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CAPO |
DISPOSIZIONI GENERALI

ART. 1 - DEFINIZIONI
Ai fini della corretta interpretazione del presecépitolato, si intendono:

Per “Amministrazione”, il Comune di Rocca Canavegele stazione appaltante che
procede all’'aggiudicazione della fornitura del $8p/oggetto del presente capitolato;

Per “appalto”, il contratto a titolo oneroso, stgto per iscritto tra ’Amministrazione e un
operatore economico (0, per esso, un consorzio aaggruppamento temporaneo di
operatori economici), avente per oggetto I'eseqwidi lavori, la fornitura di prodotti, la
prestazione di servizi oggetto del presente cagiol

Per “appaltatore” o “impresa appaltatrice” o “didiggiudicataria” I'operatore economico
prescelto dallamministrazione, cui la stessa affleessecuzione dell'appalto secondo le
modalita definite nel presente capitolato, integy@in le indicazioni dell’offerta;

Per “contratto”, I'atto negoziale con cui verranad essere formalizzati i rapporti tra
I’Amministrazione e I'operatore economico prescekone appaltatore;

Per “Codice”, il Codice dei Contratti Pubblici duical Decreto Legislativo n. 50 del
18/4/2016 e s.m.i.

Per “specifiche tecniche” le specifiche contenuteun documento che definiscono le
caratteristiche richieste di un prodotto o di urvizéo, quali i livelli di qualita i livelli della
prestazione ambientale, la proprieta d’'uso, I'usbpodotto, la sicurezza, le prescrizioni di
vendita, le procedure di valutazione della confeamecc.

Per CAM i Decreti del Ministero dell’Ambiente, dellTutela del Territorio e del Mare
(MATTM) dove vengono definiti i criteri ambientaininimi da inserire nelle procedure
d"acquisto per qualificare un appalto come verde.

ART. 2 - OGGETTO DELL’APPALTO
1. L’appalto ha per oggetto il seguente servizio:

2. Su

Acquisto diretto di tutti i generi alimentari occenti, nel rispetto della qualita degli stessi e
dei fornitori;

Predisposizione del menu giornaliero e degli evantmenu riservati a diete speciali
consistente nella preparazione, confezionamentwolezione e distribuzione dei pasti,
secondo le modalita indicate nel presente Capiplat

Predisposizione locale mensa, pulizia, sanificagiomassetto del refettorio e dei locali
annessi al termine della somministrazione, comprasivizi igienici utilizzati dal personale
addetto alla distribuzione dei pasti;

Scodellamento e distribuzione dei pasti agli alunni

Preparazione pasti anche per dipendenti comunali.

richiesta, dovranno essere forniti e consegiadtiappaltatore i seguenti pasti speciali per

minori ed adulti, in base alle indicazioni deglieoli specifici del presente capitolato:

a. Pasti freddi o cestini da viaggio;

b. Pasti sostitutivi in caso di non conformita risaate di una o piu parti del pasto;
c. Diete speciali per patologie;

d. Diete in bianco in caso di lievi disturbi;

e. Menu alternativi per specifiche motivazioni di déeee etico ed etnico-religioso.

3. Tale servizio verra svolto durante il periodo sstitao per gli alunni e gli insegnanti delle scuole
dell'infanzia, primaria e secondaria di primo grats Comune di Rocca Canavese, site in strada
del Cimitero e via Madonna della Neve e per i dgmri comunali, secondo le tabelle
dietetiche, merceologiche ed i menu allegati.

4. L’Amministrazione si riserva comunque la facolta ajjportare, nel corso della fornitura,
variazioni sia nel quantitativo — al verificarsirdutate esigenze didattiche delle scuole dovute ad



eventuali diverse disposizioni ministeriali — sii prodotti dei generi alimentari o nelle tabelle
dietetiche e relativi menu, qualora venissero estiidal Sian (Servizio lgiene Alimenti e

Nutrizione), come pure di sospendere la fornitteasa provvisoriamente per giustificato motivo
in qualsiasi momento, quando non ritenga inveceawdialersi della piu ampia facolta di

risoluzione prevista dai successivi artt. 84 e 85.

. La stazione appaltante si riserva inoltre di afed#incarico per la fornitura di pasti che si

rendessero necessari nel corso dell’appalto arelifte tipologie di utenti rispetto a quelle
individuate dal presente capitolato, per ulteradtivita promosse dai Comuni.

. In caso di variazioni previste al comma preceddieentuale differenza del prezzo sara

determinata dalle parti consensualmente sulla daiseosti effettivi esposti e riconosciuti.

. Potra inoltre essere richiesto, per particolargeisze e senza variazione di prezzo, un menu

dietetico su presentazione di ricetta medica.

. Il servizio in oggetto rientra tra quelli elencagll'allegato IX del Codice dei contratti Pubblici,

Decreto Legislativo n. 50/2016 e s.m.i. (CODIFICB5524000-9 —Servizi di ristorazione
scolastica).

. La disciplina del Codice dei Contratti Pubblici sipplica al presente capitolato se

specificatamente richiamata.

ART. 3 - DURATA DEL SERVIZIO

1.

7.

8.

La fornitura oggetto del presente appalto si iezi agli anni scolastici 2022/2023, 2023/2024,
2024/2025 e 2025/2026, comprendera i giorni ded#ti,mana dal lunedi al venerdi del
calendario scolastico per la somministrazione detipagli alunni delle scuole dell'infanzia,
primaria e secondaria, secondo quanto dettaglidéota6 del presente capitolato, al personale
docente delle scuole avente diritto, nonché i gidel lunedi e del mercoledi per i dipendenti
comunali. Si precisa che il personale statale n@mte diritto al pasto, qualora voglia usufruire
della mensa, dovra pagare direttamente alla ditta.

. L'inizio ed il termine del servizio potra esseresatezionalmente differito o anticipato

dallAmministrazione Comunale in relazione alle ®s&ggenze organizzative e funzionali.

. Esclusivamente ai fini della chiusura degli aden®ith contabili con 'Amministrazione

Comunale, il rapporto contrattuale si intenderactuso al 31/08/2026.

. Il contratto, alla sua naturale scadenza, potraresgrorogato per un periodo massimo di sei

mesi, sulla base di un provvedimento espresso Adeiflinistrazione, in funzione dello
svolgimento delle procedure per lindividuazionel deiovo contraente, con obbligo per
impresa di proseguire.

. La proroga costituisce estensione temporale liaith contratto relativo al presente appalto e

con essa non possono essere introdotte nuove aomdik contratto medesimo.

. La proroga del contratto e disposta dal’Amminisioae senza che I'appaltatore possa sollevare

eccezioni e/o pretendere indennita, mediante coraaitne scritta inviata allo stesso con un
preavviso di almeno @lue) mesi rispetto alla scadenza naturale del contragédesimo.

Alla scadenza del periodo il rapporto contrattusieintende risolto in pieno diritto, senza
necessita di disdetta o preavviso.

E’ vietato il rinnovo tacito del contratto.

ART. 4 - STANDARD MINIMI DI QUALITA’' DEL SERVIZIO

1.

Gli standard minimi di qualita sono quelli ripati nel presente capitolato e nei vari allegag ch

costituiscono parte integrante del contratto.

ART. 5 - CALENDARIO DI EROGAZIONE DEL SERVIZIO

1.

Il servizio viene richiesto secondo il calendarolastico approvato dall’lstituto Scolastico, con
I'esclusione dei giorni festivi, dei periodi di \awa, dei giorni di chiusura delle scuole per le
consultazioni elettorali e dei giorni che, pur pséivdal calendario, vedranno le lezioni sospese



per una qualsiasi ragione. Sara compito dellAmstmazione comunicare alla impresa
aggiudicataria, con anticipo, il calendario scotase le relative variazioni.

2. | giorni di erogazione del servizio ed eventuatniyotranno subire variazioni di anno in anno
in base al numero di utenti ed alle diverse aétiditlattiche stabilite dai Dirigenti Scolastici.

3. Le date esatte di inizio e fine di ciascun anndastwo, nelle quali dovra essere garantito il
servizio di ristorazione per ogni periodo dellapmgaranno di volta in volta comunicate
dall’Amministrazione Comunale.

4. L’Amministrazione si riserva di posticipare, ancherichiesta delle scuole, la data di inizio del
servizio, rispetto a quanto indicato nel presenspitolato, senza che cio dia diritto
all'appaltatore di richiedere alcun indennizzo sarcimento per la parziale o totale mancata
attivazione del servizio.

5. La mancata attivazione parziale o totale del sa&rviper cause non imputabili
allAmministrazione Comunale, non da diritto alljpresa Appaltatrice di richiedere alcun
indennizzo o risarcimento.

ART. 6 - SEDI SCOLASTICHE INTERESSATE E DIMENSIONE DELL'UTENZA
1. Le sedi delle strutture ove devono essere consegresti sono:
- Strada del Cimitero n. 10 — scuola infanzia;
- Via Madonna della Neve n. 1 — scuola primari@@sdaria di primo grado;
- Via Levone n. 20 — pasti dipendenti comunali.
2. Il numero dei pasti giornalieri presunti, deterntireulla base degli iscritti allanno scolastico
2021/2022, é suddiviso in:
a. alunni e insegnanti della scuola infanzia — 27ipast
b. alunni e insegnanti della scuola primaria — 33ipast
c. alunni e insegnanti della scuola secondaria di pgnado — 57 pasti
d. dipendenti comunali — 4 pasti
Sono quantificabili come in appresso:
a. Lunedi, Martedi, Mercoledi, Giovedi e Venerdi gesduola dell'infanzia;
b. Lunedi e Mercoledi per la scuola primaria;
c. Lunedi, Martedi e Mercoledi per la scuola secaadar
d. Lunedi e Mercoledi (4 pasti) per i dipendenti coalun

PASTI

ANNUI TIPOLOGIA

n.13.800 pasti cotti veicolati scuola dell'infanzia, primare secondaria di primo
presunti grado- bembini ed adull

| pasti dovranno essere forniti con le seguenti afitzd

Scuola per 5 giorni alla settimana: lunedi, martedi, miedip giovedi e venerdi:
dell'Infanzia ore 12.00-13,00

Scuola

primaria per 2 giorni alla settimana: lunedi, mercoledire ©2,30-13,00




Scuola
secondaria di per 3 giorni alla settimana: lunedi, martedi e rokexd - ore 13,15-13,50
primo grad

Dipendenti

: per 2 giorni alla settimana: lunedi e mercoledie-1l,15 — 11,40
comunali

3. | dati sopraindicati, riferiti al’anno scolasti@®21/2022, potranno subire variazioni, su richiesta
del Dirigente Scolastico e/o del’Amministraziorecio in relazione alla modificazione della
struttura oraria delle classi a tempo pieno o temmopalulo, senza che l'impresa aggiudicataria
possa vantare alcuna pretesa nei confronti dell’ Amstrazione, cosi come i giorni, i turni e gli
orari, che sono puramente indicativi € non impegrisgkmministrazione.

4. Inoltre ’Amministrazione Comunale si riserva lecééta di apportare nel corso della fornitura
variazioni sia nel quantitativo (ad esempio al feairsi di mutate esigenze didattiche delle
scuole dovute ad eventuali disposizioni ministérgih nei prodotti e generi alimentari o tabelle
dietetiche e relativi menu, qualora venissero estiidal Servizio Igiene degli Alimenti e della
Nutrizione dellASL competente 0 su segnalazion#dad€Eommissione Mensa, come pure di
sospendere la fornitura stessa provvisoriamentegstificato motivo in qualsiasi momento,
quando non ritenga invece di avvalersi della piupianfacolta di risoluzione prevista dai
successivi articoli.

ART. 7 - PRENOTAZIONI

1. I numero effettivo dei pasti da erogare sdevato giornalmente dalla collaboratrice scolastica
comunicato agli addetti della ditta appaltatrice@ie ore 9.00 del giorno di erogazione dei pasti.
2. Il numero dei pasti cosi prenotati dovra cooiggere al numero dei pasti fatturati.

3. Alla fine di ciascun mese la collaboratrice astica portera presso gli uffici comunali le balle
consegna dei pasti erogati in quel mese. L’apmattaémettera fattura, con I'indicazione dei pasti
forniti suddivisi per tipologia di utente (alunni riparia/alunni
infanzia/secondaria/docenti/dipendenti comunalgraScompito degli uffici comunali verificare la
corrispondenza dei pasti fatturati con le bollea@hsegna dei pasti erogati nel mese.

ART. 8 —- CARATTERISTICHE DEL SERVIZIO

1. | pasti preparati giornalmente presso il cediroottura della ditta aggiudicataria, in tempdeuti
per garantire il rispetto degli orari fissati per ¢consumazione dei pasti da parte dell’utenza,
dovranno essere trasportati con il sistema dehtegaisto utilizzando contenitori termici idonei e
mezzi di trasporto conformi alla legislazione vigen

2. Per l'intero ciclo, dalla preparazione, allatdligizione dei pasti, deve essere garantita laitqual
igienica e organolettica degli stessi.

3. La definizione degli orari effettivi di conseghai competenza del Capo d'Istituto — verra
comunicata tempestivamente da questa Amministrazadiiinizio dell’anno scolastico e comunque
prima dell’avvio del servizio. Tali orari dovranessere rispettati in modo tassativo. Nessun rifardo
a qualsiasi motivo dovuto, € ammesso.

4. Il servizio oggetto dell'appalto € ad ogni efifetla considerarsi di pubblico interesse e, come
tale, non puo essere sospeso o interrotto.

5. In caso di sospensione o interruzione anche pardal servizio, eccettuati i casi di forza
maggiore, ’Amministrazione puo senz'altro sostsuiall’appaltatore per I'esecuzione d’ufficio a
danno e spese dell'inadempiente, oltre alle corm#gusanzioni applicabili e l'eventuale
risarcimento dei danni.

6. L'interruzione del servizio per causa di forza miagg non da luogo a responsabilita alcuna per
entrambe le parti. Per forza maggiore si intenddungue fatto eccezionale, imprevedibile ed al di



fuori del controllo del’Amministrazione e dell'apftatore quale, per esempio, l'interruzione totale
di energia, il verificarsi di calamita naturali gra

7. Il suddetto servizio € altresi da considerarsiig@rypubblico essenziale ai sensi dell’articolo 1
della legge 12/06/1990, n. 146 “Norme sull'esercidel diritto allo sciopero nei servizi pubblici
essenziali”, pertanto dovra essere rispettataddedta normativa.

ART. 9 - IMPORTO A BASE DI GARA, VALORE PRESUNTO DEL SERVIZIO,

RIPETIZIONE

1. L'importo posto a base di gara, relativo ad ogngsio pasto, al netto dell'lVA (4%) e del costo
per la sicurezza, equivalente al costo stimato lgefornitura di un pasto, risulta essere |l
seguente:

€ 5,00 — Pasto completo per gli alunni della scut#linfanzia, oltre € 0,10 per oneri di
sicurezza,;
€ 5,50 — Pasto completo per gli alunni della scpolanaria, secondaria, le insegnanti e per i
dipendenti comunali, oltre € 0,10 per oneri di sé2za;
Con il rispetto delle diverse grammature risultaddlle tabelle dietetiche previste dal presente
capitolato.

2. Nel prezzo unitario di ogni singolo pasto, chengende impegnativo e vincolante, si considerano
interamente compensati tutti i servizi, compresllijicomplementari, la fornitura delle derrate,
le prestazioni del personale, i materiali necegsaril servizio principale e per quelli aggiunfivi
le spese generali ed ogni altro onere espressmo,nirerente e conseguente il servizio di cui al
presente appalto. Il prezzo unitario posto a basgadh deve intendersi pertanto comprensivo
delle spese per: I'approvvigionamento delle derediteentari e la loro conservazione presso la
sede dell’appaltatore; la preparazione e cottura mhkesti presso il centro di cottura
dell'appaltatore; il confezionamento e la veicotend dei pasti, in conformita alle norme di
legge, dal centro di cottura alle sedi indicate;diatribuzione/scodellamento dei pasti; la
fornitura del materiale e delle attrezzature intlicdal presente capitolato; il prezzo e
comprensivo inoltre, delle spese per i servizi idrdino, pulizia, disinfezione dei locali di
refezione e di pertinenza indicati, compresa laifara dei materiali e mezzi d’opera necessari.
E’da intendersi compresa anche la fornitura di aaginerale/naturale in bottiglia.

3. L'importo contrattuale relativo ad ogni singolo fiasara pari all'importo a pasto offerto in sede
di gara dall’aggiudicatario, incrementato del cqststo per la sicurezza, indicato all’articolo
successivo.

4. 1l numero dei pasti presunti per singolo anno stala — a titolo puramente indicativo, calcolato
sulla base delle forniture medie mensili relatilf@appalto attualmente in corso , € pari a circa
13.800

5. L'importo annuale dell'appalto, al netto nell'lVA% e degli oneri per la sicurezza e cosi
determinato:

€ 5,00 (prezzo del pasto per gli alunni della saw#dll'infanzia) x 4.600 (n. annuo presunto

di pasti) = € 23.000,00

€ 5,50 (prezzo del pasto per gli alunni delle seywimaria e secondaria) x 7.800 (n. annuo

presunto di pasti) = € 42.900,00

€ 5,50 (prezzo del pasto per le insegnanti) x 1(h0@nnuo presunto di pasti) = € 6.050,00

€ 5,50 (prezzo del pasto per i dipendenti) x 30@(muo presunto di pasti) = € 1.650,00
Per un totale complessivo presunto pari a € 73080@|tre € 1.380,00 per oneri di sicurezza.

6. L'importo corrispettivo verra interamente versata parte dellAmministrazione all'impresa
appaltatrice, dietro la presentazione di appositiintl riepilogativa dei pasti mensilmente
erogati.

7. L'Impresa Appaltatrice emettera n. 1 fattura mensibn l'indicazione separata per ciascuna
tipologia di utenti del servizio di refezione delmero dei pasti consegnati.



8. L’Amministrazione Comunale ha la facolta di chiesdelle varianti all'esecuzione del servizio
nonché dell’importo contrattuale, sulla base deidgente normativa.

ART. 10 - COSTI PER LA SICUREZZA

1. Relativamente alla stima dei costi per la sizzaesi precisa che, tenuto conto dei rischi stahdar
legati alle attivita in appalto nonché della speitd del servizio, i costi della sicurezza sono
essenzialmente quelli relativi al coordinamento ll@nformazione/formazione del personale e
complessivamente quantificabili in € 1.380,00 pamascolastico al netto dell'l.V.A. 22% (€. 0,10
a pasto x 13.800 pasti annui presunti). Per il gaadio di riferimento I'importo totale degli oneri
per la sicurezza e pari a € 5.520,00 oltre IVA.

2. Ai fini della ricognizione dei rischi da inter@anze relativi alla tipologia della prestazione in
appalto, si sottolinea che le aree “cantiere” (tefe scuole statali) ove operano i dipendenti
dell'lmpresa aggiudicataria non costituiscono awta lavoro per i lavoratori dipendenti
dellAmministrazione, per cui all'interno delle st non si hanno con loro interferenze.

3. Pertanto si fa espresso rimando al D.U.V.Randard approvato unitamente al presente
capitolato, che sara pubblicato unitamente agldatgara.

4. 1l D.U.V.R.l. standard dovra essere integratocessivamente all’aggiudicazione, dall'Impresa
aggiudicataria, unitamente al Dirigente Scolastas®l'Istituto Comprensivo di Corio, prima
dell'inizio del servizio, con i rischi specifici daterferenza presenti nei luoghi in cui verra etgb
'appalto, sulla base delle modalita di esecuzideé contratto di carattere tecnico, logistico e
organizzativo, individuando le misure atte ad atiane o quantomeno ridurre tali rischi. Le spese
sono a carico dell'lmpresa aggiudicataria.

5. L'integrazione, sottoscritta per accettazionkadditta appaltatrice, integra gli atti contratiua

6. In caso di modifiche di carattere tecnico, lages e organizzativo che possano incidere sulle
modalita di esecuzione del contratto, I'appaltatereobbliga a redigere un nuovo verbale di
coordinamento ed eventuale nuovo D.U.V.R.I.

7. L'inosservanza delle leggi in materia di lavagodi sicurezza di cui al presente articolo
determinano la risoluzione del contratto.

RIEPILOGO COMPLESSIVO ONERI PER LA SICUREZZA:

Oneri a pasto Pasti presunti per gli anmotale oneri per la sicurezza per
scolastici 2022/2023 ~gli anni scolastici 2022/2023 |-
2023/2024 — 2024/2025 |-2023/2024 - 2024/2025%-
2025202¢ 2025/2(2€

€010 55.20( €5.520,C0

VALORE COMPLESSIVO DELL’APPALTO COMPRESI GLI ONERI  PER LA SICUREZZA

Quadriennio  2022/2023 - 2023/2024 | € 294.400,00 + € 5.520,00 = € 299.920,00 oltre IVA
2024.202¢ - 2025202¢

CAPO Il
STRUTTURE, ATTREZZATURE, ARREDI

ART. 11 - ONERI A CARICO DELL'AMMINISTRAZIONE COMUNALE
1. L’Amministrazione Comunale fornira:
a. | locali adibiti a refettorio,
b. Gli arredi esistenti, tavoli e sedie presenti refettorio risultante dal verbale di consegna
redatto all'inizio del servizio,
c. Le spese per le utenze di energia elettrica, diacq



ART. 12 - AFFIDAMENTO ALLIMPRESA AGGIUDICATARIA Dl STRUTTURE,
ATTREZZATURE ED ARREDI

1.

Con decorrenza dalla data di inizio dell’appaltéymiministrazione Comunale cede in uso
gratuito e consegna alla ditta aggiudicataria, @ledizioni di cui ai successivi articoli, i locali
ubicati all'interno dei plessi scolastici, destinalilo smistamento ed alla distribuzione pasti,
con annessi spazi per dispensa/magazzino e depleitoateriale occorrente per la pulizia e
degli indumenti degli addetti ecc.; sono assegnaiso gratuito gli arredi ivi presenti.

| beni consegnati dovranno essere restituiti ahitee del contratto e non sara ammessa la
riconsegna del patrimonio in stato di obsolescenza.

La ditta aggiudicataria ha la responsabilita delaservazione e della custodia di tutti i beni
concessi per tutta la durata del contratto.

Il rischio di eventuali furti o sottrazioni, perdie danneggiamenti resta a totale carico della
ditta aggiudicataria.

Dopo la consegna delle strutture, impianti, attabnz e arredi, la ditta aggiudicataria dovra
provvedere all’eventuale adeguamento delle steBsenarme vigenti. Le prescrizioni del
presente Capitolato relativamente alle opere dgaa@ento alle normative di legge vigenti,
devono considerarsi quali prescrizioni minime, aedb inteso che la aggiudicataria dovra
provvedere a tutto quanto necessario per la measan@a e |'ottenimento delle autorizzazioni
di legge.

Tutto quanto non presente nei locali interessati slvizio di refezione e necessario
all’esecuzione del servizio conformemente al presecapitolato, resta a carico della
aggiudicataria che dovra provvederne la fornitlieventuale collaudo, la messa in opera, la
manutenzione, senza che cid comporti richiesta@uoara alcuna a carico del Comune. Tutte
le attrezzature e gli arredi forniti ad integrazotegli esistenti, resteranno in titolarita della
aggiudicataria che, al termine del servizio, avtald alla loro rimozione, a propria cura e
spese.

ART. 13- VERIFICHE IN BASE AGLI INVENTARI DI CONSEGNA
1. In qualsiasi momento, a richiesta del’Ammiragione Comunale, ed in ogni caso in occasione

della scadenza contrattuale, le parti provvederatiaoverifica dell’esistenza e del buono stato
di mantenimento di quanto avuto in consegna dall#inistrazione Comunale.

ART. 14 - CENTRO DI COTTURA E ACCESSI

1.

La ditta aggiudicataria_obbligatoriamente, dalléadd&inizio del servizio e per tutta la durata
dell'appalto, dovra avere la disponibilita di umtre di cottura, esclusivamente dedicato alla
ristorazione scolastica, per la preparazione euottlei pasti di cui al presente appalto e
relativo magazzino per lo stoccaggio, conservazitanorazione delle derrate. Per tali locali
dovra essere dimostrata la conformita alle preserizgienico-sanitarie imposte dalle norme
vigenti mediante idonea documentazione (S.C.l.Aitada) presentata all’A.S.L. competente
per territorio.

Tale centro dovra essere tassativamente ubicatmadlistanza tale da consentire un tempo di
consegna dei pasti non superiore a 30 minuti. rpistica di consegna e riferita al tragitto dal
centro di cottura in disponibilita dellimpresalaalsede municipale del Comune di Rocca
Canavese.

La distanza di cui al comma precedente, verra paoatraverso la rilevazione di cui al sito
www.viamichelin.it con itinerario calcolato con opzione “percorsoidafy le cui risultanze
dovranno essere allegate in sede di offerta.

L'impresa, in sede di presentazione dell’'offertayrd dichiarare, a pena di esclusione dalla
gara, di avere in disponibilita, alla data d’inidel servizio, il centro di cottura di cui al comma
1 e di garantire tale disponibilita per tutta laata del servizio.




