Comune di Rubiera

Provincia di Reggio Emilia

Via Emilia Est n.5 - c.a.p. 42048 - tel.0522/622214x n.0522/628978 - part. lva 00441270352
web site http://www.comune.rubiera.re.it - E-ngilola@comune.rubiera.re.it

5° SETTORE- ISTRUZIONE CULTURA SPORT E POLITICHE GIOVANILI

PROCEDURA APERTA PER L'AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE
SCOLASTICA DEI COMUNI DI RUBIERA, CASALGRANDE, CAST ELLARANO, VIANO,
BAISO E ISTITUZIONE DEI SERVIZI EDUCATIVI DEL COMUN E DI SCANDIANO

CAPITOLATO SPECIALE D'APPALTO
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PREMESSA

Le Amministrazioni Comunali di Rubiera, Castellavaiviano, Baiso, Casalgrande e Scandiano,
facenti parte dell’'Unione Tresinaro-Secchia, inaftita di economicita di tempi e di costi nel
raggiungimento di obiettivi comuni, hanno convendiasvolgere congiuntamente le procedure di
gara per l'affidamento del servizio di refezioneolastica meglio specificato nel seguito del
presente capitolato.

Le singole Amministrazioni interessate hanno cotdepposito mandato al Comune di Rubiera per
mettere in atto, in nome e per conto dei rispet@©amuni/lstituzione, tutte le procedure per
l'indizione di gara di appalto per il servizio diidrattasi.

Pertanto, la presente gara, € da ritenersi vakdayp enti contraenti Comune di Rubiera, Comune
di Castellarano, Comune di Viano, Comune di BaSomune di Casalgrande e Istituzione dei
servizi educativi del Comune di Scandiano.

Si precisa che ogni singolo Comune/Istituzione, dopla presa d’atto del risultato di gara,
procedera alla stipula del contratto con I'lmpresa aggiudicataria con la quale verra
regolamentata la fornitura del servizio secondontugrevisto dal presente capitolato speciale.

Art. 1 — Oggetto del contratto

Il contratto ha per oggetto I'affidamento del seiwidi refezione scolastica dei Comuni di Rubiera,
Castellarano, Viano, Baiso, Casalgrande e Istiheialei servizi educativi del Comune di
Scandiano, presso le sedi e con l'articolazioneage prevista, come descritto nella seguente
tabella:

RUBIERA
Comune Plesso scolastico Servizio
Rubiera (tutti i giorni dal lunedi al Scuola d’Infanzia Statale Leopardi Fornitura pastveicolati da
venerdi) centro di  produzione in
disponibilita della ditta
Rubiera (tutti i giorni dal lunedi al Scuola d’Infanzia Statale De Amicis Fornitura pastreicolati da
venerdi) centro di  produzione in
disponibilita della ditta
Rubiera (tutti i giorni dal lunedi al Scuola d’Infanzia Statale Fontana Fornitura pastieioolati da
venerdi) centro di  produzione in

disponibilita della ditta

Rubiera (tutti i giorni dal lunedi al Scuola dell'infanzia comunale Lo Stregatteornitura pasti veicolati da
venerdi) centro di  produzione in
disponibilita della ditta

Rubiera (tutti i giorni dal lunedi al Servizio educativo 3-6 anni Il CappellgiBornitura minipasto veicolato da
venerdi) matto centro di  produzione in
disponibilita della ditta

Rubiera (tutti i giorni dal lunedi al Scuola primaria De Amicis (servizigornitura pasti veicolati da
venerdi) Bruchi e Farfalle) centro di  produzione in
disponibilita della ditta €
servizio di refettorio con lavaggio
stoviglie ceramica

Rubiera (tutti i giorni dal lunedi al Scuola primaria Ariosto (servizio Bruchi| &ornitura pasti veicolati da
venerdi) Farfalle) centro di  produzione in
disponibilita della ditta

Rubiera (tutti i giorni dal lunedi al Scuola primaria Marco Polo (sezioni |&ornitura pasti veicolati da
venerdi) tempo pieno) centro di  produzione in
disponibilita della ditta

CASALGRANDE

Comune Plesso scolastico Servizio
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Casalgrande (tutti i giorni dal lunedi Scuola Infanzia Comunale “U.Farri” +Fornitura pasti veicolati da
al venerdi) Scuola infanzia statale “Orizzonti"centro  di  produzione in
Casalgrande- Scuola infanzia statale di Ydisponibilita della ditta e servizip
Garibaldi - Nido d’infanzia “R|di ricevimento pasti con lavaggjo
Cremaschi” stoviglie in ceramica e riordino |e
pulizia locali cucina.
Casalgrande (tutti i giorni dal lunedi Scuola Infanzia Statale “Colori” djProduzione pasti presso centro|di

al venerdi)

Villalunga e Nido d'infanzia Comuna
“G. Rodari” Villalunga

eottura di proprieta comunale

Casalgrande
giovedi)

(martedi-mercoledi

rCentro Bambini e Genitori Polo 04

Casalgrande

&olo merende veicolate da centro
di produzione in disponibilita
della ditta

Casalgrande (tutti i giorni dal lunedi
al venerdi)

Scuola Primaria Casalgrande

Fornitura pasti veicolati da
centro di produzione in
disponibilita della ditta e servizi
di refettorio con lavaggio
stoviglie in ceramica

D

Casalgrande (tutti i giorni dal lunedi
al venerdi)

Scuola Primaria S.Antonino

Fornitura pasti veicolati da
centro di produzione in
disponibilita della ditta e servizi
di refettorio con lavaggio
stoviglie in ceramica

D

Casalgrande (tutti i giorni dal lunedi
al venerdi)

Scuola Primaria di Salvaterra

Fornitura pasti veicolati da
centro di produzione in
disponibilita della ditta e servizi
di refettorio con lavaggio
stoviglie in ceramica

D

CASTELLARANO

Comune

Plesso scolastico

Servizio

Castellarano (tutti i giorni dal lunedi
al venerdi)

Scuola d’infanzia statale Cadiroggio

Fornitura pasti veicolati da
centro di produzione in
disponibilita della ditta e servizi
di refettorio con lavaggio
stoviglie in ceramica

D

Castellarano (tutti i giorni dal lunedi
al venerdi)

Scuola d'infanzia statale Castellarano

Produzione pasti presso centro|di

cottura di proprieta comunale

Castellarano (tutti i giorni dal lunedi
al venerdi)

Scuola d’infanzia statale Tressano

Fornitura pasti veicolati da
centro di produzione in
disponibilita della ditta e servizi
di refettorio con lavaggio
stoviglie in ceramica

D

Castellarano (tutti i giorni dal lunedi
al venerdi)

Scuola Primaria Roteglia

Fornitura pasti veicoldt
centro di produzione in
disponibilita della ditta e servizi
refettorio con stoviglie a perdere

Castellarano (tutti i giorni dal lunedi
al venerdi)

Scuola Primaria Tressano

Fornitura pasti veicoldai
centro di produzione in
disponibilita della ditta e servizi
di refettorio con lavaggio
stoviglie in ceramica

D

Castellarano (tutti i giorni dal Luned
al venerdi)

Scuola Primaria Castellarano

Fornitura pasti veiatilda
centro di produzione in
disponibilita della ditta e servizi
refettorio con stoviglie a perdere

D

VIANO

Comune

Plesso scolastico

Servizio

Viano (il Martedi e il Giovedi)

Scuola primaria Reghaeo

Scuola Secondaria di primo grado

Fornitura pasti veicolati da
centro di produzione i
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Regnano

disponibilita della ditta+ kit
stoviglie a perdere

Viano (il Martedi e il Giovedi)

Scuola primaria di S.@i@nni Querciola

Fornitura pasti veicolati da
centro di produzione in
disponibilita della ditta+ kit
stoviglie a perdere

Viano (il Martedi e il Giovedi)

Scuola primaria Regnarsguola primaria
S.Giovanni Querciola e Scuola Secondal
di primo grado di Regnano

Fornitura pasti veicolati da
rizentro di produzione in
disponibilita della ditta+ kit
stoviglie a perdere+ servizio di
trasporto pasti

BAISO

Comune

Plesso scolastico

Servizio

Baiso (tutti i giorni dal lunedi al
venerdi)

- Micronido “ll Castello Incantato”
- Scuola d’infanzia statale’Robin Hood”
Via Scaluccia — Baiso

Produzione pasti presso centro
cottura di proprieta comunale
(Cucina infanzia Baiso)

Baiso (il Venerdi)

Scuola Secondaria di primo grado Bais

Fornitura pasti veicolati
centro di cottura di propriets
comunale (cucina infanzia Bais|
+ kit stoviglie a perdere

dal

1S4

Baiso (tutti i giorni dal lunedi al
venerdi)

Scuola d’infanzia statale Muraglione

Produzione pasti presso centro
cottura di proprieta comunale
(Cucina infanzia Muraglione)

di

Baiso (il Martedi e il Giovedi )

Scuola primaria Muraglione

Produzione pasti presso centro
cottura di proprieta comunale
(Cucina infanzia Muraglione)

SCANDIANO

Comune

Plesso scolastico

Servizio

Scandiano
(tutti i giorni dal lunedi al venerdi)

Nido d’infanzia Comunale “A.Leoni”

Produzione pasti presso centro
cottura di proprieta comunale

di

Scandiano
(tutti i giorni dal lunedi al venerdi)

Nido d'infanzia Comunale “Girasole” di
Arceto

Produzione pasti presso centro
cottura di proprieta comunale

di

Scandiano
(tutti i giorni dal lunedi al venerdi)

Spazio Bambini Tiramolla 3
c/o “Girasole” di Arceto

Produzione/fornitura merende
presso centro di cottura di
proprieta comunale

Scandiano (lunedi-mercoledi)

Centro Bambini e Genitori
c/o Nido d’infanzia Comunale “A.Leoni”

Produzione/fornitura merende
presso centro di cottura di
proprieta comunale

Scandiano (martedi-giovedi)

Centro Bambini e Genitori  c¢/o Nido
d’infanzia Comunale “Girasole” di Arcetg

Produzione/fornitura merende
presso centro di cottura di
proprieta comunale

Scandiano
(tutti i giorni dal lunedi al venerdi)

— Scuola infanzia comunale “G. Rodari
—Scuola infanzia statale “I Gelsi”
—Scuola infanzia statale “La Rocca”

Fornitura pasti veicolati da
centro di produzione in
disponibilita della ditta

Scandiano
(tutti i giorni dal lunedi al venerdi)

Scuola Primaria San Francesco

Fornitura pasti veicolati da
centro di produzione in
disponibilita della ditta e addettd
al porzionamento e distribuzion
pasti

D

Scandiano
(tutti i giorni dal lunedi al venerdi)

- Scuola primaria Ventoso A

— Scuola Primaria Ventoso B c¢/o scuola
L.Spallanzani

— Scuola Primaria Rita Levi-Montalcini -
Arceto

Fornitura pasti veicolati da
centro di produzione in
disponibilita della ditta
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Si richiede inoltre, nell’arco temporale di durdtlla gara in oggetto, di procedere all'attivaziadne
un sistema di rilevazione elettronica delle presaha bambini, ai fini della prenotazione dei pasti
da concordare con le rispettive Amministrazioni Couadi.

Art. 2 — Durata e valore del contratto

| singoli Contratti, da stipularsi con ciascuna Wmistrazione contraente, avranno per tutti i
Comuni la durata dire anni e si riferiranno aglianni scolastici 2015/2016, 2016/2017,
2017/2018

Alla scadenza naturale del contratto, ove ricorrencondizioni di legge, I'ente si riserva la
facolta, in analogia a quanto previsto dall’art., §6mma 5, lett. b) del D. Lgs. 163/2006
“Codice dei contratti pubblici relativi a lavoriesvizi e forniture in attuazione delle direttive
2004/17/CE e 2004/18/CE”, di affidare al soggettstgre, peun ulteriore periodo massimo
di due anni scolastici 2018/2019, 2019/2026uovi servizi consistenti nella ripetizione di
servizi analoghi a quelli oggetto del presente td, purché tali servizi siano conformi al
progetto di base per il quale é stato aggiudiclapoasente appalto.

