULLA
GURI N. 220 DEL 21/09/2011riportate nel presente capitolato sono evidenziateerde e,
comungue, si intendono interamente applicabili ars#hnon espressamente richiamate.

Art. 5 — Pagamenti

Il pagamento dei corrispettivi verra effettuatocsima del punto IX della parte generale del presente
capitolato.Le fatture saranno emesse dall'l.A. ppatumero dei pasti espressamente ordinati e
consegnati alle scuole (coincidenti con il numeed mhsti prenotati giornalmente entro le 9,30)
previa attestazione di regolarita e conferma delieiture da parte del Dirigente competente.

Si stabilisce sin d’ora che I'A.C. potra rivalerpier ottenere la rifusione di eventuali danni gia
contestati all'l.A., il rimborso di spese e il paganto di penalita, mediante apposita reversale di
incasso da liquidarsi contestualmente al pagandinioa o piu fatture.

Art. 6- Elenco dei lotti e dimensione presumibile dll’'utenza

Le sedi ove e richiesta la fornitura (scuole eviiétipromosse dal Comune quali ad es. centri §stivi
sono suddivise in 2 lotti.

La localizzazione dei lotti ed il numero presuneldi pasti giornalieri sono riportati nell’allegato

1.

Il numero dei pasti riportato nell’allegato di agpra e da intendersi come meramente indicativo. Si
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precisa che il numero dei pasti potrebbe diminoireumentare per cause varie, comprese quelle
legate alla legislazione scolastica, quelle dovatdavori di adeguamento nelle scuole che
comportino lo spostamento dell’'utenza presso scunskerite in altro lotto senza che la ditta possa
rivalersi in alcun modo sull’A.C. e quelle dovui@ eventuale diversa gestione di uno o piu punti di
preparazione/distribuzione.

Inoltre, la fornitura dei pasti nelle scuole doaéenire in base alle effettive presenze giornalier
dell'utenza interessata; I'l.A. non potra richieel@umenti o indennizzi per eventuali maggiori o
minori forniture di pasti.

Eventuali progetti di sperimentazione di modalitzedse per la preparazione e fornitura di pasé all
scuole saranno valutati dall’A.C. che ne considerkr caratteristiche tecniche, economiche,
gualitative e di opportunita sociale.

Compito dell’A.C. sara di garantire standard ga#ii omogenei, secondo le indicazioni del
presente Capitolato, nonché di valutare se letesistiche del progetto (tecniche ed economiche) lo
rendano tale da poterne prevedere I'eventualedipmibilita in altre situazioni e/o I'estensione.

Art. 7 - Inizio della fornitura

L’lLA. deve iniziare il servizio all'inizio di ognanno scolastico e per il periodo relativo allévaét
promosse dall’A.C., nel giorno che sara tempestaramcomunicato dall'A.C..

L’A.C. si riserva di modificare la data di iniziebservizio e del termine annuale, senza che @0 di
diritto all’'l.A. di richiedere alcun indennizzo asarcimento per la parziale o totale mancata
attivazione o per la chiusura anticipata del sévviz

Art. 8 - Prenotazioni

Il numero effettivo dei pasti da erogare sara cacaia all’'l.A. giornalmente entro le ore 9,30 per

via telefonica e/o informatica oppure utilizzandweaapplicazioni che I'A.C. decidera di adottare

durante I'appalto; il numero dei pasti freddi perdite sara comunicato il giorno precedente. Si
precisa che il numero dei pasti cosi prenotati @@arrispondere al numero dei pasti fatturati.

Art. 9- Modalita di consegna dei pasti
| pasti dovranno essere consegnati franchi di sgesa, nei locali adibiti a refettorio, pressoritae
di refezione, a cura dell'l.A. Le sedi relativesalrvizio potranno essere ampliate, ridotte o s0tit
a giudizio insindacabile dellAmministrazione, sanezhe I'lLA. possa avanzare o pretendere un
miglioramento del prezzo di fornitura del pastorolorso spese per qualsiasi titolo.
La consegna dovra essere tassativamente effefitestso le sedi di

» Ogni scuola dell'infanzia tra le ore 11.00 e le @4..30

* Ogni scuola primaria tra le ore 11.30 e le ore Q2.0

» Ogni scuola secondaria di primo grado tra le or@3.2 le ore 12,45
La consegna della frutta, pane e stoviglie a perdel caso richieste, dovra avvenire tra le 36 8.
e le ore 10.00. Per quanto riguarda la frutta, ayaaki rendesse necessario, I'A.C. potrebbe
chiederne la consegna il giorno antecedente; enadun richiesta deil’A.C. I'l.A. dovra provvedere
al lavaggio della frutta per consentirne il consunoante la mattinata.
Per ogni terminale I'l.A. emettera documento dsprarto in duplice copia con I'indicazione della
data e dell’ora di inizio trasporto, generalita @eldente, generalitd del cessionario, generalita
dell’eventuale incaricato del trasporto, descrieialella natura, qualita e quantita (in cifra) demnib
ceduti, numerazione progressiva, ora di ritirolzeni da parte del personale addetto.
Il personale addetto al ritiro firmera per ricevegatituendone copia all’'l.A.
Il mancato rispetto degli orari sopra indicati camrtpra I'applicazione di sanzioni pecuniarie ai
sensi del presente capitolato speciale d’appalto.



TITOLO Il
STRUTTURE, ATTREZZATURE E ARREDI

Art. 10 - Oneri a carico dellAmministrazione Comunale
L’Amministrazione Comunale fornira all'l.A.:
1. Ilocali adibiti al servizio;
2. Gli arredi presenti nei refettori all'inizio delrs&zio (che I'l.A. dovra sostituire o integrare
secondo necessita come da art. 15 del presenteleapispeciale);
3. Utenze (ad eccezione di quelle telefoniche)

Art. 11 — Affidamento all'l.A. di strutture, attrez zature e arredi.

L’A.C. cede in uso gratuito e consegna all'l.Aleatondizioni di cui ai successivi articoli e con
decorrenza dalla data d'inizio del servizio, i lodastinati alla distribuzione, le attrezzaturgle
arredi necessari per il servizio di distribuziomdlenscuole dell’obbligo e dell'infanzia .

L’lLA. si obbliga a non apportare modificazigaile strutture ed agli arredi. L’eventuale ripmstie

a carico dell’l.A., fatti salvi eventuali maggiatanni ed i casi espressamente previsti dal cootratt
soggetti a penali. | beni consegnati dovranno esssstituiti al termine del contratto nelle stesse
guantita e stato in cui sono stati ricevuti. Laonsegna dovra avvenire al momento della cessazione
del contratto.

L'lLA. ha la responsabilita della conservazioneedladcustodia di tutti i beni concessi per tutta la
durata del contratto.

Il rischio di eventuali furti o sottrazioni, perdie danneggiamenti resta a totale carico dell'l.A.

Art. 12 - Inventario
L’inventario e la descrizione di quanto citato abgedente articolo, saranno effettuati con appositi
verbali redatti a cura dell'l.A. in contraddittoromn I'impresa uscenteei seguenti termini:

- per le scuole primarie e secondarie di primo graddia fine dell’a.s. corrente ed entro il 30

giugno 2019;

- per le scuole dell'infanzia: dalla fine dell'a.®reente ed entro il 15 luglio 2019
Il verbale, sottoscritto da entrambe le parti, sprésentato dall’l.A. alla convocazione indetta
dall’A.C. entro il 20 luglio 2019 per la consegnal gnateriale in contraddittorio con I'impresa
uscente.l beni che all’atto della consegna risaltimancanti o non funzionanti o non piu idonei
saranno reintegrati e/o riparati dall'l.A. con aiazione della spesa che I'A.C. provvedera a
rimborsare a conclusione del procedimento di revalsi confronti dell'impresa uscente.
Al termine dell’'ultimo anno di servizio, I'l.A. doa effettuare le medesime operazioni nel ruolo di
impresa uscente.

Art. 13 - Verifiche in base agli inventari di consgna

In qualsiasi momento, a richiesta delllA.C., ed agni caso, in occasione della scadenza
contrattuale, le parti provvederanno alla verifiedl’'esistenza e del buono stato di mantenimento di
guanto avuto in consegna dall’'A.C..

Eventuali sostituzioni o reintegro di materiale,echi rendano necessari sono a totale carico
dell'l.A., che deve provvedere direttamente, ert@ogiorni dalla data di riscontro, al reintegro di
guanto risulti mancante, non funzionante o norigneo.

Trascorso tale termine, in caso di inadempienzapdde dell'l.A., 'A.C. provvedera alle
sostituzioni ed ai reintegri di materiali, dandammunicazione scritta all'l.A. ed addebitandole le
spese.

La verifica dell'esistenza e del buon stato di reamhento di quanto avuto in consegna dall’'A.C.
alla scadenza contrattuale, costituira uno deglinehti per il rilascio del certificato di verifich
conformita.

Art. 14 - Controllo delluso delle attrezzature e elativa manutenzione ordinaria e
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straordinaria, sostituzione ed integrazione

L’l.A. dovra provvedere ad ogni attrezzatura, coespgli arredi (armadi dispensa, tavoli, sgabelli,
ecc.) necessari al corretto svolgimento del sevwilzidistribuzione e preparazione dei pasti, come
ad esempio linea self-service, banchi termici, edkrtermici, lavastoviglie, forni, boiler, lavandi
(compresi i rubinetti), cucine, scolavassoi, bienstovigliato, trespoli porta immondizie, ecc.,
anche se non previsti nell'inventario.

Il piano di manutenzione ordinario programmato caearventi a frequenza annuale, deve prevedere
I'attuazione del primo intervento entro il meseddiembre di ogni anno scolastico; evidenza degli
interventi (report della ditta incaricata del semj registrazione della data e dei controlli dtfati

e l'esito) deve essere presente e conservata sellala a cura del personale delll.A. La
manutenzione programmata dovra riguardare tutétlezzature.

Le riparazioni devono essere eseguite entro il itegnmassimo di 10 giorni dal guasto, salvo
documentata impossibilita, da comunicare all’A.C.

L’lA provvede comunque alla sostituzione temporarearo un termine compreso tra i tre e i
cinque giorni dalla richiesta dellA.C. delle a#tmature, salvo documentata impossibilita, da
comunicare all’A.C.

