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ART. 1 - OGGETTO DELL'APPALTO

Forma oggetto del presente Capitolato specialepdlap il servizio di refezione scolastica agli
utenti delle scuole materna, elementare e medablienzano.

Il servizio consiste nel:

approvvigionamento, stoccaggio e conservazionee dédirrate alimentari e non alimentari
necessarie per la preparazione dei pasti;

preparazione in loco di un pasto giornaliero atgnti della scuole materna, elementare e media
mediante, inderogabilmente, I'utilizzo della cucesstente presso la scuola materna,

preparazione e confezionamento di eventuali dipexiali secondo le indicazioni dell’ASL
competente;

sbucciatura e distribuzione della frutta duranten&dtinata per gli alunni della scuola materna;

confezionamento e trasporto dei pasti alle scudmentare e media mediante idonei
contenitori termici e con l'utilizzo di idonei auteezzi propri;

apparecchiatura dei tavoli e predisposizione delle mensa per il consumo dei pasti;
distribuzione e scodellamento dei pasti agli utdatia scuola materna, elementare e media;

fornitura del materiale e prodotti necessari pesdeministrazione dei pasti presso le scuole
elementari e medie;

riassetto e pulizia della cucina, dei refettorigldspogliatoi e dei servizi attigui, compreso il
lavaggio delle stoviglie;

ritiro dei contenitori impiegati per il trasporteidpasti alle scuole elementari e medie e loro
lavaggio;

raccolta e smaltimento differenziato dei rifiuti;

il trasporto dei rifiuti di cucina e degli avandi punto di raccolta ubicato nelle strutture ove
sono collocati la cucina e i refettori;

fornitura di materiali, attrezzature e macchinapulizia per i locali indicati;

manutenzione ordinaria delle attrezzature condessemodato d’uso dall’Amministrazione per
il servizio di refezione;

manutenzione ordinaria e straordinaria delle atieme di proprieta della Ditta appaltatrice
concesse in comodato d’uso gratuito all Amminisivag,;

ogni altra operazione necessaria a garantire dlaeg funzionamento del servizio.

Oltre alla quotidiana pulizia dei locali di cucieadi refettorio e dei servizi attigui presso ladeau
materna e dei refettori e spogliatoi delle scudEmentare e media la ditta appaltatrice dovra
provvedere a propria cura e spese alla sanificazidisinfezione e disinfestazione periodica degli
stessi locali, secondo le istruzioni impartite ‘@8IL e secondo quanto previsto dal presente
Capitolato.

La ditta appaltatrice dovra curare la direzioneaegéstione del servizio con proprio personale
dipendente.

Il numero dei pasti e i giorni di servizio in sefguspecificati sono solo indicativi e non impegnano
I'ente appaltante. Nessuna pretesa potra muoverditte fornitrice per eventuali variazioni
guantitative, a qualsiasi causa dovute.

Il numero dei pasti € suscettibile di variazionorgialiere dipendenti oltre che dall’assenza degli
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alunni, anche dalle diverse articolazioni dellevaé scolastiche nell’lambito della settimana. In
ogni caso il numero dei pasti prenotati sara cooatoj per la scuola materna, entro le ore 9.30 del
giorno stesso al cuoco della cucina da parte dsopale ATA, mentre per le scuole elementari e
medie entro le ore 9.00 del giorno stesso da plaitpersonale ATA.

Il numero giornaliero dei pasti sara quantificattiesbase del riscontro tra I'ordine effettuatcaall
ditta aggiudicataria, i moduli di rilevazione comagi dal personale ATA e la fatturazione.

L’Appaltatore non avra diritto né a variazioni guezzo del pasto, né ad altra forma di indennizzo,
anche nel caso in cui le variazioni sopra indieatéengano per causa di forza maggiore.

Utenti della refezione scolastica sono gli aluneile scuole materna, elementare e media, il
personale scolastico docente e i volontari ciwilsérvizio presso il comune.

L’Appaltatore deve essere in possesso di tutte legscritte autorizzazioni e nulla osta rilasciati
da parte delle autorita preposte necessari per Igpletamento di quanto richiesto dal presente
capitolato secondo le normative vigenti.

L'Appaltatore deve altresi attuare l'osservanzde debrme, che si intendono tutte richiamate,
derivanti dalle vigenti Leggi e Decreti relativilalprevenzione infortuni sul lavoro, all'igiene del
lavoro, alle assicurazioni contro gli infortuni dalvoro, alle malattie professionali ed ogni altra
disposizione in vigore o che potra intervenire orso di esercizio per la tutela materiale dei
lavoratori. L'Impresa dovra, in ogni momento, a pkee richiesta delllAmministrazione Comunale,
dimostrare di avere provveduto a quanto sopra.

ART. 2 CRITERIO DI AGGIUDICAZIONE

L’Amministrazione aggiudichera il servizio all’'offa risultata complessivamente piu vantaggiosa,
ai sensi dell’art. 83 del D.Lgs. n. 163/2006, csulesione delle offerte in aumento, sulla base del
miglior punteggio conseguito attraverso la valudaei combinata dei seguenti elementi:

OFFERTA ECONOMICA PUNTI 70

a)prezzo max 70 punti
- prezzo pasto materna max punti 35
- prezzo pasto elementare e media max punti 35
ELEMENTO DI VALUTAZIONE PUNTEGGIO MASSIMO
PREZZO 70 punti




PREZZO: Verra preso a riferimento, rispettivamente, il prezzo unitario offerto per i
pasti scuola materna e quello offerto per i pasti scuole elementare e media.

Ai migliori prezzi verranno attribuiti max 35 punti ed alle altre offerte verra
applicato il punteggio inversamente proporzionale con la seguente formula:

Valutazione prezzo IMpresa A = —---mmmmmmmmome oo

35 punti x miglior prezzo offerto

Prezzo offerto dall'lmpresa A

OFFERTA TECNICA PUNTI 127

b) Sistema organizzativo del servizio max 90 punti

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

qualita, caratteristiche (aggiuntive e migliorajivaei prodotti alimentari utilizzabili e
indicati nel presente capitolato;
certificazioni relative alle materie prime che \&mno utilizzate e che saranno di qualita
superiore sul piano igienico, nutrizionale, orgattito e merceologico (categorie extra e
prima, assenza di additivi, ecc);

max 10 punti

modalita organizzative, operative e di controlldalgualita del processo di produzione
secondo il programma di autocontrollo (secondoaif@atzione 1ISO 9001:2000, sistema
HACCP, manuale di autocontrollo, etc.); max 10 punti

criteri di selezione e controllo dei fornitori; max 5 punti

piano di approvvigionamento dei beni utilizzatfimzione della loro vita residua;

max 10 punti
sistema di conservazione delle derrate e dellermagieme; max 10 punti
sistema di cottura e conservazione dei pasti; max 10 punti
gestione degli imprevisti e modifiche del servizio max 10 punti

produzione, trasporto e distribuzione pasti scetdenentari e medie
- orario di produzione: max 30 minuti prima latdbuzione max 10 punti
10 x minimo anticipo preparazione pasti presentato
orario di produzione anticipata Impresa A

modalita organizzative, operative e di controlli@igco-sanitario per la realizzazione del
servizio di refezione, la sanificazione, disinfemoe disinfestazione di locali ed
attrezzature; max 10 punti

10)distanza del centro cottura massima di 30 Km ds#ide comunale P.zza Vittorio

Emanuele Il n. 6 (fare riferimento al sisavw.paginebianche.it).

max 5 punti



5 X minima distanza centro cottura
Distanza centro cottura Impresa A

c) Organizzazione del personale max 12 punti

1) organizzazione del servizio tramite predisposizidakepiano di impiego del personale e
dei mezzi (qualifiche, mansioni, orario, sngtione per ferie e malattia);

max 10 punti
2) curriculum del responsabile della mensa
max 2 punti
d) proposte migliorative del servizio max 25 punt

1) comodato d’'uso gratuito da parte della ditta appate di attrezzature, elettrodomestici
e arredi necessari al servizio per tutta la dutatbappalto;

max 10 punti

2) preparazione dei pasti con prodotti biologictzPle DOP, prodotti del commercio equo
e solidale, prodotti biologici a “freschezzaantita”;
max 10 punti

3) altre migliorie max 5 punti

Ogni miglioria dovra essere concreta, realizzalilegonomamente, previo accordo con
I’Amministrazione Comunale, a completo carico delita appaltatrice, sia dal punto di
vista economico che organizzativo, e descrittamaimi particolari.