La ditta aggiudicataria si impegna ad iniziare ervizio dal 01/09/20150 dall’eventuale data
successiva indicata dalle Amministrazioni Comurfalp al 31/08/2018

Il valore presunto dei singoli contratti viene @d#to moltiplicando i prezzi unitari a base d’agéa
il numero dei pasti/servizi che si prevede debbessere prodotti/forniti nelle diverse articolazioni
e varianti previste per ogni ente, con riferimeaita durata dei singoli contratti (tre anni scalakt

Art. 3 — Tipologia dell’'utenza

L’'utenza € composta dai bambini dei centri per baidgenitori, del nido d’infanzia, delle scuole
d’'infanzia comunali e statali, delle scuole prineae delle scuole secondarie di primo grado, da
personale operante presso le strutture scolastbe.mesi estivi il servizio sara limitato alle
strutture ove si svolge il “servizio di tempo estiv

Art. 4 — Dati sull’'utenza
Di seguito sono indicati i consumi medi giornaliper singoli plessi, per un numero indicativo
complessivo giornaliero d1.469 pasti, 15 minipasti, 43 merende

Struttura | Presenza media giornaliera
RUBIERA

Scuola d'infanzia Statale Leopardi di Rubiera 50 bambini e 3 adulti

Scuola d'infanzia Statale De Amicis di Rubiera 50 bambini e 3 adulti

Scuola d'infanzia Statale Fontana 40 bambini e 2 adulti

Servizio educativo Lo Stregatto 25 bambini

Servizio educativo Il Cappellaio Mattso{o minipasto) 15 bambini

Scuola primaria De Amicis (servizio Bruchi e Fak&l 30 bambini

Scuola primaria Ariosto (servizio Bruchi e Farfglle 40 bambini

Scuola primaria “Marco Polo”- sezioni a tempo pieno | 120 bambini e 9 adulti

CASALGRANDE

Scuola Infanzia Comunale “U.Farri” 200 bambini e 10 adulti
Scuola Infanzia statale “Orizzonti” Casalgrande
Scuola infanzia statale ex Cremaschi

Nido d’'infanzia R. Cremaschi

Scuola Infanzia Statale “Colori” di Villalunga e No|130 bambini e 12 adulti
d’'infanzia Comunale”G. Rodari” Villalunga

Centro Bambini e genitori 9 bambini
Scuola Primaria Casalgrande 200 bambini e 12 adulti
Scuola Primaria S.Antonino 110 bambini e 6 adulti
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Scuola Primaria Salvaterra 50 bambini e 2 adulti
Servizio di tempo estivo per bambini di scuolafdinzia € 60 bambini e 4 adulti
nido (indicativamente dal 1 al 15 luglio)
CASTELLARANO
Scuola d’infanzia statale Cadiroggio 22 bambini e 2 adulti
Scuola d'infanzia statale Castellarano 100 bambini e 10 adulti
Scuola d'infanzia statale Tressano 55 bambini e 6 adulti
Scuola Primaria Roteglia 35 bambini e 3 adulti
Scuola Primaria Tressano 114 bambini e 5 adulti
Scuola Primaria Castellarano 15 bambini e 0 adulti
VIANO
Scuola Secondaria di primo grado di Regnano 23 bambini e 1 adulto
Scuola Primaria di Regnano 31 bambini e 2 adulti
Scuola primaria di S. Giovanni Querciola 15 bambini e 1 adulto
BAISO
Micronido “Il Castello Incantato ” 8 bambini e 0 adulti
Scuola d’infanzia statale”"Robin Hood” 31 bambini e 4 adulti
Via Scaluccia — Baiso
Scuola Secondaria di primo grado Baiso 30 bambini e 2 adulti
Scuola d’infanzia statale Muraglione 22 bambini e 2 adulti
Scuola primaria Muraglione 33 bambini e 1 adulto
Servizio di centro estivo per i bambini del micidmil 8 bambini
Castello Incantato (indicativamente dal 1 al 3glla)

SCANDIANO
Nido d’infanzia Comunale “A.Leoni” 43 bambini + 6 adulti
Nido d’infanzia Comunale “Girasole” di Arceto 43 bambini + 6 adulti
Spazio Bambini Tiramolla 3 c/o “Girasole” di Arceto 14 bambini
Centro Bambini e Genitori 10 bambini
c/o Nido d’'infanzia Comunale “A.Leoni”
Centro Bambini e Genitori 10 bambini
c/o Nido d’'infanzia Comunale “Girasole” di Arceto
Scuola Infanzia Comunale “G.Rodari” 68 bambini + 3 adulti
Scuola Infanzia Statale “I Gelsi” 90 bambini + 6 adulti
Scuola Infanzia Statale “La Rocca” 30 bambini + 3 adulti
Scuola Primaria San Francesco 180 alunni + 10 adulti
Scuola Primaria Ventoso A 90 alunni + 5 adulti
Scuola Primaria Ventoso B c/o scuola L.Spallanzani | 90 alunni + 5 adulti
Scuola Primaria Rita Levi-Montalcini - Arceto 40 alunni + 2 adulti

Il numero presunto di pasti medi giornalieri haoval indicativo ai soli fini della formulazione
dell'offerta e non costituisce obbligo per le Amisinazioni Comunali.

Nel corso dell’esecuzione del contratto le Amminisizioni Comunali si riservano la facolta di
richiedere variazioni in aumento o in diminuzione @lle prestazioni fino alla concorrenza del
20% dell'importo contrattuale, che la ditta aggiudicataria € tenuta ad eseguire, previa
sottoscrizione di un atto di sottomissione, agli sssi patti, prezzi e condizioni del contratto
originario senza diritto ad alcuna indennita ad ecezione del corrispettivo relativo alle nuove
prestazioni.

Le Amministrazioni Comunali si riservano la facoltamodificare numero dei pasti, calendario di
erogazione del servizio e orari di ristorazioneegusto dell'applicazione di riforme scolastiche,
concordando comunque le possibili variazioni coditta aggiudicataria.

Saranno pagati, in ogni caso, i pasti e i senffeittvamente ordinati e forniti alle scuole.
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Art. 5 — Calendario di erogazione del servizio

L’erogazione dei pasti avverra secondo il calemdadolastico ministeriale per le scuole statali e
secondo il calendario stabilito dalle AmministragioComunali per le scuole comunali
dell'infanzia, i nidi d’'infanzia, nei mesi e neiagni di effettivo funzionamento delle strutture.

Ogni singola Amministrazione Comunale comunica aliia aggiudicataria, prima dell'inizio
dell’anno scolastico, il calendario scolastico @eituole del proprio territorio.

Ogni ente si riserva inoltre di organizzare sul ppi@ territorio servizi estivi per i bambini
frequentanti i nidi e le scuole dinfanzia e/o leusle primarie; il relativo calendario sara
comunicato da ciascuna Amministrazione Comunake ditta aggiudicataria prima dell'inizio dei
servizi.

Art. 6 —Servizi e forniture opzionali.

Ogni singola Amministrazione Comunale si riservaridhiedere all'lmpresa Aggiudicataria (di

seguito indicata anche come 1.A.), nel periodo utiath dell'appalto, I'esecuzione dei sottoindicati

servizi e forniture opzionali, che I'l.A. e tenusa eseguire. In tale circostanza I'A.C. comunica
tramite PEC (posta elettronica certificata) o a zoefax all’l.A. il servizio o la fornitura opzionial
da esequirsi, la data di avvio del servizio/forratua data di termine ed i plessi scolastici inicu
servizio/fornitura opzionale deve essere fornito.

Il prezzo dei servizi e delle forniture opzionalggaello indicato in sede di offerta dall'l.A. come

prezzo unitario per ciascuna fattispecie di seo¥iarnitura. Tale prezzo € applicato ai pasti etoga

nel plesso presso cui il servizio/fornitura opziena richiesto, erogati a decorrere dal momento in
cui il servizio/fornitura opzionale viene attivat per il periodo in cui lo stesso viene fornito
dall'l.A.

| servizi e le forniture opzionali sono cosi indiuati:

1) Servizio di refettorio con lavaggio stoviglie ceiaencome descritto al successivo art. 7, punto
1), nei plessi scolastici indicati dall’'A.C.;

2) Servizio di refettorio con stoviglie a perdere disx al successivo art. 7, punto 2), nei plessi
scolastici indicati dall’A.C.;

3) Servizio di ricevimento pasti, predisposizionarrelli, preparazione frutta e merende e
riordino/pulizia locali cucina descritto al sucagssart. 7, punto 3), nei plessi scolastici indicat
dall’'A.C.;

4) Servizio di porzionamento e distribuzione pastuiall’art. 7, punto 4)

5) Fornitura di stoviglie a perdere di cui all'art.pynto 5);

6) Servizio di gestione di centro di cottura di prepd del’Amministrazione Comunale come
descritto al successivo art. 8.

Art. 7 - Servizi di refettorio, servizio di ricevimento pasti e fornitura stoviglie a perdere

1) Servizio di refettorio con impiego di stovigtierature
Il servizio di refettorio comprende I'allestimerdei tavoli dei refettori, il ricevimento dei pasti,
la distribuzione con scodellamento dei pasti, larabzo e la pulizia dei tavoli, il lavaggio delle
stoviglie in ceramica, dei contenitori sporchi e ahateriali/attrezzature utilizzate dagli addetti,
la gestione dei rifiuti ed ogni altra operazioneessaria al corretto svolgimento del servizio. Il
servizio comprende inoltre la pulizia ed il riasgetel cucinotto e/o locali accessori.
Sono a carico della ditta i prodotti di pulizia iecdnsumo necessari per il funzionamento della
cucina.
Il costo di tale servizio é rappresentato dal ppezaitario offerto dall'impresa in sede di gara,
da moltiplicarsi per il numero dei pasti erogati plesso in cui I'lLA. svolge il presente servizio.

2) Servizio di refettorio con impiego di stovigheperdere
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Il servizio di refettorio comprende la fornituralldestoviglie a perdere secondo quanto indicato
al successivo punto 4), l'allestimento dei tavodi daefettori, il ricevimento dei pasti, la
distribuzione con scodellamento dei pasti, lo sbavae la pulizia dei tavoli, il lavaggio dei
contenitori sporchi e dei materiali/attrezzaturdéiaziate dagli addetti, la gestione dei rifiuti ed
ogni altra operazione necessaria al corretto svagto del servizio. Il servizio comprende
inoltre la pulizia ed il riassetto del cucinotto édcali accessori.

Sono a carico della ditta i prodotti di pulizia iecdnsumo necessari per il funzionamento della
cucina.

Il costo di tale servizio é rappresentato dal ppezaitario offerto dall'impresa in sede di gara,
da moltiplicarsi per il numero dei pasti erogati plesso in cui I'lLA. svolge il presente servizio.

3) Servizio di ricevimento pasti, predisposizionarrelli, preparazione frutta e merende e
riordino/pulizia locali cucina
Il servizio comprende il ricevimento dei pasti, deedisposizione dei contenitori sui carrelli,
compreso i materiali per 'apparecchiatura, lapprazione della frutta del mattino e delle
merende del pomeriggio, il ritiro dei carrelli @rinine del pranzo e il successivo lavaggio
stoviglie, il riordino e la pulizia del locale cua e locali accessori.
Sono a carico della ditta i prodotti di pulizia iecdnsumo necessari per il funzionamento della
cucina.
Il costo di tale servizio é rappresentato dal poezaitario offerto dall'impresa in sede di gara,
da moltiplicarsi per il numero dei pasti erogati plesso in cui I'l.A. svolge il presente servizio.
4) Servizio di porzionamento e distribuzione pasti
Il servizio comprende la preparazione delle porizian piatti e la relativa distribuzione.
5) Fornitura stoviglie a perdere in kit completo

Quando le scuole sono sprovviste di lavastovigliey caso di mal funzionamento delle stesse,
0 in caso venga fatta richiesta dall’A.C ai serdi’at.6, la 1.A. deve fornire il materiale “a
perdere” con le seguenti caratteristiche:

* PIATTI, BICCHIERI E POSATE DI PLASTICA: Piatti, bthieri e posate devono essere di
materiale plastico per alimenti riciclabile, secont attuali norme vigenti in materia di
smaltimento rifiuti. Le posate devono essere reatz in materiale resistente assolutamente
atossico, tipo antiurto, con colorante idoneo altatio alimentare. La fornitura deve essere
costituita da 1 bicchiere; 1 piatto per il primopiatto per il secondo; 1 piatto per il contorno; 1
piatto per la frutta; 1 forchetta; 1 coltello; lcchiaio; per ogni utente. Per le merende e/o
colazioni, laddove previste, 1 bicchiere, 1 cudchtacucchiaino.

* TOVAGLIOLI DI CARTA: Devono essere prodotti con dte di cellulosa assolutamente
atossica, a doppio velo, con materiale atossicmeDsioni 33 x 33 cm. Peso medio 3,2 gr. La
fornitura deve essere costituita da due tovagiliplan ogni utente.

* TOVAGLIETTA DI CARTA: Devono essere prodotte conatta di cellulosa assolutamente
atossica. Dimensioni 60 x 40. Peso medio 8 grfdraitura deve essere costituita da una
tovaglietta per ogni utente.

Le stoviglie e/o tovagliato monouso devono esserndacmi alla normativa di legge.

Il costo di tali forniture € rappresentato dal @eeznitario offerto dall'impresa in sede di gara,
da moltiplicarsi per il numero dei pezzi richiesti.

Art. 8 — Produzione di pasti presso centri di cottta di proprieta dell Amministrazione

Comunale.
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Laddove previsto all’art. 1 o richiesto dalle Ammsinazioni Comunali ai sensi dell’art. 6, 'lmpresa
Aggiudicataria produrra i pasti presso il centrocditura interno al plesso scolastico indicato,
utilizzando i locali della cucina con le attrezzatue strumentazioni e gli arredi presenti.

Tali locali ed aree pertinenti saranno prese incoacon verbale di consegna e potranno essere

visionati dalla ditta prima di iniziare il servizprevio accordo con l'ufficio competente.

L'Impresa aggiudicataria si impegna a non appomaoglifiche, innovazioni o trasformazioni alle

strutture e alle attrezzature ricevute. L'eventug@beistino € a carico dell'lmpresa aggiudicataria

fatti salvi eventuali maggiori danni e nei casiresgamente previsti dal contratto soggetti a pehali
beni impiegati dovranno essere restituiti al teerdel contratto nelle stesse quantita e condizioni

Cui sono stati ricevuti. La riconsegna dovra avier@l momento della cessazione del contratto.

