Allegato alla delibera di Giunta comunale n. 54 21105/2017

COMUNE DI BRICHERASIO

FIAZLZA 5ANTA MARIA N.11- 10040 BREICHERASIO

Ufficio Sesreteris

Tal 2121- 348739 ENFATL : beicharzs{o@ronzrndemonte i1 PEC mfotacolls- bricher

1531
fd

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO PER L'APPALTO IN CO NCESSIONE DEL
SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA DEL COMUNE DI B RICHERASIO
PER GLI ANNI SCOLASTICI 2017/2018 — 2018/2019 -@19/2020.

Articolo 1
Oggetto dell'appalto

La Concessione ha per oggetto il servizio di mesmadastica della scuola del INFANZIA
PRIMARIA, SECONDARIA DI 1° GRADO di Bricherasio pdrtriennio scolastico 2017/2018
—2018/2019 - 2019/2020.

Il servizio oggetto dell'appalto € da consideraastutti gli effetti, “servizio pubblico” e quindi
per nessuna ragione puo essere sospeso 0 abbandonat

Per I'esecuzione del servizio il Comune concedesa gratuito, allimpresa aggiudicataria, i
locali cucina ubicati presso la Scuola Secondarid®°dgrado di Bricherasio in Via Vittorio
Emanuele Il n. 79/A e quelli presso la scuola &dtdanzia in Via Bell Ville n. 8.

L'Impresa é tenuta a riconsegnare, al termine detratto, locali ed attrezzature in buono stato
di conservazione, fatto salvo il normale logoriugl, da accertare con apposito verbale di
riconsegna stilato in contraddittorio.

Articolo 2
Principi generali

In considerazione della particolare importanza écalezza del servizio, il Comune di
Bricherasio con il presente appalto persegue ltalbbeefondamentale di fornire un servizio che
sia al tempo stesso risposta adeguata sotto illgpruitrizionale e della qualita degli alimenti,
momento di socializzazione, di formazione e di edieme. Per questo motivo I'impresa
appaltatrice, nell’espletamento del servizio, dargare in modo particolare non solo la qualita
del cibo, ma anche la componente relazionale,zzalido un ambiente refezione confortevole
che permetta di vivere il pasto come momento pialeedella giornata. L'impresa dovra inoltre
garantire una costante flessibilita operativa, gguendo — nelle strutture e nell’organizzazione
— la qualita del servizio tale che le attivita sntormino il piu possibile alle esigenze degli
utenti.

La ditta, nell’'espletamento del servizio affidatovch ispirare la propria presenza, all'interno
degli istituti scolastici, a principi di collaboriane verso il personale docente e non docente e di
discrezione e sensibilita nei confronti delle atéivdidattiche che in essi vengono svolte. Il
personale che verra impegnato nella distribuziosiepasti dovra garantire il rispetto degli
utenti, della loro personalita, dei loro dirittidel patrimonio culturale, politico e religioso di
ciascuno, la riservatezza, la valorizzazione dedlesona anche attraverso una particolare cura
dell'aspetto fisico e dell’abbigliamento.
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Articolo 3
Caratteristiche del servizio.

Il servizio consiste nella preparazione, porzionaime distribuzione pasti a favore degli alunni
delle scuole dell'infanzia, primaria e secondariddgrado di Bricherasio; i pasti per gli alunni
della scuola dell'infanzia verranno preparati mddle cucina della Scuola Secondaria di 1°
grado in Via Vittorio Emanuele Il n. 79/A e verrantrasportati e scodellati nel locale mensa
della scuola dell'infanzia in Via Bell Ville n. 8.

Al servizio possono accedere anche il personalemdece non docente che durante il pasto
prestino attivita di assistenza e vigilanza, i Comgnti della Commissione Mensa ed eventuali
ospiti ed utenti individuati, di volta in volta, lAmministrazione Comunale e secondo le
disposizioni che, all’'occorrenza verranno fornigd’tdfficio Comunale competente.

Il numero complessivo dei pasti attualmente sonstriaii ammonta a circa 45.420, unita annue
suddivise tra scuola primaria e secondaria di &8lgr37.520 e infanzia: 7.900;

Il numero dei pasti sopra indicato € puramentecetiio in quanto il consumo é subordinato al
numero degli utenti che ne fanno richiesta e nastittisce impegno per 'amministrazione
comunale.

Il pasto sara composto da: primo, secondo, confofngta o dessert, pane e acqua
indistintamente per i tre tipi di scuola.

Il menu e le grammature sono definiti nei succesdiggati.

| pasti dovranno essere distribuiti nei locali tefeo attigui alla cucina in Via Vittorio
Emanuele Il n. 79/A per gli alunni della scuolanmairia e secondaria di 1° grado e nel locale
mensa in Via Bell Ville n. 8 per gli alunni dellauwla dell'infanzia.

La ditta appaltatrice dovra curare il servizio dinsninistrazione dei pasti rispettando
scrupolosamente le norme igieniche, antinfortucti&tie di sicurezza per tutti gli utilizzatori
delle strutture ivi compreso il personale dellaad#&ppaltatrice.

La ditta appaltatrice si impegna a prevedere giastainente menu alternativi per bambini che
necessitano di regimi dietetici o per particolamtivi di salute o allergie documentati dal
medico o per motivi religiosi e/o culturali.

Saranno a carico della ditta appaltatrice la pepane e il riordino dei tavoli, la pulizia dei
locali (compreso il lavaggio mensile dei vetri eplglizie di inizio e fine anno scolastico), la
deposizione differenziata dei rifiuti negli apposiassonetti esterni, la cura dell’igiene del
refettorio.

L’amministrazione comunale si riserva — anche wesa del primo anno di appalto - la facolta
di apportare modifiche ai quantitativi e alla tipgia dei pasti e ai menu, previa approvazione
delle modifiche da parte dell’ASL — Servizio IgieABmenti e Nutrizione.

La Ditta appaltatrice sara obbligata a praticarestesse condizioni contrattuali qualora, nel
corso dell’appalto si verifichi un aumento o unanthuzione dei pasti da preparare.

Articolo 4
Calendario del servizio di ristorazione scolastica orario di distribuzione dei pasti

La distribuzione dei pasti dovra avvenire nel rispelel calendario scolastico ministeriale, nei
giorni di effettivo funzionamento delle scuole, sedo i seguenti orari:

- pasti serviti per gli alunni della scuolalitlefanzia dal lunedi al venerdi, alle ore 12 circa

- pasti serviti per gli alunni della scuola primade lunedi al venerdi, alle ore 12,15 circa;

- pasti serviti per gli alunni della scuola seconalaii 1° grado per n. 4 giorni alla settimana,
alle ore 13,00 circa;
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L’eventuale minor durata dell’anno scolastico, lausura per motivi diversi delle scuole, la
variazione di orari non comporta alcun dirittotolt di rivalsa da parte della ditta appaltatrice.

Il numero effettivo dei pasti da erogare per lesitaole verra giornalmente comunicato entro le
ore 10.30 allimpresa appaltatrice da parte delsqaale scolastico che contestualmente
comunichera il numero dei menu speciali che sieemtho necessari.

Articolo 5
Locali e attrezzature

Per I'espletamento del servizio oggetto del preseapitolato la ditta dovra utilizzare il centro
cottura sito nei locali attigui al complesso scbas situato in Via Vittorio Emanuele 11 n.
79/A.

Il pagamento delle spese di energia elettricangataino necessario per il riscaldamento e I'uso
della cucina e di acqua potabile, sono a caricbEde appaltante, cosi come la manutenzione
straordinaria dei locali e degli impianti

| locali, gli arredi e le attrezzature saranno egmati nelle condizioni di fatto in cui si trovano.
In qualsiasi momento, a richiesta dellAmministaae Comunale, ed in ogni caso con
periodicita annuale ed in occasione della scadeondrattuale, le parti provvederanno alla
verifica dell’esistenza e del buono stato di mambemto di quanto avuto in consegna
dal’Amministrazione Comunale.

Sono poste a carico della ditta aggiudicatariafaifura di stoviglie, piatti in ceramica, posate
in acciaio, bicchieri infrangibili, contenitori modose per budini muniti di coperchio, e di tutto
guanto necessario allo svolgimento del servizisodnministrazione dei pasti.

Il servizio di distribuzione ai tavoli verra effettto dal personale della ditta aggiudicataria.
Sono inoltre a carico della ditta appaltatricei iyprodotti per il lavaggio delle stoviglie e pler
pulizie dei locali cucina e refettorio compresendzi igienici posti all'interno dei locali.

La ditta dovra recarsi sul posto e formulare dicw@ne di aver preso visione dei locali e delle
attrezzature e di avvalersi degli stessi.

Le tovaglie e i tovaglioli saranno forniti dallattdi appaltatrice che provvedera anche al loro
lavaggio oppure, in alternativa, potranno essdliezdte tovaglie e tovaglioli monouso.

La ditta esecutrice si assume ogni responsabiktai gocali e le attrezzature esistenti, che
dovranno essere mantenuti conformi o adeguativadjiente normativa; alla stessa incombera
inoltre I'onere di ogni adempimento previsto dallmativa in materia di igiene, sicurezza sul
lavoro, prevenzione e protezione dai rischi.

La ditta dovra espletare la propria attivita semtarferire con I'attivita scolastica né causare
inconvenienti od ostacoli al normale svolgimenttedinzioni.

La ditta dovra curare la costante pulizia delleeagsterne di pertinenza del centro di cottura,
evitando 'accatastamento improprio di cartamise#te da imballaggio, rifiuti e altri materiali.
La ditta non potra utilizzare il centro cottura pepreparazione di pasti a favore di altri Engi, s
non previa specifica autorizzazione del ComuneleSdevizio Sanitario competente e previo
accordo sullammontare delle spese da rimborsare.

Nei periodi di chiusura degli edifici scolastici Witta aggiudicataria potra effettuare la
preparazione e consegna di pasti ad Associazio@ruppi locali operanti nel territorio
comunale in occasione di manifestazioni e cerimpné®ia autorizzazione comunale.

Il costo del servizio sara concordato tra i ricleieiil e 'impresa aggiudicataria a cui verranno
versate le somme spettanti.
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Articolo 6
Oneri a carico della ditta appaltatrice.

Sono posti a carico della ditta appaltatrice

- Acquisto, stoccaggio e corretta conservazione dedlterie prime e di tutti gli altri prodotti
da utilizzare per la preparazione dei pasti e [gsetuzione del presente capitolato, nel
guantitativo che consenta la perfetta conservazielie stesse;

- Preparazione e cottura dei pasti nel rispetto deure delle tabelle dietetiche allegate al
presente capitolato;

- Porzionatura e distribuzione dei pasti nei refetsiti presso la Scuola Secondaria di 1°
grado di Bricherasio in Via Vittorio Emanuele 11 T9/A e quelli presso la Scuola Infanzia
Statale “Serena” in Via Bell Ville n. 8.

- Allestimento dei tavoli con posa di idonee dghe, fornite dalla ditta, opportunamente
fissate e preparazione dei coperti;

- La dotazione del personale in numero e professtaredeguati alle esigenze del servizio;

- La fornitura del vestiario e dei dispositivi di peaione individuale (DPI) di cui al D. Lgs.
n. 81/2008 al personale impiegato nell’espletaméepteservizio;

- La conservazione e la movimentazione delle derregle locale messo a disposizione
dall’Ente e la sua relativa sanificazione e deters]

- Controllo di qualita delle derrate;

- Consulenza dietetica o servizio dietetico per Belazione di diete speciali;

- Lo sgombero dei residui di lavorazione e dei rifprodotti nella cucina e nei locali mensa
(imballaggi, cartoni, ecc...) sino al punto di radaotlifferenziata dei rifiuti in sacchi e
conferimento degli stessi negli appositi cassonetti

- Smaltimento di oli esausti di cottura;

- Le operazioni di pulizia, compresi tutti i materialccorrenti (conformi alle normative
vigenti), dei locali cucina, dispense, celle frigospogliatoi del personale, refettori delle
scuole (detergenti, disinfettanti, deodoranti .il),lavaggio delle stoviglie (detersivi,
brillantante,...), come pure tutti gli attrezzi qustiope, stracci, aspirapolvere, ecc...

- Il lavaggio con gli opportuni detersivi e detergeaegli attrezzi, piatti, bicchieri, carrelli,
contenitori termici, impianti fissi e di quant'atusato per il servizio;

- Pulizia periodica delle cappe di aspirazione, pidlst vetrate, vetri cucina, dispensa,
mobilio di cucina e dei refettori;

- Periodica disinfezione, disinfestazione e sanifimaz del locale cucina e annesso deposito;

- La manutenzione ordinaria e straordinaria delleeatature di cucina e dei refettori, ad
esclusione dell'impianto di erogazione e riscaldaimedell’acqua; a tale proposito
I'impresa appaltatrice dovra disporre di ditte spkxzate che siano in grado di operare ed
intervenire su eventuali guasti o rotture dellereaitature assegnate oltre ad operare
controlli periodici e fornire al responsabile deltapresa appaltatrice opportune relazioni
sugli interventi effettuati. In caso di guasti dtuoe delle attrezzature gli interventi devono
essere concordati con ’Amministrazione Comunale.

- Tenuta del registro giornaliero dei pasti erogati;

- Collaborazione con il Comune nella realizzazioneingiagini statistiche e conoscitive
relative al servizio in appalto;

- Custodia dei locali, delle apparecchiature e dalkeezzature in uso, limitatamente al
periodo di tempo in cui € in corso di svolgimeritservizio affidato alla ditta appaltatrice;

- Elaborazione ed applicazione del manuale di cerpathssi operativa in materia di igiene e
di applicazione dei principi del sistema H.A.C.QReg. CE 852/2004);

- L'effettuazione delle analisi obbligatorie previskal capitolato;

- Larendicontazione al Comune dei pasti somministrat
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- La vendita e conseguente riscossione dei buoni anens apposito proprio personale
nonché le procedure per recuperare eventuali crelflitComune corrispondera al
Concessionario le eventuali integrazioni retta [gtey a sequito di idonei accordi tra le
Parti.

- Larealizzazione di tutte le proposte e progetsetvizi aggiuntivi contenuti nella relazione
tecnica presentata in sede di offerta, approvedineordati con I'Ente committente;

- Ogni altro onere che non sia espressamente pastoia del Comune di Bricherasio dal
presente capitolato.

- La ditta appaltatrice dovra provvedere, una voleeauta I'aggiudicazione definitiva, alla
voltura delle autorizzazioni sanitarie(N.l.A/S.@.). necessarie allo svolgimento del
servizio cosi come sancito dalla normativa di leggente.

- La ditta appaltatrice deve essere in possessdtdilaprescritte autorizzazioni, nullaosta e
benestare rilasciati dalle autorita preposte alilanza sulle norme di sicurezza e d'igiene
che dovranno essere rinnovati anche in base atleendisposizioni di legge in materia, che
potranno essere emanate nel corso dell’espletandefitappalto.

“Clausola sociale”: ai sensi dell'art. 2112 del c.c., di Contratti Namli Collettivi in
vigore e del parere ANAC del 23/1/2013, la ditthemirante dovra, compatibilmente con la
propria realta imprenditoriale, riassorbire il perale precedentemente impiegato

Articolo 7
Predisposizione e somministrazione dei pasti

La ditta appaltatrice dovra predisporre i pastioselo il menu predisposto e approvato dal

competente servizio sanitario e le tabelle digtetiallegate al presente capitolato.

| menu potranno, nel periodo contrattuale, subirgetle variazioni che il Comune di

Bricherasio, anche su proposta dell’utenza, sefdgit@ommissione Mensa e sentito il parere

vincolante del competente servizio igiene deglnaliti e della nutrizione (SIAN) dell’A.S.L.

TO 3, riterra opportuno apportare. In questo cadditta appaltatrice dovra garantire, alle stesse

condizioni di prezzo, anche in presenza di vari@ziqualitative e quantitative

nell'approvvigionamento delle derrate, la predispiose di menu diversi.