5. La aggiudicataria dovra presentare prima della egma del servizio la documentazione

relativa all'ubicazione del centro di cottura edéative autorizzazioni igienico-sanitarie.

La mancanza della dichiarazione di cui al commatérthinera I'esclusione dalla gara.

Il mancato possesso dei requisiti dichiarati inesddgara, previsti per l'inizio del servizio,

determineranno per la concorrente la decadenzaglglidicazione e le conseguenze previste

dalla legge.

8. La perdita del requisito di cui al comma 1, duralfgsecuzione del servizio, determinera la
risoluzione del contratto previa contestazione’idaeliempimento contrattuale e assegnazione
di adeguato termine per provvedere.

9. L’aggiudicataria dovra garantire I'accesso agtiaricati del’Amministrazione Comunale in
gualsiasi luogo ed ora per esercitare il contrslltyefficienza e sulla regolarita dei servizi.

10. L’aggiudicataria dovra dare libero accesso afsgnale di altre imprese autorizzate
dal’Amministrazione Comunale, ogni qualvolta sindera necessario. L’Amministrazione
Comunale non assumera alcuna responsabilita cir@angnanchi o i danni che si dovessero
verificare in occasione della presenza del persotiatui sopra.

11. Nei magazzini e nei locali adibiti allo smisento dei cibi non & consentito I'accesso al
personale estraneo alla aggiudicataria, fatta emoezper gli incaricati della manutenzione, del
controllo e verifica del’Amministrazione Comunaelegli Organismi legalmente autorizzati.
Ogni deroga e responsabilita &€ a carico della alzataria.

No

CAPO 1lI
ONERI A CARICO DELL'IMPRESA AGGIUDICATARIA

ART. 15 - ONERI INERENTI AL SERVIZIO

1. Tutte le spese necessarie per la realizzazionseateizio oggetto del presente capitolato sono
interamente a carico della Aggiudicataria, ecceffpelle esplicitamente a carico
dellAmministrazione Comunale.

2. | pasti di cui al presente appalto, dovranno essaognati e confezionati presso il centro di
cottura della aggiudicataria, da personale delasst e con derrate approvvigionate a cura della
appaltatrice, la quale provvedera altresi al treepdei pasti pronti, con propri automezzi,
utilizzando contenitori termici conformi a quanttalslito dal D.M. 20/03/1973 e s.m.i., e li
consegnera nelle sedi indicate dei centri di distzione.

3. Il servizio pertanto, sulla base di quanto su iath¢dovra comprendere:

a) I'acquisto di tutte le derrate, conformi a quanispdsto dal presente capitolato e alle norme
vigenti in materia, occorrenti al confezionament gasti, compresi _gli alimenti senza
glutine necessari alle diete speciali;

b) la preparazione, la cottura, il confezionamentesgo il Centro Cottura, dei pasti;

c) il trasporto dei pasti ai refettori scolastici & Ibro distribuzione, nonché ai dipendenti
comunali presso il palazzo municipale;

d) la consegna, su richiesta, dei pasti speciali p@ored adulti, in base alle indicazioni
dell’'art. 28 del presente capitolato:

- pasti sostitutivi in caso di non conformita riscontrate di una omtti del pasto;

- diete specialiper dietoterapie secondo prescrizione del medidase del SSN dell’ASL
competente oppure specialista, rinnovata annuaémeRer utenza con specifiche
esigenze di carattere etico ed etnico-religiosmsia all’articolo 30;

- diete cosiddette in bianco e a ridotto contenuto dipidi in caso di lievi disturbi;

e) l'allestimento del refettorio delle scuole dell'arfzia, primaria, e secondaria di primo grado,
consistente nella preparazione dei tavoli, e cgosizionamento per ogni posto/utente delle
posate, del bicchiere, del tovagliolo e dell'acqua;




f) la fornitura di acqua naturale in bottiglie da It,&ina ogni 4 bambini) in condizioni normali
ed in bottiglie da 0,5 It (una per ciascun bambinajondizioni di emergenza sanitaria, fatte
salve eventuali diverse indicazioni/modalita dinitura che dovessero presentarsi in corso
d’appalto, da concordare preventivamente tra lamta appaltante e la ditta affidataria del
servizio;

g) la fornitura degli arredi (linee di distribuzionéoedi carrelli termici) ove non presenti,
finalizzati sia allo stoccaggio delle vivande imdaioni igienico-sanitarie ed organolettiche
ottimali, che al loro sporzionamento nonché allatirea distribuzione;

h) la fornitura di arredi per il consumo dei pasti llegenti (tavoli e sedie) ove non presenti;

i) la fornitura di tutti i contenitori (isotermici) p@rovvedere al trasporto delle vivande ai vari
refettori;

) il riassetto, la pulizia e la sanificazione quadik dei tavoli, delle sedie e dei pavimenti del
refettorio;

k) il lavaggio dei vassoi (ove utilizzati), dei coniteri, delle stoviglie, degli utensili, delle
linee, dei carrelli e di quant’altro sia utilizzgter espletare il servizio;

[) la somministrazione dei pasti agli utenti;

m) la fornitura degli attrezzi, delle attrezzaturdet materiale di pulizia necessario e conforme
alle disposizioni vigenti in materia igienico - #ana e di sicurezza sul lavoro;

n) la fornitura al personale degli indumenti da laverdi quant’altro indicato al capo VI - art.
32 e seguenti; 'impresa dovra altresi fornireagipresentanti dei genitori, camici monouso,
mascherine e cuffie in occasione dei sopralluoghaccommissione mensa,;

0) la rimozione e lo smaltimento dei rifiuti;

p) la fornitura di tutto il materiale di consumo nesa$o (per es. sacchi per la spazzatura,
tovagliette e tovaglioli di carta, stoviglie monoussassoi per il self service ecc.). La
fornitura delle stoviglie (posate, piatti, bicchied eventuali altri contenitori necessari allo
scodellamento dei pasti, tipo coppette/vaschettemili, dovra essere del tipo monouso in
materiale biodegradabile per alimenti ed avere buraratteristiche di resistenza meccanica
ed al calore (fino a 80°) e comunque rispettaratteali norme vigenti in materia di
smaltimento rifiuti. Nel caso in cui nel corso detlurata contrattuale la stazione appaltante
dovesse introdurre I'utilizzo di tovaglie, il corssgonario € tenuto a fornire le tovaglie oleo
ed idrorepellenti plastificate riutilizzabili o itessuto conformi ai CAM per le forniture di
prodotti tessili ed in possesso dei mezzi di priweprevisti o con il marchio di qualita
ecologica Ecolabel (UE) o equivalenti etichette mmtali conformi alla UNI EN 1SO
14024, o con l'etichetta Oeko-tex standard 100 dok& Organic Textile Standard» o
equivalenti.

q) il confezionamento di un piatto campione, relatalle grammature, che dovra essere posto
in posizione visibile agli utenti e al personalesdmministrazione;

r) il prelievo di almeno un pasto campione completo pgni giorno di erogazione del
servizio, da conservare e contrassegnare nei mdidiiti dal presente capitolato;

s) la redazione, I'aggiornamento e l'attuazione delnpi di autocontrollo di cui al Reg. CE
852/2004;

t) I'assunzione, per l'espletamento dei servizi dialipresente appalto, di personale idoneo ai
sensi delle vigenti normative ed in humero adeguwateervizi stessi secondo i seguenti
standard minimi:

v  scuola dell'infanzia: la consistenza del personadkeletto alla distribuzione dovra
garantire un rapporto operatore/utente pari addaetto ogni 50 utenti (o frazioni di 50
nel caso gli utenti non raggiungano tale numerao, woa tolleranza massima del 10%,
con arrotondamento per difetto);

v/ scuola primaria: la consistenza del personale smld#ia distribuzione dovra garantire

un rapporto operatore/utente pari ad un addettos@uatenti (o frazioni di 50 nel caso




gli utenti non raggiungano tale numero, con ungtahza massima del 10%, con
arrotondamento per difetto);

v’ scuola secondaria di _primo grado: la consistenzh pisonale addetto alla
distribuzione dovra garantire un rapporto operdtoeate pari ad un addetto ogni 50
utenti (o frazioni di 50 nel caso gli utenti nomggaungano tale numero, con una
tolleranza massima del 10%, con arrotondamentdlifetto);

v centro Cottura: dovra essere assicurata la pressrnempo pieno di un cuoco con
esperienza documentabile di almeno 3 anni e di dmista con esperienza
documentabile di almeno 3 anni;

v’ preparazione refettorio, lavaggio vassoi e tragpddi cibi: il numero del personale
deve garantire lo svolgimento dei servizi nell'@waadeguato;

v' Direttore del Servizio: dovra essere nominato ureffore del servizio cui & affidata la
responsabilita del servizio stesso e che sardeitarte dei rapporti fra la Aggiudicataria
ed il Comune. Dovra avere, oltre alla capacitaitegria capacita di rappresentare, ad
ogni effetto I'impresa e quella di prendere decisenche in situazioni di contingibilita;

u) lassunzione del personale attualmente impiegatta danpresa uscente, mantenendo lo
stesso inquadramento economico e giuridico. Laualjcataria e tenuta all’osservanza delle
norme di legge, di regolamento e dei contrattietolli nazionali di categoria, delle OO.SS.
maggiormente rappresentativi, che disciplinanaattamento giuridico ed economico dei
propri dipendenti. Tutte le assicurazioni, conttipuyprevidenza ecc. sono a carico
dell’'aggiudicataria ed in particolare quelle rigianti I'assicurazione contro gli infortuni sul
lavoro e la responsabilita civile. L'aggiudicatartarra sollevate le Amministrazioni
Comunali da ogni responsabilita per qualsiasi iewid dovesse accadere in conseguenza
delle prestazioni oggetto del presente capitola.Amministrazioni Comunali restano
estranee al rapporto di lavoro intercorrente tragigiudicataria ed i suoi dipendenti;

V) la stipula della polizza contro i rischi derivadélla gestione del servizio a cose o a persone;

w) la redazione di verbale di coordinamento e del B.R.l. per la limitazione del rischio da
interferenza, sulla base delle modalita di esecgzidel contratto di carattere tecnico,
logistico e organizzativo;

x) la notifica di subingresso tramite SUAP competgde la somministrazione di alimenti e
bevande;

y) La rendicontazione dei pasti giornalieri per ogmisa da allegare alle fatture corrispondenti;

z) Possibilita di effettuare controlli periodici pegnficare il rispetto degli standard qualitativi;

aa) L'organizzazione di incontri periodici, con rappeatanti del Comune di Rocca

Canavese, della direzione dell’lstituto ComprensivaCorio e della commissione mensa,

per tutte le informazioni che fossero richiestenzsealcun onere a carico del Comune di

Rocca Canavese.

4. | pasti cucinati dovranno essere consegnatyra della ditta aggiudicataria, franchi di ogni
spesa, nel plesso di distribuzione (refettori efle)a

5. La consegna dei pasti alle utenze scolastickie devenire in tempo utile per I'orario di mensa
sottoindicato:

a) Scuola dell'infanzia inizio ore 12,00
b) Scuola primaria inizio ore 12,30
c) Scuola secondaria di primo grado inizio ore 13,15

Eventuali nuovi orari saranno comunicati tempestiente.
6. L'orario sopra riportato € puramente indicatiloprospetto dell’orario definitivo di consegna
pasti nel plesso — previa conferma da parte deig@nte scolastico - verra comunicato alla
aggiudicataria da parte degli Uffici Comunali allzio dell’anno scolastico e comunque prima
dell'avvio dell’appalto. La redazione degli oragfahitivi e degli eventuali turni, sara comunque
sempre concertata preventivamente fra il Respolesdbll’aggiudicataria e i docenti Referenti di
plesso, al fine di ottimizzare ed armonizzare f@daioni con gli orari scolastici.



7. Una volta definiti gli orari, essi dovranno assespettati in modo tassativo. Nessun ritardo, a
gualsiasi motivo dovuto, & ammesso, fatte salventeadi modifiche richieste dall’
Amministrazione Comunale, su domanda/proposta dejdhte scolastico.

8. L'aggiudicataria emettera documento di trasportduplice copia con l'indicazione della data e
dellora di inizio trasporto, generalita del cedentgeneralita del cessionario, generalita
dell'’eventuale incaricato del trasporto, descriziaiella natura, qualita e quantita (in cifra) denib
ceduti, numerazione progressiva.

9. Il personale addetto al ritiro firmera la bgblar ricevuta restituendone copia alla Appaltatede
inoltrando l'originale al competente Ufficio delllAministrazione Comunale per gli adempimenti
contabili necessari alla liquidazione del corriipetmensile.

10. L'appaltatore dovra munirsi, a suo onere e aresabilita, di ogni autorizzazione necessaria
all’espletamento del servizio.

4. L’'appaltatore e obbligato ad affiggere, nei lodei refettori e nelle bacheche delle scuole, il
menu vigente.

5. L’appaltatore € tenuto, ai sensi del Reg. CE&912011 e sulla base delle indicazioni fornite dal
Ministero della Salute ( nota 0003674-P del 6/2B)(dd indicare per scritto, in maniera chiara ed
in luogo ben visibile, sul menu, o con appositotally, una dicitura del tipo “ per qualsiasi
informazione su sostanze ed allergeni € possibifesdtare I'apposita documentazione che verra
fornita su richiesta dal personale di servizio’i e@hservare quindi apposita documentazione scritta
ben conosciuta dal personale.

ART. 16 - RECUPERO ECCEDENZE ALIMENTARI

1. Nel rispetto della legge n. 155/2003, su richiestellAmministrazione Comunale e
compatibilmente con l'organizzazione del servipoiranno essere recuperate le porzioni non
distribuite di alimenti che dovranno essere coraena cura dell'lmpresa Aggiudicataria in
condizioni di sicurezza conformi alla normativaemge sino al ritiro da parte dei terzi autorizzati
(senza utilizzo di attrezzatture refrigeranti @waislanti).

2. 1l pane, la frutta, i budini UHT non distribuiti kgutenti potranno, su eventuale richiesta
dellAmministrazione Comunale, essere destinatii agicaricati delle Associazioni di
volontariato appositamente individuate dall’Ammtrazione Comunale.

3. In ogni caso I'lmpresa Aggiudicataria dovra colledre con ’Amministrazione Comunale per
I'attivazione di progetti per il recupero delle pmmi non distribuite di alimenti.

4. Nel corso del periodo di affidamento del servizovihnno essere previste valutazioni periodiche
di gradimento dei pasti al fine di definire le sdgie per migliorare il gradimento di piatti
“critici” e le relative azioni correttive tenderanche a ridurre le eccedenze alimentari.

ART. 17 - MATERIALI DI CONSUMO

1. Restano altresi a carico dell'impresa aggiudicatda fornitura dei vassoi, piatti, bicchieri,
posate, degli utensili per la distribuzione, nondhtutti i materiali di consumo, nessuno escluso
(a titolo meramente esemplificativo, per matenttilconsumo si intende: detersivi, disinfettanti,
sacchi per la spazzatura, tovaglioli, tovaglieatia, tovagliette coprivassoi, ecc.).

2. Nel caso in cui si autorizzi I'utilizzo di stoviglio monouso, lo stesso deve essere conforme alle
vigenti norme in materia di contenitori per aliment

ART. 18 - COPERTURA ASSICURATIVA

1. L'impresa aggiudicataria € sempre direttamentearesgbile di tutti i danni, di qualunque natura
e per gqualsiasi motivo arrecati alle persone, aetiee e agli animali nello svolgimento del
servizio, sollevando '’Amministrazione Comunaleadmi qualsivoglia responsabilita.

2. L'impresa aggiudicataria si assume tutte le resgloifisa derivanti da eventuali tossinfezioni di
cui sia dimostrata nell’ingerimento, da parte demmensali di cibi contaminati o avariati,
distribuiti nel’ambito del servizio oggetto delgsente appalto.



10.

. Ogni responsabilita per danni che, in relazion&egiletamento del servizio o cause ad esso

connesse, derivassero al Comune o0 a terzi, cosersomne, si intendera senza riserve od
eccezioni a totale carico dell'impresa aggiudidatasalvi gli interventi a favore della stessa da
parte di societa assicuratrici.

. Per la copertura di tutti i rischi derivanti dahgeio, I'appaltatore dovra stipulare, per tutta la

durata del contratto, idonea polizza assicuratisa primaria compagnia di assicurazione

(autorizzate dall'lSVASS all’'esercizio dell’attigitassicurativa) e a copertura dei rischi inerenti
alla gestione del servizio e per tutti gli evenitwknni, nessuno escluso, che nella gestione del
servizio dovessero derivare agli utenti del seoviztesso, a soggetti terzi a cose

dellAmministrazione Comunale o a cose di terzidonsegna e custodia dell’Assicurato a

gualsiasi titolo o destinazione, compresi quelisEguenti ad incendio e furto.

. Dovranno altresi essere compresi in garanzia iidalhe cose che si trovano nell’ambito di

esecuzione del servizio.

. In caso di raggruppamento temporaneo di impresapdlizza assicurativa prestata dalla

mandataria capogruppo deve coprire anche i damisiatiedalle imprese mandanti.

. Qualora I'appaltatore disponga di polizze, stipalat precedenza, conformi a quanto indicato

nel presente articolo, puo ottemperare agli obbloginredando le medesime di appendici dalle
guali risulti che i massimali e le garanzie riclkees’intendono vincolati a favore del Comune di
Rocca Canavese e degli utenti del servizio refezion

. | rischi non coperti dalle polizze sopra descrigfie scoperti e le franchigie si intendono a carico

dell'appaltatore.

. E inoltre a carico dell’appaltatore ogni onere @ssitivo e previdenziale riguardante gli

operatori impegnati per I'esecuzione del presematratto. L’Amministrazione Comunale é

esonerata da ogni responsabilita per danni, infiorualtro che dovesse accadere al personale

dipendente dell’'appaltatore durante I'esecuzionesderizio, convenendosi a tale riguardo che

qualsiasi eventuale onere e da intendersi gia oesppro compensato nel corrispettivo

dell'appalto.

L’appaltatore, per ottemperare all'obbligo di stgpwell’assicurazione, dovra attenersi a

guanto di seguito indicato:

* PolizzaR.C.T. ER.C.O.
L'appaltatore ha l'obbligo di stipulare, presso ymémaria compagnia di assicurazione,
apposita polizza per la responsabilita civile, ctausola espressa a favore del Comune di
Rocca Canavese, per tutti i danni arrecati a téRzC.T.) nell'esecuzione del servizio
oggetto della presente gara, da parte dei propamndienti, collaboratori o persone del cui
operato deve rispondere a norma di legge. La aa@econtro i rischi derivanti dalla R.C.T.
deve prevedere un massimale non inferiore al minimierogabile di euro 2.000.000,00
(due milioni/00) per sinistro, blocco unico. Tra ‘@ssicurati” devono espressamente essere
compresi, oltre all'appaltatore, i fruitori del s&io di refezione, il Comune di Rocca
Canavese, i prestatori di lavoro, eventuali subkipiosi e fornitori. La polizza R.C.T. deve,
inoltre, risultare espressamente estesa, a padeabga dell’art. 1900 C.C., alla colpa grave
degli assicurati. A tale scopo I'lmpresa Appaltdridovra contrarre apposita polizza
assicurativa RCT contro i rischi suddetti per urssiaale di 2 milioni di Euro per sinistro
blocco unico, da presentare prima dell’inizio dédimitura.
L’appaltatore ha I'obbligo di stipulare appositdipra per la copertura della responsabilita
civile verso i prestatori di lavoro e | parasubaati. La copertura contro i rischi derivanti
dalla R.C.O. deve prevedere massimali adeguasftattiva consistenza del personale alle
dipendenze dell’appaltatore, con un massimale nfamiore al minimo inderogabile di euro
2.000.000,00 (un milione/00) per sinistro, connlite di euro 2.000.000,00 (un milione/00)
per prestatore di lavoro/parasubordinato.
Detta polizza, nella quale dovra risultare che Haimistrazione comunale € da considerare
“terza” a tutti gli effetti dovra prevedere la copga assicurativa dovra comprendere i rischi



di avvelenamento e/o tossinfezione alimentare e/altti danni (es. spine, lische di pesce
ecc.) subiti dagli utenti causati da derrate fe;nili cui 'impresa aggiudicataria si assume in
via esclusiva tutte le responsabilita, nonche guigtivanti da danni alle strutture e agli
impianti consegnati dal Comune allimpresa aggiatida. Resta inteso che la
responsabilita relativa alla verifica della buoeauta dell'attrezzatura e alla segnalazione di
interventi sugli impianti sara affidata all'lmprestassa.

11. Le polizze R.C.T. e R.C.O. devono essere matdgan vigore per tutta la durata del contratto e
trasmesse in copia conforme all’'originale entragidini dall’aggiudicazione e comunque prima
dell'inizio del servizio (a pena di revoca dell'agdicazione), con dichiarazione da parte della
compagnia dell'avvenuto pagamento del premio, ferestando la piena responsabilita per
eventuali maggiori danni eccedenti le somme asaieuo rischi esclusi dalle condizioni di
polizza. Analogamente per i premi di rinnovo, dogssere trasmessa dichiarazione di avvenuto
pagamento.

12. L’Aggiudicatario ha I'obbligo di informare imrd&tamente I'amministrazione comunale nel
caso in cui le polizze vengano disdettate dall@epagnia/e oppure nel caso vi fosse una
sostituzione del contratto,

ART. 19 - SCIOPERI E SOSPENSIONE DEL SERVIZIO

1. In caso di scioperi o di eventi che, per qualsiaotivo, possano interrompere o influire in modo
sostanziale sul normale espletamento del sendihiopresa Aggiudicataria dovra darne avviso
con anticipo di almeno 3 (tre) giorni.

2. In caso di scioperi dei dipendenti dellImpreSanpresa aggiudicataria stessa s’'impegna a
preparare, su richiesta formulata il giorno preotelelo sciopero, pasti freddi la cui
composizione sara concordata con I'Ufficio Comurtalmpetente ed in base alle indicazioni del
presente capitolato.

3. Sono applicabili le penalita fissate nell’art@®1 del presente capitolato se la comunicazione
viene data allAmministrazione posteriormente, datfalva la facolta di acquisto da parte
dellAmministrazione, a totale carico dell'appatieg, di alimenti alternativi al pasto del giorno
non fornito.

4. Nel caso di assemblea o sciopero degli insegrdotdegli educatori o di interruzione del
servizio per cause di forza maggiore saranno oasele sottoelencate disposizioni:

I Comune:

al) non riconoscera compensi alla aggiudicatadi@am in cui la comunicazione venga data il
giorno precedente alla fornitura entro le ore 13.00

a2) corrispondera il 25% di compartecipazione sakpo del pasto (calcolato sul numero delle
presenze dello stesso giorno della settimana peateda quello della sospensione) in caso di
comunicazione alla aggiudicataria dopo le ore 18€l@jiorno precedente la fornitura,

a3) corrispondera il 70% di compartecipazione sgta@ del pasto (calcolato sul numero delle
presenze del giorno precedente) in caso di comzinita alla aggiudicataria entro le ore 10.30
del giorno della mancata fornitura;

a4) corrispondera il 100% di compartecipazionecasto del pasto in caso di comunicazione
successiva alle ore 10.30 dello stesso giorno tmthatura.

5. In caso di scioperi del personale dipendente @gtaudicataria, nessuna penalita sara applicata
gualora ne sia data comunicazione almeno due gpvima dello sciopero. Sono applicabili le
penalita fissate nell'apposito articolo del preserdpitolato se fatta posteriormente, fatta salva |
facolta di acquisto da parte del’Amministrazionen@inale, a totale carico della aggiudicataria,
di alimenti alternativi al pasto del giorno nonrfio.

6. In occasione di eventi imprevedibili e di documaga particolare gravita I’Amministrazione
Comunale si riserva la possibilita di sospendesmfazione del servizio senza alcun preavviso.
In tal caso non sara riconosciuto alcun compenspphltatore per il mancato espletamento del
servizio.



7. In caso di sciopero del personale delle scl@lepmunicazione all’appaltatore sara invita nél pi
breve tempo possibile e comunque con un anticif@s dventiquattro) ore.

8. Tuttavia, non essendo possibile quantificarevgmBvamente con esattezza il numero delle
utenze interessate, in caso di sciopero € datdtdaatyappaltatore di modificare per quella
giornata il menu previsto, sostituendolo con pastiao in bianco e piatto freddo con contorno.

9. Nel caso in cui I'adesione allo sciopero sial®te la comunicazione all’appaltatore sia stata
inviata nel suddetto termine di 24 (ventiquattrog¢,onon sara riconosciuto alcun compenso
all’'appaltatore per il mancato espletamento delizier.

10. Nel caso in cui le strutture scolastiche deblrananere chiuse per consultazioni elettoralianull
sara dovuto alla ditta appaltatrice nell'intesa she cura dell’ufficio scuola del Comune darne
comunicazione alla ditta almeno quattro giorni @idell’'evento.

ART. 20 - PIANO DI EMERGENZA

1. La ristorazione collettiva non deve subire intelone essendo un “pubblico servizio”,
l'appaltatore deve pertanto attivare un “Piano dieggenza” tale da garantire il pronto
intervento.