L’I.A. all'inizio del servizio dovra trasmettere dalendario con indicazione delle date di intervent
di manutenzione annuale presso ciascun plessa@ritato rispetto del predetto calendario rilevato
in sede di controllo da parte dellA.C. sara sanato a partire dal secondo rilievo di non
conformita.

L’lIA dovra tenere aggiornato presso la sede sdckasipposito registro nel quale verranno indicati i
guasti e le riparazioni effettuate delle attrezmatmonché gli interventi di manutenzione annuale
eseguiti, con indicazione del giorno, manutentorseua relativa firma e descrizione del tipo di
intervento effettuato. Detto registro, a disposigigoer ogni controllo disposto dall’'A.C., verra
consegnato alla conclusione dell’appalto dall’'lA’AC unitamente all’elenco dei beni e alla
dichiarazione che dette attrezzature sono confalimivigenti norme in materia di sicurezza.

L’IA puo provvedere allo spostamento di attrezzatapostabili da un plesso scolastico all’altro
solo in caso di effettiva necessita e previa aptaedione dell’A.C.; e tenuta a tali spostamenti su
richiesta dell’AC.

L’IA provvede allo smontaggio e rimontaggio di a#tzature per ristrutturazioni dei locali o allo
smontaggio quando non piu riparabili e da sosétuir

Tutti gli interventi sopra indicati, da gestire sedo le modalita impartite dall’A.C., non
comporteranno oneri aggiuntivi per I'A.C. .

Qualora I'LA. non esegua gli interventi a suo cayi fermo restando I'applicazione di
eventualipenali, provvedera I'A.C. ponendone iat®io costo a carico della I.A. inadempiente.

La manutenzione (ordinaria e straordinaria) delteeazature di mensa (utilizzate per lo
svolgimento del servizio) sara a totale caricoadél\., compresa la loro completa sostituzione in
caso di guasti irreparabili o di ulteriore necessiel caso di sostituzione bisognera privilegiére
reintegro con attrezzature ad efficienza energetiearottamazione delle attrezzature sostituite,
compresi gli arredi, dovra essere effettuata acoaell’l.A. Tutte le eventuali nuove attrezzature
(sia sostituite che integrate), forniti di docuneaibne tecnica da cui si rilevi il minor consumo
energetica (vedi requisito CAM 5.3.4)diverranngdiprieta comunale al termine del contratto.

Art. 15 —Accessi

L’l.A.deve dare libero accesso al personale deCAo ad altri soggetti dalla stessa autorizzadi, Si
presso le cucine che presso i magazzini e labaratgmi qualvolta si renda necessario. L'A.C. non
assumera alcuna responsabilita circa gli ammandainmi che si dovessero verificare in occasione
della presenza del personale di cui sopra.

L’lLA. deve garantire I'accesso agli incaricati Id&IC. in qualsiasi luogo ed ora per esercitare |l
controllo sull’efficienza e sulla regolarita dergei.

Nei magazzini e nei locali adibiti alla preparazaei cibi non & consentito I'accesso al personale
estraneo all'l.A., fatta eccezione per gli incaticdella manutenzione e del controllodell’A.C. o
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dell'l.A..

L’A.C. potra autorizzare i componenti del'Ossens&d Mensa ad effettuare visite presso i punti di
distribuzione e presso i centri di cottura dell't.An quest'ultimo caso sara cura dell’A.C.
comunicare all’l.A. il nominativo.

Ogni deroga e responsabilita & a carico dell’'l.A.

TITOLO 1l
ONERI A CARICO DELL'IMPRESA AGGIUDICATARIA

Art. 16 - Oneri inerenti al servizio

Sono a carico della I.A.tutte le spese, nessuriassaelative:

alla preparazione, al confezionamento, al traspaita distribuzione dei pasti, al ritiro e lavaggi
dei contenitori termici, alla rimozione dei rifitaktraverso la raccolta differenziata (plasticataga
organico, vetro), alla pulizia e al riassetto adettori e dei locali strettamente pertinenti avs2o

di ristorazione, ivi compresi i serramenti, i vetiterni ed esterni, le veneziane, noncheé i servizi
igienici utilizzati dal personale addetto alla distizione, (esclusi in ogni caso atri, corridoicals),
disinfestazione e derattizzazione. Per quanto raguda pulizia delle parti alte (vetri, veneziane,
tende..), I'l. A. dovra provvedere mediante impregecializzate a proprio carico.

Laboratori del gusto

L’A.C. potra richiedere, nelle due scuole dell'infd&a (una per ciascun lotto) dove sono presenti
laboratori del gusto, che I'l.A. metta a disposi|opersonale esperto per la realizzazione delle
preparazioni previste all'interno di progetti prepodalle scuole e concordati con I'A.C. senza
alcun onere aggiuntivo, per un massino di qua#tboidatori nell’anno scolastico.

Art. 17 - Recupero eccedenze alimentari

Art. 19 - Materiali di consumo

Restano altresi a carico dell’'l.A. la fornitura dessoi e degli utensili per la distribuzione, rfoac
di tutti i materiali di consumo, nessuno esclusdittdo meramente esemplicativo, per materiali di
consumo si intende: detersivi, disinfettanti, sapeh la spazzatura, tovaglioli, tovaglie, tovatjge
coprivassoi, stovigliato monouso, carta da forn@lldminio e pellicola trasparente, ecc.).

SO.
ita
la

2)
Lo stovigliato a perdere deve essere conforme atquarevisto nelle Tabelle Merceologiche alla
voce «Tabelle Merceologiche dei materiali a perd€aflegato n. 5).



Art. 20- Sospensione del servizio

In caso di scioperi o di eventi che, per qualsmstivo, possano interrompere o influire in modo
sostanziale sul normale espletamento del serMiAd;. e/o I'lLA. dovranno, in reciprocita, darne
avviso con anticipo di almeno 3 giorni.

In caso di scioperi dei dipendenti dell'lmpresd,A! stessa s'impegna a preparare, su richiesta
formulata il giorno precedente lo sciopero, pastdéli la cui composizione sara concordata con
I'Ufficio comunale competente e/o i professionistaricati dall’Ente.

In occasione di eventi imprevedibili e di documémtparticolare gravita la A.C. si riserva la
possibilita di sospendere I'erogazione del servégnza alcun preawviso.

TITOLO IV
NORME CONCERNENTI IL TRASPORTO E LA DISTRIBUZIONE D EI PASTI

Art. 21- Contenitori

Le attrezzature per la veicolazione, il trasporta eonservazione dovranno essere conformi al DPR
327/80 e al D.M. n. 210 del 15.06.2000 e al Redr)(852/2004. Si dovra fare uso di contenitori
termici sanificabili, idonei al mantenimento deiloa di temperatura previsti dalla normativa
vigente o dal piano di autocontrollo aziendale efaoni alla norma UNI EN 12571. | contenitori
devono essere dotati di chiusura a tenuta terraltmterno dei quali saranno allocati contenitori
gastronorm in acciaio inox con coperchio a tenutaeéica munito di guarnizioni, in grado di
assicurare il mantenimento delle temperature dsopra ed evitare la fuoriuscita degli alimenti in
essi contenuti.

| contenitori isotermici dovranno essere opportueai® identificati, con il nome della scuola, il
tipo di alimento, la quantita in peso o in porzioni

Il Parmigiano ReggianoDOP e/o il Grana Padano D@dtugiato deve avere le caratteristiche
stabilie dalle tabelle merceologiche, ed essesptm@ato nelle confezioni integre ed originali da
100g, da 500g o da 1000g. Nel caso di mancato uaggnento del peso necessario con le
confezioni originali, di cui sopra, il quantitativiecessario a raggiungere la grammatura stabilita
secondo le tabelle dietetiche il formaggio grattmipotra essere confezionato presso il centro
cottura in sacchetti di plastica per alimenti bigidelabile e compostabile conformi alla norma UNI
13432:2002, posti all'interno di contenitori termiaentificato con etichetta conforme a quanto
descritto nell’art.31.

Il pane deve essere trasportato in sacchi di cagstente agli strappi in sacchi di plastica per
alimenti biodegradabile e compostabile conformaallorma UNI 13432:2002 adeguatamente
microforata.l sacchi contenenti il pane dovranngees trasportati evitando insudiciamento o
contatto con I'acqua o fonti di umidita.

La frutta fresca deve essere trasportata in cassetbnee al trasporto della frutta, o in sacclutti
plastica per alimenti biodegradabilee compostalmitenformi alla norma UNI 13432:2002,
idoneamente chiusi, nel caso di sfusi per le gtantin contenibili nelle cassette o nel caso inlcui
limitato numero dei pasti prenotati non giustifithuso di cassette con relativa identificazione ed
etichetta conforme a quanto descritto nell’art.31.

Le gastronorm di acciaio inox con altezza superrem 10 non potranno essere utilizzate per
evitare fenomeni di impaccamento. Potranno essiliezate esclusivamente per il trasporto di
sughi e minestre le gastronorm di acciaio inoxzaose quadrata.con altezza superiore a cm 10.

Le gastronorm contenenti vegetali in foglia corévdno essere dotate di supporti forati per
consentire la scolatura dell’acqua residua.

| singoli componenti di ogni pasto dovranno essengfezionati in contenitori diversi (contenitori
per la pasta, per il sugo, per le pietanze, peniarni).

Art. 22 - Mezzi di trasporto
| mezzi di trasporto, per la consegna delle dercatele e dei pasti, devono essere idonei e adibiti
esclusivamente al trasporto di alimenti e comuncpigformi al DPR 327/80 art. 43 e Reg. CE
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852/2007 e a tutta la restante normativa vigenttowanno rispettare la normativa vigente in
materia di tutela ambientale.

L'l.A. deve utilizzare mezzi di trasporto a bassapatto ambientale delle merci, quali: mezzi di
trasporto su ferro, veivoli almeno euro 5, veiadittrici, vetture ibrideyedirequisito CAM5.3.3.