L'Impresa Aggiudicataria ha la responsabilita deltamnservazione e della custodia di tutti i beni

concessi per tutta la durata del contratto. Qudlotansileria e le attrezzature messe a disposezio

dallAmministrazione non fossero sufficienti per gbrretto espletamento del servizio la ditta
aggiudicataria sara tenuta ad integrare le stemseitensilerie ed attrezzature di propria proprieta

La manutenzione ordinaria degli arredi, strumewiaized attrezzature e la manutenzione ordinaria

dei locali avuti in consegna e a carico delllmpremygiudicataria che dovra garantire la loro

perfetta efficienza. Al’Amministrazione Comunaleongpete esclusivamente I'onere della
manutenzione straordinaria. Qualora la ditta noages gli interventi necessari, provvedera

I’Amministrazione Comunale ponendone il relativostm a carico della ditta inadempiente. Si

precisano le seguenti definizioni:

- Manutenzione ordinaria: si intendono tutti i lavori periodici necessamarantire il buon stato
di funzionamento e di conservazione di attrezzatsteumentazioni, arredi e locali, ivi
comprese le sostituzioni dei pezzi soggetti a ntemesura, nonché tutti gli adempimenti
previsti e le richieste avanzate dalla competetd&I4

- Manutenzione straordinaria: si intende la sostituzione di attrezzature, sentazioni ed arredi
di valore pari o superiore ad € 1.000,00 iva esclus

L'Impresa Aggiudicataria € tenuta ad inviare senaéistente all’Amministrazione Comunale copia

degli atti attestanti gli interventi effettuati mianutenzione ordinaria.

La prestazione del servizio si intende comprendatke seguenti operazioni:

a) acquisto delle derrate alimentari, preparazenettura dei pasti;

b) deposito del cibo (primi e secondi piatti, contppane, acqua minerale) in appositi contenitori
su carrelli; sara cura del’Amministrazione Comuinaitovvedere alla somministrazione;

c) lavaggio di pentole, stoviglie, posate e qudmba utilizzato per la produzione e la
consumazione dei pasti. Le stoviglie e le posailezzdate nelle sezioni sono consegnate alla
cucina dal personale comunale;

d) pulizia delle strumentazioni fisse in cucinalipa e sanificazione dei pavimenti e rivestimenti
della cucina e del locale dispensa oltreché di egrédo ivi presente, compresi i serramenti, i
vetri, le tapparelle nonché i servizi igienici i##ati dal personale addetto alla preparazione dei
pasti;

e) acquisto di quanto occorrente per provvederdavalggio delle stoviglie, posate e quantaltro
utilizzato per la produzione e consumazione deitipasa tutte le operazioni di pulizia
(detergenti, disinfettanti, ...);

f) raccolta differenziata e smaltimento dei rifiutegli appositi cassonetti esterni alla sede di
refezione;

g) oneri di manutenzione ordinaria come sopra fipatw, sostituzione del materiale usurato o non
piu utilizzabile, di qualita almeno pari a quell@pente;

h) derattizzazione dei locali

Nei servizi di nido e scuola dellinfanzia é rickia altresi la somministrazione della frutta del
mattino (compresi, per la scuola d’infanzia, anch@ambini che non consumano il pasto), la
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merenda del pomeriggio, consegnata sempre suloaedlinoltre una piccola merenda aggiuntiva
per gli utenti del tempo lungo di nido d’infanzia&uola d’infanzia.

Pertanto il quantitativo di frutta fornita per la&erenda del mattino dovra essere maggiorata del 5%
rispetto al numero dei pasti forniti giornalmengdl@ strutture interessate.

L'Impresa aggiudicataria dovra inoltre fornire lerte per ogni incontro di sezione che si terra
presso i servizi prescolari, con previsione di diacontri ogni anno per struttura, e almeno un
buffet allanno per servizio, in occasione dellestée di chiusura per le feste programmate
(indicativamente Natale e chiusura dellanno sdma¥y senza oneri aggiuntivi. In alternativa,

I'A.C. potra richiedere all’aggiudicatario I'acqtisdei prodotti necessari alla preparazione delle
torte e dei buffet sopra indicati.

Ai pasti prodotti nei centri di cottura in cui . svolge tale servizio si applica il prezzo oftert
dall'impresa stessa in sede di gara.

Art. 9 — Fornitura pasti

| pasti dovranno essere forniti dalla ditta aggrathria in base al numero dei pasti giornalmente
comunicati, calcolando le quantita relative ad ogomponente sulla base delle grammature
previste nelle tabelle dietetiche e secondo i mgraposti dalle Amministrazioni Comunali. Le
tabelle dietetiche allegate al presente capitgl@ssono essere variate con l'accordo delle parti; i
menu e le relative grammature vengono ridetermiaatiualmente, stagionalmente ed in corso
d’'opera dal committente, fermo restando il valocermmico della prestazione pattuita. | menu
eseguiti devono essere unicamente quelli stabdite Amministrazioni Comunali.

L’ordinazione dei pasti € effettuata da personalkadstruttura scolastica o prescolastica attravers
un ordine giornaliero comunicato telefonicamentevia mail o via fax entro le ore 09.30.
Annullamenti del servizio riferiti ad un singolo gdero plesso scolastico devono essere comunicati
alla ditta aggiudicataria almeno 48 ore prima dedl® 10.00 del giorno del pasto. Tali
comunicazioni possono venire effettuate a mezzo dar-mail, oppure per via telefonica e
confermate successivamente a mezzo fax o mail.

La ditta aggiudicataria e tenuta a fornire giorrahte le diete personalizzate richieste dalle
Amministrazioni Comunali seguendo gli schemi dietgtrevisti dalle Amministrazioni Comunali
per ogni singola patologia e per motivazioni relgg.

Nessun ordine potra essere effettuato, ed acceldditoditta aggiudicataria, da personale divewso d
guello indicato dalle Amministrazioni Comunali.

Nei servizi di nido e scuola dell'infanzia é rickia altresi la somministrazione della frutta del
mattino (compresi, per la scuola d’infanzia, anch@mbini che non consumano il pasto), la
merenda del pomeriggio, consegnata sempre suloaedlinoltre una piccola merenda aggiuntiva
per gli utenti del tempo lungo di nido d'infanzis@uola d’'infanzia.

Pertanto il quantitativo di frutta fornita per leereanda del mattino dovra essere maggiorata del 5%
rispetto al numero dei pasti forniti giornalmenadl@ strutture interessate.

L'Impresa aggiudicataria dovra inoltre fornire lkerte per ogni incontro di sezione che si terra
presso i servizi prescolari, con previsione di diacontri ogni anno per struttura, e almeno un
buffet allanno per servizio, in occasione dellestée di chiusura per le feste programmate
(indicativamente Natale e chiusura dell’anno sdaalsenza oneri aggiuntivi.

Ai pasti forniti nei plessi indicati si applicaptezzo offerto dall'impresa stessa in sede di gara.
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Art. 10 — Interruzione del servizio

In caso di sciopero del personale le Amministrazidomunali e/o la ditta aggiudicataria dovranno,
in reciprocita, darne avviso con anticipo di alméngiorni rispetto alla data dello sciopero.

Rispetto ad altri eventi 0 necessita che possamo, gqoalsiasi motivo, influire sul normale
espletamento del servizio, ’Amministrazione Conlariateressata dovra essere informata almeno
48 ore prima.

In caso di interruzione totale, non prevedibild| alivita scolastica per la quale non sia stasdad
comunicazione alla ditta aggiudicataria con uncmi di 24 ore, le Amministrazioni Comunali
riconoscono alla ditta aggiudicataria un equo imifro non superiore comunque al 30 % del
valore della fornitura prevista. Le interruzionial del servizio per causa di forza maggiore non
danno luogo a responsabilita alcuna per entrampatg. Per forza maggiore si intende qualunque
fatto eccezionale, imprevedibile ed al di fuori dehtrollo rispettivamente della ditta aggiudicetar
come delle Amministrazioni Comunali che gli steesn possano evitare con l'esercizio della
normale diligenza; a titolo meramente esplicativeeaza alcuna limitazione, saranno considerate
cause di forza maggiore: terremoti ed altre cakamiaturali di straordinaria violenza, guerra,
sommosse, disordini civili.

Art. 11 — Rinuncia all’aggiudicazione

Qualora la ditta aggiudicataria non intenda acoettassegnazione non potra avanzare alcun diritto
di recupero della cauzione provvisoria e sara cajuantenuta al risarcimento degli eventuali
superiori danni subiti dalle Amministrazioni Comiina

Art. 12 — Cauzione definitiva

Prima della stipula del contratto, a garanzia asdkervanza degli obblighi contrattuali,
'Aggiudicatario dovra prestare — nei modi previdilla vigente normativa (Legge n. 348 del
10/6/82 e successive modificazioni) - appositazmme definitivaper ogni contratto da
stipulare con ciascun Comune contraente nella misar pari al 10% del singolo valore
contrattuale, mediante fideiussione bancaria o assicurativaseaisi dell'art. 113 del decreto
legislativo 163/2006 (Codice dei contratti). Pemigrese in possesso della certificazione di gaalit
e prevista la riduzione del 50% del deposito cawed®, come previsto dall'art. 40, comma 7, del
D.Lgs. 163/2006 (Codice dei contratti) e s.m.i..

In particolare la fidejussione bancaria o polizasieurativa, dovra essere rilasciata da primario
istituto bancario ovvero da primario istituto assativo autorizzato, essere incondizionata,
prevedere espressamente la rinuncia al benefide gleventiva escussione del debitore principale,
nonché la sua operativita su semplice richiestdtacrentro il termine di 30 (trenta) giorni dal
ricevimento della relativa richiesta effettuatal’date, senza eccezioni opponibili alle stessehanc
per il recupero delle penali contrattuali.

Ciascuna cauzione definitiva dovra avere validbé&rispondente, rispettivamente, alla durata del
singolo Contratto e sara svincolata al momentouintatte le obbligazioni contrattuali garantite
saranno state adempiute

Le predette garanzie operano per tutta la duratsimgoli contratti e, comunque, sino alla completa
ed esatta esecuzione delle obbligazioni nascenprddetti contratti; pertanto, la garanzie saranno
svincolate, previa deduzione di eventuali credéilel Amministrazioni Contraenti verso la ditta
aggiudicataria a seguito della piena ed esattauegs®e delle obbligazioni contrattuali e decorsi
detti termini.

In ogni caso, il garante sara liberato dalla gaeaprestata solo previo consenso espresso in forma
scritta da ciascuna Amministrazione Contraenteaselallo specifico contratto stipulato.

Qualora 'ammontare delle garanzie dovesse ridoesi effetto dell’applicazione di penali, o per
gualsiasi altra causa, I'Aggiudicatario dovra predere al reintegro entro il termine di 10 (dieci)
giorni dal ricevimento della relativa richiestaegttiata dalle singole Amministrazioni Contraenti.
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Art. 13 — Assicurazioni

Sono a carico della ditta aggiudicataria tuttiagieri, le spese ed i rischi relativi ai servizi etig

del presente appalto. Sara obbligo del gestordaadditti i provvedimenti e le cautele necessarie
per garantire la corretta esecuzione delle prastgznel rispetto di ogni normativa vigente in
materia e secondo le condizioni, le modalita, miar e le prescrizioni contenute nel presente
capitolato speciale e per evitare ogni rischio aggnti e al personale, nonche danni a beni pubblic
e privati.

L'impresa aggiudicataria sara considerata respdasdei danni che, dal servizio prestato o
comunque per fatto suo, dei suoi dipendenti, dei swezzi 0 per mancate previdenze venissero
arrecati agli utenti, alle persone ed alle cosa,d®@ Comuni che di terzi, durante il periodo
contrattuale, tenendo al riguardo sollevate le Amstiazione Comunale, che saranno inserite nel
novero dei terzi, da ogni responsabilita ed onere.

L’'lImpresa aggiudicataria con effetti dalla dataddcorrenza dell’appalto (e per tutta la durata del
presente contratto, suoi rinnovi e/o proroghe) lsbliga a stipulare con primario assicuratore
un’adeguata copertura assicurativa, in favore ti tu'Comuni contraenti, per i rischi inerenti il
servizio appaltato per responsabilita civile vetsi (RCT) per danni arrecati a terzi (tra cui
’Amministrazione Comunale) e responsabilita @wlerso prestatori di lavoro (RCO) per infortuni
sofferti da prestatori di lavoro addetti all'att&isvolta (inclusi soci, volontari e altri collabdori o
prestatori di lavoro, dipendenti e non, di cui aglicataria si avvalga), con i seguenti massimali:

* RCT per sinistro Euro 7.000.000,00

RCT per persona Euro 7.000.000,00

RCT per danni a cose Euro 7.000.000,00

RCO per sinistro Euro 7.000.000,00

* RCO per persona Euro 7.000.000,00

Copia di tali polizze, e delle eventuali, successigriazioni o appendici, dovra essere trasmessa ai
Comuni contraenti prima dell’inizio del contratto.

Art. 14 — Adempimenti connessi alla sicurezza

L'impresa aggiudicataria si impegna ad applicaeerespettare le norme di sicurezza nei luoghi di
lavoro relativamente agli adempimenti di legge @&wnei confronti dei lavoratori e/o soci e/o ad

essi equiparati. La ditta aggiudicataria, nell'asste gli obblighi e le responsabilita connesse alla
applicazione del D. Lgs. 81/2008, dovra provvedsla informazione e formazione del personale
(in materia di sicurezza e igiene sui luoghi didia pronto soccorso, antincendio, ecc...) noriché

guant'altro necessario per la corretta applicaziteh@®.Lgs. n. 81/2008 stesso.

Nei casi di gestione di centri di cottura di prepa degli enti comunali, il personale della ditta
aggiudicataria dovra effettuare le prove di evamraz unitamente al resto del servizio, secondo il
piano della sicurezza predisposto dall’ente stesso.

Gli addetti hanno I'obbligo di rispettare tuttevigenti norme inerenti la sicurezza in applicazione
del Decreto Legislativo n. 81/2008.

