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TITOLO | INDICAZIONI GENERALI

ART. 1 — DEFINIZIONI

Per “Impresa” o “I.C.” si intende I'lmpresa Concesgria alla quale viene affidato il
servizio di ristorazione scolastica comunale.

Per “Comune” o “A.C.” si intende I’Amministrazior@omunale di Borgomanero che
affida all'lmpresa il servizio di refezione.

ART.2 -OGGETTO DELL'AFFIDAMENTO

L’affidamento ha per oggetto la gestione IN CONCEB$E del SERVIZIO DI

RISTORAZIONE SCOLASTICA per gli alunni delle scuddell'infanzia, primarie e
della scuola secondaria di | grado del Comune digBmanero. L’affidamento
comprende la GESTIONE DEL SISTEMA DI PRENOTAZIONB ENCASSO dei

buoni pasto con morosita a carico dell'l.C.

2 A) Il servizio di RISTORAZIONE SCOLASTICA prede:

" la preparazione e il confezionamento dei pasti Sure centro di cottura
dell'l.C.
" il trasporto dei pasti, mediante il sistema delaleg@ misto in multirazione,

presso i locali di consumo ove saranno distribagii utenti a cura del
personale dell'impresa mediante I'utilizzo di ciirtermici;

. lo sbarazzo e la pulizia (compreso il lavaggiomiimenti) dei refettori e dei
locali accessori, il lavaggio e il ritiro dei contri dai refettori, nonché la
pulizia delle attrezzature (compresi i carrellmesi) presenti nei refettori;

nel servizio sono altresi compresi:

. I'allestimento dei tavoli dei refettori;

" la fornitura degli utensili e delle attrezzature [@edistribuzione dei pasti;

= la fornitura di diete personalizzate;

" la fornitura di merende se richieste;

" la fornitura di cestini freddi in occasione di g#eolastiche;

" la fornitura del servizio di ristorazione per ilf@® Estivo Comunale;

= I'integrazione in caso di rotture e danneggiamevdi I'implementazione di

piatti, bicchieri e posate presso le scuole dddizia e le scuole primarie
delle frazioni e la fornitura del materiale a peedpresso le scuole primarie
del centro e la scuola secondaria di | grado;

. la manutenzione ordinaria e straordinaria delleeattature presso i centri
refezionali (a titolo esemplificativo ma non esaustlavelli, lavastoviglie,
carrelli termici, contenitori con coperchio a pexlal) e la loro sostituzione in
caso di rotture o inadeguatezza;

. l'integrazione e/o la sostituzione delle attrezeatpresso i centri refezionali
tenuto conto di quanto riportato nell’allegato n.lfiventario” al presente
capitolato e tenuto conto delle eventuali migliandicate in sede di offerta;

2 B) Il servizio GESTIONE PRENOTAZIONE E INCASSO BWI PASTO
prevede:



= |a gestione delle iscrizioni degli utenti che pagésariffe differenziate;

*= |a raccolta giornaliera delle prenotazioni dei pasasmessi dai singoli
terminali di consumo;

= gliincassi delle tariffe approvate dall’A.C. gette le categorie di utenti.

= |’assunzione delle morosita

Attualmente, per le scuole dell'infanzia, primademedie, il sistema di rilevazione
presenze, prenotazione pasti e relativo addebiémevgestito attraverso modalita di
pre-pagato mediante sistema informatizzato; atteaten incassa la ditta di
ristorazione.

La configurazione dei sistemi attualmente in useosmeglio specificati nell’allegato

n. 6 al presente capitolato avente ad oggettosti@se buoni pasto” .

Eventuali innovazioni nella metodologia di pagameierivanti da disposizioni

normative dovranno essere implementate dall’'l.€hza oneri aggiuntivi per I'A.C..

All'lmpresa Concessionaria competsia per quel che riguarda le scuole dell'infanzi
che le scuole primarie e medie, I'incasso delleerdagli utenti e 'assunzione delle
relative morosita. Viene inoltre richiesta l'assiome della completa gestione del
sistema di rilevazione, prenotazione e addebitti.@dsllo svolgimento delle funzioni

assegnate, I'l.C. potra mantenere o modificareatfliali sistemi, in ogni caso i

cambiamenti dovranno avere il minimo impatto suéhza,nel senso che non

dovranno essere modificate in modo sostanzialbitadini del personale della scuola
e le abitudini delle famiglie.

In particolare:

» per quel che riguarda la rilevazione delle presenhe resta una funzione
dellistituzione scolastica, non dovranno essergragate o complicate le
modalita attualmente in essere;

» per quel che riguarda le famigldovra essere loro garantita la possibilita di
strumenti di pagamento ampi nelle modalita, ampitempi di accesso e
facili nell'utilizzo. Dovra essere garantita agteati la possibilita di verifica
della situazione di debito/credito e di controlkgtl addebiti effettuati;

e per quel che riguarda la reportisticea inviare al Comune dovra essere
garantita una fornitura periodica almeno mensile dati relativi alle
prenotazioni, alla produzione, agli addebiti e agtassi.

Oani_onere relativaall’implementazione del sistema di gestione bupasto, cosi
come gli oneri derivanti dalle migliorie offerte ItlaC., saranno a totale carico
dell'l.C.

Al termine della concessione I'l.C., dovra tragieral Comune, e senza alcun onere
aggiuntivo per I'A.C., le banche datiilizzate all'interno del sistema.

IL SISTEMA DOVRA’' ESSERE ATTIVO E FUNZIONANTE A PARIRE
DALL'INIZIO DELLA CONCESSIONE. PER L'INIZIO DELLA CONCESSIONE
L'UTENZA DOVRA ESSERE STATA ADEGUATAMENTE INFORMATA A
CURA DELL'I.C. STESSA, DELLE MODALITA IN APPLICAZIONE.

ART. 3 -CENTRO DI COTTURA E ATTREZZATURE



3A) Il Centro di Cottura utilizzato dall'l.C. deve essere idoneo, sia dahtp di
vista tecnico che igienico sanitario, alla prodoeialei pasti oggetto della presente
concessione.

L'impianto di produzione pasti utilizzato dall’'l.Gleve avere autorizzazione per la
produzione e veicolazione dei pasti. L'autorizzaeido registrazione DIA o SCIA o
altra documentazione equivalente) deve esserdatdes!’l.C.

Nel caso in cui il centro di cottura non sia digmieta dell'l.C. ma sia da quest’ultima
gestito in forza di un vincolo contrattuale, la a&har del contratto non potra essere
inferiore alla durata del presente affidamento.

L’l.C. si impegna a trasmettere all’A.C. ogni vaiiane della DIA.

3B) Le attrezzature presso i centri refezionalsono di proprieta dell’A.C. All'l.C.
spetta la manutenzione ordinaria e straordinariée ddtrezzature nonché la loro
integrazione e/o sostituzione tenuto conto di quamportato nell’allegato n. 1
“Inventario” al presente capitolato e tenuto codédie eventuali migliorie indicate in
sede di offerta.

L’integrazione e/o la sostituzione delle attrezeatwnei refettori, € a cura e spese
dell'l.C., e deve tenere conto delle indicazionilejge, sia in materia di disciplina
igienico-sanitaria, sia in materia antinfortuniate di sicurezza.

L’l.C. é tenuta altresi ad ottemperare ad eventpedscrizioni fatte dagli Organi
Ufficiali di Vigilanza.

Le attrezzature dismesse dovranno essere smattiteaa spese dell’'l.C.

Ogni variazione nello stato delle attrezzature gwascentri refezionali dovra essere
tempestivamente comunicata dall'l.C. allA.C.,; tmunicazione dovra essere
corredata dalla documentazione circa la dismissttatia vecchia attrezzatura e dalla
documentazione della nuova attrezzatura.

Per quel che concerne la manutenzione delle afthezsara cura dell’'l.C. mantenere
una traccia scritta delle manutenzioni effettualie. particolare si richiede la
comunicazione del calendario delle manutenzioninarik e I'aggiornamento di una
scheda manutenzione per ogni attrezzatura presehtelesso scolastico. L'A.C. si
riserva in ogni momento la possibilita di contraflella documentazione e si riserva il
diritto di controllare, in qualsiasi momento, l'effivo stato degli impianti, delle
attrezzature e degli arredi concessi in uso all'l.C

Alla_scadenza del contratttutti gli interventi (manutenzioni e/o sostituzioe/o
integrazioni) effettuati su impianti, attrezzatueel arredi nei refettori cittadini
resteranno di proprieta dell’A.C. senza che I'ipBssa vantare pretesa o diritto alcuno
a corrispettivi, indennizzi o risarcimenti.

ART. 4- VALORE COMPLESSIVO DELL'AFFIDAMENTO E FORME DI
FINANZIAMENTO

Il dimensionamento della concessione riferita aégenze delllAmministrazione é
stimato in 130.000 pasti annuill costo pasto a base di gara viene definito iroeu
4,20 + IVA. Il valore annuo viene quindi stimato in euro 540,00 + IVA.

Il valore dell'affidamento, riferito alla durata Itdeppalto e quindi dall’1.1.2016 al
31.08.2018, é dduro 1.402.800,00 + IVA



Il valore annuo della concessione stimato in e@®.8$40,00 ( corrispondente a euro
546.000,00 + IVA) é finanziato come segue:

A) introiti derivanti dall'incasso dei buoni pasto tlagenti del servizio, in base alle
tariffe approvate dall’Amministrazione, per un inmfmo annuo stimato pari ad
Euro 450.000,00 (IVA compresa). Riferimento allega 5 al capitolato speciale
d’oneri.

B) corrispettivo annuo a carico dellAmministraziongnanziato con fondi del
Bilancio Comunale, per un importo annuo stimatoBuaro 117.840,00 (lva
compresa). Riferimento allegato n. 5 al capitokatieciale d’oneri.

L'importo a base d'asta, pari ad Euro 4,20 (Ivalesa) é costituito dal prezzo
unitario di un pasto. Il prezzo del pasto e dandezsi comprensivo di tutti gli oneri,
espressi e non dal capitolato speciale, ineremireseguenti al servizio affidato in
concessione, nonché di tutti gli elementi contenali'offerta tecnico-qualitativa.

Il costo per la sicurezza relativo ai rischi daerférenza, non soggetto a ribasso
d’asta, € complessivamente valutato in Euro 300necevidenziato nel DUVRI
allegato al capitolato speciale. Considerata le&igdell'importo, non si ritiene
opportuno scorporarlo dal prezzo a base d'asta.

L’Amministrazione si riserva altresi la possibilit variare il complesso delle
prestazioni in affidamento, in aumento o in dimionz sino al 20%, in relazione
allandamento e alle necessita del servizio (cosgprkeventuale inserimento di
ulteriori punti di erogazione del servizio o l'elmazione di alcuni di quelli
attualmente serviti). All'interno di tale oscillape l'impresa appaltatrice dovra
svolgere il servizio senza pretendere maggioriianegvisione dei prezzi.

ART. 5 DURATA DELL’AFFIDAMENTO

La durata dell'affidamento in oggetto e dal 01.018al 31.08.2018 (anni scolastici
2015/2016 da gennaio 2016, 2016/2017, 2017/20%8lvo eventuale slittamento
della decorrenza iniziale in relazione alla tempiéstecessaria per la conclusione
della procedura di gara.

L’Amministrazione si riserva la facolta di deterraie la proroga del contratto relativa
alla presente concessione per un periodo massirsei anesi dalla sua scadenza, in
relazione all'individuazione di un nuovo aggiudexad del servizio.

ART. 6 TIPOLOGIA DELL'UTENZA

L’'utenza e composta da alunni delle scuole deliizia, delle scuole primarie e della
scuola secondaria di primo grado, da personaleriazébo operante presso i plessi
scolastici (insegnanti), e dalle altre categorienéralmente autorizzate dall’A.C..

ART. 7 TIPOLOGIA DEL SERVIZIO RICHIESTO
Scuole dell'Infanzia: Il servizio prevede la preparazione, il trasportolae
distribuzione dei pasti mediante piatti in ceramecanelammina, posate in acciaio

inox, bicchieri di vetro o materiale infrangibit@vaglie e tovaglioli di carta, il ritiro
dei contenitori da sanificare, lo sbarazzo e lazpubei locali a spese e cura dell'l.C..
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L'utilizzo di utensili monouso é consentito sola pause di forza maggiore.
Su tovaglie e tovaglioli, né su altri materiali irso al servizio, non & consentita
I'esposizione di pubblicita se non quella dell'l.C.

Scuole Primarie delle frazioni: Il servizio prevede la preparazione, il trasporta e
distribuzione dei pasti mediante piatti in ceramecanelammina, posate in acciaio
inox, bicchieri di vetro o materiale infrangibit@vaglie e tovaglioli di carta, il ritiro
dei contenitori da sanificare, lo sbarazzo e lazpubei locali a spese e cura dell'l.C..
L'utilizzo di utensili monouso é consentito sola pause di forza maggiore.