E’ fatto obbligo di provvedere settimanalmente alaificazione del vano di carico dei mezzi di
trasporto utilizzati secondo il piano di autocolitr@ziendale, in modo tale che dal medesimo non
derivi insudiciamento o contaminazione degli alitneinasportati e con possibilita’ da parte
dell’A.C. di richiedere la documentazione del preogma di cui sopra. Tale operazione deve essere
effettuata conformemente alla procedura predispalstiba ditta. Si specifica inoltre che e’
tassativamente vietato il trasportodi derrate atitae non destinate al servizio oggetto del present
appalto.

L’l.A. dovra elaborare un piano per il trasporttaeconsegna dei pasti nei singoli refettori in modo
da ridurre al minimo i tempi di percorrenza al fidiesalvaguardare le caratteristiche sensoriali dei
pasti. Tale piano di percorrenza dovra essere goase all’A.C. prima dell'inizio del servizio.

Gli automezzi dovranno esporre la seguente inddcazi “Citta di Moncalieri - Refezione
Scolastica - Trasporto Pasti”.

Entro il mese di settembre di ogni anno scoladtlod. dovra trasmettere all’A.Cuna Scheda dei
Mezzi di Trasporto che ripotttilizzati per il trasporto delle derrate o dei fpason indicazione
dellatipologia, dellaarga-edella carta di circolazione

Art. 23 —Distribuzione

Il personale dell'l.A. addetto alla distribuzioneelle scuole dell'infanzia, primarie e secondaiie d
primo grado dovra essere garantito costantementeninapporto adeguato al numero di alunni
presenti, compreso il personale docente, non orieiad 1 operatore ogni 55 utenti, alunni e adulti,
(o frazioni di 55 nel caso in cui gli iscritti ngaggiungano tale numero) nei plessi scolastici nei
guali é presente una linea di distribuzione tiplh service (scuole Calvino e Montessori). Nelle
scuole in cui il servizio di distribuzione viendetfuata al tavolo o in modalita mista (sia al favo
che self service) il rapporto & diloperatore ognitdnti compreso il personale docente; per queste
il rapporto deve essere calcolato sull'intero nuwmeegli utenti che usufruiscono del servizio di
ristorazione e non sul singolo turno. Tenendo cafetbe condizioni strutturali dellimpianto e
dell’'organizzazione del servizio di distribuziores(n° diete) il rapporto sopra indicato potra maubi
variazioni che dovranno comunque essere concor@atautorizzate dallA.C. e la cui
formalizzazione sia visionabile nel refettorio.

La ditta deve garantire la presenza di una addétiaevimento dei pasti presso ogni refettorio.

Art. 24 -Operazioni da effettuare nelllambito delladistribuzione/preparazione dei pasti

Il personale addetto alla distribuzione e alla prapione prima di distribuire deve:

1 _togliersi anelli braccialetti, orologio, collareorecchini (compresi vari tipi di piercing)

2 lavarsi le mani;

3_indossare il camice, guanti, cuffia, mascheriap@ositi calzari;

4 riempire le caraffe dal punto di erogazione ideato al massimo 30 minuti prima del servizio
ed effettuare il posizionamento sui tavoli. Effat la sostituzione delle caraffe sui tavoli
durante il servizio e il ritiro a fine servizio coalativa pulizia e sanificazione giornaliera delle
stesse;

5 aprire il contenitore all’arrivo delle derrateinaéntari, per effettuare il rilevamento delle
temperature con relativa registrazione, in temgle per consentire eventuali sostituzioni. Tale
operazione deve essere rapida e non prevederetlisgpeontemporanea di piu contenitori, che
debbono essere, terminato il rilevamento della satpra, subito richiusi e collocati nel
contenitore isotermico o posizionato all'internd ld@nco o carrello termico;

6_eliminare obbligatoriamente nel plesso scolastalomento qualora a seguito del rilevamento
della temperatura non risultasse conforme;

7_effettuare un piatto campione per ciascuna poqatvista dal menu, facendo riferimento alla
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tabella di conversione delle grammature da crudmto predisposta dalla I.A., al fine di
consentire una verifica costante delle porzioni mamstrate agli utenti. Per gli alimenti
distribuiti a numero puo non esseree effettuapbaiito campione.
Il personale addetto alla distribuzione durantéiss&ribuzione deve:
1 distribuire tutta la quantita di prodotto presentl contenitore termicd’eventuale guantita
non distribuita dovra essere recuperata secondo lisposizioni del progetto presentato in sede
di gara;
2_utilizzare utensili adeguati.

TITOLO V
NORME CONCERNENTI IL PERSONALE ADDETTO ALLA PRODUZI ONE, AL
CONFEZIONAMENTO E ALLA DISTRIBUZIONE

Art. 25 - Personale

Prima dell'inizio del servizio, I'lLA. dovra trasrttere all’A.C. I'elenco nominativo di tutto il
personale utilizzato, sia nei centri di cottura @& punti di distribuzione con l'indicazione delle
mansioni, delle qualifiche possedute, delle sediagbro e della dichiarazione di correttezza
contributiva rilasciata dall'l.N.P.S, nonche dehmero di posizione I.N.A.I.L..

Per ogni dipendente deve essere indicato I'ordrlaviro giornaliero specificando I'ora di inizio e
fine servizio.

Qualsiasi variazione di carattere definitivo (esssazione di rapporto di lavoro, nuova assunzione,
spostamento da una sede all'altra, variazione araispetto ai dati trasmessi deve essere
immediatamente comunicata per scritto all’A.C. eminque giorni.

Per il personale con funzioni di responsabilita rdoessere trasmesso all’A.C. il curriculum
professionale.

All'inizio di ogni anno scolastico, I'l.A. deve psentare all’A.C. 'organigramma aziendale.

Tutto il personale dovra essere professionalmentdifigato e costantemente aggiornato sulle
tecniche di manipolazione e tecniche culinarielesblione pratiche di lavorazione, sulligiene e
sicurezza alimentare, HACCP, normativa alimentarecampo merceologico e dietologico, la
sicurezza e la prevenzione sui luoghi di lavorcamformita di quanto previsto dalla normativa
vigente; di tutte le iniziative formative, dei rila contenuti e risultati deve essere fornita
informazione e documentazione all’A.C.

Il personale addetto al trasporto, alla preparazmudistribuzione dei cibi e alla pulizia dei r&bet
deve mantenere un rapporto corretto con il pergothel’A.C. e delle Istituzioni scolastiche.

Lo staff di personale addetto alla produzione pdstie essere costituito da addetti con adeguati
profili professionali.

Il personale addetto alla distribuzione dei pastiilepersonale con funzioni di responsabilita
dell'l.A. sara tenuto ad improntare il servizio pirgdo di collaborazione con tutto il personale
dell’A.C. e con gli utenti, nonché a parteciparpaaiodici incontri di verifica con i responsabili
designati dall’'A.C

Dovra’ inoltre essere fornito un elenco nominato@mmpleto di personale “jolly”, con adeguata
formazione documentata, da utilizzare nel casweln®iali sostituzioni.

L’lLA. dovra essere in grado di sostituire il parate assente per malattia, congedi ordinari e
straordinari e comunque indisponibile per altri wiptin tempi tali da garantire la corretta
funzionalita del servizio, dandone immediata coroamnione all’A.C.

L'lLA. sara inoltre tenuta, per tutta la durata dehtratto, a mantenere tutte le figure profesdiona
previste dal contratto, con riferimento alle entitameriche, alle posizioni funzionali e di
organigramma e al monte ore complessivo di lavoro.

Art. 26 - Formazione del personale = vedi requisit€ AM 5.5.3
L’lLA. deve grantire al proprio personale che, taghbito delle attivita di formazione previste nel
proprio sistema di gestione ambientale, siano afate le seguenti tematiche:



- alimentazione e salute
- alimentazione e ambiente affrontando, tra gli alfritema dell’opportunita di ridurre i
consumi di carne anche per gli impatti ambientausati dalle pratiche correnti di
allevamento di animali

- caratteristiche dei prodotti alimentari in relaza territorio di coltivazione e di produzione

- stagionalita degli alimenti

- corretta gestione dei rifiuti

- uso dei detersivi a basso impatto ambientale

- energia, trasporti e mense scolastiche.
L'lLA. all'inizio del servizio dovra trasmettere italendario con indicazione delle giornate di
formazione (data, orario, sede e docente)e gliraeyti trattati; 'A.C. o personale di un ente
esterno, da loro incaricato, si riserva di partacipper verificarne il corretto svolgimento second
la programmazione inviata.ll mancato rispetto deldptto calendario rilevato in sede di controllo
da parte dell’A.C. sara sanzionato a partire dabsédo rilievo di non conformita.
L’'lLA. deve provvedere alla formazione del persenabinvolto nel servizio di ristorazione
(compresi gli autisti dei mezzi di trasporto) enronese di dicembre di ciascun anno scolastico,
eper i nuovi assunti la formazione deve esserdapoima dell'inizio dell’anno scolastico.
L'lLA. é tenuta a trasmettere all’A.C. la documeribae delle singole sedute di formazione (elenco
dei partecipanti, temi trattati, durata, esitotést, nominativi e curricula dei docenti).
L'lLA. € obbligata a trasmettere ogni variaziond geogramma di formazione trasmesso prima
dell'inizio del servizio all’A.C.

Art. 27 - Responsabile del servizio

La direzione del servizio deve essere affidata imdoncontinuativo e a tempo pieno ad un
responsabile con una qualifica professionale idomesvolgere tale funzione ed in possesso di
esperienza almeno quinquennale nella posizioneedponsabile di un servizio nel settore
ristorazione scolastica di dimensione o0 consistguard a quello oggetto del servizio richiesto
dallA.C. e di adeguata formazione documentata.

Il responsabile del servizio e figura di riferimemter I'A.C. per la gestione del servizio e solmgo
delle criticita.

Il responsabile del servizio dovra mantenere uriattmcontinuo con gli addetti segnalati dall’A.C.
per il controllo del’andamento del servizio e ddware comunicazione scritta all’A.C. di qualsiasi
variazione organizzativa. In caso di assenza o dimpento prolungato superiore a tre giorni del
responsabile, I'l.A. dovra provvedere alla suaitadbne con altri in possesso degli stessi retjuisi
professionali.

Art. 28- Applicazione contrattuale

L'lLA. dovra garantire la conservazione del postdastoro del personale operante alle dipendenze
di altre ditte gia affidatarie del medesimo sewjzgecondo quanto previsto dai vigenti contratti di
lavoro delle categorie interessate.