In relazione alle diverse fattispecie di serviziggetto dell’appalto e ai rischi da interferenze
derivanti dall’esecuzione delle attivita previstsingoli enti hanno provveduto alla predisposieon
del DUVRI (Documento unico di valutazione dei rischi dainterferenze) per i rischi eventuali
nelle strutture di propria competenza, ai sensilelgs. 81/2008 e della determinazione n. 3/08
dell’Autorita per la Vigilanza sui contratti pubbiidi Lavori, servizi, forniture.

| DUVRI sono allegati al presente capitolato elatigi costi della sicurezza sono stati determieati
indicati nel bando di gara. | DUVRI potranno essaggiornati dai singoli enti committenti, anche
su proposta dell'esecutore del contratto, in casonddifiche di carattere tecnico, logistico o
organizzativo incidenti sulle modalita realizzatit@i documenti potranno, inoltre, essere intagrat
su proposta dell'aggiudicatario ed a seguito dedlatazione degli enti committenti.
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Nell'eventualita della presenza di lavoratori drealaziende per ogni e qualsiasi motivo la ditta
aggiudicatarie si impegna:

- a cooperare all'attuazione delle misure di prexsme e protezione dai rischi sul lavoro incidenti
sull'attivita lavorativa oggetto dell'appalto;

- a coordinare gli interventi di protezione e pmiene dai rischi cui sono esposti i lavoratori,
informandosi reciprocamente anche al fine di elaménrischi dovuti alle eventuali interferenze
tra i lavori delle diverse aziende presenti.

La ditta aggiudicataria deve comunicare alle Amstmazioni Comunali il nominativo del proprio
Responsabile del Servizio di Prevenzione e Pratezed il nominativo di un suo rappresentante in
loco, onde consentire a quest'ultimo di attivareampo necessario, le procedure e le misure di
coordinamento.

Art. 15 —Stipula contratto

Si precisa che ogni singolo Comune/Istituzione i@erite, dopo la presa d’atto del risultato di gara,
procedera alla stipula del contratto con I'lmpraggiudicataria con il quale verra regolamentata la
fornitura del servizio secondo quanto previsto dapitolato speciale e dall’'offerta presentata
dall'aggiudicatario. Inoltre ogni singolo ente, dopaggiudicazione definitiva, € tenuto agli
adempimenti di legge di propria competenza predatiD. Lgs. 163 del 12 aprile 2006.

L'importo di ciascun contratto da stipulare con an@uni/lstituzione contraenti sara determinato
dall'offerta a prezzi unitari presentata dalla alifiggiudicataria per ciascuna tipologia di seryizio
moltiplicata per il numero dei pasti/servizi darfme per ogni ente per l'intera durata contrattuale

La stipula formale del contratto resta subordiraifaccertamento che I'impresa aggiudicataria non
si trovi in nessuna delle condizioni ostative alipula stessa.

Qualora l'appaltatore non si presenti per la stpil contratto entro il termine assegnato oppure
non presenti la documentazione richiesta, e fad®ta&Comuni contraenti, procedere, previa diffida,
all'aggiudicazione ad altro offerente, salve lezsani di legge e la rifusione di ogni eventuale
ulteriore danno.

La ditta aggiudicataria si impegna a dar corscearisi nella date richieste anche in pendenza della
stipula dei relativi contratti.

Ogni singola controversia di qualsiasi natura derie dal rapporto contrattuale riguardera
unicamente il singolo Comune/Istituzione contraent ditta aggiudicataria.

Tutte le spese, imposte e tasse, nessuna eccethetnti e conseguenti all’aggiudicazione e alla
stipulazione, scritturazione, bolli e registraziodei contratti di affidamento del servizio, ivi
comprese le relative variazioni nel corso della ssacuzione, nonché quelle relative al deposito
della cauzione, sono a carico della ditta aggiudrca

Art. 16 - Trasferimento della titolarita del contratto.

Le Amministrazioni Comunali si riservano la poskiéi di trasferire, in corso di validita
dell'appalto, la titolarita del contratto stipulatta ciascuna di esse con la ditta aggiudicataria ad
altro soggetto pubblico eventualmente istituito. (estuzione, Fondazione, ecc...) per la gestione
dei servizi educativi prescolari e scolari.

Art. 17 — Cessione del contratto e subappalto de¢srizio.

A pena di nullita, e vietato all'impresa aggiudaré cedere il contratto di cui al presente appalto
salvo quanto previsto dall’art. 51 del D.Lgs. 1@®@ per le vicende soggettive del candidato,
dell'offerente e dell'aggiudicatario e dall’art. @-del D.Lgs. 163/2006 per le vicende soggettive
dell'esecutore.

La cessione dei crediti e regolata dall’art. 11If/dieégs. 163/2006.
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Non e consentito il subappalto nemmeno parziale sgevizi oggetti del presente capitolato,
educativi ai sensi dell'art. 27, comma 3, del D.kgsl63/2006, pena la risoluzione di diritto del
contratto.

Art. 18 — Personale

L’esecuzione del contratto deve essere svolto dsopale alle dipendenze della ditta aggiudicataria
o dell’eventuale subappaltatore, regolarmente eaziaio.

Tutto il personale impiegato per il servizio devesgedere adeguata professionalita e deve
conoscere e rispettare le norme di igiene delldyxrimne e norme di sicurezza e prevenzione degli
infortuni sul lavoro. Il personale addetto a matag@mne, preparazione, confezionamento, trasporto
e scodellamento deve scrupolosamente seguirenégaersonale.

L'impresa aggiudicataria € l'esclusiva responsateléosservanza di tutte le disposizioni relative
alla tutela infortunistica e sociale degli addettiservizio di cui al presente capitolato. L'impaes
dovra osservare nei riguardi dei propri dipenddatieggi, i regolamenti e le disposizioni previste
dai contratti collettivi nazionali di settore e fiegccordi sindacali integrativi vigenti, nonché
rispettare le norme in materia di tutela della takisicurezza nei luoghi di lavoro di cui al D.Lgs
n. 81/2008 (Testo unico sulla sicurezza) e tutteagempimenti di legge previsti nei confronti dei
lavoratori 0 soci. L'impresa dovra rispettare ingltse tenuta, le norme di cui alla legge 12 marzo
1999, n. 68, “Norme per il diritto al lavoro desdbili”.

Le Amministrazioni Comunali si riservano la facolla effettuare verifiche periodiche, anche di
concerto con organismi ritenuti competenti.

Eventuali aumenti contrattuali previsti dai C.C.Nper il personale (gia decisi o futuri) sono a
carico della ditta aggiudicataria.

Art. 19 — Organico addetti impegnato nella gestionalelle cucine di proprieta degli enti
appaltanti

La ditta aggiudicataria deve individuare e comur@cdle Amministrazioni Comunali il nominativo
del responsabile dell’esecuzione del servizio &gere tecniche con responsabilita organizzativa
che vengono impiegate per I'esecuzione dello stesso

Per quanto riguarda 'organico impegnato, il peaderper tutta la durata del contratto, deve essere
guello dichiarato in fase di offerta dalla dittagaglicataria come numero, mansioni, livello e
monte-ore. Deve essere comunque sempre assicargigesenza costante, in termini numerici,
dell’organico dichiarato in sede di offerta.

Le Amministrazioni Comunali si riservano inoltrediritto di chiedere alla ditta aggiudicataria la
sostituzione del personale ritenuto non idone@alizio per comprovati motivi; in tal caso la ditta
aggiudicataria provvedera a quanto richiesto seatwea cid0 possa costituire motivo di maggior
onere.

Per ogni plesso in cui I'lLA. gestisce il servizio refettorio deve essere garantito un numero di
addetti alla distribuzione pari ad un rapporto d01(arrotondato per difetto). Uno di essi, su
indicazione della ditta aggiudicataria, assumeualitica di referente organizzativo per i rapporti
con le Amministrazioni Comunali e l'utenza.

Art. 20 — Direzione del servizio

Il contratto deve essere eseguito sotto la direzinun Direttore con una qualifica professionale
idonea a svolgere tale funzione ed in possessalrienza almeno triennale nella posizione di
Direttore di un servizio di ristorazione. Il Direte deve mantenere un contatto continuo con i
responsabili preposti dalle Amministrazioni Comur@lcontrollo dellandamento del servizio. In
caso di assenza o impedimento del Direttore (femialattia, ecc.) la ditta aggiudicataria deve
provvedere alla sua sostituzione con un altro Rirete darne comunicazione alle Amministrazioni
Comunali.
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Art. 21 — Formazione e addestramento
La ditta aggiudicataria deve garantire lo svolgitoedi corsi di formazione ed addestramento allo
scopo di informare dettagliatamente il proprio peede circa le circostanze e le modalita previste
nel contratto per adeguare il servizio agli stadddr qualita richiesti dalle Amministrazioni
Comunali. A tali corsi parteciperanno anche le Amstrazioni Comunali attraverso propri
incaricati; a tale scopo la ditta aggiudicataritbimera gli uffici preposti delle Amministrazioni
Comunali circa il giorno e il luogo dove si terdaseminario. La durata della formazione del
personale addetto alla produzione del pasto noa dssere inferiore a n. 20 (venti) ore annuali. In
particolare i temi trattati durante tale formaziale¥ono essere:

- Alimentazione e dietetica;

- Autocontrollo nella ristorazione collettiva,

- Igiene e microbiologia degli alimenti;

- Conservazione degli alimenti;

- Salute e sicurezza sul lavoro;

- Comportamento igienico del personale duraniavibto.
La durata della formazione degli addetti alla distzione del pasto non deve essere inferiore a 10
(dieci) ore annuali.
| temi trattati per la formazione degli addetteadlistribuzione devono essere i seguenti:

- Norme igieniche da osservare durante la distrdnezdel pasto ed autocontrollo;

- Pulizia, sanificazione e disinfezione;

- Comunicazione con l'utenza;
Dietetica particolare:
La durata dei corsi per gli addetti al trasportd piesto non deve essere inferiore a 6 (sei) ore
annuali.
| temi trattati per I'addestramento dei traspontiadevono riguardare:

- Organizzazione e tempistica del servizio;

- Igiene degli automezzi e dei contenitori ed aotmmllo;

- Temperatura di mantenimento del pasto traspgrtato

- Situazioni di emergenza.

Art. 22 — Vestiario e dispositivi di protezione indviduale

La ditta aggiudicataria deve fornire a tutto il gmrale indumenti di lavoro come prescritto dalle
norme vigenti in materia di igiene da indossareadte le ore di servizio e dispositivi di protezione
individuale previsti a seguito della valutaziora dschi, di cui al D. Lgs. 81/2008 e successive
modificazioni, integrati da quelli ritenuti necessaseguito della comunicazione sui rischi spetifi
del Committente. Gli indumenti saranno provvistcdrtellino di identificazione riportante il nome
della ditta aggiudicataria ed il nome e cognomedif@ndente. Dovranno essere previsti indumenti
distinti per i processi di produzione dei pasti; lzedistribuzione dei pasti e per i lavori di (g e
sanificazione, in conformita con le disposizioniatjge in vigore.

Art. 23 — Disposizioni igienico-sanitarie

Per quanto concerne le norme igienico-sanitarifg sferimento alla normativa comunitaria, statale
regionale, nonché a quanto previsto dal Regolamiewi@e di Igiene e a quanto espressamente
previsto dal presente Capitolato, fermo restandoprevalenza sulla normativa interna dei
regolamenti e delle direttive Comunitarie autoaggilive non condizionate.

Art. 24 — Materie prime e fornitori

— L'approvvigionamento delle materie prime deve aweesulla base di un accurata scelta dei
prodotti e dei fornitori tale da garantire unteisa di identificazione e rintracciabilita della
filiera produttiva. Sono da privilegiare i sistendi autocontrollo da parte delle ditta
aggiudicataria rispondenti alla norma ISO 9001 redyiado di monitorare tutti passaggi del
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processo produttivo.

— | prodotti alimentari forniti per la ristorazionedastica devono essere conformi ai requisiti
previsti dalle norme vigenti e leggi in materia che si intendono tutte richiamate, alle Tabelle
Merceologiche e ai Limiti di Contaminazione Micro@i richiamati specificatamente
nell'Allegato 3) al presente Capitolato che neitiste parte integrante e sostanziale.

— Tutti i prodotti biologici offerti in sede di gardovranno provenire da fornitori che operano
obbligatoriamente all'interno del regime di conlwoé certificazione previsto dai regolamenti
(CE) N.834/2007 e (CE) N.889/2008 della Commissier®vono, quindi, essere assoggettati a
uno degli Organismi di controllo e certificazionieonosciuti dal Ministero delle Politiche
Agricole e Forestali.

— Tutti i prodotti IGP e DOP offerti in sede di gadmvranno provenire dall’Elenco delle
denominazioni italiane, iscritte nel Registro deflenominazioni di origine protette e delle
indicazioni geografiche protette.

- E fatto esplicito divieto di utilizzo di alimentegeticamente modificati i cosiddetti 0.G.M

— A garanzia del prodotto e della rintracciabilitdladiliera, tutte le carni avicunicole, di suino e
di bovino dovranno essere di provenienza nazionale.

— l'olio extravergine di oliva utilizzato nella refeme scolastica deve essere conforme alla
normativa di legge in vigore.

Per tutti i prodotti devono essere fornite le:
- schede tecniche delle derrate alimentaromprensivo del marchio di produzione,
nominativi del produttore e/o trasformatore, nonoenmerciale dei prodotti utilizzati, e
ogni altra informazione utile ad una corretta vahitne, ecc.