2. L’appaltatore dovra sempre e comunque garaleticensegne dei pasti nel plesso scolastico alle
ore stabilite, anche nel caso di gravi imprevistiigsura delle strade causa incidenti, guasti degli
automezzi, guasti alle strutture impianti e attedame del centro di cottura, calamita naturali che
rendano inagibile il centro di cottura, ecc.)

3. L'appaltatore dovra all’'uopo prevedere un piahceemergenza da attuarsi in tali situazioni o
comunque dopo trenta minuti di ritardo rispetto’oadl prevista per [linizio della
somministrazione. In tal caso dovra essere inviataediata comunicazione a mezzo fax o e-
mail all’Amministrazione Comunale.

5. Il piano di emergenza dovra essere trasmesgaratiinistrazione Comunale prima dellinizio
del servizio. Il ricorso al piano di emergenza rammporta alcuna forma di rimborso per le
eventuali maggiori spese sostenute dalla impregadigataria.

6. Il piano di emergenza dovra indicare anche gpabeedura venga attuata nel caso in cui Si
verifichino guasti alle strutture, impianti o attzature del centro di cottura, al fine di garantre
fornitura del servizio.

CAPO IV
DISPOSIZIONI INERENTI ALLA GESTIONE DEL SERVIZIO CA RATTERISTICHE
DERRATE ALIMENTARI OBBLIGHI CONTRATTUALI

ART. 21 - NORME LEGISLATIVE

1. Per quanto concerne le norme legislative igienianitarie si fa riferimento:

» Alla legge 30/04/1962, n. 283 e suo regolamenteseicuzione d.p.r. 26/03/1980, n. 327 e
successive modifiche;

* Al regolamento comunita europea n. 178/02 e s.m.i.852/2004 e s.m.i., reg. (ce) n.
853/2004 e s.m.i., nonché a quanto previsto dablaegento locale di igiene e a quanto
previsto dal presente capitolato speciale d’appalto

* A tutte le disposizioni legislative vigenti in magedi alimenti e bevande si intendono qui
richiamate.

2. Le derrate biologiche utilizzate dovranno esserdarmi a tutta la normativa vigente in tema di
metodi di produzione biologica, certificazione eentificazione di tali prodotti, comunitaria e
nazionale (Regolamento Comunita Europea n. 2092/81ccessive modifiche e integrazioni, al
Regolamento Europeo 1804/99 relativo all'incomphtizb del prodotto biologico con gli
organismi geneticamente modificati ed al regolameniropeo n. 2491/2001).



3. Tutte le norme di legge in materia alimenti biotog di prodotti derivanti da coltivazioni a lotta
integrata si intendono qui richiamate, compresd.|89 della Legge 23/12/1999, n. 488 e l'art.
123 della Legge 23/12/2000, n. 388, e s.m.i..

4. E’ assolutamente vietato l'utilizzo di alimenti, stto forma di materie prime o derivati,
contenenti organismi geneticamente modificati (OGM)

5. Per l'intero ciclo del servizio, dalla forniturdadistribuzione dei pasti, vanno inoltre osservate

* Le “Linee di Indirizzo Nazionale per la ristorazescolastica”, adottate dalla Conferenza
Unificata Stato/Regioni con provvedimento del 282040 pubblicato nella G.U. n. 134
dell’11/06/2010;

* Le linee guida per la refezione scolastica dellgi®®e Piemonte di seguito denominate
“Linee Guida Regionali”;

* Il D. Lgs. N. 193/2007 in materia di “Attuazionelldedirettiva europea 2004/41/CE relativa
ai controlli in materia di sicurezza alimentareadithpplicazione dei regolamenti comunitari
nel medesimo settore”.

ART. 22 - CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI
1. Tutti i prodotti alimentari impiegati dovranno esseconformi ai requisiti previsti dalle
vigenti Leggi in materia che qui si intendono tutighiamate, alle Tabelle Merceologiche e ai
limiti di contaminazione microbica, come previstlld disposizioni legislative vigenti.
2. Qualora si ritengano necessarie eventuali sostituz/o integrazioni, I'appaltatore deve
presentare apposita richiesta con l'indicaziondededratteristiche merceologiche del prodotto
che intende inserire. Tali sostituzioni e/o integrai sono subordinate all’autorizzazione da
parte dell’Amministrazione Comunale.
3. Nell'esecuzione del servizio la appaltatrice si egnpa all'utilizzo/fornitura di derrate
alimentari corrispondenti alle seguenti carattets:
a) di“prima qualita” sia dal punto di vista igieniganitario che merceologico e commerciale;
b) conformi ai requisiti previsti dai regolamenti Clala normativa italiana;
c) le derrate biologiche utilizzate dovranno esserdarmi a tutta la normativa vigente in tema
di metodi di produzione biologica, certificaziore identificazione di tali prodotti, comunitaria e
nazionale;
d) conformi alla normativa di materia di confezionanegrtichettatura, trasporto, stoccaggio e
conservazione delle sostanze alimentari.
4. Tutti i prodotti biologici utilizzati dovranno esseall'origine in confezioni sigillate, non
manomissibili, munite di apposita etichettaturafoome a quanto previsto dalla normativa in
materia. In particolare sulle etichette delle carei devono apparire queste diciture e
informazioni obbligatorie:
- da agricoltura biologica - regime di controllo CEE;
- nome dell'organismo di controllo abilitato ed estréell'autorizzazione ministeriale;
- sigla dell'organismo di controllo e codice del prtidre.
5. Le derrate alimentari utilizzate per la preparagidei pasti ed accompagnate dalla dicitura
"biologico” dovranno essere provenienti da coltivazo da lavorazioni biologiche ai sensi del
Regolamento (CEE) n. 834/2007 e successive modifinae aggiornamenti.
6. Prima della stipulazione del contratto, la Dittapalpatrice dovra inviare all'Ufficio
Segreteria l'elenco delle derrate alimentari utdite, comprensivo dei relativi marchi,
nominativi dell'azienda fornitrice, nomi commercialei prodotti utilizzati, schede tecniche.
L’elenco andra mantenuto costantemente aggiorogta; cambiamento deve essere comunicato
allAmministrazione Comunale.
7. Lasuddetta documentazione e certificazione deseresdonea:
- acomprovare la rispondenza del prodotto alla taudichiarata dal produttore, dal fornitore
alla ditta aggiudicataria e dalla stessa a quedaigta dal presente capitolato;



- aconsentire la rintracciabilita del prodotto (camkindividuare ed identificare tutte le fasi di
produzione/lavorazione/distribuzione del prodottdl'drigine al momento della consegna dei
pasti alle mense terminali);

- adimostrare l'avvenuta applicazione del sistemauthbcontrollo igienico in tutte le fasi del
ciclo produttivo e distributivo fino al momento etonsegna alla Ditta produttrice dei pasti;

- adimostrare I'assenza fra i componenti delle teediaorganismi geneticamente modificati.
8. Per la preparazione dei pasti di cui al preseméalato non devono essere utilizzate derrate
alimentari contenenti O.G.M. (organismi geneticateenodificati) né carni a rischio BSE, come
da normativa vigente. La carne bovina utilizzatardaessere etichettata in conformita all’art. 13
del regolamento CE n. 1760/2000. Le Amministrazioaimunali si riservano la facolta di
richiedere un menu in cui sia escluso l'utilizzocdrne bovina o di altri tipi di carni o pesci, a
titolo precauzionale o qualora vi siano fondatipsi8 di rischi sanitari; le eventuali sostituzioni
non comporteranno oneri aggiuntivi a carico dei Gom

9. | prodotti alimentari presenti nei frigoriferi, melcelle e nei magazzini del centro di cottura
dovranno essere separati da eventuali altre deraditeentari presenti, e chiaramente
identificabili.

10. | prodotti non restituiti immediatamente al form#odovranno essere identificati come
prodotti non conformi ed isolati dal lotto, quirskgregati in area apposita ed opportunamente
identificata.

11. Requisiti minimi ambientali per alimenti — Crité&kmbientali CAM:

| pasti devono essere composti da una o piu pdraianfrutta, contorno, primo e/o secondo
piatto costituiti interamente da alimenti biologfoi altrimenti qualificati, ad esempio a marchio
DOP, con certificazione SQNPI, SQNZ etc.) o, sevigte da piatti unici costituiti da uno o piu
degli ingredienti principali biologici o altrimengjualificati in modo tale che, per ciascuna delle
categorie di alimenti sotto elencate, sia garargitabase trimestrale la somministrazione di
alimenti con i seguenti requisiti:

- Frutta, ortaggi, legumi, cereali: biologici pedmano il 50% in peso. Almeno un’ulteriore
somministrazione di frutta deve essere resa, secoanfrutta biologica, con frutta certificata
nell'ambito del Sistema di Qualita Nazionale di dRrpione Integrata o equivalenti. La frutta
esotica (ananas, banane) deve essere biologicasopmyeniente da commercio equo e solidale
nelllambito di uno schema di certificazione ricocioso o di una multistakeholder iniziative
quale il Fairtrade Labelling Organizations, il WbrFair Trade Organization o equivalenti.
L’ortofrutta non deve essere di quinta gamma e @émsere di stagione secondo il calendario di
stagionalita adottato dal Ministero delle Politickgricole, alimentari e forestali ai sensi dell’art
2 del D.M. 18 dicembre 2017 recante “Criteri e isfjudelle mense scolastiche biologiche” o,
nelle more della relativa adozione, secondo ilruddeio di cui all’allegato A, oppure secondo i
calendari regionali. Sono ammessi i piselli, i &igi, gli spinaci e la bieta surgelati e la frutta
non stagionale nel mese di maggio.

- Uova (incluse quelle pastorizzate liquide o carsajo): biologiche. Non € ammesso l'uso di
altri ovoprodotti.

- Carne bovina: biologica per almeno il 50% in pdda ulteriore 10% in peso di carne deve
essere, se non bhiologica, certificata nellambitb Sistema di Qualita Nazionale Zootecnia o
nell'ambito dei sistemi di qualita regionali ricawiuti (quali QV o equivalenti), o etichettata in
conformita a disciplinari di etichettatura facolat approvati dal Ministero delle Politiche
Agricole, Alimentari e Forestali almeno con le infazioni facoltative “benessere animale in
allevamento”, “alimentazione 9 priva di additivitdmotici”, o a marchio DOP o IGP o “prodotto
di montagna”.

- Carne suina: biologica per almeno il 10% in peppure in possesso di una certificazione
volontaria di prodotto rilasciata da un organismealutazione della conformita competente4 ,
relativa ai requisiti “benessere animale in alleeato, trasporto e macellazione” e “allevamento



senza antibiotici”. Il requisito senza antibiofmio essere garantito per tutta la vita dell’animale
o almeno per gli ultimi 4 mesi.

- Carne avicola: biologica per almeno il 20% in geke restanti somministrazioni di carne
avicola sono rese, se non con carne biologica,cawne avicola etichettata in conformita a
disciplinari di etichettatura facoltativa approvadal Ministero delle Politiche Agricole,
Alimentari e Forestali ai sensi del D.M. 29 lughio04 recante “Modalita per l'applicazione di un
sistema volontario di etichettatura delle carnpdilame” per almeno le seguenti informazioni
volontarie: “allevamento senza antibiotici”, allevanto “rurale in liberta” (free range) o “rurali
all'aperto”. Le informazioni “senza antibiotici “rurale in liberta” o “rurale all’aperto” devono
figurare nell’etichetta e nei documenti di accompagento di tutte le carni consegnate per
ciascun conferimento.

Non e consentita la somministrazione di “carnemposta”, né prefritta, preimpanata, o che
abbia subito analoghe lavorazioni da imprese dévdedl’aggiudicatario.

- Prodotti ittici (pesce, molluschi cefalopodi, stacei): | prodotti ittici somministrati, sia frésc
che surgelati o conservati, devono essere di @igAO 37 o FAO 27, rispettare la taglia
minima di cui all’All. 3 del Regolamento (CE) n.@R2006 e non appartenere alle specie e agli
stock classificati “in pericolo critico”, “in perado”, “vulnerabile” e “quasi minacciata”
dall’Unione Internazionale per la conservaziondadBlatura (http://www.iucnredlist.org/search
oppure http://www.iucn.it/categorie.php). Le spedigrodotti ittici da pesca in mare ammesse
sono, ad esempio: le muggini (cefalo, Mugil spie),sarde (Sardina pilchardus), il sigano
(Siganus rivulatus, Siganus luridus), il sugaroahurus mediterraneus), la palamita (Sarda
sarda), la spatola (Lepidopus caudatus), la platgsdeuronectes platessa), il merluzzo
carbonaro (Pollachius virens), la mormora (Lithdbna mormyrus), il tonno alletterato
(Euthynnus alletteratus), il tombarello o biso (Authazard thazard), il pesce serra (Pomatomus
saltatrix), il cicerello (Gymnammodytes cicerelusptani (Todarodes sagittatus), oppure quelle
indicate negli elenchi di cui al corrispondentetesto premiante (sub C, lettera b), punto 5).
Sono conformi i prodotti ittici certificati nell’almto di uno schema sulla pesca sostenibile basato
sSu un’organizzazione multistakeholder ampiamentgpresentativa, che garantisca che |l
prodotto appartenga a stock ittici il cui tassafduttamento presenti mortalita inferiore o uguale
a quella corrispondente al Massimo Rendimento 8imsle e sia pescato in conformita alla
normativa settoriale quale il Marine Stewardshipu@ml, il Friend of the Sea o equivalenti.
Sono parimenti ammessi anche prodotti ittici nonmtifogati. Se somministrato pesce di
allevamento, sia di acqua dolce che marina, almere volta durante 'anno scolastico deve
essere somministrato pesce biologico o certificetiiambito del Sistema di Qualita Nazionale
Zootecnia 0 pesce da “allevamento in valle”. Corascpdi acqua dolce sono ammessi la trota
(Oncorhynchus mykiss) e il coregone (Coregonusréiua) e le specie autoctone pescate
nell’'Unione Europea. Non e consentita la sommiamtme di “pesce ricomposto” né prefritto,
preimpanato, o che abbia subito analoghe lavoradeoimprese diverse dall’aggiudicatario.

- Salumi e formaggi: Almeno il 30% in peso deveeessbhiologico o, se non disponibile, a
marchio di qualita DOP o IGP o “di montagna” in fmmitd al Regolamento (UE) n.
1151/2012 e al Regolamento (UE) n. 665/2014. I,akomministrati devono essere privi di
polifosfati e di glutammato monosodico (sigla E621)

- Latte, anche in polvere per asili nido e yoguniblogico.

- Olio: come grasso vegetale per condimenti e cattleve essere usato I'olio extravergine di
oliva. Per almeno il 40% in capacita I'olio extray®e di oliva deve essere biologico. L'olio di
semi di arachide & ammesso per eventuali frittaltei oli vegetali possono essere usati nelle
fritture solo se idonei a detto uso alimentare regpassesso di certificazioni riconosciute dalla
Commissione Europea che ne garantiscano la so#iténdmbientale, inclusa I'origine non da
terreni ad alta biodiversita e ad elevate scorteadbonio, cosi come definiti dall’art. 29 della
Direttiva (UE) n. 2018/2001.

- Pelati, polpa e passata di pomodoro: almeno% 88peso devono essere biologici.



- Succhi di frutta o nettari di frutta: biologidlell’etichetta deve essere riportata l'indicazione
“contiene naturalmente zuccheri”.

- Acqua: di rete o microfiltrata, se le carattecise chimiche e fisico-chimiche dell’acqua
destinata al consumo sono conformi al decreto leggie 2 febbraio 2001, n. 31 fatti salvi i
pranzi al sacco.

Negli spuntini devono essere somministrati a rotazifrutta, ortaggi crudi, pane o altri prodotti
da forno non monodose (se non per specifiche eségga cui pranzi al sacco e diete speciali),
yogurt ed, eventualmente, latte. Le marmellate edefetture devono essere biologiche. Le
tavolette di cioccolata devono provenire da cominesrjuo e solidale nellambito di uno
schema di certificazione riconosciuto o di una mtdkeholder iniziative quale il Fairtrade
Labelling Organizations, il World Fair Trade Orgzation o equivalenti.

ART. 23 - CONFEZIONAMENTO ED ETICHETTATURA DELLE DE RRATE

1. Le derrate devono avere confezioni ed etichettatungformi alle prescrizioni delle norme
vigenti (D.Lgs 109/92, D.Lgs. 110/92, D.Lgs. 68/@colare n. 165 del 31/03/2000 e D.Lgs.
259/00, D.Lgs. 181/2003, Reg. CE 178/2002, D.Lg$4/G6 e successive modifiche ed
integrazioni, Legge 3/08/2004 n. 204 e Reg. CE MIB5- Reg. CE 1169/2011), nonché alle
norme citate all’art. 22.

2. L’appaltatore, come specificato nel precedentea@ldi 18 comma 5, e tenuto, ai sensi del Reg.
CEE 1169/2011 e sulla base delle indicazioni ferddl Ministero della Salute ( nota 0003674-P
del 6/2/2015) ad indicare per scritto, in maniema@ ed in luogo ben visibile, sul menu, o con
apposito cartello, una dicitura del tipo “ per @i informazione su sostanze ed allergeni &
possibile consultare I'apposita documentazione \wrea fornita su richiesta dal personale di
servizio” e di conservare quindi apposita documaatee scritta ben conosciuta dal personale.

CAPO V - TABELLE DIETETICHE, MENU', DIETE SPECIALI

ART. 24 - RISPETTO DEI MENU’ E DELLE TABELLE DIETET ICHE

1. L'lImpresa aggiudicataria deve garantire la forratdr tutte le preparazioni previste dai menu e
nelle quantita previste dalle Tabelle dietetichlegalte al presente capitolato, considerando le
guote indicate al netto degli scarti e prevedenadas maggiorazione del 5% (cinque per cento)
sulla totalita dei pasti preparati, per fronteggiaventuali contingenze (ad esempio: scarti
nell'affettare arrosto, inutilizzo dei pasti perusa accidentali durante la distribuzione nelle
scuole), salvo diverse disposizioni da parte detiAinistrazione.

2. L'lmpresa aggiudicataria deve predisporre una tapela presentare prima dell'inizio del
servizio, relativa ai pesi, ai volumi o al numesdld pietanze cotte o crude, ad uso del personale
addetto alla distribuzione, in modo da avere laigpondenza tra le grammature a crudo e le
grammature a cotto. Ogni revisione alla tabellard@ssere inviata all Amministrazione.

3. L'Impresa aggiudicataria deve specificare le madaion cui garantisce la somministrazione di
porzioni “corrette” dal punto di vista delle gramiona, utilizzando anche un piatto campione
‘grammato”.

4. In caso di non conformita gravi da parte dell’apgiake, tali da non consentire la distribuzione
dei pasti preparati, I'impresa aggiudicataria € ligiabta a provvedere, entro un’ora, alla
sostituzione dei medesimi con pasti di emergenzsi, @ome indicati nelle tabelle dietetiche con
alimenti riconducibili a quelli indicati nelle Talb® merceologiche.

5. Le tabelle dietetiche possono essere suscettibilvadiazioni in aumento o diminuzione
marginali delle grammature ed integrazioni di almnel fine di adeguarle alla sopravvenienza
di nuove esigenze, quali ad esempio I'aggiornametdbd LARN (livelli di assunzione di
riferimento dei nutrienti), o altri giustificati nigi, senza che né I'amministrazione Comunale,
né I’Appaltatore abbiano diritto a variazioni detlendizioni economiche praticate.



ART. 25 - MENU' E SUE VARIAZIONI

1. llmenu e articolato in invernale ed estivo edféedénziato su quattro settimane

2. La data di introduzione di tali menu sara stabititdl’ Amministrazione Comunale, tenendo
conto della situazione climatica del momento.

3. | piatti proposti giornalmente dovranno corrispad@er tipo, quantita e qualita a quelli
indicati nei menu previsti o concordati dalle parti

4. Le variazioni del menu devono essere di volta ittavaoncordate con I'Ufficio preposto
dellAmministrazione Comunale e possono essereigteea fronte di un costante non gradimento
dei cibi da parte dellutenza, comprovato in sedeCdmmissione Mensa e/o da questionari
compilati nelle scuole da insegnanti e genitorugishiesta del Comune o dell’ASL.

5.  Nessuna variazione potra essere apportata senzapdaifica autorizzazione scritta
dellAmministrazione Comunale che provvedera adudice il prescritto parere del competente
Servizio Nutrizione e Igiene degli Alimenti del’AS

6. Di norma, la variazione del menu, potra avvenirecaso di costante non gradimento
comprovabile con controlli da parte degli addettincinali dei piatti da parte dell’'utenza.

7. Qualora il menu venga modificato, il prezzo deltpasnarra invariato.

ART. 26 - STRUTTURA DEL MENU'

1. La Ditta aggiudicataria dovra fornire i piatti @gyo, qualita e quantita indicati nel menu e nelle
corrispondenti tabelle dietetiche allegate, premisp dal Comune di Rocca Canavese e
approvate dal SIAN ASLTO4 sede di Settimo via Reggoco .

2. Il menu suddiviso in invernale e estivo rispettivarte articolato in otto e quattro settimane. La
data di introduzione del menu sara stabilita, inoedo con I’Amministrazione Comunale,
tenendo conto della situazione climatica del momentomunque indicativamente:

- Menu invernale da inizio anno scolastico a Pasqua;
- Menu estivo da Pasqua a fine anno scolastico.

4. | piatti proposti giornalmente dovranno corrisgere, per tipo, quantita e qualita a quelli
indicati nei menu previsti ed allegati o concordtaile parti.

6. E’consentita, in via temporanea e assolutamstrderdinaria, una variazione nei seguenti casi:
a) guasti che non consentano la realizzazioneidtbpprevisto;

b) interruzione temporanea della produzione pedenti, ecc.;

a) avaria delle strutture di conservazione dei pradiperibili per la preparazione di quel
piatto;

b) blocco delle derrate in seguito ai risultati deltelisi preventive eseguite;

C) cause gravi, contingenti, imprevedibili, non impailiaalla impresa.

7. Tale variazione dovra, in ogni caso, essere tteffa e, comunque autorizzata
dal’Amministrazione Comunale, prima con vie brévista la contingenza) a cui dovra seguire
comunicazione scritta (anche in via telematicaamtte fax).

8. I menu dovranno essere cosi strutturati:

PRANZO

un primo piatt

un secondo pito

un contorn

pane

frutta o yogurt cbuding

acqua natura nelle quantita minima di 500 ml per alur

9. L’Amministrazione Comunale potra richiedere alldta aggiudicataria la fornitura di pasti
freddi o cestini da viaggio, in occasione, fratfa) delle uscite didattiche, o, in casi particplar




pasti in monorazione. Tali pasti dovranno essenepost nelle quantita riportate nell’allegato
relativo alle tabelle merceologiche, da:

a) due panini di cui: uno confezionato con formagdag®nato e uno con prosciutto cotto;
b) pizza;

C) un panino con marmellata;

d) un succo di frutta;

e) una banana o una mela;

f) acqua minerale naturale 500 ml.

Il cestino riguarda il fabbisogno alimentare pgsrénzo.

| pasti freddi o cestini da viaggio dovranno esssyatemplati anche per le diete speciali e
senza glutine.

ART. 27 - PASTI SOSTITUTIVI
1. In caso di non conformita riscontrate, di una@iw parti del pasto, che ne comportino la sostitnej
I'appaltatore dovra provvedere alla relativa sagtdne come segue:

1° Piatto Pasta o riso in bianco, se la sostiteioon comporta ritardi nell’orario del
servizio; in alternativa, onde evitare ritardipilmo piatto sara sostituito da due
panin

2° Piatto Tonno o formaggio o prosciutto cotto senza polifti. Pan

Contorno: verdura cotta o dz
Mousse di frutta o frutta fresca di stagion deseri (yogtrt o budino

ART. 28 - DIETE SPECIALI

1.

2.

L’Appaltatore dovra approntare le diete speciali genti affetti da patologie di tipo cronico o

portatori di allergie e intolleranze alimentari.

A tal fine i genitori, all'inizio di ogni anno scastico, debbono produrre all’Amministrazione

Comunale idonea documentazione medica comprovarpatblogie in argomento, allegata al

certificato del medico di base e/o pediatra di baseodelli di certificazione da utilizzarsi, a

cura del medico di base e/o pediatra di base soelti gresenti sul sito regionale all'indirizzo:

http://www.regione.piemonte.it/sanita/sanpub/igiefenco.htm

In particolare:

- nel caso di bambini affetti da patologie cronicit diabete infantile, morbo celiaco,
obesita, dislipidemie, dismetabolismi ecc., dovesege presentato all’Amministrazione
Comunale un certificato medico di recente rilascio.

- nel caso di bambini portatori di allergie alimentiovra essere obbligatoriamente presentato
allAmministrazione Comunale un certificato del nud specialista con validita non
superiore all’anno.

La predisposizione delle diete speciali per pataelaipvra avvenire da parte della dietista della

aggiudicataria, secondo i contenuti della certfiocae sanitaria.

Per ogni tipologia di dieta speciale deve esseatatte un menu scritto, garantendo I'alternanza,

limitando il ricorso a piatti freddi e mantenendo menu il piu possibile simile a quello di

base, evitando comunque sostituzioni non giustdical fine di evitare errori, monotonia

alimentare, squilibri nutrizionali e discriminazion

| dati relativi allo stato di salute o alle convimzi religiose dovranno essere trattati in

conformita alla legge sulla Privacy (D.Lgs. 196/2@0s.m.i.).