In particolare dovra fornire:

» diete leggere(in bianco) a semplice richiesta da formularsietm il giorno precedente e
per non piu di 5 giorni consecutivi;

» diete specialj a seguito di richieste documentate da certifamazisanitaria di data non
anteriore a 30 giorni;

» diete legate a particolari convinzioni religiose @ulturali : potranno essere richieste diete
particolari che rispettino le convinzioni religiogeculturali del nucleo familiare;

Non dovranno essere prese in considerazione cadifini mediche che non indichino in modo

dettagliato la dieta prescritta, nonché gli ingesdii da utilizzare o da evitare nella preparazione

della stessa.

| pasti dovranno essere composti da alimenti fiesdhin misura minima (per prodotti ittici e

verdure) congelati e/o surgelati che abbiano lasetg origine:

- per i prodotti ortofrutticoli si dovra dare prefama, secondo la stagionalita e la
disponibilita di mercato, ai prodotti agricoli d@lemonte e se possibile nel territorio del
Comune di Bricherasio; nel caso di non reperibikiadovra optare per prodotti
ortofrutticoli coltivati con metodi a lotta intedea

- la carne bovina fresca dovra essere esclusivamdint@zza piemontese e dovra
provenire esclusivamente da allevamenti piemonégsuna parte, se possibile da
allevamenti siti nel comune di Bricherasio;

5
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- il petto di pollo e le cosce di pollo dovranno essiesche, confezionate e provenire
esclusivamente da allevamenti nazionali;

- i prodotti lattiero caseari, ad esclusione dei ptodOP o IGP, dovranno provenire da
aziende italiane;

- le uova dovranno provenire da allevamenti a terafl' @perto siti in Piemonte;

- il pesce dovra essere di provenienza comunitastia@rdinariamente extracomunitaria
secondo le zone naturali di habitat; tutti i prdiddtici dovranno essere lavorati in
impianti dotati di riconoscimento CEE;

| pasti dovranno essere preparati il giorno stésslstribuzione.

Potra inoltre essere richiesta all’appaltatorezaesovrapprezzo, la preparazione del “pranzo al
sacco” per eventuali gite scolastiche mentre pruasgda somministrazione della frutta nella
mattinata, che di conseguenza non sara piu seiviggimine del pranzo.

E assolutamente vietato I'utilizzo di alimenti, sab forma di materie prime o derivati,
contenenti organismi geneticamente modificati (O.G®4.).

Articolo 8
Modalita di svolgimento del servizio

La ditta aggiudicataria dovra dotarsi di tutte ée@ssarie autorizzazioni, licenze, e permessi che
il servizio oggetto del presente capitolato e lemative vigenti contemplano.

L’appaltatore dovra comunicare per iscritto, priael’inizio del servizio e con la massima
celerita, il numero di recapito telefonico (telefrfissa e/o mobile) ove I'amministrazione
comunale possano comunicare sollecitamente, in diasmergenza, con un responsabile della
ditta stessa.

Articolo 9
Importi a base d’asta

Il prezzo a base d’appalto per ogni pasto singdiesato in € 4,98 (I.V.A. esclusa) per il pasto
completo di cui € 0,03 non soggetti a ribasso iana relativo ai costi per la sicurezza (Legge
n. 123 del 03.08.2007, art. 8 comma 3 ter) peptaitura di presunti 45.420 pasti annuali, di
cui 35.000 per la scuola primaria e secondari& dirddo e 7.900 per la scuola dell'infanzia

L’'importo anno a base d’asta é di € 226.191,6@re@ € 1.362,60 per oneri per la sicurezza.
Il valore complessivo dell'appalto posto a basgatia e pari ad € 678.574,80 oltre € 4.087,80
per la sicurezza;

Articolo 10
Durata dell’appalto

La durata dell’appalto € stabilita in 3 anni corcateenza (indicativamente) dal 1° settembre
2017 e scadenza il 31 agosto 2020. La data edaitt&zid del servizio sara comunicata dalla
stazione appaltante con preavviso di almeno 15gior
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Articolo 11
Interruzione del servizio

In caso di scioperi o di eventi che, per qualsmastivo, possono interrompere o influire in
modo sostanziale sul normale espletamento delzerdi Comune e/o I'lmpresa aggiudicataria
dovranno in reciprocita darne avviso con anticipaleheno 24 ore.

Nel caso di eventi non prevedibili (abbondanti cate, alluvioni, ecc.) '’Amministrazione
Comunale si riserva di poter sospendere il sendaiodone apposito avviso con anticipo di 12
ore.

In caso di interruzione totale, non prevedibild) aivita scolastica per la quale non sia stata
data comunicazione all'impresa con un anticipodlode, il Comune riconoscera all'impresa un
equo indennizzo, non superiore comunque al 30 @atocdel prezzo contrattuale, da definirsi
collegialmente tra Stazione appaltante ed aggitatica

Le interruzioni totali del servizio per causa diZz@ maggiore non danno luogo a responsabilita
né per 'una né per l'altra parte. Per forza maggigiintende qualunque fatto eccezionale,
imprevedibile ed al di fuori del controllo dell’ingsa, che quest’ultima non possa evitare con
I'esercizio della diligenza richiesta dal preserdpitolato. A titolo meramente esemplificativo e
senza alcuna limitazione, saranno considerati calisBbbrza maggiore terremoti ed altre
calamita naturali di straordinaria violenza, somseos simili.

Articolo 12
Procedura di aggiudicazione dell’'appalto.

1) Considerato che trattasi di servizio specifico ed¢a nell’Allegato 1X al DIgs n. 50/2016
ed inferiore alla soglia di cui all’art 35 commdeRtera c) la procedura che ’Amministrazione
intende utilizzare per I'aggiudicazione e quellacdi all'art 36 comma 2 lettera b) mediante
procedura negoziata previa consultazione , oveeesisdi almeno dieci operatori economici
individuati sulla base di indagini di mercato amite elenchi di operatori economici nel
rispetto di un criterio di rotazione, secondo ilitemio dell'offerta economicamente piu
vantaggiosa, cosi come descritto dall’art. 95 conBnkettera a) del Codice, in base agli
elementi di valutazione sotto elencati, valutategposta Commissione di Gara:

a) PREZZzO (offerta economica) — Incidenza massimauip

b) QUALITA’ DEL SERVIZIO (offerta tecnica) — Incidenzaassima 70 punti;

a.PREZZO (offerta economica) — Incidenza massima 30unti

La ditta dovra indicare il ribasso percentuafferto dal prezzo a base d’asta per il pasto
completo che si intende comprensivo dei costi metatte le attivitd e prestazioni poste a
carico della ditta ed a tutte le attivita aggiuatishe la ditta ha proposto in sede di offerta ed
e quindi tenuta a svolgere.
Il punteggio da attribuire all’elemento PREZZO ewdeterminato mediante la seguente
formula:
Alla ditta (fra quelle ammesse) che avra offertprédzzo globale piu basso (I.V.A. esclusa)
verranno attribuiti punti 30 ed alle altre dittenpeggi proporzionali secondo la seguente
formula:
(A X30):B=X
A = Prezzo globale minore
30 = Massimo punteggio attribuibile al prezzo globale
B = Prezzo globale della ditta interessata
X = Punteggio
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b. QUALITA DEL SERVIZIO (offerta tecnica) — Inciden za massima 70 punti
Il punteggio per la qualita del servizio \eattribuito secondo i seguenti parametri:

1)organizzazione del servizio max. 25 punti
2)comunicazione con l'utenza max. 5 punti
3)qualita dei prodotti forniti max. 25 punti
4)piano di gestione della sicurezza alimentare mévpunti
5)organico impiegato max. 5 punti

Al fine di consentire la valutazione qualitativa détta dovra produrre, a firma del legale
rappresentante, un progetto tecnico-qualitativdgi® in lingua italiana ed al massimo di 30
pagine formato A4) in cui vengono descritte le ttarastiche del servizio secondo i seguenti
contenuti:

ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO:Max. 25 punti

Soluzioni organizzative specifiche per il ComuneBdicherasio; migliorie nelle modalita di
distribuzione dei pasti, lavaggio e sanificaziogestione di imprevisti, emergenze e modifiche
del servizio; le proposte devono essere compatduh la situazione di fatto esistente e
sviluppate mediante un piano d’intervento compretelelindicazione dei tempi di
realizzazione. Le proposte presentate non devonmpedare oneri aggiuntivi per
I’Amministrazione Comunale.

COMUNICAZIONE CON L'UTENZA: Max. 5 punti
Progetti di educazione alimentare da tenersi regiele per gli alunni, il personale scolastico
ed i genitori nel periodo di valenza contrattuale.

QUALITA’ DEI PRODOTTI FORNITI: Max. 25 punti

Ai fini dell'attribuzione del punteggio per il pareetro “qualita dei prodotti” si prendono in
considerazione i seguenti fattori che la ditta, lop@aritenga di impegnarsi, deve indicare
espressamente in sede di offerta ed illustrareitagliate relazioni allegate:

1) provenienza dei prodotti ortofrutticoli freschim@ax 7 punti )
- da aziende piemontesi punti 0,25 per pradott
- da aziende del comune di Bricherasio punti 0&QOppodotto

2) provenienza della carne bovina fresca di razza @eese: ( max punti 5)
- allevamenti siti nel Comune di Bricherasio punti
- allevamenti siti nelle Province di Torino e Cunepunti 3

3) provenienza delle carni di pollo: ( max punti 4)
- allevamenti siti in Piemonte punti 2
-allevamenti siti nel Pinerolese punti 4

4) provenienza dei prodotti lattiero-caseari: (I mgu#ti)
-aziende site nel Pinerolese punti 4
- aziende site in Piemonte punti 2

5) prodotti lattiero caseari DOP e IGP (_max 5 punti)
- da aziende del Pinerolese punti 0,50 per progdott
- da aziende Piemontesi punti 0,25 per prodotto
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PIANO DI GESTIONE DELLA SICUREZZA ALIMENTARE:Max. 10 punti
Le ditte dovranno indicare quali strumenti verraradottati al fine di garantire il regolare
svolgimento del servizio e la qualita dello stesso.

ORGANICO IMPIEGATQ Max. 5 punti

Personale che verra impiegato: consistenza numegicalifica ed esperienza del personale
impiegato, mansioni e monte ore relativi alla fds@reparazione dei pasti, rapporto unita di
personale/utenti per attivita di porzionamentostriiuzione pasti, numero e qualita dei corsi di
formazione ed aggiornamento professionale freqtiamggli ultimi due anni.

Altri elementi relativi all’organizzazione dellada di somministrazione dei pasti.

Relativamente ai parametri sintetici a cui la Cossine di Gara dovra fare riferimento
nell’esame delle offerte (ad esclusione del puntqualita dei prodotti forniti), al fine di
sintetizzare la valutazione dei singoli progetitriei, ed ai quali, rapportare i punteggi si
stabilisce quanto segue:

Valutazione del progetto: Scarso Y4 del puntegrpa.
Sufficiente Y% del punteggio max.
Buono el punteggio max.
Ottimo urgeggio max.

Per essere ammessi alla fase di apertura deltafesronomica, le ditte devono aver conseguito
un punteggio non inferiore a 40/70 in sede di \wigne della qualitd del servizio, cioe
dell'offerta tecnica.

L’'appalto sara aggiudicato alla ditta che avraliz#ato il maggior punteggio complessivo
risultante dalla somma dei punteggi relativi alzae (offerta economica) e qualita del servizio
(offerta tecnica).

A parita di punteggio sara preferita I'impresa @wa ottenuto il punteggio maggiore nella
qgualita del servizio; in caso di ulteriore parita bkorte decidera che debba essere
I'aggiudicatario.

L’amministrazione potra procedere all’aggiudicad@nche nel caso in cui fosse pervenuta una
sola offerta valida.

L’aggiudicatario provvisorio ha facolta di svincdadalla propria offerta decorsi 120 giorni
dall'apertura delle buste senza che sia avvenaggiudicazione definitiva.

La ditta aggiudicataria sara tenuta a presentafent committente, a pena di revoca
dell'affidamento, la certificazione relativa alkagolarita contributiva.

Le decisioni adottate dalla stazione appaltante smindacabili nel merito.

Non e dovuto alcun compenso per I'elaborazione mlelgetto tecnico né € prevista la
restituzione dello stesso ai soggetti non aggiudica

Articolo 13
Personale

La ditta appaltatrice dovra provvedere con propeesonale ad assicurare il servizio cosi come
descritto nel presente capitolato.

La ditta appaltatrice sollevera I'Ente appaltante glalsiasi obbligo e responsabilita per
retribuzioni, contributi assicurativi e previderlzia materia di lavoro e di assicurazioni sociali,
assumendone a proprio carico tutti i relativi oneri

L’organico del personale, per tutta la durata deltatto, deve essere quello dichiarato in sede
di gara di appalto dallimpresa in termini di caisenza numerica, mansioni, livello
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professionale e monte ore, fatte salve eventuatiazi@ani conseguenti ad una diversa
organizzazione del servizio richiesta o approvatfiasmministrazione comunale.

Tutto il personale impiegato per il servizio dewsgedere adeguata professionalita e conoscere
le fondamentali norme di igiene relative alla somistrazione pasti e le norme di sicurezza e
prevenzione degli infortuni sul lavoro. A tal fin8mpresa dovra effettuare costante attivita di
formazione del personale in materia di igiene earetta prassi operativa, nonché di corrette
metodologie di cottura relativi a piatti e derralie.particolare gli addetti alla manipolazione
degli alimenti siano controllati e/o abbiano ricevuin addestramento e/o una formazione, in
materia di igiene alimentare, in relazione al tipattivita, anche con il possesso di attestati di
partecipazione a specifici corsi di formazione.

L’appaltatore garantira la piu idonea flessibilitgganizzativa in dipendenza delle necessita di
adeguamento del servizio tempestivamente segrddatesponsabili comunali.

L’Ente appaltante si riserva il diritto di chiedeper iscritto all'impresa la sostituzione del
personale impiegato qualora ritenuto non idonesealizio o inadatto anche sotto il profilo del
corretto rapporto con gli utenti della refezione. thl caso I'impresa provvedera a quanto
richiesto senza che cio possa costituire un maggioere.

All'amministrazione comunale dovra obbligatoriamem®issere comunicato per iscritto, prima
dell'inizio del servizio e con la massima celerita.

a. il nominativo dell’incaricato responsabile delladma esecuzione del servizio, al quale
sara possibile rivolgersi per eventuali osservazqroposte;
b. 'elenco del personale impiegato nel servizio, ddndicazione delle qualifiche

possedute, della dichiarazione di correttezza imrtiva rilasciata dall'l.N.P.S. e del numero di

posizione I.N.A.l.L.

L'impresa appaltatrice dovra essere in grado diitsa® il personale assente per malattia,

congedi ordinari e straordinari e comunque indigptn per altri motivi, in tempi tali da

garantire la corretta funzionalita del servizio,ndane immediatamente comunicazione

all’Amministrazione Comunale.

Nel caso di variazione del personale, i nominatiai, consistenza numerica, le relative

qualifiche, devono essere preventivamente comunialiEnte appaltante per I'approvazione

formale.

In mancanza di tale approvazione I'impresa nongroegedere ad alcuna variazione.

L’appaltatore dovra limitare al massimo l'avvicentanto del personale nei vari posti di

lavoro.

L’appaltatore € tenuto all'osservanza del segratocentenuto degli atti e dei documenti, sui

fatti e sulle notizie riguardanti I'attivita delbaministrazione di cui sia venuto a conoscenza per

ragioni di servizio.

Il personale deve essere dotato degli indumeniairo prescritti dalle normative vigenti in

materia di igiene, nonché di tesserino di riconogeito corredato di fotografia (ai sensi della

Legge 123/2007, art. 6) da indossare durante leiaervizio.

Ogni persona che lavora in locali per il trattansedt alimenti deve mantenere uno standard

elevato di pulizia personale ed indossare indunsetgguati, puliti e, ove necessitano, protettivi

(Reg. CE n. 852/2004).

Il personale addetto alla manipolazione, preparezi® confezionamento dei pasti, durante le

ore di lavoro, non deve indossare anelli, bracttialerologi, e non deve avere smalto sulle

unghie, al fine di evitare la contaminazione deiodmtti in lavorazione. L’impresa

aggiudicataria deve fornire allamministrazione nda documentazione comprovante le

modalita adottate al fine della garanzia sulla &ltinsanitaria del personale.

Il Concessionario e tenuta altresi a:

- assicurare l'inquadramento contrattuale del pelsodgendente, secondo quanto previsto
dalla normativa in merito al lavoro subordinatd, demprese le contribuzioni previdenziali
ed assistenziali;
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- attuare l'osservanza delle norme derivanti dallgenti leggi e decreti relativi alla
prevenzione infortuni sul lavoro, all'igiene del/tao, alle assicurazioni contro gli infortuni
sul lavoro, alle malattie professionali ed ogniatlisposizione che potra intervenire in corso
di esercizio per la tutela materiale dei lavoratdavra predisporre e dar affiggere, a proprie
spese, la cartellonistica illustrante le norme alarispettare; i cartelli non dovranno essere
rimossi al termine dell’appalto;

- dovra osservare I'obbligo di frequenza del persmmilcucina e addetto alla distribuzione
pasti a corsi di formazione, organizzati in otterapea alle vigenti norme.