Scuole Primarie del centro: Il servizio prevede la preparazione, il trasportéae

distribuzione dei pasti mediante piatti, posate iectberi monouso, tovaglie e
tovaglioli di carta, il ritiro dei contenitori daasificare, lo sbarazzo e la pulizia dei
locali a spese e cura dell’'l.C..

Scuola secondaria di primo gradoil servizio prevede la preparazione, il trasporto e
la distribuzione dei pasti mediante piatti, posatdicchieri monouso, tovaglie e
tovaglioli di carta, il ritiro dei contenitori daasificare, lo sbarazzo e la pulizia dei
locali a spese e cura dell’l.C..

Centro Estivo: Il servizio prevede la preparazione, il trasp@ta distribuzione delle
merende e dei pasti mediante piatti in ceramicaeammina, posate in acciaio inox,
bicchieri di vetro o materiale infrangibile, tovagle tovaglioli di carta, il ritiro dei
contenitori da sanificare, lo sbarazzo e la puldealocali a spese e cura dell'l.C.. La
scuola dove avverra la somministrazione dei pastravindicata, anno per anno,
dall’A.C. L'utilizzo di utensili monouso é consetatisolo per cause di forza maggiore.

Merende: la somministrazione della merenda € a carico Idell'll servizio prevede
I'utilizzo di bicchieri di vetro o materiale infrgibile, tovaglie e tovaglioli di carta, lo
sbarazzo e la pulizia dei locali a spese e curbl.@elll prezzo delle merende e
fissato in euro 0,50. A tale prezzo verra applidatastessa percentuale di ribasso
presentata in offerta e riferita al costo pastdgashase d’asta.

(Su tovaglie e tovaglioli non potranno comparirersgprizzazioni o altra pubblicita se
non il logo dell’azienda di ristorazione).

L’A.C. si riserva la facolta di richiedere I'ammisee al servizio di ristorazione per
ulteriori tipologie di utenti, dando congruo preov all'l.C. che sara comunque
tenuta ad erogare il servizio alle condizioni psexidal presente capitolato.

ART. 8 STANDARD DI QUALITA DEL SERVIZIO

Gli standard di qualita sono quelli riportati neépente Capitolato e negli Allegati che
ne costituiscono parte integrante.

L’l.C. deve prevedere specifiche procedure pertéggiare eventuali situazioni di
emergenza che dovessero insorgere relativamentalangjue fase del servizio.

L’l.C. deve elaborare un piano delle emergenzeprdaurre in sede di offerta, che
costituira elemento di valutazione secondo quamtyigto dal bando di gara. In
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particolare si precisa che qualora venga previstiizzo di un centro di cottura
alternativo, I'l.C. dovra dimostrare di averne rmaedisponibilita (proprieta o piena
disponibilita contrattualmente dimostrabile).

ART. 9 DIMENSIONE PRESUNTA DELL'UTENZA

L’'ubicazione e la dimensione dell'utenza a piengime, secondo i dati dell’ anno
scolastico 2014/2015, per le scuole dell'infangiaguella indicata nella tabella sotto
riportata.

SCUOLA Dal Lunedi al Venerdi
(pasti medi giornalieri)

Infanzia di Via Scuole
Via delle Scuole, 5 40
Tel. 0322/843282

Infanzia di S.Croce
Via Nazionale, 12 25
Tel. 0322/844188

Infanzia di Vergano
Piazza Castello 25
Tel. 0322/845106

Infanzia di S.Marco
Via P.Umberto 55
Tel. 0322/844931

Infanzia di S.Cristina
Piazza Chiesa 35
Tel. 0322/804560

Infanzia C.so Roma
C.so Roma 50
Tel. 0322/845108

Infanzia G.Pascoli
Via G.Pascoli, 10 40
Tel. 0322/841273

TOTALE 270

L'orario del pranzo é stabilito alle ore 12,00.

Nei quantitativi_non sono comprespasti per gli insegnanti preposti all’assistenza
agli alunni.

Il pasto per gli insegnanti dovra essere fornito gtammatura adeguata ad un adulto.
Gli utenti giornalieri del Centro Estivo della staidlell'infanzia sono quantificabili in
circa 50 presenze giornaliere per n. 3 settimarfieeduenza.




L’'ubicazione e la dimensione dell’'utenza a piengime, secondo i dati dell'anno
scolastico 2014/2015, per le scuole primarie ersgexda di | grado, € quella indicata
nella tabella sotto riportata.

Scuole Lunedi Martedi| Mercoledi | Giovedi Venerdi
Secondaria di | grado 50 60 55 40

Viale Dante 13

Primaria Dante Alighieri | 250 170 120 250 120
Piazza Matteotti

Primaria Vergano 40 50 20 20

Piazza Castello 25

Primaria S. Croce 52 52

Via Nazionale 17

Primaria S. Marco 50 50

Via Pr. Umberto 15

Primaria S. Cristina 45 25 45 25 25
Piazza Chiesa 10

Primaria “V. Alfieri” 170 120 50 180 50
Via G. Pascoli 10

Totale 607 475 342 565 195

L’orario del pranzo e stabilito alle ore 12,30 f@scuole primarie e alle ore 13,10 per
la scuola secondaria di | grado.

Nei valori della tabella_non sono comprdsipasti per gli insegnanti preposti
all'assistenza agli alunni.

Il pasto per gli insegnanti dovra essere fornito gtammatura adeguata ad un adulto.
Gli utenti giornalieri del Centro Estivo della staigrimaria sono quantificabili in
circa 600 presenze per n. 3 settimane di frequenza.

Complessivamental numero di pasti/anneé stimato in 130.000.

Il numero dei pasti € da intendersi puramente atoio e valido ai soli fini della
formulazione dell’'offerta. Anche la suddivisioneogialiera dei pasti € puramente
indicativa e potra subire delle variazioni a se@uddeventuali riorganizzazione dei
plessi scolastici, dell'incremento o riduzione desgéssi e di variazione degli orari di
funzionamento.

ART. 10 CALENDARIO DI EROGAZIONE DEL SERVIZIO
L’erogazione dei pasti avverra secondo il calemdacgolastico ministeriale per |l
servizio per le scuole - normalmente da setterabgaugno - e per 3 settimane, di
norma nel mese di luglio, relativamente al Censtive comunale.

ART. 11 INIZIO DELLA FORNITURA DEL SERVIZIO

L'l.C. si fa carico di informarsi in merito alle glmannuali di inizio e termine del
servizio di ristorazione scolastica e di comurgail’A.C.

ART. 12 INTERRUZIONE DEL SERVIZIO
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In caso di sciopero del personale o di altri evehg per qualsiasi motivo possano
influire sul normale funzionamento del servizidl.d. dovra di norma darne avviso
con anticipo di almeno 48 ore e comunque garantagpletamento dei servizi
essenziali comunicati dall’A.C. e previsti dallaamativa vigente.

Le interruzioni totali del servizio per causa drZa maggiore non danno luogo a
responsabilita alcuna per entrambe le parti.

Per forza maggiore si intende qualunque fatto ecnale, imprevedibile ed al di fuori
del controllo rispettivamente dell’l.C. come dell@d che gli stessi nhon possano
evitare con I'esercizio della normale diligenzditalo meramente esplicativo e senza
alcuna limitazione, saranno considerate causardafmaggiore: terremoti ed altre
calamita naturali di straordinaria violenza, gugs@mmaosse, disordini civili.

TITOLO I PERSONALE

ART. 13 PERSONALE

L'Impresa deve disporre di idonee e adeguate ®sasmsmane, in numero e
professionalita, atte a garantire I'esecuzioneedattivita a perfetta regola dell’arte,
per il conseguimento dei risultati richiesti dall&

Il servizio deve essere svolto da personale aierdienze dell'l.C.

L'l.C. deve prioritariamente assorbire nel propaganico il personale che risulta
attualmente operante per il servizio oggetto diilamento, salvo esplicita rinuncia
individuale.

Tutto il personale deve conoscere le norme di gidella produzione e le norme di
sicurezza e prevenzione degli infortuni sul lavoro.

Il personale addetto a manipolazione, preparazicpnefezionamento, trasporto e
scodellamento deve scrupolosamente seguire l'igmgreonale, nonché attenersi a
tutte le disposizioni previste dal sistema di aatdmllo adottato dall’'l.C. per le fasi
di lavorazione loro inerenti.

ART. 14 ORGANICO ADDETTI

L’l.C. deve individuare e comunicare all’A.C. il manativo del Responsabile del
servizio di cui al successivo art. 16 e le figuecniche con responsabilita
organizzative che vengono impiegate per I'esecuezaeilo stesso.

L’l.C. deve individuare e comunicare all’A.C. il minativo di un responsabile per la
gestione dei buoni pasto: iscrizioni, prenotazidngassi, gestione del software.
L’organico, per tutta la durata del contratto, degsere quello dichiarato in fase di
offerta dall’l.C..

L’'organico deve essere riconfermato tramite elemmminativo all’A.C. con
frequenza annuale a mezzo lettera.

L’A.C. siriserva il diritto di chiedere all'l.Cal sostituzione del personale non ritenuto
idoneo al servizio, per comprovati motivi; in tehso I'l.C. provvedera a quanto
richiesto senza che cio possa costituire motivoaljgiore onere.

Somministrazione: per ogni refettorio deve essere garantito un nurdeadldetti alla
distribuzione pari ad urapporto di 1 a 40 alunni, con un arrotondamento massimo
del 20% (venti per cento), oltre il quale € necessmettere a disposizione altri
addetti.
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Il personale addetto alla somministrazione dovisemsin possesso diploma di
scuola superiore di Il grado, fatto salvo il persoale gia in servizioche sara
assunto dal nuovo gestore come previsto dal CCNL.

ART. 15 REINTEGRO DEL PERSONALE MANCANTE

Il personale addetto alla distribuzione del past@edessere costantemente presente
nel numero prestabilito per ogni centro di ristawae; le eventuali assenze devono
essere immediatamente reintegrate per mantenemeafyreente invariato il rapporto
operatore/pasti distribuiti.

Nel caso di variazione del personale, i nominatiai,consistenza numerica e le
relative qualifiche devono essere preventivameptaunicate a mezzo lettera, per
I'approvazione formale.

In mancanza di tale approvazione I'l.C. non pua&pdere ad alcuna variazione.

ART. 16 DIREZIONE DEL SERVIZIO

L’'lImpresa devenominare un Responsabile del Servizica cui affidare la direzione
del servizio nel suo complesso.

Il Responsabile del Servizio sara il referente oespbile nei confronti dell’A.C. e,
quindi, avra la capacita di rappresentare ad dgite I'l.C..

Il Responsabile del Servizio deve essere in possaisstolo di studio adeguato ed
avere esperienza, almeno triennale, in qualitagpaonsabile di servizi analoghi.

Il Responsabile del Servizio ha I'obbligo di repdiia nei giorni e negli orari di
svolgimento del servizio e di essere presente eottora dalla chiamata. |l
responsabile del Servizio provvedera a garantirbuibn andamento del servizio,
anche attraverso la verifica della qualita pereepidgli utenti e la rispondenza del
servizio stesso alle prescrizioni di legge e dekpnte capitolato.

Questi garantira, altresi, la massima collaborazjwssibile al responsabile nhominato
dall’A.C..

In caso di assenza o impedimento del suddetto Reapde (ferie, malattie, etc.)
Impresa provvedera a nominare entro 1 giorno fatreo un sostituto di pari
professionalita e nel rispetto dei requisiti rictiiedandone comunicazione all’A.C..

ART. 17 NORME COMPORTAMENTALI DEPERSONALE

Il personale impiegato nelle attivita richiesteeruto a:

* tenere un comportamento discreto, decoroso edrémsfbile, comunque
conformato alle regole di buona educazione;

* tenere un comportamento professionalmente adeguaiolo assegnato;

» osservare le regole di igiene personale ancheigoardo all’abbigliamento;

» osservare le regole di buone prassi igieniche esdletamento del proprio
servizio;

* osservare tutte le norme di carattere generalergcqare definite nelle
procedure stabilite dall’'l.C. per il proprio persdet

* osservare tutte le pertinenti norme di carattergoleanentare, generali e
particolari, emanate dall’A.C.;

* evitare qualsiasi intralcio o disturbo al normaledamento dell’attivita
dellA.C,;
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* non deve trattenersi con i dipendenti dell’A.C.ahie le ore lavorative se non
attinenti al servizio;

« deve mantenere riservato quanto verra a sua camEssCcén merito
all'organizzazione e all'attivita dell’A.C. o altraurante I'espletamento dei
servizi di cui trattasi.

L’A.C. potra promuovere [lallontanamento di queipeidenti delll.C. che
contravvenissero alle disposizioni di cui sopra.

ART. 18 FORMAZIONE ED ADDESTRAMENTO

L’l.C. deve garantire lo svolgimento di corsi driimazione ed addestramento.

Nel caso in cui I'l.C. abbia gia tenuto dei corsfatmazione ed addestramento per gli
addetti impiegati nei servizi oggetto del prese@wpitolato, la stessa € tenuta a
produrre la documentazione del caso.