Le offerte migliorative riguardanti le attrezzaturelettrodomestici e arredi dovranno
comprendere la loro installazione e il relativol@atio ai sensi della normativa vigente.
Tutte le modifiche e/o gli adeguamenti degli impidaacnologici necessari all'installazione
di tali nuove attrezzature, saranno a carico dejpéltatore. In particolare gli interventi sugli
impianti elettrici, rete idrica o di scarico, rejas e rete aria, dovranno essere concordate con
I’Amministrazione e corredate di dichiarazione dnformita alla normativa vigente.
L’Amministrazione Comunale potra apportare migtié alle proposte dell’Appaltatore, a
parita di valore economico offerto, a seguito girawvenute diverse esigenze. Resta inteso
che le eventuali variazioni dovranno essere indasibgente relative al servizio di
ristorazione scolastica.

Le attrezzature, gli elettrodomestici e gli arredfierti dall’ Appaltatore dovranno essere
forniti e installati entro 90 giorni dall’aggiudiz@ne.

Resta inteso che tutte le attrezzature, elettrodbonee arredi offerti dall’Appaltatore
restano di proprieta dell’Amministrazione Comunale.

Qualora l'installazione delle attrezzature, elettnmestici e arredi venissero realizzate oltre i
termini sopra indicati, verra applicata una peagbari a € 100,00 al giorno per ogni giorno
di ritardo.

Nel caso di mancata fornitura e/o installaziondedattrezzature, elettrodomestici e arredi
che sono stati offerti in sede di gara, si procgdali’applicazione di una penale pari
all'importo della fornitura offerta maggiorato de0%.

Possono essere formulate offerte migliorative idire@ alla somministrazione di prodotti
biologici “a freschezza garantita”, ovvero prodgesr i quali il periodo che intercorre tra la



raccolta e il consumo non sia superiore a 3 gi@mhe, pertanto, garantiscono la massima
qualita in termini nutrizionali, dal punto di visteganolettico ed operativo.

L’Appaltatore dovra indicare quali sono le Imprdsenitrici dei prodotti da agricoltura
biologica “a freschezza garantita”, allegando pgri @zienda interessata:

- l'attestato di Azienda sottoposta a Regime dit@wnlo biologico

- 'ubicazione degli appezzamenti di coltivazione

- il Programma annuale di produzione (PAP) o Gesdib equivalente riconosciuto dalla CE
delle Imprese agricole fornitrici per I'anno dierfmento (anno di offerta del prodotto a
freschezza garantita) da cui si evince la tipolaigroduzione e i quantitativi previsti. |l
programma annuale di produzione dovra esserem@sso all Amministrazione Comunale
ogni nuovo anno e/o ogni qualvolta intervenga uargazione del medesimo.

Possono essere formulate offerte migliorative idir@ alla somministrazione di prodotti
biologici a “filiera dedicata BIO”, ovvero quei pfotti lavorati e commercializzati da
Aziende che operano esclusivamente nel settoredia (“dedicate bio”). A tal fine,
dovranno essere indicate tutte le fasi della flieri soggetti che partecipano alla stessa
(produzione, lavorazione, trasformazione, confeamanto, commercializzazione etc.).
L’Appaltatore dovra indicare quali sono le Impredee compongono le varie fasi della
filiera, allegando per ogni Azienda interessata:

- un’autodichiarazione in cui la stessa specificassere “dedicata bio”; ’Amministrazione
Comunale si riserva di effettuare controlli in orelia quanto dichiarato tramite informazioni
commerciali, internet e ogni altro strumento idaneo

- l'attestato di Azienda sottoposta a Regime dit@wslo biologico

- solo per i prodotti vegetali, il Programma aneudi produzione (PAP) o Certificato
equivalente riconosciuto dalla CE delle Impresecatg fornitrici, per I'anno di riferimento
(anno di offerta del prodotto a filiera dedicata)kda cui si evince la tipologia di produzione
e i quantitativi previsti. Il programma annuale glioduzione dovra essere ritrasmesso
allAmministrazione Comunale ogni nuovo anno e/oniogjualvolta intervenga una
variazione del medesimo.

Nel caso di migliori offerte uguali, si procederiaggiudicazione ai sensi del disposto di cui
all'articolo 77 del R.D. n. 827 del 23 maggio 1924.

Dopo aver esaminato le offerte ed effettuato laiteaione dei parametri di cui sopra, si addiverra
alla formulazione della graduatoria di merito paggiudicazione alla ditta concorrente risultata
prima nella graduatoria stessa. L'aggiudicazionentgndera definitiva per I’Amministrazione
Comunale soltanto dopo che saranno intervenutpdeogazioni di legge, mentre le ditte offerenti,
in pendenza dell'aggiudicazione, rimarranno vintokin dal momento dell’apertura delle offerte.
Dopo l'aggiudicazione si addiverra alla stesura detivo contratto, pur restando facolta
dellAmministrazione emettere I'ordine nelle morgld stipula del contratto.

La scelta dell'offerta piu vantaggiosa verra efif@h da una Commissione presieduta dal
Responsabile del Sevizio.

Le sedute della Commissione si svolgeranno pré$xazzo Comunale.

Il Presidente, verificata la regolare composizideta Commissione, procedera in primo luogo ad
accertare se i soggetti presenti siano o menaitegti a presenziare ed a formulare osservazioni
sulla regolarita dello svolgimento della gara.

A tal fine egli invitera i presenti ad esibire iaonenti che autorizzano ogni singolo intervenuto a
presenziare ed a parlare in nome e per conto fiieléote.

In particolare il Presidente, quando non sia presdnrappresentante della societa, richiedera
I'esibizione di un'idonea procura, dalla qualeltisa i poteri del soggetto.



Le persone che non saranno in grado di dimosteategittimazione a presenziare in nome e per
conto dell'offerente non potranno ottenere di Viezhare le loro dichiarazioni. La commissione
quindi, verificata l'integrita dei pieghi esterprocedera all'apertura del plico accertando l'esrkt
dei documenti richiesti.

A tal fine la Commissione formera un elenco deitgr@panti la cui documentazione sia risultata
incompleta e/o irregolare e che dunque verrannioigstalla partecipazione alla gara.

Le buste contenenti le offerte economiche e ler@féecniche, saranno invece numerate dal
Presidente ed affidate alla custodia del segrethalla Commissione.

Successivamente, in seduta riservata, la Commissprocedera alla valutazione delle offerte
tecniche contenute nelleusta “B”, dopodiché, in seduta pubblica procedera alla vaione
dell'offerta economica contenuta neltasta “C”, lI'una e l'altra, sulla base degli elementi di
valutazione di cui al presente articolo.

La Commissione valutera singolarmente le caratiehis tecniche delle offerte, assegnando un
coefficiente compreso tra 0 e 1, espresso in vakmtesimali, salvo che la tipologia dell’elemento
valutato non richieda un altro tipo di valutazigsevedano i criteri di cui ai punti b.8), b.10}8lla
prestazione minima possibile sara assegnato cegffiic O (zero), alla prestazione massima sara
assegnato coefficiente 1 (uno). | coefficienti sa@moltiplicati per i rispettivi punteggi; la sonam
dei prodotti come prima ottenuti determinera il faguyio totale attribuito all’offerta tecnica.

La somma dei singoli punteggi non dovra essere infere al 75% del punteggio globale
dell'offerta tecnica, pari a 95, affinché il concorente sia ammesso alla valutazione dell’'offerta
economica.

Per la valutazione delle offerte economiche, sas®egnato il punteggio massimo di 35 per ogni
prezzo indicato all'offerta economicamente piu dassin punteggio proporzionalmente ridotto alle
offerte successive in graduatoria, secondo il reppadicato al punto a). Il risultato di tale calc
terra conto anche della seconda cifra decimale.

Non sono ammesse offerte in aumento

Sara quindi compilata la graduatoria provvisorifledefferte, in base alle somme di tutti i punteggi
riportati ( offerta tecnica e offerta economica).

L'aggiudicazione definitiva sara effettuata conywerlimento del Responsabile del Servizio.
L'Amministrazione Comunale si riserva la facolta rin procedere all'aggiudicazione qualora
nessuna delle offerte soddisfi le proprie esigenze.

L'esito definitivo della gara sara reso noto afjiagicatario ed al secondo classificato, nei modi e
termini di legge.

Si procedera all'aggiudicazione della gara ancheaso di una sola offerta ritenuta valida dal
Presidente della gara, ai sensi dell'art. 69 dél.R. 827/24, dopo aver verificato che possegga i
requisiti minimi perché possa essere valutata diwéf economica e soddisfi le esigenze
dell’Amministrazione.

ART. 3- DURATA DELL’APPALTO

L’appalto del servizio avra la durata di anni 3 a cecorrere dal 01/09/2010 e fino al 31/08/2013.
L’Amministrazione Comunale entro i primi tre mesira la facolta insindacabile di revocare
'appalto qualora ritenga il servizio effettuatomndspondente alle prestazioni richieste e previste
dal presente capitolato.

Alla fine del periodo contrattuale l'appalto scadfiapieno diritto senza bisogno di disdetta,
preavviso, diffida o costituzione di mora.