Articolo 14
Organico

Il personale addetto alla preparazione, cotturisteiltlizione dei pasti sara a carico dell'impresa
aggiudicataria. Il numero e le qualifiche di talrgonale saranno di competenza della gestione,
la quale provvedera a tutte le relative disposizion

Il numero delle persone impiegato dall'impresa admgataria deve essere tale da garantire un
servizio efficiente, tempestivo ed ordinato e coqueanon dovra essere inferiore di una unita
ogni 50 pasti erogati.

L’'impresa aggiudicataria, compatibilmente con Igpdiizioni di legge vigenti e con la propria
struttura aziendale e nel rispetto delle normecslibcamento & obbligata ad assorbire in via
prioritaria gli addetti che attualmente prestanavige® equivalente presso il precedente
affidatario del servizio.

L’organico per tutta la durata del contratto dewseee quello dichiarato in fase di offerta
dall'lmpresa, come numero, mansioni, livello, meate, che risultera esplicitata in tabelle
allegate in fase d’'offerta.

Il numero delle ore lavorate per ogni dipendentera@ssere tale da coprire almeno il livello
minimo utile per conseguire la retribuzione pensitices e previdenziale secondo quanto
previsto dalle vigenti leggi in materia.

L'lmpresa deve attuare, nei confronti dei lavoratdipendenti, occupati nelle mansioni
costituenti oggetto del presente contratto, le tmodi normative e retributive non inferiori a
guelle previste dai contratti collettivi di lavoapplicabili alla data di stipula del contratto.
L’'Impresa € tenuta altresi a continuare ad apmicauindicati contratti collettivi anche dopo la
scadenza, fino alla loro sostituzione o rinnovo.

| suddetti obblighi vincolano I'lmpresa anche nelsc in cui la stessa non aderisca ad
associazioni sindacali di categoria o abbia recedatessa.

Prima dell'inizio del servizio I'impresa aggiudiesia dovra presentare al’amministrazione
comunale la documentazione di avvenuta denunciaEagl Previdenziali, Assicurativi ed
antinfortunistici.

Successivamente, a richiesta dell’amministrazimmaunale, il Concessionario trasmettera alla
medesima copia dei versamenti contributivi, prewmi@i e assicurativi, nonché di quelli
eventualmente dovuti agli organismi paritetici psévdalla contrattazione collettiva, nonché
idonea documentazione circa il fatto che tali versati siano riferiti ai lavoratori impiegati nel
servizio in oggetto e circa le retribuzioni corosge ai dipendenti.

A richiesta dellamministrazione comunale, 'impaesggiudicataria. dovra produrre tutti i dati
relativi ai dipendenti impegnati nel servizio, cbesibizione dei libri matricola, lettere di
assunzione, nulla osta del collocamento.

In caso di inottemperanza agli obblighi precisatel npresente articolo accertata
dallamministrazione comunale o ad essa segnalatdl’lsdettorato del lavoro,
lamministrazione medesima comunichera all'impresse ritenuto opportuno, anche
all'lspettorato suddetto, I'inadempienza accertatprocedera ad una detrazione fino all’80%
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dellimporto contrattuale, se il servizio € ancara corso, ovvero alla sospensione del
pagamento del saldo, se il servizio si e gia camluestinando le somme cosi accantonate a
garanzia dell’adempimento degli obblighi di cui sp

Il rimborso allimpresa aggiudicataria delle somtratenute non sara effettuato sino a quando
non sia stato accertato che gli obblighi predettincs stati integralmente adempiuti
dall'lspettorato del Lavoro a mezzo di certificazi@ di altra documentazione presentata dal
Concessionario ritenuta probante a giudizio inssatdde dell’amministrazione comunale.

Il Concessionario dovra tenere indenne '’Amminawae Comunale da ogni rivendicazione
dei lavoratori in ordine al servizio in oggettostando il Comune estraneo al rapporto di lavoro
intercorrente fra lo stesso appaltatore ed i sipardlenti.

Articolo 15
Direzione del servizio

La direzione del servizio oggetto del presentetoib deve essere affidata ad un responsabile
con una qualifica professionale idonea a svolgal® funzione ed in possesso di esperienza
almeno triennale nella posizione di direttore di servizio nel settore ristorazione di
dimensione almeno pari a quello oggetto del seyvimhiesto dall’amministrazione comunale.

Il direttore del servizio deve mantenere un coatatbntinuo con i responsabili preposti
dall’'amministrazione comunale al controllo dell’amdento del servizio.

In caso di assenza o inadempimento del direttoeeie(f malattia, ecc.), I'lmpresa deve
provvedere tempestivamente alla sua sostituzione o altro direttore di adeguata
professionalita, dandone immediata comunicazior@oahune.

Articolo 16
Sistema di autocontrollo aziendale (HACCP)

La ditta dovra obbligatoriamente gestire tutte lgiviéd necessarie per l'attuazione e

'implementazione del sistema di autocontrollo (H2R) previsto dal Reg. CE n. 852/2004 e

dal Reg. CE n. 178/2002 per quanto riguarda laaweiabilita dei prodotti alimentari o di

gualsiasi sostanza destinata ad entrare a far ghautealimento.

Dovra inoltre predisporre la documentazione retatper le procedure atta a garantire la

sicurezza dei prodotti alimentari, tra le quali:

- procedura analisi del rischio e individuazione ienti critici con relativa attuazione di un
sistema di monitoraggio;

- procedura pulizia e disinfezione;

- procedura di registrazione delle temperature chlettdo degli alimenti;

- procedura di verifica di conformita dei prodottinaéntari utilizzati (verifiche etichettature,
lotti, scadenza, ecc...);

- procedura di derattizzazione e disinfestazione;

- procedura relativa alla predisposizione e consé&wmazdei “controcampioni” dei pasti
preparati e somministrati.

In relazione alle attivita di cui sopra, la dittavda designare prima dell'inizio dell’appalto un

proprio rappresentante che assumera in nome eop& della ditta medesima la qualifica di

“responsabile dell'industria alimentare” senza gism di ulteriore e specifica delega.

Il responsabile dell'industria alimentare € tenatbadempiere a tutti gli obblighi previsti dalla

legge in materia di autocontrollo e di igiene deidotti alimentari.
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Articolo 17
Controllo della salute del personale addetto

L’'impresa deve garantire che il personale impiegaiddisfi i requisiti previsti dalle normative
igienico sanitarie vigenti. A tal fine la stessavdopredisporre un piano sanitario specifico al
fine di ottemperare alle norme del D. Lgs. n. 8020

L’ente appaltante si riserva la facolta di richiexalla ditta di sottoporre i suoi operatori o
addetti ad analisi cliniche per la ricerca dei gtti di enterobatteri patogeni e di stafilococchi
enterotossici. | soggetti che risultassero posdowranno essere allontanati per tutto il periodo
di bonifica. Il personale che rifiutasse di sottgpoal controllo medico dovra essere
immediatamente allontanato dal servizio ed immedi@nte sostituito.

Articolo 18
Vestiario

L’'impresa deve fornire a tutto il personale indutnein lavoro da indossare durante le ore di
servizio, come prescritto dalle norme vigenti intena di igiene.

Tali indumenti saranno prowvvisti di cartellino dentificazione riportante il nome dell'impresa
e il nominativo del dipendente.

Dovranno essere previsti indumenti distinti peptaparazione dei pasti, per la distribuzione
degli alimenti e per i lavori di pulizia.

L’'impresa deve inoltre fornire camici monouso, niese e cuffie al personale incaricato o
autorizzato dal Comune ad effettuare sopralluogksso il centro di cottura o il refettorio.

Articolo 19
Idoneita- sanitaria

Tutto il personale addetto alla manipolazione, arapione, e distribuzione degli alimenti deve
essere munito, se richiesto dalla normativa vigettibretto di idoneita sanitaria.

Articolo 20
Modalita operative e tipologia organizzativa

Nella cucina, nella dispensa e nei refettori atfid@gestione é tassativamente vietato I'accesso
alle persone estranee al servizio, salvo quelleifsptamente autorizzate dal Comune ottenuto
comunque il nulla osta del Concessionario.

La responsabilita dell’osservanza della norma dsopra incombe sulla ditta appaltatrice.

I Comune resta completamente estraneo agli ohblgte saranno assunti dalla ditta
aggiudicataria nei confronti dei suoi fornitori relrso dell’appalto di cui al presente capitolato.
Il menu dovra essere pubblicato settimanalmentmgdésso degli edifici scolastici in modo
tale che i genitori interessati possono verifidgag@eno rispetto degli stessi nella preparazione
dei pasti giornalieri ed essere agevolati nellaymmmmazione del pasto serale.

Articolo 21
Igiene della produzione, confezione e deposito

Ferma restando la corretta applicazione del sistéinatocontrollo aziendale (HACCP) e di
ogni norma vigente in materia di refezione, devessere rispettati i seguenti principi igienici:
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1)

il personale adibito alla preparazione di piattigya di iniziare qualsiasi operazione, deve:
a. togliere anelli e braccialetti

b. lavarsi accuratamente le mani

c. indossare idonea e pulita divisa da lavoro (camasfia, ecc....)_evitando che

sporgano dalle cuffie ciocche di capelli.

2)

3)

4)

5)

6)

7)
8)

9)

10)

11)

12)

13)
14)

15)

16)

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

'impresa appaltatrice deve essere in possessdotiei diagrammi di flusso per tutte le
operazioni alimentari, con la chiara indicaziondledeesponsabilita per le diverse fasi,
integrati in un Manuale di Autocontrollo, firmato ald rappresentante legale;
I'organizzazione del personale, in ogni fase, deseere tale da permettere una esatta
identificazione delle responsabilita e delle mansi® un regolare e rapido svolgimento
delle operazioni di produzione. Le operazioni ché devono essere condotte secondo
procedure note e documentate (HACCP);

le carni, le verdure, i salumi, i formaggi di corifne, nonché i prodotti surgelati e
congelati dovranno essere conservati in celle drigoriferi distinti o almeno collocati
separatamente. Le carni rosse e bianche, qualar® sionservate nello stesso posto,
devono essere partitamente confezionate e collgepi@atamente;

ogni qual volta viene aperto un contenitore in laastagnata e il contenuto non viene
immediatamente consumato deve essere travasatoatira contenitore di vetro o acciaio
inox o altro materiale non soggetto ad ossidazersel contenitore finale devono essere
riportati la data di apertura del contenitore eati ddentificativi dell’etichetta originale,
applicando, ove possibile, direttamente quest'wtim

i prodotti a lunga conservazione, quali pasta,,riegumi, farina, ecc..., devono essere
conservati in confezioni ben chiuse, al fine ditana attacchi da parassiti. Se una
confezione viene aperta e il contenuto immediataeneonsumato, I'etichetta originale
deve essere conservata e, ove possibile, apptohtantenitore;

tutti i condimenti, gli aromi e le spezie dovranmssere riposti separatamente in
contenitori di limitata capienza,

le carne, le verdure, i salumi, i formaggi, i pi&ttddi, dovranno essere trattati su piani di
lavoro separati;

tutte le verdure, fresche o secche, dovranno esgtstamente controllate prima della
cottura per evidenziare lo stato di conservaziogke cstesse e la presenza di eventuali
corpi estranei;

le uova dovranno essere sottoposte, prima dellasmmersione istantanea in soluzione
di acqua acidulata, con immediata successiva astitgy

i prodotti surgelati, prima della loro cottura, dew essere scongelati esclusivamente in
celle frigorifere a temperatura compresa tra 0°4£ € ovvero mediante decongelatore o
forno a microonde;

la porzionatura delle carni crude destinate a cattiovra essere effettuata nella stessa
giornata in cui viene consumata o al massimo itrgagrecedente il consumo; le porzioni
cosi ricavate dovranno essere collocate in apposititenitori muniti di coperchio e
riportanti I'indicazione della data di preparazipne

la carne tritata deve essere macinata nella gmstassa in cui verra consumata,

il formaggio da grattugia (se non gia grattugiateomfezionato) deve essere preparato
nella giornata stessa in cui verra consumato, aveach di rimuovere le croste;

il lavaggio e il taglio delle verdure dovranno esseffettuati nella giornata stessa in cui
verra consumata o, al massimo, il giorno precedenteottura; il lavaggio deve essere
fatto utilizzando un disinfettante appropriato;

le porzionature di prosciutto e formaggi devoncesssffettuate nelle ore antecedenti la
giornata stessa in cui verranno consumati;
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17) tutte le vivande dovranno essere cotte nello stggsao in cui € prevista la distribuzione,
tranne gli alimenti per i quali € espressamente assan la preparazione il giorno
precedente (arrosti, bolliti,...), purché dopo lanmicottura vengano raffreddati entro il
tempo massimo di 90 minuti, posti in recipientinéoe conservati in celle frigorifere o
frigoriferi a temperatura compresa tra un 0° C €4per non piu di 24 ore;

18) per la cottura e la conservazione deve essere gagieesclusivamente pentolame in
acciaio inox o vetro. E tollerato I'uso di pentafealluminio per la cottura ma non per lo
stazionamento dei cibi;

19) la pastasciutta deve essere condita al moment@ dbdtribuzione e il formaggio
grattugiato andra aggiunto ai tavoli dall’'operataddetto alla distribuzione; i sughi e i
condimenti vari della pasta dovranno essere coaseavtemperatura ottimale, in modo
tale che il loro impiego non causi raffreddamefié pietanze;

20) non e consentito utilizzare ortaggi in scatola #oce pomodori pelati e la passata di
pomodoro;

21) per i condimenti a crudo delle pietanze e per hdimento di sughi, pietanze cotte e
preparazione di salse si dovra utilizzare esclusergte olio extra vergine d’oliva o burro,
gualora previsto nel menu;

22) é vietata ogni forma di riciclo di cibi preparathen consumati;

23) gli spinaci e le bietole devono essere ben stiizzaigliati finemente e non devono
contenere corpi estranei; le insalate miste devammaspondere alla grammatura indicata
nella lista giornaliera degli alimenti. Le foglie thsalata devono essere ben tagliate; i
finocchi e le carote devono essere sempre filang@modori devono essere tagliati a
spicchi sottili;

24) tutta la frutta, prima della distribuzione, dovissere accuratamente lavata, utilizzando |l
bicarbonato di sodio.

Nel caso in cui gli organi di vigilanza igieniconsaria, per far fronte ad eventuali situazioni

straordinarie di natura igienico sanitaria, pregssero particolari interventi relativi all'igiene

della produzione, all'igiene del personale o alleerazioni di pulizia, I'impresa vi deve
provvedere immediatamente senza alcun maggiore @eera stazione appaltante.

Articolo 22
Norme antinfortunistiche

L’'impresa aggiudicataria tenuta all’osservazionkedeorme previste dal D. Lgs. n. 81/2008 in
materia di sicurezza sul lavoro. L'impresa dovi@miperare alle norme sulla prevenzione degli
infortuni dotando il personale di indumenti e meati a garantire la massima sicurezza in
relazione ai servizi svolti. L'impresa dovra conzare, al momento della stipula del contratto,
il nominativo del responsabile aziendale del Séovidi prevenzione e protezione, ai sensi
dell'art. 4, comma 4, del D. Lgs. n. 81/2008.

Articolo 23
Etichettatura delle derrate

Le derrate devono avere confezioni ed etichettatardormi alle leggi vigenti ed al presente
capitolato. Non sono ammesse etichettature incdmpl@on in lingua italiana.
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Articolo 24
Documentazione fiscale e di qualita delle forniture

L'impresa deve acquisire dai propri fornitori e dene costantemente disponibile
allamministrazione comunale, in originale o cop@forme, la seguente documentazione per
ogni prodotto consegnato al centro di cottura:

- la documentazione di cui al Reg. CE n. 852/2004;

- una “scheda tecnica del prodotto” contenente, altyeanto previsto dalla normativa vigente
in tema di prodotti alimentari, l'origine del pratm, le sue caratteristiche
qualitative/commerciali (peso e pezzatura, tipocdnfezionamento, curabilita, tempo di
stagionatura, ecc...), le modalitd di consegna (kega, tipo di imballaggi, tipologia
dellautomezzo, temperatura durante il trasporics.)e le caratteristiche nutrizionali, il
profilo microbiologico e altre informazioni utili gualificare il prodotto;

- la documentazione fiscale (bolla di accompagnaméatinra, ecc.).

