COMUNE DI ROMENTINO

Provincia di Novara

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO
DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE
PRESSO L'ASILO NIDO COMUNALE

Periodo settembre 2017 — luglio 2018
e
settembre 2018 — luglio 2019
e
settembre 2019 - luglio 2020

Approvato con Deliberazione della Giunta Comunalé del 21.1.2017



TITOLO 1: INDICAZIONI GENERALI DELL’APPALTO

ART.1-OGGETTO DELL'APPALTO

L'appalto ha per oggetto I'affidamento in gestianienpresa specializzata, di seguito indicata come
lLA. (Impresa Appaltatrice), per la durata di Shiaeducativi (Settembre 2017 — Luglio 2018 e
Settembre 2018 — Luglio 2019 e Settembre 2019 lia.@§20) prorogabile mesi sei, del servizio
di ristorazione presso 'Asilo Nido comunale “LecGgne” del Comune di Romentino (NO).

Il servizio si rivolge a bambini di eta compresa tre mesi e tre anni ed al personale operante
presso la struttura e prevede le seguenti attivita:

1) la conduzione, gestione e produzione con perscalidedipendenze dell’l.A. presso la
cucina dell’'Asilo Nido Comunale di pasti e meremldh pomeriggio, porzionatura nei piatti
e trasferimento presso le sale di refezione, ovealitdribuzione verra eseguita dalle
educatrici;

2) l'approvvigionamento delle derrate alimentari, @elua da bere (in confezioni sigillate
regolarmente in commercio);

3) il ritiro dalle sale delle stoviglie, dei piattidei contenitori;
4) la pulizia e sanificazione della cucina, dellevgibe e delle attrezzature;
5) la fornitura delle attrezzature e dei prodotti reseei per la pulizia del centro cottura;

6) la fornitura di materiali di consumo necessari i{@gatutto, pellicola, carta alluminio, carta
forno, ecc.);

Il servizio mensa sara erogato nei giorni di apartell’Asilo Nido e sara sospeso nei periodi di
vacanza previsti nel calendario scolastico.

ART. 2 - DURATA DELL'APPALTO

Il presente appalto avra la durata di tre anni ativic settembre 2017 — luglio 2018 e settembre
2018 — luglio 2019 e settembre 2019 - luglio 2020.

ART. 3 — ALLEGATI

Sono parte integrante del presente capitolatdlglyai di seguito elencati:

Allegato 1 - Asilo nido: menu autunno/ inverno dizee menu primavera/estate divezzi; menu
lattanti

Allegato 2 - Disposizioni tecniche da rispettareashte il trasporto, ricevimento delle materie prime
e per la preparazione dei pasti presso la cu@i@dilo Nido comunale

Allegato 3 - Disposizioni tecniche da rispettareashte la porzionatura dei pasti

Allegato 4 - Disposizioni tecniche da rispettareashiie la pulizia e sanificazione degli ambienti e
delle attrezzature

Allegato 5 - Elenco derrate alimentari necessagidg preparazione dei menu

Allegato 6 - Planimetria cucina asilo nido



Allegato 7 - Documento valutazione rischi (DUVRé$)la nido

ART. 4 - STRUTTURE

Centro di cottura

L’Ente committente mette a disposizione dell’l.An,comodato d’'uso gratuito, la cucina situata
all'interno dell'asilo nido comunale e tutte lera#tizature necessarie per il confezionamento e la
conservazione dei pasti.

La cucina e dotata di tutto cio che necessitagegdlizzazione del servizio richiesto.

Le attrezzature presenti nella cucina hanno caistitdhe di sicurezza e sono idonee alle normative
in vigore. L'lLA., durante l'uso, dovra garantirenai scrupolosa applicazione delle norme
antinfortunistiche in vigore.

ART.5 — UTENZA E CONSUMI
1. L'utenza € composta da

m n. 31 bambini di eta compresa tra 3 mesi e tré@piu precisamente:
- N. 6 bambini al di sotto dell'anno di eta;
- N. 9 bambini tra i 12 mesi e 18 mesi di et3;
- N. 16 bambini tra i 18 mesi e 36 mesi di eta;

m n. 5 operatori aventi diritto al pasto

L’affluenza e prevista in cinque giorni dal lunedlivenerdi.

La media giornaliera di pasti & di n. 30, per utal®® annuo presunto di n. 6700 (per pasto
s’intende il pranzo di mezzodi con I'aggiunta deflarenda pomeridiana).

4. 1l numero dei pasti riportato € puramente indiaatie I'eventuale variazione non da luogo a
variazioni del prezzo pattuito.

wnN

CONSUMI RELATIVI PER OGNI ANNUALITA’

NUMERO INDICATIVO PASTI
E MERENDE PASTI ANNUI PASTI GIORNALIERI

Asilo Nido Comunale “Le Cicogne” 6700 30

TITOLO 2: ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO

ART. 6 — MODALITA’ DI EROGAZIONE DEL SERVIZIO

Il personale effettuera le seguente mansioni:
- Ordine e ritiro delle derrate alimentari
- Preparazione dei pasti e porzionatura
- Preparazione delle merende



- Riordino e pulizia delle stoviglie, sanificazionaliente

Ai fini dell’'erogazione del servizio i pasti devoessere preparati secondo il regime fresco - aaldo
trasferiti presso le sale di consumo a partiresdguenti orari:

Bambini Pasto: dalle ore 11.30 alle ore 12.0bése alle Sezioni)
Merenda: ore 15.45

Personale Pasto: durante la refezione dei bambin

Ai fini della preparazione dei pasti, I'.I.A. sicapera di rilevare, giornalmente, entro le ore 9145
numero dei bambini e degli adulti effettivamentegenti nei vari reparti. | dati relativi ai pasti
preparati, verranno raccolti e trasmessi, unitdaenalta fattura riepilogativa mensile.

ART. 7 — INIZIO E TERMINE DEL SERVIZIO

1. L'lLA. si impegna a garantire il servizio di prepaione dei pasti presso l'asilo nido in tutti i
giorni feriali, ad esclusione del sabato e deimgifestivi a partire, di norma, dal 1° di settembre
fino ad una data da stabilire per il mese di lugiecondo il calendario stabilito dall’'Ente
committente, con sospensione per le vacanze natalizasquali.

2. L’'Ente committente si impegna a comunicare all'l.i\.calendario scolastico, nonché le
eventuali variazioni che lo stesso dovesse sulgreorso dell’anno di riferimento.