La fornitura dei pasti dietetici dovra avveniredontenitori monorazione di materiale idoneo

per il contatto con gli alimenti, termosigillatideve risultare perfettamente identificabile da

parte del personale addetto alla distribuzionepdsto e da parte di tutti coloro che effettuano
attivita di controllo (etichetta/indicazione sui ntenitori monorazione riportante nome,




cognome dell'utente e classe e scuola di apparzajgmonendo la massima attenzione nel
trattamento dei dati sensibili dei singoli soggettisensi del D.Lgs. 196/2003 e s.m.i.

Anche per dette monoporzioni deve essere garahtitantenimento delle temperature previste
nella normativa vigente fino al momento del consumo

La fornitura di detti pasti, di volta in volta rigsti dall’Amministrazione Comunale, non
comportera variazione di prezzo.

| singoli piatti dovranno essere preparati con kxrate indicate nell’'allegato “Tabelle
Merceologiche” e secondo le quantita indicate néllgbelle dietetiche delle grammature” al
fine di soddisfare adeguatamente i fabbisogni nigtnali.

10. La preparazione, la cottura e il confezionameniocide destinati alle diete speciali dovranno
avvenire in aree del centro di cottura a cio dedica

11. Le diete da somministrarsi calde dovranno esseepapate in legame refrigerato: cottura,
raffreddamento in abbattitore fino al raggiungineenlella temperatura uguale o minore di
+4°C al cuore del prodotto e conservazione a 0°@+4 trasporto dovra avvenire in modo
tale da garantire il mantenimento di tale tempeeatche, nei punti di distribuzione, non dovra
superare i 10°C. Al ricevimento presso le sediastathe, per tutte le monorazioni, occorre
rilevare e registrare la temperatura. Prima d@tarsinistrazione i pasti dietetici da consumare
caldi dovranno essere riattivati, previa fornitdeaparte dell’Appaltatore presso ogni punto di
distribuzione di un forno a microonde, e modulater®rmali valori in atto nel legame fresco-
caldo (+60°/65°C).

12. 1l piano di autocontrollo dell’Appaltatore deve sisterare il rischio “allergeni” e “glutine”
nella valutazione del rischio e contenere le pracedoer ridurre il rischio di introduzione
accidentale di alimenti vietati, nonché per garan salubrita ed il rispetto delle temperature
di conservazione delle diete speciali. Fra questecquure occorre includere anche |l
referenziamento e controllo dei fornitori di alinieconfezionati, e I'accurato controllo delle
etichette e schede tecniche, ai fini del rispetiibiddicazione degli allergeni.

13. | prodotti destinati alle preparazioni senza glatidovranno essere naturalmente privi di
glutine, notificati dal Ministero della Salute D.[111/92 oppure regolamentati da Reg. CE
41/2009, con Marchio a spiga sbarrata AIC oppuseriti in prontuario alimenti AIC.

ART. 29 - DIETE IN BIANCO

La aggiudicataria si impegna altresi alla prediggoise di diete in bianco, che non necessitano di
certificato medico; le stesse sono costituite daptimo, un secondo, un contorno, e frutta
(mela o banana), cucinate con pochi grassi e sgmmmadoro o condimenti irritanti, secondo |l
menu proposto nella giornata.

Nel caso in cui la fornitura avvenga in cont@nitnonorazioni, valgono le stesse prescrizioni
delle “diete speciali”.

Tali pasti verranno segnalati al momento dediloe, cioe entro le ore 9,00 del giorno in cui si
effettua il consumo.

Le diete in bianco, senza certificazione mediexono avere una durata massima di tre giorni.
La dietista della aggiudicataria dovra garantiedtérnanza dei piatti per tutta la durata della
dieta.

Qualora sussistano problemi per i quali e rfoieli prolungare oltre i cinque giorni la dieta in
bianco, dovra tassativamente essere prodottotificato medico.

ART. 30 - MENU' ALTERNATIVI

1. Su richiesta dell’utenza, potranno essere forniéntn conformi a esigenze etico-religiose,
vegetariane, vegane e ad eventuali altre carditéwes particolari, compatibilmente con la
capacita produttiva dei centri di cottura. | singhtti dovranno essere preparati in conformita ai
valori indicati nelle tabelle dietetiche e mercepthe allegate, al fine di soddisfare



adeguatamente i fabbisogni nutrizionali. Qualoramknu alternativo venga fornito in
monorazione dovra essere rispettato quanto pred@tarticolo “diete speciali”.

2. Per richiedere la fruizione dei menu: senza carmeaible, senza carne, senza carne e pesce, non
occorre certificazione medica ma e sufficientei¢thiesta del genitore da presentare ogni anno
scolastico.

3. Per richiedere la fruizione dei menu senza protaimmali (menu vegano) € necessario allegare
alla domanda una certificazione medica del Pedditlabera Scelta attestante lo stato clinico
del minore. Poiché tali menu, qualora non adeguatéenimpostati, potrebbero presentare
significative limitazioni nell’apporto dei nutriantl menu predisposto dovra essere sottoscritto
ed approvato dal Pediatra, il quale dovra atte$tassenza di carenze nutrizionali dell'utente.

4. Detti pasti, dovranno garantire la maggior altem@apossibile e comunque non comporteranno
variazioni di prezzo.

ART. 31 — INTRODUZIONE NUOVI PIATTI

1. Qualora si introducano nuove e diverse preparazijasironomiche, I'’Appaltatore deve
presentare all’Amministrazione le grammature di git ingredienti dei piatti proposti.

2. In ogni caso le variazioni dovranno essere autatezeall’ Amministrazione comunale che
provvedera ad acquisire il prescritto parere dehmetente Servizio Nutrizione e Igiene
Alimenti dell’ASL.

CAPO VI
IGIENE DELLA PRODUZIONE E DELLA DISTRIBUZIONE

ART. 32 - IGIENE DEL PERSONALE

1. Il personale adibito alle preparazioni alimentaddetto alla manipolazione e preparazione degli
alimenti, durante le ore di lavoro non deve indossaelli, braccialetti, orecchini o altri monili,
piercings, collane, orologio e non deve avere simglile unghie, né unghie finte, al fine di
evitare la contaminazione dei prodotti in lavorazo

2. Il personale deve curare l'igiene personaledmssare gli indumenti previsti dalla legislazione
vigente: camice color chiaro e cuffia per contenareapigliatura, idonee calzature, nonché
mascherina.

3. Il personale, inoltre, durante le fasi di cypissg dovra indossare guanti monouso.

4. Nelle aree di lavorazione degli alimenti, degsege vietato tutto cio che potrebbe contaminare
gli alimenti stessi (mangiare, fumare, o qualsialsia azione non igienica, tipo masticare
gomma); in tali aree non deve essere presente ptoglotto medicinale o di pulizia.

3. La ditta Aggiudicataria dovra fornire a tutto ilrpenale, indumenti di lavoro come prescritto
dalle norme vigenti in materia di igiene (D.P.R7@D art. 42), da indossare durante le ore di
servizio ed eventuali dispositivi di protezioneiinduali previsti a seguito della valutazione dei
rischi, di cui alla vigente normativa.

4. Tali indumenti saranno provvisti di scritte di idiéisazione riportanti la denominazione della
ditta Aggiudicataria ed il nome e cognome del dgmarie.

5. Dovranno essere previsti indumenti distinti perpi@parazione, per la distribuzione degli
alimenti, per il trasporto dei pasti e per i lavdripulizia, in conformita con quanto disposto dal
D.P.R. n. 327/80 art. 42.

6. La ditta Aggiudicataria e tenuta inoltre a fornimascherine e guanti monouso, che il personale
dovra obbligatoriamente usare nei casi previstadabrmativa vigente.

ART. 33 - ORGANIZZAZIONE LAVORO PER LA PRODUZIONE
1. Il personale non deve effettuare piu operazemmitemporaneamente al fine di evitare rischi di
contaminazione crociata.



2.

5.

L’organizzazione del personale, in ogni faseyedessere tale da permettere una esatta
identificazione delle responsabilita e delle manised un regolare e rapido svolgimento delle
operazioni di produzione e confezionamento.

. Le operazioni critiche devono essere condottersi procedure note e documentate.
. L’'appaltatore deve essere in possesso di idtiagrammi di flusso dei diversi processi condotti

con la chiara indicazione delle responsabilita leediverse fasi, integrati in un Manuale di
autocontrollo, firmato dal rappresentante legale.
Le finestre dei locali interessati dalla produma devono essere munite di protezione anti insetti

ART. 34 - MODALITA’ DI CONFEZIONAMENTO E CONSERVAZIONE CAMPIO NI

1.

2.

Gli alimenti dovranno essere confezionati e tragioin conformita a quanto previsto dal D.P.R.
327/80, artt. 31e 51, dal D.Lgs. 109/92 e s.m.g.REE) n. 852/2004, Reg. (CE) n. 853/2004.

Al fine di individuare piu celermente le cause #emetuali tossinfezioni alimentari, I'impresa
aggiudicataria deve giornalmente prelevare c/@iriti® di cottura due quote da 150 gr. di ogni
prodotto somministrato, confezionarle in sacch&#trili contrassegnati dalla data e dall'ora del
prelievo, denominazione del prodotto e riporli égfvamente uno in cella frigorifera a + 4° C
fino a 72 ore (come da nota regionale n. 28072610.2011) dal momento della preparazione
e I'altro in congelatore a temperatura di — 18°6€ T2 ore dal momento della preparazione.

. | campioni prelevati al venerdi devono essere awasie secondo le modalita sopra indicate sino

al martedi della settimana successiva.

. L’Amministrazione si riserva di individuare e prasere piu idonee ed esaustive modalita di

campionamento e monitoraggio tecnico-sanitario.

ART. 35 - LIVELLO DELLA QUALITA IGIENICA

1.

La produzione dovra rispettare gli standardnigieprevisti dalle Leggi vigenti e dai Limiti di
contaminazione microbica “Linee Guida per I'anatigl rischio nel campo della microbiologia
degli alimenti" - Progetto Regionale approvato &eterminazione della Direzione Sanita della
Regione Piemonte n. 780 del 18/12/2011. Tali lirpitiranno essere revisionati sulla base di
aggiornamenti normativi e/o bibliografici.

ART. 36 - CONSERVAZIONE DELLE DERRATE

1.

Le derrate devono essere cosi conservate:

a. Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i praticurgelati, dovranno essere conservati in
celle o frigoriferi distinti nei locali cucina ckentro cottura;

b. Le carni rosse e bianche, qualora siano consengl# stessa cella, devono essere separate
e protette da idonee pellicole ad uso alimentare;

c. | prodotti cotti refrigerati dovranno essere comaérin un’apposita cella ad una temperatura
compresatra + 1°C e + 4°C nei locali cucina/cedtroottura;

d. Le uova pastorizzate devono essere conservatgarifero;

e. | prodotti a lunga conservazione come pasta, fisgumi, farina ecc., devono essere
conservati in confezioni ben chiuse al fine di anetattacchi da parassiti. Per I'eventuale
riconfezionamento occorre conservare l'etichettayimaria e richiudere la confezione
apponendovela;

f. Ogni qualvolta viene aperto un contenitore in bastignata e il contenuto non viene
immediatamente consumato, deve essere travasatlirancontenitore di vetro o acciaio
inox o altro materiale non soggetto ad ossidazersil contenitore finale devono essere
riportati i dati identificativi dell’etichetta origale e, dove & possibile, deve essere applicata
direttamente quest’ultima,;

g. Ogni qualvolta venga aperta e parzialmente utitezana confezione di un prodotto
deperibile, su questa deve essere apposta idondeetettura che indichi la scadenza
originaria del prodotto e la durabilita valicatdl@@paltatore del prodotto confezionato;



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

I. Tutti 1 prodotti dovranno essere preconfezionati danfezioni di contenuto tale da
consentire, in relazione all’uso, la minor perma@epossibile di prodotto residuo.

j. Le derrate deperibili dovranno essere approvvigmna modo tale da garantire prodotti
sempre freschi. Per I'approvvigionamento delle ateralimentari I'impresa dovra avvalersi
di fornitori che offrano le migliori garanzie di ptwalita e di freschezza delle derrate.
L'impresa dovra acquisire dai propri fornitori derdate alimentari e rendere disponibili
allAmministrazione Comunale, idonee certificaziomii qualita o dichiarazioni di
conformita delle derrate alimentari alle vigentideed alle specifiche merceologiche.

2. La protezione delle derrate da conservare devenaeveolo con pellicola idonea al contatto con

gli alimenti.

3. E’ vietato l'uso di recipienti di alluminio, utetisie taglieri in legno, anche nei punti di

distribuzione.

4. | prodotti semilavorati devono essere identifican etichetta da cui sia possibile evincere data

di produzione e data prevista per il consumo.

5. | prodotti sottoposti a scongelamento devono essemificati con I'etichetta del produttore e

con un’etichetta riportante la data di inizio scelagnento.

6. E’ fatto obbligo allimpresa aggiudicataria, duranio stoccaggio nei propri magazzini, di
separare i prodotti ortofrutticoli da coltivazioféologica, da quelli convenzionali e a lotta
integrata.

. Su ogni confezione dovra essere indicata e chiaraeggibile la scadenza.

. | prodotti senza glutine, devono essere conseirvaipposito armadietto separato identificato.

0

ART. 37 - RICICLO

1. E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi prepdired utilizzati per la preparazione di pasti ohedt
alla refezione scolastica.

2. Gli avanzi dovranno essere eliminati (in otterapea al Decreto Legislativo n. 22/1997) o
recuperati con le modalita di cui all’articolo “Rgxero eccedenze alimentari”.

3. Per quanto concerne le eccedenze deperibilitesenente da destinare all’alimentazione degli
animali attraverso terzi autorizzati, I'lmpresa mglcataria dovra provvedere al recupero e alla
conservazione sino al ritiro da parte di terzi ammati, secondo modalita da definire
contestualmente all’attivazione del progetto.

ART. 38 - OPERAZIONI DA EFFETTUARE PRIMA E DURANTE LA DISTRIBUZIONE
DEI PASTI
1. Il personale addetto alla distribuzione prima @trbuire i pasti deve:

a. Togliersi anelli, braccialetti, collane, orologmrecchini (compresi vati tipi di piercing);

b. Lavarsi le mani;

c. Indossare il camice bianco, la cuffia, la masctenmuanti monouso ed idonei calzari;
2. Il personale addetto alla distribuzione durantgiséribuzione deve:

a. Condire le pietanze direttamente nel contenitor@tivo;

b. Distribuire tutta la quantita di prodotto presenét contenitore termico;

c. Utilizzare utensili adeguati e calibrati.

CAPO VIl - TECNOLOGIE DI MANIPOLAZIONE, COTTURA, TR ASPORTO E
DISTRIBUZIONE DEI PASTI

ART. 39 - MANIPOLAZIONE E COTTURA



1.

2.

Tutte le operazioni di manipolazione e di cottuegld alimenti devono mirare ad ottenere
standards elevati di qualita igienica, nutritiveemsoriale.

La ditta aggiudicataria deve porre particolare auella preparazione e cottura delle verdure; le
preparazioni al vapore dei contorni previsti nelninsono da considerarsi come tecnologie di
cottura preferenziale rispetto alla tipologia ditaoa per immersione in acqua.

. La competenza professionale dell'appaltatore dgwiadi, esprimersi per cercare di raggiungere

guelle caratteristiche aggiuntive tipiche dell’aspeorganolettico dei piatti previsti dai menu,
correlando le tecnologie di produzione e di disizibne alle caratteristiche intrinseche del
piatto, in modo cosi di raggiungere sempre magdiweelli di gradibilita e di soddisfazione
dell'utenza.

ART. 40 - PENTOLAME PER LA COTTURA

1.
2.

Per la cottura devono essere impiegati soloogteemi in acciaio inox o vetro.
Non possono essere utilizzate pentole in allionin

ART. 41 PREPARAZIONE PASTI — TRASPORTO E DISTRIBUZI ONE

1.
2.

3.

La preparazione di piatti freddi dovra avvenir@pposita zona.

Le carni, le verdure, i salumi, ed i formaggi dowra essere lavorati in appositi spazi secondo
guanto previsto dalla legislazione vigente.

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

. Le paste asciutte cotte e il relativo condimenteode essere confezionati distintamente in modo

da consentire 'amalgamazione immediatamente pdefia distribuzione.

. Il pane deve essere di tipo comune senza grassirdgdn via di sperimentazione, una volta alla

settimana, dovra essere fornito un pane a conteiniezzato di sale come meglio descritto
nelle tabelle merceologiche.

. E’ vietata:

- la somministrazione di piatti elaborati mediante dsuova crude;
- l'utilizzo di dadi da brodo o preparati contenagititammato;
- la somministrazione di verdura, carni, pesci e Eamilavorati e precotti.

. Contenitori:

- Le attrezzature per la veicolazione, il trasporttaeconservazione dovranno essere
conformi al DPR 327/80 e Reg. (CE) n. 852/2004,.R€g) n. 853/2004.

- In particolare si dovra fare uso di contenitoriesi idonei al mantenimento dei valori
di temperatura previsti dalla normativa vigente @dbpiano di autocontrollo aziendale,
dotati di coperchio a tenuta termica munito di guaoni, all'interno dei quali saranno
allocati contenitori gastronorm (forate per verduodte a foglia) in acciaio inox con
coperchio a tenuta ermetica munito di guarniziongrado riassicurare il mantenimento
delle temperature di cui sopra.

- | contenitori isotermici dovranno essere opportueat® identificabili, su almeno uno di
essi dovra essere riportato il nome della scubtaa di alimento, la quantita in peso o
porzioni, mentre su tutti i restanti contenitorraaufficiente il tipo di alimento e la
guantita.

- Il Parmigiano Reggiano grattugiato dovra essergptdato con etichetta conforme a
guanto descritto nell’art. 23.

- Il pane dovra essere trasportato in sacchi (coondascibile idonea etichettatura)
adeguatamente resistenti, inseriti in ceste ditipgsmentre la frutta dovra essere
trasportata in cassette o cartoni, o in sacchetplakstica per alimenti, idoneamente
chiusi, nel caso di sfusi per le quantita non coibié nelle cassette o scatole e nel caso
in cui la pochezza dei pasti prenotati non conskuma di cassette o scatole.



Le gastronorm in acciaio inox impiegate per il p@$o della pasta asciutta dovranno
avere un’altezza non superiore a 10 cm. per eviggm@meni di impaccamento.

| singoli componenti di ogni pasto dovranno essenmgfezionati in contenitori diversi
(contenitori per la pasta, per il sugo, per leaiee, per i contorni.

8. Mezzi di trasporto:

| mezzi di trasporto utilizzati per la consegna plasti, dovranno essere idonei e adibiti
esclusivamente al trasporto di alimenti, coibentatn pareti interne completamente
lavabili e disinfettabili, rispettando le tempenr&udegli alimenti previste dalla
legislatura vigente e comunque conformi al DPR 82743 e Reg. (CE) n. 852/2004,
Reg. (CE) n. 853/2004.

E’ fatto obbligo di provvedere alla sanificazionei dnezzi di trasporto utilizzati,
secondo il piano di autocontrollo aziendale, in méale che dai medesimi non derivi
insudiciamento o contaminazione degli alimentipgoagati e con la possibilita da parte
dellAmministrazione Comunale di richiedere la domntazione del programma di cui
sopra. Tale operazione dovra essere effettuataonoefmente alla procedura
predisposta dalla aggiudicataria. Si specificatirothe & tassativamente vietato il
trasporto di derrate alimentari non destinatefaltaitura oggetto del presente appalto.
La aggiudicataria dovra elaborare un piano peraggorto e la consegna dei pasti nel
singolo centro di distribuzione e nel refettorionda descrizione degli orari di carico e
scarico, in modo da ridurre al minimo i tempi drqurenza al fine di salvaguardare le
caratteristiche sensoriali dei pasti: tale piangelicorrenza dovra essere consegnato
all’Amministrazione Comunale prima dell'avvio dersizio.

9. Personale addetto alla distribuzione:

Il personale della aggiudicataria addetto alla riiszione dovra essere garantito
costantemente in un rapporto adeguato al numeatudii presenti nelle varie sedi di
distribuzione, come dettagliatamente indicato #ll'a5, comma 3, lettera t);

10. Operazioni da effettuare prima e durante la digaitine dei pasti:

a)

b)

c)
d)

- Il personale addetto alla distribuzione primaidiribuire i pasti deve:

non avere smalto sulle unghie, né unghie fitdagliersi anelli, braccialetti, collane,
orologio, orecchini (compresi vati tipi di piercing

lavarsi le mani;

indossare il camice bianco, la cuffia, la masiclae i guanti monouso ed idonei calzari;
aprire il contenitore all'arrivo delle derraténgentari, per poter effettuare il rilevamento
delle temperature mediante termometri ad immersibpeoprieta della Impresa, in
tempo utile per consentire eventuali sostituzidaie operazione deve essere rapida e
non prevedere I'apertura contemporanea di piu oditoré che, terminato il rilevamento
della temperatura, debbono essere subito richiosllecati nel contenitore isotermico.

- Il personale addetto alla distribuziomneahte la distribuzione deve:

condire le pietanze direttamente nel contenitor&ivo;

distribuire tutta la quantita di prodotto preseméé contenitore termico;

utilizzare utensili adeguati e calibrati e mégioaduati;
- Vista l'importanza della corretta porziomat ai fini dell'equilibrio nutrizionale dei
pasti, dovranno essere adottate modalita preciseppezionare i piatti, al fine di
garantire la porzione a cotto corrispondente alleangjta prevista nelle tabelle
dietetiche.
Esempi di tecniche validate sono:
PIATTO CAMPIONE:
Puo essere realizzato con 2 modalita:
a) pesare l'alimento a crudo nella quantita stbdialle tabelle dietetiche per fascia di
eta, cuocerlo e disporlo a cotto su di un piatte sara utilizzato dagli addetti mensa
come modello per porzionare;



11.

12.

b) cominciare con la lettura della quantita a crull@limento stabilita dalle tabelle
dietetiche per fascia di eta (ad esempio 60 g dojritilizzare tabelle di conversione
crudo-cotto validate dalla letteratura scientifigal es. tabelle elaborate dalllstituto
Nazionale per la Ricerca sugli alimenti e la nitrnz — INRAN-); sulla base delle
tabelle INRAN, ad esempio, la pasta di semola ¢aldacrudo a cotto, aumenta di 2
volte. Calcolare la porzione a cotto (ad esempig 602 = 120 g). Pesare l'alimento a
cotto nella porzione individuata (i 120 g dell’'eg®a) e disporlo su di un piatto che
sara utilizzato dagli addetti mensa come modeltpezionare.

La modalita migliore, per realizzare un piatto canp e la a); tuttavia in caso di
impossibilita di cucinare in loco (ad es. pasticotati) € possibile ricorrere alla
modalita b).

FOTO DEL PIATTO CAMPIONE:

Fotografia di un piatto campione precedentemengépgata e consegnata agli addetti
mensa come modello di corretta porzione. La fotigrdovra essere ben visibile nel
locale mensa.

UTENSILI TARATI:

Uso di utensili con dimensioni diverse a secondiadascia di eta, per i quali e stata
verificata la corrispondenza tra grammatura a ceigolume a cotto.

- Lo stoccaggio dei pasti per la distritng dovra avvenire utilizzando le linee di
distribuzione ovvero dei carrelli scaldavivande afiodi termostati termici, messi a
disposizione dalla aggiudicataria ove le struttuoe sono presenti. Alla accensione di
tali apparecchiature, con adeguato anticipo rispettloro utilizzo, dovra provvedere
personale della impresa stessa. Dovra essere igarantnumero minimo di linee di
distribuzione/carrelli scaldavivande adeguato adservizio efficiente in relazione al
numero di utenti dei vari plessi.

- Tutti i contenitori termici, le ceste pegrpane, quelle per la frutta e le scatole di
materiale a perdere, dovranno essere tenuti sesoflexati da terra.

- Tutto il materiale occorrente per I'apparhiatura dei tavoli e la distribuzione dei cibi
(stoviglie, posate, ecc...) dovranno essere consaxatia massima cura, negli appositi
armadi.

- Il piano sopra gli armadi non dovra ess#ilezzato quale piano di appoggio.

Rispetto dei menu e delle tabelle dietetiche:

- L’aggiudicataria dovra garantire la fornituratdite le preparazioni previste dal menu,
allegato al presente capitolato, nella quantitavipte dalle Tabelle merceologiche,
(allegate anche queste al presente capitolato)demasdo le misure indicate al netto
degli scarti e prevedendo una maggiorazione desii% totalita dei pasti preparati, per
fronteggiare eventuali contingenze (es. inutilided pasti per cause accidentali durante
la distribuzione), salvo diverse disposizioni da@aell’ Amministrazione Comunale.

- In caso di mancate conformita da partéadejjgiudicataria, tali da non consentire la
distribuzione dei pasti consegnati, la stessa éigdih a provvedere, quanto prima e
comunque entro il termine massimo di un’ora, atistisuzione dei medesimi con pasti
di emergenza, con alimenti riconducibili a quetliicati nelle tabelle merceologiche.