L’Amministrazione si riserva la facolta di non peatere all’aggiudicazione e di prorogare la data di
inizio del servizio, ferme restando tutte le comahiz previste nel Capitolato Speciale d’appalt@e |
norme del Capitolato circa 'adeguamento dei prezzi



ART. 4 — NUMERO INDICATIVO ANNUALE DEI PASTI
Il numero presunto dei pasti da erogare nel peraad®1/09/2010 al 31/08/2013 ¢ il seguente:

SCUOLA N. PRESUNTO DEI PASTTOTALE PRESUNTO DE
GIORNALIERI PREVISTI PASTI PER L'INTERO
PERIODO DELL'APPALTO

Materna 100 54.000
Elementare 70 37.800
Media 10 1.740
Insegnanti 12 3.790

ART. 5 AMMONTARE DELL'APPALTO

| prezzi unitari dei pasti, distinti per ordinegtiuola sono i seguenti:

SCUOLA PREZZO UNITARIO A BASE D'ASTA

Materna € 3,91 (IVA esclusajli cui € 0,01 per oneri per
I'attuazione dei piani di sicurezza (non soggetti a
ribasso)

Elementare € 4,31 IVA esclusa) di cui € 0,01 paeroper
I'attuazione dei piani di sicurezza (non soggetti a
ribasso)

Media € 4,31 (IVA esclusa) di cui € 0,01 per oneri per
I'attuazione dei piani di sicurezza (non soggetti a
ribasso)

Insegnanti € 4,31 (IVA esclusa) di cui € 0,01 peerm per
I'attuazione dei piani di sicurezza (non soggetti a
ribasso)

e I'importo complessivo del servizio ammonta a €.892,30 (IVA esclusa) di cui € 973,30 per
oneri per I'attuazione dei piani di sicurezza, 3oggetti a ribasso.

ART. 6 — PERIODI DI FORNITURA

Per la refezione scolastica dovra essere fornitpasto secondo il seguente calendario:

SCUOLA | GIORNI DI FORNITURA DEI PASTI|ORARI DI DISTRIBUZIONE PASTI
materna Da lunedi al venerdi Ore 11.50
Elementare| Da lunedi al venerdi Ore 12.30
media Lunedi — mercoledi Ore 13.00

per tutti i giorni del calendario scolastico regit:

Anche durante il periodo di sospensione delle lazia ditta appaltatrice dovra comunque garantire
il servizio di manutenzione ordinaria delle att@zee concesse in comodato d'uso
dallAmministrazione Comunale, la manutenzione oatdia e straordinaria delle attrezzature di
proprieta della Ditta appaltatrice concesse in am d'uso gratuito al’Amministrazione,
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segnalare agli uffici comunali la necessita dinneati straordinari alle attrezzature ed alle stmet
ed impianti e provvedere ad effettuare intervenii palizia straordinari ed interventi di
sanificazione, disinfezione e disenfestazione ritana, nel refettorio e nei bagni attigui.

ART. 7 — COMPOSIZIONE DEL PASTO GIORNALIERO
Il pasto giornaliero per la refezione scolasticeegolato dai menu, invernale ed estivo, riportati
nellallegato “A” del presente Capitolato predisposti secondo lettie emanate dall’ASL. Essi
potranno subire delle modifiche che comunque dowaattenere la conformita dellASL alle
proprie direttive.
La formulazione delle tabelle dietetiche differextei per fasce di eta € di esclusiva competenza
dellASL che le elaborera sulla base delle direttiggionali.
Non sono ammesse deroghe o modifiche al menu da galla Ditta appaltatrice tranne che nei
seguenti casi:

* guasto degli impianti per la realizzazione deltpigrrevisto;

» avarie delle strutture di conservazione dei prodigperibili.
In tali casi deve essere data immediata comuninazalle Direzioni scolastiche e all’Ufficio
comunale per indicare la soluzione alternativaitaonlla osta del’ASL. La Ditta appaltatrice deve
provvedere al tempestivo ripristino della situazia normalita.
Agli utenti affetti da particolari malattie e/o aigie clinicamente dimostrate, dovranno essere
garantiti i pasti secondo le disposizioni mediche.
| particolari regimi dietetici saranno comprovadi dicetta medica, riportante il tipo di dieta.
Il menu potra essere variato nel corso dell'anmmaréa di costi, secondo le indicazioni degli ciffi
comunali, della Commissione Mensa e dell’ASL coreipiet.
Ai pasti dovra essere servita acqua minerale nataedla misura minima di 1/2 litro per utente.
Durante la giornata dovra, comunque, essere medispa@sizione degli utenti della scuola materna
acqua minerale naturale in misura sufficiente dbggfacimento delle esigenze degli utenti.
Il pasto giornaliero € cosi composto:

PRIMO PIATTO

SECONDO PIATTO

PIATTO UNICO (invece di 1° e 2° piatto)

CONTORNO, verdura cotta o cruda condita con olimeexergine di oliva e limone o aceto;
PANE

FRUTTA: frutta fresca di stagione;

ACQUA MINERALE NATURALE: almeno 1/2 litro per pasto

Oltre al menu del giorno, la Ditta deve prevedergpdssibilita di una dieta “leggera” che potra
essere richiesta per un massimo di 4 giorni consgcsenza certificazione medica, ma con la sola
comunicazione del genitore e comunque secondo dposiizioni impartite dal’ASL. La dieta
“leggera” € cosi composta:

- 1° piatto — pasta o riso in bianco ovvero minestimbrodo vegetale

- 2° piatto — carne o pesce ai ferri o bollito o fagygio fresco

- contorno: patate o carote lessate

- pane

- acqua
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A richiesta la ditta si impegna a fornire cestimi daggio agli utenti in occasione di gite e di
escursioni organizzate dall’'Ente e dalle istituzgoolastiche, fermo restando il costo del pasto.

Tutti gli alimenti, le bevande e le derrate fornitedipendenza del presente capitolato, dovranno
essere privi di aromi artificiali, potranno essetiizzati esclusivamente aromi di tipo naturaleeci
provenienti da lavorazioni che prevedano l'uso wsieb di estratti da materie naturali, con
esclusione di ogni sostanza derivante da molecbieniche di sintesi. Tutte le forniture,
preparazioni e quant’altro previsti nel presenteadp, dovranno garantire I'assoluta assenza, anche
in percentuali minime, di organismi geneticamentalifncati, in sigla O.G.M..

E’ facolta del Comune richiedere alla ditta appdlta di provvedere a modificare i menu per
migliorarne la qualita e la gradibilita. Per taleogo la ditta appaltatrice dovra mettere a
disposizione del Comune personale esperto in giladaborare le variazioni al menu che verranno
richieste dal Comune, nel rispetto dell’equilibnell’apporto di elementi nutrienti in relazioneaall
dieta e in collaborazione con i competenti espii ASL.

La produzione dei pasti deve avvenire nello stegemo del consumo. Solo in presenza di un
abbattitore di temperatura € consentito anticigmgiorno prima del consumo la cottura di arrosti.
Per altre preparazioni occorre concordare con ih@te le modalita da seguire. Anche la cottura di
torte non a base di creme puo essere anticipata.

E’ vietato il riciclo di avanzi.

E’ escluso, nella preparazione dei pasti, I'utiizdi burro e prodotti a base di glutammato.

ART. 8 - GRAMMATURE

La Ditta appaltatrice dovra determinare lo standprdntitativo delle materie prime al crudo per la
preparazione dei pasti, al netto degli scarti didé&gdi di lavorazione, in funzione della porzieml
consumo tarata sulla fascia di eta dei consumatsuilla base delle indicazioni nutrizionali erogate
dal’ASL. Sara ammessa una tolleranza massima%eihSmeno rispetto alle grammature indicate
dal menu, tenuto conto del fisiologico calo deteaul crudo. Dovra inoltre essere disponibile ogni
giorno almeno il 5% in piu dei pasti ordinati pesneentire eventuali bis senza alcun onere
aggiuntivo.

ART. 9 - CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI

Le caratteristiche chimico — fisiche, bromatologichutrizionali e igieniche delle derrate alimentar
utilizzate per la preparazione dei pasti devon@ressonformi alle vigenti normative in materia,
anche se non espressamente citate in questo artidoh generale nel Capitolato Speciale.

Devono inoltre essere rispettate, come minimoalatteristiche qualitative degli alimenti indicate
nel presente Capitolato e nallegato “B” cosi come definite dall’ASL.

Le materie prime utilizzate per la preparazione pasti devono comunque essere di qualita
superiore.