TITOLO 3: DERRATE ALIMENTARI, MENU’
ED ATTIVITA’ CONNESSE AL SERVIZIO DI CUOCA

ART. 8 - APPROVVIGIONAMENTO

1. L’approvvigionamento delle derrate alimentari dewwenire presso fornitori selezionati in
base ai criteri oggettivi che ne garantiscono ikbilita sia in termini di costanza del
rapporto costo/qualita dei prodotti offerti checdpacita di far fronte agli impegni assunti.
La procedura di selezione dei fornitori dovra esggesentata nel progetto tecnico;

2. L’'lLA. deve garantire la fornitura di tutti i protto per linfanzia necessari alla
predisposizione dei menu di bambini di eta comptesa 3 mesi ed i 3 anni. L'lLA. deve
inoltre garantire, senza oneri aggiuntivi, la feura di prodotti dietetici nel caso in cui
'Ente committente ne facesse richiesta;

3. La fornitura dei prodotti necessari per la predspone dei menu deve avvenire
guotidianamente per il pane, due volte alla setteman giorni da stabilirsi per le derrate
deperibili e un giorno alla settimana per le derrabn deperibili, in orari che non
compromettano la normale attivita di cucina e cote®o il corretto controllo della merce.
In caso di particolari necessita o situazioni deegenza, deve essere garantita la fornitura
immediata dei prodotti richiesti;

4. Dati i quantitativi limitati, I'l.A. deve garantirea parte dei propri fornitori la consegna dei
prodotti sia deperibili che non deperibili, nelleagtita necessarie per svolgere il servizio,
senza dover avere avanzi di merce da stoccarenfezioni aperte;

5. Tutta la merce fornita deve essere confezionatetietettata secondo quanto previsto dalla
normativa vigente;



6. | fornitori devono utilizzare, per la consegna detlerrate, mezzi atti al trasporto delle
sostanze alimentari, igienicamente idonei e rispatidai requisiti di legge per quanto
riguarda le modalita costruttive ed i materiali.rBute il trasporto devono essere sempre
rispettate le condizioni di temperatura stabilidallegislazione vigente;

7. Il materiale di gestione e di pulizia deve essmgportato e consegnato separatamente dalle
derrate alimentari.

ART. 9 — RICEVIMENTO DERRATE

Sara compito del personale dell’l.A. in serviziegso 'asilo nido comunale effettuare, al momento
della consegna della merce, le necessarie verifsthle materie prime e controllare che esse
rispecchino i parametri merceologici previsti dallamativa vigente. Nel caso in cui si rilevi una
non conformita dovranno essere immediatamente gliegpportuni provvedimenti con il fornitore.

ART. 10 — MENU'’
Sono previsti due menu stagionali (allegato) inetsred estivo:

- Menu lattanti
- Menu divezzi

Potrebbero essere richiesti menu differenziatipa¢ologie e per motivazioni etico-religiose.

| menu dovranno essere sottoposti all'approvazemaiale da parte dell’Azienda Sanitaria Locale.
L'lLA. é tenuta ad affiggere, in bacheca, il memayisto dal presente capitolato ed a distribuirne
annualmente copia integrale agli utenti.

L’elaborazione di eventuali modifiche alle suddetbelle dietetiche, dovra essere svolta da un
dietista/nutrizionista alle dipendenze dell’'l.As@attoposta all’A.S.L. e all’'E.C. per 'approvazione

ART. 11 - STRUTTURA DEL MENU’' E GRAMMATURE

1. I menu da somministrare ai bambini &€ di normaitash da:
e un primo piatto
* un secondo piatto
* un contorno
» frutta di stagione o yogurt o gelato o budino ocailh mono-porzione
* pappe e piatti unici frullati
* pane
* acqua minerale minimamente mineralizzata naturalmitigliette di PVC da litro
* merenda.
Il menu da somministrare agli adulti € di normatitogo da:
e un primo piatto
* un secondo piatto
* un contorno
» frutta di stagione o yogurt o gelato o budino ocailh mono-porzione
* pane
* acqua minerale minimamente mineralizzata naturaleottiglie di PVC da 1,5 litri



2. | pasti devono essere preparati nel piu rigorospetio dei menu previsti ed approvati dall’Asl,
delle tabelle dietetiche, delle norme igienicheedledeventuali ulteriori indicazioni, riportate
negli allegati.

Si precisa che le grammature devono rispettaraldelle merceologiche delle linee guida della
Regione Piemonte del 18 ottobre 2006 Prot. N.142¥88/ suddivise per eta dell’'utenza, e sono
da intendersi a crudo, al netto degli scarti ecdéidi peso dovuti allo scongelamento.

ART. 12 - VARIAZIONI DEL MENU'’

E' consentita, in via temporanea, una variaziohengeu nei seguenti casi:

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

2. interruzione temporanea della produzione per cajussi, sciopero, incidenti, interruzione
dell'energia elettrica etc.

3. avaria delle strutture di conservazione dei prodigperibili;

4. mancata consegna di derrate alimentari o di attofi contingenti e dimostrabili.

Tale variazione dovra in ogni caso essere concatat la Responsabile del Procedimento.

Dovra essere a disposizione, ogni giorno, almen@Ofo dei pasti in piu per consentire la
somministrazione di eventuali bis o sopperire agnévali imprevisti, senza ulteriore onere per il
Comune.

ART. 13 - DIETE SPECIALI

L’lLA. simpegna a fornire diete speciali persozahte, per particolari situazioni cliniche (utenti
affetti da patologie di tipo cronico, o portaton allergie e/o intolleranze alimentari), previa
richiesta scritta corredata da certificato medicdaeautorizzazione dell'azienda sanitaria, senza
alcun diritto alla maggiorazione del prezzo.

Per le diete relative ad allergie ed intolleranimentari, si dovra porre la massima attenzione
attenendosi alle indicazioni mediche, verificando ta massima cura che tra gli alimenti utilizzati
in sostituzione non compaiano tracce dell’alimeaitergizzante.

L'lLA. dovra garantire I'erogazione di tutte le thea carattere etico-religioso, richieste con una
autocertificazione sottoscritta da un soggetto se/eEnpotesta nei confronti del bambino.

Le derrate utilizzate per la produzione di dietecsgli devono essere fornite dall'l.A. senza oneri
aggiuntivi per il Comune.