Anche nel caso in cui non esistano disposiziontrattuali in materia, le ditte subentranti dovranno
comungue attenersi a tale indicazione con facol&sdusione del personale che svolge funzioni di
direzione esecutiva, di coordinamento e contro#iichpianto nonche dei lavoratori di concetto
el/o degli specializzati provetti con responsabilit@oordinamento tecnico funzionale nei confronti
di altri lavoratori.

L’lLA. dovra inoltre manifestare la propria dispbiiita all’eventuale inserimento lavorativo di
persone svantaggiate appartenenti alle fasce delebliavoro attraverso un progetto che sara
eventualmente predisposto con 'A.C.



TITOLO VI
CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI

Art. 29 - Norme legislative

Per gquanto concerne le norme legislative igienamutarie si fa riferimento alla Legge 283 del

30.4.1962 e s.m.i. e suo al regolamento di eseneZdPR 327 del 26.3.1980 e s.m.i., ai Reg. CE
178/2002, 852/2004,853/2004, nonché a quanto peoedal Regolamento locale di igiene e a
guanto previsto dal presente Capitolato.

Tutte le norme di legge comunitarie e nazionalmateria di alimenti e bevande si intendono qui
richiamate con obbligo di rispetto da parte del.l.

Art. 30 - Caratteristiche delle derrate alimentari

Le derrate alimentari e le bevande dovranno esser®rmi ai requisiti previsti dalle vigenti Leggi
in materia che qui si intendono tutte richiamatks &abelle Merceologiche (allegato n. 4 ),ai “
Criteri Microbiologici per Prodotti Alimentari — Bduzione e Commercializzazione/Distribuzione -
Allegato 1 — Protocollo Tecnico rev. 4/2017" emanatalla Regione Piemonte e revisioni
successive e alle“Linee guida per il controllo ciffle ai sensi dei Regolamenti CEE 882/2004 e
854/2004” emanate dalla Conferenza Permanente papporti tra lo Stato, le Regioni e le
Province autonome di Trento e Bolzano (rep. At2h2/CSR del 10 novembre 2016).e alle“Linee
Guida per l'analisi del rischio nel campo della noigologia degli alimenti” - Progetto Regionale
approvato con Determinazione della Direzione Samitdla Regione Piemonte n. 780 del
18/12/2011 - (allegato n. 5). E’ fatto obbligo BR., durante lo staccaggio nei loro magazzini, di
separare i prodotti (deperibili e non) biologiciglzelli convenzionali.

| prodotti alimentari presenti nei frigoriferi, melcelle e nel magazzino destinati al Comune di
Moncalieri devono essere chiaramente identificabbme prodotti destinati al Comune di
Moncalieri.

L'l.A. dovra comunicare all’A.C. elenco aggiornatdei fornitori qualificati e le referenze da loro
fornite e le eventuali variazioni.

Sono previste derrate alimentari biologiche o ottemte con lotta integrata del territorio
oprovenienti dal commercio equo e solidale come mey specificato nelle “Tabelle
merceologiche”, che ne determinano le relative catteristiche e requisiti.

Le carni rosse devono essere di razza Piemontesge dodicato nell’allegato “Tabelle
Merceologiche”.

Nelle tabelle merceologiche vengono riportate edenziate in verde le specifiche tecniche di cui
al punto 5.3.1 del DM 25 luglio 2011 pubblicato sulla GURI n. 22l 21/09/2011 Criteri
Ambientali Minimi per il servizio di ristorazioneotiettiva. Sul menu saranno indicati i giorni ini cu
dovranno essere somministrati i prodotti con lecdjpbe tecniche predette. In caso di mancato
rispetto della fornitura di derrate con le spebiidecniche riferite ai CAM nelle giornate indicate
nel menu si procedera ad applicazione di penatetagdal secondo rilievo di non conformita.

E’ assolutamente vietato l'utilizzo di alimenti, stto forma di materie prime, derivati e
prodotti finiti, contenenti organismi geneticamente modificati (OGM).A tale proposito si
richiama espressamente tutta la normativa vigsrejazionale che comunitaria.

| prodotti alimentari non conformi devono esserenttficati come “prodotti non conformi” ed
isolati dal lotto, quindi segregati in area appositl opportunamente identificata.

Art. 31- Etichettatura delle derrate

| prodotti devono essere etichettati conformemeglta legislazione comunitaria e nazionale
vigente. Tutte le norme di legge vigenti in mateiintendono qui richiamate.

Non sono ammesse etichettature incomplete o pella ttaduzione in lingua italiana.

Al fine di garantire la rintracciabilita, gli alié riconfezionati dalla I.A. e conservati pres$o i
centro di cottura e/o distribuiti nei plessi sctitisdevono essere identificati, con i dati contienu
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nell'etichetta originale (Marchio o produttore o néezionatore, nome prodotto, lotto, data
scadenza).Inoltre, devono indicare la data entrd puodotto deve essere utilizzato presso il oent
di cottura o consumato presso il plesso scolastico.

Le confezioni non originali di frutta devono essamecompagnate dalla fotocopia dell’etichetta
originale, escluse le confezioni contenenti verduseie per minestroni, soffritti e fondi, le cui
indicazioni, in alternativa, possono essere inser@l documento di trasporto.

| contenitori isotermici utilizzati per la veicolane dei pasti devono indicare il nome della scuola
il tipo di alimento, la quantita in peso o il nuroetelle porzioni.

TITOLO VII
TABELLE DIETETICHE - MENU’ — DIETE SPECIALI

Art. 32 - Rispetto dei menu e delle tabelle dietathe

L'lLA. deve garantire la fornitura di tutte le pepzioni previste dai menu (allegato n. 2 ) e nella
guantita prevista dalle Tabelle Dietetiche (allegat 3), salvo diverse disposizioni da parte
dell’A.C.

Durante il corso dell'appalto potranno essere appsrda parte dell’A.C., modifiche alle tabelle
dietetiche e ai menu. Le tabelle dietetiche posssss®re suscettibili di variazioni in aumento o
diminuzione marginali delle grammature ed integvazidi alimenti al fine di adeguarle alla
sopravvenienza di nuove esigenze, quali per esefiaggiornamento dei LARN, nuove
sperimentazioni o altri giustificati motivi, senzhe né I'A.C. né I'l.A. abbia diritto a variazioni
delle condizioni economiche praticate.

| menu non potranno essere modificati da part€ldelse non previa intesa e autorizzazione
dell’'A.C.

Art. 33 - Quantita delle vivande

Le vivande devono essere fornite nella quantitaipta dalle Tabelle Dietetiche (allegato n. 3).

Nelle Tabelle Dietetiche sono riportati tutti i pelegli ingredienti, necessari per ogni porziore, a
netto degli scarti di lavorazione e dei cali di@ésvuti allo scongelamento. E’ consentita, in fase
di confezionamento delle preparazioni destinata akicolazione, un’eccedenza di peso non
superiore al 5% del peso netto; non e consentita vamiazione di peso in difetto. Le bilance
aziendali con cui viene garantito il peso devonsess sottoposte a taratura secondo procedura
dell'l. A. Le evidenze di tali tarature devono esseonservate ed esibite su richiesta dell’A.C.

Art. 34 - Menu

| menu, per le scuole dell'infanzia, primarie e@®darie di primo grado, sono articolati in quattro

settimane per il menu invernale e quattro settingrél menu estivo.

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

preferibilmente, dal 15 aprile di ogni anno, sadw@ntuali specifiche variazioni richieste dall'A.C.

tenuto conto anche della situazione climatica daiento.

| piatti proposti giornalmente dovranno corrispomgeer tipo, quantita e qualita a quelli indicati

nei menu previsti (allegato n. 2) o concordatiel@lhrti.

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 eaqsali sciopero, incidenti, interruzioni
dell’energia elettrica ecc.;

- avaria delle strutture di conservazione dei ptodeperibili;

- blocco delle strutture in seguito ai risultatlldenalisi preventive eseguite;

- blocco delle derrate in seguito ai risultati dedhalisi preventive eseguite;

Tale variazione dovra in ogni caso venire concadain I'A.C. con comunicazione scritta e via

fax.
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Art. 35 - Variazione del menu

In occasione delle principali festivita (Natale,r@avale e Pasqua) I'A.C. potra richiedere alla I.A.
un menu speciale che comporti I'introduzione dittpiaon previsti dal menu in vigore, da
sottoporre ad approvazione da parte dell’A.C..

Il menu potra variare di anno in anno ed avra ipilatiui costo sara equiparato a quello dei piatti
proposti nel menu standard.

L’lLA. potra proporre eventuali variazioni da congare con I'A.C. anche tenendo conto dei
risultati delle verifiche effettuate dagli organistn partecipazione.

L’A.C. potra inoltre richiedere un variazione deému in caso di costante non gradimento dei piatti
da parte dell'utenza. Dopo il primo anno di sewjdiA.C. potra richiedere modifiche sostanziali
del menu a segquito del grado di soddisfazione uteltiza e, in ogni caso, previo parere favorevole
del servizio competente del SIAN (Servizio Igienementi e Nutrizione.).

Le variazioni del menu devono essere di volta itavconcordate con I'Ufficio preposto dalla A.C..
Nessuna variazione potra essere apportata sengpeldfica autorizzazione scritta della A.C..
Qualora si introducano nuove e diverse preparazigastronomiche, I'l.A. deve essere
preventivamente autorizzata dall’A.C. e deve presenle grammature di tutti gli ingredienti dei
piatti proposti sempre che esse non siano gia gieevielle Tabelle Dietetiche (allegato n. 3). In
caso di guasti importanti al centro di cotturad!ldeve comunque attrezzarsi per garantire un pasto
caldo.

Art. 36 - Quantita in volumi e in pesi

L’l.A. deve predisporre una tabella, che presenddltA.C. all'inizio del servizio, relativa ai pesai
volumi o al numero delle pietanze cotte o crudeusal del personale addetto alla distribuzione, in
modo da avere la corrispondenza tra le grammataredo e le grammature a cotto. Ogni revisione
alla tabella dovra essere inviata all’'A.C..