In ogni caso, I'l.C. é tenuta a svolgere almeno idgentri annuali di aggiornamento,
anche allo scopo di informare dettagliatamentedppo personale sulle circostanze e
le modalita previste nel contratto, per adeguarseilvizio agli standard di qualita
richiesti dall’'A.C..

A tali incontri potra partecipare anche I’A.C. cpropri incaricati; a tale scopo I'l.C.
informera gli Uffici preposti dell’A.C. circa il dandario di svolgimento di tali
incontri.

L'l.C. si impegnha a comunicare all’A.C. il calengadegli incontri aggiuntivi di
formazione presentati in sede di gara.

ART. 19 VESTIARIO E DISPOSITIVI DI PROTEZIONE
INDIVIDUALE

L'l.C. deve fornire a tutto il personale indumaeditlavoro come prescritto dalle norme
vigenti in materia di igiene Reg. CE 852/2004 d#ossare durante le ore di servizio e
i dispositivi di protezione individuale previstiseguito della valutazione dei rischi, di

cui al documento all'art.4 del D.Lgs. 81/2008 ecessive modificazioni, integrati da

guelli ritenuti necessari a seguito della comurima sui rischi specifici all’A.C..

Gli indumenti saranno prowvisti di cartellino deitificazione.

Dovranno essere previsti indumenti distinti peragessi di produzione dei pasti, per
la distribuzione dei pasti e per i lavori di pudizé sanificazione, in conformita con

guanto disposto dalle vigenti leggi.

ART.20 CONTROLLO DELLA SALUTE DEGLI ADDETTI

L'ASL competente per territorio, puo sottoporre ispdrre accertamenti clinici nei
confronti del personale ed adottare le determimaziecessarie alla tutela della salute
degli utenti.

ART. 21 RISPETTO DELLE NORMATIVE VIGENTI
L'l.C. deve attuare l'osservanza di tutte le nordeggi e decreti relativi alla
prevenzione e protezione dei rischi lavorativi, rcimando, quando necessario, le

proprie misure preventive tecniche, organizzativeracedurali con quelle poste in
atto dall’A.C..
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L'l.C. deve inoltre attuare l'osservanza delle reorderivanti dalle vigenti leggi e
decreti relativi alligiene del lavoro, alle assi@&zioni contro gli infortuni, alle
previdenze varie per la disoccupazione involontaiealidita e vecchiaia, alla
tubercolosi ed altre malattie professionali ed ogjira disposizione in vigore o che
potra intervenire in corso di esercizio per lalauteateriale dei lavoratori.

L'l.C. deve, in ogni momento, a semplice richied¢h Comune, dimostrare di avere
provveduto a quanto sopra.

ART. 22 APPLICAZIONI CONTRATTUALI

Il personale deve essere iscritto nel libro padd.de.

L'l.C. deve attuare, nei confronti dei lavoratonpehdenti, occupati nelle mansioni
costituenti oggetto del presente Capitolato, ledcdani normative e retributive
previste dai contratti collettivi di lavoro nazidna locali.

Su richiesta dell’A.C., I'lmpresa deve esibire aulh documentazione comprovante il
regolare trattamento retributivo, contributivo eeyadenziale dei propri dipendenti
impiegati nelle attivita richieste.

Eventuali aumenti contrattuali previsti dai C.C.Nper il personale (gia decisi o
futuri) sono a carico dell'l.C..

ART. 23 DISPOSIZIONI IGIENICO SANITARIE

Per quanto concerne le norme igienico-sanitariéa siferimento alla L.283 del 30

aprile 1962 e suo regolamento di esecuzione D.R.R327 del 26 marzo 1980 e
successive modificazioni ed integrazioni, al Reg. &2/04, alle “linee guida per la
ristorazione scolastica” — Regione Piemonte, 200272“Linee di indirizzo nazionale

per la ristorazione scolastica’- 2010, nonché aatuprevisto dal Regolamento locale
di Igiene e a quanto espressamente previsto dedpie Capitolato.

TITOLO 1l CARATTERISTICHE DELLE DERRATE
ALIMENTARI
ART. 24 CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI

Le caratteristiche merceologiche delle derrate afitari impiegate per Ila
preparazione dei pasti, dovranno essere conformeguisiti previsti dalle vigenti
leggi in materia che qui si intendono tutte richéen

In particolare e vietato I'uso di:

a) materie prime e prodotti contenenti organismmegeamente modificati (OGM).

b) preparati per brodo/esaltatori di sapidita/ptodgimilari, contenenti glutammato
monosodico e/o grassi idrogenati.

c) (*) semilavorati di IV gamma.

d) semilavorati di V gamma.

e) frutta e verdura in scatola ad eccezione deiqaum pelati, della passata di
pomodoro, delle olive e dei capperi in salamoia.
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f) semilavorati industriali, freschi o surgelatrppti da cuocere, quali:
- pesce impanato pre-fritto,
- (*) hamburger,
- carni precotte,
- fiocchi di patate,
- patate gia addizionate di oli/grassi, crocchéditeatate,
- (*) basi di pasta precotta/preformata, confeziena lunga conservazione, per
pizza e focaccia.
g) (*) pizza e focaccia precotta/preformata, comfeata in ATP, a lunga
conservazione.
h) carni bovine e avicunicole congelate/surgelate.
i) grassi idrogenati e polifosfati.
J) formaggi fusi/contenenti sali di fusione.

In relazione ai precedenti punti in cui sono riptralimenti evidenziati con (*), I'l.C.
puo venire autorizzata alluso del semilavoratmsoél momento in cui il Comune
accerti, anche su richiesta delll.C., la necessip@r motivi igienico-
sanitari/organizzativi, di introdurre il semilavtoastesso.

Le derrate alimentari utilizzate per il Comune,gemrdi nei frigoriferi, nelle celle e nel
magazzino del Centro di Cottura, devono esseraiggamente quelle contemplate
nelle suddette Tabelle. Nel caso in cui il centrcattura non produca solo per il
servizio di ristorazione scolastica del comune drgd@manero, le derrate utilizzate
per quest’ultimo dovranno essere facilmente indiglalli e distinguibili.

L’l.C. deve fornire ed aggiornare tempestivameritdie le schede tecniche dei
prodotti alimentari impiegati; le schede devonooripre necessariamente I'elenco
degli ingredienti e le condizioni di conservaziate prodotto.

ART. 25 ETICHETTATURA DELLE DERRATE ALIMENTARI

Le derrate alimentari devono avere confezione tethedtatura conformi alle leggi
vigenti. Non sono ammesse etichettature incomgeten in lingua italiana.

ART. 26 GARANZIE DI QUALITA

L'l.C. dovra dimostrare (procedura attivata nelnpiali autocontrollo) i criteri di

gualita adottati per la scelta_e qualificazione fdenitori delle derrate alimentari e la
capacita di identificare e di rintracciare i divierxsmponenti del pastin modo tale da

garantire la massima efficacia degli eventualirweati di ritiro dei prodotti dalla

distribuzione e dal mercato.

Per la fornitura di banansi richiede il prodotto proveniente dal circuiteld
commercio equo e solidale , che abbia le carditgves previste dalla Mozione del
Parlamento Europeo del 2.7.1998 A4-198/98 e dalklenhicazione n. 4 della
Commissione al Consiglio Europeo del 29.11.1999MC1999/619.

Per la_fornitura dell’acquai richiede acqua minerale naturale, non addiz#im
anidride carbonica oligominerale, a filiera corftéacqua deve essere consegnata in
bottiglie in PET da | 1,5 e da | 0,5. Non deve esssgtata sottoposta ad alcun
trattamento per I'eliminazione di metalli pesanérsenico.
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L’Amministrazione Comunale si riserva di richieddeesomministrazione di acqua
distribuita dalla rete o0 la somministrazione di g microfiltrata, tramite
I'installazione di appositi erogatori presso i Ibealibiti alla refezione.

L’l.C., inoltre, onde permettere al Comune I'applione del Reg. CE 2707/00,
modificato dal Reg. CE 816/04, riguardante il resnopdi _contributi CEE/AGEA sui
prodotti lattiero-casearg tenuta a fornire la documentazione giustifiGatiecessaria
ed in particolare: le fatture/bolle intestate abéta di ristorazione o al Comune
devono recare la dicitura che trattasi di proddéstinati alle mense scolastiche del
comune interessato, includendo solo i prodottiidedtcaseari acquistati per la
preparazione dei pasti e merende; devono inoltleane la relativa percentuale di
grasso sulla sostanza secca e devono essere negolarquietanzate o accompagnate
dalla prova di pagamento. Inoltre tali prodotti dew essere stati preparati in uno
stabilimento riconosciuto dalle preposte autorimnitsrie ai sensi delle vigenti
disposizioni in materia ed essere muniti della gida bollatura sanitaria (direttiva
CEE 952/46).

TITOLO IV IGIENE DELLA PRODUZIONE

ART. 27 IGIENE DELLA PRODUZIONE

La produzione deve rispettare gli standard igiepmievisti dalle Leggi vigenti.

L’l.C. ha I'obbligo di redigere per proprio contgoiano di autocontrollo di qualita ai
sensi del Req.CE 852/2004.

E' fatto obbligo alla I.C. di predisporre ed apate un piano di analisi microbiologica
e chimica per il controllo delle materie prime, demilavorati e dei prodotti finiti.
Tale piano costituisce elemento di valutazione seéoajuanto previsto nel bando di
gara.

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

L'utilizzo di mascherine e guanti monouso € oblitiga per il personale addetto alla
preparazione dei piatti freddi, quali prosciutticrhaggi, insalata di riso, ortaggi crudi,
ecc..

L'utilizzo dei guanti monouso €& obbligatorio, siarahte le fasi di monda e
porzionatura delle carni crude, che durante le apeni di porzionatura delle carni
cotte, quali arrosti e brasati.

L'utilizzo di guanti monouso é richiesto per ogpecazione di alloggiamento del cibo
nei contenitori Gastronorm.

| guanti monouso devono essere sostituiti tra yreaazione e l'altra.

Tutte le operazioni di manipolazione e preparazismo esse a freddo che a caldo,
devono essere tenute rigorosamente sotto conatiiaverso I'utilizzo dei termometri
a sonda.

L'alloggiamento del cibo porzionato nelle Gastromomuali, ad esempio, pizza,
polpette, frittata, pesce al forno, etc., deve ressffettuato esclusivamente a doppio
strato, interponendo tra essi un foglio di cartsatd da forno, al fine di consentire la
netta separazione tra le porzioni.
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ART. 28 CONSERVAZIONE DELLE DERRATE

| magazzini, le celle ed i frigoriferi devono esséznuti in perfetto stato igienico ed in
buon ordine.

Il carico delle celle e dei frigoriferi deve esserempatibile con la potenzialita
dell'impianto frigorifero.

| contenitori delle derrate deperibili e non dep#irinon devono essere appoggiati a
terra e, per quanto possibile, devono essere tRrutidai locali di manipolazione.

| prodotti sfusi non debbono essere a diretto ¢tntaon l'aria sia nei magazzini che
nelle celle e nei frigoriferi.

Nessun contenitore per alimenti, specie se in batatgnata, deve essere riutilizzato.
Ogniqualvolta venga aperto un contenitore in bas@@nata ed il contenuto non
venga immediatamente consumato, tale contenutoadessere travasato in altro
contenitore di acciaio inox o altro materiale noggetto ad ossidazione.

| sacchetti, le scatole e i contenitori metallioia volta usati, vanno svuotati e gettati;
il contenuto residuo va riposto in recipienti idoper alimenti, con coperchio sui
qguali va apposta l'etichettatura originale corriggente al contenuto.

Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi e i pottl surgelati dovranno essere
conservati in celle frigorifere distinte.

| prodotti cotti refrigerati prima del consumo, dew essere conservati in apposito
frigorifero ad una temperatura compresa tra 0°€+4

La protezione delle derrate da conservare deve nirevesolo con pellicola di
alluminio idonea al contatto con gli alimenti o cabtro materiale comunque
conforme alle vigenti leggi di settore.

| prodotti cotti dovranno essere conservati soloesdusivamente in contenitori di
acciaio inox.

E vietato l'uso di recipienti ed attrezzature diminio.

| prodotti a lunga conservazione come pasta, rfaona, ecc. devono essere
conservati in confezioni ben chiuse, riportantidieettatura completa.

La temperatura del magazzino non deve superarib20.

Il magazzino deve essere ben ventilato e ben itiatoi

ART. 29 RICICLO

E vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati giorni antecedenti al consumo.
Tutti i cibi erogati dovranno essere preparati iorigata ad eccezione di quelli
specificatamente indicati all’articolo 33, Linedrigerata.

Qualora richiesto dall’A.C, I'l.C. dovra renderssponibile e fattivamente collaborare
al recupero igienico dei pasti non consumati prasptessi, in applicazione della
“Legge del Buon Samaritano”.

TITOLO V MANIPOLAZIONE E COTTURA

ART. 30 MANIPOLAZIONE E COTTURA

17



Tutte le operazioni di manipolazione e cottura dediimenti devono mirare ad
ottenere standard elevati di qualita igienica, irittnale e sensoriale.