ART. 14 - ATTIVITA’ CONNESSE AL SERVIZIO DI CUOCA

La cuoca e la responsabile della produzione delopagielle merende, nel rispetto delle
norme vigenti in materia igienico-sanitaria e @dusezza e del corretto utilizzo delle attrezzature;
particolare:

» assicura la produzione di pasti sulla base del mdelle grammature e delle eventuali
tabelle dietetiche predisposte dalla stessa, cdat®rcon la Direttrice e autorizzate
dall’ASL;

> pianifica e gestisce le attivita giornaliere diesanento derrate, lavorazione, cottura,
somministrazione pasti, pulizia e sanificaziondadelicina e relative pertinenze;

» mantiene gli arredi, le attrezzature e gli uterdiilcucina in buono stato di funzionamento e
di conservazione anche sotto il profilo igienico;

6



prepara i componenti base per la confezione dalbp@ del pasto dei lattanti;

assicura la corretta identificazione dei prodattira della rintracciabilita;

garantisce la corretta gestione del magazzino datopdi vista igienico sanitario e delle

giacenze;

» verifica, collaborando con le educatrici, che itpisomministrati e i biberon non stazionino
nei reparti oltre i tempi previsti;

> redige le non conformita rilevate durante tuttefdsi di produzione e somministrazione

pasti;

verifica la genuinita dei prodotti alimentari s@atio quelli scaduti o non correttamente

conservati;

assicura la costante pulizia di tutte le attrezza¢udelle posate impiegate in cucina;

impiega prodotti per la pulizia non pericolosi edegradabili e assicura il buon risciacquo

per evitare giacenze di saponi o detersivi;

verifica a fine lavoro la chiusura di tutti i fodilie I'intercettazione della valvola gas;

verifica a inizio turno che la valvola di inter@tone gas sia chiusa e quindi I'apre;

effettua i controlli e le registrazioni previste dstema HACCP e applica le relative norme.

svolge le attivita previste giornalmente di riceemo derrate, lavorazione, cottura,

somministrazione pasti, allestimento carrelli, pialie sanificazione nel rispetto delle leggi

vigenti in materia igienico sanitaria e di sicur@zilizzando correttamente le attrezzature.

YV VYV
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TITOLO 4: — LOCALI E ATTREZZATURE

ART. 15 - LOCALI E ATTREZZATURE

1. Per consentire I'assolvimento delle prestazioniti@ttuali I'Ente Committente. mette a
disposizione dell'l.A. i locali individuati nell’A¢gato n. 6 del presente capitolato, che
saranno concessi in comodato d’uso gratuito péat tatdurata dell’appalto, unitamente
agli impianti, alle attrezzature ed agli arredisésiti e di proprieta dell’E.C, senza che
ci0 possa costituire diritto alcuno che non siad'stesso e con I'osservanza di tutte le
disposizioni previste dal corrente capitolato.

2. Sara a carico dell'l.A. la fornitura di pentolamea@ntenitori di varie dimensioni, non
presenti nella dotazione iniziale, ma ritenuti dlitd per un migliore svolgimento del
servizio. A scadenza dell’'appalto tale materiatearira di proprieta dell’'l.A.

3. L'lLA. é tenuta:

» al controllo delle stoviglie, del pentolame e dentenitori ed alla loro sostituzione in
caso di danneggiamento o usura;

» al controllo delle attrezzature per verificare Wliomo stato di conservazione e
l'idoneita dei materiali e le manutenzioni in cadioguasti. Le copie dei certificati
relativi agli interventi di manutenzione devonoarssdisponibili presso la cucina per
eventuali controlli da parte dell’E.C..

4. Durante il periodo di gestione I'l.A. e tenuta astmdire e a conservare in buono stato le
strutture e gli altri beni concessi in comodatooa pud concedere a terzi il godimento
degli stessi, senza il preventivo assenso dell’E.C.

5. L'lLA. si assume la responsabilita per i danni eateai locali ed alle attrezzature di
proprieta del’'E.C., dovuti ad incuria, o ad oghiraragione.

6. E’ a carico dell'l.A. la sostituzione delle attretare, presenti nella struttura se queste si
dimostrassero non funzionanti perché danneggidteetsonale dell’l.A..

7. L'lLA., inoltre, si impegna a non apportare modifzeoni, innovazioni o trasformazioni
alla struttura nonché agli altri beni concessi @modato senza previa autorizzazione
dell’'E.C..



8. La struttura e gli altri beni concessi in comodadovranno essere impiegati
esclusivamente per il servizio effettuato per dgénti dell'asilo nido del Comune di
Romentino, disciplinato dal presente capitolato.

ART. 16 — PULIZIA E SANIFICAZIONE DEGLI AMBIENTI

L’lLA. dovra provvedere ad assicurare in ogni motonahperfetto stato igienico dei locali e delle
attrezzature, di proprieta dellEnte Committente esba affidati per garantire le prestazioni
contrattuali.

L'lLA. dovra provvedere alla pulizia e sanificazeoquotidiana e periodica della cucina, dei locali
annessi e dell’area perimetrale esterna alla cistessa, delle stoviglie e delle attrezzature s#mon
guanto stabilito nell’allegato.

ART. 17— MODALITA’ DI ESECUZIONE DEL SOPRALLUOGO

Il titolare o i suoi delegati possono prendereonsi della struttura e dei locali e constatare dbost
di fatto dell’area interessata dall’appalto, premtte atto di tutte le circostanze generali e padito
che possono influire sulla sua esecuzione.

Il sopralluogo potra essere effettuato da un tieotdella ditta concorrente o da suoi delegati nunit
di delega scritta.

ART 18 - VERBALE DI CONSEGNA E INVENTARIO

1. La presa in consegna da parte dell’'l.A. delle siretdi pertinenza del servizio di preparazione
pasti per l'asilo nido, comprensive degli impiardglle attrezzature e degli arredi, avverra
previa stesura in contraddittorio di apposito verbdi consegna sottoscritto da entrambe le
parti.

2. Il verbale con allegato I'inventario dei beni (irapti, attrezzature e arredi) in dotazione, all’atto
della consegna, fara parte integrante dei docurgentrattuali.

3. L’LA. non potra modificare I'allocazione dei benlislocando gli stessi presso strutture diverse
da quelle di appartenenza, senza preventiva riehiastivata e conseguente autorizzazione da
parte dell’'E.C..

ART. 19 — VERBALE DI RICONSEGNA ALLA SCADENZA DEL ONTRATTO

1. Alla scadenza del contratto I'l.A. dovra riconsegnall’Ente Committente le strutture
unitamente alle dotazioni concesse in comodato feltie,salvi gli effetti delle attivita di
manutenzione e sostituzione verificatesi in corsaahtratto, devono essere uguali in
numero, specie e qualita a quelle di cui all'ineeitt iniziale;

2. | beni di cui sopra dovranno essere consegnatt.gll'in perfetto stato di pulizia,
funzionamento e di manutenzione, tenuto conto dadlanale usura dovuta all'utilizzo
durante la gestione.

3. In caso di ammanco di materiale, salvo quanto plestemente disposto, I'l.A. potra in
alternativa provvedere al reintegro dello stesso.

4. Si provvedera anche in tal caso alla stesura intraddittorio di apposito verbale
sottoscritto da entrambe le parti comprensivo me#ntario dei beni presenti in ciascuna
struttura all’atto della riconsegna.



ART. 20 — SPESE DI GESTIONE

Sono a carico dellEnte Committente tutte le spetstive al consumo di energia elettrica, acqua,
luce, gas e telefono per I'esecuzione del sendzitstorazione presso l'asilo nido.