Articolo 25
Manipolazione e cottura

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura dedimenti devono mirare ad ottenere
standard elevati di qualita igienica, nutritivaemsoriale.

Articolo 26
Preparazione piatti freddi

La preparazione di piatti freddi dovra avvenire migpetto delle norme igienico sanitarie
vigenti. La conservazione dei piatti freddi primalld distribuzione deve avvenire ad una
temperatura compresa tra 1 e 4° C in conformitarall31 del D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327. e
S.m.i.

Durante la distribuzione i piatti possono arrivaceuna temperatura massima di 10° C.

Articolo 27
Qualita e tipologia delle derrate alimentari

E a carico della ditta I'acquisto e I'approvvigionanto delle derrate alimentari occorrenti per la
preparazione dei pasti. Le stesse dovranno essefermi a tutti i requisiti richiesti dalle
vigenti leggi in materia e da quanto stabilito @aitorita sanitaria, leggi e disposizioni che qui
si intendono tutte richiamate, e alle caratterrimerceologiche e qualitative di cui agli articoli
seguenti.

Le derrate alimentari dovranno rispondere a qudetmito nell’art. 7 del presente capitolato.
L’approvvigionamento degli ortaggi e della fruttavda essere effettuato almeno con frequenza
bisettimanale, al fine di mantenere le qualita najettiche delle stesse;

E tassativamente vietata la congelazione deglieitimovvero la loro ricongelazione. E altresi
vietata, tassativamente, la predisposizione e tansaistrazione di qualsiasi tipo di alimento
fritto e di piatti elaborati mediante uso di uovade (es. maionese, ecc.).

In considerazione della fascia di eta dell’'uterzandispensabile assicurare un’alimentazione
semplice e di buona digeribilita; pertanto la cattadeve essere effettuata senza grassi, che
andranno aggiunti, qualora previsti, al termindadedbttura.

Nella preparazione dei pasti vanno tassativamesgeroate le seguenti modalita:

- cuocere le verdure al forno o vapore;
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- cuocere i secondi piatti al forno;

- cuocere il riso nelle brasiere/pentole basse;

- somministrare la razione di carne e pesce pos@bilenin un’unica porzione (una
scaloppina, una coscetta, una sogliola, ecc.);

- consegnare le verdure, da consumare crude, etta frarfettamente lavate e pronte per il
consumo.

La qualita delle derrate alimentari acquistate daisultare compatibile con i menu giornalieri

e rispondente_alla tabella dietetica allegata ak@nte capitolato; la quantita delle forniture

dovra essere determinata in funzione della depiggibdel prodotto e in proporzione alle

esigenze e ai tempi di consumo.

Le derrate alimentari dovranno inoltre risponderseguenti criteri qualitativi:

a) | PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI dovranno:

essere sani, puliti ed essere giunti a una nat@ralempiuta maturazione fisiologica e
commerciale;

appartenere alle seguenti categorie commercialcoe® quanto descritto dalle
disposizioni Europee: 1° categoria extra 0 1° aaiag

la cadenza delle forniture dovra essere commiswatada necessita di salvaguardare la
freschezza e le caratteristiche organolettichepdadlotti ortofrutticoli fino al momento
del loro utilizzo o consumo;

essere esenti da trattamenti con prodotti fitoaanittilizzabili sulle derrate alimentari
immagazzinate;

essere correttamente etichettati ai sensi del Reg.@221/2008;

provenire da un operatore regolarmente registiagerei del Reg.CE n. 852/2004;

i prodotti biologici, dovranno essere provvistidibnea documentazione, in conformita al
DM 338/92 e s.m.i. ;

i prodotti da agricoltura biologica dovranno risdere ai requisiti del regolamento
2092/91 e successive integrazioni;

tutti i prodotti da agricoltura biologica dovrandasporre della certificazione di un ente
riconosciuto da MIPAF;

i contenitori degli ortaggi e della frutta dovranassere puliti e integri, conformi alla
normativa sugli imballi e recare I'etichetta origira di provenienza.

In particolare:

1.

gI| ORTAGGI debbono:
essere di stagione;
- essere di prima qualita;
- essere asciutti, privi di terrosita, di altri cogoprodotti eterogenei;
- essere indenni da difetti che possono alterareratteai organolettici degli ortaggi
stessi;
- non presentare tracce di appassimento e/o alteramche incipienti;
- gli ortaggi a bulbo non debbono essere germogliati;
- gli ortaggi quali: aglio, cipolla, patate, non dehb essere trattati con raggi gamma.
Gli ortaggi non dovranno provenire da paesi nonrete al’Unione Europea. E
consentito I'impiego di ortaggi surgelati solo @wiéo di motivi eccezionali (climatici o
di mercato), debitamente riconosciuti ed approdati Comune, che non consentano la
reperibilita del prodotto fresco, ad eccezione di:
- legumi: fagioli, pisellini dolci e teneri;
- ortaggi: fagiolini finissimi interi, spinaci, cuodi carciofi, bietole da taglio, carote;
- verdure per minestrone;
- Patate stik ed a spicchi pre-fritte.
Sono escluse dalla fornitura le patate che preseritacce di verde epicarpo (solanina) e
di germogliazione.
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Le carote, i fagiolini, gli spinaci ed i pisellirdongelati dovranno essere biologici,
prodotti, lavorati ed etichettati secondo le vig@&ormative in materia.

2. laFRUTTA, deve:

- essere di stagione;
- essere di prima qualita;
- essere di selezione accurata esente da difettilvisull’epicarpo o indivisibili sulla
polpa_(agli alunni della scuola primaria la fruttane servita con la buccia);
- essere di calibratura e di grammatura idonea all@osizione del menu;
- presentare le peculiari caratteristiche organaclettidella specie;
- essere omogenea ed uniforme;
- essere turgida, non bagnata artificialmente néud@® acqua di condensazione in
seguito ad improvviso sbhalzo termico;
- essere lavata in piu acque onde renderla igienictmpilita.
La frutta non dovra provenire da paesi non adegdlitinione Europea, salvo le banane.
Le operazioni di preparazione della frutta dovramssere effettuate poco prima del
consumo, al fine di evitare I'ossidazione deglreadnti.
b) i LEGUMI secchi dovranno:
- essere preconfezionati possibilmente in confezisaitovuoto di contenuto tale da
consentire, in relazione all'uso, la minor permaagoossibile di prodotto residuo;
- non essere stati trattati con prodotti fitosanitgriizzati a difesa delle derrate alimentari
immagazzinate.
c) FORMAGGI

Il formaggio da grattugia deve essere "Grana Pada@d o "Parmigiano Reggiano” DOP e

dovra:

- essere di prima scelta;

- avere ottimo sapore e profumo;

- avere una stagionatura di almeno 12 mesi;

- essere grattugiato nella giornata in cui verra gorago; € consentito I'uso di Parmigiano

Reggiano e Grana Padano gia grattugiato e confaziaorel rispetto delle vigenti normative

in merito all’etichettatura dei prodotti alimentardei requisiti igienico-sanitari;

- essere confezionato, qualora non consegnato irefortare;

- essere conservato e trasportato in modo che vengsettate le indicazioni fornite
dal produttore.

| formaggi da pasto non devono presentare altemaesierne o interne, né muffe in eccesso

0 non caratteristiche. Devono riportare sulle cpioie le seguenti informazioni: tipo di

formaggio, nome del produttore, luogo di produzjonemposizione, data di scadenza

(quest'ultima nei casi previsti dalle vigenti normgéenico-sanitarie). Per i formaggi non

riportanti sulla confezione tali indicazioni, lattdi € tenuta a possedere e presentare, su

richniesta del Comune, la documentazione relativa @ati sopra elencati.

E' assolutamente vietato I'utilizzo e la sommiaitwne di formaggi fusi (es.: formaggini,

sottilette e simili) o contenenti sali di fusiores (. preparati per pizza).

d) il BURRO deve:

- essere confezionato;

- essere ottenuto a partire da crema di latte direrigazionale o comunitaria, ottenuta
per centrifugazione;

- aver subito un processo di pastorizzazione;

- essere conservato e trasportato in modo che laetatopa interna non superi i +6°C;

- avere un contenuto di materia grassa superio82%il’

- risultare fresco e non sottoposto a congelamerdn; deve contenere conservanti o
coloranti; non deve in alcun modo essere alteratere gusto di rancido, né
presentare alterazioni di colore sulla superficidege essere contenuto in involucri
non manomissibili Sull'involucro deve riportaredenominazione del prodotto, il peso
netto, il nome del confezionatore, il luogo di cexibne, la data di scadenza.
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E tassativamente escluso l'impiego di burraceatrato o burro di siero.
e) il PROSCIUTTO COTTO deve:
- essere di coscia,
- essere ottenuto con masse muscolari integre, oiusese dei prodotti "ricostruiti”;
- essere confezionato sotto vuoto;
- rispettare i parametri di umidita e contenuto poatelefiniti nella scheda tecnica;
- contenere nitrati e/o nitriti secondo buona tecimchstriale e, comunque, entro i limiti
della normativa urgente;
- essere prodotto senza aggiunta di polifosfati easaitri additivi con attivita gelificante
0 addensante;
- prevedere, nel ciclo produttivo, una pastorizzagidapo il confezionamento;
- essere conservato a temperatura di refrigeraziome ca indicazioni del produttore;
- essere di prima qualita.
La ditta & tenuta a presentare, dietro richiest&denune, tutta la documentazione relativa
al tipo di prodotto, al nome della ditta produttsi@al luogo di produzione.
Il grasso di copertura non deve essere eccessve, &sere compatto e non deve
presentare parti ingiallite o con odore e sapaneidm.
Deve essere affettato sul momento, presso la cueidave essere conservato alla
temperatura di refrigerazione, idoneamente protitie altre derrate.
f) il PANE deve essere:
- prodotto con farina di grano duro, di tipo “00”,"'@ppure con farina integrale biologica,
lievito, sale ed acqua e senza aggiunta di graadddivi;
- fresco, ben lievitato e completamente cotto in mtade che la mollica risulti spugnosa
ed elastica alla pressione delle dita;
- di pezzatura non superiore a 60 grammi oppuretaftet
La fornitura deve essere effettuata in contenittomei per il trasporto alimenti, ben chiusi.
Durante il trasporto dovranno essere rispettate tatnorme e gli accorgimenti di pulizia e di
igiene.
Non é consentita la fornitura di pane non completata cotto o di pane in origine non
completamente cotto nonché di pane surgelato.
Per i bambini delle scuole d'infanzia il pane doesaere servito tagliato in pezzetti idonei al
consumo. Le operazioni di preparazione del paneatiow essere effettuate nel locale di
distribuzione poco prima del consumo. Non potram@lcun modo essere somministrati
avanzi di pane non consumato nei giorni precedenti.
g) I'OLIO deve essere:
- di categoria extra vergine di oliva di produziorzionale;
- di ottima qualita e con acidita non superiore &lih peso espressi in acido oleico;
- preconfezionato in recipienti di vetro scuro, iritdao in lattine di capacita tale da
consentire, in relazione all'uso, la minor permaagpossibile dell'olio residuo.
h)'ACETO utilizzato per condire le verdure dovra essere g@uro vino.
i) laPASTA deve essere:
- posta in confezioni originali chiuse all'origine dbbricante o dal confezionatore;
- prodotta nei seguenti tipi:
0 pasta secca di pura semola garantita di grano duro;
0 pasta secca o fresca all'uovo;
- esente da qualsiasi altro macinato o additivo;
- se in confezioni sottovuoto o in atmosfera protaftiin confezioni originali e in
quantita
tale da soddisfare le esigenze di consumo giomoalisenza determinare avanzi di
prodotto sfuso.
La pasta non deve presentare in modo diffuso dietli: presenza di macchie bianche e/o
nere, bolle d'aria, spezzature o tagli.
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La pasta all'uovo deve possedere caratteristichéowui alle vigenti norme legislative; in
particolare deve essere prodotta esclusivamentesemola di grano duro e uova di gallina
in percentuale non inferiore a 200 grammi per égnidi semola.
La pasta con ripieno, fresca o in confezioni sattdg, non dovra contenere alcun additivo
aggiunto.
La pasta per la preparazione di pizze dovra esssthisivamente composta di farina di
grano, acqua, lievito e sale.
Per la preparazione delle lasagne € consentito Hupasta per lasagne all’'uovo surgelata che
dovra essere di prima qualita, essere in ottimtw dda conservazione, prodotta secondo le
vigenti disposizioni di legge e rispondente ai isfjurichiesti dalle norme igienico sanitarie
in vigore.
) laFARINA deve:
- essere di grano tenero di tipo "00" o "0", con &atteristiche di composizione e
qualita previste dalla legge;
- essere contenuta in confezioni sigillate all'orgisenza difetti, rotture o altro;
- risultare indenne da infestanti o parassiti o fraantndi insetti o muffe.
Le confezioni devono riportare tutte le dichiarazioguardanti il tipo di farina, il peso netto,
il nome del produttore, il luogo di produzione alkta di scadenza.
La farina di mais deve essere ottenuta mediantenamione di mais di buona qualita e non
risultare avariata per eccesso di umidita o pee akuse.
m) il RISO deve;
- essere della varieta superfino (ArborioldéaCarnaroli, Roma);
- essere di tipo raffinato, integrale o pédzh
- essere posto in preconfezioni, dssente sottovuoto, di contenuto talea d
consentire, in relazione all'uso, la mipo¥senza di residui;
- risultare non trattato con sostanze nonsebntite e possedere le caratteristiche
merceologiche tipiche del prodotto.
Il prodotto non deve presentare difetti, non desseee infestato da parassiti né da larve in
genere.
n) le UOVA intese quali ingredienti di altri piatti [frittatenpanatura di carne o pesce, polpette,
dolci] dovranno essere pastorizzate a lunga scadéfi#].
Per la preparazione di piatti dietetici 0 comungostituiti esclusivamente da uova [uovo
sodo, uovo al padellino, uovo alla coque], si dom@usare uova fresche di gallina aventi le
seguenti caratteristiche:
- appartenere alla categoria A o "Extra" di pesdbBae 63g (M medie) secondo il Reg.
CE 589/2008.;
- pervenire in imballaggi sigillati da un centro diballaggio autorizzato;
- essere etichettate conformemente a quanto prewsio regolamenti comunitari;
essere esenti da rotture, incrinature, imbrattament
Le uova e gli ovoprodotti devono:
- provenire da uno stabilimento in possesso del ascimento del Ministero della
Sanita (bollo Cee ai sensi del D.Lgs. n. 65/93);
- essere confezionati;
- essere conservati in modo che la temperatura ruerist4°C;
Dovra essere garantito il rispetto delle normeardanti i residui dei farmaci negli alimenti.
Alla rottura del guscio, I'albume deve essere thrito chiaro, consistente e rappreso, il
tuorlo deve rimanere globoso, la membrana vitellinaa di grinze.
Albume e tuorlo non devono emanare odori e saotiqonlari come paglia, muffa o stantio.
0) CARNE BOVINA FRESCA
Le carni di bovino devono:
- provenire da uno stabilimento riconosciuto oodazato ai sensi del Reg. CE n.
853/2004;
- essere preferibilmente gia disossate e confezimute vuoto in tagli anatomici pronti
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per I'uso;

- rispettare le disposizioni in tema di etichettatakdligatoria delle carni bovine (Reg.
CE n. 1760/2000);

- riportare preferibilmente sul documento commerciiedata di macellazione e di
confezionamento;

- riportare nella scheda tecnica del prodotto le ttanatiche tecniche dei tagli sotto
vuoto (peso medio, diametri trasversali, perceetuhl grasso di copertura) in modo
che siano facilmente verificabili;

- essere conservate in modo che la temperatura @ntevn superi i +4°C per le carni
refrigerate;

- provenire da carcasse appartenenti alle segueassiclsecondo la classificazione
commerciale di cui al Reg. n. 1208/81/CE:

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

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

0 copertura in grasso: 2 (scarso: sottile coperturgrasso, muscoli quasi ovunque
apparenti, sono pure apprezzabili le delimitazamitagli commerciali);

Tipologia delle carni- Le carni saranno di bovino (vitellone) di razzanpontese, maschio

o femmina, di eta compresa tra gli 11 e i 24 mesirrhativa europea aggiornata dal

1.7.2008-Reg.700/2007)

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

La macinatura della carne dovra avvenire presseritro di cottura, immediatamente prima

della preparazione del piatto, nelle miglioriondizioni igienico-sanitarie, rispettando e

procedure di autocontrollo.