Ogni volta che vi siano introduzioni di nuovi piatei menu, I'l.A. deve inoltrare all’AC, entro 15
gg, dallavvenuta variazione di cui sopra, la @pandenza crudo/cotto. In assenza di parere
negativo dell’A.C., tale variazione deve intendactettata.

L'lLA. deve inoltre fornire evidenza del peso ingiapresso ogni singola scuola. All'atto del
confezionamento, pertanto, I'l.A. deve certificdrpeso “a cotto” delle preparazioni destinate ogni
giorno alla veicolazione. E’ consentita derogaguegi piatti somministrati a “numero” per i quali &
richiesta solo la certificazione della quantita ssgnata. Le bilance aziendali con cui viene
garantito il peso devono essere sottoposte a taraticondo procedura della I.A. Le evidenze di tali
tarature devono essere conservate ed esibitersasia dell’A.C.

Art. 37 - Struttura del menu

Scuoleinfanza, primarie e secondarie di primo grado
Pranzo

un primo piatto

un secondo piatto

un contorno

pane

frutta o yogurt o budino o dolce

acqua di rete

oppure
un piatto unico

un contorno

pane

frutta o yogurt o budino o dolce
acqua di rete
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Pranzo sperimentale scuole secondarie di primoograd
Verdura cruda e cotta

Pasta al ragu

Frutta e pane

Oppure

Verdura cruda e cotta

Carne/pesce impanato

Pane dolce o frutta

Per incentivare il consumo di verdura l'ordine ditdbuzione dei pasti dovra essere il seguente:
secondo e contorno

primo

Non e consentito servire il bis di primo (ad ecoeei dei passati di verdura) e secondo. E’
consentito servire il bis di contorni ad eccezide#e patate.

L’acqua che accompagna i pasti verra erogata ceedeenti modalita alternative:
1) fornitura di acqua minerale come da allegat&ltabmerceologica in bottiglie da 1,5/2
litri;
2) erogazione di acqua di rete

Restano a carico dell'l.A.:

- le analisi chimiche e microbiologiche delle acque perificarne la conformita alla
normativa vigente Nazionale e Regionale; detteisinddvranno riguardare tutti i punti
di erogazione utilizzati per il riempimento dellearaffe ed essere effettuate
preferibilmente prima dell'inizio del servizio dstorazione altrimenti entro e non oltre il
30 ottobre di ogni anno scolastico,al fine di pdtare l'inizio dell’erogazione. Dei
risultati delle analisi dovra essere fornita tentipasevidenza all’A.C. L’erogazione
dell'acqua di rete e subordinata alla verifica @ebnformita dellacqua alla normativa
vigente in materia

- la fornitura di idonee caraffe in materiale plaste dotate di coperchio. La capacita di
ogni singola caraffa non deve superare i due litai.fornitura di caraffe deve essere
proporzionata al numero di utenti per ogni tavdléire di agevolare il piu possibile la
mescita (in linea di massima 1 caraffa/4-6 utenti)

- il riempimento delle caraffe e la loro collocazios tavoli, deve avvenire 30 minuti
prima dell'inizio del servizio; le caraffe postei gavoli prima dell'inizio del servizio,
devono essere al riparo dai raggi solari, in casatésse saranno collocate in zona
riparata e saranno posizionate sui tavoli all'imidel servizio

- il lavaggio delle caraffedeve essere giornalieréavastoviglie; nel caso il plesso fosse
sprovvisto di lavastoviglie si esegue il lavaggimrgaliero e la disinfezione con
frequenza almeno bisettimanale.Le caraffe dopavadigio devono essere asciugate o
fatte scolare capovolte su piano protetto da cam@nouso se necessario.Stesso
procedimento deve essere effettuato per i copetehistoccaggio delle caraffe e dei
coperchi deve essere adeguato e protetto. Il ragttpigel rubinetto deve essere lavato e
disinfettato settimanalmente.Tutte le operazioriadaggio e disinfezione delle caraffe,
coperchi e rompigetto devono essere documentate.

Nel caso in cui non fosse possibile procedereralij@zione dell’acqua di rete I'lLA. € comunque
obbligata all’erogazione dell'acqua minerale in tigha. Al fine di rendere piu immediato
l'intervento risolutivo, I'lLA. dovra fornire un qantitativo di scorta di acqua in bottiglia presgmio
punto di distribuzione.

Art. 38 - Cestini freddi(solo per centri estivi)
L’A.C. potra richiedere all'l.A. la fornitura di & freddi o cestini da viaggio o in casi partigola
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pasti in monorazione. | panini dovranno essere ldivseparatamente con involucro per alimenti.
Aseguito di richiesta delle scuole I'l.A. dovra pvedere a tagliare i panini ed a farcirli con gli
alimenti di seguito specificati:

Scuole dell'infanzia, primarie e secondarie di poigrado

1 panino confezionato con 1 porzione di formagggagisnato o semi-stagionato

gr. 70 di focaccia bianca con 1 porzione di formaggagionato o semi-stagionato

un panino con marmellata

un succo di frutta

una banana

un pacchetto di biscotti da g. 40

acqua minerale cl. 50.

Art. 39 - Pasti sostitutivi.

Scuole infanzia, primaria e secondaria di primo grdo

In caso di non conformita di una o piu parti destpariscontrate al momento della distribuzione,
che ne comportino la sostituzione, I'l.A. entrombhuti dovra provvedere alla relativa sostituzione
come segue:

1. Piatto - pasta o riso in bianco, se la sostittzipu0 avvenire senza comportare ritardi neliniz
del servizio; qualora cio non sia possibile, onditaee ritardi, il primo piatto sara sostituito con
grissini/crackers e/o pane

2. Piatto - Formaggio o prosciutto cotto;

Contorno —frutta fresca o0 mousse;

Frutta —altra frutta o0 mousse di frutta.

Art. 40 - Diete speciali per patologie

L’l.A. dovra approntare le diete speciali per i@lisi utenti (adulti e bambini ) affetti da patolegii

tipo cronico o portatori di allergie e intolleranaémentari.

L'lLA. é tenuta a garantire tutti i prodotti presenegli schemi dietetici forniti dall’A.C. anche
gualora si tratti di alimenti non presenti nellbdbe merceologiche allegate (esclusi quelli per i
celiaci).

La predisposizione delle diete speciali avvienepdee di una dietista dellA.C. e deve essere
controfirmata da un sanitario competente. Eventaatm su richiesta dell’A.C., la predisposizione
delle diete speciali dovra avvenire da parte deéll]l concordata con I'A.C. e deve essere
controfirmata da un sanitario competente.

In particolare:

- nel caso di bambini affetti da patologie croni¢hp®: diabete infantile, morbo celiaco, obesita,
dislipidemie, dismetabolismi ecc., dovra essersgmtato un certificato medico di recente rilascio
con allegate tutte le refertazioni ospedaliere;

- nel caso di bambini portatori di allergie alimemtdovra essere obbligatoriamente presentato un
certificato del medico specialista che si avvaldadmedicina convenzionale con validita non
superiore all’anno.

Nel centro cottura la preparazione, la cotturaabldattimento delle diete deve avvenire in locali o
aree dedicate a tale scopo. Tutte le diete privgdudine e le diete per gravi allergie e intollezan
devono essere preparate separatamente per tipdiadjeta.

La fornitura dei pasti dietetici dovra avvenireuna vaschetta monorazione di materiale plastico
idoneo al contatto con gli alimenti, biodegradab@decompostabileconforme alla norma UNI
13432:2002. La vaschetta monorazione termosaldatg risultare perfettamente identificabileda
parte del personale addetto alla distribuzionepaaito. L'etichetta apposta sulla vaschetta deve
riportare il nome e cognome dell’utente, la scudilappartenenza e il piatto per le diete dove
'alimento non e identificabile (es.: diete frukdt Le diete calde dovranno essere preparate in
legame refrigerato: cottura, raffreddamento in #itbee e conservazione tra 0°C e 4°C. La
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temperatura dei piatti freddi da non riattivare fesmaggi, prosciutto, tonno) deve essere idergica
guella prevista per gli stessi alimenti confeziomamultirazione e non deve essere inferiore a.0°C
Il trasporto delle diete abbattute e refrigeratedoavvenire in modo tale da garantire il
mantenimento della temperatura, che, nei puntigdiiduzione, non dovra superare i 10°C. Le diete
dovranno essere riattivatepoco prima del consummo, & raggiungimento di 75°C al cuore del
prodotto, previa fornitura presso ogni punto dtridasizione di un forno a microonde.

Le diete devono essere trasportate in contengotermici e separate per tipologia di dieta.

Nel rispetto dello schema dietetico specifico dedihte, I'l.A. deve fornire lo stesso frutto seovit
nel menu del vitto comune.

Per quanto concerne la custodia delle diete spamiesso i punti di distribuzione, I'lLA. dovra
attenersi alla normativa vigente sulla privacyquanto specificato nel successivo articolo.

Art. 41 Privacy

L’A.C., quale Titolare del trattamento dei datisdmera I'l.A. quale Responsabile del trattamento
dei dati, cui saranno affidate tutte le operazdirtrattamento dei dati personali necessarie per da
piena esecuzione all’appalto, mediante appositdratbo per il trattamento dei dati personali ai
sensi dell’art. 28 del Regolamento UE 2016/679.

Art. 42 - Pasti in bianco

L’lLA. si impegna alla predisposizione di pastibianco, che non necessitano di certificato medico;
gli stessi sono costituiti da pasta o riso all’'plita una verdura lessa e da una porzione di carne a
ferri (fettina di pollo, tacchino o vitello) oppupesce al vapore, oppure da una porzione di br@saol
0 prosciutto crudo/cotto affettato finissimo.

| pasti in bianco devono avere una durata massimérhi cinque, oltre tale termine dovra essere
presentato un certificato medico.

| pasti in bianco devono essere prodotti, confestioa trasportati secondo le indicazioni descritte
all'art. 40 e deve essere fornire un frutto compkeicon la dieta in bianco.

Art. 43- Menu alternativi

Su richiesta dell’A.C. I'lLA. deve fornire menu elhativi al pasto comune secondo le esigenze
dell'utenza (menu senza carne di maiale, senza&caemza carne e pesce, senza proteine animali),
compatibilmente con la capacita produttiva dei gatitcottura e nelllambito dei prodotti riportati
nelle tabelle merceologiche allegate.