ART.31 PREPARAZIONE PIATTI FREDDI

La preparazione dei piatti freddi deve avvenire tausilio di mascherine e guanti
MOonNouso.

La conservazione dei piatti freddi precedentemahteasporto deve avvenire ad una
temperatura compresa tra 0° e +4°C.

ART.32 OPERAZIONI PRELIMINARI ALLA COTTURA E
TECNOLOGIE DI MANIPOLAZIONE

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

tutti i prodotti congelati e/o surgelati primaessere posti in cottura, devono essere
sottoposti a scongelamento in frigorifero o in eefrigorifere a temperatura
compresa tra 0° e 4°C, ad eccezione dei prodo#ivdEngano cotti tali quali; il
tempo utile allo scongelamento dei prodotti dosseee il piu breve possibile ed in
ogni caso non dovra essere superiore a 24/48 ore.

la porzionatura delle carni crude dovra essHgadteata nella stessa giornata in cui
viene consumata,

la carne trita, direttamente tritata pressoehtto di Cottura, deve essere macinata
in giornata;

il formaggio grattugiato deve essere preparagiomata,

il lavaggio ed il taglio della verdura dovra easseeffettuato nelle ore
immediatamente antecedenti al consumo;

le operazioni di impanatura devono essere fat#le nore immediatamente
antecedenti la cottura;

le fritture tradizionali per immersione in oliorso vietate;

ogni cottura analoga alla frittura, deve essegdizzata in forni a termoconvezione
(frittate, cotolette, polpette, ecc.), utilizzandsclusivamente olio di arachide
rispondente ai requisiti di qualita e composizipnevisti dalle vigenti Leggi;

tutte le vivande devono essere cotte in giorti@ane per gli alimenti refrigerati
previsti nel presente Capitolato;

le porzionature di salumi e formaggi devono easseffettuate nelle ore
immediatamente antecedenti la distribuzione;

legumi secchi: ammollo per 24 ore con almeno wiceembi di acqua. Nel caso di
impiego di fagioli secchi l'acqua di cottura dovessere cambiata dopo il
raggiungimento della prima ebollizione.

ART. 33 LINEA REFRIGERATA

E’ ammessa la cottura anticipata (tempo massimor@jl seguita da un processo di

raffreddamento con l'ausilio dell'abbattitore rapidli temperatura e da una
conservazione refrigerata (0°C<T<+4°C), dei segupnbdotti: arrosti, brasati e

lasagne, solo se successivamente riscaldati a tatape superiore a +75°C (al centro
geometrico dell'alimento) per un tempo superior® aninuti (predisposizione di

schede di registrazione per il monitoraggio decpsso).
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E tassativamente vietato raffreddare prodotti @témperatura ambiente o sottoporli
ad immersione in acqua.

ART.34 PENTOLAME PER LA COTTURA

Per la cottura di tutti i cibi, compresi quelli pkr diete speciali, devono essere
impiegati solo pentolami ed attrezzature in acciaax.

Non possono essere utilizzate pentole in allum@&tion ogni caso, non rispondenti a
guanto previsto dal Decreto 18 aprile 2007 n. 76.

| ragu e i sughi devono essere cotti in brasiere.

La pasta, le minestre, i risotti devono essere icotialdaia in acciaio inox.

ART. 35 CONDIMENTI

Le paste asciutte devono essere trasportate ai cefgizionali, unicamente condite

con olio extra vergine di oliva. Il condimento (fespomodoro, ecc.) deve essere
aggiunto solo al momento della distribuzione. hfiaggio grattugiato viene aggiunto
al piatto dall'operatore addetto alla distribuzidetro richiesta del commensale.

Per il condimento dei primi piatti, cosi come per dltre preparazioni, si deve
utilizzare esclusivamente formaggio Parmigiano Raeuy

Per i condimenti a crudo delle pietanze, delle werde di sughi, pietanze cotte e
preparazioni di salse, si dovra utilizzare eschlusignte olio extravergine di oliva

avente le caratteristiche prescritte dalla Leggé4@7 e dal D.M. 509 dell'ottobre

1987.

Per le cotture al forno deve essere utilizzatousschmente olio di arachide.

TITOLO VI MENU PER TUTTE LE UTENZE

ART. 36 MENU

| menu applicati possono essere unicamente queltiabiliti dall’A.C. e approvati
dalla ASL competente per territorio.

Ad ogni menu dovra corrispondere un ricettario,hég®so dovra essere approvato
dalla competente ASL.

A titolo meramente esemplificativo vengono allega presente capitolato,
nell’Allegato 2, i menu attualmente in vigore.

| menu sono articolati in due menu autunno-invefindicativamente applicato da
ottobre a meta aprile) e due primavera-estatac@tidamente da maggio a fine di
settembre).

I menu da applicare ed il relativo periodo di apgtione verra di volta in volta
comunicato dall’A.C.

L’A.C. si riserva la facolta di richiedere all'l.Q’applicazione contemporanea di
menu diversificati per singoli plessi.

ART. 37 STRUTTURA DEI MENU

Pranzo: un primo piatto
un secondo piatto
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(o in sostituzione dei due, un piatto unico)

un contorno

pane

frutta (o succo di frutta o budino o yogurt o gelai dolce da forno).

Acqua minerale: si intende compresa nel costo g&s@ml/utente).

Merende: un frutto o un dolce o uno spuntino (pamriocaccia o altro)
una bevanda (succo di frutta o the o acqua mieeraltro)

L’A.C. si riserva di richiedere, compresi nel prezdi aggiudicazione, prodotti
alimentari aggiuntivi al pasto in occasione di ife&t particolari, quali: Natale,
Carnevale, Pasqua, chiusura anno scolastico.

L'l.C. dovra inoltre fornire, senza nessun costgiagivo per I'A.C., un pasto di
scorta per situazioni di emergenza, da conservaessp i Centri Refezionali, cosi
composto: tonno, crackers, succhi di frutta, acgueerale.

Potranno essere richiesti alimenti differenti daltjundicati per particolari esigenze
dietetiche.

ART. 38 VARIAZIONE DEI MENU

Le variazioni dei menu devono essere, di volta aftay concordate con I'A.C. e

successivamente inviate, per I'approvazione, alidierSIAN della ASL competente

per territorio.

Nessuna variazione puo essere apportata dall'éQzasla specifica autorizzazione

scritta dell’A.C..

L'l.C. pu0, in via temporanea e previa comunicazial’A.C., effettuare una

variazione di menu, nei seguenti casigmalig:

- guasto di uno o piu impianti;

- interruzione temporanea del servizio per causali:qusciopero, incidenti,
interruzioni dell'energia elettrica;

- avaria delle strutture di conservazione dei ptidteperibili e/o irreperibilita delle
materie prime.

Tale comunicazione dovra essere necessariamengttuata al rilevamento

dell’anomaliaed in ogni caso non oltre I'orario di inizio dellaicolazione dei pasti.

TITOLO VI DIETE SPECIALI

ART. 39 DIETE SPECIALI

L’l.C. si impegna a preparare diete speciali, pgmprovate situazioni patologiche,
richieste dall'utenza, mediante presentazione dificato medico convalidato dai
competenti uffici dell’A.S.L.

Le diete speciali devono essere trasportate, ifti pi@onoporzione, con film di

chiusura termosigillato, contenuti in singoli camteri isotermici. Non sono accettate
vaschette di alluminio, di plastica o altro tipocdntenitore.

Le diete speciali dovranno riportare specificaledtta di identificazione, nel rispetto
della normativa sulla privacy.
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Le diete devono essere formulate in aderenza alirseftimanale corrente.

Per la preparazione delle diete destinate aglitutatiaci, devono essere impiegate
derrate alimentari inserite nel prontuario AIC pe®bili sul mercato — il prontuario

dovra essere presente presso il Centro Cottura wa dessere periodicamente
aggiornato.

Per la distribuzione di tutte le diete per allergieintolleranze alimentari, si

utilizzeranno posate espressamente dedicate, inontate da evitare cross-

contaminazione allergizzante. La responsabilitdadadrretta somministrazione della
preparazione alimentare al singolo utente é dalgnae dell’l.C..

Per la preparazione delle diete speciali potrarssere utilizzati anche alimenti non
previsti nelle tabelle merceologiche riportate mpeksente capitolato e nei suoi
allegati.

ART. 40 DIETA LEGGERA ("DIETA IN BIANCQO")

L'l.C. si impegna alla predisposizione di dietegleig o "diete in bianco"”, qualora
venga fatta richiesta entro le ore 9:30 dello stgssrno.

Le "diete in bianco" devono essere trasportatepamoporzione, in piatti con film di
chiusura termosigillato, contenuti in singoli camiteri isotermici.

Non sono accettate vaschette di alluminio, di masb altro tipo di contenitore
termico.

Le diete in bianco, che non necessitano di prascgzmedica, se non superano la
durata di 48 ore, sono costituite da

primi piatti

. pasta o riso, asciutti o in brodo vegetale, condith olio o salsa di
pomodoro oppure con olio e prezzemolo,

. polenta condita con salsa di pomodoro. Eventualenpotco Parmigiano

Reggiano ben stagionato,
secondi piatti

. carne magra al vapore, alla piastra, lessata,

. pesce al vapore, alla piastra, lessato,

. ricotta magra di vacca (con una percentuale disgra$%),

. legumi lessati (non in caso di enterite),

contorni

. verdura cruda o cotta, lessata o stufata, conditeotio crudo, poco sale ed
eventualmente limone

frutta

. libera, a parte i casi di enterite in risoluzionej quali viene consigliata la

mela o la pera cotta.

Tutti i condimenti devono essere utilizzati a crymw evitare la scarsa digeribilita dei
grassi alterati dalla cottura.

ART. 41 INTRODUZIONE DI NUOVE PORTATE, MENU
SPERIMENTALI, “PRANZI AL SACCO”

L’A.C. si riserva la facolta di introdurre, in vigperimentale, nuove preparazioni

culinarie, concordando con il Servizio SIAN deN&L competente per territorio e
con I'l.C. ingredienti e relative grammature.
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Potra essere richiesto all'l.C. il confezionamedittpranzi al sacco" in caso di uscite

programmate dalle scuole. Anche in questo casojl pesporto dei cestini, dovra

essere previsto I'impiego di contenitori isotermieventualmente dotati di anelli

freddi o piastre eutettiche o di altri sistemi ghermettano il mantenimento della

catena del freddo.

Composizione dgbacket lunch

» Dbottiglia di acqua oligominerale naturale da 0,5l

» tovagliolo di carta

* n. 2 panini realizzati con prosciutto cotto o progo crudo o bresaola e/o
formaggio

(in alternativa potra essere fornito n. 1 panino.€el porzione di focaccia/pizza,

purche confezionata singolarmente).

La preparazione dei panini dovra avvenire nellssiggiorno della consumazione.

Pane 50-60 g
Pizza pomodoro e mozzarella 150-180 g
Formaggi fermentati/stagionati (fontina, toma, pgieno, ecc.) 60 g
Affettati magri 509

* n.l1 frutto o merendina dolce confezionata.
Il costo di ogni “pranzo al sacco” € pari a queliogni pasto.
ART. 42 UTILIZZO DI PRODOTTI BIOLOGICI

Nel rispetto di quanto previsto all'art. 59 della23 dicembre 1999, n. 488, il Comune
richiede I'impiego dei seguengirodotti da agricoltura biologicacertificati ai sensi
delle normative comunitarie di riferimento (Reg. 6EB34/2007):

pasta di semola di grano duro,

- rso,

- legumi secchi,

- yogurt,

- pomodori pelati e passata di pomodoro,

- olio extravergine d’oliva.

Nel caso in cui uno o piu prodotti non fossero dispili sul mercato, essi saranno
momentaneamente sostituiti con prodotti conventiohatal caso verra applicata
una riduzione del prezzo come meglio specificalbame 70 del presente capitolato.
L’l.C. ha 'obbligo di comunicare immediatamentel&énco dei prodotti sostituiti nel
determinato giorno.

Per le caratteristiche merceologiche delle dersitaimanda a quanto definito
nell’allegato n. 4 al presente capitolato.

TITOLO VI NORME PER LA VEICOLAZIONE DEI
PASTI
ART. 43 CONTENITORI
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Il trasporto deve avvenire con modalita atte a ewere I'appetibilita degli alimenti e
ad evitare la crescita microbica, secondo le teatper e le modalitd previste dal
DPR 327/80 e dal Reg. CE 852/04.

| contenitori isotermici, realizzati in polipropiie non espansad in ogni caso in
idoneo materiale ad esclusione del polistirolo,ah@vpermettere I'uso di bacinelle e
teglie Gastro-norm nelle diverse combinazioni; caiforrenza dovranno essere
refrigerabili o permettere I'inserimento di piastranelli eutettici.

| contenitori, nonche le eventuali attrezzature l@emovimentazione degli stessi,
devono possedere, ove previsto, la marcatura CE.