Per qualita si intende la qualita igienica, nutnale, organolettica, merceologica.

| parametri generali a cui fare riferimento nelfjacsto delle derrate sono:

- precisa denominazione di vendita del prodotto, séocmuanto stabilito dalla legge;

- corrispondenza delle derrate a quanto richiesteaaygtolato;

- etichette con indicazioni, secondo quanto previtbD.Lgs. n. 109/92, dalle altre norme in
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materia e dalle norme specifiche per ciascunaelassceologica;
- termine minimo di conservazione e data di scadéernavisibile su ogni confezione e/o cartone;

- imballaggi integri senza alterazioni manifeste,ting non bombate, non arruginite né
ammaccate, cartoni non lacerati, ecc.;

- integrita del prodotto consegnato (confezioni chiali’origine, prive di muffe, parassiti, difetti
merceologici, odori e sapori sgradevoli, ecc.);

- caratteri organolettici (aspetto, colore, odor@ose, consistenza, ecc.) specifici dell'alimento;

- mezzi di trasporto igienicamente e tecnologicameitenei ed in perfetto stato di
manutenzione;

- riconosciuta e comprovata serieta professionaldamitore (es. appartenenza ad un consorzio
di produzione garante della qualitd e tipicita 'déthento, presenza allinterno dello
stabilimento di produzione di un laboratorio pecahtrollo della qualita, possesso del Manuale
di autocontrollo ai sensi del D.Lgs. n. 155/97,.kcc

- modalita di conservazione e/o deposito, presguriiifore, idoneo alle derrate immagazzinate;
- fornitura regolare, a peso netto;
- completa ed esplicita compilazione di bolle di agrsa e fatture;

- prezzi di acquisto in sintonia con il mercato (leca/o regionale e/o nazionale) da verificare
con le quotazioni registrate presso gli eventuaraati della zona e con i dati pubblicati nei
bollettini specializzati;

- e vietato I'uso di alimenti sottoposti a trattameltorigine transgenica (OGM).

- Le carni impiegate devono provenire da animali afitati con mangimi nella cui composizione
non sono presenti materie prime di origine trangge

- sono da privilegiare i prodotti biologici, i prodiotipici, i prodotti tradizionali e quelli a
denominazione protetta.

L'Amministrazione Comunale, conformemente a quamnévisto dalla legge finanziaria n° 488 del
23/12/99, promuove per tutti gli utenti aventi daialla fruizione del servizio I'impiego girodotti
biologici, tipici e tradizionalinonché di quelli a denominazione protefR2OP, IGP) certificati ai
sensi delle rispettive normative comunitarie denifhento (Regolamento CEE n. 2092/@ik|
Consiglio del 14 luglio 1992 e s.m.i.,, Regolame(@k) n. 1804/1999. Regolamento CEE n°
2081/92 come modificato dal Reg. CEE 535/97, Lagge26 del 21/12/99, all'art. 10, comma 7 e
Regolamento CE 436/2001 e Regolamento 382/20@foesliccessive modifiche e aggiornamenti),
nonché di quelli_provenienti dal circuito del conmie equo e solidale(Risoluzione del
Parlamento Europeo 2005/2245 (INI) approvata ud@id 2006).

Tutti i prodotti da agricoltura biologica devono provenire da fornitori — anche se semplici
commercianti - che obbligatoriamente devono opgerdtinterno del regime di controllo e
certificazione previsto dal Regolamento CE e, guimigvono essere assoggettati a uno degli
Organismi di controllo e certificazione riconosciatal Ministero delle Politiche Agricole e
Forestali.

L’Appaltatore deve pretendere dai propri fornitogli attestati di assoggettamento che
conserveranno in originale nei propri Uffici edcopia nella cucina presso la scuola materna.

Per fornitore deve intendersi ogni Azienda chesegna direttamente o tramite vettore il prodotto
presso la cucina della scuola materna e la cuonaggsociale € presente nel DDT (documento di
trasporto) che accompagna le derrate. E’ vietasmhaministrazione di prodotti biologici riportanti
nell’etichetta la dicitura “in via di conversione”.

| prodotti da agricoltura biologica che possorgsege impiegati, oltre a quelli dichiarati
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dall’Appaltatore in sede di offerta, sono:
a) frutta
b) verdure e ortaggi
c) legumi e cereali
d) pane, prodotti da forno e crakers;
e) pasta, riso e pasta alluovo
f) farina di mais per polenta
g) pomodori trasformati - pelati e polpa —;
h) uova;
1) olio extravergine di oliva,
l) pesto;
m) succhi di frutta in brick ml 200;
n) cioccolato al latte e/o fondente;
0) aromi essiccati;
p) formaggi;
q) ricotta;
r) latte UHT,;
s) aceto di vino;
t) vino bianco

Tutti i prodotti DOP e IGP devono rispondere a quanto previsto dalla norraativiferimento;
Possono essere utilizzati anche i prodotti del conercio equo e solidalequali la banana, una
volta alla settimana come frutta a pranzo.

L’Appaltatore deve acquisire dai fornitori, e reredisponibili al’ Amministrazione Comunale ad
ogni richiesta, idonee certificazioni di qualitdichiarazioni di conformita delle derrate alimentar
alle vigenti normative in materia alimentare e dlébelle Merceologiche.

L’Amministrazione Comunale, in caso di presenzdeatrate non conformi, provvedera a segnalare
le stesse all’Appaltatore che dovra eliminarle @®® minuti dalla segnalazione.

Caratteristiche gualitative deqgli alimenti

Per quanto riguarda le caratteristiche degli aliingrfa riferimento oltre che alle prescrizioni di
seguito indicate, alle linee guida della Regionenbardia e del’ASL della Provincia di Bergamo,
unite al presente capitolato comléegato “B”, per la ristorazione scolastica che qui si intermdon
riportate e trascritte. Si intende che nel cas@aan indicate diverse caratteristiche per i medesim
alimenti, dovranno essere utilizzati per il serwiguelli di qualita superiore.

PANE

Il pane utilizzato deve essere conforme a quartboilgb nella L. 580/67. Preparato giornalmente
secondo buona tecnica di lavorazione, dovra edseseo di giornata, di pezzatura da 50/60 gr.
cadauno, non caldo, scevro da cattivi odori. llgpdave essere prodotto con farina di grano tenero
per panificazione avente le caratteristiche dad tiy’ e “00”. Il pane integrale sara prodotto con
farina integrale, preferibilmente derivata da frumeecoltivato con metodi naturali, documentata
con certificazione analitica attestante la bioldgicL etichettatura dovra riportare I'appartenenza
ad un marchio riconosciuto nell’ambito della produaz biologica.

E’ vietata la somministrazione di pane riscaldasumgelato e la somministrazione di pane speciale
e/o condito.

Il pane deve essere lievitato a lungo con lievitagi naturale e cotto adeguatamente, con una
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percentuale di umidita non superiore al 29%. Desgere di aroma gradevole, la crosta deve essere
sottile e croccante, la mollica morbida e soffice.

Il pane deve essere trasportato in contenitori dienale dichiarato per alimenti, lavabile e con
adeguata ed igienica copertura. Gli automezzizatli per il trasporto devono essere utilizzati per
il solo trasporto di pane, pasticceria e pastavenle essere muniti di cassone a chiusura.

PASTA

Di semola di grano duro e/o integrale, dovra presenrequisiti di conformita alla L. 580/67,
ottenuta dalla trafilazione, laminazione ed essaram di impasti preparati con semola di grano
duro o farina integrale ed acqua ed essere comtémagbnfezioni originali. La pasta integrale dovra
preferibilmente derivare da farine ottenute daiattioni biologiche, documentate da etichettatura
a marchio convalidante il metodo biologico praticaiii prodotti agricoli.

Non deve contenere coloranti, deve essere di aspeiforme, resistente alla cottura ed alla
pressione delle dita.

E’ richiesta la fornitura di una vasta gamma dinfe di pasta per garantire un’alternanza
guotidiana.

RISO

Il riso dovra essere conforme ai requisiti pretictidlla L. 325/58, appartenente al gruppo “fino”,
“super fino” e “parboiled”, dovra essere dell’'ulnraccolto, ben maturo, di fresca lavorazione,
sano, immune da parassiti, con umidita non supegabfi4 — 15%, privo di polveri minerali (gesso,
caolino) e privo di coloranti. Non deve avere urmrddiverso da quello che gli € consono. Non
deve contenere grani di colore e forma anomalpicestranei ed impurita varie.

Deve resistere alla cottura senza che i grani fairaeno. E’ autorizzato I'uso di riso “parboiled”
per le preparazioni convenzionali, purché prodotio le piu moderne tecnologie (sottovuoto — alta
pressione).

CARNI

Le carni utilizzate, bovine, suine e avicunicoleyano essere fresche refrigerate, igienicamente
sane e conformi alle vigenti leggi e norme CEE oerdnno presentare i requisiti di cui al D.Lgs.
286/94 e al D.Lgs. n. 537/92utti i tipi di carne devono provenire da allevamertti italiani,
macelli e laboratori di sezionamento italiani e de¥ essere nota I'esatta denominazione della
ditta fornitrice ed essere preparate da un laboratdo di sezionamento conforme alle norme
CEE (Direttiva 91/947/CEE).