TITOLO 5: - PARTE NORMATIVA

ART. 21 - ORGANICO E OBBLIGHI DELL'I.A - CLAUSOLA ®CIALE

1.

Il servizio di produzione deve essere svolto des@aale alle dipendenze dell’'l.A. L'impresa
aggiudicataria ha I'obbligo di assorbire nel proporganico ed utilizzare prioritariamente
nell'espletamento del servizio, qualora disponikilsenza periodo di prova, il personale che
risulta attualmente operante per il servizio ogpetell'appalto, salvo esplicita rinuncia
individuale. A tal scopo si provvedera a stipulaantratti individuali di lavoro a tempo
indeterminato ai sensi dell’art. 1, comma 42, dédigge 28/06/2012 n. 92, con le specifiche
previste dal CCNL di settore e ad assicurare latgitutela al personale operante in astensione
per maternita, infortunio, malattia, ferie, aspiita aspettativa sindacale, distacco legge
300/1970, al momento dell'avvio dell’appalto, gasartlo I'assorbimento dello stesso al termine
del periodo degli istituti predetti. L’assorbimentiovra essere attuato integralmente, se
cooperativa sociale, secondo l'art. 37 del CCNL fwative Sociali firmato dalle OO.SS.
maggiormente rappresentative a livello nazionalencantenimento del livello retributivo in
essere.

. Si specifica che la forma “normale” di assunzioagsl contratto di lavoro subordinato a tempo

indeterminato ai sensi dell’art. 1, comma 42, détigge 28/06/2012 n. 92, senza periodo di
prova. Saranno ammessi contratti a tempo determs@o nei casi specifici previsti dal ccnl di
riferimento. L’inquadramento giuridico del persamatara, se cooperativa sociale, ai sensi
dell'art. 47 del CCNL Cooperative Sociali. Sonotdasalve le condizioni di miglior favore in
essere concesse al personale impiegato nel sewvizimggetto al passaggio di gestione. Tali
condizioni di miglior favore, a qualsiasi titoloaranno considerati come superminimi non
assorbibili
Se I'lLA. € una cooperativa, questa dovra darelfacal personale di decidere se entrare in
cooperativa come socio lavoratore in regime di ogfgpsubordinato o come dipendente. Nel
caso in cui 'impresa aggiudicataria sia I'attugkstore del servizio, al personale gia in essere
dovra essere data la facolta di trasformare ipoaj da socio lavoratore a dipendente; per
guello futuro vale la condizione precedente. Laspmkta di scelta di trasformazione da socio
lavoratore a dipendente e viceversa deve esseamtfjarin qualsiasi momento e per tutta la
durata dell'appalto.
Al personale incaricato di svolgere il servizio neeapplicato integralmente il CCNL previsto
per la categoria specifica. Verra riconosciuta dianita di servizio riferita all'attivita svolta
presso I'ente nelle precedenti aziende con i kelatatti di anzianita che ogni lavoratore ha
maturato. Per quelli che dovranno maturare si féiedimento alla data di assunzione con le
precedenti aziende che hanno lavorato per il medeservizio dell’ente.
A tutto il personale dovra esser applicato inoitr€ontratto Integrativo vigente, territoriale,
aziendale ed i successivi rinnovi firmato dalle 68. maggiormente rappresentative a livello
nazionale. A tutto il personale si dovra appliciyeStatuto dei Lavoratori (L. 300/1970),
compreso l'articolo 18, nonché le assicurazioniutala e I'assistenza del personale medesimo,
restando pertanto a suo carico tutti i relativiroede sanzioni civili e penali previsti dalle g
o regolamenti vigenti in materia.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Il personale operativo alle dipendenze dell’l.Agmosto al servizio di produzione dei pasti
presso I'Asilo Nido deve avere le seguenti qudiéic

o Cuoco: con esperienza almeno triennale di cuocta n@loduzione di pasti presso

analoghe realta.

Il personale incaricato di svolgere il servizio sogitato deve essere professionalmente
gualificato e costantemente aggiornato sulle témnidi manipolazione, produzione, sulle
norme igieniche, di sicurezza e prevenzione, ienopteranza alle leggi vigenti in materia
d’igiene e sicurezza sul lavoro.
L’'lLA. deve garantire un programma operativo pesi@gare il perfetto svolgimento del
servizio richiesto.
L’organico ed il monte ore stabiliti devono essgeenpre rispettati, pertanto in caso di assenza
degli operatori devono essere previste le necessastituzioni in modo tale da garantire la
continuita del servizio.
Il personale addetto alla produzione dei pasti dmatituire un punto di riferimento stabile per
il servizio. E' opportuno pertanto che non venga limiti del possibile, sostituito nel corso del
servizio
L'lLA. deve informare dettagliatamente il propri@rponale circa il contenuto del presente
capitolato al fine di adeguare il servizio aglirgtard di qualita previsti. In particolare é tenuta
a garantire la presenza nella cucina di una cagiaapitolato e dei relativi allegati.
All'inizio del rapporto contrattuale, I'l.A. devedsmettere allEnte Committente, I'elenco dei
nominativi del personale in forza presso la cugmmagisandone qualifica ed orario di lavoro.
La retribuzione sara erogata con il sistema de#agitizzazione e non con il pagamento ad ore.
Se l'aggiudicataria sara una cooperativa sociabe,caso di part/time sara rispettato
integralmente il ccnl nazionale delle cooperatioeiai 2010-12 e s.m.i. anche in termini di

erogazione delle percentuali di straordinario (&8, punto C) e maggiorazioni sul tipo di part-
time (Art. 26, punti D ed E).

L’'impresa aggiudicataria dovra garantire una forimae ed un aggiornamento permanente alle
persone impegnate in appalto per almeno 10 oreucadall’anno; I'impresa aggiudicataria
dovra fornire un’adeguata professionalita ai socdipendenti attraverso l'assunzione di
personale esclusivamente qualificato o comunqueritosin percorsi formativi specifici. Tutte
le ore di formazione obbligatorie (DIgs 81/2008.m.8, Hccp, Privacy), quelle previste da
capitolato e quelle proposte dall’azienda, dovraessere pagate come da Ccnl e dovranno
essere considerate a tutti gli effetti come oreéadoro e quindi matureranno tutti gli istituti
previsti (es.: tredicesima, ferie, tfr, etc...).

L’inosservanza o il mancato adempimento degli atbli sopra citati, accertata
dallAmministrazione direttamente o tramite altrintE preposti al controllo, comporta la
possibilita di risoluzione del contratto successieate stipulato tra le parti.