Caratteristiche merceologiche delle carni- Per la preparazione dei pasti si dovranno

utilizzare le carni, preventivamente sgrassateseguenti tagli:

- per la preparazione e la fornitura di pdipesvizzere e ragu: tagli scelti del quarto
anteriore, con esclusione del collo (spalbttospalla reale);

- per la preparazione e la fornitura di spgmpa bollito e brodo di carne: tagli scelti del

guarto anteriore, con esclusione del o@taramella, reale, girello);

- per la preparazione di arrosti, scaloppinetebhe, cotolette e spiedini: tagli scelti di

coscia (fesa, noce, girello, carré, sottdflet

Garanzie di qualita delle carni- Le carni giunte al centro di cottura dovrannoeess

scortate da certificazione conforme alle vigentinmative. Inoltre, a titolo di prescrizione,

dovranno rispondere alle garanzie igienico samitardi qualita relative alle metodologie di

allevamento e di alimentazione animale e di prasluzidelle carni.

Per quanto concerne la bollatura sanitaria, lei@owanno essere provviste, oltre quanto

richiesto dalla vigente normativa, di bollaturaie cetichettatura (nel caso di prodotti

confezionati) riportante il marchio differenzialiegiialita.
Nel caso di carni confezionate, quando non siaipitsspporre la bollatura (o
etichettatura) differenziale di qualita su ognizione muscolare, & consentito che tali
carni siano scortate da una attestazione, vistatdeterinario Ufficiale dello
stabilimento di provenienza, che certifichi la egpondenza delle carni con la
certificazione di cui sopra.
L'etichettatura dovra in ogni caso riportare i sagudati riferiti al bovino:
- razza;
- data di nascita;
- Sesso;
- nazione europea in cui e nato;
- azienda di allevamento;
- codice Cee della struttura presso la quale e statllato;
- codice Cee del laboratorio di sezionamento;
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- organismo di controllo conforme alla norma EN 45@&fne da regolamento
comunitario.

Al fine di garantire una corretta rintracciébidelle carni, la registrazione elettronica o
informatica dei dati di carico e scarico degsere apposta automaticamente su ogni
porzione di carne commercializzata, senzaipiiéa di modificare tali dati,

p) CARNI SUINE FRESCHE NAZIONALI
Le carni di suino devono:

- provenire da uno stabilimento riconosciuto o auiraio ai sensi del Reg. CE n.
853/2004;

- essere preferibilmente gia disossate e confezimute vuoto in tagli anatomici pronti
per l'uso;

- rispettare le disposizioni in tema di tracciabjlita

- riportare preferibilmente sul documento commerciiedata di macellazione e di
confezionamento;

- riportare nella scheda tecnica del prodotto le ttanatiche tecniche dei tagli sotto
vuoto (peso medio, diametri trasversali, perceetuhl grasso di copertura) in modo
che siano facilmente verificabili;

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

Caratteristiche e provenienza delle carni— Le carni dovranno provenire da animali

alimentati esclusivamente con farine di origine etatg, allevati, macellati e sezionati in

stabilimenti nazionali.

Gli animali devono avere eta superiore a 9 mesi,[Eso0 vivo superiore a kg. 144.

Sono escluse in modo assoluto le carni di scrofere.

gq) CARNI AVICUNICOLE

Le carni avicole (pollo e tacchino) devono:

- provenire da uno stabilimento riconosciuto ai sele$iReg. CE n. 853/2004;

- essere di classe A ai sensi del Reg. (CE n. 1906/90

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

- etichettatura conforme al D.M. 26/08/2005;

- se commercializzate in carcasse intere, essere letanpente eviscerate (pollo a
busto);

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

- essere esenti da salmonelle;

Le cosce di pollo ed i petti di pollo dovranno esstesche, confezionate e provenienti

esclusivamente da allevamenti situati nel tergtozionale.

Le carni di coniglio devono:

- provenire da uno stabilimento riconosciuto o aut@io ai sensi del Reg. CE n.
853/2004;

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

- essere esenti da salmonelle;

Caratteristiche generali — Le carni avicunicole dovranno provenire da aninddlle
migliori razze da carne, appartenenti ad allevami&liani e non alimentati con farine di
origine animale.

Tali carni dovranno provenire da stabilimenti diagiéazione e sezionamento nazionali e
dovranno essere sottoposte, a campione, a comgenibdici per la ricerca dei residui.

Durante tutto I'arco produttivo le carni sarannosmyvate esclusivamente a temperatura di
refrigerazione.
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r) PRODOTTI ITTICI

| prodotti ittici devono:

- provenire da uno stabilimento riconosciuto ai sele$iReg. CE n. 853/2004;

- essere etichettati ai sensi del Regolamento CE2008/ del 17/12/1999 e delle
disposizioni applicative di cui al D.M. 27/03/200Reg. CE n. 2065/2001;

- essere congelati o surgelati; essere adeguataroentezionati e imballati e riportare
chiaramente in etichetta la percentuale di glassatche non dovra in ogni caso
essere superiore al 10%;.

| prodotti non devono presentare segni comprovaariziali scongelamenti, quali formazione
di cristalli di ghiaccio o sierosita.

Il prodotto, una volta scongelato, non puo esseongelato.

Il pesce deve:

- essere presentato perfettamente eviscerato otatfletenza pelle, squame e spine 0 in

tranci; se in filetti o tranci deve essere confaaio;

- essere conservato sotto ghiaccio o a temperaturaugeriore ai —18°C.

La consistenza delle carni, dopo lo scongelamettwe essere soda ed elastica; colore,

odore e sapore devono essere nella norma. La piglecolore tipico della specie, deve
essere ben aderente ai tessuti sottostanti, integda esente da lacerazioni.
| prodoatti ittici devono essere di pezzature omagenelle dimensioni richieste dal menu.

| prodotti ittici dovranno essere sottoposti, a pame, a controlli periodici per la ricerca dei

residui chimici, con particolare riferimento all@arca dei contaminanti ambientali, quali il
mercurio.

Le grammature in tabella sono riferite al prodaitongelato.

Il tonno in scatola deve:

- essere di colore chiaro e omogeneo;
provenire da trancio intero di pesce;
poco salato e di gusto delicato;
avere adeguata consistenza e con limitata presimziiole e ritagli;
essere prodotto, se all'olio, con olio di oliva,
rispettare il rapporto olio/tonno definito nelleheda tecnica.
Per i prodotti ittici provenienti da Paesi extraecontari € obbligatoria la lavorazione in
impianti dotati di riconoscimento CEE.
E consentito I'utilizzo di bastoncini di pesce ffrigti, confezionati ed etichettati secondo le
normative vigenti.

S)LATTE E YOGURT

Latte U.H.T.
E consentito I'utilizzo nelle preparazioni gastnamche nelle quali & prevista l'aggiunta di
latte quale ingrediente secondario (es.: puredagafrmaggi, ecc.).
Deve essere del tipo intero.
Yogurt
Lo yogurt deve:
- essere di tipo "vellutato" possibilmente con frutten a pezzi;
essere confezionato in monoporzioni;
contenere fermenti lattici vivi non inferiori a B0per gr. sia per Str. Thermophilus, sia
per L. bulgaricus al momento della consegna;
- essere privo di additivi;
- essere conservato e trasportato in modo che leetatopa interna non superi i +4°C;
- rispettare i parametri di sostanza secca e magnagsa specificati nella scheda
tecnica di prodotto;
- avere vita residua (shelf life) superiore a 10 mjior
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t) ACQUA
L'acqua dovra essere prelevata dall'acquedottdocale di refettorio e somministrata in
caraffe chiuse di capacita non superiore a 1 litro.
La preparazione delle caraffe dovra esseffettuata nei 30 minuti antecedenti
la somministrazione del pasto.
Al termine del loro utilizzo le caraffe dovrannosese opportunamente lavate, avendo cura
di eliminare ogni residuo di lavaggio o di detetsiv
In casi di emergenza, o a richiesta del Comunstdasa dovra essere sostituita - a cura e
spese della ditta - con acqua oligominerale, nodizazhata con anidride carbonica, in
confezioni da 0,50 It, in P.E.T. riciclabile. Alng& di rendere piu immediato I'effetto
risolutivo I'impresa appaltatrice dovra fornire gonantitativo adeguato di scorta di acqua in
bottiglia presso il punto di distribuzione dei pakb smaltimento dei vuoti dovra avvenire
negli appositi cassonetti di raccolta differenzi@dgarifiuti.

u) SALE
Il sale utilizzato nella preparazione di pietanzwrd essere conforme al DM 31 gennaio
1997, n. 106. Per il condimento sara preferibuélizzo di sale iodurato o iodato di cui al
DM n. 562/95.

V) ALTRI ALIMENTI
PESTO CONFEZIONATO: dovra essere preparato, confeto ed etichettato secondo le
vigenti disposizioni di legge e rispondente ai fisfjurichiesti dalle norme igienico-sanitari
in vigore.
Cacao in polvere, arrosto di tacchino, prodottietiei vari (esempio: senza glutine, senza
lattosio, iposodiche, ecc...).

Tutti gli altri alimenti utilizzati, elencati nellallegate tabelle dietetiche e non, dovranno
possedere requisiti di prima qualita, essere imotstato di conservazione, prodotti secondo le
vigenti disposizioni di legge e rispondenti ai risifurichiesti dalle norme igienico sanitarie in
vigore.

L'impresa appaltatrice deve inviare, ad ogni inigervizio, I'elenco dei fornitori; ogni
aggiornamento dello stesso deve essere trasmédgoralnistrazione Comunale.

Articolo 28
Generi alimentari vietati

E assolutamente vietato utilizzare, confezionaseraministrare:

- carni al sangue;

- cibi fritti;

- fiocchi di patate;

- succo di limone confezionato;

- maionese;

- residui dei pasti dei giorni precedenti;

- dado da brodo o preparati contenenti glutammato;

- conservanti e additivi chimici nella preparazior phsti;
La ditta appaltatrice sara, quindi, responsabile ip@rodotti acquistati dai fornitori, per
I'approvvigionamento delle derrate in riferimentta @ualita e tempestivita delle forniture, per
il loro immagazzinamento e I'eventuale deterioraimen
Resta inteso che la tipologia delle derrate sopdicate dovra intendersi automaticamente
variata in conseguenza delle previste modificazahrd I'Ente appaltante intendera attuare sui
menu in uso.
La ditta appaltatrice _deve giornalmente prelevab® 3. di_ogni prodotto somministrato,
confezionarlo in idonei contenitori sterili ermetimente chiusi e, previo abbattimento di
temperatura_per i prodotti cotti, riporlo immedmatnte nella cella frigorifera per le 72 ore
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successive al fine di poter esperire eventuali rofint Ciascun contenitore deve riportare
Un'ETICHETTA CON LE SEGUENTI INDICAZIONI: ora e gmo dell'inizio della
conservazione, denominazione del prodotto, firmalloperatore che provvede al
campionamento.

Articolo 29
Conservazione delle derrate

| prodotti in stoccaggio devono essere suddivisi pategoria merceologica, secondo le
modalita e le temperature stabilite dalla vigerdemativa, nonché dalle indicazioni riportate in
etichetta da parte dei singoli produttori.

Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i praticsurgelati, dovranno essere conservati in
frigoriferi distinti.

Le carni rosse e bianche, qualora siano consemelle stesso frigorifero, devono essere
separate e protette da idonee pellicole ad us@atare.

| prodotti cotti refrigerati, prima del consumo,vdeo essere conservati in un apposito
frigorifero ad una temperatura compresa tra +1+*@%€.

Ogni qual volta viene aperto un contenitore in l@arstagnata e il contenuto non viene
immediatamente consumato, deve essere travasattvarcontenitore di vetro o acciaio inox o
altro materiale non soggetto ad ossidazione eanikaitore finale devono essere riportati i dati
identificativi dell’etichetta originale e, dove égsibile, deve essere applicata direttamente
guest’ultima.

La protezione delle derrate da conservare devenareveolo con pellicola di alluminio idonea
al contatto con gli alimenti o con altro materia@nunque conforme al D.P.R. 23 agosto 1982,
n. 777.

| prodotti cotti dovranno essere conservati soloesdlusivamente in contenitori di vetro o
acciaio inox.

E vietato |'uso di recipienti in alluminio.

| prodotti a lunga conservazione come pasta, risinaaecc., devono essere conservati in
confezioni ben chiuse al fine di evitare attacchparassiti.

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

Ogni qualvolta venga aperta e parzialmente utiteezea confezione di prodotto deperibile, su
guesta deve essere apportata idonea etichettéeiiadichi la scadenza originaria del prodotto,
la durabilita validata del prodotto residuo, nondhaécorretta rintracciabilitd del prodotto
originario. | prodotti semilavorati devono essedentificati con etichetta da cui sia possibile
evincere data di produzione e data prevista pgmsumo.

Il personale adibito alle preparazioni di piatti freadal taglio di arrosti, lessi, preparazioni di
carni, insalate di riso, ecc. dovra fare uso dichagne e guanti monouso.

Durante tutte le operazione di produzione le fireegiovranno rimanere chiuse e l'impianto di
estrazione d'aria dovra essere in funzione.

Il personale non deve effettuare piu operaziont@mporaneamente al fine di evitare rischi di
contaminazioni crociate.

Articolo 30
Riutilizzo

E vietata ogni forma di riutilizzo dei cibi prepéiraalvo quanto specificato di seguito.
In caso di eccessi legati a qualsivoglia causagpgiratori addetti alla distribuzione dovranno
riconsegnare tali alimenti in cucina con il ritidei vuoti. Tutti i cibi preparati e non utilizzati
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per la distribuzione, dovranno essere eliminatosdo metodologia da definirsi con apposita
procedura del manuale di autocontrollo HACCP.

E consentito l'utilizzo differito di alcuni aliméntpurché non soggetti a conservazione a
temperatura controllata (esempio: frutta, budine abbia subito un trattamento UHT).
L'Amministrazione comunale potra prevedere, ngbeto delle norme igienico sanitarie, il
ritiro di derrate non consumate tramite struttudteassociazioni all’'uopo autorizzate. In tal caso
limpresa aggiudicataria e tenuta a collaboraretetirorganizzazioni.

Articolo 31
Operazioni preliminari alla cottura e tecnologie dimanipolazione

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura deglalimenti devono mirare ad ottenere
standards elevati di qualita igienica, nutritiva esensoriale.

La competenza professionale dell'impresa appaltatte deve, quindi, esprimersi per
cercare di raggiungere quelle caratteristiche aggiutive tipiche dell’aspetto organolettico
dei piatti previsti dai menu, correlando le tecnolgie di produzione e di distribuzione alle
caratteristiche intrinseche del piatto, in modo caisdi raggiungere sempre maggiori livelli

di gradibilita e soddisfazione dell’'utenza.

Le operazioni che precedono la cottura devono esssrguite secondo le modalita di seguito
descritte:

= tutti i prodotti congelati e/o surgelati prima disere sottoposti a cottura, devono essere
sottoposti a scongelamento in frigorifero o in edtigorifere a temperatura compresa tra 0°
C e +4°C;

= |a porzionatura delle carni crude dovra esserdteéfta nella stessa giornata in cui viene
consumata o il giorno precedente il consumo;

= |a carne tritata deve essere macinata in giornata;
= il formaggio grattugiato deve essere preparatoamgta;

= il lavaggio e il taglio della verdura dovra esseféettuato nelle ore immediatamente
antecedenti al consumo o al massimo il giorno plect;

»= |e operazioni di impanatura devono essere fattke rogk immediatamente antecedenti la
cottura;

= e fritture verranno realizzate nei forni a termoeenzione;

= tutte le vivande dovranno essere cotte in giornamne per gli alimenti refrigerati
previsti nel presente capitolato;

= |e porzionature di salumi e di formaggdovranno essere effettuate nelle ore
immediamente precedenti la distribuzione;

= |egumi secchi: a mollo per 24 ore con due ricaml@adiua. Nel caso di fagioli I'acqua di
cottura deve essere cambiata doto il raggiungimeaila prima ebollizione.
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Articolo 32
Linea refrigerata

E ammessa la preparazione di alcune derrate mgiprecedente la cottura purché dopo cottura
vengano raffreddati con l'ausilio dell'abbattitsegido di temperatura secondo le normative
vigenti, posti in recipienti idonei e conservatifitgoriferi a temperatura compresa tra +1°C e

+4°C.