Qualora la richiesta di pasti con menu alternasivperi le 5 unita I'l.A. potra confezionarli con il
sistema fresco-caldo e trasportato in contenitaditinazione, purche siano rispettate le temperature
di trasporto. Nel caso in cui i menu alternatidn® confezionati in piatti monorazione, per la
preparazione e trasporto, I'l.A. deve atteners mitlicazioni descritte all’art. 40.

Per i menu alternativi I'l.A. deve fornire lo stessutto servito nel menu del vitto comune.

TITOLO VI
IGIENE DELLA PRODUZIONE

Art. 44 - Igiene del personale

Il personale in servizio nel centro di cottura, eitiol alla manipolazione e cottura degli alimenti,
durante le ore di lavoro non deve indossare anethgccialetti, orecchini, piercings, collane,
orologio e non deve avere smalto sulle unghiersd @i evitare la contaminazione dei prodotti in
lavorazione. Deve curare l'igiene personale e isdesgli indumenti, forniti dall’'l.A., previsti dal
legislazione vigente: in particolare per la margaadne degli alimenti o per lo svolgimento di
attivita “pulite” dovra indossare camice color aoiaa manica lunga, cuffia, mascherina e guanti
monouso,

Nelle aree di preparazione e immagazzinamento @dighenti, deve essere vietato tutto cio che

potrebbe contaminare gli alimenti stessi (mangiumare o qualsiasi altra azione non igienica,
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tipo masticare gomma o sputare); in tali aree r@redessere presente alcun prodotto medicinale o
alimento o bevanda ad uso personale, se non ggastifda prescrizione medica visionabile.

Durante le operazioni di pulizia gli addetti devosostituire I'abbigliamento indossato per la
preparazione e distribuzione dei pasti con un appoamice di colore diverso e ben distinguibile,
da quello utilizzato per la preparazione e/o disizione dei pasti.

Art. 45 - Organizzazione del lavoro per la produzioe

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

| flussi operativi devono garantire la marcia inaatt e devono essere evitati gli incroci di
lavorazione fra prodotti diversie gli incroci fraaco e pulito.

L’organizzazione del personale in ogni fase degerestale da permettere una esatta identificazione
delle responsabilita e delle mansioni ed un regokarrapido svolgimento delle operazioni di
produzione e confezionamento.

Le operazioni critiche devono essere condotte skrprocedure note e documentate.

L’lLA. deve essere in possesso di idonei diagraatirfiusso per tutte le preparazioni alimentari, con
la chiara indicazione delle responsabilita per lgerse fasi, integrati in un Manuale di
Autocontrollo.

Art. 46 - Modalita di confezionamento

Gli alimenti dovranno essere confezionati e traigpom conformita a quanto previsto dal DPR
327/80, artt. 31 e 51, Re§52/2004 cap. IV e X correttamente identificatiegthettati secondo le
prescrizioni del CSA.

Art. 47 - Conservazione campioni

Al fine di individuare piu celermente le cause demtuali tossinfezioni alimentari, I'lLA. deve
giornalmente prelevare due aliquote da g. 150 di pgodotto somministrato presso il centro di
cottura, confezionarle in sacchetti sterili e ripaspettivamente uno in cella frigorifera a +4p@r

48 ore e I'altro in congelatore a temperatura 182C per 72 ore.

Qualora la scadenza delle 48 oppure delle 72 overga nelle giornate di sabato o domenica,
I'l.A. deve smaltire il campione il martedi sucdess

| suddetti campioni sono ad esclusivo utilizzo 'd&lC. e non potranno essere utilizzati dall' . A.
come campioni testimoni dei pasti per loro uso adee all'ASL o altri organi ufficiali in caso di
richiesta; I'l.A. dovra' produrre campioni in nffatiente alle esigenze aziendali.

L’A.C. siriserva di individuare e prescrivere pdonee ed esaustive modalita di campionamento e
monitoraggio tecnico-sanitario.

Art. 48 - Livello della qualita igienica
La produzione dei pasti dovra rispettare gli staddgienici e di sicurezza alimentare previsti dall
normative europee, nazionali e regionali vigerda#le loro successive modifiche ed integrazioni.

Art. 49- Conservazione delle derrate

Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i praéticurgelati, dovranno essere conservati in azlle
frigoriferi distinti. Se le carni bianche e le carnsse sono conservate nella stessa cella devono
essere separate fisicamente e protette.

E’' fatto obbligo all'l.A. durante lo stoccaggio n@ropri magazzini di separare i prodotti
ortofrutticoli da coltivazione biologica, da quattbnvenzionali e a lotta integrata.

| prodotti cotti refrigerati dovranno essere coma#rin un’apposita cella ad una temperatura
compresa tra 0°C e +4°C.

Le uova fresche devono essere conservate in fiégori

Ogni qual volta & aperto un contenitore in band@rsta e il contenuto non € immediatamente
consumato, deve essere travasato in altro conterdiovetro o acciaio inox o altro materiale non
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soggetto ad ossidazione e sul contenitore finaleor® essere riportati i dati identificativi
dell’etichetta originale (Marchio o produttore onfezionatore, tipologia alimento, scadenza/tmc,
lotto, data apertura e shelf life aziendale)

La protezione delle derrate da conservare devenaevéen modo tale da ridurre il rischio di
contaminazione secondaria.

E’ vietato I'uso di recipienti di alluminio, utertisé taglieri in legno, anche nei punti di distraone
periferici.

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

Ogni qual volta sia aperta e parzialmente utilizaata confezione di un prodotto deperibile, questo
deve essere riconfezionato o conservato in modeeml@ identificato con I'etichetta originale o da
etichetta redatta dall'l.A. con i dati identificatidell’'etichetta originale (Marchio o produttore o
confezionatore, tipologia alimento, scadenza/toitp) data apertura e shelf life aziendale)

| prodotti semilavorati devono essere identificatn etichetta da cui sia possibile evincere la data
produzione e la data prevista di consumo e lamEgtine d’uso.

| prodotti a lunga conservazione come pasta, fegymi, farina etc., devono essere conservati in
confezioni ben chiuse al fine di evitare attacchi hrassiti. Per I'eventuale riconfezionamento
occorre conservare l'etichetta originale o ideaéife la derrata alimetare con una etichetta che
riporta i dati dell’etichetta originale (Marchio mroduttore o confezionatore, tipologia alimento,
scadenza/tmc, lotto, data apertura e shelf liferaiale)

Art. 50 — Riciclo
E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparaiil uso mense scolastiche.
Gli avanzi dovranno essere eliminati o recuperatile modalita di cui all’art. 17.

TITOLO IX
TECNOLOGIE DI MANIPOLAZIONE E COTTURA

Art. 51 - Manipolazione e cottura

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

La competenza professionale delle I.A. deve, quiesiprimersi per cercare di raggiungere quelle
caratteristiche aggiuntive tipiche dell’aspettoanrglettico dei piatti previsti dai menu, correlando
le tecnologie di produzione e di distribuzione aldeatteristiche intrinseche del piatto, in modsico
da raggiungere sempre maggiori livelli di gradtbile di soddisfazione dell’'utenza. L’l.A. sia nelle
fasi di produzione che nelle fasi successive, geestare la massima attenzione alla presentazione
dei piatti al consumatore finale durante la disizibne.

Art. 52 - Preparazione

Tutte le preparazioni dei piatti devono avveniresteassa mattina del consumo, tranne che per le
preparazioni previste nell’art. 54.

La preparazione di piatti freddi, dei prodottiatfidelle carni, delle verdure, dei salumi e forigiag
dovranno avvenire in appositi reparti secondo quantvisto dalla legislazione vigente.

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

Art. 53 - Operazioni preliminari

Le operazioni che precedono la cottura devono essseguite secondo le modalita di seguito
descritte.

- Legumi secchi: ammollo per il tempo indicato dedduttore ma non oltre le 24 ore con 2 ricambi
di acqua. L'acqua di cottura dovra essere cambiap® il raggiungimento della prima ebollizione.
Per i cereali e legumi secchi per i quali non @igsto un ammollo prima della cottura deve essere
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effettuato un abbondante richiacquo in acqua fredda

- Lo scongelamento dei prodotti surgelati, se ttemecessario prima della cottura, deve essere
effettuato in celle frigorifere a temperatura coegar fra 0°C e +4°C il giorno precedente Il
consumo. E’ possibile lo scongelamento in acqueeote freddapurché sia previsto nel manuale di
autocontrolloaziendale con la relativa analisirisghi e i relativi limiti da rispettare per un cetto
scongelamento.

Per lo scongelamento in cella frigorifera devonsees previste le registrazioni della data e ora di
inizio scongelamento, destinazione d'uso e data mtelisto consumo, data e ora di fine
scongelamento.

Per lo scongelamento in acqua fredda devono egwergste le registrazioni di temperatura
dellacqua e del prodotto a fine scongelamentdgemhpo intercorso fra l'inizio e la fine dello
scongelamento, tali registrazioni devono essergeptee per ogni ciclo di scongelamento.

- La porzionatura delle carni crude dovra essdedtafita nella stessa giornata in cui € consumata o
per gli arrosti o paitti simili, il giorno precedenl consumo.

- La carne per la preparazione di polpette, hamdumplpettoni, deve essere macinata nella stessa
giornata della cottura e/o del consumo.

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

- Per verdure fresche da consumarsi crude e tegssatbbligo di preparazione nelle ore antecedenti
il consumo, ad eccezione delle carote e dei finopeh i quali & consentita la capitozzatura e la
toelettatura il giorno precedente il consumo. Naroesentito I'utilizzo di verdure di IV gammaper
le verdure da consumarsi crude.

- Le operazioni di impanatura devono essere etitdtunelle ore immediatamente antecedenti la
cofttura.

- Le porzionature di salumi e formaggio devono msseffettuate nelle ore antecedenti
I'allestimento in gastronorm. Per cio che attieaéumi, prosciutti ed affini (bresaola, arrosto di
tacchino da consumare freddo, manzo stufato) naguiadi consentito l'utilizzo di prodotti
acquistati gia affettati. Per i formaggi tipo ToD®P, Bra DOP, Raschera DOP ecc. € consentito il
taglio della crosta il giorno prima del consumo ghér sia previsto dal manuale di autocontrollo
aziendale con la relativa analisi dei rischi..