Norme legislative:

Per quanto concerne le norme legislative igienisanitarie si fa riferimento:

a) alla Legge 30/04/1962 n. 283 e suo regolamengsatuzione D.P.R. 26/03/1980 n. 327 e
successive modifiche;

b) al Reg. (CE) n. 852/2004, Reg. (CE) n. 853/2@4,m.i., nonché a quanto previsto dal
Regolamento Locale di igiene e a quanto previstal pltesente Capitolato Speciale
d’Appalto;

c) tutte le norme di Legge vigenti in materia dimanti e bevande si intendono qui
richiamate.



- E’ assolutamente vietato l'utilizzo di alimensiptto forma di materie prime o derivati,
contenenti organismi geneticamente modificati (OGM)

- | prodotti a “filiera piemontese” e biologicdoso soggetti alle rispettive norme di legge
vigenti.

- Al fine di garantire la sicurezza sui luoghi Hivoro, e fatto obbligo alla ditta
aggiudicataria di attenersi strettamente a quanéwigio dalle normative in materia di
salute dei lavoratori sul luogo di lavoro (D.L.g®9.@.2008 n. 81 e successive
modificazioni e integrazioni).

Nelllambito dei sistemi di monitoraggio adottpgr il controllo dei punti critici I'impresa
aggiudicataria dovra effettuare giornalmente sdagiocontrolli qualitativi su tutte le
derrate alimentari in arrivo nel centro di cottura.

La ditta aggiudicataria dovra assicurare unargasadi costanza qualitativa, il rispetto del
menu programmato attraverso una scelta accuratéodeiori, I'elenco dei quali dovra
pervenire al competente ufficio dellAmministrazeonComunale, compresa ogni
variazione degli stessi.

La ditta aggiudicataria dovra garantire, secoildproprio piano di autocontrollo, la
conformita della merce in arrivo, lo stato deglibmiaggi, la corretta temperatura
mantenuta durante il trasporto, l'etichettaturaaestadenza degli alimenti o termine
minimo di Conservazione (TMC), le condizioni igiehé dei mezzi di trasporto e la
qualifica dei fornitori, in conformita al Manuale lHACCP previsto dal Regolamento C.E.
178/2002 e dal Regolamento C.E. 852/2004.

ART. 42 - OPERAZIONI PRELIMINARI
1. Le operazioni che precedono la cottura devono esssaguite secondo le modalita di massima
sotto indicate:

a.

Legumi secchi: ammollo per 24 (ventiquattro) ore 2o(due) ricambi di acqua. Nel caso di
fagioli secchi I'acqua di cottura dovra essere databdopo il raggiungimento della 1°
ebollizione;

. Lo scongelamento dei prodotti surgelati e/o cortgete ritenuto necessario prima della

cottura, deve essere effettuato in cella frigoaifartemperatura compresa tra 0° c e + 4° c |l
giorno precedente il consumo. Il prodotto una vettangelato deve essere utilizzato entro le
24 ore successive;

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

. La carne trita deve essere macinata nella stessaatm in cui viene consumata;
. Il formaggio grattugiato deve esser preparato orrgita, se non viene utilizzato quello gia

grattugiato in apposita confezione;

Per verdure da consumarsi crude e tassativo I'gbldi preparazione nelle ore antecedenti
il consumo, ad eccezione delle carote, delle patatei finocchi che possono essere
preparate il giorno precedente alla loro cotturaomservazione in acqua acidulata a
temperature comprese tre + 2°c e + 6°c;

. Le operazioni di impanatura devono essere effettoatle ore immediatamente antecedenti

la cottura;

. Le porzionature di salumi e formaggio devono esgfettuate nelle ore antecedenti

I'allestimento in gastronorm. Per cio che attieakisi, prosciutti ed affini (bresaola, arrosto
di tacchino da consumare freddo, manzo stufato) @oquindi consentito l'utilizzo di
prodotti acquistati gia affettati;

| secondi piatti per cui e prevista I'impanaturanndievono essere cotti in friggitrice ma
preparati in forni a termoconvenzione; solamentecaso di guasto possono essere



momentaneamente utilizzate le friggitrici, previ@municazione all’Amministrazione
Comunale;

j. Tutte le vivande dovranno essere cotte, esclusimtengresso il centro di cottura, nello
stesso giorno in cui € prevista la distribuziongnme per gli alimenti refrigerati previsti nel
successivo articolo del presente capitolato;

k. Gli alimenti cotti devono essere mantenuti a terafpee di +60/+65° ¢ fino al momento
della distribuzione, in conformita agli studi hacegiendali, che devono prevedere il
monitoraggio e la registrazione di temperatura uoligrd flusso operativo.

2. Tutte le vivande dovranno essere cotte nello stggsmo in cui € prevista la distribuzione,
tranne per gli alimenti indicati nell’articolo segnte.

ART. 43 - LINEA REFRIGERATA

1. E’ ammessa la preparazione di alcune derrgfierho precedente la cottura purché dopo cottura
vengano raffreddate con l'ausilio dell’abbattitoegpido di temperatura secondo le normative
vigenti, posti in recipienti idonei e conservatecelle e/o frigoriferi a temperatura compresa tra i
+1°C e +4°C.

2. Gli alimenti per i quali € consentita la cotturagiorno antecedente il consumo sono: arrosti,
roast-beef, lessi, brasati, verdure da utilizzanel@ preparazione di tortini e/o piatti complessi.

3. L’Amministrazione, sulla base di documentati aidati studi HACCP specifici, potra, a sua
discrezione, autorizzare la produzione, in lindegerata, di preparazione differenti da quelle di
Ccui sopra.

4. E’ tassativamente vietato raffreddare i prodotiti a temperatura ambiente o sottoporli ad
immersione in acqua.

ART. 44 - CONDIMENT]I

1. Le verdure cotte e crude dovranno essere conditeefettori con olio extra vergine d'oliva di
origine italiana; nel caso di quelle cotte é prievipresso il centro di cottura una prima fase di
condimento (es. aggiunta di olio aromatizzato, arwari), tale da aumentare la gradibilita
dell'alimento.

2. Per I'elaborazione dei piatti non € consentitalcun caso 'uso di esaltatori (preparati pedbro
a base di glutammato monosodico).

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

4. Per il condimento dei primi piatti si deve w#are formaggio parmigiano reggiano che deve
essere grattugiato in giornata, fatto salvo I'mtiti di formaggio grattugiato acquistato gia
grattugiato in apposite confezioni.

5. Per i condimenti a crudo delle pietanze e peondimento di sughi, pietanze cotte, paste asciutt
in bianco e preparazione di salse si dovra utitzzsclusivamente olio extra vergine di oliva di
filiera italiana.

6. In ogni locale adibito a refettorio durante latiibuzione devono essere sempre presenti una
bottiglia di olio extra vergine d’oliva da filiegaliana e una bottiglia di aceto da filiera itaka

7. Per I'utilizzo di olio per condimenti, cotturafetture si fa riferimento alle disposizioni di icu
all'art. 22. Non € ammesso l'uso dell’olio di palma

8. Nelle operazioni in cucina e nel condimento diigtti nei punti di distribuzione (insalate ecc.)
dovra essere posta attenzione a ridurre progressiwaente il sale aggiunto, nonché a ridurre
I'utilizzo di materie prime ad elevato contenuto disale.

CAPO VIl — LIVELLO DI QUALITA’ DELLE PULIZIE E DELL A SANIFICAZIONE
GESTIONE RIFIUTI



ART. 45 - PULIZIA E SANIFICAZIONE DEI REFETTORI

1.

Tutti i trattamenti di pulizia e di sanificaziona dseguire presso il centro di cottura, i refetari
locali di distribuzione sono a carico dell'impreaggiudicataria e devono essere oggetto di
specifica procedura prevista dal piano HACCP.

. L'impresa aggiudicataria € tenuta a trasmetterdmlhinistrazione Comunale la procedura

della pulizia e sanificazione corredata da tuttadéteeumentazione tecnica prevista (schede
tecniche, schede di sicurezza, ecc.). Ogni vam&zidella procedura deve essere oggetto di
comunicazione all’'amministrazione Comunale primidadgia introduzione.

. Gli orari di svolgimento delle operazioni di puazdovranno essere tassativamente differenziati

dalle operazioni di distribuzione/lavorazione.

. Al termine delle operazioni di distribuzione e com® dei pasti, le attrezzature ed i locali cucina

e mensa dovranno essere detersi e disinfettatipiasni tavoli e le sedie.

. | prodotti detergenti e sanificanti dovranno esseomformi alla Normativa Vigente, in

particolare Ecolabel conformi a quanto riportato@&M.

. | detersivi e gli altri prodotti di sanificazioneoeranno essere contenuti, ove possibile, nelle

confezioni originali, con la relativa etichetta enservati in locale o area apposita o in armadi
chiusi anche nelle scuole; nel caso in cui non csidisponibili le confezioni originali e
sufficiente un’adeguata e chiara identificazionkpledotto ivi contenuto.

. Per la pulizia delle mani deve essere impiegatorsapisinfettante e salviette a perdere.
. Oltre alle operazioni di derattizzazione e disitde®ne ordinaria, che dovranno comunque

avvenire con idonee modalita, da parte di dittecisiezate, si dovra provvedere, se del caso e
comunque quando richiesto, ad operazioni periodistiaordinarie, di bonifica ambientale. Tali
operazioni, che dovranno avvenire in orari non cdienti con l'attivita di cucina, dovranno
essere concordate (luoghi e tempi) con l'aut@dtditaria competente.

ART. 46 - DETERSIVI

1.

| prodotti detergenti, sanificanti e quelli utileiz per le operazioni di derattizzazione e
disinfestazione dovranno essere ad elevata biodalitdaa e conformi alla normativa vigente sui
detergenti. Per la pulizia dei locali e delle alswgperfici dure e nei lavaggi in lavastoviglie
devono essere usati detergenti con ['etichettaudiith ecologica Ecolabel (UE) o equivalenti
etichette ambientali conformi alla UNI EN ISO 14024nel caso di pulizia delle superfici dure,
conformi alle specifiche tecniche dei CAM pertirigntuniti dei mezzi di prova.

. | detersivi e gli altri prodotti di sanificazioneodranno essere contenuti, ove possibile, nelle

confezioni originali, con la relativa etichetta @servati in locale o area apposita e/o in armadi
chiusi anche nelle scuole. Nel caso in cui non csidisponibili le confezioni originali e
sufficiente un’adeguata e chiara identificazionel ¢eodotto ivi contenuto. L'impresa
aggiudicataria dovra preferire I'utilizzo di conitemi ricaricabili.

ART. 47 - MODALITA DI UTILIZZO DEI DETERSIVI

1.
2.

| detergenti devono essere impiegati nelle conaemni indicate sulle relative schede tecniche.
Il personale impegnato nelle operazioni di san#ficae e pulizia deve attenersi a quanto previsto
dalla normativa vigente.

ART. 48 - DIVIETI

1.

Le operazioni di lavaggio e pulizia non dovranngees eseguite contemporaneamente alle
preparazioni alimentari né dal personale che copteameamente effettua preparazioni
alimentari.

. Per le attivita di pulizia e/o riassetto del refett a fine servizio il personale dovra indossare

camice e cuffia di colore diverso da quello utiitzz per la distribuzione; per brevi operazioni di
pulizia e/o lavaggio e consentito l'utilizzo di daini monouso da indossare sopra alla divisa



1.

2.

©

utilizzata per la distribuzione, tale davantino doessere prontamente eliminato dopo il suo
utilizzo e prima della ripresa delle operazionddtribuzione dei pasti.

3. Il personale che effettua pulizia o lavaggio demdossare indumenti di colore visibilmente
diverso da quelli indossati da magazzinieri ed #ddkla preparazione degli alimenti.

4. Durante le operazioni di preparazione, cottura,feanamento e distribuzione dei pasti e
assolutamente vietato detenere nelle zone di paejoae, cottura e distribuzione detersivi di
gualsiasi genere e tipo o qualsiasi altro matedalgaminante e nocivo.

ART. 49 - PULIZIA E IGIENIZZAZIONE ATTREZZATURE

1. Tutti i trattamenti di pulizia e di sanificazionea ceseguire alle attrezzature sono a carico
dell'impresa aggiudicataria e devono essere oggletpecifica procedura.

2. Al termine delle operazioni di preparazione e coeitieamento dei pasti, le attrezzature del
centro di cottura dovranno essere deterse e disitdecome previsto dalla procedura elaborata
dall'lmpresa aggiudicataria.

ART. 50 - SPOGLIATOI E SERVIZI IGIENICI

1. | servizi igienici utilizzati dal personale dovranassere tenuti costantemente puliti.

2. Gli indumenti degli addetti devono essere sempposti negli appositi armadi forniti
dall'impresa aggiudicataria.

ART. 51 - SMALTIMENTO RIFIUTI

L’'appaltatore dovra provvedere allo smaltimentordwiti secondo le disposizioni stabilite per il
servizio di raccolta attivato su tutto il territocomunale.

Le modalita di conferimento da parte dell’appaltat@ovranno essere quelle previste dal
Consorzio “C.I1.S.A.” con il quale I'appaltatore ptprendere i dovuti contatti in relazione alla
tipologia del servizio mensa e della realta scaasi fini di una corretta e idonea gestione dello
smaltimento rifiuti.

Nei centri di distribuzione i rifiuti dovranno esseaaccolti e separati quotidianamente in appositi
sacchetti e convogliati negli appositi contenif@er la raccolta, in osservanza del Regolamento
Comunale e del sistema vigente di raccolta diffaieda.

Lo smaltimento rifiuti (compreso quello delle sosta grasse) dovra avvenire in osservanza
della normativa vigente.

| piatti biodegradabili ed eventuale stovigliato rdateriale biodegradabile saranno conferiti
nell'organico e quindi con una sola operazioneeiispnale della ditta sara tenuto a collocare |l
piatto e relativo contenuto nel medesimo conteaito

Per quanto concerne gli imballaggi e i rifiuti Bgho (ceste, cassette ecc. ) essi dovranno essere
impilati in modo ordinato e collocati in zona s@argente visibile e comunque da non interferire
con gli spazi destinati agli alunni.

E’ fatto obbligo allimpresa di rispettare scrupsdmnente gli orari stabiliti dalla azienda per il
ritiro dei rifiuti. 1 contenitori saranno posiziomaall’esterno degli accessi esclusivamente in
tempo utile per il ritiro.

E’ tassativamente vietato gettare qualsiasi tipafidito negli scarichi fognari.

L'impresa aggiudicataria si impegna in ogni castspettare le norme e le regole in materia di
raccolta differenziata dei rifiuti solidi urbani.

CAPO IX - CONTROLLI SULLA PRODUZIONE E SUL SERVIZIO

ART. 52 - ORGANISMI PREPOSTI AL CONTROLLO

1. Gli organismi con funzione di controllo sono: gligani istituzionali a cio preposti, i competenti

Uffici dellAmministrazione Comunale, eventuali i@t Istituzioni e/o consulenti specializzati



incaricati dal’Amministrazione stessa, nonché lanthissione Mensa Comunale ai fini della
vigilanza e monitoraggio. L’attivita della Commisse Mensa € regolata da apposito
regolamento comunale di funzionamento.

ART. 53 - CONTROLLI DA PARTE DELL’AMMINISTRAZIONE C OMUNALE

1. UAmministrazione Comunale si riserva di effettuanequalsiasi momento, senza preavviso e
con le modalita che riterra opportune, tutti i colit necessari (compreso al centro cottura) per
verificare I'esatto adempimento delle prestaziomiicate nel presente capitolato speciale,
secondo i criteri e le modalita previste dallo stes

2. Le attivita di verifica di conformita dei servizoso dirette a certificare che le prestazioni
contrattuali siano state eseguite a regola d’'att® $l profilo tecnico e funzionale, in conformita
e nel rispetto delle condizioni, modalita, termegnprescrizioni del contratto, nonché nel rispetto
delle eventuali leggi di settore.

3. Le attivita di verifica di conformita hanno, inarlo scopo di accertare che i dati risultantialall
contabilita e dai documenti giustificativi corrisptano fra loro e con le risultanze di fatto, fermi
restando gli eventuali accertamenti tecnici predalie leggi di settore.

4. A titolo esemplificativo si indicano come oggetli controllo:

4.a) CONTROLLI A VISTA DEL SERVIZIO

modalita di stoccaggio nei frigoriferi

temperatura di servizio nei frigoriferi

rispetto della data di scadenza dei prodotti

modalita di lavorazione delle derrate

modalita di cottura

modalita di distribuzione;

modalita di sgombero rifiuti

caratteristiche dei sanificanti

modalita di sanificazione

stato igienico degli impianti e dell’ambiente

stato igienico sanitario del personale addetto

stato igienico dei servizi

professionalita degli addetti, attraverso la vedfidella frequenza i corsi di

aggiornamento/formazione obbligatori

controllo delle quantita delle porzioni, in relaz@alle tabelle dietetiche

controllo dell’abbigliamento degli addetti al sexa

controllo delle risorse umane impiegate nei diveesvizi

controllo della corretta applicazione del’lHACCP
4.b) CONTROLLI ANALITICI

» durante i controlli, i tecnici incaricati dal’Ammistrazione Comunale, potranno
effettuare prelievi di campioni alimentari e nomantari, che verranno sottoposti
ad analisi di laboratorio;

> all'esecuzione dei prelievi, deve assistere il oes@abile della ditta aggiudicataria.

5. L’Amministrazione Comunale potra infatti avvaedi Ditte specializzate nel controllo del
Settore Alimentare, alle quali affidare il compdbeffettuare ispezioni e prelievi di campioni
alimentari e non alimentari, per essere sottopagli accertamenti analitici di laboratorio
previsti dalle leggi vigenti. Nulla potra esserehresto, come rimborso economico, per le
quantita di campioni prelevati.

6. L’Amministrazione Comunale fara pervenire allimpee aggiudicataria per iscritto le
osservazioni e le eventuali contestazioni nondfilgevi mossi a seguito dei controlli effettuati
comunicando, altresi, eventuali prescrizioni allealg I'impresa aggiudicataria dovra
uniformarsi nei tempi stabiliti.
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7. L'impresa aggiudicataria non potra addurre a digsizione del proprio operato circostanze o
fatti influenti sul servizio, se non preventivameebmunicate per iscritto dall’Amministrazione
Comunale.

8. L'impresa aggiudicataria sara tenuta inoltre a iferrgiustificazioni scritte in relazione alle
contestazioni e ai rilievi del’Amministrazione Comale. Sono fatte salve le norme relative
all'applicazione delle penali o alla risoluziond dentratto per inadempimento.

9. L'Impresa aggiudicataria fornira, inoltre, a rickti@ dell Amministrazione Comunale i verbali
degli accessi ispettivi subiti da parte degli ofigstituzionali a cio preposti.

10. L’Amministrazione Comunale addebitera all'Impresggiadicataria i costi derivanti dalle
verifiche ispettive e dai campionamenti suppletiie si renderanno necessari a causa delle
eventuali irregolarita che emergeranno durante ntrotli previsti dal presente Capitolato
Speciale d’appalto.

ART. 54 - ESERCIZIO DELL’AUTOCONTROLLO DA PARTE DEL L'IMPRESA
AGGIUDICATARIA

1. La ditta aggiudicataria dovra produrre copia delppio Manuale di Autocontrollo igienico, ai
sensi della direttiva regionale n. 1/97, e s.mdgR(CE) n. 852/2004, Reg. (CE) n. 853/2004,
che si impegna a rispettare in ogni struttura eqger tipo di servizio erogato ai sensi del D.
Lgs. 193/07 e s.m.i. e ogni sua successiva re\8sio

2. La ditta aggiudicataria e tenuta a rispettare dnpi di autocontrollo igienico (HACCP)
dichiarato e a comunicare ogni 4 mesi allAmmiragtone Comunale il rispetto del piano
stesso inviando documentazione dei controlli eftstt

3. La ditta aggiudicataria deve prevedere un pianoualendei controlli analitici da inviare
all’Amministrazione Comunale ed effettuare andbiaiteriologiche e/o chimiche e/o fisiche e/o
merceologiche, attestanti la qualita dei proddtlizzati.

4. Qualora I'Amministrazione Comunale rilevi non comfota del prodotto, la ditta
aggiudicataria dovra effettuare controanalisi e meoaggio analitico del prodotto/processo e
trasmetterne documentazione all’Amministrazione Goate.

5. | relativi rapporti di prova devono essere inviagni 4 mesi allAmministrazione Comunale e,
nei casi di non conformita, la impresa si impegnadane comunicazione immediata,
unitamente alla documentazione attinente le anornettive adottate per la risoluzione.

6. La ditta aggiudicataria, in caso di sostituzionendirchio dei prodotti, deve inviare relativa
attestazione analitica e scheda tecnica del pmdmtima della sostituzione stessa.

7. La aggiudicataria € tenuta a informare con immedid I'Amministrazione Comunale di
eventuali visite ispettive dell’Autorita Sanitar{&SL, NAS) e a fornire copia di eventuali
rilievi e prescrizioni (verbali) da essa effettuati

8. La ditta aggiudicataria € obbligata a fornire conmiediatezza all Amministrazione Comunale
ogni segnalazione di non conformita, sia rilevasite minore.

ART. 55 - COMMISSIONE MENSA. VERIFICHE DA PARTE DEI RAPPRESENTANTI
DEGLI UTENTI. CONTESTAZIONI E RILIEVI.

1. La Commissione Mensa svolge funzioni di verifilgdl’andamento del servizio e di proposte nei
confronti dellAmministrazione Comunale; la sua qmmsizione e le sue attribuzioni sono
regolamentate con atti comunali.
2. La Commissione mensa, in particolare, svolgeetpienti funzioni:
o raccordo tra l'utenza ed il Comune, facendosi cadc riportare le diverse istanze che
provengono dall’'utenza stessa,;
0 monitoraggio sulla qualita del pasto, sul rispet®d menu, controllo delle grammature,
della gradibilita dei piatti, della pulizia deglindienti;



0 parere consultivo per quanto riguarda l'adozionBapplicazione del menu scolastico,
nonché vigilanza sulle modalita applicate nell’&mgne del servizio;

o vigilanza e azione di sensibilizzazione verso aifdie, con I'obiettivo che a scuola — per
una corretta educazione alimentare durante il momnelel pasto — debbano essere
consumati unicamente gli alimenti forniti dallafaie previsti nel menu giornaliero.

3. | componenti della Commissione mensa potranotgsye I'attivita di vigilanza con le seguenti
modalita e previ accordi con l'ufficio segreteriel €Comune:

- per le eventuali e concordate verifiche al cemottura, dovranno indossare indumenti
opportuni (camici e cuffie);

- potranno essere autorizzati ad accedere neltogteto nei locali ove i pasti vengono
consumati ed assistere al momento della distrilmezeodel consumo del pasto stesso;

- quando accederanno al refettorio, potranno asma&ggl pasto al momento della
distribuzione. Il componente che lo desidera potréedere di consumare l'intero pasto,
con relativo pagamento del medesimo, sempre cpeelooti entro le ore 9,00 del mattino
presso I'impresa o presso l'ufficio segreteria@emune.

4. La ditta aggiudicataria dovra mettere a dispos& presso il plesso, appositi moduli sui quali i
componenti della Commissione mensa potranno aret&doro osservazioni.
| moduli di cui sopra verranno sottoscritti dallargona che ha effettuato il controllo e
controfirmati dal personale della aggiudicatariag gootra a sua volta annotare eventuali
considerazioni. Tali moduli dovranno essere trasias copia al Comune per la dovuta
informativa e per I'acquisizione agli atti.

5. La commissione mensa non puo intervenire, a neswla, direttamente sul personale alle
dipendenze della aggiudicataria.

6. L'ammistrazione Comunale, effettuato il controll@ servizio, comunichera immediatamente
eventuali anomalie riscontrate al responsabile @ttro Cottura e fara pervenire alla ditta
aggiudicataria, per iscritto, le osservazioni ectmtestazioni rilevate sulla esecuzione del
servizio, su campioni prelevati o su ogni altrdazone contrattuale.

7. Entro dieci giorni dalla data di ricezione dellanmumicazione del Comune, la ditta
aggiudicataria potra far pervenire le proprie codéduzioni e le giustificazioni. Qualora il
termine sia disatteso o le controdeduzioni e lestgioazioni non siano ritenute valide ad
insindacabile giudizio del’Amministrazione Comueatjuesta applichera le penali previste dal
presente capitolato, fermo in ogni caso I'eventugkrcimento dei danni.

8. La ditta aggiudicataria si assume tutte le respalitga per eventuali avvelenamenti ed
intossicazioni derivanti dall'ingerimento da patée commensali, di cibi contaminati o avariati.

9. L’Amministrazione Comunale ha la facolta dellimnmae risoluzione del contratto anche per
un solo episodio di intossicazione alimentare dateiche abbia coinvolto gli utenti dei servizi
oggetto del presente capitolato.