E’ vietata l'insufflazione di vapore nei contenit@otermici.

| contenitori isotermici devono riportare eticheittdicante il contenuto (es. I° piatto,
lI° piatto, ecc.) e la destinazione; dovra inokssere applicato, qualora richiesto dal
Comune e/o ritenuto necessario dall'l.C., un gigdhe garantisca I'impossibilita di
manomissione durante il trasporto.

Nei contenitori isotermici e ove presenti, sullstralliere interne degli stessi, nella
specifica area di confezionamento del Centro Cattaaranno collocati contenitori
Gastro-norm in acciaio inox con coperchio a terautaetica, muniti di guarnizioni in
grado di favorire il mantenimento delle temperafneviste dalla legge e di evitare lo
sversamento di liquidi.

Le Gastro-norm in acciaio inox impiegate per ilspiarto delle paste asciutte, degli
gnocchi e dei risotti, devono avere un'altezzaguigfmente non superiore a 10 cm,
ed in ogni caso non devono essere riempite totabnahfine di evitare fenomeni di
impaccamento

Le diete specialdevono essere consegnate in contenitori monopw@zinternamente
suddivisi in scomparti, e recare indicazione dihte destinatario, nel rispetto della
normativa sullgrivacy.

Il formaggio grattugiatoper il condimento dei primi piatti deve esserecukito a
temperatura controllata, non superiore a +10°C.

Il pane deve essere confezionato ed etichettato a nornkegde e riposto in ceste
pulite e munite di coperchio e/o in altro idoneatemitore; e vietato I'uso di graffette
metalliche per la chiusura di contenitori e sadthet

La frutta deve essere trasportata in specifici contenitorpldstica liscia, ad uso
alimentare, muniti di coperchio, differenti da duehpiegati per la veicolazione dei
pasti in legame fresco caldo.

Nessun contenitore multi porzione deve accederssere movimentato all'interno
delle aree di preparazione e cottura degli alimenti

Tutti i contenitori impiegati devono essere saaifigiornalmente.

| singoli componenti di ogni pastiovranno essere confezionati in contenitori divers
(contenitori per le minestre, per il sugo, periktgnze, per i contorni).

L’l.C. dovra produrre I'elenco di tutte le apparkiature ed attrezzature utilizzate
allegando le relative schede tecniche.

ART. 44 MEZZ| DI TRASPORTO
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| mezzi di trasporto devono essere idonei e ad#stlusivamente al trasporto di
alimenti e comunque conformi all'art.43 del D.PZ¥/3980 e Reg CE 852/2004.

E fatto obbligo di provvedere quotidianamente alnificazione dei mezzi di
trasporto utilizzati in modo tale che dal medesiman derivi insudiciamento o
contaminazione crociata o da sostanze estraneelmggdinti trasportati.

Tale operazione deve essere conforme con quantgisfareall'art. 47 del

D.P.R.327/1980.

| mezzi di trasporto devono essere dotati di digposche rendano possibile il
trasporto anche in condizioni climatiche avversedsempio neve).

L’l.C. deve elaborare un piano dei trasporti, dadoirre in sede di offerta, che
costituira elemento di valutazione secondo quargwigto dal bando di gara.

ART. 45 ORARI DI TRASPORTO E DI CONSEGNA DEI PAST

Il servizio deve essere predisposto in modo _cheint@ncorrano piu di due ore tra il
termine della cottura e la distribuzione e porziare a caldo(come indicato nelle

“Linee guida per la ristorazione collettiva sctilees’ della Regione Piemonte).

| pasti devono essere consegnati presso i cerfgziomali con un anticipo non

superiore a 30 minuti rispetto all'orario previgier la somministrazione.

Per ogni centro refezionale I'.C. emettera documel consegna in duplice copia
recante l'indicazione del numero di contenitoril demero dei pasti consegnati e
dell'ora di consegna; su tali documenti dovra essgato preventivamente indicato
dall'l.C. 'orario di carico e di partenza del mezz

L’inizio del servizio di somministrazione, pressodcuole dell'Infanzia é previsto alle
ore 12:00., presso le scuole primarie e prevideold:30, presso la scuola secondaria
e previsto alle 13:10. | predetti orari possonees®ggetto di revisione all'inizio di
ciascun anno scolastico per esigenze scolastiche.

L’l.C. deve elaborare un piano dei trasporti, cdate da orari di partenza dal centro
di cottura e orari di arrivo presso i centri retemli, da produrre in sede di offerta,
che costituira elemento di valutazione secondo fguarevisto dal bando di gara.

TITOLO IX NORME CONCERNENTI LA DISTRIBUZIONE
DEI PASTI

ART. 46 SOMMINISTRAZIONE PORTATE

L’l.C. deve garantire la somministrazione di tudgreparazioni previste dai menu.

In casi eccezionali e non prevedibili di esaurinedi alcune preparazioni, queste
saranno sostituite da generi alimentari di paror&keconomico e nutrizionale, previa
autorizzazione dell’A.C..

La distribuzione di ogni portata agli alunni dewssere assicurata in non piu di 10
minuti, mediante I'impiego di personale specialtbzan possesso di indumenti di
lavoro idonei nel pieno rispetto di tutte le normgégeniche secondo la normativa
vigente. Nella distribuzione deve essere rispetiatapporto in distribuzioneli un
addetto ogni 40 alunni cosi come indicato nell'artl4 del presente capitolato.
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L’l.C. , al fine di poter garantire la somministiaze delle corrette grammature, si
impegna all’'utilizzo del "piatto campiohd quale deve essere presente giornalmente
in ogni plesso scolastico, al momento della sonstiazione. Nessun onere
aggiuntivo viene addebitato all’A.C. per il “piattampione”.

ART. 47 OPERAZIONI DA EFFETTUARE PRIMA E DOPO LA
DISTRIBUZIONE

| pasti sono distribuiti da personale dell'l.C. tatali ad uso refettorio dei centri

refezionali. Il personale addetto alla distribugonleve rispettare le seguenti
prescrizioni:

1. lavare accuratamente le mani, togliere anelli enogenere;

2. indossare camice e copricapo, che devono essengresquuliti e decorosi; i

copricapo dovranno raccogliere completamente lggtaura,
3. esibire il cartellino di riconoscimento;

4, imbandire i tavoli disponendo ordinatamente towggliovaglioli, posate,
bicchieri capovolti, piatti, bottiglie di acqua neirale;

5. all'arrivo dei contenitori isotermici
. controllare le quantita di cibo e verificare cheansi conformi alle
ordinazioni;

provvedere, mediante termometro a sonda taratocoakrollo delle
temperature degli alimenti da somministrare ed taread valori su apposita
scheda di registrazione.

Alimenti Temperature di
L Tolleranza
riferimento
da consumare caldi >65°C 60°C
q Salumi <10°C 11°C
frz;dc(;)insumare Formaggi <10°C 11°C
Verdure crude <10°C 11°C
Insalate di riso o pasta <10°C 11°C
6. procedere alla distribuzione solo dopo che glitalunni abbiano preso posto a

tavola;

prima di iniziare il servizio, effettuare I'opgrone di taratura che consiste nel

valutare la quantita di cibo espressa in volumeesop da distribuire ad ogni

alunno, facendo riferimento alle tabelle delle gnmaature a cotto e/o a crudo;

8. la quantitd di portate da distribuire deve essgrella indicata nelle rispettive
tabelle dei pesi a cotto e/o a crudo;

9. non mettere olio, aceto e sale sui tavoli, macgidere al condimento delle
pietanze direttamente nel contenitore in arrivo;

10. distribuire ad ogni commensale le quantitaido aelative alle intere porzioni,
distribuendo a richiesta ulteriori quantita sinbeahurimento di quanto presente
nel contenitore;

11. eseqguire la distribuzione mediante idonei darreeutri e termici, sui quali
vengono unicamente poste le vivande messe inlgizione relative alle portate e
le stoviglie appropriata;

12. aprire i contenitori solo nel momento in cuiia la distribuzione onde evitare
'abbassamento della temperatura;

~
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13. per la distribuzione devono essere utilizznsili adeguati;

14. la distribuzione del secondo piatto deve aweesolo dopo che gli alunni hanno
terminato di consumare il primo piatto;

15. distribuire la frutta dopo la consumaziones#glondo piatto;

16. il pane deve essere messo in tavola primainiall del pranzo o a fine
consumazione del primo piatto;

17. devono essere evitati tassativamente ripestifreddamenti e riscaldamenti di
elementi gia cotti;

18. puo essere richiesta la sbucciatura dellaafrutt

ART. 48 TABELLA PESI A COTTO

L'l.C. deve predisporre una tabella relativa ai ipas cotto di ogni singola
preparazione; tale tabella deve essere formulatagrd menu stagionale e per ogni
categoria di utenti. Le tabelle dei pesi a cotapative al menu stagionale in vigore,
devono essere fornite all’A.C. ed essere utilizzsite dagli operatori addetti allo
scodellamento che dagli organismi preposti al abotrdel servizio, al fine di
verificare la rispondenza tra le grammature a crutilizzate e le effettive quantita
poste in distribuzione.

ART. 49 INFORMAZIONI Al COMMENSALI
L'l.C. é tenuta ad affiggere nei locali di consuded pasti il menu del giorno.
ART. 50 DISPOSIZIONI IGIENICO-SANITARIE

Per quanto concerne le norme igienico-sanitariefascomunque riferimento alla

L.283 del 30 aprile 1962 e suo regolamento di esena n.327 del 26 marzo 1980 e

successive modifiche ed integrazioni, alie€ée guida per la ristorazione scolastica

— Regione Piemonte, Luglio 2002-2007, nonché a tguprevisto dal Regolamento

locale di igiene e a quanto espressamente predastoresente Capitolato.

Campionatura rappresentativa del pagicesso il centro di cottura dovra essere

conservato un campione rappresentativo dei paksgideno. In particolare, dovranno

essere prelevati gli alimenti che hanno subito otgsso di trasformazione in loco,

cotti e non.

Procedure per il campionamento:

o] il campione dovra essere raccolto al termine d#bai preparazione;

o] il campione dovra essere rappresentativo di ogodysrione, dovra cioé
rappresentare gli alimenti ottenuti attraverso uncesso di preparazione
praticamente identico;

o] ogni tipo di alimento dovra essere in quantita isigiite per I'eventuale
esecuzione di analisi (almeno 150 grammi);
o] il campione dovra essere mantenuto refrigeratdanei apparecchi frigoriferi

a 0°C/4°C per 72 ore dal momento della preparaziane contenitori
ermeticamente chiusi;

o] il contenitore dovra riportare un’etichetta conskeguenti indicazioni: ora e
giorno dell'inizio della conservazione, denominamalel prodotto.

Per i parametri microbiologici, chimici e fisicilagivi agli alimenti, allacqua ed agli
ambienti si fa riferimento alla vigente normatiaecsi intende tutta richiamata ed in

particolare:
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Deliberazione della Giunta Regionale 10 gennaid22012-3258

Approvazione linee guida per il controllo igienisanitario della qualita’' delle acque
utilizzate nelle imprese alimentari e modifica ddll.G.R. n. 2-8302 del 3.03.2008 e
della D.G.R. n. 11-1664 del 7.03.2011

Legge 283/62 art. 5 — disciplina igienica della duoione e della vendita delle
sostanze alimentari;

Regolamento (CE) n. 1441/2007 modificante il reguato (CE) n. 2073/2005 sui
criteri microbiologici applicabili ai prodotti alientari e s.m.i.;

Reg. 853/2004 in materia di igiene per gli alimelhtrigine animale e s.m.i.;

Reg. 854/2004 in materia di organizzazione di adhtufficiali sui prodotti di
origine animale destinati al consumo umano e s.m.i.

Reg. 882/2004 relativo ai controlli ufficiali a viécare la conformita alla normativa
in materia di mangimi e di alimenti e alle normdlassalute e benessere degli
animali e s.m.i.;

Linee guida per la ristorazione collettiva scolastuglio 2002 — Regione Piemonte;
Decreto Legislativo n. 31 del 02/02/2001 sulle acdastinate al consumo umano e
s.m.i.;

Regolamenti (CE) n. 149/2008 e n. 839/2008 in neatkrresidui di prodotti
fitosanitari;

Direttive (CE) 2003/89, 2004/77 e 2005/63 “diredtigllergeni” e decreto attuativo,
D.lgs. 114/2006 e s.m.i.;

Regolamento (CE) n. 1881/2006 che definisce i femoassimi di alcuni
contaminanti nei prodotti alimentari e s.m.i..

TITOLO X PULIZIA ED IGIENE DELLE STRUTTURE DI
PRODUZIONE E DI CONSUMO

ART. 51 PIANO DELLE PULIZIE

Al termine della refezione I'l.C. dovra provvedeajiernalmente alla perfetta pulizia e
disinfezione dei locali del Centro di Cottura e @antri refezionali, delle relative

attrezzature, arredi e suppellettili impiegandadaguato numero di addetti.

L'l.C. deve predisporre un piano di disinfezionsamificazione di cui dovra fornire

copia all’'A.C.. L'l.C. presso il Centro di ProduasPasti ed i centri refezionali, dovra
compilare un registro comprovante il rispetto ¢ gaiano.