Le carni bovine dovranno provenire da bovino adulto (per la camaeinata ed il bollito) o vitello
(per l'arrosto) di prima qualita. Le carni di bowimdulto dovranno provenire da bovini in ottime
condizioni di nutrizione e buona conformazione, rdavgistema muscolare ben carnoso e sistema
scheletrico fine, muscolatura di colore rosso-rosa.

| tagli da utilizzare per le diverse preparaziam@. noce e rosa per scaloppine e arrosti; scamone,
contro girello o fesa di mezzo per scaloppine, €atha pizzaiola, spezzatini e carne da macinare;
fesone di spalla per carne alla pizzaiola brasgtezzatini e macinata.

Le carni di vitello dovranno provenire da vitelli allevati secondaisposizioni di legge vigenti,
nutriti ed ingrassati esclusivamente a latte (cafgoenza a sistemi di allevamento con periodo di
finissaggio in alimentazione solida) ben conformeadin sistema muscolare ben carnoso e scheletro
fine, muscolatura di colore bianco-rosso moltoigall

| tagli dovranno provenire da classi di conformaedJ (Ottima = profili nell’insieme convessi,
sviluppo muscolare abbondante) oppure R (Buona &filipmell'insieme rettilinei, sviluppo
muscolare buono) con stato di ingrassamento 2 $8casottile copertura di grasso, muscoli quasi
ovunqgue apparenti) secondo le griglie CEE.

| tagli da utilizzare per le diverse preparaziam@. noce e rosa per scaloppine e arrosti; scamone,
contro girello o fesa di mezzo per scaloppine, €atha pizzaiola, spezzatini e carne da macinare;
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fesone di spalla per carne alla pizzaiola brasgtezzatini e macinata.

Le carni di suino devono provenire esclusivamente da allevamentional, macelli abilitati e
laboratori di sezionamento nazionali di “Suino Magg” di prima qualita (con riferimento alla
classificazione EUROP). | suini dovranno esserevati secondo le disposizioni di legge vigenti e
pertanto muniti del bollo CEE M(macellazione) é&8zionamento).

Le lonze devono essere ottenute dall’isolamento rdescolo ileospinale situato nella doccia
formata dalle apofisi spinose e trasverse delleebee lombari e delle ultime vertebre dorsali.

Il taglio da utilizzare per le diverse preparaziena lonza.

Le carni avicunicole (busti di pollo eviscerati, petti, cosce di pofiesa di tacchino, conigli interi o
disossati) devono essere di origine italiana, pneargi da allevamenti italiani, a norma del D.P.R.
503/82 e successive modifiche ed integrazioni, BeP.R. 559/92, del D.P.R. 495/97 e
dell'Ordinanza Ministeriale del 26/08/2005 e deveipmrtare la bollatura sanitaria in conformita al
capitolo XII dell’allegato n. 1 al D.P.R. 10/12/IR%. 495. Devono provenire esclusivamente da
allevamenti “a terra”, cioé non “in gabbia”, betr@tzati e autorizzati, a cicli produttivi non sipia
non intensivi, osservanti scrupolosamente le nagiemiche per un sano allevamento. Gli animali
devono essere nutriti con mangimi di ottima quaéth allevati per un periodo necessario ad
ottenere un prodotto maturo con un giusto rappioatscheletro e carne.

Devono essere privi di odori e sapori anomali, gnibfimente freschi. La pelle deve essere
spennata e spiumata ed esente da residui di pediiuini di sangue, da fratture e da tagli.

Cosce di pollo: tipo “germania” (fusello e sottoci@g, devono essere ben pulite e prive di pelle
eccedente, esenti da qualunque tipo di colorante.

Petti di pollo: devono essere perfettamente puirtyi di forcella, sterno e parti cartilaginee.

Fesa di tacchino deve essere ricavata esclusivamente dal petaxchino maschio di prima scelta
proveniente da allevamenti nazionali. La fesa dthi@o, privata da parti ossee e cartilaginee, deve
essere confezionata nel rispetto delle norme igtesanitarie.

Per tutte le carni avinuncole si richiedono gararazialitiche circa I'assenza nelle carni di resatiui
estrogeni e di antibatterici, oltre che 'assenizeatimonella.

| singoli tagli di carne fresca, bovina, suina @cawicola, dovranno essere confezionati in sacchett
sottovuoto ed etichettati nel rigoroso rispettdedabrme vigenti. Il trasporto dovra essere efttiu
in modo tale che la temperatura al cuore dei tigiarne non salga mai sopra i + 7°C.

L’'approvvigionamento delle carni fresche di tipovimm, suino e avicunicolo dovra avvenire |l
giorno stesso del consumo.

Per tutti i tipi di carne il documento commercialeaccompagnamento dovra riportare tutte le
notizie previste dalle norme vigenti. | requisiélié pezzature e le conformazioni dovranno essere
certificati ad ogni consegna.

UOVA

Per preparazioni alimentari che richiedono operaziosgusciatura a crudo devono essere utilizzati
prodotti pastorizzati conformi al D.Lgs. n. 65/98, confezioni originali idonee al consumo
giornaliero di categoria “Extra” o “A” di peso comgso tra i 60 e i 65 grammi, di produzione
italiana, in confezioni originali conformi al Regohento 1907/ 90/CEE del 26 giugno 1990 e sua
applicazione (1274/91) ed al Regolamento CEE 23%d# 21 settembre 1993 e che dovranno
avere le seguenti caratteristiche:

guscio pulito e intatto

cuticola intatta

camera d’'aria non superiore a 4 mm immobile

albume chiaro, limpido, di consistenza gelatingsao di macchie e corpi estranei
odore privo di odori estranei
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macula germinativa appena percettibile

Le uova una volta sgusciate e poste su un piattcadoo presentare:

tuorlo centrale, tondeggiante non appiattito

albume in due fasi ben evidenti e separate.

In acqua l'uovo deve adagiarsi sul fondo.

Rispetto al peso scelto si po’ tollerare il 5% aienza di peso e di difettosita.

Gli imballi devono essere muniti di fascette o dspvi di etichettatura leggibili e recanti:

- nome o ragione sociale e indirizzo dell’azienda lthémballato la merce

il numero distintivo del centro di imballaggio

la categoria di qualita e di peso

il numero delle uova imballate

la durata minima con le indicazioni di conservaeienutilizzo.

E’ vietato I'utilizzo di residui di confezioni giaperte.

La consegna dovra avvenire entro 3 giorni dallaa diit confezionamento e il consumo dovra
avvenire entro i 10 giorni successivi alla consegn

Le procedure di conservazione e cottura devonaesggetto della massima attenzione da parte
della ditta aggiudicatrice. E’ vietato il consumiaudva non completamente cotte.

SALUMI

| prosciutti devono essere di produzione naziordilgualita superiore e precisamente: ricavati da
carni di cosce suine intere della migliore quatithh assenza di polifosfati, caseinati, proteine di
soia e glutammati (E620, E 621, E622, E623). Noosmnsentiti prosciutti ricostruiti.

Dovranno avere pezzatura media di Kg 6-8, e prasgrtompatto alla pressione, privo di macchie,
rammollimenti, ingiallimenti, irrancidimenti. All'game organolettico non deve presentare patine
esterne né odore sgradevole. Non deve present@mzabni di sapore, odore né iridescenza,
picchiettatura, alveolatura o alti difetti.

La produzione, la conservazione, il confezionamehatichettattura ed il trasporto della merce
devono essere effettuate a norma di legge edrircglare, in conformita alle normative CEE.

| prosciutti interi dovranno essere confezionaidionei involucri che si dovranno presentare integr
e muniti delle etichettature previste dalla norreatvigente. All'interno dell'involucro non dovra
essere presente liquido percolato in eccesso.

L’affettatura di tutti i salumi deve avvenire noltre 60 minuti dal momento dell’utilizzo.

Prosciutto crudo di Parma

Sono prodotti a denominazione d'origine controltégapposito Consorzio.

Si dovra verificare il marchio apposto su ogni progo che dovra essere conforme alle descrizioni
seguenti :

Prosciutto Parmal contrassegno é costituito da una corona augnuunte con ovale in cui € stata

inserita la parola PARMA; sotto la base ovale soportati tre spazi dove viene apposta la sigla di
identificazione aziendale.

Prosciutto cotto

Le forniture dovranno risultare composte da prdsooon assenza di polifosfati, caseinati, proteine
di soia e glutammati. E’ vietato utilizzare spaltta.

All'analisi deve avere un rapporto acqua e protein28-3 a 1.