CAPO X — RISORSE UMANE IMPEGNATE NELL’ESECUZIONE DE LLE
PRESTAZIONI OGGETTO DEL CONTRATTO

ART. 56 - RISORSE UMANE

1. L'appaltatore si obbliga ad eseguire direttament®re I'impiego di proprio personale, socio 0
dipendente, il servizio oggetto dell’appalto im@ado personale qualificato. L’organico dovra
essere tale, sia per qualifica posseduta sia piéa @umerica, da garantire un servizio efficiente
ed efficace ed assicurare una tempestiva ed oadigaecuzione del servizio, secondo le
indicazioni di cui al presente capitolato.

2. L’appaltatore, in corrispondenza con [linizio debntratto, fornisce dettagliato elenco
nominativo degli addetti che impieghera nei sere@ relativi titoli di studio, professionali ed
anzianita di servizio. Sono fatte salve le sosiiniznecessarie per cause di forza maggiore o



guelle previste dal comma 3 e comporteranno latgegine delle risorse umane indisponibili
con personale con caratteristiche professionali @sgerienza del tutto corrispondenti a quelle
delle risorse umane indicate nell’elenco.

3. L’appaltatore garantisce la sostituzione immeddehpersonale per qualunque ragione assente
con personale di pari qualificazione professiomal@sperienza.

4. Le risorse umane impegnate dall’appaltatore nedlalizzazione delle attivita oggetto del
presente appalto sono tenute ad osservare diligente gli oneri e le norme previste dalla
normativa di riferimento e dal presente capitolatmnché ad osservare il segreto professionale,
ad attuare gli indirizzi indicati dall’Amministraane, a rispettare gli orari di servizio e ad esporr
un cartellino identificativo.

5. L'appaltatore si impegna a sostituire nell’ambitellel attivita oggetto del presente appalto le
risorse umane che, in base a valutazione motivallZAchministrazione, abbiano disatteso le
prescrizioni indicate nel precedente comma 4.

6. L'appaltatore si impegna a garantire alle risorsene da esso impegnate nelle attivita oggetto
del presente appalto la massima informazione t&roaodalita di svolgimento dei singoli servizi
e le norme contenute nel presente capitolato,\soido pertanto ’Amministrazione da oneri di
istruzione delle stesse.

7. L'appaltatore si impegna a fornire I'elenco nomivatcompleto del personale “jolly” con
adeguata formazione documentata, da utilizzareassl di eventuali sostituzioni.

8. Il personale addetto al trasporto e alla distribnei dei cibi e alla pulizia del refettorio deve
mantenere un rapporto corretto con l'utenza, cqelisonale del’Amministrazione Comunale e
delle Istituzioni scolastiche.

9. Il personale di servizio, che dovra indossare unaal fornita dalla Aggiudicataria, prescritta
dalle norme vigenti in materia di igiene, dovra memere un contegno corretto, riguardoso e
rispettoso delle particolari condizioni nelle qubbervizio si svolge.

10. In caso di contestazione sulla qualitd dei pasti dovra opporre rifiuti alle decisioni
dellAmministrazione Comunale o ad incaricati dasje di attivita di controllo sulla conformita
sulle derrate agli standard di qualita/quantitdistedal presente capitolato.

11. La Aggiudicataria dovra rispondere per i propriefigenti che non osservassero modi seri e
cortesi con i commensali o fossero trascurati eelizio 0 usassero un comportamento o un
linguaggio riprovevole.

12. L’organizzazione del personale deve essere tal@elmettere per ogni fase una esatta
identificazione delle responsabilita e delle manisiaellambito di un regolare e rapido
svolgimento delle operazioni inerenti I'appalto.

ART. 57 - FORMAZIONE DEL PERSONALE

1. Tutto il personale dovra essere professionalmeungdifagato e costantemente aggiornato sulle
tecniche di manipolazione, sull'igiene in generalesull'igiene degli alimenti, sui principi
nutrizionali, sulla corretta porzionatura, sull' portanza della riduzione del sale
nell’alimentazione, sulla sicurezza e la prevengj@ull'importanza del recupero di alimenti non
distribuiti. La formazione del personale deve idgte uno specifico capitolo sulle allergie
alimentari, intolleranze, celiachia, allergeni ellasunuova normativa sull’etichettatura, con
particolare attenzione all’indicazione degli alleng Di tutte le iniziative formative, dei relativi
contenuti e risultati deve essere fornita informaaeie documentazione all Amministrazione.

2. A tal fine, l'appaltatore dovra documentare lo gywmlento del programma riferito a corsi di
formazione/aggiornamento, della durata minima th ote, specifico per tipologia professionale
e funzioni svolte, a tutto il personale che sarpdgnato nella realizzazione del servizio richiesto
dal presente capitolato, con regolare rilascicediiiicazione di frequenza. Tale documentazione,
dovra essere conservata sul posto di lavoro aaelr®irettore del servizio, il quale ha altresi
I'obbligo di presentarla ad ogni richiesta degtyami di vigilanza.



3. Il Direttore del Servizio avra altresi I'obbligo diegnalare immediatamente all’Autorita
Sanitaria casi sospetti di malattia infettive otegmse del personale dipendente per 'adozione
di eventuali provvedimenti consequenziali, ivi coega I'eventuale sospensione dell’attivita
lavorativa.

4. L'impresa dovra informare dettagliatamente il progrersonale circa le circostanze e modalita
previste nel contratto per adeguare il servizio stghdard di qualita previsti.

5. Per il personale con funzioni di responsabilitar€itiore, cuoco e dietista), a comprova dei
requisiti richiesti nel presente Capitolato SpexidlAppalto, dovra essere trasmessa idonea
documentazione allAmministrazione Comunale prirel’avvio del servizio.

6. La aggiudicataria sara inoltre tenuta, per tuttdueata del contratto, a mantenere tutte le figure
professionali previste dal contratto stesso, carzifini di responsabilita: Direttore, Cuoco e
Dietista, e a mantenere nell'organigramma le emtiténeriche, le posizioni funzionali e il
monte ore di lavoro, in applicazione del piano préato nel progetto organizzativo del servizio
e valutato in sede di gara.

ART. 58 - PROFILI PROFESSIONALI

1. L’organigramma del personale, che dovra essereegoiaso alla Stazione appaltante, in fase di
gara, dovra indicare il numero e il nominativo degtldetti, distinto per ogni punto di
distribuzione, le ore di servizio previste per ogoule mansioni e I'assegnazione di riferimento
ai propri compiti, con relative ore.

2. Deve essere comunque sempre assicurata la presestaate di un organico minimo di forza
lavoro durante la fase della somministrazione destip nel rapporto medio di n. 1 addetto/50
alunni per le scuole dell'infanzia, primaria e sedaria.

3. L'impresa dovra sempre preventivamente comunicarealiazione della consistenza numerica
del personale e della relativa qualifica primamigedere a mutamenti in relazione all’organico.

4. Il personale, sottoindicato, dovra svolgere le fanzdi seguito riportate e dovra essere in
possesso dei seguenti requisiti ed esperienzegsiofeli:

3.1. Direttore Responsabile:

> La direzione del servizio in oggetto deve esseffiidah secondo un’articolazione oraria
funzionale al buon andamento del servizio ad uetiire Responsabile, con potere decisionale
e di spesa, con una qualifica professionale idaneaolgere tale funzione ed in possesso di
esperienza documentabile di minirtte anni nella posizione di Direttore Responsabilei un
servizio nel settore ristorazione scolastica diafisione o consistenza pari a quello oggetto del
servizio richiesto dal’Amministrazione. Tra le slugzioni principali rientrano:

» dirigere e controllare le attivita del Centro Caddted i rapporti con i fornitori;
> rappresentare ad ogni effetto I'lmpresa ed avepaata di prendere decisioni anche in
situazioni di contingibilita;

dirigere e controllare la consegna e distribuzideepasti;

coordinare tutti i servizi oggetto dell'appalto;

mantenere i rapporti con gli uffici comunali;

intervenire quale referente dell'impresa alla Cossiune Mensa;

tenere i contatti ed essere il referente per lerdatsanitarie ed eventuali altri organismi di

controllo.

> |l Direttore responsabile del servizio deve mantenen contatto costante con i referenti
dellAmministrazione per il controllo dellandamentdel servizio, anche mediante la
partecipazione agli incontri di lavoro periodian dccasione degli incontri con la Commissione
Mensa, e per svolgere un’azione costante di cdatreérifica di monitoraggio sul’andamento
del servizio.

> |l Direttore non e autorizzato, in nessun caso,ra€érvenire, e/o0 a concordare e/o a fornire
direttamente comunicazioni influenti sulle modalial servizio ai/con i Dirigenti Scolastici,

VVVVY



docenti, genitori e altri terzi, senza un prelimeaccordo con ’Amministrazione, e cio in
guanto la titolarita del servizio € in capo al Corau

> L’appaltatore deve provvedere alla supplenza deétfdire in caso di assenza o impedimento
(ferie, malattia, etc.) individuando un’altra figurin possesso dei medesimi requisiti
professionali e darne tempestiva comunicazion@mlihinistrazione Comunale.

> |l Direttore, individuato all'inizio del servizionon potra essere trasferito, sostituito, senza
preventiva comunicazione al’Amministrazione di almo 15 (quindici) giorni, salvo motivate
cause documentabili.

3.2. Cuoco e capo cuoco:

> La ditta aggiudicataria dovra individuare documemtasperienza del/i cuoco/cuochi, che dovra
essere di almeno tre anni nella medesima qualitaervizio di ristorazione scolastica.

3.3. Personale addetto alla distribuzione:

> |l personale dell'appaltatore addetto alla distzibne dovra essere garantito costantemente in un
rapporto adeguato al numero di alunni presentiigdnapi stabiliti entro i quali il pasto deve
essere consumato.

> In caso di necessita potra essere richiesto abpals di aiutare le insegnanti nel taglio della
carne e nella sbucciatura della frutta per i bampin piccoli della scuola dell'infanzia e

primaria.
» Tenuto conto delle condizioni strutturali dell'inapito e dell’organizzazione del servizio di
distribuzione il rapporto sopra indicato potra essevariato, previa autorizzazione

dell’Amministrazione.
> |l personale eventualmente assente per malattiastumio, ferie o altri motivi, dovra essere
sempre sostituito entro e non oltre il giorno sgso® la constatazione dell’assenza.
3.4 Dietista
L'impresa deve assicurare la figura di una dietigea un numero di ore sufficienti, con comprovata
esperienza di almeno 3 anni nel campo, avente pitbth predisporre le diete speciali e di essere
referente per la verifica ed il controllo su tuffi alimenti e/o pasti da consegnare nel plesso
scolastico.

ART. 59 - TESSERA DI RICONOSCIMENTO DEL PERSONALE

1. Il personale occupato dallimpresa appaltatrice ed@ssere munito di apposita tessera di
riconoscimento corredata di fotografia, contendmtgeneralita del lavoratore e l'indicazione del
datore di lavoro.

2. | lavoratori sono tenuti ad esporre detta tesseraahoscimento.

ART. 60 - OBBLIGHI DELL’APPALTATORE NEI CONFRONTI D ELLE RISORSE

UMANE: OBBLIGHI GENERALI DELL'’APPALTATORE

1. In relazione alle risorse umane impegnate nellei@tioggetto del presente appalto, I'appaltatore
e tenuto a far fronte ad ogni obbligo previstoaalbrmativa vigente in ordine agli adempimenti
fiscali, tributari, previdenziali ed assicurativfieribili al personale dipendente ed ai collaborato
/ liberi professionisti.

2. Per i lavoratori dipendenti o per gli eventualiidaworatori (se la Societa € cooperativa sociale),
'appaltatore e tenuto ad osservare gli obblighrilvativi e previdenziali stabiliti dai vigenti
C.C.N.L. di categoria, compresi, se esistenti stilpulazione del contratto, gli eventuali accordi
integrativi territoriali.

3. Gli obblighi di cui al precedente comma 2 vincoldfappaltatore, anche se lo stesso non sia
aderente alle associazioni stipulanti gli accordreseda da esse, indipendentemente dalla
struttura o dimensione del medesimo e da ogni @tralificazione giuridica, economica o
sindacale.



4. Per le verifiche in ordine agli adempimenti obblaya nei confronti delle risorse umane
impegnate nella realizzazione dell’'appalto I'Ammsinazione Comunale puo richiedere
all’'appaltatore ogni documento utile.

ART. 61 - APPLICAZIONE DEL CODICE DI COMPORTAMENTO DEI DIPENDENTI

PUBBLICI

1. Ai sensi dellart. 2, comma 3, del D.P.R. n. 62/20IRegolamento recante codice di
comportamento dei dipendenti pubblici (codice gel®r le disposizioni dei predetti codici si
applicano, per quanto compatibili, a tutti i cobbadtori di imprese fornitrici di beni e servizi. A
tal fine il Comune di Rocca Canavese mette a digjpme dell'Impresa aggiudicataria, con
modalita telematiche (www.comune.Rocca Canavegesgezione amministrazione trasparente
>disposizioni generali >atti generali), il codice @bmportamento del Comune ed il codice
generale, affinché questa li metta, a sua voltdisposizione di tutti i soggetti che, in concreto,
svolgano attivita in favore dell’ente (sia in loche non), responsabilizzando gli stessi con gli
strumenti ritenuti adeguati.

2. Ai sensi della suddetta disciplina, in caso di ambne degli obblighi comportamentali previsti
dai citati codici, 'TAmministrazione Comunale potpxocedere alla risoluzione del rapporto
contrattuale.

CAPO Xl — NORME DI PREVENZIONE, SICUREZZA ED ANTINF ORTUNISTICA SUI
LUOGHI DI LAVORO - RISPETTO DELLE NORMATIVE VIGENTI

ART. 62 - OBBLIGHI GENERALI DELL'APPALTATORE IN MATERIA DI SI CUREZZA

SUL LAVORO E RISPETTO DELLE NORMATIVE VIGENTI

1. E’ fatto obbligo alla aggiudicataria, al fine dirgatire la sicurezza sui luoghi di lavoro, di
attenersi strettamente a quanto previsto dalle esggunormative in materia: “Salute dei
lavoratori sul luogo di lavoro” (D.Lgs. n. 81/200&)Amministrazione comunale si riserva la
facolta di richiedere alla ditta Aggiudicatariaffettuazione di accertamenti clinici (non esclusi
dal C.C.N.L.) per i dipendenti impegnati nel seiwiaggetto dell’'appalto.

2. L’appaltatore e tenuto a provvedere all'adeguatazgne del personale addetto, nonché degli
eventuali sostituti, in materia di sicurezza eéng del lavoro.

3. L'appaltatore e tenuto ad assicurare il persondidetio per gli infortuni e si obbliga a far
osservare scrupolosamente le norme antinfortuhesteca dotarlo di tutto quanto necessario per
la prevenzione degli infortuni, in conformita alligenti norme di legge in materia.

4. L'appaltatore si obbliga, a coordinarsi ed a coapercon '’Amministrazione committente per
I'attuazione delle misure di prevenzione e proteeio

5. L'appaltatore si impegna a fornire allAmministrame Comunale, in corrispondenza con
l'inizio dell’appalto, le informazioni di seguitodicate, per le quali € tenuto contestualmente a
segnalare ogni eventuale modifica o integraziorestiverificasse nella durata contrattuale:

* Nominativo del responsabile della sicurezza;

* Nominativo del responsabile dei lavoratori;

* Requisiti tecnico-professionali richiesti da Elgrzione specifica;

» Mezzi/attrezzature antinfortunistiche inerentadipologia del lavoro da eseguire;

» Formazione professionale in materia di sicuredaavoratori impegnati nel servizio oggetto
dell’appalto;

* Mezzi e attrezzature previsti e disponibili pesécuzione del servizio;

* Dotazione di dispositivi di protezione individyal

* Numero e presenza media di addetti;

* Numero e tipologia degli infortuni occorsi negliimi tre anni;
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* Altre informazioni che I'appaltatore ritiene @tifornire in merito al suo servizio di prevenzione
e protezione.

La ditta Aggiudicataria dovra rispettare le norneeihnti dal contratto di lavoro, dalle vigenti
leggi e dai decreti relativi alle previdenze vapigr la disoccupazione volontaria, invalidita e
vecchiaia, ed ogni altra disposizione in vigorehe potra essere emanata in corso di esercizio
riguardo alla tutela dei lavoratori.
L’inottemperanza agli obblighi sopra descritti sarativo di risoluzione del contratto.
La ditta Aggiudicataria dovra inoltre aver ottengiera quanto previsto dalla L. n. 68/99 e
s.m.i. in materia di collocamento dei disabili.
La ditta Aggiudicataria dovra in ogni momento, anpéce richiesta del’Amministrazione
Comunale dimostrare di avere provveduto a quargoaso

10. Il personale tutto, escluso eccetto quello impiegatl servizio di pulizia e riordino, dovra

essere iscritto nel libro paga della Aggiudicataria

11. LAmministrazione Comunale non avra alcuna respbitisa diretta o indiretta in cause di

12.

13.

14.

15.

16.

lavoro o di qualsiasi altro tipo conseguenti a emze con il personale della Aggiudicataria o
per attivita inerenti i servizi da questo svoltestando totalmente estranee al rapporto
d’'impiego costituito tra la Aggiudicataria ed il rpenale dipendente e sollevate da ogni
responsabilita per eventuali inadempienze dellaiddjgataria nei confronti del personale
stesso.

La Aggiudicataria dovra attuare, nei confronti @eioratori dipendenti, occupati nel servizio in
oggetto del presente appalto, condizioni normagivetributive non inferiori a quelle risultanti
dai contratti collettivi di lavoro, applicabili alldata dell’'offerta, alla categoria e nella locéalit
in cui si svolge il servizio, nonché rispettare dendizioni risultanti dalle successive
integrazioni ed in genere ogni altro contratto ettivo che dovesse venire successivamente
stipulato per la categoria stessa.

In modo particolare, dovra essere garantita laemagzione del posto di lavoro del personale
operante alle dipendenze di altre imprese giaattiiide del medesimo servizio, secondo quanto
previsto dai vigenti contratti di lavoro delle ageie interessate.

| suddetti obblighi vincolano la Aggiudicataria &ecnel caso in cui la stessa non aderisca ad
associazioni sindacali di categoria 0 abbia da essluto.

L’Amministrazione Comunale si riserva la facoltaafiettuare verifiche periodiche, anche di
concerto con gli organismi ritenuti competenti. Bwmli aumenti contrattuali previsti dai
C.C.N.L. per il personale sono a carico della Adgiataria.

La Aggiudicataria nell'eventualita di nuove assonziper il servizio oggetto dell’appalto,
dovra assicurare il rispetto della Legge 12.03.199688 e s.m.i.

CAPO Xl - PROCEDURA DI AGGIUDICAZIONE E DISPOSIZIO NI GENERALI
RELATIVE AL CONTRATTO D’APPALTO

ART. 63 - PROCEDURA E CRITERIO GENERALE DI AGGIUDICAZIONE
DELL’'APPALTO
1.

Il servizio verra aggiudicato mediante procedurartgsotto soglia ai sensi dell'art. 35, comma
1, lettera D) e allegato IX del D.Lgs. 50/2016, ddkercato Elettronico della Pubblica
Amministrazione. Poiché il servizio € contemplatdl’'allegato 1X del Decreto Legislativo n.
50/2016 si applica il disposto di cui all’articald4 del Decreto Legislativo n. 50/2016 e s.m.i.

. L’aggiudicazione avverra a favore dell'offerta eoomncamente piu vantaggiosa, ai sensi

dell'articolo 95 comma 3, lettera a) del Decretogiséativo n. 50/2016 e s.m.i..Le offerte
saranno sottoposte alla valutazione di una comamssgiudicatrice appositamente nominata
secondo quanto previsto dall'art. 77 del D.Lgs5®2016 e s.m.i., che affidera il servizio alla



ditta che avra conseguito il maggior punteggio desgvo derivante dalla somma dei punti
assegnati all’'offerta tecnica ed a quella econopgome di seguito riportato:

a. Progetto tecnico qualitativo: massimo punti 70

b. Offerta economica: massimo punti 30

3. I Comune si riserva di aggiudicare il servizio hadén caso di presentazione di una sola offerta,
purché ritenuta valida dalla Commissione Giudicatre di non aggiudicare qualora nessuna
offerta risulti conveniente o idonea in relaziorléoggetto dell’appalto e/o per ragioni di
pubblico interesse.

4. L'appalto in oggetto € da considerarsi unitaripertanto, saranno ritenute inammissibili offerte
frazionate, riferite cioe a parte dei servizi eltinoel presente capitolato.

5. Si precisa che il verbale di gara non costituissetratto. Il contratto sara stipulato in forma
pubblica amministrativa non prima di 35 giorni dallio dell'ultima delle comunicazioni del
provvedimento di aggiudicazione definitiva ed en®0 giorni dall'intervenuta efficacia
dell'aggiudicazione definitiva (art. 32 commi 8 ed8@l D. Lgs. 50/2016). Le spese di bollo,
contrattuali, inerenti e conseguenti, imposta digisEo compresa, sSono a carico
dell'aggiudicatario.

6. L'attivazione del servizio in oggetto potra esserdinata sotto riserva di successiva stipula del
contratto, ai sensi dellart. 32 comma 13 del D.sL$0/2016, dopo I'esecutivita del
provvedimento di aggiudicazione definitiva dellaaya

7. L'Amministrazione Comunale puo invitare i concotrenfornire chiarimenti o integrazioni in
ordine al contenuto di dichiarazioni presentatke tacolta non opera per le prescrizioni previste
a pena di esclusione o quando cio si traduca ifazimne dei principi di uguaglianza tra i
concorrenti. In caso di irregolarita formali o riesta di chiarimenti nei limiti sopra descrittiygda
escluso dalla gara il concorrente che non sanerdizib nei modi e nei tempi previsti
dall’Amministrazione Comunale.

8. Ai sensi degli artt. 108 e 110 c. 1 del D.Lgs. &/2816, il Comune di Rocca Canavese, in caso
di fallimento dell'appaltatore o di risoluzione @eintratto, potra interpellare progressivamente i
soggetti che hanno partecipato all'originaria pdoca di gara, risultanti dalla relativa
graduatoria, al fine di stipulare un nuovo contrgber l'affidamento del completamento del
servizio. Si procedera all'interpello a partire dabgetto che ha formulato la prima migliore
offerta, fino al quinto migliore offerente, esclu&wiginario aggiudicatario.

9. Il Comune si riserva comunque la facolta di noredaorso all’affidamento dell’appalto, in tutto
o0 in parte, senza che i concorrenti possano avamgeuna pretesa al riguardo.

10. L'impresa che receda dal contratto incorre nelledipe del deposito cauzionale senza poter
elevare pretese 0 eccezioni e sara tenuta a risaifciComune di Rocca Canavese per
I'eventuale danno per prestazione non eseguitaatge da:

a) aggiudicazione alla impresa che segue nella gradaatper quanto riguarda il danno
derivante dalla differenza tra I'offerta del recetiee quella della offerente che segue in
graduatoria;

b) ripetizione della gara.

11. L’impresa aggiudicataria dovra iniziare il servizigorimo giorno del calendario scolastico
di settembre 2022. La mancata attivazione parzal®tale del servizio, sara intesa quale
rinuncia all’aggiudicazione; qualora avvenga pearseaimputabili all Amministrazione, non dara
comunque diritto alla aggiudicataria di richiedar@gennizzo o risarcimento alcuno.

ART. 64 - SOGGETTI AMMESSI ALLA GARA

1. Alla gara potranno concorrere, i soggetti di cuiagl 45 del “Codice”, costituiti da imprese
singole, associate 0 consorziate, ovvero da imprlesentendano riunirsi o consorziarsi ai sensi
dell'art. 48 del d.Igs. 50/2016.

2. E vietata I'associazione in partecipazione, ai seelfart. 48, comma 9 del d.lgs. 50/2016.



3. I consorzi di cui all'art. 45, comma 2, lettere b),del d.lgs. 50/2016 sono tenuti ad indicare, in
sede di offerta, per quali consorziati il consorzioncorre; quest’ultimo e fatto divieto di
partecipare, in qualsiasi altra forma, alla medasgara. In caso di violazione sono esclusi dalla
gara sia il consorzio sia il consorziato che ilgragppamento.

4. Non e ammessa la partecipazione alla gara di coerdoper i quali sussistano:

a. Le cause di esclusione di cui all’art. 80 del d.&3/2016;
b. Le condizioni di cui all’art. 53, comma 16-ter, @klLgs. N. 165/2001 o che siano incorsi, ai
sensi della normativa vigente, in ulteriori diviatcontrarre con la pubblica amministrazione

5. | soggetti con sede in altri Stati sono ammessarepipare alle condizioni e con le modalita
previste agli artt. 83 (requisiti di idoneita pregéegonale) e 49 del d.lgs. 50/2016 mediante la
produzione di documentazione equipollente secoadmimative vigenti nei rispettivi paesi.

ART. 65 - REQUISITI DI PARTECIPAZIONE

1. Le imprese che intendono partecipare alla garaashoar essere in possesso dei requisiti di cui
agli artt. 45, 47 e 48 del Decreto Legislativo 2016 e s.m.i.

REQUISITI GENERALI:

» Assenza delle cause di esclusione previste dalBartlel codice degli appalti d. Lgs 50/2016 e
s.m.i. Relativa alla societa concorrente ed a fustbggetti di cui al comma 3 dello stesso
articolo,

» Insussistenza delle clausole di esclusione di diartecolo 80 commi 2-4-5 del Decreto
Legislativo n. 50/2016 e s.m.i.