Art. 25 — Conservazione delle derrate

| magazzini, le celle ed i frigoriferi devono esséenuti in perfetto stato di pulizia e igienicoiad
buon ordine. Il carico delle celle e dei frigorifefeve essere compatibile con la potenzialita
dell'impianto frigorifero.

| contenitori delle derrate deperibili e non dep#rinon devono essere mai appoggiati a terra e
devono essere tenuti fuori dai locali di manipaaz.

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

Nessun contenitore per alimenti, specie se in bataignata, deve essere riutilizzato. Ogni qual
volta venga aperto un contenitore in banda stagedtd contenuto non venga immediatamente
consumato, tale contenuto dovra essere travasatitrancontenitore di vetro o acciaio inox o altro
materiale non soggetto ad ossidazione.

| sacchetti, le scatole e i contenitori metallima volta usati, vanno svuotati e gettati; il conte
residuo va riposto in recipienti idonei per alimeobn coperchio sui quali va apposta |'etichettatu
originale corrispondente al contenuto.

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

| prodotti cotti, refrigerati prima del consumo,vdeo essere conservati in apposito frigorifero ad
una temperatura compresatral oe 6° C.

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

| prodotti cotti dovranno essere conservati solescusivamente in contenitori di vetro o acciaio
inox. E vietato I'uso di recipienti di alluminio.

| prodotti a lunga conservazione come pasta, rfadna, ecc. devono essere conservati in
confezioni ben chiuse, riportanti I'etichettatutanpleta.

La temperatura del magazzino non deve superarRb2C. Il magazzino deve essere ben ventilato
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e ben illuminato.

Art. 26 — Igiene della produzione

La produzione deve rispettare gli standard igiegpievisti dalle Leggi vigenti.

Le linee di processo devono essere predisposteonontale da evitare contaminazioni crociate.
Deve essere rispettato il principio della "maraavanti”.

La ditta aggiudicataria deve sottoscrivere un poopgolamento (c.d. Manuale HACCP) di norme
igieniche, che la stessa si impegna a far risgetiiproprio personale addetto; tale regolamento
deve essere visibile all'interno della strutturaduttiva e fornito in copia alle Amministrazioni
Comunali.

Ogni variazione e/o aggiornamento dello stesso @sgere fornito in copia alle Amministrazioni
Comunali.

Ogni stesura di regolamento deve riportare la ddgafirma del Responsabile della procedura.
Durante tutte le operazioni di produzione, le firesdevono rimanere chiuse e l'impianto di
estrazione d’aria dovra essere in funzione.

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

L’utilizzo di mascherine e guanti monouso € oblibga per il personale addetto alla preparazione
dei piatti freddi, quali prosciutti, formaggi, ifata di riso, ortaggi crudi, ecc.

L'utilizzo dei guanti monouso € obbligatorio, siardnte le fasi di monda e porzionatura delle carni
crude, che durante le operazioni di porzionatutie darni cotte, quali arrosti e brasati.

L'utilizzo di guanti monouso € richiesto per ognpevazione di alloggiamento del cibo nei
contenitori Gastro-norm.

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

Tutte le operazioni di manipolazione e preparazigra@o esse a freddo che a caldo, devono essere
tenute rigorosamente sotto controllo attraverstilifao dei termometri a sonda.

L’alloggiamento del cibo porzionato nelle Gastramop quali pizza, polpettone, frittata, pesce al
forno, deve essere effettuato esclusivamente aiaaepato, interponendo tra essi un foglio di carta
oleata da forno, al fine di consentire la nettaasggone tra le porzioni.

Art. 27 — Preparazione piatti freddi
La preparazione dei piatti freddi deve avvenire Eausilio di guanti monouso. La conservazione
dei piatti freddi precedentemente al trasporto demenire in conformita alla normativa vigente.

Art. 28 — Operazioni preliminari alla cottura e teamologie di manipolazione

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

descritte:

- tutti i prodotti congelati e/o surgelati, primae$sere sottoposti a cottura, devono essere sstiop

a scongelamento in frigorifero o in celle frigordea temperatura compresa tra 0° e 4° C, ad

eccezione dei prodotti che vengano cotti tali quali

- la porzionatura delle carni crude dovra essefettafita nella stessa giornata in cui viene
consumata o il giorno precedente il consumo;

- la carne trita, direttamente tritata presso ihi@e di Produzione Pasti, deve essere macinata in
giornata;

- il formaggio grattugiato deve essere preparaomata;

- il lavaggio ed il taglio della verdura dovra esseffettuato nelle ore immediatamente antecedenti

al consumo;

- le operazioni di impanatura devono essere falle ore immediatamente antecedenti la cottura;

- le fritture tradizionali per immersione in oli@m devono essere effettuate;

- ogni cottura analoga alla frittura, deve ess@&aizzata in forni a termoconvezione (frittate,
cotolette, polpette, ecc.)
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- tutte le vivande devono essere cotte in giortietane per gli alimenti refrigerati previsti nel
presente Capitolato;

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

- legumi secchi: ammollo per 24 ore con almenordtambi di acqua.

Art. 29 - Riciclo

E vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati giorni antecedenti al consumo. Pertanto tutti i
cibi erogati dovranno essere preparati in giorriaé@ne per quanto contemplato nel precedente art.
30 “Linea refrigerata” del presente Capitolato. La frutta ed il pane consumati durante il pasto
potranno essere trattenuti dalle strutture peressmsumati nell’arco della stessa giornata.

Art. 30 — Pentolame per la cottura

Per la cottura di tutti i cibi, compresi quelli pker diete speciali, devono essere impiegati solo
pentolami in acciaio inox o vetro pirex. Non poss@ssere utilizzate pentole in alluminio. | ragu e
i sughi devono essere cotti in brasiere.

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

Art. 31 - Condimenti

Le paste asciutte devono essere trasportate afdCeéinRistorazione, unicamente condite con olio
extra vergine. Il condimento (pesto, pomodoro, Jedeve essere aggiunto solo al momento della
distribuzione. Il formaggio grattugiato viene aggm al piatto dall'operatore addetto alla
distribuzione dietro richiesta del commensale.

Per il condimento dei primi piatti, cosi come per &ltre preparazioni, si deve utilizzare
esclusivamente formaggio Parmigiano Reggiano.

Per i condimenti a crudo delle pietanze, delle wexce dei sughi, pietanze cotte e preparazioni di
salse, si dovra utilizzare esclusivamente olioaasdrgine di oliva avente le caratteristiche précri
dalla normativa vigente.

L'impresa aggiudicataria dovra fornire ad ogni Cendi Ristorazione, senza costi aggiuntivi a
carico dei Comuni/lstituzioni, I'olio extra vergird oliva necessario per il condimento in loco di
alimenti/pietanze e lo zucchero.

Art. 32 - Menu

| menu proposti giornalmente devono corrispondaee tipo e qualita, a quelli indicati nell’allegato
1 al presente capitolato, ove sono riportate |@@ste di menu stagionali. | menu sono articolati in
menu invernale (indicativamente 01/10-31/03) edvesfindicativamente 01/04-30/09); tali date
potranno essere modificate dalle AmministrazionimQoali tenendo conto della situazione
climatica contingente.

Detti menu sono differenziati per struttura, nonpkeéle diete personalizzate.

| menu eseguiti devono essere unicamente quelli aaordati con le Amministrazioni Comunali

ed autorizzati dal servizio SIAN dellAUSL.

| pasti devono essere prodotti con un sistema piwduche utilizza il legame fresco/caldo,
escludendo l'uso di cibi precotti e/o refrigeraipressamente vietati

Art. 33 — Struttura dei menu
Pranzo: i bambini utenti di Scuola Primaria e Selenia di Primo Grado e gli adulti docenti e non
docenti aventi diritto a:

— primo piatto

— secondo piatto

- contorno

- pane
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— frutta (o succo di frutta o spremuta d’arancia diba o yogurt o gelato)

Per i bambini utenti della scuola d’infanzia e nidod’infanzia oltre a quanto anzidetto dovra
essere fornita anche la merenda.

In caso di non potabilita dell'acqua erogata dafilzedotto cittadino, la ditta aggiudicataria é tanu
a fornire acqua minerale per la ristorazione stiokas senza costi aggiuntivi a carico delle
Amministrazioni Comunali.Dovra inoltre essere fornito un pasto di scorta giguazioni di
emergenza, da conservare presso i Centri di RBtom@, cosi composto: tonno, crackers, succhi di
frutta, acqua minerale, biscotti secchi monopomidPotranno essere richiesti alimenti differenti da
quelli indicati per particolari esigenze dieteti¢deste speciali, ecc. ) .

Il pasto-scorta verra pagato esclusivamente in adisconsumo non imputabile alla ditta
aggiudicataria e in tal caso dovra essere prontemeimtegrato.

Le Amministrazioni Comunali possono richiedere alita aggiudicatrice la fornitura di pasti
freddi o cestini da viaggio o, in casi particolgrasti in monoporzione. Tali forniture, oltre cher p
le gite scolastiche, possono essere richiestesim diasciopero o emergenze di servizio.

Per scuole dell'infanzia

* 2 panini (g 50) di cui 1 con prosciutto cottorado (g 20) eventualmente farcito con una foglia

di lattuga e 1 con formaggio semi-stagionato o Rgamo Reggiano monodose (g 20);

1 banana (media grandezza);

« 1 fetta di torta tipo “casalingo” o merendina zaifarciture e coperture (g 40/50);

e acqua;

Merenda:

* 1 pacchetto crackers o grissini (g 25);

* 1 brick succo frutta (ml 200)

Per scuola primaria e secondaria di I° grado

* 3 panini (g 50) di cui 2 con prosciutto cottorado (g 20) eventualmente farcito con una foglia
di lattuga e 1 con formaggio semi-stagionato o Rgamo Reggiano monodose (g 20);

1 banana (media grandezza);

« 1 fetta di torta tipo “casalingo” o merendina z&ifarciture e coperture (g 40/50);

e acqua.

Art. 34 — Variazione dei menu

Le variazioni dei menu devono essere, di voltaaitay concordate con gli Uffici preposti dalle
Amministrazioni Comunali.

Nessuna variazione pud essere apportata dalla atigaidicatrice senza il parere di conformita
espresso dal SIAN (Servizio competente dell’AzieAdal sul territorio).

La ditta aggiudicataria puo, in via temporaneae¥igrcomunicazione agli Uffici comunali preposti
per la necessaria autorizzazione, effettuare unazaine di menu, nei seguenti casi:

- guasto di uno o piu impianti;

- interruzione temporanea del servizio per causdi:ggciopero, incidenti, interruzioni dell’energia
elettrica;

- avaria delle strutture di conservazione dei ptiodeperibili.

Art. 35 — Diete speciali

La ditta aggiudicataria si impegna a prepararezaensti aggiuntivi sul prezzo aggiudicato:

- diete speciali, per comprovate situazioni patlog (di tipo metabolico, allergico, intolleranza
alimentare, ecc.), richieste dallutenza mediantesgntazione di certificato medico ai
competenti Uffici del Comune;

- diete speciali per esigenze etiche ed etnicgicale, dietro presentazione di specifica richiesta
da parte dell'utenza indirizzata ai competentiaiffiel Comune;
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Le diete speciali dovranno essere fornite in singantenitori termici di acciaio inox, in
monoporzione, opportunamente etichettate con il enatel destinatario. Non sono accettate
vaschette di alluminio, di plastica o altro tipocdntenitore termico.

Le diete speciali devono essere formulate in aderahmenu settimanale corrente.

Art. 36 — Diete per celiaci

Per quanto riguarda le diete speciali per i sogg#ttti daceliachia richieste dall’'utenza mediante

presentazione di certificato medico ai competerfficudel Comune, la ditta aggiudicataria si

impegna:

- a produrre i pasti e le merende utilizzando atith@rivi di glutine, presenti negli appositi
prontuari, oltre che prodotti dietoterapeutici aizzati;

- aprodurre i suddetti pasti e le merende contteaistiche simili al pasto fornito in ristorazione
scolastica per nutriente, tipologia e ricetta,anatisura del 90% dell'intero menu;

- asomministrare pane non contenente glutine @autilizzare crackers o altri prodotti da forno
in sostituzione del pane comune;

- in caso di feste o compleanni, a somministrargharai bambini celiaci dolci che, pur nelle
dovute differenze di materia prima, abbiano caratiehe simili di forma e aspetto a quelle
distribuite nella collettivita scolastica.

Nella preparazione e distribuzione di tali pastdia aggiudicataria dovra rispettare le necessari

procedure operative (utensili e attrezzature deégliappositi spazi nelle dispense e nei frigoriferi

ecc. ) per evitare contaminazioni.

Art. 37 — Diete di transizione (Diete in bianco)

La ditta aggiudicataria si impegna alla predisposieg di diete di transizione o "diete in bianco”,
gualora venga fatta richiesta entro le ore 10,0@ déesso giorno.

Le diete "in bianco" devono essere fornite in singmntenitori termici di acciaio inox, in
monoporzione. Non sono accettate vaschette di allomdi plastica o altro tipo di contenitore
termico.

Le diete in bianco, che non necessitano di prasagzmedica se non superano la durata di 48 ore,
sono costituite da un primo piatto di pasta o gsaditi con olio extra vergine di oliva, da una
porzione di prosciutto cotto o altro, cosi comer&eoncordato dalle parti, da un contorno, pane e
frutta.

Art. 38 — Introduzione di nuove portate e menu spemental

Le Amministrazioni Comunali in accordo con il SIAd riservano la facolta di introdurre, in via
sperimentale, nuove preparazioni culinarie, cormadd con la ditta aggiudicataria ingredienti e
relative grammature.