A titolo rafforzativo si precisa che in cas@dgiudicazione ad una Cooperativa sociale:

m gli istituti di malattia e di infortunio dovrannessere retribuiti secondo gli artt. 71 e 72 del
ccnl cooperative sociali e dovranno coprire il 1008 salario reale. Per quanto riguarda
listituto di malattia, il periodo di copertura &D0% della retribuzione dovra essere garantito
per 180 giorni di anno di calendario (1° Gennai8l-Dicembre) per ogni anno di lavoro; per
quanto riguarda l'infortunio I' LA. dovra anticipail 100% della retribuzione spettante durante
il periodo di infortunio calcolata sul monte ordtseanale previsto dal contratto individuale di
lavoro. La retribuzione dell'infortunio dovra essegrogata in forma anticipata e per il 100%
della retribuzione spettante, nel cedolino di ogrése in cui la lavoratrice/il lavoratore e
assente per infortunio.

mper l'istituto della Maternita, come condizionendiglior favore rispetto al ccnl di settore, per
il periodo di astensione anticipata e quella olaibga, I'impresa integrera la quota Inps fino al
raggiungimento dell’l00% del salario effettivo er pe periodo di assenza per astensione
facoltativa I'impresa integrera il primo mese dedtassa fino al 100% del salario effettivo;
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mgli straordinari, matureranno su tutte le ore belfite (comprese malattia, infortunio, festivita,
ferie, ogni tipologia di permessi retribuiti, ore fhrmazione, etc...) e saranno retribuiti,
secondo le esatte percentuali previste dal ccsktiore firmato dalle OO.SS. maggiormente
rappresentative a livello nazionale. Gli straordimvranno essere riconosciuti nel cedolino
del mese in cui sono stati effettuati;

17. Nel caso si verifichi una contrazione del maore da erogare, decisa dalla stazione appaltante
I'aggiudicataria, previo accordo con le OO.SS, doattivare tutti gli ammortizzatori sociali
utilizzabili, al fine di salvaguardare I'occupazeoa le retribuzioni del personale.

18. Ai sensi della sentenza di Cassazione del 2®@r8kre 2016, n° 18422/16, € vietata da parte
della azienda aggiudicataria, se cooperativa, dgroga al Ccnl Nazionale di Lavoro applicato
ed al relativo contratto individuale di lavoro. $uest’ultimo, se I'aggiudicataria sara una
cooperativa sociale, non potranno avere effettch@ndausole peggiorative determinate da
regolamenti interni o delibere assembleari.

ART. 22 — VESTIARIO

L'lLA. deve fornire al personale indumenti di lagofquali camice, pettorina, cuffiette ecc) in
numero sufficiente e come prescritto dalle nornmgenti in materia d’igiene (art. 42 del D.P.R.
327/80) e sicurezza sul lavoro (D.Lgs. 81/2008 ecsssive modificazioni), da indossare in
servizio. | dipendenti devono essere in possesdesgderino di identificazione riportante il nome
dell'azienda, il nome e cognome del dipendentecuiidifica.

Dovranno essere previsti indumenti distinti e rizeribili per il diverso colore, per la preparazipne
per la distribuzione degli alimenti e per i lavdripulizia. L'Impresa deve inoltre fornire a tutto
personale, calzature rispondenti alle norme direikza vigenti, mascherine e guanti monouso nel
caso d'impiego di detergenti e/o sanificanti netuati.

ART. 23— IGIENE PERSONALE

Il personale addetto alla manipolazione, alla pr@giane ed alla distribuzione delle pietanze, deve
mantenere costantemente una corretta prassi igipeisonale, ed in particolar modo, il taglio e la
pulizia delle unghie (senza smalto) devono essecerati, non devono essere indossati anelli,
bracciali o orologi durante il lavoro, al fine dom creare una contaminazione delle pietanze in
lavorazione.

ART. 24 — SICUREZZA SUI LUOGHI DI LAVORO

» FE’ fatto obbligo alla Ditta, al fine di garantira kicurezza sui luoghi di lavoro, di attenersi
strettamente a quanto previsto dalla vigente novaah materia: in osservanza di quanto
disposto dall’art. 26 del D.Lgs. 81/2008 si alldgdlegato 7) il Documento di valutazione
dei rischi (DUVRI), da cui & possibile desumereiniazioni inerenti aspetti che potrebbero
costituire pericolo per la salute e la sicurezza ldeoratori, al fine di permettere una
migliore conoscenza del lavoro da svolgere e Ritliazione delle opportune misure dei
prevenzione e protezione che dovranno scaturita dsl specifica valutazione del rischio.

 Entro 30 giorni dallavvio del servizio la Ditta @& comunicare il nominativo del
Responsabile della Sicurezza per il proprio persona

Documento Unico di Valutazione dei Rischi da Interferenze D.U.V.R.. (Allegato 7)

I Comune fornisce le informazioni di cui alla6, comma 2.b. del D.Lgs. 9 aprile 2008, n. 81, e
ha redatto il Documento Unico di Valutazione desdRi da Interferenze come previsto ai commi 3
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e 5 del sopracitato articolo. Tale documento egatle al presente Capitolato comeLLAGATO 7
e sara consegnato all'impresa.

Piano di sicurezza

In ottemperanza alla normativa vigente in matefiampresa Appaltatrice assume ogni
responsabilita inerente alla sicurezza del luogladdro per tutti i servizi e le forniture previsial
presente capitolato, nei confronti di tutto il perale impiegato.

L'lLA. é tenuta a predisporre il piano di sicurezmdativo ai servizi oggetto del presente
capitolato, in attuazione di quanto previsto ddld3. 09.04.2008, n. 81, relativo ai rischi specific
propri dell’attivita dell'impresa appaltatrice stes

Tale piano deve contenere almeno:

la relazione sulla valutazione dei rischi relatawduoghi di lavoro assegnati;

l'individuazione delle misure di prevenzione consexfi alla valutazione;

il programma delle misure ritenute opportune peragtre il mantenimento dei livelli di
sicurezza,

il programma delle misure da adottare in caso dirgenza,

I'indicazione del RSPP e del preposto alla sicusezz

Prima dell’avvio del servizio deve essere effettuapecifico sopralluogo, con la presenza
congiunta dell'l.A. e del Comune.

ART. 25 - DIRITTO DI CONTROLLO DELL’ENTE COMMITTENE

E’ facolta del’lEnte Committente effettuare, in tgiasi momento, senza preavviso e con le
procedure che ritiene piu idonee, controlli nellecina per verificare la rispondenza del servizio
fornito dall’'l.A. alle prescrizioni di legge, a qui@ stabilito dal presente capitolato ed all’'offert
effettuata dall’l.A. in sede di gara d’appalto.

ART. 26 — SOGGETTI ED ORGANISMI PREPOSTI AL CONTROD

1. | controlli sono svolti secondo le competenze edbii che gli sono propri: dai servizi d’lgiene
dellASL competente sul territorio, dai funzionafb incaricati dal’Ente Committente..