» Possesso di iscrizione alla white list, ai sensicdenma 53, art. 1, della Legge Anticorruzione
(L. 190/2012)

REQUISITI CAPACITA’ ECONOMICA E FINANZIARIA (art. 83 c. 4 del D. Lgs n. 50/2016 e
s.m.i.) da attestarsi tramite:

» Dichiarazione di aver conseguito nell'ultimo quiegmio (2017-2018-2019-2020-2021) nel
settore oggetto della presente gara, un fattutatereo equivalente all'importo posto a base di
gara,

» Presentazione di idonee referenze bancarie riklesdea almeno due primari Istituti Bancari o
Intermediari autorizzati ai sensi del Decreto Ligigo n. 385/1993, in data successiva a quella
di pubblicazione del bando di gara, dalle qualiltische I'lmpresa ha sempre fatto fronte ai
sSuoi impegni con regolarita e puntualita e che éaassesso della capacita economica e
finanziaria per svolgere il servizio oggetto deipealto.

REQUISITI DI IDONEITA” PROFESSIONALE(art. 83 c¢. 3 del D. Lgs n. 50/2016 e s.m.i.):
iscrizione al registro delle imprese della C.CAA.ovvero in analogo registro dello Stato di
appartenenza per il tipo di attivita inerente I'etjg della presente gara. In caso di cooperative o
consorzi di cooperative e richiesta anche lisonz ai sensi del D.M. 23/06/2004 all’Albo delle
Societda Cooperative istituito presso il Ministerelle Attivita Produttive (ora dello Sviluppo
Economico) o secondo le modalita vigenti nello Gthtappartenenza.

REQUISITI DI CAPACITA’ TECNICO PROFESSIONALE (ai ssi dell’articolo 83 c. 6 del D.
Lgs 50/2016 e s.m.i.) da attestarsi tramite I'etedei principali servizi di ristorazione scolastica
effettuati nell’'ultimo triennio (2019-2020-2021) rtandicazione dei rispettivi importi, date e enti
committenti.

ART. 66 - DEPOSITO CAUZIONALE PROVVISORIO

1. L'Impresa concorrente per partecipare alla garaadpkesentare, ai sensi dell'art. 93 del D. Lgs.
50/2016, una cauzione provvisoria in originale, aaagzia della serieta dell'offerta, per un
importo pari al 2% dell'importo presunto quadrielengosto a base di gara.

2. Detta cauzione provvisoria pud essere costituitto sorma di deposito presso la Tesoreria
comunale in contanti o assegno circolare non tribdkeintestato al Comune di Rocca Canavese
oppure mediante fidejussione bancaria rilasciatdstituto Bancario autorizzato a norma di



legge o polizza assicurativa sottoscritta dallassito e dall’assicuratore rilasciata da
Compagnia di Assicurazione autorizzata a normaedge all'esercizio del ramo cauzioni o
fidejussione rilasciata dagli intermediari finanziacritti nell’elenco speciale di cui all’art. X0
del D.Lgs. 1/1/93 n. 385, che svolgono in via esgln 0 prevalente attivita di rilascio di
garanzia, a ci0 autorizzati dal Ministero del Tesodel Bilancio e della Programmazione
Economica, autorizzazione che deve essere presémtadpia unitamente alla polizza.

. Le fidejussioni bancarie, le polizze assicurativée didejussioni rilasciate dagli intermediari

finanziari dovranno prevedere espressamente, [Estlusione:
a. La rinuncia al beneficio della preventiva escussidal debitore principale;
b. La rinuncia all’eccezione di cui all’articolo 195domma 2, del codice civile;
c. L'operativita della garanzia entro 15 giorni, a gdioe richiesta scritta dell’ente
appaltante;
d. L'impegno a rilasciare la garanzia definitiva quald'offerente risultasse aggiudicatario
(art. 93 c.8 del D. Lgs. 50/2016).
La garanzia deve avere validita per almeno cemtattayiorni dalla data di presentazione
dell’'offerta.

. Qualora la garanzia sia costituita presso la Tesooewmunale in contanti 0 assegno circolare

non trasferibile il concorrente dovra presentarg@eaa di esclusione, una dichiarazione resa
esclusivamente da un Istituto Bancario, ovveroma@ompagnia di Assicurazione autorizzata a
norma di legge all’esercizio del ramo cauzioni, enovda Societa di Intermediazione Finanziaria
iscritta nell’elenco speciale di cui all’art. 10éld.Lgs 1/1/93 n. 385, che svolga in via esclusiva
o prevalente attivita di rilascio di garanzia, & @utorizzati dal Ministero del Tesoro, del
Bilancio e della Programmazione Economica, contenémpegno a rilasciare, nei confronti
del concorrente ed in favore della Amministrazi@wmnunale appaltante la garanzia definitiva
gualora I'offerente risultasse aggiudicatario.

. Nel caso in cui i concorrenti intendano avvaleeiadagevolazioni previste dall'art. 93 c. 7 del

D. Lgs. 50/2016 (riduzione della cauzione prowvmsatel 50%) dovranno obbligatoriamente
allegare alla garanzia, a pena d'esclusione, atgio copia conforme ai sensi del DPR 445/2000
della certificazione del sistema di qualita conferalle norme europee della serie UNI CEI ISO
9000 rilasciata da organismi accreditati.

. A garanzia dellladempimento degli obblighi assurdiggiudicatario del servizio depositera alla

firma del contratto, ai sensi dell'art. 103 del Igs. 50/2016, una cauzione definitiva, pari al
10% del valore contrattuale, che dovra esserecrdtess ai sensi dell'art. 93 c. 3 del succitato
decreto, esclusivamente da aziende di credito iaméte o assicurazioni autorizzate a norme di
legge; in caso di fideiussione bancaria o assim@rajuesta dovra prevedere la rinuncia al
beneficio della preventiva escussione del debitoracipale, la rinuncia all’eccezione di cui
all'art. 1957 comma 2 del Codice Civile nonché Eogtivita della garanzia entro 15 giorni a
semplice richiesta scritta della Amministrazionar@male.

ART. 67 - VALIDITA DELL'OFFERTA

1.

2.

L'offerta dovra avere una validita non inferiore180 (cento ottanta) giorni lavorativi con
decorrenza dalla data di scadenza del termineedeptazione dell’offerta stessa.

Con la presentazione dell'offerta i concorrenticammediatamente obbligati nei confronti del
Comune.

. Con il solo fatto della presentazione dell'offersaintenderanno accettate, da parte delle ditte

concorrenti, tutte le condizioni del presente Gapib Speciale d’Appalto e dei restanti atti di
gara.

. La Commissione di gara si riserva la facolta dedéutazione delle offerte anomale rientranti

nelle condizioni previste dall’art. 97 del D. Lgs30/2016 e s.m.i. In tal caso, il Responsabile
del procedimento procedera a richiedere allimpresaelative giustificazioni per la verifica



dellanomalia, con le modalita ed i termini espegsente indicati all'art. 97 del D.Lgs. n.
50/2016 e s.m.i.

ART. 68 - OBBLIGO DI SOPRALLUOGO

1. | concorrenti sono tenuti ad effettuare un sopogtu nei luoghi nei quali sara realizzato
l'appalto, al fine di valutarne problematiche e @bessita in relazione alla predisposizione
dell'offerta.

2. Per l'effettuazione del sopralluogo i concorrentvdnno inviare richiesta tramite e-mail
all'indirizzo rocca.canavese@cert.ruparpiemonte@li uffici comunali provvederanno a
rispondere per concordare data e ora del sopralluog

3. Un referente dellAmministrazione redigera appositerbale di sopralluogo, sottoscritto
dallimpresa concorrente ed a questa consegnatogia.

ART. 69 - SUBAPPALTO E AVVALIMENTO

1. Le imprese concorrenti dovranno indicare nelemdnda di ammissione alla gara quali parti del
servizio intendano eventualmente subappaltare,deestando in ogni caso l'assoluto divieto di
subappaltare qualsiasi operazione inerente la paepae e la distribuzione dei pasti come
disciplinato dal presente capitolato.

2. La ditta concorrente che intende avvalersi debhppalto, come indicato ai commi 1 e 2, dovra
dichiararne l'intenzione ai sensi dell'art. 105 d&lLgs. n. 50/2016 e s.m.i., ferma restando la
responsabilita dell’'lmpresa aggiudicataria nei comfi del’Amministrazione per il complesso
degli obblighi previsti dal presente Capitolato

3. In mancanza di tale dichiarazione il subappalitocui sopra non sara autorizzato; uguale
conseguenza avra un’indicazione generica 0 comunqueconforme alle prescrizioni contenute
nel citato articolo 105 del decreto Legislativdb/2016 e s.m.i.

4. In caso di subappalto del servizio di traspddbpasti dovra essere allegata copia del Cettifica
di qualita della ditta cui I'impresa aggiudicatandende affidare il trasporto e I'impresa all’'uopo
individuata dovra essere iscritta alla Camera dnfercio per l'attivita data in subappalto con
esclusione di quelle imprese che si trovano in elfeccause di esclusione previste dall’articolo 80
del D, Lgs n. 50/2016 e sm.i.

5. Si precisa che I'Ente appaltante resta estrahgapporto intercorrente tra l'appaltatore e le
sopracitate ditte, per cui l'appaltatore medesimstar I'unico responsabile nei confronti della
stazione appaltante.

6. Prescrizioni inerenti I'istituto dell’avvalimentt

L’'operatore economico, singolo o in raggruppamediocui all'articolo 45 puo soddisfare la
richiesta relativa al possesso dei requisiti diattare economico, finanziario, tecnico e
professionale di cui all'articolo 83, comma 1,dedtb) e c), con esclusione dei requisiti di cui
all'articolo 80, avvalendosi delle capacita diiatrggetti, anche di partecipanti al raggruppamento
a prescindere dalla natura giuridica dei suoi ldgaon questi ultimi. L'operatore economico che
vuole avvalersi delle capacita di altri soggettegh una dichiarazione sottoscritta dalla stessa
attestante il possesso da parte di quest'ultimaedgiisiti generali di cui all'articolo 80 noncHeé i
possesso dei requisiti tecnici e delle risorse tiggk avvalimento. L'operatore economico dimostra
alla stazione appaltante che disporra dei mezziessaewi mediante presentazione di una
dichiarazione sottoscritta dall'impresa ausiliaaa cui quest'ultima si obbliga verso il concoreent
e verso la stazione appaltante a mettere a disposiper tutta la durata dell'appalto le risorse
necessarie di cui € carente il concorrente. Neb dadisdichiarazioni mendaci, ferma restando
I'applicazione dell'articolo 80, comma 12, nei confi dei sottoscrittori, la stazione appaltante
esclude il concorrente e escute la garanzia. llcaoente allega, altresi, alla domanda di
partecipazione in originale o copia autentica ihtcatto in virtu del quale l'impresa ausiliaria si
obbliga nei confronti del concorrente a fornireeguisiti e a mettere a disposizione le risorse
necessarie per tutta la durata dell'appalto.



ART. 70 - VALUTAZIONE DELLE OFFERTE
1. La Commissione giudicatrice prevista dall’artic@lb del Codice dei Contratti prendera in esame
le varie componenti dell’'offerta ed attribuira asiun concorrente un punteggio pari a massimo
100 (cento) punti, in relazione ai criteri indicaélla tabella allegato “A” al presente capitolato.
. Non sono ammesse offerte in aumento.
. Il servizio sara aggiudicato al concorrente cheaavotalizzato il maggior punteggio
complessivamente.
4. In caso di parita sara preferito il concorrente at ottenuto il punteggio maggiore per la voce
“Progetto di valorizzazione ambientale dei localib&i a mensa (in termini di accoglienza e
vivibilitd) e/o del servizio”. In caso di ulterioggarita si procedera a sorteggio.

W N

ART. 71 - INVARIABILITA DEL CORRISPETTIVO
1. | corrispettivi offerti in sede di gara non @otno subire variazioni per tutto il periodo
contrattuale, salvo quanto disposto dall’articalocessivo.

ART. 72 - CORRISPETTIVO - ADEGUAMENTO DEL PREZZO

1. Trattandosi di contratto ad esecuzione periodicacamtinuativa, il corrispettivo per
'espletamento del servizio oggetto del presenistakato, quale risultera dalla determinazione
di aggiudicazione definitiva della gara, potra esssggiornato, dopo il primo anno di servizio,
previa richiesta scritta dell’aggiudicatario, inskaalla rilevazione di cui all’articolo 175 comma
6 del Decreto Legislativo n. 50/2016, (inflazionaloolata dall'ISTAT -indice FOI) ed avra
efficacia dalla data indicata nel provvedimento chgporra la revisione fissando il valore
aggiornato del pasto.

ART. 73 - EMISSIONE ORDINE IN PENDENZA DI STIPULAZI ONE DEL CONTRATTO

1. LAmministrazione si riserva, nei casi di urgenZa eecessita, di dare avvio alla prestazione
contrattuale con I'emissione di apposito ordine hendn pendenza della stipulazione del
contratto, sulla base di quanto disposto all’atti@? del Codice dei Contratti Pubblici.

2. In caso di mancato perfezionamento del contrato,causa imputabile all’esecutore, verranno
recuperate le quote erogate e I'importo da liqudeerra determinato ai sensi dell’art. 2041 del
Codice Civile sulla base dei prezzi offerti, corplgazione in ogni caso della detrazione del
10% (dieci per cento).

ART. 74 - STIPULAZIONE DEL CONTRATTO E CONDIZIONI G ENERALI

1. Il contratto relativo al presente appalto e stiful@ei termini e con le modalita previste dall’art.
32 del “Codice degli appalti”.

2. Il contratto relativo al presente appalto € stipulmediante forma pubblica amministrativa a
cura dell'ufficiale rogante dell’Amministrazione.

3. La sottoscrizione del contratto da parte dell’esmeu equivale a dichiarazione di perfetta
conoscenza delle leggi, dei regolamenti, di tutandrmativa vigente in materia di appalti di
servizi e di tutte le clausole previste nel preseatpitolato.

ART. 75 - DEPOSITO CAUZIONALE DEFINITIVO

1. A garanzia dell’esecuzione del contratto, I'eserteé obbligato a costituire, prima della
sottoscrizione del contratto, una garanzia denomif@aranzia definitiva” di importo pari al
10% dell’importo contrattuale, come disciplinatdl’det. 103 del “Codice dei contratti”.

2. La garanzia fidejussoria di cui al comma 1 avraathurpari alla durata del servizio, dovra
prevedere espressamente la rinuncia al beneficila geeventiva escussione del debitore
principale, la rinuncia all’eccezione di cui alkiaolo 1957 secondo comma del codice civile



nonché l'operativita della garanzia medesima eqtrimdici giorni a semplice richiesta scritta
della stazione appaltante.

3. La predetta garanzia garantisce I'esatto ademponeegli obblighi contrattuali. Dovra essere
redata in conformita al D.M. 19/01/2018 N. 31pubdio sul S.O. alla Gazzetta Ufficiale n. 83
del 10/04/2018.

4. Per quanto non espressamente disciplinato dalrgeeadticolo, si rinvia all’art. 103 del “Codice
dei Contratti”

ART. 76 - VALIDITA DELLA GRADUATORIA

1. In caso di decadenza dell’aggiudicazione o risoloeidel contratto ai sensi dell’articolo 108 del
“Codice dei Contratti”, ovvero di recesso dal catty ai sensi dell’articolo 88 comma 4-ter del
D. Lgs 6/09/2011 n. 159, ovvero in caso di dictdamae giudiziale di inefficacia del contatto,
I’Amministrazione interpella progressivamente i getli che hanno partecipato all’'originaria
procedura di gara, risultanti dalla relativa gradta approvata con il provvedimento di
aggiudicazione definitiva.

2. Entro i termini di validita dell'offerta economic#,concorrente classificato in posizione utile in
graduatoria, sara tenuto all'accettazione dell’adgiazione, salvo comprovate e sopravvenute
cause (esclusa in ogni caso la variazione di prekhz impediscano la stipulazione del contratto.

3. La graduatoria sara considerata valida sino alladestza naturale del servizio oggetto
dell'appalto. Nel caso in cui ’Amministrazione dzsse avere necessita di scorrere la stessa oltre
i termini di validita dell’offerta economica, il ccorrente contattato dal’Amministrazione avra
facolta di accettare o meno la proposta contratual

ART. 77 - FATTURAZIONI E PAGAMENTI

1. Il pagamento dei pasti regolarmente somministratieerd su presentazione di fatture mensili
corredate dalla documentazione relativa alle fareiteffettivamente eseguite nel mese di
riferimento (numero pasti espressamente ordinadnsegnati alle scuole).

2. L’appaltatore assumera a suo carico I'obbligo deHaciabilita dei flussi finanziari ai sensi della
Legge n. 136/2010.

3. L'appaltatore & tenuto ad osservare quanto prewatopiano comunale di prevenzione della
corruzione redatto ai sensi della L. n. 190/201&, abdice di comportamento e dalla Legge
190/2012 e s.m.i per le parti di competenza.

4. L'impresa si impegna altresi a rispettare la diggose di cui all'art. 53, comma 16 ter, del
D.Lgs. 30.03.2001, n. 165, come modificato dall’aif comma 42, lettera ), della Legge
06.11.2012, n. 190.

5. Ai sensi dell’art. 3 comma 7 della legge n. 136/2@1s.m.i., 'esecutore si obbliga a comunicare
gli estremi identificativi del conto corrente dealic di cui al comma 1 del citato art. 3 sul quale
dovranno essere effettuati i pagamenti, nonchénmimativi (generalita e codice fiscale) dei
soggetti che sul medesimo conto possono operaesetitore si impegna altresi a comunicare
allAmministrazione Comunale ogni variazione relatialle notizie ogniqualvolta si verifichino
degli eventi modificativi relativi a quanto soprpartato.

6. Le fatture dovranno essere emesse in formato @béttr ai sensi della legge 244/2007 come
modificata dal D.Lgs. n. 201/2011. Il codice unigagel Comune di Rocca Canavese UFS6IB
(informazione obbligatoria per la fatturazione ttatica) rappresenta lidentificativo che
consente al Sistema di Interscambio (Sdl) gestatyAdyenzia delle Entrate di recapitare
correttamente la fattura elettronica all’'amminizioae destinataria.

7. Non sara possibile procedere al pagamento di éattoresse in forma cartacea.

8. La fattura dovra essere espressa in lingua itakagh@vra contenere i seguenti elementi:

a. Data e numero di protocollo della comunicazionediio servizio, ovvero data ed estremi
del contratto, se gia stipulato;
b. Numero C.1.G. (codice identificativo gara);



c. L'importo espresso in euro;

d. Tutti i dati relativi al pagamento (indicazione ldstituto di credito, n. C/c, codice CAB —
ABI — IBAN);

e. Il codice univoco ufficio: UFS6IB;

f.Il numero dei pasti forniti nel mese di riferimerdestinto per: alunni scuola dell'infanzia,
alunni scuola primaria, alunni scuola secondanisegnanti e dipendenti comunali.

9. La mancanza di uno dei suddetti elementi costitoicdivo per respingere la fattura. In caso di
fattura irregolare, il termine per I'adozione debyvedimento di liquidazione verra interrotto e
riprendera dalla ricezione della fattura corretta.

10. In caso di ATI la fatturazione dovra essere effgtildalla capogruppo in qualita di impresa
mandataria con liquidazione a favore di quest’udtim

11. L'impresa aggiudicataria non puo comunque pretender

a. Sovrapprezzi o indennita speciali di nessun gerarehe nel caso di riscontrate difficolta
di esecuzione del servizio;

b. Speciali indennizzi, qualora la prestazione siant@hsionata, per fatti connessi al
calendario scolastico o ad una variazione dell’zéen

12. Il pagamento é subordinato alla stipulazione datredto.

13. Il Responsabile del Procedimento procede delldanento della conformita della
prestazione resa, acquisisce d'ufficio la docummote attestante la regolarita contributiva
dell'esecutore (DURC) ed adotta il provvedimentdigliidazione.

14. Il pagamento avverra nel termine di 30 giorni daléda di registrazione a protocollo della
fattura, mediante ordine di bonifico, con spesece&ti connessi a carico dell’esecutore. Ai fini
del pagamento, il termine e rispettato se, entreckdenza fissata, il Comune provvedera ad
emettere regolare mandato in conformita al vigeegelamento comunale di contabilita.

15. L’Amministrazione potra rivalersi, per ottenererimsione di eventuali danni gia contestati
alla ditta aggiudicataria, il rimborso di spesd @agamento di penalita, mediante ritenuta da
operarsi in sede di pagamento dei corrispettigiulisopra (decurtazione dal totale fatture).

CAPO Xlll - RESPONSABILITA’, PENALI, RECESSO

ART. 78 - RESPONSABILITA

1. L’appaltatore e responsabile dell’esatto adempimel@l contratto e della perfetta esecuzione
del servizio. Di conseguenza, rispondera nei cotifralei terzi e dellAmministrazione
Comunale per inadempimento alle obbligazioni cdnted.

2. Durante I'esecuzione del contratto, 'appaltatoresponsabile per danni derivanti a terzi, anche
conseguenti all'operato dei suoi dipendenti, egréa dovra adottare tutti i provvedimenti e le
cautele necessarie, con obbligo di controllo.

3. E’ fatto dunque obbligo all'appaltatore di mantenEAmministrazione Comunale sollevata ed
indenne da azioni legali e richieste risarcitolee ganni, avanzate da terzi danneggiati.

ART. 79 - INADEMPIMENTI RELATIVI A PRESTAZIONI OGGE TTO DEL

CONTRATTO.

1. In relazione all'esecuzione del contratto relatiab presente appalto, con riferimento agli
obblighi specifici e generali determinati per I'afatore nellambito del presente capitolato,
sono qualificati come inadempimenti, qualora namnesicausati da situazioni imprevedibili, i
fatti, gli atti ed i comportamenti, per ciascuna deali € prevista specifica penalita, di seguito
classificati:

Inadempimento Penalita

1 | Abituali deficienze e negligenze del servizioagdo la gravita e le}] Minimo €. 500,00




frequenza delle infrazioni debitamente accertatergestate, Massimo €

compromettono iservizio stessc 2.500,0(
2 Inadempimenti del Direttore Responsabile Min&n&00,00
Massimo €.
2.500,0C

3 | Sostituzione del Direttore senza il dovuto pweswv di almeno 15 | €. 500,00
giorni, salvomotivatecausa documentat

4 Mancata supplenza del Direttore responsabilsel®izio, assente | €. 500,00
per almeno 5 giorni, la cui assenza abbia procutiaservizi.

5 Personale inferiore ai parametri stabiliti e cooue non sufficiente Minimo €. 500,00

ad assicurare un idoneo servizio distribuzioneipast Massimo €.
2.500,0C

6 Inosservanza della normativa contrattuale tdeal personale €. 2.500,00

dipendente clla Ditta.

7 Mancato rispetto delle procedure di autocoruroll Minimo €. 500,00
Massimo €.
2.500,0C

8 Mancata consegna di pasti interi o parte diipast Minimo €. 250,00
Massimo €.
2.000,0C

9 Mancato rispetto degli orari di consegna e ithigione dei pasti per€. 150,00
un ritardo superiore a J§uindici) minuti dall'orario specificato
dall’Amministrazione.

10 | Mancata comunicazione variazione del menu previst €. 150,0C

11 | Grammature inferiori da quelle prescritte dtdleelle dietetiche €. 500,00
ripetute.

12 | Prodotti non conformi alle tabelle merceologiehnon €. 500,00

tempestivamente sowiti.

13 | Temperature dei pasti non conformi alle pregmmi del presente | €. 1.000,00

capitolato.
14 | Confezionamento e/o etichettatura non confaleevigenti €. 1.000,00
norméive in materie
15 | Presenza di corpi estranei di venatura nei piatti. €. 1.000,0(¢
16 | Mancata consegna o errata preparazione detie sjpeciali. Minimo €. 500,00
Massimo €.
1.500.00
17 | Rinvenimento di prodotti alimentari scdi. €. 2.000,0(¢

18 | Pulizia dei locali e delle attrezzature di cetemza della ditta non | €. 1.000,00
eseguita o eqguita in modo insoddisfacent

19 | Carenti condizioni igieniche dei mezzi casporto. €. 1.000,0(

20 | Mancato rispetto delle fasce orarie di carisgaico accertato: per €. 250,00
ogni plesso scolastic

21 | Mancato rispetto del rmine di preavviso dello sciope €. 200,0C

22 | Per ogni disservizio, di qualsiasi tipo, natedeentita, che €. 100,00
pregiudichi il servizio all’'utenz

2. Le inadempienze sopra descritte non precludondmaltinistrazione il diritto di sanzionare
eventuali casi hon espressamente previsti ma coneurigvanti rispetto alla corretta erogazione
del servizio, in ogni caso possono essere applgateioni da un minimo di €. 250,00 ad un
massimo di €. 5.000,00 rapportate alla gravitdidelempienza.



3. Conformemente all’enunciato principio della progiese, la seconda penalita comminata alla
Ditta per una medesima inadempienza, potra essérgdrto doppio, la terza triplo e cosi via.
Dopo la comminazione di 5 (cinque) sanzioni peaumiael medesimo anno scolastico, si potra
addivenire alla risoluzione parziale del contratto.