Art. 39 — Menu e Tabella dei pesi.

| menu allegati al presente Capitolato sono subdetti variazioni e di integrazioni in relazioree
stagionalita, gradi di accettazione da parte deltima, sperimentazioni proposte dal SIAN, sulla
base dell’applicazione delle piu avanzate indicaizgcientifiche in campo nutrizionale (LARN:
Livelli di assunzione raccomandati di energia aieuati per la popolazione italiana).

Essi sono attuati, ad alternanza, su quattro satendi distribuzione, ma potrebbero anche essere
formulati, se del caso, con un’alternanza di cinsgt&imane.

Le Amministrazioni Comunali si riservano di mod#die la stesura dei menu a seguito
dell'applicazione di riforme scolastiche, che maiditsero le classi di utenza, concordando
comunque le possibili variazioni con la ditta aglpataria.

Art. 40— Quantita degli ingredienti
Le quantita da somministrare sono quelle previstie drabelle dei Pesi, nelle quali sono riportati
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tutti i pesi degli ingredienti previsti per la realazione di ogni singola porzione sia per le seuol
d’'infanzia che per le scuole primarie e seconddriegrado. Tali pesi si intendono al netto degli
scarti di lavorazione e di eventuali cali di peswuti allo scongelamento. Per i pasti degli adsilti
utilizzano le quantita indicate nelle Tabelle desPpreviste per gli alunni delle scuole secondarie
di I grado aumentate del 15%.

Art. 41 — Tabella pesi a cotto

La ditta aggiudicataria deve predisporre una tabedllativa ai pesi a cotto di ogni singola
preparazione: tale tabella deve essere formulatagrme menu stagionale e per ordine di scuola.

Le tabelle dei pesi a cotto, relative al menu stagiie in vigore, devono essere fornite alle
Amministrazioni Comunali ed essere utilizzate sagldoperatori addetti allo scodellamento che
dagli organismi preposti al controllo del servizial, fine di verificare la rispondenza tra le
grammature a crudo utilizzate e le effettive quargbste in distribuzione.

Art. 42 — Contenitori

Le attrezzature per la veicolazione, il trasportta econservazione devono essere conformi alla
normativa vigente e garantire il mantenimento delleperature di conservazione degli alimenti.

| contenitori devono essere in polietilene, isoiermavabili e disinfettabili sia all'interno che
all'esterno, all'interno dei quali sono collocatortenitori gastro-norm in acciaio inox con
coperchio a tenuta ermetica, muniti di guarnizionigrado di assicurare il mantenimento delle
temperature previste dalla legge.

Le Gastro-norm in acciaio inox impiegate per ilsparto delle paste asciutte devono avere
un’altezza non superiore a cm. 10, al fine di egifanomeni di impaccamento.

Le diete speciali devono essere consegnate in noornope e recare indicazione dell'utente
destinatario (etichetta).

Il pane deve essere confezionato ed etichettatoraandi legge e riposto in ceste pulite e munite di
coperchio.

La frutta deve essere lavata e trasportata in ndgote di plastica ad uso alimentare muniti di
coperchio.

Art. 43 — Mezzi di trasporto

| mezzi di trasporto devono essere idonei e adisitlusivamente al trasporto di alimenti e
comunque conformi alle normative vigenti.

E fatto obbligo di provvedere settimanalmente sélaificazione dei mezzi di trasporto utilizzati, in
modo tale che dal medesimo non derivi insudiciamentontaminazione crociata o da sostanze
estranee agli alimenti trasportati.

La ditta aggiudicataria deve elaborare un pianmadiporto per la consegna dei pasti presso i singol
Centri di Ristorazione in modo da ridurre al miniitempi di percorrenza, al fine di salvaguardare
le caratteristiche sensoriali dei pasti; il temp@ercorrenza di ogni singolo mezzo di trasportb da
Centro Produzione Pasti all’ultimo Centro di Risiione raggiunto, non deve essere di norma
superiore ai 60 (sessanta) minuti.

La ditta aggiudicataria dovra elaborare il pianotmisporto dei pasti in termini qualitativi e
quantitativi, indicando anche le modalita previgég garantire costantemente il rispetto del piano
stesso.

Art. 44 — Orari di trasporto e di consegna dei past

| pasti devono essere consegnati nei locali adahiéfettorio, presso i Centri di Ristorazionepgsac
della ditta aggiudicatrice.

La consegna dei pasti presso ogni Centro di Rizitmma deve essere effettuata in un arco di tempo
compreso tra i 30" e i 10’ prima dell’orario statulda ogni singola scuola per il pranzo. Ad ogni
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orario di inizio pasto deve corrispondere una cgnaespecifica e differenziata e conseguentemente
un orario di trasporto pasti e di cottura primitpidifferenziato ed idoneo.

Ogni automezzo deve trasportare unicamente pdativieallo stesso orario di consumazione del
pasto, cosi come indicato dalle singole Direzioni.

Nessun ritardo, dovuto a qualsiasi motivo, &€ ammess

Per ogni terminale di distribuzione la ditta aggoathria emettera bolla di consegna in duplice
copia recante l'indicazione del numero di contenitbel numero dei pasti consegnati e dell’ora di
consegna,; su tali bolle dovra essere stato prexenénte indicato dalla ditta aggiudicataria |'ooari
di carico e di partenza del mezzo.

Il personale della scuola addetto al ritiro deltpdsmera per ricevuta, restituendone copia aitead
aggiudicataria e inoltrando l'originale al compeeerJfficio del Comune, per i controlli e gli
adempimenti necessari alla liquidazione del coetispo mensile.

Art. 45 — Somministrazione portate

La ditta aggiudicataria deve garantire la sommiaigone di tutte le preparazioni previste dai menu
e nelle quantita previste dalle Tabelle dei Pesi.

In casi eccezionali e non prevedibili di esaurinetiitalcune preparazioni, queste saranno sostituite
da generi alimentari di pari valore economico eringinale, previa autorizzazione delle
Amministrazioni Comunali.

Art. 46 — Operazioni da effettuare prima e dopo laistribuzione

Il personale addetto alla distribuzione deve rigpetle seguenti prescrizioni:

1 - lavare accuratamente le mani, togliere anali & genere;

2 - indossare camice e copricapo, che devono essergre puliti e decorosi;

3 - esibire il cartellino di riconoscimento;

4 - imbandire i tavoli disponendo ordinatamenteatpiette, tovaglioli, posate, bicchieri capovolti,
brocche, piatti;

5 - all’arrivo dei contenitori termici, controllate quantita di cibo e verificare che siano conform
alle ordinazioni;

6 - procedere alla distribuzione solo dopo che glitelunni abbiano preso posto a tavola;

7 - prima di iniziare il servizio, effettuare I'o@zione di taratura che consiste nel valutare la
guantita di cibo espressa in volume o peso, dailuliste ad ogni alunno, facendo riferimento alle
Tabelle dei Pesi a cotto e/o a crudo;

8 - non mettere olio, aceto e sale sui tavoli, megdere al condimento delle pietanze direttamente
nel contenitore in arrivo;

9 - distribuire ad ogni commensale le quantitaibdoaelativo alle intere porzioni, distribuendo a
richiesta ulteriori quantita sino all’esaurimeni@danto presente nel contenitore;

10 - eseguire la distribuzione mediante idonei etfarmeutri e/o termici, sui quali vengono
unicamente poste le vivande messe in distribuzielative alle portate e le stoviglie appropriate;

11 - aprire il contenitore solo nel momento in duizia la distribuzione onde evitare
I'abbassamento della temperatura,

12 - per la distribuzione devono essere utilizatgnsili adeguati;

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

14 - distribuire la frutta dopo la consumazione sletondo piatto, concordando altre eventuali
modalita con I'Autorita Scolastica;

15 - il pane deve essere messo in tavola primanieil del pranzo o a fine consumazione del
primo piatto.

Art. 47— Informazione ai commensali
La ditta aggiudicataria é tenuta ad affiggere oeali di consumo dei pasti il menu del giorno.
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Art. 48 — Pulizia delle attrezzature e dei locali

Al termine delle operazioni di preparazione e caitiegamento dei pasti, le attrezzature presenti nel
Centro di Produzione Pasti devono essere detatisenéettate.

Durante le operazioni di lavaggio delle attrezzatifatto divieto di impiegare getti d’acqua dirett
sui quadri elettrici. Prima di procedere alle opayai di pulizia di impianti e attrezzature, gli
interruttori del quadro generale devono essereshsiti.

Tutti i trattamenti di pulizia da eseguire press@entro di Produzione Pasti e presso i Centri di
Ristorazione devono essere disciplinati nel regelam (c.d. Manuale HACCP) di cui all’art. 29 del
presente capitolato.

| detersivi dovranno essere conformi alle normatigenti e conservati nelle confezioni originali,
con la relativa etichetta e conservati in localpagito o in armadi chiusi a chiave.

Di tutti i prodotti di pulizia che la ditta aggiuditrice intende utilizzare, devono essere alleghte
regolamento di cui sopra le schede tecniche direstaa, che devono essere conservate presso il
Centro Produzione Pasti e presso ogni Centro dioR®one. Sono da preferire prodotti
ecocompatibili.

La ditta aggiudicataria deve predisporre un pianeatificazione presso il Centro di Produzione
Pasti e tenere un registro comprovante il rispdittale piano.

Gli orari di svolgimento delle operazioni di pulizdevono essere tassativamente quelli che la ditta
aggiudicataria ha concordato con le singole Amnriazsoni Comunali.

E compito del personale addetto allo scodellamdatgasti nei Centri di Ristorazione provvedere,
dopo il pasto, allo sbarazzo dei tavoli, al rigoxee pulizia dei locali e degli arredi utilizzatrmpa
ristorazione scolastica (refettori, cucine dismess$ecale accessorio, magazzino, dispense, servizi
igienici, spogliatoi) ad esclusione del lavaggio pkevimenti.

La ditta aggiudicatrice provvede inoltre a forng®rnalmente brocche in policarbonato (litri 1-
1/2) per I'acqua potabile, e a ritirarle giornalrtesper le opportune operazioni di sanificazione.

Art. 49 — Modalita di utilizzo dei prodotti di detersione

Tutti i detersivi devono essere utilizzati dal perale secondo le indicazioni fornite dalle case
produttrici, con particolare attenzione per quantmcerne le concentrazioni e le temperature
indicate sulle confezioni.

Tutto il materiale di sanificazione durante I'utdo deve essere riposto su un carrello adibito
appositamente a tale funzione. Il personale addette operazioni di sanificazione deve
obbligatoriamente fare uso di mascherine e gugutindo I'utilizzo di tali indumenti & consigliato
dalle schede di sicurezza.

Art. 50 — Interventi ordinari e straordinari

La ditta aggiudicatrice deve effettuare un intetwetti disinfestazione e di derattizzazione generale
del Centro di Produzione Pasti all'inizio del serwie, successivamente, con cadenza semestrale a
far data dall'inizio del servizio.

Art. 51- Divieti

Durante le operazioni di preparazione, cotturasgribuzione delle derrate, € assolutamente vietato
detenere nelle zone di preparazione, cottura gldigione: detersivi, scope, strofinacci di quaisia
genere e tipo.

Art. 52 — Personale addetto al lavaggio e alla puiia

Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono esseseguite dal personale che
contemporaneamente effettua preparazioni alimeetarmlistribuzione dei pasti.

Il personale, che effettua pulizia o lavaggio, dendossare indumenti di colore visibilmente
diverso da quelli indossati durante la preparazaegdi alimenti e durante lo scodellamento.
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Le pulizie delle aree di pertinenza dei locali dbguzione sono a carico della ditta aggiudicatrice
che deve aver cura di mantenere le suddette aneputite.

Art. 53— Limiti di igiene ambientale

| limiti di igiene ambientale dei locali di stocagg, di produzione, di consumo e dei servizi igoeni
sono riferiti a 30 minuti dalla conclusione dellgetazioni di pulizia; essi devono essere conformi
agli standard di contaminazione ambientale genenatericonosciuti.

Art. 54 - Rifiuti

Tutti i residui devono essere smaltiti nei rifiufontenitori e pattumiere devono essere a pedale e
munite di coperchio.

| rifiuti solidi urbani dovranno essere raccolti sacchetti e convogliati, prima della preparazione
dei pasti, negli appositi contenitori per la rataol

Nessun contenitore di rifiuti solidi urbani (saccpattumiere, scatoloni o altro) deve mai essere
depositato, neanche temporaneamente, fuori deli ldek Centro di Produzione o dei Centri di
Ristorazione, nelllambito dei cortili di pertinenza

Detti contenitori dovranno essere conferiti dingtégte nei cassonetti esterni alla sede di refezione
Le sostanze grasse provenienti dalla separaziatee #&amonte dello scarico e dal desoleatore
verranno trattati come rifiuti speciali oppure commaterie prime e seconde in conformita alle
normative vigenti.

E tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipiicto negli scarichi fognari (lavandini, canaé

di scarico, ecc.).

Le spese per il servizio di ritiro e smaltimento wdieuti sono a carico della ditta aggiudicatridea
ditta aggiudicatrice si impegna a rispettare lenmore le regole dettate dalle Amministrazioni
Comunali in materia di raccolta differenziata deuti solidi urbani.

Le Amministrazioni Comunali si riservano la facolt richiedere alla ditta aggiudicataria il
riciclaggio del materiale a perdere.