2. L'lLA. ha l'obbligo di fornire agli organismi di adrollo tutta la collaborazione necessaria,
consentendo libero accesso ai locali e fornendw ilahiarimenti e la documentazione (copie
degli ordini, documenti del manuale HACCP e dellcpdure di rintracciabilita, ecc.)
eventualmente richiesta in visione.

3. L'ILA. deve segnalare all’Ente Committente. le Bjo@i ed i sopralluoghi effettuati nella cucina
dagli organi di legge preposti al controllo e fagervenire la documentazione rilasciata al
momento del sopralluogo.

4. L’LLA., inoltre, é tenuta a segnalare all’Ente Coittemte. tutte le situazioni o avvenimenti che
possono impedire il regolare svolgimento del séoviz

ART. 27 — TIPOLOGIE DEL CONTROLLO

Il controllo effettuato dall’Ente Committente. psesla cucina prende in considerazione:
- le condizioni igieniche dei locali, delle attreana, degli utensili;
- le procedure di sanificazione;
- il personale (organico, stato igienico — sanitacmmnportamento, professionalita);
- le modalita di conservazione degli alimenti;
- le modalita di preparazione dei pasti;
- il rispetto degli standard quantitativi nella cuin
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- quanto altro fa parte dell’organizzazione dei senal fine di accertare I'osservanza di tutte
le norme stabilite dal presente capitolato.
Il controllo pud essere a vista e/o analitico. resfo ultimo caso i funzionari o i tecnici incatica
dal’Ente Committente. possono, a totale discreziemiudizio, prelevare dei campioni alimentari e
non, e sottoporli ad analisi microbiologiche, chihe o fisiche presso laboratori specializzati.
L’'onere delle analisi di laboratorio richieste gaisti 0 sullo stato igienico di attrezzature, ulens
superfici, ecc., sara a totale carico dell’'l.A..

Tali controlli dovranno essere riferiti sia allerdge crude che cotte ed alle superfici di lavoro.

| referti delle suddette periodiche analisi saramrasmessi al competente ufficio del Comune,
inoltre, dovranno essere raccolti in un registrempre disponibile presso la cucina, per un
eventuale controllo, sia da parte della ASL chdidecgricati comunali.

ART. 28 — CONTESTAZIONI

L'Ente Committente fara pervenire all'lmpresa g@riito, eventuali contestazioni rilevate dagli
organi di controllo; I'lmpresa e tenuta a fornirestificazioni scritte e documentate, entro 10 gior
in relazione alle contestazioni mosse e ad elimit@anon conformita riscontrate.

ART. 29 — MODALITA’ DI PAGAMENTO E ADEGUAMENTI DELCOMPENSO

| pagamenti saranno effettuati entro 30 giorni de¢vimento della fattura, comprensiva degli
allegati di dettaglio giornaliero al protocollo d@bmune.

Nel caso di contestazioni riguardanti fatturaziemate il previsto termine di 30 giorni entro cui
deve avvenire il pagamento decorre dal giorno irpewerranno al Comune le controdeduzioni e il
maggior periodo non potra essere indicato dall’g@ale motivo per pretesa di sorta.

L’Ente Committente, previa verifica da parte detngetente servizio comunale, procedera al saldo
delle fatture entro 30 gg. dal ricevimento al pooito dellEnte, fatta salva la normativa sulla
regolarita contributiva.

Ai sensi dell’art. 3 della Legge 13 agosto 2010136 (“Piano straordinario contro le mafie, nonché
delega al Governo in materia di normativa antimigf@ successive modifiche e integrazioni,
'aggiudicatario, a pena di nullita assoluta defufo contratto, dovra assumere gli obblighi di
tracciabilita dei flussi finanziari mediante I'utito di conto corrente bancario o postale dedieato
tutti i movimenti finanziari afferenti al progettoggetto del contratto medesimo, da accendersi @ress
Istituto Bancario o Societa Poste Italiane S.p.Aamite il quale dovranno avvenire le
movimentazioni, avvalendosi dello strumento coesitd nel bonifico bancario o postale.

Ai sensi dell’art. 3, co. 7, della precitata norivat i soggetti di cui al co. 1 del medesimo art. 3
dovranno comunicare alla stazione appaltante gkms identificativi dei conti dedicati, nei termin

di legge unitamente alle generalita ed il codisedle delle persone delegate ad operare su di essi.
Ai sensi dell'art. 3, co. 9°, della L. 13/08/2010, 136 e successive modifiche e integrazioni,
I'affidatario, nell'eventualita di contratti stigdi con subappaltatori e/o subcontraenti dellarli
delle imprese a qualsiasi titolo interessate arlagervizi e forniture, dovra garantire, nell'anabi
dei contratti medesimi, un pari impegno da parte sudbappaltatori e subcontraenti stessi, ad
assumere gli obblighi di tracciabilita dei flussignziari di cui alla suddetta legge.

L’'appaltatore si impegna a dare immediata comurc&z alla stazione appaltante ed alla
Prefettura-Ufficio Territoriale del Governo della roRincia di Novara della notizia
dellinadempimento della propria controparte (syl@iatore/ subcontraente) agli obblighi di
tracciabilita finanziaria.

Si precisa che i ritardi nei pagamenti non possessere invocati come motivo valido per la
risoluzione del contratto da parte della Ditta aggiataria la quale é tenuta a continuare il s@viz
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L’Ente Committente, al fine di garantirsi in modifieace sulla puntuale osservanza delle clausole
contrattuali, puo sospendere, ferma lI'applicazideke eventuali penalita, il pagamento all'l.A.
AIl'lLA. potranno infatti venire contestate, nellemore del pagamento, inadempienze nella
esecuzione del servizio, fino a che non si siagoiwstegola con gli obblighi contrattuali.

E’ espressamente esclusa l'applicazione di qualéiema di revisione dei prezzi. | prezzi dei
servizi indicati nel contratto sono da intenderssifed invariabili per tutta la durata del rapport
contrattuale, fatti salvi i maggiori costi derivadagli eventuali aumenti prodotti dall’applicazeon
di rinnovi di CCNL e dei relativi contratti integrai regionali, provinciali e locali, che potranno
essere riconosciuti dal’Amministrazione Comuna ssul costo relativo al personale in essere al
momento dell’aumento e che ha lavorato per i seoggetto di gara nel periodo indicato, a fronte
di specifica richiesta scritta da parte del’Aggeataria ed esibizione di relativa documentazion
probante la loro corresponsione al personale.