Le confezioni dovranno essere originali e sigillateiportare in chiaro la data di scadenza, si
dovranno accettare forniture con ancora 60 giarnodservazione.
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L’affettatura del prosciutto dovra avvenire entfbrinuti dal momento dell’utilizzo.
Una volta aperta la confezione il prosciutto caléve essere consumato entro 3 giorni.

Bresaola della Valtellina

Deve essere ottenuta dalla fesa salata, asciugstagmnata di bovini di allevamenti nazionali
conformemente al D.L. 537/92.

Il processo di stagionatura non deve essere iméedn45 giorni. Il prodotto finale deve presentars
ben stagionato, ma non eccessivamente secco, essafw, privo di tendini e di grasso.

Dovra essere esente da difetti di conservaziongugiarficiali che profondi e non dovra avere odore
0 sapore sgradevoli. Il prodotto deve risultarefarme, senza parti esterne eccessivamente
essiccate e con la parte interna completamenterayatiliesame organolettico non deve presentare
sapore di carne cruda per incompleta stagionatura.

Il prodotto deve risultare sufficientemente compattl adatto ad essere affettato.

L'umidita calcolata sulla parte magra, deve esser&8-62%.

Dovra risultare assente qualsiasi componente diel & glutammati. | residui di nitriti e nitrati
devono essere nei limiti di legge. Sull'etichettavihnno essere dichiarati le date di inizio e del
termine della stagionatura.

Non devono risultare additivi non consentiti e sideli non devono superare le quantita ammesse
dalla normativa vigente, D.M. 21 marzo 1965.

FORMAGGI E LATTICINI

Devono rispondere ai requisiti richiesti dalla L. 1#2/92 e dal D.P.R. n. 54/97 “Regolamento

recante attuazione delle direttive 92/46 e 92/4HQE materia di produzione ed immissione sul

mercato di latte e di prodotti a base di latte’blire, si definiranno le scelte tra formaggi pradot

secondo i requisiti del prodotto tipico o d'origjree sensi del D.P.R. n. 1099/53, della L. n. 125/5

e del D.P.R. n. 1269/55 e successivi, privilegianuelati.

| formaggi da somministrare devono essere di ali@ig e garantire inalterate le loro proprieta

nutritive.

Il prodotto non deve essere eccessivamente maturanehe se stagionato, deve conservare

morbidezza e pastosita, deve contenere una qudngtasso non inferiore al 25%.

Inoltre non deve avere la crosta formata artifrohte o0 essere stato trattato con coloranti o

sostanze estranee al latte (farina, patate, fecola)

Caratteristiche dei formaggi inseriti nella dieta:

- Parmigiano Reggiano: marchiato a fuoco “Parmigigeggiano”, con 24 mesi di stagionatura e
contenuto di grasso non inferiore al 32%;

- Mozzarella : fresca, di latte vaccino in boccomda 30 o 60 grammi circa per i pasti, fresca, di

latte vaccino, in filoni per la preparazione ditpi@otti; ottenuta da latte pastorizzato, fermenti

lattici, caglio e sale con contenuto di grasso mosulla sostanza secca del 44%; deve presentarsi

morbida senza gusti anomali d'inacidimento e sennaervanti.

Il prodotto deve essere consegnato entro tre gaala data di produzione e, consumato non oltre

cinque giorni dalla data di consegna.

- Ricotta: fresca, deve essere fornita in recipipréconfezionati all'origine; le confezioni devono

riportare la data di scadenza e le indicazioacHgghe relative al tipo di prodotto (ricotta ronza

ricotta piemontese, ecc); i conservanti non sonmassi. Il prodotto deve essere consegnato entro

tre giorni dalla data di produzione e, consumato oltre cinque giorni dalla data di consegna.

- Formaggio del tipo “Italico” o “Asiago”: le qualitdchieste sono il pressato e d’allevo.

- Crescenza: Minimo di grasso sul secco del 50% inaporzione da 30 e da 50 grammi circa,
senza conservanti. La confezione deve riportareado ben leggibile la data di scadenza.

La pasta deve essere compatta, non eccessivamailie, ©on struttura omogenea, priva di

occhiatura. Alla consegna il prodotto deve aveemalmeno 15 giorni di conservazione.
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- Emmenthal Svizzero: prodotto con latte vaccinodoesl grasso minimo deve essere il 45%
sulla sostanza secca; deve essere marchiato.

Non si utilizzano formaggi fusi.

| formaggi devono indicare in etichetta quali ingrelienti: latte, caglio ed eventuale sale

aggiunto.

Le percentuali minime di grasso si riferiscono alistanza secca.

| tempi di approvvigionamento dei prodotti a mahimae rapida e pronto consumo devono

garantire il mantenimento dei requisiti di frescreez

PRODOTTIITTICI

Il pesce deve essere costituito da filetti di Eate filetti di cernia, filetti di pagello, filettli
persico, filetti di Halibut, trance di pesce spattanci di smeriglio (palombo), seppie, filetti di
merluzzo, filetti di nasello, filetti di tonno, piidi spine, cartilagini e pelle.

Per tutti i prodotti, la cui provenienza deve essspecificata, e richiesta la conformita al D.Lgs.
531/92 “Attuazione delle Direttive 91/493/CEE)” nifichto dal D.Lgs. n. 524/95.

Il tenore medio di mercurio totale nelle parti coestibili dei prodotti dovra rientrare nei limiti
previsti dal Decreto Ministeriale 9 dicembre 1993.

| filetti e trance di pesce congelati/surgelati, @onfezioni originali, devono presentare
caratteristiche organolettiche ed un aspetto paagjb a quelle presenti nella medesima specie allo
stato di freschezza. Le grammature dei prodottigetati/surgelati devono tener conto della
glassatura presente.

La percentuale di glassatura dovra essere indinagéichetta. E’ prevista una glassatura massima
per:

« filetti di platessa: max 20%
* filetti di merluzzo: max 10%
« filetti di persico: max 10%
» trance di pesce spada: max 10%
* seppie: max 20%
* halibut max 20%
* nasello max 10%

| filetti e le trance non devono presentare: cesgiranei, bruciature da freddo, decongelazioni@nch

parziali, essicamenti, disidratazioni, irrancidirteedei grassi, ossidazione dei pigmenti muscolari,

frammenti di visceri, spine, frammenti di pelle, ooel e colore anomali, caratteristiche
organolettiche alterate, macchie di sangue, pinneesti di pinne. Il pesce dovra risultare
perfettamente deliscato.

Si da la preferenza a prodotti surgelati senzaarwasti, conformi al D.Lgs. n. 110/92. Si orientano

le scelte, a seconda delle varieta di prodottisoer

- Fletti di “Pleuronecte platessa” perfettamente sdalii in confezione originale, surgelati
individualmente o interfogliati;

- bastoncini di pesce ottenuti da tranci di merluaroconfezione originale, non prefritti, con
carni di colore bianco, prive di macchie anomaigelle, di spine, di parti estranee o di resti di
lavorazione e di qualsiasi altra alterazione. Lagbara non dovra presentare colorazioni
brunastre;

- la grana, di pezzatura omogenea, sara esente talpdistacco del prodotto.

| prodotti surgelati/congelati devono essere congegdgn confezioni che garantiscano I'autenticita

del prodotto contenuto, cosi che non siano possitinomissioni od alterazioni e non devono

essere stati sottoposti a trattamenti con antibiotantisettici.

La percentuale di acqua da scongelare non deveeesggeriore al 20% per i filetti di platessa.

Lo scongelamento deve essere effettuato alla textyva tra 0 e +4°C in cella frigorifera per 24
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ore.

La conservazione del pesce surgelato deve essgoeirasa in contenitori frigoriferi a temperatura
costante di —20°C. mentre per la temperatura deribiasporto, si rimanda alle disposizioni di cui
al D.P.R. n. 327/80.

La fornitura di prodotti ittici surgelati/congelatiovra essere garantita attraverso una ditta
consolidata a livello nazionale, con propria catdndistribuzione.

Le forniture dovranno provenire da impianti ricocioé in ambito CEE. Oltre al nome
commerciale, sulla confezione e indicata obbligatoente la zona di cattura o di allevamento.

Il pesce deve provenire dalle seguenti zone diicatt

ZONE DI CATTURA DEFINIZIONE DELLA ZONA
Atlantico nord-orientale mar Baltico escluso) Z&sO n. 27

Mar Baltico Zona FAOnN. 27 1l d

Atlantico sud-occidentale Zona FAOn. 41

Atlantico sud-orientale Zona FAO n. 47

Mar Mediterraneo Zona FAOn. 37.1, 37.2,37.3

Dovra inoltre essere garantita inalterata la catehdreddo fino alla utilizzazione finale.

Le forniture dovranno essere di grammatura talesdasi totalmente in giornata.

Ogni fornitura dovra riportare bene in chiaro &addi scadenza e dovra essere comunque oltre un
anno dalla consegna.