Art. 55 — Servizi igienici

| servizi igienici, annessi alla cucina del Centlo Produzione Pasti, devono essere tenuti
costantemente puliti e gli indumenti degli addelévono essere sempre riposti negli appositi
armadietti.

Per la pulizia delle mani devono essere impieggtoee disinfettante e asciugamani a perdere.

La pulizia dei servizi igienici annessi ai localtotastici adibiti al servizio di Ristorazione,
unicamente utilizzati dal personale della dittaiadigataria, € a carico della stessa.

Art. 56 - Divieti

E fatto divieto al personale della ditta aggiudacist di eseguire qualsiasi operazione non
autorizzata e al di fuori dell'area di esecuzioeé skrvizio, e di quanto previsto specificatamente
dal relativo Capitolato, con particolare riferimeratl’utilizzo di macchine e/o attrezzature, enargi
elettrica, ecc.

Art. 57 — Diritto di controllo delle Amministrazion i Comunali

E facolta delle Amministrazioni Comunali effettuane qualsiasi momento, senza preavviso e con
le modalita che riterra opportune, controlli presis€entro di Produzione Pasti ed i Centri di
Ristorazione per verificare la rispondenza del igayvfornito dalla ditta aggiudicataria alle
prescrizioni contrattuali del presente Capitolgpe&ale.

E facolta delle Amministrazioni Comunali disporsenza limitazioni di orario, la presenza presso il
Centro di Produzione Pasti e i Centri di Ristoraeiodi propri incaricati, con il compito di
verificare la corretta applicazione di quanto psavinel presente Capitolato e di quanto previsto
dall'offerta dalla ditta aggiudicataria.

Pagina 24 di 24



La ditta aggiudicataria & tenuta a consentire €aso periodico (quindicinale e/o mensile) alle
informazioni relative alle registrazioni riguardaiit controllo della qualita del processo e del
prodotto, secondo quanto previsto dal relativo pidel servizio.

Art. 58— Organismi preposti al controllo

Gli organismi preposti al controllo sono:
- i competenti Servizi di Igiene Pubblica Ambieetdell’Azienda ASL territoriale;
- le strutture specializzate incaricate dalle Amistnazioni Comunali;

Art. 59 - Commissione mensa

I Comune e le Dirigenze hanno istituito, con cotnmonsultivi ed informativi, apposite
Commissioni Mensa, avvalendosi anche dei tecnicBdeA.N. dell’Azienda USL del Distretto di
Scandiano, per una puntuale verifica degli standaalitativi ed organizzativi del servizio offerto
agli utenti.

La ditta aggiudicataria dovra partecipare agli mdodella Commissione Mensa, convocati dai
singoli enti, in media due volte all'anno e, sdigsto, favorire la visita della Commissione aitden
di produzione. Nel caso la ditta aggiudicataria eluta a fornire ai visitatori autorizzati
dallAmministrazione Comunale, idoneo vestiario nieéi e copricapo monouso), da indossare
durante la visita ai Centro di Produzione Pastiee/@entri di Ristorazione.

Art. 60 — Tipologia dei controlli

| controlli sono articolati in ispezioni, controBiensoriali, accertamenti analitici di laboratoessi
saranno effettuati senza preavviso alcuno dagérasgni preposti.

| tecnici incaricati dalle Amministrazioni Comunaii membri della commissione mensa ed i
visitatori non devono interferire nello svolgimentiel servizio, ne’ muovere rilievo alcuno al
personale alle dipendenze della ditta aggiudicatari

Il personale della ditta aggiudicataria non deverfarire nelle procedure di controllo effettuate d
tecnici.

1) Le ispezioni riguardano:

- lo stato, le condizioni igieniche ed i relativmpieghi degli impianti, delle attrezzature, degli
utensili, dei mezzi di trasporto;

- le materie prime, gli ingredienti e gli altri lotti utilizzati per la preparazione dei prodotti
alimentari;

- i prodotti semilavorati e i prodotti finiti;

- i materiali e gli oggetti destinati a venire ataito con gli alimenti;

- i procedimenti di manutenzione, di disinfestagiodi disinfezione e di pulizia;

- I'etichettatura e la presentazione dei prodditn@ntari;

- i mezzi e le modalita di conservazione e stocicageglle celle;

- l'igiene dell’abbigliamento del personale;

- i processi tecnologici per produrre o lavorapeadotti alimentari;

- modalita di cottura;

- modalita di distribuzione;

- lavaggio e impiego dei sanificanti;

- modalita di sgombero rifiuti;

- verifica del corretto uso degli impianti;

- caratteristiche dei sanificanti;

- modalita di sanificazione;

- stato igienico degli impianti e dell’ambiente;

- stato igienico-sanitario del personale addetto;

- stato igienico dei servizi;

- organizzazione del personale;
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- controllo dell’organico;

- distribuzione dei carichi di lavoro;

- professionalita degli addetti;

- controllo delle quantita delle porzioni, in ralaze alle Tabelle Dietetiche (su almeno 10
porzioni);

- modalita di manipolazione;

- controllo del funzionamento degli impianti tecogici;

- controllo degli interventi di manutenzione;

- controllo delle attrezzature;

- controllo del comportamento degli addetti neifeonti del personale dipendente dalle
Amministrazioni Comunali e dalle strutture;

- controllo dell'abbigliamento di servizio degli @detti;

- controllo delle modalita di trasporto dei pastiedle derrate.

2) | controlli sensoriali riguardano la verifica degbasdard dei prodotti, e dovranno essere
effettuati su campioni prelevati dal personale dgente dalla ditta aggiudicataria o0 dai tecnici
incaricati dalle Amministrazioni Comunali.

3) Gli accertamenti analitici sono tesi all’acceremto degli indici microbiologici, chimici, fisie
merceologici attestanti la qualita e la salubrigl drodotti. Tali accertamenti possono essere
compiuti sia dai laboratori delle ASL locali cheidaboratori di soggetti incaricati dalle
Amministrazioni Comunali.

Per l'effettuazione degli accertamenti analiticrra@no compiuti prelievi di campioni alimentari
nelle quantita ritenute necessarie agli accertanpeavisti. Gli organismi istituzionali competenti
preposti al controllo effettueranno i prelievi dermodalita disposte dalla vigente normativa.

| tecnici delle Amministrazioni Comunali ed i techspecializzati incaricati dalle Amministrazioni
Comunali stesse effettueranno i prelievi utilizzahel quantitd minime necessarie all’effettuazione
dell'analisi.

Nulla puo essere richiesto alle Amministrazioni Coli per la quantita di campioni prelevati.

Art. 61 — Blocco dei prodotti alimentari

| controlli effettuati dalle Amministrazioni Comuingotranno dar luogo al "blocco dei prodotti
alimentari".

In tal caso, i tecnici incaricati dalle Amministraai Comunali provvederanno a far custodire i
prodotti interessati in un magazzino o in cellgdrifera (se deperibili) e a far apporre un caotell
con la scritta "in attesa di accertamento”.

Le Amministrazioni Comunali provvederanno entrod2ig) giorni a far accertare le condizioni
igieniche e merceologiche dellalimento e a darmsmgestiva comunicazione alla ditta
aggiudicataria; qualora i referti comprovasserotaminazione chimica, fisica, batteriologica, le
spese sostenute per I'analisi verranno addebitiateitta aggiudicataria.

In caso di emergenze di carattere sanitario le Amgtnrazioni Comunali potranno disporre il blocco
di particolari tipologie di alimenti, che la diteggiudicatrice dovra sostituire con prodotti aventi
caratteristiche nutritive equivalenti.

Art. 62 — Metodologia del Controllo Qualita

| tecnici effettueranno i controlli secondo la ndtogia che riterranno piu idonea, anche con
lausilio di macchina fotografica, riprese videoelevi ed asporto di campioni da sottoporre
successivamente ad analisi.

L’ispezione non deve comportare interferenze nalagimento della produzione.

Le quantita di derrate prelevate di volta in va@ganno quelle minime e comunque rappresentative
della partita oggetto dell’accertamento.
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Art. 63 — Conservazione campioni

Al fine di individuare piu celermente le cause dieetuali tossinfezioni alimentari, la ditta

aggiudicataria deve prelevare almeno 3 aliquot®@grammi ciascuna di prodotti somministrati

giornalmente, riporli in sacchetti sterili, in thige campionamento (uno per gli accertamenti

effettuati dall’Autorita Sanitaria, uno per gli @&tamenti effettuati dagli incaricati delle

Amministrazioni Comunali, uno a disposizione dealita aggiudicataria), con indicazione della

data di confezionamento e conservarli in frigoofea temperatura di - 18° C per le 72 ore

successive.

Sui sacchetti deve essere riportata la data e diiopaelievo.

Le modalita di preparazione dei campioni sono ¢pieati:

- primo piatto:

1) pasta e salse in sacchetti separati al fin@sentire le analisi dei campioni di prodotti tabbtp

e non sulla preparazione gia miscelata;

2) risotti, minestre, pizze: campioni del prodattimpletamente elaborato (mantecato, con aggiunta

di cereali, condimenti, ecc.);

- secondi piatti:

1) campioni sul prodotto completamente elaborat$to con sugo di cottura, frittata, spezzatino
con ortaggi, ecc.);

2) contorni: campioni sul prodotto completamentabetato, ma non condito (ortaggi crudi
affettati, ortaggi cotti, ecc. );

3) pane: campioni sul prodotto tal quale.

Art. 64 — Rilievi e procedimento di applicazione diée penalita

| rilievi inerenti alle non conformita al servizisono contestati tempestivamente alla ditta
aggiudicatrice, per via telefonica e confermatiigeritto entro i due giorni successivi.

In caso di inottemperanza alla richiesta, ovvero gasi in cui le Amministrazioni Comunali
riscontrino successivamente la violazione degli lighh le Amministrazioni Comunali
comunicheranno alla ditta aggiudicataria, per tsce nel termine di 48 ore dall’accertamento da
parte della struttura organizzativa preposta, teesiazioni degli organi di controllo.

Se entro 8 (otto) giorni dalla data di ricevimendtgla comunicazione la ditta aggiudicataria non
fornisce alcuna motivata giustificazione, ovveralgua le stesse non fossero ritenute accoglikili, |
Amministrazioni Comunali applicheranno le penak\pste dal presente Capitolato.

Art. 65 — Penalita

Le Amministrazioni Comunali a tutela delle normetamute nel presente capitolato, si riservano di
applicare le seguenti penalita:

1 - Standard merceologici.

1.1. — Euro 500 (cinquecento)

Mancato rispetto degli standard previsti dalle Tigbmerceologiche.

1.2. - Euro 500 (cinquecento)

Confezionamento non conforme alla vigente normativaateria.

1.3. Euro 500 (cinquecento)

Etichettatura non conforme alla vigente normativa.

2 - Quantita.

2.1. - Euro 500 (cinquecento)

Non corrispondenza del numero dei pasti conseghatimero dei pasti ordinati.
2.2 - Euro 5.000 (cinquemila)

Totale mancata consegna dei pasti ordinati, pregsbsingolo plesso scolastico.
2.3. - Euro 2.500 (duemilacinquecento)

Totale mancata consegna di una portata, presscogulo plesso scolastico.
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2.4. - Euro 500 (cinquecento)

Mancata consegna di pasti destinati alle dieteigh@ersonalizzate.

2.5. - Euro 500 (cinquecento)

Mancata consegna di materiale a perdere.

2.6. - Euro 500 (cinquecento)

Mancato rispetto delle grammature, verificato sypé€ate della stessa preparazione.
3. -Rispetto del menu.

3.1. - Euro 500 (cinquecento)

Mancato rispetto del menu previsto (primo piatto).

3.2. - Euro 500 (cinquecento)

Mancato rispetto del menu previsto (secondo piatto)

3.3. - Euro 250 (duecentocinquanta)

Mancato rispetto del menu previsto (contorno).

3.4. - Euro 250 (duecentocinquanta)

Mancato rispetto del menu previsto (frutta)

3.5. - Euro 250 (duecentocinquanta)

Mancato rispetto del menu previsto (colazione).

3.6. - Euro 250 (duecentocinquanta)

Mancato rispetto del menu previsto (merenda).

4. - Igienico-sanitari.

4.1. - Euro 500 (cinquecento)

Rinvenimento di corpi estranei organici ed inorgani

4.2. - Euro 500 (cinquecento)

Rinvenimento di parassiti.

4.3. - Euro 1.000 (mille)

Rinvenimento di prodotti alimentari scadulti.

4.4. - Euro 500 (cinquecento)

Inadeguata igiene delle attrezzature e utensili.

4.5. - Euro 500 (cinquecento)

Inadeguata igiene degli automezzi.

4.6. - Euro 1.000 (mille)

Mancato rispetto dei limiti di contaminazione migica.

4.7. - Euro 1.000 (mille)

Fornitura di pasti chimicamente contaminati, taliessere inidonei all’alimentazione umana.
4.8. - Euro 500 (cinquecento)

Mancato rispetto del piano di sanificazione e palresso i Centri di Produzione Pasti o presso i
Centri di Ristorazione (refettori).

4.9. - Euro 500 (cinquecento)

Conservazione delle derrate non conforme alla nvengigente.

4.10. - Euro 500 (cinquecento)

Temperatura dei pasti non conforme alla normatigante.

4.11. - Euro 500 (cinquecento)

Mancato rispetto delle norme igienico-sanitariepdate del personale operante presso i Centri di
Produzione Pasti.

4.12. - Euro 500 (cinquecento)

Mancato rispetto delle norme igienico-sanitarigodete del personale addetto al trasporto dei pasti.
4.13. - Euro 500 (cinquecento)

Mancato rispetto delle norme igienico-sanitariepdate del personale addetto alla distribuzione,
scodellamento e rigoverno dei locali di ristoragdgrefettori).