ART. 30 - PENALITA’

1. A tutela delle norme contenute nel presente cadpll'E.C., qualora si verifichino
inadempienze dell'l.A. nell’esecuzione delle pregiai contrattuali, si riserva di procedere
all'applicazione di penalita in relazione alla gtawdelle inadempienze. In particolare I'l.A.
e soggetta a penalita:

a. € 50,00 per ogni pasto giornaliero non fornito;

b. € 2.500,00 nel caso di utilizzo di derrate avarfst@dute, in cattivo stato di
conservazione e/o con cariche microbiologiche aéégva

c. € 1.000,00 per ogni violazione di quanto stabilitel Titolo 3 relativo ai parametri
merceologici degli alimenti previsti dalla normativigente;

d. 1000,00 per ogni violazione di quanto previsto’'ralegato 2 relativo alle disposizioni
tecniche in fase di preparazione, trasporto.

e. € 1.000,00 per la mancata predisposizione del mardiaautocontrollo entro i termini
previsti dal presente capitolato e per la mancateooretta applicazione delle indicazioni
riportate nel manuale stesso;

f. € 1.500,00 per ogni mancato rispetto per ogni ¥iolze di quanto previsto nell’allegato
4 riguardante la pulizia e sanificazione di ambiedtattrezzature;

g. 500,00 per ogni mancato rispetto delle norme stdgnale;

h. € 500,00 per mancato reintegro del personale;

I. da € 500,00 a € 1.500,00 per ogni ulteriore viaagidelle norme previste dal presente
capitolato non espressamente indicate nel preseitelo, a seconda della gravita;

J. maggiorazione del 25 % della spesa sostenuta dall'ger I'eventuale reintegro del
materiale mancante a seguito della verifica anndiadgianto consegnato;

2. Le inadempienze sopra descritte non precludonooahu®@e il diritto di sanzionare eventuali
casi non espressamente citati, né di procedere rigiduzione del contratto qualora tali
inadempienze siano particolarmente gravi e regerat

ART. 31 - CONTROVERSIE

Tutte le controversie che insorgessero tra 'Amstiazione aggiudicatrice e I'Impresa appaltatrice,
e che non si possono definire in via amministratisengono deferite al Giudice Ordinario. Il foro

competente, per ogni controversia non definibileagtordo tra le parti, & quello di Novara. E
esclusa la competenza arbitrdlecontratto non conterra la clausola compromissaiell’arbitrato

di cui all’art. 241 c.1 bis del D. Igs. n. 163/2086.m.
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ART 32 — MODALITA’ DI APPLICAZIONE DELLE PENALITA’

L’applicazione delle penalita dovra essere precediat contestazione formale dell'inadempienza
con la quale si

invitera I'l.A. a formulare le proprie controdedanri entro e non oltre il termine di dieci giorni
dalla data di trasmissione della contestazionesct@o inutiimente tale termine senza che I'l.A.
abbia fornito nessuna controprova probante o serierodeduzioni fornite siano ritenute inidonee a
giustificare le inadempienze, I'E.C. procederaagplicazione delle penalita previste dal presente
capitolato.

Si procedera al recupero delle penalita mediamémuta diretta sul corrispettivo del primo mese
utile dopo l'adozione del provvedimento e/o suflaranzia fideiussoria, con l'obbligo per
I'aggiudicatario di reintegrarla.

Nel caso in cui si verifichino penalita per piutde volte nel corso di un anno educativo, I'E.C.
potra richiedere la risoluzione del contratto.

ART. 33 — DISPOSIZIONI PER IL TERMINE FINALE DELIAPPALTO

Alla fine dell'appalto I'l.A. dovra restituire i tali e le attrezzature perfettamente funzionanti e
rispondenti alle voci come da inventario. In cas@mmanco di materiale e rotture ai locali, si
conviene che il prezzo di ciascuno dei beni dispra sara determinato di comune accordo al
momento della restituzione in base al loro statmanutenzione preesistente e di efficienza.

ART. 34— STANDARD DI QUALITA’

Gli standard di qualita riportati nel presente tapio sono da considerarsi minimi.

ART. 35 - SISTEMA HACCP

L’lLA., per il servizio di ristorazione asilo nidpresso il Comune di Romentino ha I'obbligo di
presentare entro e non oltre trenta giorni daliadigazione dell’appalto,__un manuale di
autocontrollo secondo i principi del’lHACCP in attperanza con quanto previsto dal D. Lgs.
155/1997 e s.m.i. e dalla normativa comunitarienateria.

In particolare, dovranno essere documentate dwll'le procedure operative del sistema di
autocontrollo e la relativa documentazione deveresrasmessa al Comune di Romentino. Nel
caso in cui il sistema di autocontrollo igienicesfmin essere dall'l.A: non fosse ritenuto adeguato
I'l.A. stesso dovra provvedere alle modifiche camlede con la stazione appaltante, adottando tutte
le conseguenti misure attuative.

In relazione alle attivita di cui sopra, I'l.A. d@avdesignare prima dell’'inizio del servizio un priop
rappresentante che assumera, in nomee per cotittAdehedesima — la qualifica di “Responsabile
dell'industria alimentare”.

Il Responsabile dell’industria alimentare & tenatbadempiere a tutti gli obblighi previsti dalla
legge in materia di autocontrollo e di igiene deidwtti alimentari e di formazione ed informazione
professionale degli alimentaristi.

ART. 36 — ASSICURAZIONI
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L'lLA. rispondera direttamente, ai sensi degli .a2043 e segg del codice civile, di ogni danno

che, in relazione al lavoro prestato dal suo personel corso dell’'espletamento del servizio ed in
conseguenza del servizio medesimo, potra deriMa@dmune, agli utenti del servizio, a terzi e a
cose, restando a suo completo carico qualsiascisanto senza diritto di rivalsa o di compensi da
parte del Comune.
L'lLA., si assume le responsabilita derivanti davelenamenti, tossinfezioni, danni che ne
derivassero all'utenza, conseguenti all'ingerimemi@ parte dei commensali, di cibi contaminati ,
avariati, inidonei per regimi dietetici particolaricontenenti corpi estranei, organici e inorganici
forniti dalla ditta appaltatrice.

L'lLA. dovra essere in possesso, prima della stipione del contratto e comunque prima di
iniziare il servizio, di una polizza di assicurasoper la responsabilita civile verso terzi, corspre
gli utenti del servizio e il Comune, per i dannieatualmente causati durante I'esecuzione del
servizio. L'esistenza di tale polizza non libefaA’ dalle proprie responsabilita, avendo essa kblo
scopo di ulteriore garanzia.

L'lLA. dovra richiedere espressamente alla Sodketsicuratrice con la quale stipulera la polizza
l'inserimento della seguente clausola:

“La Societa Assicuratrice si impegna a non appertdia polizza alcuna variazione che possa
menomarne le garanzie senza il preventivo conséas@omune e a notificare allo stesso tutte
le eventuali circostanze che menomassero o potessatomare la validita dell’assicurazione.