E' compito del personale addetto allo scodellameleiopasti nei Centri refezionali

provvedere, dopo il pasto, allo sbarazzo e allaziguldei tavoli e delle sedie, al

lavaggio dei pavimenti, al rigoverno e pulizia detlucina office, alla pulizia degli

arredi utilizzati per la ristorazione scolastica.

E’ altresi a carico dell’'l.C., durante il periodosgrvizio, la pulizia straordinaria della
cucina office intesa come lavaggio dei vetri, daedin tendaggi, operazioni di

ragnatura.

ART. 52 MODALITA’ DI UTILIZZO DEI PRODOTTI DI DETER SIONE E
DISINFEZIONE
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Tutti i detersivi ed i disinfettanti devono essertdizzati dal personale secondo le
indicazioni fornite dalle case produttrici, con fp@olare attenzione per quanto

concerne le concentrazioni e le temperature inglisalle confezioni.

L'l.C. deve provvedere a fornire, presso ogni aemngfezionale, le attrezzature

necessarie e tutti i prodotti di pulizia e disinte®e che intende utilizzare. Tali

prodotti dovranno essere accompagnati da schedietiece di sicurezza.

Tutto il materiale di sanificazione, durante Iatib, deve essere riposto su un carrello
adibito appositamente a tale funzione; tutti i matedi pulizia dovranno essere

adeguatamente riposti in appositi armadietti fodtat!’l.C.

ART. 53 PIANO DI LOTTA AGLI INFESTANTI

L'l.C. deve predisporre un piano di lotta agli stenti effettuando almeno:

- un intervento di disinfestazione e di derattizzaeiagyenerale del Centro di
Cottura all'inizio di ogni anno scolastico (la fregpza indicata degli interventi
e da considerarsi minima);

- un intervento di disinfestazione e di derattizzagiogenerale presso ogni
centro refezionale all’inizio di ogni anno scolasti{la frequenza indicata degli
interventi € da considerarsi minima).

Ulteriori interventi di lotta agli infestanti costiranno elemento di valutazione

secondo quanto previsto nel bando di gara.

ART. 54 DIVIETI

Durante le operazioni di preparazione, cotturastriduzione pasti, € assolutamente
vietato detenere nelle zone di preparazione, aottir distribuzione: detersivi,
disinfettanti, scope, strofinacci di qualsiasi gene tipo.

| detersivi e gli altri prodotti di sanificazioneedbno sempre essere conservati in
locale apposito o in armadi chiusi ed essere coititeelle confezioni originali, con la
relativa etichetta.

ART. 55 PERSONALE ADDETTO AL LAVAGGIO ED ALLA
PULIZIA

Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono esseseguite dal personale che
contemporaneamente effettua preparazioni alimeetadlistribuzione dei pasti.
Il personale, che effettua pulizia o lavaggio, déwdossare indumenti di colore
visibilmente diverso da quelli indossati durante pl@parazione degli alimenti e
durante lo scodellamento.

ART. 56 PULIZIE ESTERNE
Le pulizie delle aree esterne di pertinenza daillai somministrazione sono a carico
dell'l.C. che deve aver cura di mantenere le steldeee ben pulite.

ART. 57 RIFIUTI

Tutti i residui devono essere smaltiti in idonescda per rifiuti forniti dall’l.C.
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E tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipaifidito negli scarichi fognari
(lavandini, canaline di scarico, ecc.).

L'l.C. si impegna a rispettare le norme e le regidétate dall’A.C. in materia di
raccolta differenziata dei rifiuti.

Contenitori e pattumiere devono essere a pedaleitendi coperchio e devono essere
fornite dall'l.C..

ART. 58 SERVIZI IGIENICI E SPOGLIATOI

| servizi igienici e gli spogliatoi, annessi al @endi Cottura e alle cucine office dei
centri refezionali, devono essere tenuti costanteéen@uliti e gli indumenti degli
addetti devono essere sempre riposti negli appaositadietti.

Per la pulizia delle mani devono essere impieggiose disinfettante e asciugamani a
perdere forniti dall'l.C. L'l.C. dovra provvederella fornitura di armadietti
spogliatoio a doppio scomparto per il personaler@hdsulta sprovvisto, dovra altresi
provvedere alla sostituzione degli armadietti detati.

TITOLO XI NORME DI PREVENZIONE, SICUREZZA E
ANTINFORTUNISTICA SUI LUOGHI DI LAVORO

ART. 59 DISPOSIZIONI IN MATERIA DI SICUREZZA-DUVRI

E fatto obbligo all'l.C., al fine di garantire lacsrezza sui luoghi di lavoro, di
attenersi strettamente a quanto previsto dalla abvenvigente in materia.

L’l.C. deve provvedere, in coordinamento con I'A€IIstituzione scolastica, alla
compilazione e sottoscrizione del Documento UnicoVdlutazione del Rischio
(DUVRI) di cui al D.Lgs 81/2008 (riferimento alleiga DUVRI al presente
capitolato).

ART. 60 REFERENTI ALLA SICUREZZA

L'l.C. deve comunicare al Comune il nominativo gbprio Responsabile del
Servizio di Prevenzione e Protezione ed il nomutatli un suo rappresentante in
loco, onde consentire a quest'ultimo di attivargnglo necessario, le procedure e le
misure di coordinamento.

ART. 61 SOPRALLUOGO PER LA COMUNICAZIONE DEI RISCH

L'l.C. da atto, senza riserva di sorta:

- di aver eseguito un attento e approfondito soprgthunelle zone dove dovra
svolgersi il servizio;

- di aver verificato e valutato, mediante la direttanoscenza, i rischi connessi
ai profili di sicurezza nell'area interessata avizeo, al fine di preordinare
ogni necessario o utile presidio di protezione eavkre informato i propri
lavoratori.
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- di aver preso visione del DUVRI preventivo allegatiopresente capitolato
speciale;

- di aver comunicato all’A.C, ai fini della redaziodel DUVRI definitivo, tutte
le specifiche informazioni relative ai rischi diénferenze.

ART. 62 DIVIETI

E fatto divieto al personale dell'l.C. di esegujtlsiasi operazione non autorizzata e
al di fuori dell'area di esecuzione del servizialiguanto previsto specificatamente
dal relativo Capitolato, con particolare riferimenall'utilizzo di macchine el/o
attrezzature, energia elettrica, ecc.

ART. 63 IMPOSIZIONE DEL RISPETTO DELLE NORME DEI
REGOLAMENTI

L'l.C. deve porre in essere nei confronti dei prajjpendenti tutti i comportamenti
dovuti, in forza delle normativa disposte a tudddia sicurezza ed igiene del lavoro e
dirette alla prevenzione degli infortuni e dellelatize professionali.

In particolare imporra al proprio personale il 8p della normativa di sicurezza e ai
propri preposti di controllare ed esigere taleettp

L'l.C. deve osservare e far osservare al suo palsotutte le disposizioni legislative,
le norme interne ed i regolamenti vigenti all'im@idelle aree del Comune.

ART. 64 NORME DI SICUREZZA NELL'USO DEI DETERGENTIE DEI
SANIFICANTI

Il personale addetto alle operazioni di sanificagi@eve obbligatoriamente fare uso
di mascherine e guanti, quando l'utilizzo di taiumenti & consigliato dalle schede di
sicurezza.

Nella scelta dei disinfettanti si dovra tenere oaiello spettro d'azione della tossicita,
dei tempi di contatto, in rapporto anche alle deratiche del materiale e delle

superfici da trattare.

Sono a carico dell'l.C. tutti gli eventuali danhecdovessero verificarsi e da imputare
a negligenza o ad uso improprio da parte del patsatipendente dell'l.C.

TITOLO XIl CONTROLLI Dl QUALITA' DELLA
PRODUZIONE E DEL SERVIZIO

ART. 65 DIRITTO DI CONTROLLO DELL’A.C.
E' facolta dellA.C. effettuare, in qualsiasi morm®nsenza preavviso e con le
modalita che riterra opportune, controlli pressoCintro di Cottura ed i Centri
Refezionali per verificare la rispondenza del saovfornito dall'l.C. alle prescrizioni
contrattuali del presente Capitolato Speciale.

ART. 66 ORGANISMI PREPOSTI AL CONTROLLO
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Gli organismi preposti al controllo sono:

- i competenti Servizi di Igiene della ASL territale;

- le strutture specializzate e/o i consulenti incridall’A.C.;

- la commissione mensa; se richiesto dal Comune&;.l'tlovra garantire la
presenza di un proprio rappresentate o0 delegatée ndlinioni delle
commissioni che verranno convocate dall’A.C..

L’l.C. provvede a fornire ai rappresentanti delaenissioni mensa, ai Consiglieri
Comunali e a tutti i visitatori autorizzati dal Cane, idoneo vestiario (camici e
copricapi monouso), da indossare, durante la vigitaCentro di Cottura; a tali
rappresentanti non & consentita alcuna operaziomamipolazione dei pasti e/o delle
attrezzature.

ART. 67 TIPOLOGIA DElI CONTROLLI

| controlli sono articolati in ispezioni, controliensoriali, accertamenti analitici di
laboratorio, essi saranno effettuati senza preawalsuno dagli organismi preposti.

| tecnici incaricati dall’A.C., i membri della comssione mensa ed i visitatori non
devono interferire nello svolgimento del servizie¢ muovere rilievo alcuno al
personale alle dipendenze dell'l.C.

Il personale dell'l.C. non deve interferire nell@gedure di controllo effettuate dai
tecnici.

1) Le ispezioni riguardano:

- lo stato, le condizioni igieniche ed i relativinpieghi degli impianti delle

attrezzature, degli utensili, dei mezzi di traspprt

- le materie prime, gli ingredienti e gli altri glotti utilizzati per la preparazione
dei prodotti alimentari;
I prodotti semilavorati e i prodotti finiti;
i materiali e gli oggetti destinati a venire antaito con gli alimenti;
il procedimento di manutenzione, di disinfestagiodi disinfezione e di pulizia;
I'etichettatura e la presentazione dei proddttimezzi e le modalita di
conservazione e stoccaggio nelle celle;
I'igiene dell'abbigliamento del personale;
I processi tecnologici per produrre o lavorapeadotti alimentari;
le modalita di cottura;
le modalita di distribuzione;
il lavaggio e I'impiego dei sanificanti;
le modalita di sgombero rifiuti;
la verifica del corretto uso degli impianti;
le caratteristiche dei sanificanti;
le modalita di sanificazione;
la verifica del piano di analisi relativo agliraknti ed agli ambienti di lavoro;
lo stato igienico degli impianti e dell'ambiente;
lo stato igienico-sanitario del personale addetto
lo stato igienico dei servizi;
I'organizzazione del personale;
il controllo dell'organico;
la distribuzione dei carichi di lavoro;
la professionalita degli addetti;
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- il controllo delle quantita delle porzioni, inlagione alle Tabelle Dietetiche (su
almeno 10 porzioni);

- le modalita di manipolazione;

- il controllo del funzionamento degli impianti tesdogici;

- il controllo degli interventi di manutenzione;

- il controllo delle attrezzature;

- il controllo del comportamento degli addetti nebnfronti del personale
dipendente dal Comune;

- il controllo dell'abbigliamento di servizio deglddetti;

- il controllo delle modalita di trasporto dei paestelle derrate.

2) 1 controlli sensoriali riguardano la verifica degdtandard dei prodotti, e
dovranno essere effettuati su campioni prelevati pasonale dipendente
dall'l.C. o dai tecnici incaricati dall'A.C..

3) Gli accertamenti analitici sono tesi all'accertatoetegli indici microbiologici
chimici, fisici e merceologici attestanti la qualie la salubrita dei prodotti. Tali
accertamenti possono essere compiuti sia dai laivodelle ASL locali che dai
laboratori di soggetti incaricati dall’A.C..

Per l'effettuazione degli accertamenti analitiairaano compiuti prelievi di campioni
alimentari nelle quantita ritenute necessarie agtertamenti previsti.

Gli organismi istituzionali competenti preposticaintrollo effettueranno i prelievi con
le modalita disposte dalla vigente normativa.

| tecnici del Comune ed i tecnici specializzatiancati dal Comune effettueranno i
prelievi utilizzando le quantita minime necessaileffettuazione dell'analisi.

Nulla puo essere richiesto al Comune per la quadticampioni prelevati.

L'l.C. dovra produrre, in sede di gara, un pianoadalisi microbiologiche e
chimicheda svolgersi presso un laboratorio accreditato AEBR, per il controllo
dei prodotti finiti e per il controllo delle supeaif di lavoro presso i punti di
somministrazione che dettagli le modalita dellefigre, le tipologie e le frequenze
dei controlli nonché la disponibilita dei rappattiprova.

ART. 68 BLOCCO DEI PRODOTTI ALIMENTARI

| controlli effettuati dall’A.C. potranno dar luogd "blocco dei prodotti alimentari”.