POMODORI PELATI

Il prodotto da somministrare deve possedere i s#ijprescritti dalle vigenti leggi. In particolané
prodotto deve essere confezionato in latte di &asthgnata, in modo da assicurarne la
conservazione ed il mantenimento. | frutti devoseege interi, di maturazione uniforme, privi di
marciume, di pelle e di peduncoli. Devono esserenemsi in un liquido di odore e sapore
caratteristici, privi di antifermentativi, acidi daeccezione dell’acido ascorbico), metalli tossici,
coloranti artificiali anche se non nocivi.

Sulla confezione devono essere indicati il pesadpil peso netto ed il peso sgocciolato del
prodotto contenuto.

GRASSI DA CONDIMENTO

E’ privilegiato il condimento con olio ed esclusatilizzo del burro.

- Olio di oliva extra-vergine e olio di oliva

Gli oli d’oliva devono rispondere ai requisiti diical D.M. 31 ottobre 1987, n. 509, attuativo del
Regolamento CEE n. 1915/ 87. 2568/91 dell'11 tu@®91 e successive modifiche.

L'olio deve essere ottenuto dalla spremitura meceardi olive, di buone caratteristiche
organolettiche (odore e sapore) e non aver sulattpolazioni o trattamenti chimici, ma soltanto il
lavaggio, la sedimentazione ed il filtraggio.

Il prodotto deve essere limpido, fresco, privo mhpurita, avere sapore gradevole e aromatico,
colore caratteristico secondo la provenienza e dssere assolutamente privo di sostanze estranee,
di grassi aggiunti di qualsiasi natura e deve amre una corretta percentuale di grassi, non
inferiore all’82%. Devono essere inoltre ossertateorme di igiene e le caratteristiche fissatdéedal
norme italiane per il controllo dei grassi e detiiva

L’olio extra-vergine di oliva non deve conteneré gell'1% in peso di acidita (D.M. n. 509/87) e
deve essere utilizzato a crudo. Per le cotturengighato I'utilizzo dell’olio di oliva, che mantiee

le caratteristiche organolettiche anche per copuoiingate o a temperature elevate.

L’olio d’oliva deve possedere un’acidita massiméale,5% (D.M. n. 509/87).

Non é consentito I'utilizzo di altri oli oltre a glio extra-vergine di oliva e quello di oliva.

Le confezioni dovranno essere da litro o da 5 ktrdimensione intermedie, dotate di buona
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chiusura.
Devono essere prese le seguenti precauzioni dissjgm:
» conservare I'olio al riparo da fonti di calore rglaro da luce diretta e in luogo fresco,
* mantenere sempre chiusa la bottiglia o la lattiealas confezione € stata parzialmente
consumata;
» in caso di utilizzo di lattine da 5 litri, il traga deve essere effettuato in bottiglie di vetro
scuro dotate di buona chiusura.
» |l prodotto alla consegna deve avere ancora 1 dhoonservazione.

LATTE

Fresco, pastorizzato, intero, parzialmente scrematremato proviene da produzioni conformi alla
vigente normativa, con le caratteristiche previded D.P.R. n. 54/97 “Regolamento recante
attuazione delle Direttive 92/46 e 92/47/CEE inenatdi produzione ed immissione sul mercato di
latte e prodotti a base di latte”. Sono d’obbligenfezioni originali rispondenti alla disciplina
vigente. | contenitori devono esporre I'appositolto CEE”.

E’ permesso l'utilizzo di latte UHT esclusivametane ingrediente per la preparazione dei pasti e
dovra avere le caratteristiche di cui sopra. Abasegna il latte UHT dovra avere ancora 2 mesi di
conservazione.

GNOCCHI PRECONFEZIONATI

Gli gnocchi di patate devono essere contenuti infezooni originali sottovuoto o in atmosfera
protettiva (DPCM n. 311/97), da conservarsi indrigro.

Se prodotti freschi il loro approvvigionamento demesenire al piu tardi il giorno precedente il
consumo.

Le confezioni dovranno essere tali che il quantitatsoddisfi le necessita giornaliere senza
avanzare parte del prodotto sfuso.

LEGUMI SECCHI

| prodotti delle diverse tipologie (per esempiodageci, fagioli borlotti, fagioli cannellini, fagfi di
Spagna, lenticchie) devono provenire da coltivazigeiche per preparazioni industriali, essere
raccolti al giusto grado di maturazione ed immexdiante sottoposti ad essicazione secondo le piu
moderne tecnologie. Non devono aver subito nessagepso chimico o biologico di conservazione
e devono essere assolutamente privi di residuesiii@di. Il contenuto di umidita non deve essere
superiore al 15% e devono essere contenuti in ezanfi originali, mondati, privi di muffe, di
insetti o altri corpi estranei, uniformemente esaic

PASTE RIPIENE

Le paste ripiene dovranno contenere ripieni di uexck latticini, freschi o in confezioni originali
sottovuoto o atmosfera protettiva (D.P.C.M. n. 37}/

| prodotti devono essere esenti da additivi, caibra conservanti. Gli ingredienti impiegati nella
produzione devono essere chiaramente indicati farihee di legge.

Se prodotti freschi il loro approvvigionamento demersenire al piu tardi il giorno precedente il
consumo.

Le confezioni dovranno essere tali che il quantitasoddisfi le necessita giornaliere, onde evitare
avanzi sfusi di prodotti.

SALE
Il sale utilizzato deve essere iodurato/iodato faone al D.M. 10/08/95 n. 562.

SURGELATI
| prodotti surgelati eventualmente utilizzati degarspondere ai requisiti di cui al D.Lgs. n. 118/9
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ed essere contenuti in confezioni originali intatte

Nella presentazione del prodotto devono esserertago tutte le indicazioni normate dalla
regolamentazione vigente sull’etichettatura dedptt destinati al consumatore finale.

Si escludono dal ciclo produttivo i prodotti corggecomprovanti un avvenuto parziale o totale
scongelamento, quali formazioni di cristalli di gbcio sulla parte esterna della confezione e di
grumi all'interno.

Dovra essere rispettata la catena del freddo.dtdqito una volta scongelato, non potra essere
ricongelato e dovra essere consumato entro le€4 or

| prodotti dovranno risultare accuratamente pufitgndati e tagliati, esenti da corpi estranei, con
pezzi ben separati, senza ghiaccio sulla superficieonsistenza non legnosa né spappolata.

Lo scongelamento puo essere effettuato alla teryyarta 0 e + 4°C in cella frigorifera per 24 ore,
tranne che per i prodotti da cuocere tal quali.

YOGURT

Intero o magro, alla frutta, dovra essere senz#iadalimentari e dovra corrispondere ai requisiti
previsti dal D.P.R. n. 54/97.

Dovra essere prodotto da latte vaccino intero, sarella migliore qualita, omogeneizzato e
pastorizzato fermentato con Streptococcus themagphel Lactobacillus bulgaricus; deve avere
aspetto liscio, omogeneo, senza separazione di. si@onservanti e gli inibenti dovranno essere
assenti e tale caratteristica dovra essere presergdchetta. E’ concessa I'aggiunta di frutta in
pezzi o purea, senza aggiunta di altri zuccheromservanti. L’'acidita determinata come acido
lattico non dovra essere inferiore a 0,8%. Il teagpdovra avvenire in condizioni igienico saniari
ineccepibili e alla temperatura di +2° o fino a +4°

Le confezioni dovranno riportare ben leggibile &addi scadenza. Il prodotto alla consegna dovra
avere ancora 15 giorni di conservazione e deveessasumato entro 5 giorni dalla consegna.

E’ richiesta la fornitura di una vasta gamma ditgpsr garantire I'alternanza.

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI FRESCHI

Devono essere utilizzati prodotti appartenenti aétegorie commerciali prima ed extra, con
adeguato stato di sviluppo e di maturazione nauglliti, mondati, di pezzatura uniforme, esenti
da difetti visibili e da sapori e odori estranei.

Frutta e verdura non devono essere bagnate afifiente o presentare fenomeni di condensazione
superficiale dovuti ad improvvisi sbalzi termicipwbno essere turgide ed esenti da tracce di
appassimento, guasti, fermentazioni, ammaccatufgasieni, terrosita; devono risultare
accuratamente mondate, pulite, esenti da parassiti.

Gli ortaggi a bulbo in genere non devono presergarmogli.

La calendarizzazione delle forniture dovra garantimantenimento dei requisiti di categoria fino
al momento del consumo.

La documentazione commerciale relativa alla foraitali prodotti ortofrutticoli freschi deve
indicare il tipo e la varieta della merce, I'eveaitucalibratura e la provenienza.