4. Qualora si verifichino inadempimenti che determmaapplicazioni di penali per una somma
superiore al 10% (dieci per cento) dell'importo tattuale, I’Amministrazione pud procedere
con la risoluzione del contratto per grave inadenguito (articolo 298 del D.P.R. 5/10/2010, n.
207).

5. La rilevazione degli inadempimenti puo aversi, dagdel’ Amministrazione:

= Nell'ambito delle attivita di verifica e di conttolsulla regolare esecuzione dell'appalto;

= A seguito di verifiche specifiche, condotte sullasé di segnalazioni prodotte da soggetti
fruitori del servizio oggetto del presente appalbotratto;

= A seguito di reclami circostanziati, formulati piscritto da soggetti fruitori del servizio
oggetto del presente appalto/contratto.

6. La contestazione dell'inadempienza € comunicata lettera raccomandata con avviso di
ricevimento o con PEC diretta all'appaltatore, vetai I'appaltatore avra la facolta di presentare
le proprie controdeduzioni, entro e non oltre 1i@dg giorni dalla data di ricevimento della
comunicazione di contestazione.

7. In caso di mancata presentazione o accoglimentle deintrodeduzioni ’Amministrazione
procedera all'applicazione delle penali individuai@recedenti commi 1 e 2.

8. Sono in ogni caso fatte salve le possibilita pamiministrazione, di accertare e chiedere ristoro,
anche in via giudiziale, all’appaltatore per maggidanni dallo stesso causati mediante
inadempimenti, nonché di risolvere il contratto pecertata gravita degli inadempimenti.

ART. 80 - RISOLUZIONE DEL CONTRATTO — CLAUSOLA RISO LUTIVA ESPRESSA
1. Le parti convengono che, oltre a quanto & genegocéenprevisto dall’art. 1453 del Codice
Civile per i casi di inadempimento delle obbligadicontrattuali, costituiscono motivo per la
risoluzione del contratto per inadempimento le @sopreviste ai sensi dell'art. 1456 del Codice
Civile, in particolare '’Amministrazione puo ritergerisolto il contratto nei seguenti casi:
a. Reiterati comportamenti che giustifichino I'appliéane di una penale e che si verifichino piu
di n. 5 (cinque) volte per la medesima ipotesndidempimento;
b. Reiterati inadempimenti rispetto agli obblighi deintratto che si verifichino per piu di n. 5
(cinque) volte e siano preceduti da comunicazi@niéts;
c. Inosservanza delle direttive dellAmministrazione sede di avvio dell'esecuzione del
contratto, ovvero mancata assunzione del servilealata stabilita;
d. Inosservanza, da parte dell’appaltatore, degli ighblprevisti dalla normativa vigente in
materia di lavoro e di sicurezza nei confronti dipendenti impegnati nell’appalto.

2. Costituiscono cause determinanti la risoluzionecdelratto anche:

a. La sospensione del servizio per un periodo supedar. 2 (due) giorni, esclusi i casi di forza
maggiore che comunque devono essere riconosclliirdministrazione;
b. Frodi a danno dellamministrazione comunale;

Violazione degli obblighi comportamentali previdéi codici di comportamento.

. La condanna definitiva a carico dellimpresa pericdi intossicazione/tossinfezione
alimentare dovuta all’ingerimento da parte dei cansali di cibi contaminati o avariati
distribuiti nellambito del servizio oggetto delgsente appalto.

e. Apertura di una procedura concorsuale a carica@gyiudicataria;

Messa in liquidazione o altri casi di cessione jaéezo totale del contratto o subappalto, non

autorizzata, da parte della aggiudicataria;

g. mancata osservanza del divieto di subappalto adeizse principale ed impiego, per lo stesso,

di personale non dipendente della aggiudicatadalepersonale inadeguato o insufficiente a
garantire il livello di efficienza del servizio;

oo

o



h. inosservanza delle norme igienico-sanitarie neltadazione dei centri di cottura;

i. utilizzo di derrate alimentari in violazione del®rme e delle caratteristiche merceologiche
previste dal capitolato e dagli allegati;

J. mancata osservanza del Sistema di autocontrotfaidil D.Lgs. n.193/2007;

k. casi di intossicazione/tossinfezione alimentare;

I. gravi violazioni e/o inosservanze delle disposiziegislative e regolamentari, nonché delle
norme del presente capitolato in materia igienexaitaria e/o gravi violazioni degli obblighi
contrattuali non eliminati dalla appaltatrice, amch seguito di diffida del Comune, che
comportino infrazioni di particolare gravita o ags#&o del ripetersi di infrazioni che
pregiudichino il regolare svolgimento del servizeymunque dopo la comminazione di
cinque penalita nellambito dello stesso anno stua;

m.reiterate e persistenti irregolarita nell’esecueiatell’appalto, altre gravi violazioni degli
obblighi derivanti alla appaltatrice dal capitol&alal contratto, ovvero ogni altra circostanza
che renda impossibile la prosecuzione dell'appaliermini dell’art. 1453 del Codice Civile;

n. gravi disservizi nella consegna dei pasti da pdetka appaltatrice;

0. errate somministrazioni di diete speciali con grdaeno per l'utenza;

p. inosservanza delle norme di legge relative al peigodipendente e mancata applicazione dei
contratti collettivi;

g. violazione ripetuta delle norme di sicurezza e prenone;

r. mancata attivazione della fornitura alla data $talw interruzione non motivata del servizio;

S. mancata attivazione, per la data stabilita perzitndel servizio, del centro di cottura secondo
le caratteristiche indicate dal capitolato.

3. Quando I'Amministrazione accerta che comportametdll’Appaltatore concretano grave
inadempimento alle obbligazioni contrattuali tala dompromettere la buona riuscita delle
prestazioni, formula la contestazione degli addetiiAppaltatore, assegnando un termine non
inferiore a quindici giorni per la presentaziondelproprie controdeduzioni.

4. Acquisite e valutate negativamente le predetterodetiuzioni, ovvero scaduto il termine senza
che I’Appaltatore abbia risposto, I’Amministraziodispone la risoluzione del contratto.

5. La risoluzione del contratto avviene con letterecoenandata con avviso di ricevimento o con
PEC diretta a PEC dell'appaltatore, senza che ogoitazione in giudizio e/o altra formalita.

6. In sede di liquidazione finale delle prestazionl’dppalto risolto, € determinato I'onere da porre
a carico dell’Appaltatore inadempiente in relaziata maggiore spesa sostenuta per affidare ad
altra impresa le prestazioni residue, ove '’Amntnaizione non si sia avvalsa della facolta di
interpellare i soggetti posti nelle successive posi della graduatoria di aggiudicazione.

7. Nei casi di risoluzione del contratto di appaltsptista dallAmministrazione ai sensi delle
disposizioni contenute nel presente capitolato fenite dalla normativa vigente in materia di
appalti pubblici, I'Appaltatore provvede allo sgoenb delle aree di lavoro e relative pertinenze
nel termine a tale fine assegnato dalla stessa Amtrazione; in caso di mancato rispetto del
termine assegnato, I’Amministrazione provvede digf addebitando all’Appaltatore i relativi
oneri e spese.

8. Resta fermo il diritto del’Amministrazione ad agjiper il risarcimento dei danni, con possibilita
di incameramento della cauzione definitiva salvaetupero delle maggiori spese sostenute
dallAmministrazione in conseguenza dell’avvenuisoluzione del contratto e con facolta di
rivalsa su eventuali crediti della ditta aggiudarat, nonché sulla cauzione, senza necessita di
diffide o formalita di sorta.

9. La risoluzione del contratto operera di diritto bpa I'appaltatore cessi di possedere i requisiti
di carattere generale di cui all'art. 38 del “Cadicovvero qualora sopravvenga qualsiasi causa
che impedisca di contrarre con la Pubblica Ammiasbne, ovvero che la ditta venga
cancellata dal Registro delle Imprese.

10. Alla ditta Aggiudicataria verra corrisposto il peezcontrattuale del servizio effettuato fino
al giorno della disposta risoluzione, detrattedealita, le spese e i danni.



ART. 81 - ESECUZIONE IN DANNO

1. Qualora il prestatore di servizi ometta di eseguarehe parzialmente, la prestazione oggetto del
contratto con le modalita ed entro i termini préyiBAmministrazione potra ordinare ad altra
ditta I'esecuzione parziale o totale di quanto @mesall'appaltatore stesso, al quale saranno
addebitati i relativi costi ed i danni eventualneederivati al Comune.

2. Per il risarcimento dei danni ed il pagamento dhghe I’Amministrazione pud rivalersi,
mediante trattenute, sugli eventuali crediti d@lpaltatore con ritenuta da operarsi in sede di
pagamento dei corrispettivi (decurtazione dal ®fatture); in mancanza di crediti, sul deposito
cauzionale, che dovra, in tal caso, essere imnaedgtite reintegrato.

ART. 82 - RECESSO UNILATERALE DELL’AMMINISTRAZIONE
1. LAmministrazione Comunale si riserva la facolta rdcedere dal contratto, ai sensi dell’art.
1671 del Codice civile, in qualunque tempo e fihteemine del servizio, per motivi di pubblico
interesse e nei casi di:
a) giusta causa;

Si conviene che per giusta causa si intende, b titieramente esemplificativo e non

esaustivo:

v Iinsolvenza o il grave dissesto economico e finana della aggiudicataria risultante
dall'avvio di una procedura concorsuale o dal d#podi un ricorso/istanza che
proponga lo scioglimento, la liquidazione, la usturazione dell’indebitamento o |l
concordato con i creditori, ovvero nel caso in ganga designato un liquidatore,
curatore, custode o soggetto avente simili funzibmjuale entri in possesso dei beni o
venga incaricato della gestione degli affari defiaresa;

v il caso in cui la aggiudicataria perda i requisitnimi richiesti per la partecipazione alla
procedura ad evidenza pubblica attraverso la glaalmedesima si € aggiudicata il
Contratto, nonché richiesti per la stipula del Cattd medesimo;

v’ qualora taluno dei componenti 'organo di ammiristbne o I'amministratore delegato
o il direttore generale o il responsabile tecniefladaggiudicataria siano condannati,
con sentenza passata in giudicato, per delittiroofd Pubblica Amministrazione,
I'ordine pubblico, la fede pubblica o il patrimontoper frodi alimentari, ovvero siano
assoggettati alle misure previste dalla normatitaraafia;

v’ ogni altra fattispecie che faccia venire meno pip@rto di fiducia sottostante il presente
Contratto.

b) mutamenti di carattere organizzativo, quali, aldgitoneramente esemplificativo e non
esaustivo, accorpamento 0 soppressione o trastetionde uffici.
2. La ditta aggiudicataria dovra, comunque, proseguee singole prestazioni la cui
interruzione/sospensione possa, a giudizio dedliftavocare danno agli stessi.

3. Il recesso e esercitato per iscritto mediante irdii@pposita comunicazione a mezzo di
lettera raccomandata con avviso di ricevimento.
4. 1l recesso non puo avere effetto prima che siarmmrde 20 (venti) giorni dal ricevimento

della comunicazione di cui al precedente commat2X89 del codice dei contratti).
5. Qualora 'Amministrazione si avvalga della facottarecesso unilaterale, essa si obbliga a
pagare all'appaltatore un’indennita corrispondentgianto segue:

a. Prestazioni gia eseguite dall'appaltatore al momeamtcui viene comunicato I'atto di
recesso, cosi come attestate dal verbale di venédatto dal’amministrazione, purché
esequiti correttamente ed a regola d’arte, secdhdmrrispettivo e le condizioni
contrattuali, rinunciando espressamente, ora peraala qualsiasi ulteriore eventuale
pretesa, anche di natura risarcitoria, ed a ogt@riate compenso o indennizzo e/o
rimborso delle spese, anche in deroga a quantaspoedall’art. 1671 codice civile.

b. Spese sostenute dall’appaltatore;



c. Un decimo dellimporto del servizio non eseguitolcotato sulla differenza tra
limporto dei 4/5 (quattro quinti) del prezzo posidbase di gara, depurato del ribasso
d’asta e 'ammontare netto delle prestazioni egegui

ART. 83 - FALLIMENTO DELL’ESECUTORE

1. In caso di fallimento dell’esecutore del serviZiguidazione coatta e concordato preventivo,
ovvero procedura di insolvenza concorsuale o diuidigzione dell’appaltatore,
I’Amministrazione interpella progressivamente i getli che hanno partecipato all’'originaria
procedura di gara, risultanti dalla relativa gradtia, al fine di stipulare un nuovo contratto per
I'affidamento del servizio refezione (art- 110 @xdice dei Contratti).

2. L’affidamento avviene alle medesime condizioni graposte dall’originario aggiudicatario in
sede di offerta.

3. Qualora I'esecutore sia una ditta individuale, cedo di morte, interdizione o inabilitazione del
titolare, & facolta del’Amministrazione proseguifrecontratto con i suoi eredi o aventi causa
ovvero recedere dal contratto.

4. Nei raggruppamenti temporanei d'impresa, in castalimento dell'impresa mandataria o, se
trattasi di impresa individuale, in caso di decessterdizione o inabilitazione del titolare, il
Comune avra la facolta di proseguire il contratin an’impresa del gruppo o altra, in possesso
dei prescritti requisiti di idoneita, entrata neligpo in dipendenza di una delle cause suddette,
che sia designata mandataria tramite mandato $pema rappresentanza, ovvero di recedere
dal contratto.

5. In caso di fallimento di un'impresa mandante o tregtasi di impresa individuale, in caso di
decesso, interdizione o inabilitazione del titoJdiinpresa mandataria, qualora non indichi altra
impresa subentrante in possesso dei prescrittiigigiqdi idoneita, € tenuta alla esecuzione
direttamente 0 a mezzo delle altre imprese mandanti

ART. 84 - CESSIONE D’AZIENDA E MODIFICA RAGIONE SOC IALE DELLA DITTA

1. E vietata la cessione anche parziale del contdatjoarte dell’esecutore.

2. L’aggiudicatario, in caso di cambio di ragione stej dovra documentare, mediante produzione
di copia conforme dell’atto notarile, tale cambiantae

3. Ai sensi dell’articolo 175 del D. Lgs 50/2016 e s.nla cessione di azienda e gli atti di
trasformazione, fusione e scissione relativi atfiagicatario, non sono opponibili al’Ente, salvo
che il soggetto risultante dall’operazione di stdmwaria amministrazione abbia prontamente
documentato il possesso dei requisiti di qualificae di cui al disciplinare di gara, effettuando
le comunicazioni di cui all’articolo 1 del D.P.C.MN. 187/1991 e I'Amministrazione,
destinataria delle stesse, non abbia presentatos@pne al subentro del nuovo soggetto nella
titolarita del contratto, entro sessanta giorni.

4. L’opposizione al subentro, in relazione al mancptssesso dei requisiti di qualificazione
previsti, determina la risoluzione del rapportotcattuale.

ART. 85 - CESSIONE DEL CREDITO

1. Le cessioni di credito, nonché le procedure e ldeghe all'incasso successive al
perfezionamento contrattuale non hanno alcun eff@ive non siano preventivamente
autorizzate.

ART. 86 - SPESE

1. Tutte le spese inerenti e conseguenti all’appaltarmo a carico dell’esecutore, nessuna esclusa.

2. Sono altresi a carico dell’esecutore tutte le spesda stipulazione e registrazione del contratto
di appalto, bolli, diritti, nessuna esclusa o et@dh, e ogni altra imposta e spesa inerente
I'esecuzione del servizio.



3. Il contratto sara stipulato in forma pubblica amistirmtiva a rogito del Segretario Comunale e
soggetto a registrazione in misura fissa ai seslSadicolo 40 del D.P.R. N. 131/1986.

ART. 87 - TRATTAMENTO DI DATI PERSONALI NELL'ESECUZ IONE DEL

CONTRATTO

1. Aisensi del Regolamento (UE) 2016/679 (“GDPR”),iedelazione ai dati personali riguardanti

persone fisiche oggetto di trattamento, si infoohe:

* i dati personali raccolti saranno trattati dain@me di Rocca Canavese, in qualita di Titolare del

trattamento, con strumenti manuali ed elettromer, le seguenti finalita:

- gestione delle domande di partecipazione;

- valutazione e verifica dei requisiti dei concaotrartecipanti ai fini dell’affidamento dei
servizi oggetto dell’appalto;

- instaurazione e gestione del rapporto contrattiracaso di aggiudicazione dei servizi oggetto
dell’appalto;

- gestione degli adempimenti amministrativo-cortadiadempimenti di obblighi previsti dalla
legge, da un regolamento o dalla normativa comdaitgpplicabile in relazione a ciascuna delle
suindicate attivita.

* nel perseguimento delle finalita suesposte, i patsonali acquisiti potranno essere comunicati ad
enti locali, enti pubblici, pubbliche amministrazip organi dell'autorita giudiziaria, soggetti
aventi titolo ai sensi della Legge 241/1990 e délgs. 267/2000; il Titolare del trattamento potra,
inoltre, comunicare i dati raccolti ai soggetti dgiali si avvale per lo svolgimento di attivita
necessarie per il raggiungimento delle finalitaradpdicate e descritte. Tali soggetti, che traitan
I dati per conto del Titolare, sono stati apposéate designati Responsabili del trattamento dei
dati. Il Responsabile del trattamento dei datiddvidluato nella persona del Legale rappresentante,
Geom. Alessandro Lajolo. | dati personali potraninfine, essere trattati dal personale interno
appositamente istruito ed autorizzato dal Titolareompiere operazioni di trattamento. Il DPO
(Data Protection Officer), che ha la funzione diaaicare titolare, addetti e responsabili del
trattamento affinché conservino i dati e gestiscam&chi seguendo i principi e le indicazioni del
Regolamento europeo, € individuato nello Studia&itp Srl, referente Dott. Roberto Trinchero,
tel. 011-6485594, indirizzo e_maitivacy @studiosigaudo.cam

* la base giuridica dei trattamenti di cui alle sliiate finalita & fondata:

- sulladempimento degli obblighi precontrattuatantrattuali derivanti dalle richieste formulate in

maniera volontaria e spontanea da parte dei soggetessati alla partecipazione all’appalto;

- sulladempimento degli obblighi legali cui e sotjgeil Titolare del trattamento per effetto

dell'attivita connessa alla gestione dell'appalto;

- sull’esecuzione di un compito di rilevante intesepubblico (art. 6, par. 1, lett. e), art. 9, [2ar.

lett. g) del Reg. UE 2016/679 e art. 2—sexies2¢ctettera m) del D. Lgs. 10/8/2018 n. 101).

* | dati giudiziari (dati personali relativi a condee penali e reati) sono richiesti ai sensi

dell'articolo 80 del D.Lgs. 50/2016 e vengono @#tin conformita al disposto dell’art. 10 del Reg.

UE 2016/679.

* il conferimento dei dati personali deve considgrparesupposto necessario per la partecipazione

alla gara e per il perseguimento delle suindicatalifa; il mancato conferimento comporta

limpossibilita per il Titolare del trattamento dvolgere le predette attivita con la conseguente
esclusione dalla gara o la decadenza dell’aggiattina.

* | dati personali saranno conservati per l'inteseath espressa dalla gara e dall’eventuale comtratt

da stipulare con il titolare. Successivamente @ssazione del rapporto contrattuale i dati saranno

conservati in conformita alle norme sulla conseiaae della documentazione amministrativa.

* in relazione al trattamento dei dati personaliraagescritto, potranno essere esercitati, in ogni

momento, | seguenti diritti:




- Diritto di accesso, cioe il diritto di ottenererderma o meno dell’'esistenza di un trattamento di
dati personali che riguardano linteressato e,alincaso, di ottenere I'accesso ai predetti dati, di
riceverne una copia nonché le ulteriori informazeviste dall’art. 15, Reg. (UE) 2016/679;

- Diritto di rettifica, cioe il diritto di otteneréa rettifica dei dati personali inesatti e 'intagione
dei dati personali incompleti, nella misura in cig sia compatibile con le finalita del trattamento
ai sensi dell’'art. 16 del Reg. (UE) 2016/679;

- Diritto di limitazione di trattamento, cioe ditehere la limitazione del trattamento di dati
personali riferibili all'interessato, al ricorrergelle condizioni previste dall’art. 18 Reg. (UE)
2016/679;

- Diritto alla cancellazione (c.d. “diritto all’old”), cioe il diritto dell'interessato di ottenela
cancellazione dei propri dati presenti all'intertegli archivi del Titolare qualora non rilevanti o
necessari per obbligo di legge, ai sensi dellBftdel Reg. (UE) 2016/679;

- Diritto di reclamo, cioe il diritto di proporreeclamo, ai sensi dell’art. 2-bis, D. Lgs. 196/2003,
all'autorita di controllo Garante per la Proteziates Dati Personali, competente per territorio.

- Diritto di opposizione: l'interessato ha il dtotdi opporsi in qualsiasi momento, per motivi
connessi alla sua situazione particolare, al tradteéo dei dati personali che lo riguardano efféttua
nell'esecuzione di un compito connesso con i pabplbteri di cui e investito il Comune di Rocca
Canavese, ai sensi dell’art. 21 Reg. (UE) 2016/6@%al caso il Titolare si asterra dal trattare
ulteriormente tali dati personali, salvo che ritersgissistenti motivi legittimi cogenti per procexler
al trattamento che siano ritenuti prevalenti sugkressi, sui diritti e sulle liberta dell'intesego. |
diritti sopramenzionati possono essere esercitatigendosi al Comune di Rocca Canavese, ai
recapiti sopra indicati, o al Responsabile dellztgwione dei dati. L’esercizio dei diritti in qualidi
interessato e gratuito ai sensi dell’articolo 1PRieg. (UE) 2016/679. Tuttavia, nel caso di rictees
manifestamente infondate o eccessive, anche perdaipetitivita, il Titolare potrebbe addebitare
un contributo spese ragionevole, alla luce deii @sministrativi sostenuti per gestire la richiesta
negare la soddisfazione della richiesta stessa.

2. Designazione dell’'aggiudicatario quale responsabilgel trattamento dei dati personali

- Relativamente a tutti i dati personali e alleormfiazioni necessarie al regolare svolgimento del
servizio, I'Amministrazione Comunale designera piigsa aggiudicataria quale responsabile del
trattamento ai sensi dell’art. 28 del GDPR (Reg@aim UE 2016/679); nell’applicazione della
citata normativa l'impresa aggiudicataria dovratie, garantendone il continuo aggiornamento,
tutte le misure ed accorgimenti idonei a salvagai@da riservatezza delle notizie e la sicurezza de
dati, compresa la massima informazione ai propaiettd sollevando I'Amministrazione Comunale
da qualsiasi onere di istruzione del personalericai®.

3. In sede contrattuale saranno esplicitate lazgini, le regole e gli obblighi che il concessioaa
deve osservare in merito alla tutela ed al trattamdei dati.

4. L'Amministrazione Comunale non rispondera deinidgrovocati dalla violazione degli obblighi
di cui al presente articolo. Ferma ogni opportuaktazione del’Amministrazione, si rappresenta
che il responsabile del trattamento, ai sensia#ll82 GDPR., risponde “...per il danno causato dal
trattamento solo se non ha adempiuto gli obblighlii ®kgolamento specificatamente diretti ali
responsabili del trattamento o ha agito in modtodifie o contrario rispetto alle legittime istruzion
del titolare del trattamento”.

5.L’appaltatore dichiara di conoscere gli obblighevisti dal suddetto Regolamento e si obbliga a
rispettarlo, nonché a vigilare sull'operato degtaricati del trattamento.

6.L’Amministrazione e I'appaltatore prestano il prio reciproco consenso al trattamento dei propri
dati personali all’esclusivo fine della gestionenaimstrativa e contabile del contratto relativo al
presente appalto. Il conferimento dei dati richiesbbbligatorio per la partecipazione alla gara
d’appalto.

ART. 88 - FORO COMPETENTE



1. La risoluzione delle controversie inerenti all’esgone del contratto relativo al presente appalto
e devoluta alla competenza esclusiva del Forordialv

ART. 89 - CLAUSOLA DI RINVIO

1. Per quanto non disciplinato, indicato e precisatopnmesente capitolato ai fini di regolazione dei
rapporti tra le parti e dei rispettivi obblighi asheri, ’Amministrazione e I'appaltatore fanno
riferimento alle disposizioni del Codice civile ealtre leggi vigenti per la disciplina di aspetti
generali in materia di contratti, nonché alle dspioni di leggi e regolamenti vigenti
specificatamente deputati a disciplinare i contpatbblici.

2. Ai sensi dell’articolo 209 c. 2 del Decreto Legtsta n. 50/2016 e s.m.i. il contratto non
conterra la clausola arbitrale.

3. L'appaltatore e tenuto ad applicare integralmené confronti dei lavoratori dipendenti
occupati, tutte le norme del contratto collettivazionale di lavoro e negli accordi integrativi
dello stesso.

ART. 90 - ACCETTAZIONE ESPRESSA DI CLAUSOLE CONTRAT TUALI
1. Ai sensi dell'art. 1341, comma 2 del Codice Civileppaltatore approva specificatamente le
clausole contenute negli articoli del presentetogip.