In tal caso, i tecnici incaricati dal Comune prodeenno a far custodire i prodotti
interessati in un magazzino o in cella frigorifése deperibili) e a far apporre un
cartello con la scritta "in attesa di accertamento”

L’A.C. provvedera entro 2 (due) giorni a far acaest le condizioni igieniche e
merceologiche dell'alimento e a darne tempestivauricazione all'l.C.; qualora i
referti comprovassero contaminazione chimica, disibatteriologica o il mancato
rispetto delle caratteristiche merceologiche, lesgpsostenute per I'analisi verranno
addebitate alla I.C.

ART. 69 METODOLOGIA DEL CONTROLLO QUALITA
| tecnici effettueranno i controlli secondo la ndtngia che riterranno piu idonea,

anche con l'ausilio di macchina fotografica, ripresdeo, prelievi ed asporto di
campioni da sottoporre successivamente ad analisi.
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L'ispezione non deve comportare interferenze reltdgimento della produzione.

TITOLO Xl PENALI

ART. 70 PENALITA PREVISTE PER IL SERVIZIO DI PREPARZIONE,
VEICOLAZIONE E SOMMINISTRAZIONE PASTI

L’A.C. a tutela delle norme contenute nel preseatetratto, si riserva di applicare le
seguenti penalita da intendersi come limite massimo

1) Standard merceologici.
1.1. €520 (cinquecentoventi)
Mancato rispetto degli standard previsti dalle dllbmerceologiche.
1.2. €520 (cinquecentoventi)
Confezionamento non conforme alla vigente nornaativmateria.
1.3. €520 (cinquecentoventi)
Etichettatura non conforme alla vigente normativa.
1.4. Prezzo pasto decurtato del 5% in caso di :
mancato utilizzo/mancanza nel menu giornalieroud o piu prodotti
provenienti da agricoltura biologica (quando preyis
1.5 Prezzo pasto decurtato del 50% nel caso itilgi non avverta I'A.C. del
mancato utilizzo/mancanza, nel menu giornalieroudd o piu prodotti
provenienti da agricoltura biologica (quando preyis

2) Quantita.

2.1. €520 (cinquecentoventi)
Non corrispondenza del numero dei pasti consegiatumero dei pasti
ordinati.

2.2. €5.200 (cinquemiladuecento)
Totale mancata consegna dei pasti ordinati, preggp singolo centro
refezionale.

2.3. € 2.600 (duemilaseicento)
Totale mancata consegna di una portata, presso iggolo centro
refezionale.

2.4. €520 (cinquecentoventi)
Mancata consegna di diete speciali personalizzate.

2.5. € 260 (duecentosessanta)
Mancata consegna di materiale a perdere necesa#afiettuazione del
servizio.

2.6. € 260 (duecentosessanta)
Mancato rispetto delle grammature, verificato saporzioni della stessa
preparazione.

3) Rispetto del menu.
3.1. €520 (cinquecentoventi)
Mancato rispetto del menu previsto (primo piatto)
3.2. €520 (cinquecentoventi)
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4)

5)

Mancato rispetto del menu previsto (secondo piatto
3.3. € 260 (duecentosessanta)

Mancato rispetto del menu previsto (contorno)
3.4. € 260 (duecentosessanta)

Mancato rispetto del menu previsto (frutta)

Igienico-sanitari.

4.1. € 520 (cinquecentoventi)
Rinvenimento di corpi estranei organici ed inoigan

4.2. € 260 (duecentosessanta)
Rinvenimento di parassiti.

4.3. €1.100 (millecento)
Rinvenimento di prodotti alimentari scaduti.

4.4. € 520 (cinquecentoventi)
Inadeguata igiene delle attrezzature e degli diens

4.5. € 520 (cinquecentoventi)
Inadeguata igiene degli automezzi adibiti al toappasti.

4.6. € 1.100 (millecento)
Mancato rispetto dei limiti di contaminazione noigica.

4.7. € 1.100 (millecento)
Fornitura di pasti chimicamente contaminati, tdik essere inidonei
all'alimentazione umana.

4.8. € 520 (cinquecentoventi)
Mancato rispetto del piano di sanificazione e palipresso i Centri di
Produzione Pasti o presso i Centri Refezionali.

4.9. € 520 (cinquecentoventi)
Conservazione delle derrate non conforme alla atwa vigente.

4.10. € 520 (cinquecentoventi)
Temperatura dei pasti non conforme alla normatigante.

4.11 € 520 (cinquecentoventi)
Mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie miate del personale
operante presso il Centro di Produzione Pasti.

4.12. € 520 (cinquecentoventi)
Mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie mhate dei personale
addetto al trasporto dei pasti.

4.13 € 520 (cinquecentoventi)
Mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie miate del personale
addetto alla distribuzione, scodellamento e rigowedei locali nei quali
avviene la somministrazione (centri refezionali).

4.14 € 1.100 (millecento)
nel caso di mancato rispetto delle procedure peviel manuale di
autocontrollo della ditta.

Tempistica.

5.1. € 520 (cinquecentoventi)
Mancato rispetto degli orari di consegna dei ppstiun anticipo o ritardo
superiore a 15 minuti dall'orario previsto.

5.2. € 260 (duecentosessanta)
Mancato rispetto dell'orario di inizio del sera@zn casi non rientranti nella
fattispecie indicata al punto precedente.
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6) Personale.
6.1. € 520 (cinquecentoventi)
Mancato rispetto delle norme di cui al Titolo Iéldporesente Capitolato
Speciale.

7) Offerta e capitolato
7.1 Mancato rispetto delle condizioni indicateoiferta. Importo da euro 100 a
euro 5.000 in relazione all’evento.
7.2 Mancato rispetto delle condizioni indicatecapitolato e non gia previste ai
punti precedenti. Importo da euro 100 a euro 5i@@8lazione all’evento.

L’A.C., entro 7 (sette) giorni lavorativi dallacdamento dell’evento negativo,
inoltrera tramite PEC all'l.C. notifica dell’everatle inadempienza riscontrata.

L’l.C. avra tempo 10 (dieci) giorni dal ricevimendella comunicazione per formulare
le proprie controdeduzioni. Qualora le stesse nemga&no presentate entro |l
sopracitato termine previsto o non vengano acadEA.C., la stessa si riserva di
applicare la sanzione prevista.

Il totale delle penali annue non potra superai®d del totale del contratto.

Qualora oggettivi inadempimenti alle condizioni trattuali giustifichino le ripetute
applicazioni delle suddette penali, oltre tale temisi potra procede alla risoluzione
dei contratto a danno del fornitore.

Alle suddette penali vanno aggiunti i rimborsi di#eC. é tenuta ad effettuare agli
utenti sulle tariffe pagate dagli stessi, qualaradusale del rimborso sia ascrivibile a
responsabilita dell'l.C.; tali rimborsi non conamo alla costituzione del limite oltre
il quale 'A.C. puo procedere alla risoluzione dehtratto.

TITOLO XIV CONTRATTO, PAGAMENTO E
RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

ART. 71 VALORE DEL CONTRATTO E CAUZIONE DEFINITIVA

Ai sensi dellart. 113 comma 1 del d.lgs. 163/2006,caso di aggiudicazione,

'aggiudicatario € obbligato a costituire una gafanfideiussoria pari al 10%

dellimporto contrattuale.

In caso di aggiudicazione con ribasso d’asta sapeadl 10% la garanzia fideiussoria
e aumentata di tanti punti percentuali quanti sqoelli eccedenti il 10%; ove |l

ribasso sia superiore al 20%, I'aumento € di dugipgeercentuali per ogni punto di
ribasso superiore al 20%.

La mancata costituzione della cauzione definitivaetednina la revoca
dell'affidamento e I'acquisizione della cauzionewprisoria di cui all’art xxx da parte
della stazione appaltante, che aggiudica l'appalt@oncorrente che segue nella
graduatoria.
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La garanzia copre gli oneri per il mancato o inesatlempimento e cessa di avere
effetto solo alla data di emissione del certificditoegolare esecuzione.

La garanzia dovra essere conforme a quanto preziaot. 113 comma 2 del d.lgs.
163/2006

La garanzia dovra avere validita temporale almeao alla durata del contratto e
dovra, comunque, avere efficacia fino ad appositaunicazione liberatoria da parte
dellAmministrazione beneficiaria.

La garanzia dovra essere reintegrata entro il te¥ndi 10 giorni lavorativi dal
ricevimento della richiesta della stazione app&#tagualora, in fase di esecuzione del
contratto, essa sia stata escussa parzialmentaelménte.

In caso d’'inadempimento la cauzione sara reintagtaifficio mediante prelevamento
sul canone d'appalto e la stazione appaltantedudtdiadi dichiarare risolto di diritto il
contratto.

ART. 72 RINUNCIA ALL’AGGIUDICAZIONE

Qualora I'l.C. non intenda accettare I'assegnaziooe potra avanzare alcun diritto
nei confronti del’lA.C. e sara comunque tenuta isancimento degli eventual
superiori danni subiti dall’A.C..

ART. 73 CESSIONE E SUBAPPALTO

E vietata la cessione anche parziale del contagptena di nullita.

E ammesso il subappalto per i servizi di traspartanutenzione attrezzature, analisi
microbiologiche e lotta agli infestanti, in misunan superiore al 30% dell'importo
complessivo del contratto.

L’affidamento in subappalto € sottoposto a tuttecdmdizioni di cui all'art. 118,
comma 2, del D.lgs. 163/2006. In particolare, ihoarrente all’atto dell’offerta deve:

* indicare le parti del servizio che intende subaajpe]

* impegnarsi, quale eventuale aggiudicatario, a degespresso I'Ente il
contratto di subappalto, almeno venti giorni pridelinizio dei relativi
servizi;

» trasmettere, al momento del deposito del contrditsubappalto presso
I’Amministrazione aggiudicataria, la certificaziondestante il possesso da
parte del subappaltatore dei requisiti di qualfioae in relazione alla
prestazione subappaltata e la dichiarazione dedppaitatore attestante il
possesso dei requisiti di ordine generale di cllaral 38 del D.Igs.
163/2006 e l'insussistenza dei divieti previstildal. 10 della legge 31
maggio 1965, n. 575, e s.m..

» trasmettere allEnte medesimo copia delle fattuebitdmente quietanzate
relative ai pagamenti dall'aggiudicatario medesinoorrisposti al
subappaltatore, con l'indicazione delle ritenutgaianzia effettuate, entro
venti giorni dalla data di ciascun pagamento aeftti.
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ART. 74 ASSICURAZIONI

Il concessionario e responsabile dell’esatto aderapio del contratto e della perfetta
esecuzione del servizio. Di conseguenza, risponderaconfronti dei terzi e del
Comune per inadempimento alle obbligazioni conieditt

Durante l'esecuzione del contratto, il concessiona responsabile per danni
derivanti al Comune e a terzi, anche conseguebipatato dei suoi dipendenti, e
pertanto dovra adottare tutti i provvedimenti ecéaitele necessarie, con obbligo di
controllo.

E fatto dunque obbligo al concessionario di maete il Comune sollevato e
indenne da azioni legali e richieste risarcitorier pdanni, avanzate da terzi
danneggiati.

Grava altresi sul concessionario I'obbligo - daemérsi sempre compensato nel
corrispettivo - di produrre, almeno dieci giorniirpa dell'inizio del servizio, le
seguenti assicurazioni.

Responsabilita Civile verso Terzi

Il concessionario ha I'obbligo di stipulare appagiblizza per la responsabilita civile
per tutti i danni cagionati a terzi (R.C.T.) dumank servizio, presso una primaria
compagnia di assicurazione e riferita specificametservizio oggetto del presente
appalto, con espressa conferma di copertura dei dabiti dagli utenti.

La copertura deve prevedere un massimale non anéeal minimo inderogabile di
euro 5.000.000,00 (cinquemilioni/00) per sinistro.

Tra gli “Assicurati” devono espressamente essengpcesi, oltre al concessionario, il
Comune di Borgomanero, suoi amministratori e ptestdi lavoro.

La polizza deve risultare estesa almeno ai segtisahii:

- R.C. dei prestatori di lavoro e dei parasubordimmr danni cagionati nello
svolgimento delle proprie mansioni;

- R.C. di eventuali subappaltatori;

- danni a terzi da interruzione o sospensioni taliattivita;

- danni a terzi da incendio;

- danni a terzi da inquinamento accidentale;

- danni a cose che si trovano nell’ambito di eseaeitei lavori;

- danni da proprieta e conduzione a qualunque tdoleeni mobili, immobili e loro
pertinenze, di strutture, di impianti, di condugtue di quant’altro destinato
all’esecuzione del presente appalto;

- danni a cose in consegna e custodia (comprese cossegnate e non
consegnate).

Responsabilita Civile verso Prestatori di lavoroGR.)
Il concessionario ha I'obbligo di stipulare appaspolizza per la copertura della
responsabilita civile verso i prestatori di lavere parasubordinati (R.C.O.), ai sensi:
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(a) del D.P.R. 30 giugno 1965 n. 1124 s.m.i., (&) ©Ol.Igs. 23 febbraio 2000 n. 38
s.m.i. e (c) del Codice Civile per danni non riantr nella disciplina sub (a) e (b),
presso una primaria compagnia di assicurazioniegtai specificamente alla presente
concessione

La copertura contro i rischi derivanti dalla R.Cd@ve prevedere massimali adeguati
all'effettiva consistenza del personale alle dipsrae del concessionario, con un
massimale non inferiore al minimo inderogabile @lice3.000.000,00 (tremilioni/00)
per sinistro, con il limite di euro 1.500.000,0Mifuilionecinquecentomila/00) per
prestatore di lavoro/parasubordinato.