L'abbattitore di temperatura deve essere impiegsttusivamente per i prodotti cotti.

Gli alimenti per i quali € consentita la cotturagibrno antecedente il consumo sono: arrosti,
roast-beef, lessi, verdure da utilizzare per lpg@razione di tortini e/o piatti complessi.

E tassativamente vietato raffreddare i prodottiicattemperatura ambiente o sottoporli ad

immersione in acqua.

Articolo 33
Condimenti

Le verdure cotte o crude dovranno essere conditeefegtori con I'olio extravergine d'oliva e
aceto/limone; nel caso di quelle cotte e previgtasso il centro di cottura, una prima fase di
condimento, tale da aumentare la gradibilita detiptto.

Le paste asciutte dovranno essere condite al monaetia distribuzione ed il formaggio andra
disposto nei vari tavoli del refettorio in idon@intenitori protetti.

Per il condimento dei primi piatti, si deve utileze Parmigiano Reggiano DOP o Grana Padano
DOP che deve essere grattugiato in giornata, reppwonsentito l'utilizzo del parmigiano gia
grattugiato confezionato nel rispetto delle vigentirmative in merito all'etichettatura dei
prodotti alimentari (D.Lgs. 109/92) e dei requigiienico-sanitari.

Per il condimento a cotto e a crudo delle pietanper il condimento dei sughi, pietanze cotte e
preparazione di salse, si dovra utilizzare eschminte I'olio di extravergine di oliva avente le
caratteristiche prescritte dal D.M. 509 dell'oteh©87.

In ogni locale adibito a refettorio durante la dimizione devono essere sempre presenti 1
bottiglia di olio extra vergine di oliva, 1 bottigldi aceto bianco di puro vino ed 1 bottiglia di
aceto balsamico.

Articolo 34
Menu

| menu sono articolati in menu estivo e menu inarrsuddivisi su 4 settimane. Il menu

invernale entrera in vigore indicativamente il Biyvambre di ogni anno mentre il menu estivo,

indicativamente, dal 1° aprile di ogni anno scatast La rotazione dei menu potra

eventualmente subire variazioni in relazione aigaldri situazioni climatiche che potrebbero

presentarsi.

| piatti proposti giornalmente dovranno essereispondere, per tipo, quantita e qualita a quelli

indicati nei menu previsti.

E consentito, in via temporanea, una variazionesegienti casi:

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

m interruzione temporanea della produzione per causdi sciopero, incidenti, interruzioni
dell'energia elettrica;

m avaria delle strutture di conservazione dei prodigperibili;

blocco delle derrate in seguito ai risultati delfelisi preventive eseguite;

m difficolta nel reperimento di un particolare proiot
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Tale variazione dovra in ogni caso venire effetuatconcordata con I'Ufficio Comunale con
comunicazione prima verbale e, subito dopo, trasenem fax o posta elettronica.

In occasione delle principali festivita (Natale, r@@vale e Pasqua) I'’Amministrazione
Comunale potra richiedere allimpresa appaltatrise menu speciale che comporti
l'introduzione di piatti non previsti dal menu irgere.

Articolo 35
Variazione al menu

Le variazioni del menu devono essere di volta itevooncordato con I'Ufficio Comunale.
Nessuna variazione potra essere apportata seapeddica autorizzazione della Committente.
La variazione del menu potrebbe avvenire ancleso di costante non gradimento dei piatti
da parte dell'utenza.

In tal caso I'lmpresa adotta la variazione condardan I'Ufficio Comunale, purché equivalente
sotto il profilo dietetico ed economico, previa @i#zazione del servizio igiene alimentare e
nutrizionale.

Articolo 36
Struttura dei menu

Pranzo

Un primo piatto

Un secondo piatto

Un contorno

Pane

Frutta o yogurt o dolce
Acqua potabile in caraffa

Oppure:

Un piatto unico

Un contorno

Pane

Frutta o yogurt o dolce
Acqua potabile in caraffa

In caso di non conformita di una o piu parti delstpa riscontrate al momento della

distribuzione, che ne comportino la sostituziorieydresa appaltatrice entro 30 minuti dovra
provvedere alla relativa sostituzione come segue:

1° Piatto — pasta o riso in bianco, se la sostituzipud avvenire senza comportare ritardi
nell'inizio del servizio;

2° Piatto — tonno o formaggio o prosciutto;

Contorno — verdura cruda,;

Frutta o altro alimento similare, o dessert o yogur

L'amministrazione potra richiedere all'impresa adgiataria la fornitura di pasti freddi o
cestini da viaggio o in casi particolari pasti iemoporzione. Tale forniture oltre che per le gite
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scolastiche potranno essere richieste in casdapes® o altre emergenze. A tal fine si richiede
inoltre un rifornimento delle dispense con prodathinga conservazione.

Cestini freddi:

pane 100 g in pezzaturada 50 g
prosciutto cotto 509

formaggio 80¢g

marmellata monorazione da gr.25 2

succo di frutta in confezione in tetrapak da 200 ml 1

wafer mono-porzione farciti crema al cioccolato 1

banana 1

acqua minerale naturale in confezione PET da 500 cl 1

Stoviglie a perdere(bicchiere, posate,tovagliolo)

| cestini devono essere confezionati in sacchatividuali ad uso alimentare.

Per gli adulti e gli alunni delle scuole medie dne deve essere fornito in quantita di 150
grammi, in pezzatura da 50 grammi, ed il prosciutbéto deve essere in quantita di 100
grammi.

Articolo 37
Quantita degli ingredienti

Le quantita da somministrare sono quelle previstie dabelle Dietetiche (allegato n. 1), nelle
quali sono riportati tutti i pesi degli ingrediermgrevisti per la realizzazione di ogni singola
porzione.

Tali pesi si intendono al netto degli scarti dideazione e di eventuali cali di peso dovuti allo
scongelamento.

E’ consentita, in fase di confezionamento per gyaeparazione alimentare, un’eccedenza di peso
non superiore al 10% del peso netto, non e cotsemia variazione di peso in difetto.

Qualora I'impresa aggiudicataria intendesse prepanaove preparazione, deve far richiesta

scritta allamministrazione e presentare le granumeatli tutti gli ingredienti dei piatti proposti,
se questi non sono gia previsti nelle Tabelle Diche.

Articolo 38
Diete speciali

L'impresa aggiudicataria dovra approntare le dmgbeciali per i diversi utenti affetti da
patologie di tipo cronico o portatori di allergie iptolleranze alimentari, a sequito di
presentazione di un certificato medico. La pregarez delle diete speciali deve avvenire da
parte del medico curante o di un dietologo, anahzo il menu vigente ed apportando le
modifiche del caso.

Non dovranno essere presi in considerazione aatiifmedici in cui sono indicate le diete in
modo generico _senza la prescrizione dettagliatali degredienti da utilizzare per la
preparazione del piatto richiesto.

Potranno essere introdotte diete rispondenti adeeze etnico-religiose, presentando una
autodichiarazione da parte del genitore minorectpurtali diete non determinino una carenza
nutrizionale da parte dell'alunno, pertanto i redteénti dovranno produrre un certificato medico
che esoneri il Comune da eventuali responsabditalanni alla salute.
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La fornitura dei pasti dietetici dovra avvenireuna vaschetta minorazione di materiale idoneo
per il contatto con gli alimenti, termosaldata, ttcassegnata dal nome del bambino, onde risultare
perfettamente identificabile da parte del persoadetto alla distribuzione del pasto. Le diete

calde dovranno essere preparate in legame frekim/ca

Articolo 39
Diete in bianco

L'impresa aggiudicataria si impegna alla predispose di diete in bianco, qualora venga fatta
richiesta entro 1€9,15dello stesso giorno.

Le diete in bianco che non necessitano di certdicaedico sono costituite da pasta o riso in
bianco, da una verdura e da una porzione di campesoe cotto a vapore o lessato o da altre
pietanze che verranno concordate con le parti.

Le diete in bianco dovranno avere in genere unatdunassima di cinque giorni: nel caso in
cui la fornitura avvenga in vaschette minorazioalyono le stesse prescrizioni di cui all’art.
38.

Articolo 40
Prodotti provenienti da coltura biologica

L’amministrazione, richiede l'impiego di prodottiologici, certificati ai sensi delle rispettive
normative comunitarie di riferimento (RegolamenteEn. 2092/91 e s.m.1.).
| suddetti prodotti, specificatamente richiestil'dahministrazione Comunale sono i seguenti:
- legumi secchi;
- passata di pomodoro;
- farina bianca;
- farina di mais;
- verdure gelo: - fagiolini
- carote
- spinaci
- piselli.
Nel caso di mancata reperibilita di origine biolsgidei medesimi prodotti, e possibile la loro
sostituzione con prodotti provenienti da coltivaEa "lotta integrata”.

Articolo 41
Somministrazione

L'Impresa deve garantire la somministrazione detlé preparazioni previste dai menu e nelle
guantita previste dalle Tabelle Dietetiche.

In casi eccezionali e non prevedibili di esaurimedt alcune preparazioni queste saranno
sostituite

da generi alimentari di pari valore economico, @ewutorizzazione dell'amministrazione.

Dal confezionamento alla distribuzione dei pastiparma, non deve trascorrere Piu di | (una)
ora.
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Articolo 42
Operazioni da effettuare prima e durante la distribuzione

| pasti saranno distribuiti dal personale dell’i@ga aggiudicataria e dovranno essere rispettate
le seguenti prescrizioni:

1. Lavare accuratamente le mani;

2. indossare idonea divisa, la quale deve essere sgmjita e decorosa,

3. togliere anelli e ori in genere;

4. imbandire i tavoli disponendo ordinatamente i pidé posate, i tovaglioli e i bicchieri
capovolti;

procedere alla distribuzione solo dopo che tuitiajinni hanno preso posto a tavola;

aprire i contenitori termici solo nei momenti inidnizia la distribuzione, onde evitare

I'abbassamento della temperatura o I'inquinamewigbdotti;

6. prima di iniziare il servizio effettuare I'operag@ di taratura che consiste nel valutare la
quantita di cibo espressa in volume o peso daildiste ad ogni alunno, facendo
riferimento alle tabelle delle grammature at@alelle pietanze, ad esempio: 50 g di
arrosto corrispondono a due fette;

7. le quantita di pietanze da distribuire dovrann@essgjuelle indicate nelle rispettive tabelle
dei pesi a cotto;

8. mettere il pane sul tavolo solo quanglo alunni hanno terminato di consumare il primo
piatto;

9. la distribuzione del secondo piatto deve avverote dopo che gli alunni hanno terminato
di consumare il primo piatto.

10. raccogliere in appositi sacchetti i rifiuti differaati per tipologia, provvedendo, altresi al
conferimento degli stessi negli appositi contemitor

o

Articolo 43
Informazioni ai commensali

L'impresa e tenuta ad affiggere nel plesso scaastove vengono distribuiti i pasti, in maniera
visibile, il menu della settimana in corso.

Articolo 44
Pulizia

Le operazioni di pulizia dei locali e delle attrarme utilizzate per la somministrazione dei
pasti devono iniziare solo dopo che gli utenti lalasciato i locali.

L'impresa si impegna ad adottare e applicare ugraroma di pulizie e sanificazione dei locali
di cucina, di refezione, e di servizio mensa kedelative attrezzature e arredi non inferiore
allo standard minimo di seguito individuato:

Frequenza Attrezzature, superfici, local

Dopo ogni uso: stoviglie, utensili, piani di lavoarrelli, scaldavivande, vassoi, taglieri, arredi
vari del refettorio, fornelli e simili.

Giornalmente: pavimenti, lavelli, lavandini, conten per i rifiuti, servizi igienici e spogliatoi
utilizzati dal personale.

Settimanalmente: serramenti, cappe, frigoriferoegelatori, davanzali, termosifoni.
Quindicinalmente: pareti lavabili, superfici fineste, infissi, vetrate anche alte (lato interno ed
esterno), sorgenti luminose.

Mensilmente: lavastoviglie, tapparelle, venezidarde di ogni tipo, zanzariere, altre pareti.
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Tutte le operazioni di lavaggio, detersione, dsandne e sanificazione debbono essere eseguite
con l'osservanza delle norme di sicurezza, di btecr@ca e della normativa vigente in materia.
In particolare:

- 1 prodotti impiegati dovranno essere di idonea it@alnon corrosivi e tossici, non
irritanti al contatto, di tipo "ecologico”, adatpecificatamente per le operazioni per le
quali vengono utilizzati;

- i detersivi impiegati per il lavaggio delle stovegldovranno essere di tipo "ecologico” ed
essere utilizzati dal personale secondo le indicaziornite dalle case produttrici, con
particolare attenzione alla concentrazione e ali@perature;

- tutto il materiale di sanificazione durante I''Wlo deve essere riposto su un carrello
adibito appositamente a tale funzione;

- 1 detersivi e gli altri prodotti di sanificazioneodranno essere sempre conservati in
locale apposito o in armadi chiusi a chiave ed resssontenuti nelle confezioni
originali, con la relativa etichetta.

Durante le operazioni di preparazione, confeziomdameyorzionamento e distribuzione dei cibi

e assolutamente vietato detenere nelle zone didaiane materiali e attrezzature destinate alla

pulizia.

La ditta € comunque tenuta ad adeguare il promegramma di pulizia e sanificazione delle

mense a quanto stabilito dal Comune e dall'Autadiditaria e dovra sempre tenere conto della

situazione concreta dei locali e delle attrezzatietee sedi di servizio.

| rifiuti solidi urbani dovranno essere raccolti sacchetti differenziati a seconda della natura

degli stessi e depositati, al termine del pastygli appositi contenitori della raccolta. E

tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipaifdito negli scarichi fognari (lavandino,

canaline di scarico, ecc.).

Per la pulizia delle mani devono essere impieggtore disinfettante e tovagliette a perdere.

Gli indumenti degli addetti devono essere semp@sti negli appositi armadietti.

Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono ssseseguite dal personale che

contemporaneamente effettua preparazioni alimesfaridistribuzione dei pasti. Il personale

che effettua pulizia o lavaggio deve indossare nmelto di colore visibilmente diverso da
guello indossati dagli addetti alla distribuzionalla preparazione degli alimenti.

Articolo 45
Pulizie esterne

Le pulizie delle aree esterne di pertinenza dealladi produzione sono a carico dell'Impresa
che dovra aver cura di mantenere le suddette ampre ben pulite.

Articolo 46
Manutenzione delle attrezzature

La manutenzione ordinaria e straordinaria delleearature di cucina e dei refettori & a carico
dell'impresa appaltatrice mentre sono a caricoll'Efge appaltante I'impianto di erogazione e
riscaldamento; I'ente appaltante rimane proprietdslle attrezzature.

La ditta appaltatrice dovra quindi rivolgersi al @ane di Bricherasio prima di ogni
intervento manutentivo da parte di ditte specialiezper concordare gli interventi.

Articolo 47
Disposizione in materia di sicurezza

E fatto obbligo all'impresa aggiudicataria al faiegarantire la sicurezza sui luoghi di lavoro di
attenersi strettamente a quanto previsto dallantégeormativa in materia.
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Articolo 48
Norme generali per l'igiene del lavoro

L'impresa aggiudicataria ha l'obbligo di garantiepropri dipendenti impiegati nei servizi
richiesti dal presente capitolato quanto previstoRIP.R. 1 ° marzo 1956, n. 303 e s.m.i.

Articolo 49
Impiego di energia

L'impiego di energia elettrica, gas, vapore daeakel personale delllmpresa deve essere
assicurata da personale che conosca la manoviquddri di comando e delle saracinesche di
intercettazione, in particolare per quanto riguarda sicurezza antinfortunistica, ogni
responsabilita connessa € a carico dell'Impresa.

Articolo 50
Segnaletica di sicurezza sul posto di lavoro

L'Impresa deve predisporre a far affiggere a peoppese dei cartelli che illustrino le norme
principali di prevenzione e antinfortunistica aliérno dei locali di preparazione e cottura
secondo quanto previsto dalle normative vigenti.

Articolo 51
Piano di evacuazione

L'lImpresa deve predisporre un piano di allontandmeepentino dai centri di pericolo
nell'eventualita di incidenti casuali. A tal fingrpresa dovra effettuare una mappatura dei
locali con un piano prestabilito e verificato dighu nel massimo della sicurezza dal luogo
dell'incidente.