- | secondi piatti per cui e prevista I'impanatm@n devono essere cotti in friggitrice ma preparati
in forni a termoconvenzione.

-E’ assolutamente vietato utilizzare preparati peydo e tutti i prodotti contenenti glutammato
monosodico, conservanti e additivi chimici nellegarazione dei pasti.

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

Art. 54 - Linea refrigerata

E’ ammessa la preparazione di alcune derrate iihgiprecedente la cottura purche dopo la cottura
siano raffreddate con l'ausilio dell'abbattitorgi@do di temperatura secondo le normative vigenti,
poste in recipienti idonei e conservate in celle figoriferi a temperatura compresa tra 0°C e
+4°C. Tali operazioni devono essere documentate.

Gli alimenti per i quali € consentita la cotturayibrno antecedente il consumo sono: arrosti, lessi
polpettoni, verdure da utilizzare per la prepanagidi tortini, impasti e/o piatti complessi. L'A,C.
in seguito a adeguata giustificazione da parte'ldell potra, a sua discrezione, autorizzare la
produzione, in linea refrigerata, di preparazidffedenti da quelle di cui sopra.

E’ tassativamente vietato raffreddare i prodottitica temperatura ambiente o sottoporli ad
immersione in acqua.

Art. 55 - Pentolame per la cottura
Per la cottura devono essere impiegati solo paniala acciaio inox o vetro.Non possono essere
utilizzate pentole o recipienti in alluminio.
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Art. 56 - Condimenti

Le verdure crude dovranno essere condite nei oefetin olio extra vergine d’oliva.

Le paste asciutte dovranno essere condite, al mondetia distribuzione e il formaggio grattugiato
andra aggiunto al momento del pasto.

Per il condimento dei primi piatti si deve utilizeaParmigiano Reggiano DOP acquistato gia
grattugiato in apposite confezionioriginali dei guttori come descritto nell’art.21.

Per i condimenti a crudo delle pietanze e perinidbmento dei sughi, pietanze cotte, paste asciutte
in bianco e preparazione di salse si dovra utitzzsclusivamente olio extra vergine d'oliva. In
ogni locale adibito a refettorio durante la distdibne devono essere sempre presenti una bottiglia
di olio extra vergine d’oliva e una bottiglia diedo.

Nei centri di cottura come ausilio tecnologico dggiangere ai primi piatti al momento del
confezionamento nelle gastronorm si dovra utiliezzssclusivamente olio extra vergine d'oliva.

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

Art. 57 — Pulizia, sanificazione, derattizzazione disinfestazione

Tutti i trattamenti di pulizia, sanificazione, dd#izzazione e disinfestazione da eseguire presso i

refettori, i locali di distribuzione ed i centri diottura sono a carico dell'l.A. e devono essere

oggetto di specifiche procedure. L'l.A. e tenutdarasmettere all’A.C. tutta la documentazione
tecnica prevista (schede tecniche, schede di gizayescc.). L'lLA., inoltre é tenuta a trasmettere
all’A.C. la documentazione relativa a tale procedworredata dai limiti di accettabilita identifica

e dal piano di verifica interno applicato.

Ogni variazione alla procedura deve essere oggktimomunicazione all’A.C. prima della sua

introduzione.

Nel caso di ripresa del servizio dopo periodi dushra delle scuole, deve essere garantita, prima

dellavvio del servizio stesso, un adeguato intetwedi pulizia; analogamente I'lA dovra

provvedere a pulizie straordinarie a seguito dotadi ristrutturazione e manutenzione dei locali
assegnati.

L’'lLA. deve provvedere ad esporre nei refettorileletcuole dell’obbligo, le planimetrie con

l'indicazione del posizionamento delle esche.

E’ fatto inoltre obbligo alla 1.LA. di tenere presslorefettorio (o locali annessi) delle scuole

dell'obbligo e del preobbligo:

- un registro sul quale dovranno essere indicatrtaho programma degli interventi da effettuarsi
nell’'anno scolastico in corso e aggiornato entnmdése di settembre, per ogni anno scolastico
successivo, la data dei singoli interventi; il tigpintervento eseguito, il prodotto utilizzato,
I'avvenuto monitoraggio delle singole esche e leseguenti valutazioni, i limiti di attenzione e
i limiti oltre i quali € necessario effettuare intenti straordinari.

- schede tecniche e di sicurezza dei prodotti usitizz

Le modalita di gestione di tale servizio dovransseze contemplate nel manuale di autocontrollo

ferma restando la possibilita da parte dell’A.Ceffettuare ogni verifica sulla corretta esecuzione

del servizio.

Art. 58 - Caratteristiche dei detersivi e dei proddti per la derattizzazione e disinfestazione

(vedi requisito CAM 5.3.5)

| prodotti detergenti, disinfettanti e quelli wutiati per le operazioni di derattizazione e
disinfestazione dovranno essere ad elevata biodalgitaa,a bassa tossicita e conformi a quanto
previsto dalla normativa vigente(Reg. CE 648/2004.R.R. 6 febbraio 2009 n.21) e, nel caso di
prodotti disinfettanti o disinfestanti, conformi Bllgs. 25 febbraio 2000 n. 174 sui biocidi e al
D.P.R. 6 ottobre 1998 n. 392 sui presidi medicatrhici).
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Piu precisamente per quanto riguarda i detergevbibo essere utilizzati prodotti che rispettino i
criteri stabiliti per I'ottenimento dell’etichetiata Ecolabel Europeo; per i prodotti non in possess
dell’'etichetta Ecolabel, I'l.A. dovra presentaredlacumentazione attestante il rispetto della suddet
normativa.

| detersivi e gli altri prodotti di sanificaziongovranno essere contenuti, ove possibile, nelle
confezioni originali, con la relativa etichetta@nservati in locale o area apposita o in armadisihi
anche nelle scuole; nel caso in cui non siano difld le confezioni originali € sufficiente
un’adeguata e chiara identificazione del prodoti@éontenuto. L'lA dovra privilegiare I'utilizzo di

contenitori ricaricabili.

0.

Art. 60 — Modalita di utilizzo dei detersivi e dishfettanti

| detergenti e disinfettanti devono essere impiegatle concentrazioni indicate sulle relative
schede tecniche o secondo le istruzioni indicalld.da

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

Art. 61 - Divieti

Le operazioni di lavaggio e pulizia non dovrannsees eseguite contemporaneamente alle
preparazioni alimentari né dal personale che copbeameamente effettua preparazioni alimentari
né dal personale addetto alle pulizie. Il persomhle effettua pulizia o lavaggio deve indossare
indumenti di colore visibilmente diverso da quefidossati da addetti alla preparazione degli
alimenti. Per le attivita di pulizia e/o riassedi@ refettorio a fine servizio e/o tra un turndadtto il
personale dovra indossare camice e cuffia di calorerso da quello utilizzato per la distribuzione;
per brevi operazioni di pulizia e/o lavaggio & amtgo I'utilizzo di davantini monouso da indossare
sopra alla divisa utilizzata per la distribuziotede davantino dovra essere prontamente eliminato
dopo il suo utilizzo e prima della ripresa delleegzioni di distribuzione dei pasti..

Durante le operazioni di preparazione, confeziomdame distribuzione dei pasti € assolutamente
vietato detenere nelle zone di preparazione eiloligione detersivi, medicinali o qualsiasi altro
materiale contaminante e nocivo o ad uso persalegk addetti al servizio.

Art. 62 -Pulizia e igienizzazione attrezzature detentro cottura
Al termine delle operazioni di preparazione e camieamento dei pasti, le attrezzature del centro
di cottura dovranno essere deterse e disinfettatag previsto dalla procedura elaborata dall’'l.A..

Art. 63 - Spogliatoi e servizi igienici

| servizi igienici dovranno essere tenuti costargeta puliti e gli indumenti degli addetti devono

essere sempre riposti negli appositi armadi fowtadi’l.A. Per la pulizia delle mani deve essere
impiegato sapone disinfettante e tovagliette a grerdin tutti i servizi dei refettori o presso i

lavamani devono essere datati di distributore peeiergente per le mani e distributore per le
salviette monouso.
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Art. 64— Rifiuti (vedi requisito CAM 5.3.7)

| rifiuti solidi urbani provenienti dai refettoricdranno essere raccolti negli appositi sacchetti e
convogliati negli appositi contenitori per la rattao

E’ tassativamente vietato gettare qualsiasi tipafito negli scarichi fognari (lavandini, canadin

di scarico, ecc.).

Qualora si verificassero otturazioni degli scarickaiusate da presenza di rifiuti, imputabili al
servizio di ristorazione, i costi per il ripristirgli scarichi saranno totalmente a carico dall’l.

L’'lLA. si impegna a rispettare le norme e le regdiettate dall’A.C. in materia di raccolta
differenziata dei rifiuti solidi urbani.

Art. 65-Imballaggi(vedi 5.3.6 requisito CAM)

Le forniture devono essere effettuate limitandovolume degli imballaggi e utilizzando ove
possibile imballaggi a rendere riutilizzabili, pgtegiando i prodotti confezionati in imballaggi che
limitino il quantitativo di materiale utilizzato@he siano costituiti da un unico materiale in mdeo
poterli piu facilmente avviare alla raccolta difaeiata. In particolare I'l.A. dovra privilegiare
I'utilizzo, nel caso di imballaggi multipli, di cdezioni in monomateriale anziché multimateriale.
Inoltre, € fatto obbligo all'l.A., per il confeziamento di piccole quantita di derrate, anche per le
diete, l'utilizzo di sacchetti biodegradabili e cpastabili.

L’lLA. deve garantire che i propri fornitori utittmo imballaggi conformi ai requisiti di cui all’Al

F, della parte IV “Rifiuti” del D.Lgs. 152/2006 ens.i.,, cosi come piu specificatamente descritto
nelle pertinenti norme tecniche. L'imballaggio sedario e terziario deve essere costituito, se in
carta o cartone per il 90% in peso da materialelaito, se in plastica, per almeno il 60%.