Tra gli “Assicurati” devono espressamente essenepcesi, oltre al concessionario, il
Comune di Borgomanero, suoi amministratori e ptestdi lavoro.

La polizza R.C.O. dovra, inoltre, risultare espagssnte estesa alle malattie
professionali dei prestatori di lavoro/parasubaatlinsia riconosciute dall'INAIL, sia
riconosciute per effetto di decisioni della magisira, manifestatesi entro dodici mesi
dalla cessazione del rapporto di lavoro e/o dadl&pa stessa.

Qualora il concessionario disponga di polizzeyuséite in precedenza, conformi a
guanto sopra indicato, potra ottemperare agli ghblicontrattuali corredando le
medesime di appendice dalla quale risulti la stessra dei requisiti indicati nel
presente articolo e il vincolo per tutta la duralla concessione a favore del
Comune.

Assicurazione Automezzi

Il concessionario ha I'obbligo di stipulare appesfiolizze per ciascun automezzo
utilizzato per il servizio — stipulate presso paia compagnia assicuratrice e
conformi alle vigenti norme sull’assicurazione abatoria della responsabilita civile

per i rischi della circolazione ( D.Lgs. 209/200ms.), con obbligo di immediato

aggiornamento delle stesse in caso di modificadegislative e regolamentari, pena
la revoca dell’affidamento.

La copertura assicurativa potra essere prestataantedpolizze singole o polizza
“flotta” o polizza “libro matricola”.

Ciascuna polizza dovra possedere massimale pestrsimon dovra inferiore a €.

6.000.000,00 (seimilioni/00);

| rischi non coperti dalle polizze sopra descrittgi, scoperti e le franchigie si
intendono a carico del concessionario

Le polizze sub A) - B) e C) dovranno essere manéeimuvigore per l'intero periodo
dell'appalto, dalla data di effettivo avvio del weio fino alla data del certificato di
regolare esecuzione.

Le polizze dovranno altresi risultare in regola dopagamento del relativo premio

per tutta la loro durata e dovranno prevedere espreente I'impegno della

compagnia di assicurazioni - mediante appendiceatmale - di:

a) non consentire alcuna cessazione, variazione, iddazdella copertura e delle
garanzie prestate, se non preventivamente nogfisaComune mediante P.E.C.,
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inoltrata a Comune di Borgomanero — servizio Istme - Corso Cavour 16 —
28021 Borgomanero PEC: protocollo @pec.comune.lmoagero.no.it;

b) comunicare al Comune, mediante o P.E.C., inolaa@@mune di Borgomanero —
servizio Istruzione - Corso Cavour 16 — 28021 Bangnero PEC : protocollo
@pec.comune.borgomanero.no.it;

'eventuale mancato pagamento del premio di promdaregolazione, impegnandosi

altresi a mantenere in vigore la copertura perti@hta) giorni dal ricevimento della

comunicazione da parte del Comune, che si riseavéadolta di subentrare nella

contraenza della polizza. La presente clausolaatiena il diritto dell’assicuratore di

recedere dal contratto ai sensi del codice civildelle condizioni di polizza, con

impegno a indirizzare l'avviso di recesso, oltral contraente, anche e

contestualmente al Comune, con il preavviso doaugensi di polizza.

Il concessionario e obbligato a reintegrare legaie di cui il Comune si sia avvalso,
durante l'esecuzione del contratto o che risultimdotte o poste a riserva
dall'assicuratore a seguito di denuncia di sinistro

In caso di mancata reintegrazione delle garanz{@pmune ha facolta di trattenere i
ratei di prezzi fino alla concorrenza di un impocte, sommato all’eventuale residuo
del massimale delle garanzie, ripristini 'ammoatdelle garanzie medesime.

Del pari, il Comune ha facolta di provvedere a pespese al reintegro delle
coperture assicurative, addebitandone I'onere acessionario in occasione del
primo pagamento.

Copia di dette polizze assicurative dovranno esshypositate presso ['Ufficio
istruzione del comune almeno dieci giorni primalaledtipula del contratto di
concessione.

Con cadenza annuale, il concessionario dovra iexaacompetenti uffici copia della
guietanza dei pagamenti dei ratei assicurativi.

ART. 75 SPESE, IMPOSTE E TASSE

Tutte le spese, imposte e tasse, nessuna eccetheatnti e conseguenti alla gara ed
alla stipulazione, scritturazione, bolli e regigtame del contratto di affidamento del
servizio, ivi comprese le relative variazioni nerso della sua esecuzione, nonché
guelle relative al deposito della cauzione, sooar&co dell’'l.C.

Nessun compenso e dovuto dall’A.C. per la formwlagidell’offerta, i cui contenuti
sono soggetti alle normative vigenti in materia tchsparenza ed imparzialita
dellazione amministrativa, con autorizzazione deartecipanti al necessario
trattamento delle informazioni da parte dell’A.C..

ART. 76 PAGAMENTO
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Il pagamento del corrispettivo a carico dell’A.C. sara effettuato con cadenza
mensile posticipata, dietro presentazione di regdéture emesse in base ai pasti
effettivamente prodotti e somministrati nel periatdiariferimento. Il corrispettivo a
carico dell’A.C. sara la differenza fra costo pastefinito in sede di gara e la quota a
carico dell'utente.

Per questioni contabili si richiede una doppia ui@tione cosi come meglio
specificato nell’allegato 5 al presente capitolato.

I Comune potra rivalersi, per ottenere la rifugiati eventuali danni gia contestati
all'lmpresa, il rimborso di spese e il pagamentopéinalita, mediante ritenuta da
operarsi in sede di pagamento dei corrispettiudisopra o in subordine mediante
incameramento della cauzione.

Con l'accettazione del presente affidamento I'lnsprassume, a pena di nullita del
contratto, gli obblighi di tracciabilita dei flusdinanziari di cui all'art. 3 della
L.136/2010 e si impegna alla comunicazione del @oobrrente dedicato ad
appalti/commesse pubbliche di cui al comma 7 dataiarticolo; il mancato utilizzo
del bonifico bancario o postale ovvero degli stratndi incasso o pagamento idonei
a consentire la piena tracciabilita delle operazemstituisce causa di risoluzione del
contratto ai sensi dell’art.3, comma 9 bis, dekggie 136/2010;

I Comune di Borgomanero e soggetto alle dispogizimormative previste dal
Decreto Ministero Finanze 3 aprile 2013, numero é68s.mm., - fatturazione
elettronica.

Il fornitore dovra, pertanto, dotarsi delle attrazze informatiche idonee alla gestione
dei nuovi adempimenti telematici o in alternativatrp rivolgersi agli intermediari
abilitati dando loro specifico mandato. Per le niib@laoperative si rinvia al sito
Internet www.fatturapa.gov.it.

Quanto sopra premesso, si comunica che il Codideodo al quale dovranno essere
indirizzate le fatture elettroniche relative al tratto, € il seguente: Codice Univoco
Ufficio ISTRUZIONE per la fatturazione elettronica: 3BF6F8

Si precisa che il mancato adeguamento da partewmhtiore alla normativa suindicata
impedira al Comune di regolare il dovuto. Pertambo saranno riconosciuti interessi
di mora per ritardati pagamenti dovuti alla maneatassione di fattura elettronica.

Assunzione delle morositail concessionario assume il rischio degli utentrosi.
L'l.C. ha il diritto di procedere, sotto la propriasponsabilita e a proprie spese, al
recupero coattivo delle tariffe dovute e non paghtgli utenti morosi e rimarranno a
Suo carico le somme non riscosse, senza possitilégigere indennizzo alcuno da
parte del Comune. L’'l.C, prima di procedere al pego coattivo delle somme dovute,
dovra provvedere all'invio, ad ogni utente moradicalmeno due solleciti scritti.

In merito all’eventuale possibilita, da parte dell., di sospensione del servizio agli
utenti morosi, non si esclude a priori la posdibitli tale azione la quale, pero, ed in
ogni caso, dovra essere preventivamente concocdatd Comune.

ART. 77 REVISIONE DEL PREZZO

Durante il periodo della concessione, i prezzitsiidono quelli fissati dall’'l.C. in
sede di offerta e sono immutabili, salvo adeguam&TAT da riconoscersi dopo il
primo anno scolastico di erogazione del serviziauinento sara calcolato con
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riferimento all'indice annuale fissato per i preazconsumo per le famiglie di operai
ed impiegati.

La I1.C., entro e non oltre il 31 luglio di ogni amn dovra trasmettere
allAmministrazione Comunale I'eventuale richiedtaevisione dei prezzi per I'anno
scolastico decorrente dal successivo mese di datterohe si intendera invariabile
per l'intero anno scolastico di riferimento.

In mancanza di presentazione della richiesta eiltrtermine stabilito, verra

automaticamente confermato l'ultimo prezzo fissato.

Eventuali aumenti contrattuali previsti dai C.C.Ngper il personale (gia decisi o
futuri) sono a carico dell'l.C.

ART. 78 CLAUSOLA RISOLUTIVA ESPRESSA

Ai sensi dellart. 1456 del Codice Civile, costgoono cause di risoluzione

contrattuale, le seguenti ipotesi:

= apertura di una procedura concorsuale a carict.@Gell

= messa in liquidazione o in altri casi di cessioakattivita da parte dell’l.C.;

» interruzione non motivata del servizio;

= gravi violazioni e/o inosservanze delle disposizitayislative e regolamentari
nonché delle norme del presente Capitolato in ni@atgienico-sanitaria (a titolo
esemplificativo ma non esaustivo superamento dmeitilidi produzione pasti
autorizzati e/o chiusura del Centro di Cottura);

= violazione ripetuta delle norme di sicurezza e prenone;

= gravi violazioni e/o inosservanze delle norme dekpnte Capitolato relative alle
caratteristiche merceologiche delle derrate alian@&nt

= mancata osservanza del sistema di autocontrolRegx CE 852/2004,

» inosservanza delle norme di legge relative al pesodipendente e mancata
applicazione dei contratti collettivi nazionalieriitoriali;

= casi di grave intossicazione alimentare;

= difformita nella realizzazione del progetto secorgiganto indicato in fase di
offerta ed accettato dal comune;

= quando I'l.C. si renda colpevole di frode.

Nelle ipotesi sopraindicate il contratto sara tsali diritto con effetto immediato a

seguito della dichiarazione dell’A.C., in forma lgttera raccomandata, di volersi

avvalere della clausola risolutiva.

Qualora 'A.C. si avvalga di tale clausola, I'l.&hcorre nella perdita della cauzione

che resta incamerata dall’A.C., salvo I'ulterioigarcimento del danno per I'eventuale

nuovo contratto e per tutte le circostanze cheapoio verificarsi.

ART. 79 RISOLUZIONE PER INADEMPIMENTO

Fuori dai casi indicati al precedente articolo,cdntratto puo essere risolto per
inadempimento di non scarsa importanza di clausetenziali, senza necessita di
provvedimento giudiziario, previa diffida con la al@ venga indicato all’altro
contraente un termine non inferiore a 15 (quindgigrni dalla sua ricezione per
'adempimento. Allo spirare di detto termine il ¢atto si intende risolto di diritto.
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ART. 80 RISERVATEZZA DE| DATI TRATTATI

L’l.C. ha I'obbligo di mantenere riservati i datieinformazioni, ivi comprese quelle
che transitano per le apparecchiature di elabanazitati, di cui venga in possesso e,
comunque, a conoscenza, di non divulgarli in almodo e in qualsiasi forma e di
non farne oggetto di utilizzazione a qualsiasiladitper scopi diversi da quelli
strettamente necessari all’esecuzione del contratto

ART. 81 FOR@WMPETENTE

Per la soluzione delle controversie derivanti dalntmatto, viene escluso
espressamente il deferimento al collegio arbitrale.

Qualunque contestazione o vertenza dovesse insotgele parti sara rimessa alla
giurisdizione del giudice competente.

Foro competente e il Tribunale di Novara.

ART. 82 RICHIAMO ALLA LEGGE ED ALTRE NORME

Per tutto quanto non espressamente previsto dsémies Capitolato si fa riferimento
al Codice Civile ed alle disposizioni di legge vigign materia.

TITOLO XV ALLEGATI AL CAPITOLATO

Sono allegati al presente Capitolato Speciale d'iQdezenendone parte integrante e
sostanziale i seguenti allegati tecnici:

Allegato n. 1 Inventario

Allegato n. 2 Menu

Allegato n. 3 Tabella Grammature

Allegato n. 4 Tabelle merceologiche delle derréiteentari

Allegato n. 5 Modalita di calcolo degli incassi@ dorrispettivo a carico dell’A.C.
Allegato n. 6 Gestione buoni pasto

Allegato n. 7 DUVRI
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