Articolo 52
Norme di sicurezza nell'uso dei detergenti e dei sdicanti

Il personale addetto alle operazioni di sanificagiodeve obbligatoriamente fare uso di
mascherine e guanti, quanto l'utilizzo di tali intenti € consigliato dalle schede di sicurezza.

Articolo 53
Pulizia di impianti ed attrezzature

Al termine delle operazioni di preparazione e coitieamento dei pasti le attrezzature presenti
presso la cucina dovranno essere puitdisinfettate. Durante le operazioni di lavaggedied
attrezzature é fatto divieto di impiegare gettcdlaa su quadri elettrici.

Prima di procedere alle operazioni di pulizia dipiemti ed attrezzature, gli interruttori del
guadro generale dovranno essere disinseriti.
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Articolo 54
Prezzo del pasto

Nel presso unitario di un pasto si intendono intesate compresi tutti i servizi, derrate,
prestazioni del personale, spese ed ogni altroeprespresso e non, previste nel presente
capitolato, inerenti e conseguenti ai servizi di ttattasi. Sin dall'inizio dell’appalto tutte le
spese, nessuna esclusa, necessarie all’espletadetrservizio di ristorazione sono interamente
a carico dell'impresa appaltatrice.

Articolo 55
Revisione dei prezzi

Per ogni anno di durata del contratto dopo il primg si procede, su richiesta formale e
documentata da parte dell'impresa appaltatrice, akh revisione periodica del prezzo ai
sensi delle disposizioni di legge in vigore.

Articolo 56
Pagamenti

I Comune di Bricherasio, corrispondera unicameatelirettamente al Concessionario gli
importi afferenti le integrazioni rette per le fagine aventi diritto, previa presentazione di
idonea fattura, entro 30 gg. dall’emissione.

Articolo 57
Cauzione provvisoria

La cauzione provvisoria € determinata ai senslaielB3 del D.Lgs. 50/2016 in 13.571,49 pari
al 2% dell'importo posto a base d'appalto, fissatpresunti € 678.574,80 ridotto della meta,
essendo previsto obbligatoriamente che la dittareffte possegga la certificazione del sistema
di qualita UNI EN 1SO 9000.

L’'impresa concorrente per potere partecipare adliea gl'appalto, dovra dimostrare di  aver
costituito, in uno dei modi previsti dal sunnommairt. 93, il deposito cauzionale, che in caso
di aggiudicazione dell'appalto, potra concorreta abstituzione della cauzione definitiva, nei
limiti di seguito indicati e secondo le modalitadate per la medesima.

La garanzia deve prevedere espressamente la rsnahbeneficio della preventiva escussione
del debitore principale, la rinuncia alla ecceziatiecui all'art. 1957, comma 2, del Codice
Civile, nonché la operativita della garanzia meaesentro quindici giorni, a semplice richiesta
scritta dell'amministrazione comunale.

La cauzione provvisoria, in qualsiasi modo cogitupotra essere incamerata nel caso che
'impresa aggiudicataria non provvede a stipularelativo contratto entro 30 giorni dall'invito
alla firma del medesimo.

Articolo 59
Aggiudicazione e cauzione definitiva.

L'aggiudicazione sara comunicata all'impresa adgatdria via fax, e-mail seguito da lettera
raccomandata e costituira impegno per l'aggiudicata tutti gli effetti dal momento della
comunicazione.
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Successivamente all'approvazione della determinazialel Responsabile del Servizio
Amministrativo di aggiudicazione definitiva, dov@ddivenirsi, presso ['Ufficio Segreteria
Comunale, alla stipulazione del formale atto, iaz®ne alla causale del presente capitolato ed
a tutti gli altri obblighi inerenti e conseguenti.

A garanzia dell'esatto adempimento degli obbligdivdinti dal presente capitolato, I'impresa
aggiudicatarialovra dimostrare di aver costituito cauzione definitipasi al 10% dell'importo
netto dell'appalto, ai sensi dell'art. 103 del@150/2016.

L’ente appaltante avra il pieno ed incondizionatdttd di rivalersi sulla cauzione, sino alla
concorrenza dell’intero importo, per ogni sommalpaguale risultasse creditore.

Nel caso in cui la cauzione venisse ridotta peligaiecome sopra effettuati o per qualsiasi altra
causa, I'impresa aggiudicataria dovra reintegraniiro e non oltre 15 (quindici) giorni dalla
notifica, pena la risoluzione del contratto.

La cauzione verra restituita al completamento diefaitura e dopo che sia stata risolta ogni
eventuale contestazione.

Articolo 60
Rinuncia all'aggiudicazione

Qualora I'impresa aggiudicataria non intenda aaecett'incarico non potra avanzare alcun
diritto di recupero della cauzione provvisoria. I’#ninistrazione Comunale in tal caso
richiedera il risarcimento danni oltre ad intraftere qualsiasi altra azione legale atta a tutelare
gli interessi del’Amministrazione stessa.

Articolo 61
Sub-appalto del servizio

Non é consentito il sub-appalto del servizio.

Articolo 62
Avvalimento

Non e consentito il ricorso all'istituto dell'aviaknto, ex art. 89 D.Lgs. 50/2016, non essendo
richiesti alla ditta concessionaria particolariuesiti di carattere economico, finanziario, tecnico
organizzativo, differenti da quelli previsti peis¢rizione alla Camera di Commercio per la
categoria relativa all'oggetto della gara.

Articolo 63
Domicilio e responsabilita

La ditta sara sempre considerata conmmica ed esclusiva responsabile verso
'amministrazione comunale e verso i terzi per qugle danno arrecato alle proprieta e alle
persone, siano 0 meno addette al servizio, in dgera degli obblighi derivanti dal presente
appalto.

La ditta dovra eleggere e mantenere per tuttdutata del contratto il domicilio legale in
Bricherasio; presso tale domicilio [I'Ente appaiapotra effettuare tutte le comunicazioni e le
notificazioni relative al presente capitolato.
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Qualsiasi comunicazione fatta all'incaricato deifiresa aggiudicataria dal Responsabile
comunale preposto, si considera fatta personalnaitelare dell'impresa aggiudicataria.

Articolo 64
Osservanza delle leggi e dei regolamenti

E' fatto obbligo alla ditta appaltatrice di osseeva@ far osservare, costantemente, tutte le
leggi, i regolamenti, le ordinanze, emanate ed @ma@®, che abbiano attinenza con il
servizio assunto.

Articolo 65
Obblighi a carico della ditta appaltatrice

Oltre agli altri obblighi previsti nel presente dafato, la ditta appaltatrice & tenuta a
segnalare immediatamente al Comune le circostanzeali einconvenienti riscontrati
nell'espletamento delle prestazioni in parola duk,avviso della ditta medesima, possano
costituire  impedimento al regolare e puntuale fanamento del servizio.
Parimenti la ditta appaltatrice ha l'obbligo di elaempestiva comunicazione di qualsiasi
interruzione o sospensione nella gestione del depspecificandone le ragioni e la durata.
L’'impresa sara comunque tenuta a garantire la woitdi del servizio, rispondendo in difetto
anche degli eventuali danni che potranno deriviig@raninistrazione comunale per la mancata
prestazione.

Articolo 66
Vigilanza e controlli

In ordine al rigoroso rispetto, da parte dellaaditppaltatrice, degli obblighi derivanti dal
presente capitolato, il Comune di Bricherasio ssemva la facolta di procedere in
gualsiasi momento, direttamente o a mezzo di prdpkegati, ad ogni forma di controllo
ritenuta necessaria, idonea e opportuna.

La ditta appaltatrice &€ tenuta a fornire agli inci del Comune la propria incondizionata
collaborazione, consentendo, in ogni momento,biérd accesso alle strutture e disponendo
altresi che il personale comunque preposto al denfornisca ogni chiarimento, notizia o
documentazione che gli venisse richiesta in meaiiservizio o ai prodotti impiegati.

Articolo 67
Commissione mensa

La Commissione Mensa, composta da insegnanti, ggeniamministratori e personale

comunale, ha il diritto di procedere al controlkd dervizio in relazione ai seguenti punti:

- vigilare sul buon andamento del servizio prestasol rispondenza dello stesso ai bisogni
degli utenti;

- segnalare eventuali problemi e disfunzioni del izesy

- suggerire al Comune soluzioni innovative per unafpnzionale realizzazione del servizio.

Nello svolgimento dei controlli i componenti de@ommissione Mensa si dovranno attenere

alle modalita stabilite dall Amministrazione. Etfadivieto ai componenti della Commissione

mensa di intervenire, a qualsiasi titolo, direttateesul personale alle dipendenze dell'impresa

aggiudicataria.
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I Comune potra attivare nel corso dell'appalto nfer di collaborazione con istituti,
associazioni o enti per la realizzazione a proppese di analisi e controlli sulla qualita delle
derrate alimentari acquistate e dei pasti somnnatist

Nell'ipotesi di cui sopra la ditta dovra prestaee diu ampia collaborazione, mettendo a
disposizione degli incaricati tutta la documentaeion suo possesso relativa ai prodotti
acquistati, alle attrezzature utilizzate e ai pestifezionati.

Articolo 68
Controllo della qualita dei pasti e del servizio nliesuo complesso

I Comune vigilera sul servizio per tautla durata del contratto con le aiivd
discrezionalmente ritenute piu idonee, senza dngprésa aggiudicataria possa sollevare
eccezioni di sorta.

La vigilanza, i controlli e le verifiche sarannoegsiti sia mediante personale comunale o

soggetti incaricati, sia mediante gli organi desgiti preposti ai servizi sanitari competenti per

territorio, congiuntamente e disgiuntamente, albop® di accertare l'osservanza di quanto
previsto nel presente capitolato.

| pasti rifiutati in occasione delle verifiche pgsn conformita con il capitolato dovranno essere

sostituiti a cura e spese della ditta.

In particolare si prevedono tre tipi di controllo:

1)controllo tecnico-ispettivo,svolto dai dipendenti comunali o dai soggetti a icicaricati e
in rapporto di collaborazione con il Comune e caenplente:

- la corrispondenza qualitativa e quantitativa delégrate e dei pasti consegnati rispetto
a quanto previsto dal presente capitolato;

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

- il rispetto dei tempi e delle modalita stabiliter pa@ preparazione, la porzionatura e la
distribuzione dei pasti.

2) controllo igienico-sanitario, svolto dalla competente autoritd sanitaria relatieate al
rispetto della normativa igienico sanitaria, al trollo dei pasti e delle derrate fornite e
allidoneita delle strutture e dei mezzi utilizzdail'impresa,

3) controllo sull'andamento complessivo del servizioassicurato dai componenti della
«Commissione mensa». | rappresentanti della conmnisspotranno effettuare controlli
sulla
conformita dei pasti e delle derrate al menu diayiresente capitolato e su altri elementi
connessi al cibo somministrato quali aspetto, teatpea, gusto, sulle modalita di
espletamento del servizio di distribuzione dei ipash generale sull'andamento complessivo
del servizio.

| rappresentanti della commissione mersatranno richiedere lintervento dell’'Ente

appaltante per qualsiasi rilievo o problema, chetglssi provvederanno a segnalare in maniera

tempestiva, precisa e circostanziata, al fine dseatire interventi efficaci.

Ai fini del controllo igienico sanitario e dei résii chimici esistenti sulle derrate alimentari, la

ditta appaltatrice dovra obbligatoriamente effattua propria cura e spese per l'intera durata

del contratto e con la frequenza di seguito indicatesso un laboratorio individuato dalla ditta
previo benestare dell'amministrazione comunaleeabie seguenti analisi:

Tipologia di analisi - Frequenza-

Campionatura derrate alimentari bimestrale Micrlgjiza.

Tampone su attrezzature e superfici di lavoro, tdaeente sanificate (tampone superficiale per

testare l'efficacia delle operazioni di sanificaaalelle suindicate superfici);

La campionatura verra effettuata congiuntamenttatditta e un rappresentante del Comune, al

guale competera la scelta del prodotto da arakzz Il campione verra confezionato in

due distinti  contenitori  sterili ermeticamte chiusi, di cui uno verra
immediatamente inviato al laboratorio e uno veipdsto nella cella frigorifera per eventuali
controanalisi successive. Ciascun contenitore deépertare un'etichetta con le seguenti
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indicazioni: ora e giorno del prelievo, denominam®odel prodotto, firma dei soggetti che
effettuano il campionamento.

Per quanto concerne i parametri microbiologicifesa riferimento ai limiti e valori guida
indicati nelle «Linee guida per la ristorazionelethiva scolastica» della Regione Piemonte.
Per quanto riguarda i limiti di residui chimicigsenti nelle derrate, si fara riferimento alla
normativa nazionale al momento vigente. Il refedioogni analisi effettuata dovra essere
inviato, a cura del laboratorio prescelto, diregate al Comune, il quale provvedere a
comunicare all'impresa i risultati non appena disipid.

Qualora i risultati delle analisi di cui sopra exidino il superamento dei limiti indicati, il
Comune, ferma restando l'applicazione delle pengtiteviste dal presente capitolato e
I'eventuale richiesta di risarcimento dei maggidanni, valutata la gravita del caso, potra
disporre anche la sospensione del servizio finacakrtamento della completa negativita del
risultato, imputando all'impresa i costi sostemér lo svolgimento del servizio da parte di
altra ditta.

Nei casi particolarmente gravi il Comune si risetaa facolta di risolvere il contratto.
Le disposizioni impartite dalle autorita sanitarienerito alla profilassi e le prescrizioni dettate
per evitare la diffusione delle malattie infettiee tossinfezioni andranno immediatamente
applicate dall'impresa aggiudicataria. Dall'inogaara di dette disposizioni e prescrizioni
derivera alllamministrazione comunale la facoltaegdicindere il contratto nonché di applicare
le penalita previste nel successivo articolo, saldritto al risarcimento dei maggiori danni.
Rimane ferma e impregiudicata la facolta del Compraxzedere all'effettuazione autonoma
di indagini microbiologiche e di analisi dei residthimici sui pasti forniti dalla ditta, con
riserva di adottare tutte le iniziative e i provimdnti conseguenti e necessari in caso di
superamento dei limiti sopra indicati.

I Comune vigilera sul servizio per ttutla durata del contratto.

Le condizioni di non conformita delle derrate alimta@i consegnate al centro di cottura si

distinguono in:

a) non conformita non grave

Non impongono necessariamente il rifiuto della arrma la declassano qualitativamente

rispetto ai requisiti del capitolato e corrispondaosd mancato rispetto degli stessi nonché al

mancato rispetto di quanto preordinato in terminiqdantita o tipologia e degli orari di

consegna.

b) non conformita grave

impongono di rifiutare l'alimento in quanto nonmem al consumo, sia sotto il profilo igienico

sanitario, sia sotto I'aspetto organolettico.

Le condizioni di non conformita grave corrispond@semplificativamente a:

- presenza nelle derrate consegnate di corpi estiasetti, ecc.;

- consegna di derrate visivamente alterate o con pdtesemente anomali;

- consegna di prodotti per i quali al momento dellmsegna sia gia superato il termine
minimo di conservazione - data di scadenza,

- consegna di prodotti in confezioni originali noteigre.

Articolo 69
Procedura nei casi di non conformita

Se a seguito di verifica effettuata dal Comuneilsvasse una non conformita delle derrate
immagazzinate presso il centro di cottura, la dipgaltatrice provvedere ad accantonare la
merce non conforme, che rimarra provvisoriamentedisposizione dei fornitore per
I'eventuale ritiro.

Costituisce sempre titolo per l'applicazione delmalita previste dai capitolato la fornitura di
merce caratterizzata da non conformita grave; taitira di derrate caratterizzate da non
conformita non grave non da luogo ad applicaziongemalita nel caso in cui le misure
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messe in atto dall'impresa appaltatrice per sastile stesse o completare la fornitura siano
adottate in tempo utile per consentire la preparezidei pasti secondo i menu del giorno.
Nel caso in cui per accertate cause di forza maggion fossero eccezionalmente disponibili
per la consegna le derrate previste dal menu ecdpitolato, la ditta dovra informare
preventivamente il Comune indicando le merci che eopossibile fornire, le cause della
mancata fornitura, la merce proposta in sostitizienla durata presunta dell'impossibilita
della fornitura.