La Societa Assicuratrice si impegna a comunicakeashune, con preavviso di trenta giorni|da
darsi mediante lettera raccomandata espressoullanmento del contratto a seguito di sinistro o
del verificarsi di qualsiasi altra circostanza pseav dalle condizioni generali di assicurazione.

In caso di mancato pagamento da parte dell’ass@utal premio dell’assicurazione efo
dell’eventuale mancato rinnovo della polizza alla saturale scadenza, la Societa Assicuratrice
notifichera tempestivamente al Comune tale inadenga, a mezzo di lettera raccomandata
espresso, obbligandosi comunque a considerare avaéid operante a tutti gli effetti
I'assicurazione fino a quando non siano trascawsitd giorni dalla data di consegna della
raccomandata espresso all’Ufficio Postale.

I Comune valutera caso per caso l'opportunita dstituirsi o meno, salvo rivalsa
all'assicurato nel pagamento degli eventuali precoperti.”

Le eventuali inoperativita della polizza assicwaticomprese franchigie, scoperti e quant’altro)
sono totalmente a carico dell'l.A.

La polizza assicurativa dovra essere consegnatmune prima della stipula del contratto e
comunque al massimo entro il terzo giorno lavoatimtecedente l'inizio del servizio.

Il servizio oggetto del contratto non puo iniziege I'l.A. non ha provveduto a stipulare la
polizza di cui al presente articolo; ove I'lLA. abltomunque iniziato I'esecuzione del servizio e
non dimostri, entro il perentorio termine comunicatal Comune, di aver ottemperato a quanto
previsto dal presente articolo, stipulando unazaalicon data di decorrenza non successiva al
primo giorno di esecuzione del servizio, I'l.A. areera nellautomatica decadenza
dall'aggiudicazione e nellincameramento da pade@bmune della cauzione provvisoria.

E fatto obbligo all'l.A. dare in visione dell'assi@tore individuato il Capitolato speciale al fine
della verifica della congruita del contratto diiesgzione con le attivita descritte nel capitolato
stesso.

ART. 37 - SPESE INERENTI AL SERVIZIO
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Tutte le spese, relative al servizio oggetto dppa@to, sono interamente a carico dell'l.A. L'Ente
Committente resta completamente sollevata da @salsinere e responsabilita. Sono ancora a
carico dell'Impresa tutte le spese relative a irtg@stasse connesse all'esercizio dell'oggetto del
contratto.

ART. 38 — INFORMAZIONI

L'l.A. trasmettera all'Ente Committente. una redae sull'andamento del servizio contenente, tra
I'altro, le informazioni relative all'organigramneaall’'organizzazione del lavoro, al piano di qaalit
alle attivita di formazione del personale, ai rapipoon gli addetti al controllo e con l'utenzaleal
cause di eventuali controversie con 'Ente Commite

Per ogni comunicazione dellEnte Committente, I'ldovra indicare una persona a cui fare
riferimento.

ART. 39 - OBBLIGHI DERIVANTI DALL'AGGIUDICAZIONE

L'lLA., dopo la determinazione di aggiudicazion€fidigiva, € obbligata alla stipulazione del
relativo contratto, nonché a prestare preventivaenéncauzione prescritta ed a produrre tutta la
documentazione occorrente, che sara richiestamooséa lettera dall’Ufficio contratti.

ART. 40 — ULTERIORI DOVERI DELL'I.A.

Ai sensi dell’art. 25 bis del Decreto del Presigettella Repubblica 14 novembre 2002, n. 313,
introdotto dall’'art. 2 del D.Lgs. 4.3.2014, n.38, vigore dal 6.4.2014, il datore che impiega al
lavoro persone per lo svolgimento di attivita pesienali o attivita volontarie organizzate che
comportino contatti diretti e regolari con minorigeve adempiere all’obbligo di richiedere |l
certificato penale del casellario giudiziale di aliiarticolo 25, al fine di verificare I'esistenda
condanne per taluno dei reati di cui agli artiéflD-bis, 600-ter, 600-quater, 600-quinquies e 609-
undecies del codice penale, ovvero l'irrogazionsaghizioni interdittive all'esercizio di attivitaeh
comportino contatti diretti e regolari con minori.

Il datore di lavoro che non adempie all'obbligo alii all'articolo 25-bis del decreto del
Presidente della Repubblica 14 novembre, n. 313%o@getto alla sanzione amministrativa
pecuniaria del pagamento di una somma da euro ,00@@ euro 15.000,00.

Il personale dell’'l.A. deve rispettare le norme temmite nel Codice di Comportamento - art.3
del CCNL — Enti locali 11.4.2008, nonché le dispmsi relative alle Sanzioni disciplinari e
responsabilita dei pubblici dipendenti previste dapo V del D.Lgs 27.10.2009 n. 150, tutti
pubblicati sul sito Web comunale.

Al contratto di appalto si applicano inoltre peraqto compatibili i principi di cui al codice di
comportamento approvato con D.P.R. 16 aprile 20182, oltre che il Codice di Comportamento
comunale, approvato con deliberazione di di GC %5 Hel 10.12.2013, pubblicato sul sito
istituzionale del Comune di Romentino al seguemkehttp://www.comune.romentino.no.it/trasp-
Pers-CodiceDisciplinare.asp.

Il personale impiegato nell’appalto dovra in pastése:

a) svolgere il proprio incarico in conformita aiimmipi di buon andamento e imparzialita
dell’'azione amministrativa;

b) rispettare le norme di legge ed i principi ditegrita, correttezza, buona fede,
proporzionalita, obiettivita, trasparenza, equitagionevolezza;
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c) agire in posizione di indipendenza e imparaabistenendosi in caso di conflitto di
interessi;

d) non usare a fini privati le informazioni di ciiviene in possesso in ragione del proprio
incarico/della propria attivita; osservare il segrd’ufficio e la normativa sul trattamento
dei dati personali;

e) garantire la piena parita di trattamento a aalitcondizioni;

f) effettuare scelte in ragione delle proprie cetepze professionali che contemperino
I'esigenza di contenimento di costi con quella skieurare la qualita dei risultati e dei
servizi da fornire;

g) astenersi da azioni discriminatorie basate ssscsenazionalita, origine etnica,
caratteristiche genetiche, lingua, religione, caiudii sociali o di salute, eta o
orientamento sessuale o su altri diversi fattori;

h) mostrare la massima disponibilitd e collabonagionei rapporti con altre pp.aa.
garantendo anche lo scambio di informazioni eidajualunque forma,;

i) evitare ed astenersi da comportamenti che possaocere agli interessi o allimmagine
della pubblica amministrazione.

L’appaltatore e i propri dipendenti, infine, sommaiti al rigoroso rispetto del D. Lgs. 196/2003
“Codice in materia di protezione del dati persdnalsuccessive modifiche e integrazioni
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