5. - Tempistica.

5.1. - Euro 500 (cinquecento)
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Mancato rispetto degli orari di consegna dei ppstiun ritardo superiore a 10 minuti dall’orario
previsto.

5.2. - Euro 250 (duecentocinquanta)

Mancato rispetto dell'orario di inizio del pasto ¢asi non rientranti nella fattispecie indicata al
punto precedente.

6. - Personale.

6.1. - Euro 500 (cinquecento)

Mancato rispetto delle norme di cui al Personalgdesente Capitolato Speciale d’Appalto.

Il totale delle penali annue non potra superai®¥ dell'importo totale del contratto.

Qualora oggettivi inadempimenti alle condizioni tattuali giustifichino le ripetute applicazioni
delle suddette penali, oltre tale limite si progadalla risoluzione del contratto a danno del
fornitore.

Alle suddette penali vanno aggiunti i rimborsi deeAmministrazioni Comunali sono tenute ad
effettuare agli utenti, in applicazione della Cadeal Servizio di Ristorazione Scolastica (o
regolamento comunale equivalente), sulle tariffgapa dagli stessi, qualora la causaleruheborso
sia ascrivibile a responsabilita della ditta aggiathria; tali rimborsi non concorrono alla
costituzione dellimite oltre il quale le Amministrazioni Comunaliopsono procedere alla
risoluzione del contratto.

Art. 66 — Prezzo del pasto e dei servizi/forniture.

Nel prezzo unitario di un pasto e dei servizi/ fare si intendono interamente compensati dalle
Amministrazioni Comunali alla ditta aggiudicatatudti i servizi comprese le derrate,deestazioni

del personale, le spese ed ogni altro onere esprs®on, dal presente Capitolato, inerente e
conseguente ai servizi di cui trattasi.

Il prezzo dei pasti e dei servizi/forniture eveituante richiesti per i servizi estivi (tempo estivo
per i bambini frequentanti le scuole d’infanziacentro estivo per i bambini frequentanti le scuole
primarie) sara il medesimo dei pasti e serviziftoime erogati nel corso dell’anno scolastico.

Art. 67 — Revisione prezzi.

Il corrispettivo contrattuale rimane invariato peitta la durata dell’appalto salva la revisione

periodica del prezzo, a partire dal secondo anrdudita del contratto (1.09.2016), da effettuarsi a
richiesta dell’aggiudicatario entro il 30 giugnoatjni anno.

Il parametro di riferimento sara la variazione ‘iigdlice ISTAT generale dei prezzi al consumo per

famiglie di operai ed impiegati in Italia (indicedxl.).

Art. 68 - Pagamenti

La ditta aggiudicataria deve presentare all'inidioogni mese le fatture relative alla fornitura di
pasti e dei servizi forniti nel mese precedente.

Si stabilisce sin d’ora che le Amministrazioni Camali potranno rivalersi, per ottenere la rifusione
di eventuali danni gia contestati alla ditta aggiathria, il rimborso di spese ed il pagamento di
penalita, mediante incameramento della cauzione subordine a mezzo ritenuta da operarsi in
sede di pagamento dei corrispettivi di cui sopra.

Le fatture dovranno essere trasmesse in formaaett all’ufficio individuato da ciascun ente al
ricevimento delle stesse, secondo il Codice Univdfiicio che sara comunicato da ciascun ente
alla ditta aggiudicataria. Su ogni fattura dovrsees obbligatoriamente indicato il CIG.

La liquidazione del corrispettivo verra effettuatamezzo di mandato di pagamento, entro 30
(trenta) giorni dalla data di ricevimento dellétdae. Ai sensi dell’art. 1, comma 4, del D. Lgs. 9
novembre 2012 n. 192, le parti potranno pattuinefase di stipula del contratto, un termine
superiore per il pagamento delle fatture, che cajuamon potra superare i 60 (sessanta ) giorni.
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Ai sensi dellart. 4 comma 3 del DPR 207/2010 'soflorto netto progressivo delle
prestazioni dovra essere operata una ritenuta @80 per cento, da indicare espressamente in
fattura da parte dell'aggiudicatario a scomputo pielprio corrispettivo (secondo il seguente
schema: importo delle prestazioni - ritenuta 0,5%0 totale fattura). Le ritenute cosi
operate saranno svincolate soltanto in sede didiégione finale, dopo le verifiche svolte della
stazione appaltante in merito alle prestazioniieste ed all’ottenimento del documento unico di
regolarita contributiva DURC.

Ai sensi dell’art. 4, comma 2, del DPR 207/2010alqta il DURC acquisito dal Comune segnali
un’inadempienza contributiva del Gestore, I'enttérra dal certificato di pagamento l'importo
corrispondente all'inadempienza. In tal caso il @om provvedera a disporre direttamente il
pagamento di quanto dovuto per le inadempienze rtatee mediante il DURC agli enti
previdenziali e assicurativi.

Le Amministrazioni Comunali di Rubiera, CastellavaWiano, Baiso, Casalgrande e Scandiano si
riservano la possibilitdli istituire, nel corso di validita dell’appalt@nche per periodi determinati,
“buoni pasto giornalieri” con i quali gli utenti ideervizi pagheranno direttamente le prestazidai al
ditta aggiudicataria, attraverso l'acquisto dallétad stessa, nelle modalita da concordare, di
blocchetti contenenti tali buoni.

In tal caso le Amministrazioni potrebbero provvedesecondo quanto sara stabilito da ciascuno dei
Comuni/lstituzione, al pagamento della differenza i costo effettivo di aggiudicazione di
ciascuno dei servizi specificati nel presente cdgitib e la spesa posta a carico degli utenti, ndnch
degli eventuali pasti per i quali non sia statousstgto il relativo buono da parte degli utenti.

A tal fine le fatture saranno presentate da paea dlitta aggiudicataria nelle modalita sopra
indicate, tenendo conto dei pasti consumati e @gegihtuali pasti per i quali non sia stato acqtosta
il relativo buono.

In fase di stipula dei singoli contratti le Amminigrazioni Comunali concorderanno con la
ditta aggiudicataria le modalita di pagamento delldorniture di propria competenza.

Art. 69 - Tracciabilita dei flussi finanziari

L’aggiudicatario assume tutti gli obblighi di tréabilita dei flussi finanziari di cui all’art. 3 tla
Legge n. 136/2010 e successive modif. ed integnazio

L’aggiudicatario dovra comunicare al Comune/Isiibne gli estremi identificativi dei conti correnti
dedicati di cui allart. 3, comma 1, della leggec2010, entro sette giorni dalla loro accensione,
nonché, nello stesso termine, le generalita edioeofiscale delle persone delegate ad operaré su d
essi. In caso di successive variazioni, le gertaralil codice fiscale delle nuove persone delegate
cosi come le generalita di quelle cessate dallegdetono comunicate entro sette giorni da quello in
cui la variazione e intervenuta.

L’aggiudicatario si obbliga altresi ad inserire gentratti sottoscritti con i subcontraenti appasit
clausola con la quale ciascuna delle parti si assgimobblighi previsti dall’art. 3 della Legge n.
136/2010 e successive modif. ed integrazioni.

L’aggiudicatario si impegna a dare immediata comazione al Comune/Istituzione della notizia
dellinadempimento della propria controparte (suficzente) agli obblighi di tracciabilita
finanziaria.

La violazione degli obblighi in materia diatciabilita dei flussi finanziari, ai sensi delit. 3
comma 9 bis Legge n. 136/2010, testo vigente,itaeste causa di risoluzione del presente
contratto.

Art. 70 — Clausola di risoluzione del contratto

Ai sensi dell'art. 1456 del Codice Civile, costgoono cause di risoluzione contrattuale, in aggiunt
al caso disciplinato al penultimo comma dell’a, & seguenti ipotesi:
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a) apertura di una procedura concorsuale a carica déth aggiudicataria;

b) messa in liquidazione o altri casi di cessione€atélNita della ditta aggiudicataria;

c) impiego di personale non dipendente dalla dittawlicataria;

d) gravi violazioni e/o inosservanze delle disposizitagislative e regolamentari nonché delle
norme del presente capitolato in materia igienemotaria,;

e) gravi violazioni e/o inosservanze delle norme plelsente capitolato relative alle caratteristiche
merceologiche;

f) mancata osservanza del sistema di autocontrollG R

g) casi di grave tossinfezione alimentare;

h) inosservanze delle norme di legge relative al pertgodipendente e mancata applicazione dei
contratti collettivi nazionali o territoriali;

i) interruzione non motivata del servizio;

[) sub-appalto totale o parziale del servizio non @z#ato;

m) violazione ripetuta delle norme di sicurezza e prevone;

n) difformita nella realizzazione del progetto secodanto indicato in fase di offerta ed accettato
dal Committente.

Nelle ipotesi sopraindicate il contratto sara tsali diritto con effetto immediato a seguito della
dichiarazione delle Amministrazioni Comunali inrwa di lettera raccomandata o posta elettronica
certificata, di volersi avvalere della clausolahigiva.

Qualora le Amministrazioni Comunali intendano aevsi di tale clausola, le stesse si rivarranno
sulla ditta aggiudicatrice a titolo di risarcimemt®i danni subiti per tale causa.

La risoluzione avverra con le clausole stabiliteatentratto.

I Comune o I'lstituzione potra recedere dal cotttracome previsto dall’art. 1, comma 13 del D.L.
95/2012 convertito nella Legge n. 135/2012, quasbrandessero disponibili convenzioni Consip o
Intercent-ER i cui parametri qualita-prezzo sianigliorativi rispetto al contratto in essere. In tal
caso si applica quanto previsto dall’art. 1, conitBadel D.L. 95/2012 convertito nella Legge n.
135/2012.

Art. 71 — Codice di comportamento e altri obblighi

L'Impresa Aggiudicataria, ai sensi dell'art. 53 aom 16-ter del D.Lgs. n. 165/2001, dichiara di
non aver concluso contratti di lavoro subordinatautonomo e comunqgue di non avere attribuito
incarichi ad ex dipendenti o incaricati delle Ammtrazioni Comunali che hanno esercitato poteri
autoritativi o negoziali, per conto delle Ammingtioni medesime, nei suoi confronti, per il
triennio successivo alla cessazione del rapporto.

L'Impresa Aggiudicataria si impegna inoltre a rigpee, per quanto compatibili, il d.p.r. 62/2013
“Regolamento recante codice di comportamento deerdienti pubblici, a norma dell’art. 54 del
decreto legislativo 30 marzo 2001, n. 165” e i €odi comportamento dei dipendenti pubblici
delle singole Amministrazioni Comunali, rinvenibiBui rispettivi siti internet nella sezione
“Amministrazione Trasparente”.

Ai sensi dell'art. 2 comma 3 del D.P.R. 62/201&thf gli obblighi di condotta previsti dal “Codice
di comportamento” sono estesi, per quanto compiatibicollaboratori a qualsiasi titolo di imprese
fornitrici di servizi al’Amministrazione.

Il contratto sara pertanto risolto in caso di viodme da parte dell'aggiudicatario/affidatario degl
obblighi derivanti dai citati codici.

La violazione degli obblighi previsti dal preseraggicolo costituiscono causa di risoluzione del
contratto.

Art. 72 — Risoluzione per inadempimento

Fuori dai casi indicati al precedente articologahtratto puo essere risolto per inadempimento di
non scarsa importanza di clausole essenziali, seezessita di provvedimento giudiziario, previa
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diffida con la quale venga indicato all’altro cadnte un termine non inferiore a giorni 15
(quindici) dalla sua ricezione per 'adempimento.
Allo spirare di detto termine il contratto si intenrisolto di diritto.

Art. 73 — Disposizioni finali

La ditta aggiudicataria si considerera, all’attd’dssunzione dei servizi, a perfetta conoscenza
dell'ubicazione dei locali e delle attrezzature cau dovranno espletarsi i servizi specificati nel
presente capitolato.

Art. 74 — Richiamo alla legge e ad altre norme

Per tutto quanto non espressamente previsto daemtes Capitolato, si fa riferimento al Codice
Civile ed alle disposizioni legislative vigenti materia.

Per l'acquisto dei prodotti lattiero-caseari, |#taliaggiudicataria dovra promuovere e agevolare le
necessarie iniziative per l'ottenimento, in favatelle Amministrazioni Comunali, dei benefici
previsti dal Regolamento CE n. 3392/93 del 10/123818 Reg. CE 2707/00 modificato dal Reg. Ce
816/04 relativo alla concessione di aiuti comunitaer il latte ed i prodotti lattiero-caseari
distribuiti agli allievi delle scuole.

Art. 75 — Foro competente
Qualunqgue contestazione o vertenza dovesse ingsdrgelle parti sulla interpretazione o esecuzione
del presente contratto sara competente in viaggalil foro competente di Reggio Emilia.

Art. 76 — Trattamento dei dati personali

I Comune, ai sensi dell'art. 18 del Decreto Legfisio n. 196/2003, informa I'aggiudicatario che
trattera i dati, connessi al presente appaltouss@mente per lo svolgimento delle attivita e per
I'assolvimento degli obblighi previsti dalle leggidai regolamenti comunali in materia.

Art. 77 — Allegati

Al presente Capitolato Speciale sono allegati,fpenarne parte integrante e sostanziale, i seguenti
documenti :

Allegato 1 — Menu

Allegato 2 — Tabella pesi - Grammature medie

Allegato 3 — Caratteristiche tecniche prodotti

Allegato 4 — DUVRI
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