In tali casi eccezionali il Comune potra pretendghre I'impresa provveda all'acquisto da altro
fornitore e alla consegna delle merci con le caragtiche e i requisiti previsti dal presente
capitolato e relativi allegati ovvero potra autadee la temporanea sostituzione delle merci
con quelle proposte dalla ditta nel caso in cuiodptti sostitutivi presentino caratteristiche e
requisiti analoghi o molto simili a quelli dei prtti sostituiti.

Articolo 70
Penalita

Ove siano accertati fatti, comportamenti od omissahe costituiscano violazione del presente
capitolato ovvero violazione di norme o di regolathehe possano condurre a disservizio,
'Ente appaltante contestera gli addebiti prefigigemn termine congruo e comunque non
inferiore a dieci giorni per eventuali giustificani.

Qualora la ditta appaltatrice non prowedvvero le giustificazioni non risultess
sufficientemente valide, 'Ente appaltante, vakitatnatura e la gravita dell'inadempimento, le
circostanze di fatto e le controdeduzioni eventegita presentate dalla ditta, potra irrogare -
con atto motivato - una penalita, fatto salvo qogrevisto dal successivo articolo.

Le penalita per le infrazioni agli obblighi contrali sono irrogate in misura variabile tra €
300,00 e € 2.000,00 a seconda della gravitd diceres inadempienza, fatto salvo il
risarcimento degli eventuali maggiori danni.

In caso di recidiva nell’arco di sessanta giornpémalita gia applicata potra essere aumentata
fino al raddoppio.

All'impresa verra applicata una penalita fissa @.@00,00 per interruzione, anche parziale, del
servizio, per qualsivoglia motivo determinatasiclamin conseguenza di eventuali scioperi del
personale adibito. In tale caso e fatto comunql shrisarcimento degli eventuali maggiori
danni.

In caso di abituale deficienza o negligenza nelbmdczione del servizio, fatto salvo il
risarcimento per eventuali maggiori danni, 'Enppaltante potra procedere alla risoluzione del
contratto cosi come precisato nel successivo éwtico

L'ammontare della penalita sara trattenwgoi corrispettivi dovuti owvvero, in caso
d'insufficienza, prelevato dal deposito cauzionale.

Articolo 71
Stipulazione del contratto

L’impresa risultata aggiudicataria si obbliga @slare il contratto, previo versamento dei diritti
di segreteria, di scritturazione e delle speseeméere conseguenti al contratto stesso, alla data
che verra comunicata dal’Amministrazione Comundlel caso I'impresa appaltatrice non
stipuli e/o non versi i diritti di segreteria edltre spese inerenti al contratto nel termine fgsa
decade automaticamente dall'aggiudicazione ed plpgeto obbligatorio sara risolto con
semplice comunicazione scritta del’Amministrazio@@munale che le porra a carico le
eventuali ulteriori spese che dovesse affrontare lpestipulazione con altro contraente,
tenendola comunque indenne dalle eventuali prestazel frattempo effettuate.

Il contratto sara stipulato presso la sede del Gl Bricherasio, in Piazza S.Maria n.11.
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Articolo 72
Ipotesi di risoluzione del contratto

L'amministrazione, a seguito di inadempienze grawiyero ripetute infrazioni da parte
dellimpresa aggiudicatatipuo unilateralmente rescindere il contratto congies (fornitura
pasti e fornitura derrate) comunicando all'impres®otivi mediante lettera raccomandata A/R.
Le parti convengono che, oltre a quanto e genegocsénprevisto dall'art. 1453 del Codice
Civile per i casi di inadempimento alle obbligazi@ontrattuali, costituiscono motivo per la
risoluzione del Contratto per inadempimento, aissetell'art. 1456 del Codice Civile, le
seguenti ipotesi:

a) Apertura di una procedura concorsuale a caricdrdpllesa aggiudicataria;

b) Messa in liquidazione o in altri casi di cessioredl'attivita dell'impresa aggiudicataria;

c) Impiego di personale non dipendente dell'Bspraggiudicataria;

d) Inosservanza delle norme igienico-sanitarie neltedazione del centro produzione pasti;

e) utilizzo di derrate alimentari in violazione deflerme previste dal contratto e dagli allegati
relative alle condizioni igieniche e alle caradéohe merceologiche;

f) Casi di grave intossicazione alimentare dovuti adedata imperizia dell'impresa

aggiudicataria;

g) inosservanze delle norme di legge relative al perleodipendente e mancata applicazione
dei contratti collettivi;

h) interruzione non motivata del servizio;

i) assenza non giustificata superiore a tre giatell'incaricato addetto ai rapporti con
I'amministrazione;

]) Sub-appalto totale o parziale del servizio;

k) Violazione ripetuta delle norme di sicurezzarevenzione;

)] abituale deficienza e negligenza nell'esphetato del servizio, allorché la gravita e la
frequenza delle infrazioni commesse, @eb@nte  accertate e notificate,
compromettano il funzionamento del servizio medesindi una qualsiasi delle sue parti

m) applicazione di almeno quattro penalita rifeatd altrettante infrazioni commesse in un
bimestre;

n) eventi di frode, accertata dalla competenteréa giudiziaria;

0) mancato rispetto di quanto indicato in sedeatagel prospetto tecnico-qualitativo offerto
dalla ditta appaltatrice.

La facolta di risoluzione e esercitata dall'amnimnazione con il semplice preavviso scritto di

trenta giorni, senza che la ditta abbia nulla atemdere all'infuori del pagamento dei

corrispettivi dovuti per le prestazioni e serviegolarmente adempiuti fino il giorno della
risoluzione.

Con la risoluzione del contratto sorge per l'amstrazione il diritto di affidare a terzi |l

servizio in danno della ditta appaltatrice.

La risoluzione per inadempimento e l'esecuzionedamnno non pregiudicano il  diritto

dell'amministrazione al risarcimento dei maggioaindi subiti e non esimono la ditta dalle

responsabilita civili e penali in cui la stessaverdualmente incorsa, a norma di legge, per i

fatti che hanno determinato la risoluzione.

Articolo 73
Fallimento, successione e cessione della ditta

Il servizio s'intende risolto in caso di fallimentanche a seguito di concordato preventivo,
della ditta aggiudicataria. In caso di decesso dwllare della ditta aggiudicataria
'amministrazione puo consentire la prosecuzionk rdpporto contrattuale da parte degli
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eredi e dei successori oppure,sao insindacabile giudizio, dichiarare con provwesito
amministrativo risolto I'impegno assunto dal cuius.

Il consenso scritto dell'lamministrazione € analogia@ necessario per il prosieguo del
rapporto contrattuale in caso di cessione, fusiomm®rporazione, trasformazione dell'azienda
fornitrice il servizio, ai sensi della vigente nativa.

Nei raggruppamenti di imprese, nel caso di fallitnesell'impresa mandataria o, se trattasi di
impresa individuale, in caso di morte, di interdie o inabilitazione del titolare,
'amministrazione ha facolta di recedere dal cditttra di proseguirlo con altra impresa del
gruppo o altra ditta, in possesso dei prescrittjuigti di idoneita, entrata nel gruppo in
dipendenza di una delle cause predette, alla gialstato conferito con unico atto mandato
speciale con rappresentanza da parte delle singeese facenti parte del gruppo risultato
aggiudicatario della gara e designata quale cappgru

Tale mandato deve risultare da scrittura privatierdicata; la procura € conferita al legale
rappresentante dell'impresa capogruppo.

Articolo 74
Riferimenti normativi

Per quanto non espressamente previsto nel presapitelato, le parti faranno riferimento alle
leggi, regolamenti e disposizioni ministeriali, arad od emanandi, nulla escluso o riservato,
nonché, per quanto applicabili, alle norme del Cedivile.

Articolo 75
Assicurazioni — Responsabilita

La gestione del servizio si intende esercitata enpteto rischio e pericolo della ditta
appaltatrice e sotto la sua piena ed esclusivanssbilita.

La ditta appaltatrice & tenuta a sottoscriveresgeuna compagnia di primaria importanza,
oltre alla copertura assicurativa obbligatoria #itabda disposizioni di legge in favore del
proprio personale, una polizza di assicuraziondgegsponsabilita civile verso terzi (R.C.T.) e
verso prestatori di lavoro (R.C.O.).

Il contratto assicurativo dovra prevedere:

a) l'inclusione della Condizione aggiuntiva «Mensebodstampato R.C.D. (testo A.N.L.A.);

b) l'inclusione della responsabilita personale degldedti (dipendenti e/o collaboratori) al
servizio e nell'esercizio delle attivita svolte pento della ditta appaltatrice;

c) linclusione della responsabilita derivante atlata appaltatrice e agli addetti della
medesima (responsabilita civile personale) petiviiit di pulizia dei locali compresi i danni
provocati ai locali e alle cose di proprieta deit& appaltante o di terzi ivi esistenti e che la
ditta appaltatrice abbia in consegna e/o gestione;

d) che nella definizione di "terzi" ai fini dell'assi@zione stessa siano compresi gli alunni, gli
insegnanti, il personale e gli amministratori dein@ine di Bricherasio e gli altri soggetti che
possono avere accesso al refettorio o al centiottiura o effettuare gli assaggi previsti dal
presente capitolato;

e) l'estensione ai danni derivanti al Comune di Bnek® o a terzi da incendio di
cose della ditta appaltatrice o dalla stessa detgnu

f) 1l predetto contratto assicurativo dovra prevedareopertura dei rischi da intossicazioni
alimentari e/o avvelenamenti subiti dai fruitoril dervizio di refezione nonché ogni altro
gualsiasi danno agli utenti, conseguente alla sonstrézione del pasto da parte dell'impresa
appaltatrice.
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Il massimale unico della R.C.T. non potra essefiexiore a € 5.000.000,00(cinquemilioni) per
sinistro e per anno assicurativo, a € 1.000.00p€)0danni ad ogni persona e a € 500.000,00
per danni a cose e/o animali.

Nella garanzia di R.C.O. si dovranno comprenderehani lavoratori parasubordinati e
interinali eventualmente utilizzati dalla ditta aftptrice.

Il testo da adottare dovra comprendere il «danotmbico».

La garanzia dovra comprendere anche l'estensitmenalattie professionali.

Il massimale della R.C.O. non potra essere inferer€ 1.000.000,00 per ogni "dipendente"
infortunato.

La polizza dovra coprire, altresi, i danni acceérntedi tre mesi successivi alla scadenza del
contratto.

Il contratto sara stipulato solo dopo la consegneogia della polizza o di altro documento
assicurativo rilasciato dall'assicuratore all'ingareaggiudicataria, riportante le garanzie sopra
richieste.

L'esistenza di tale polizza non libera la dittal@g@roprie responsabilita, avendo essa solo lo
scopo di ulteriore garanzia.

La stazione appaltante € esonerata da ogni redubidsger danni, infortuni od altro che
dovesse accadere al personale dipendente dell'sapr@urante I'esecuzione del servizio,
convenendosi a tale riguardo che qualsiasi eventaakre € da intendersi gia compreso o
compensato nel corrispettivo dell’appalto.

Tutti i massimali vanno rideterminati in base agllici ISTAT relativi al costo della vita,
nell’eventualita che subiscano un aumento che sii@% del dato iniziale.

Articolo 76
Responsabilita verso prestatori di lavoro e terzi

La ditta appaltatrice sara responsabile, civiimemtpenalmente, dell'incolumita e sicurezza
del proprio personale, di quello delllamministrae@ocomunale e di terzi eventualmente
presenti nei luoghi di lavoro, tenendo sollevato Gomune di Bricherasio da ogni
responsabilita e conseguenza derivante da inforwmenuti in dipendenza dell'esecuzione
del servizio oggetto del presente appalto; a ted flovra adottare, nell’esecuzione dei lavori,
tutti gli accorgimenti, cautele e provvidenze nseeisallo scopo.

Articolo 77
Danni

La ditta appaltatrice sara responsabile di tuttianni a beni pubblici e privati, che I'Ente
appaltante riscontrasse esistenti nei luoghi oggé#d servizio; la ditta stessa potra ottenere
I'esonero da tale responsabilita qualora provitah@anni siano del tutto estranei all'attivita de
propri dipendenti.

Articolo 78
Esecuzione d'ufficio

In caso di interruzione totale o parziale del saovidi cui al presente capitolato qualsiasi ne
sia la causa, anche di forza maggiore e ivi conaptessciopero delle maestranze, I'Ente
appaltante avra facolta di provvedere alla gestidaek servizio medesimo, sino a quando
saranno cessate le cause che hanno determinatdrclastanza, sia direttamente che
indirettamente, a rischio e spese della ditta dpfale, avvalendosi eventualmente anche
dell'organizzazione dell'impresa e ferme restandma@co della stessa tutte le responsabilita
derivanti dalla avvenuta interruzione.
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Articolo 79
Consegna e restituzione locali e attrezzature - Ra di sicurezza

Prima dell'inizio del servizio sara redatto un \&ebin contraddittorio relativo allo stato dei

locali e delle attrezzature del centro cottura & rdéettorio presso le quali i pasti saranno
distribuiti. Detto verbale fara parte integrantgostanziale dei documenti contrattuali.

La ditta appaltatrice si impegna a produrre endgraldta di avvio del servizio il piano per la

sicurezza del lavoro delle mense dove verra impiegersonale della stessa dipendente.

Al termine del servizio la ditta appaltatrice dovidgonsegnare i locali e le attrezzature in buono
stato di conservazione, salvo il normale deteriemam. Dell'atto di riconsegna verra redatto
apposito verbale in contraddittorio, nel quale tBerappaltante fara risultare eventuali
contestazioni sullo stato manutentivo di localiteeazature.

Articolo 80
Controversie - Collegio arbitrale

Le controversie, salvo il ricorso giurisdizionaliecdi all’art 204 del DIgs n. 50/2016 verranno
risolte ai sensi dei successivi degli artt. 2008 2 209 e 211 previa autorizzazione motivata
dell’organo esecutivo dell’ente.

Articolo 81
Spese contrattuali

Le spese relative al contratto d'appalto, che s#pulato a seguito del provvedimento di
aggiudicazione definitiva, nessuna esclusa od w@tat saranno a carico della ditta
appaltatrice.

Articolo 82
Riservatezza dei dati

A norma della Legge n.196/03 s.m.i. i dati raccokil'ambito del presente procedimento di
gara sono esclusivamente finalizzati alla stesa#ilizzazione e I'eventuale comunicazione
ad organi e uffici dellamministrazione sono linktaagli adempimenti necessari nel rispetto
del fine di cui sopra. | diritti spettanti all'imessato sono quelli di cui all'art. 13 della Legge
675/96 s.m.i. a cui Si rinvia espressamente.

Articolo 83
Rinvio
Per quanto non previsto dal presente capitolataetipsi rinvia alle disposizioni normative e
legislative vigenti in materia di appalto di serviz
Articolo 84

Oneri e obblighi generali e speciali a carico delimpresa

Saranno a carico delllmpresa oltre a quelli inticaei precedenti articoli del presente
capitolato, gli obblighi e gli oneri di cui al pergte articolo.
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Eventuali modifiche e/o integrazioni imposte da iE@rganismi e Istituzioni, ai quali é
demandato per legge il controllo sulla rispondeatizrutture e impianti alle normative vigenti.

Informativa ai sensi dell’art. 13, comma 1, della L193/03

In ordine al procedimento instaurato con il presdr@ndo, si informa che:

a) le finalita cui sono destinati i dati raccolti irerono alla necessita di provvedere a
valutazioni comparative sulla base dei dati medesidati raccolti saranno trattati a livello
informatico e/o manuale;

b) il conferimento dei dati si configura come onereat@corrente per partecipare alla gara;

e) la conseguenza di un eventuale rifiuto di risjgsa consiste nell'esclusione dalla gara o
nella decadenza dall'aggiudicazione;

d) isoggetti o le categorie di soggetti a cui i gassono essere comunicati sono: il personale
dell’lamministrazione comunale coinvolto nel proeceento, i concorrenti che partecipano
alla gara che ne facessero richiesta, ogni altygetto che abbia interesse ai sensi della L.
241/1990 e s.m.i.;

e) i diritti spettanti all'interessato sono quelliadii all'art. 7 della Legge n. 196/03;

f) soggetto attivo della raccolta dei dati € lI'amnmmone comunale; il responsabile
designato e il Responsabile del Servizio Finanziari

Allegati

allegato n. 1: Linee guide del menu scolasticobelta dietetiche. Grammature e menu estivo
ed invernale.

Allegato n. 2: D.U.V.R.I.
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