In relazione al contenuto di riciclato, si presumnpaforme I'imballaggio che riporta tale indicazione
minima di contenuto di riciclato, fornita in confoita alla norma UNI EN ISO 14021 "Asserzioni
Ambientali Autodichiarate” (ad esempio il simbolel cticlo di “Mobius”) o alla UNI EN ISO
14024 “Etichettatura ambientale di tipo I’ o consistema di etichettatura certificato da parteaerz
(esempio “Plastica Seconda Vita” ed equivalenti).

TITOLO Xl
CONTROLLI SULLA PRODUZIONE E SUL SERVIZIO

Art. 66 - Organismi preposti al controllo
Gli organismi preposti al controllo sono: gli Orgastituzionali a cio preposti, i competenti Uffici
dell’A.C. nonché eventuali altri organi e/o consiiespecializzati incaricati dall’A.C..

Art. 67 - Controlli da parte dellAmministrazione C omunale

L’A.C. si riserva di effettuare tutti i controllietessari per verificare I'esatto adempimento delle
prestazioni indicate nel presente capitolato specsecondo i criteri e le modalita previste dallo
stesso.

L’A.C. fara pervenire all'l.A. per iscritto le oss&zioni e le eventuali contestazioni nonché évili
mossi a seguito dei controlli effettuati comunicanditresi, eventuali prescrizioni alle quali I'lLA
dovra uniformarsi nei tempi stabiliti.

L’'lLA. non potra addurre a giustificazione del priopoperato circostanze o fatti influenti sul
servizio, se non preventivamente comunicate pettsall’A.C..

L’lLA. sara tenuta inoltre a fornire, entro e noltre 5 giorni lavorativi, giustificazioni scritteni
relazione alle contestazioni e ai rilievi dell’A.Gono fatte salve le norme relative all'applicazo
delle penali o alla risoluzione del contratto pegdempimento.

L’lLA. acconsente a che i risultati degli accespettivi eseguiti dall’A.C. vengano trasmessi ai
competenti organi di controllo (Asl, Nas, ecc.).

L’lLA. fornira, inoltre, a richiesta dell’A.C. i wbali degli accessi ispettivi subiti da parte degli
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organi istituzionali a cio preposti.

Il personale dell’l.A. dei punti di distribuzioneda prendere in carico e conservare idoneamente,
e se possibile fotografare, il corpo estraneo krento contaminato o I'alimento irregolare cosi
come é stato rilevato dalle addette mensa e/outieite e/o dai rappresentanti degli utenti e
consegnare all’'A.C. tutto il materiale per gli vitei accertamenti e indagini. In caso di mancato
rispetto delle suddette clausole I'l.A. sara sanaia come previsto all’art. 71.

L’A. C. addebitera all'l.A. i costi derivanti dalkeerifiche ispettive e dai campionamenti suppletivi
che si renderanno necessari a causa delle evemtagblarita che emergeranno durante i controlli
previsti dal presente Capitolato Speciale d’appalto

Art. 68 - Esercizio dell’autocontrollo da partedelll.A.

Le ILA. devono essere in possesso di un piano ticaantrollo documentato, ai sensi del Reg. CE
852/2004.L’I.A. dovra inoltre trasmettere all’A.@opia controllata del Piano di Autocontrollo

completi di allegati e modulistica in uso pressedhtro cottura e i centri di distribuzione, prima
dell'inizio del servizio e successivamente ad og@gjgiornamento effettuato durante I'anno
scolastico.

Art. 69 - Verifiche da parte dei rappresentanti dedj utenti

Gli Organismi di partecipazione svolgono funziomiverifica dellandamento del servizio e di
proposta (es. introduzione nuovi piatti), nei confr del’A.C. La composizione e le attribuzioni
degli Organismi suddetti sono regolamentate canrarni dell’ Amministrazione.

L'lLA. dovra prevedere, nellambito del monitoraggdella gradibilita dei piatti, al fine di
migliorare le preparazioni che risultano meno ggdi coinvolgimento dell’A.C e dei componenti
dell'Osservatorio Mensa nella degustazione di nyaaiti e ricette. | risultati dei predetti interve
saranno discussi durante gli incontri dell’'OssesriatMensa e costituiranno la base per proporre
nuovi piatti o ricette da concordare con I'A.C.

Art. 70 - Metodologia del controllo di qualita

| tecnici incaricati dall’A.C. effettueranno i canotli secondo le metodologie e con le modalita che
riterranno piu idonee ivi compreso I'effettuaziatieriprese fotografichee I'asporto di campioni da
sottoporsi successivamente ad analisi.

Le quantita di derrate prelevate di volta in vagaanno quelle minime necessarie (da 150g a 1 kg)
e comunque rappresentative della partita oggett@ackertamento.

Nulla potra essere richiesto, all’A.C., per le giitardi campioni prelevati.

L’ispezione non deve comportare interferenze neldwyolgimento della produzione,
contemporaneamente il personale dell'l.A. non dexerferire sulle procedure di controllo dei
tecnici incaricati dall’A.C..

| tecnici sono tenuti a non muovere alcun rilievVpersonale alle dipendenze dell’'l.A.

TITOLO Xl
PENALITA’

Art. 71- Penalita

Ad integrazione di quanto gia indicato al precedgminto VIII della parte generale del presente
capitolato,si riporta di seguito una casisticardidempienze, da intendersi esemplificativa e non
esaustiva, che di norma comportano I'applicazianend sanzione:

- mancato rispetto delle procedure di autocontrollo

- mancata consegna di pasti interi o parte di pasti

- mancato rispetto dell’orario di consegna deiigadicato nel presente capitolato

- grammature diverse da quelle prescritte dalleltalietetiche;

- prodotti non conformi alle tabelle merceologiche;

- mancato rispetto del menu non preventivamenteriaaato dall’A.C.

22



- mancato rispetto della fornitura di derrate aespecifiche tecniche riferite ai CAM nelle giomat
indicate nel menu a partire dal secondo rilievaat conformita;

- presenza di corpi estranei di varia natura regtipi

- mancato adempimento alla conservazione di cospiaeei e/o alimenti non conformi come
previsto all’art. 66;

- mancata consegna o errata preparazione o diireidelle diete speciali;

- personale inferiore ai parametri stabiliti;

- pulizia dei locali di competenza della ditta reseguita o eseguita in modo insoddisfacente;

- carenti condizioni igieniche dei mezzi di tragppdei centri cottura e punti di distribuzionelvea
segnalazione alle competenti autorita sanitarieaso di non conformita dei medesimi ai requisiti
tecnici prescritti;

- mancato rispetto del calendario delle date dérir@nti di manutenzione annuale presso ciascun
plesso a partire dal secondo rilievo di non confam

- il mancato rispetto del calendario delle giornditéormazione a partire dal secondo rilievo di non
conformita.

- mancata risoluzione di non conformita e ripropdedle stesse nel tempo.

La sanzione sara applicata dopo formale contestazénl esame delle eventuali controdeduzioni
dell'l.A., le quali devono pervenire entro e notrel5 giorni lavorativi dalla data di ricevimento
della contestazione da parte dell’A.C. o dei teanicaricati dall’A.C.

Le inadempienze sopra descritte non precludondralhinistrazione il diritto di sanzionare
eventuali casi hon espressamente citati ma comurnil@wanti rispetto alla corretta erogazione del
servizio.

TITOLO Xl
RISOLUZIONE DEL CONTRATTO PER INADEMPIMENTO E CLAUS OLA
RISOLUTIVA ESPRESSA

Art. 72 - Ipotesi di risoluzione del contratto

Le parti convengono che, oltre a quanto previsiopdeto Xlll della parte generale del presente

capitolato, oltre a quanto € genericamente prewdatiart. 1453 C.C. per i casi di inadempimento

delle obbligazioni contrattuali, costituiscono moti per la risoluzione del contratto per

inadempimento, ai sensi dell’art. 1456 C.C. le sagupotesi:

a) apertura di una procedura concorsuale o messpiidazione a carico dell’'l.A.;

b) cessione di attivita dell'l.A.;

c) impiego di personale non dipendente dell’l.A. lgeattivita non subappaltabili;

d) inosservanza grave delle norme igienico-saeitagila conduzione del centro di cottura

e) utilizzo di derrate alimentari in violazione lgehorme previste dal contratto e dagli allegati
relativi alle condizioni igienico-sanitarie ed atlaratteristiche merceologiche;

f) casi di intossicazione alimentare;

g) inosservanza delle norme di legge relative atgeale dipendente e mancata applicazione dei
contratti collettivi;

h) interruzione non motivata del servizio;

i) subappalto totale o parziale del servizio, tenncasi autorizzati dall’A.C. (vedasi apposito
articolo sul subappalto);

[) applicazione di sanzioni pecuniarie il cui imfmrrapportato all’anno solare, che corrisponda
complessivamente al 10 % dell'importo annuo cotuede;

Nelle ipotesi sopra indicate il contratto saraltsali diritto con effetto immediato a seguito @ell

dichiarazione dell’A.C., in forma di lettera raccandata, di volersi avvalere della clausola

risolutiva.

Qualora I'A.C. intenda avvalersi di tale clausdéastessa si rivarra sull’'l.A. a titolo di risaramto

dei danni subiti per tale causa, con I'incamerameieila cauzione salvo il recupero delle maggiori

spese sostenute dal’Amministrazione in consegudaltavvenuta risoluzione del contratto.
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TITOLO XIV
COMPETENZE AMMINISTRATIVE

TITOLO XV

NORME FINALI
Art. 74 — Norme finali
Tutta la normativa vigente in materia di alimentv@vande e di somministrazione pasti si intende
qui integralmente richiamata, anche se non espresga citata, e sara applicata per quanto
compatibile.
L’A.C. si riserva la facolta di apportare modificts¢ presente capitolato, in base alle mutate
esigenze del servizio.
L'l.A. dovra presentare all’A.C. la documentazionecessaria per la richiesta del contributo Cee
sul consumo dei prodotti lattiero-caseari.
Ove il presente capitolato preveda la presentazipmeluzione o trasmissione da parte dell’l.A. di
documentazione, di qualunque tipo e natura, quisiea essere consegnata all’A.C. entro e non
oltre 5giorni lavorativi dalla comunicazione ddlavo e/o della contestazione trasmessa dall’A.C.
e/o dai tecnici incaricati dall’A.C..
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