Nel rispetto delle indicazioni di cui all'art. 5%Mkh legge 23.12.1999 n. 488 (finanziaria 2000) si
ritiene preferibile l'utilizzo dei  prodotti biolag, tipici e tradizionali nonché di quelli a
denominazione protetta, tenendo conto delle lineglag e delle raccomandazioni dellIstituto
nazionale della nutrizione nonché della regolaam@ohe comunitaria (regolamenti CEE n.
2081/92 e 2082/92). Le eventuali forniture di pritidoiologici dovranno essere accompagnate da
certificazioni di Enti certificatori abilitati atteanti la produzione secondo la norma da partentli E
riconosciuti dai decreti relativi del 31.12.1992pplicati sulla G.U. del 22.1.1993.

Per i prodotti biologici e biodinamici deve ess@mita idonea documentazione, in applicazione

del D.M. n. 338/1992 e successive modifiche edynazoni.
| residui fitofarmaci devono essere contenuti meitl stabiliti dalle norme vigenti in materia.
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VERDURE

Le verdure devono provenire da coltivazioni itaigessere di prima qualita ed extra, fresche di
stagione, ben mature e di stagione. Devono essergi €la difetti, asciutte, prive di terrosita ogio
estranei; i residui di presidi sanitari non devenperare le soglie previste dalle leggi.

La pezzatura deve essere uniforme. Ciascun ortafgyie corrispondere alle precise caratteristiche
proprie della specie e qualita richieste.

| limiti dei fitosanitari devono essere rigorosangenompresi nei limiti previsti dalla legislazione
vigente e dovra essere richiesto al fornitore eaizione fitosanitaria e certificazione agronomica
dei trattamenti sul campo dei prodotti consegnati.

Sono tassativamente escluse le produzioni di squelle soggette a forzatura e a coltivazione
intensiva.

In particolare:

- Patate

Comuni e novelle , devono essere selezionate [@itae pezzatura (non inferiore a mm. 45, salvo
il caso di prodotto novello). Vanno consegnate spkate e non devono presentare tracce di verde
epicarpiale (solanina) e di germogliazione incipgermssere immuni da virosi, funghi o parassiti ed
esenti da odori. Non devono aver subito trattanmntiraggi gamma.

- Carote

Devono essere sane, pulite, consistenti, privegdi traccia di terra o altre sostanze estranee, non
germogliate, né legnose, né biforcate, prive dirodosapori estranei. Il calibro non deve essere
inferiore a mm. 20.

- Cipolle
Devono essere intere, sane , pulite; i bulbi deyanesentarsi resistenti e compatti, non germogliati
privi di ciuffo radicale. Il calibro e fissato t&0 e 40 mm.

- Pomodori da insalata

Tondi, lisci. devono essere turgidi, privi di difela zona peduncolare di consistenza e colore
normale. Devono essere maturi in modo omogeneodruvaono essere mai completamente rossi o
completamente verdi, devono avere la polpa redgesteenza ammaccature e screpolature.

- Insalata

Di varieta cicoria bianca, lattuga cappuccio, iaah ricciolina. La foglia deve presentarsi sana,
non gialla, o rinsecchita. Il cespo deve essererontdi aspetto fresco e turgido, di sviluppo
normale, consistente, non aperto.

- Spinaci

Le foglie devono presentarsi sane, carnose, dreoerde intenso, di aspetto fresco e turgido,goriv
di macchie nere, di sviluppo normale, consistere, picciolo corto. Il prodotto dovra essere privo
di steli fioriferi, lavato e sufficientemente sgdato.

- Erbette
Le foglie devono presentarsi sane, carnose, dreaerde intenso, di aspetto fresco e turgido,goriv
di macchie nere, di sviluppo normale, consistente.

- Cavolfiore
Dovra essere del tipo cavolfiore “coronato”.

- Zucchine
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Il frutto deve essere giovane, la polpa di coneistecarnosa e compatta, con pochi semi.

- Finocchi
Il prodotto dovra presentarsi compatto, con assengetti laterali e le guaine picciolari ingrossat
e bianche.

FRUTTA

| frutti devono essere esclusivamente di qualiieng@red extra ed esenti da difetti. Deve essere
garantito un giusto grado di maturazione al momeetta raccolta (maturazione in modo naturale e
senza ricorso a fitoregolatori).

Il grado di maturazione completa deve essere wleedderli adatti al consumo nello spazio di 2-3
giorni. Devono presentarsi turgidi ed integri ecr@vil sapore, il colore e la fragranza tipici dell
specie, non essere danneggiati da eccessiva cang®t®. Devono essere inoltre del tutto immuni
da parassiti animali o vegetali o da larve. Nelmservazione non devono aver subito nessun
processo e trattamento fisico-chimico.

La frutta distribuita deve essere di stagione ag@zone delle banane.

| limiti dei fitosanitari devono essere rigorosaneenompresi nei limiti previsti dalla legislazione
vigente e dovra essere richiesto al fornitore fiestzione fitosanitaria e certificazione agronomica
dei trattamenti sul campo dei prodotti consegnati.

Sono tassativamente escluse le produzioni di squelle soggette a forzatura e a coltivazione
intensiva.

Frutta polposa

Le mele Golden e Stark devono essere di peso cam@eneno fra i 150 e i 180 grammi. Non
vengono accettate mele con polpa farinosa.

Le pere devono essere di varieta Williams, Abatepeso almeno compreso fra i 150 e i 180
grammi.

Le banane devono essere integre e al giusto giadatdrazione.

Le albicocche, le prugne e le susine devono pdsaré0 e i 70 grammi.

| kiwi non devono avere polpa farinosa. La grammaatieve essere compresa nei limiti di 70 — 90
grammi. Questo prodotto potra essere richiestoeanehperiodo febbraio/maggio.

Pesche gialle integre ed al giusto grado di maioingz

Mandarini o clementine, entrambe senza semi deessere di peso compreso tra i 60 e 70 grammi.

Agrumi

Le arance devono essere di produzione italianaareesa i 150 e i 180 grammi ed avere un
contenuto minimo in succo fra il 30 e il 35 %. Nd&vono aver subito trattamenti con cere o aver
subito processi chimici di conservazione.

| limoni devono essere di produzione italiana, esse forma ovoidale, con buccia liscia, non

presentare alcuna lesione, infezioni o alterazi@®sono essere ricchi di succo (minimo 25%) con
semi non germogliati e pesare fra i 110 e i 150ngna Non devono aver subito trattamenti con

cere o subito processi chimici di conservazione.

VERDURE SURGELATE

Gli ortaggi destinati alla surgelazione devono ess#i prima qualita, provenire da produttori
nazionali, presentare requisiti di antiparassieatiro i termini di legge ed un tenore di nitritimo
oltre ppm e rispondere a tutti i requisiti previdélla legge. All'origine i prodotti devono essere
freschi, non avere cioé subito precedentementa glmacesso di congelamento e/o conservazione.
Le operazioni e i trattamenti preliminari necessdla surgelazione devono essere effettuati nello
stabilimento di produzione, nel piu breve temposguke ed in condizioni igieniche ottimali.

Gli ortaggi surgelati devono essere contenti infezioni originali chiuse, per garantire I'autentgci
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del prodotto contenuto ed eliminare ogni poss#bilit manomissione e in grammatura tale da essere
consumate totalmente in giornata.

Ogni confezione deve recare ben visibile la daardduzione e rispondere ai seguenti requisiti:

- proteggere le proprieta organolettiche e le caratiehe qualitative del prodotto;

- evitare ogni possibile contaminazione battericaatdo genere del prodotto;

- impedire la disidratazione e la permeabilita ai gas

- gli ortaggi surgelati devono essere cucinati talleu

| prodotti surgelati eventualmente utilizzati degarspondere ai requisiti di cui al D.Lgs. n. 110)/9

in confezioni originali intatte.

Nella presentazione del prodotto devono esserertago tutte le indicazioni normate dalla
regolamentazione vigente sull’etichettatura dedptt destinati al consumatore finale.

Si escludono dal ciclo produttivo i prodotti corggsecomprovanti un avvenuto parziale o totale
scongelamento, quali formazioni di cristalli di gbcio sulla parte esterna della confezione e di
grumi all'interno.

Dovra essere rispettata la catena del freddo.ddqtto una volta scongelato, non potra essere
ricongelato e dovra essere consumato entro le€4 or

| prodotti dovranno risultare accuratamente pufitgndati e tagliati, esenti da corpi estranei, con
pezzi ben separati, senza ghiaccio sulla superficieonsistenza non legnosa né spappolata.

PRODOTTI BIOLOGICI

| prodotti e le derrate provenienti da coltivazidniologiche dovranno essere certificate ed
etichettate a norma con il Reg. Cee n. 2092/912d#6/1991, il D.Lgs. n. 220/95 e successive
modifiche ed integrazioni nonché con i Regg. N9248457/92, 529/95.

ART. 10 - LE PROCEDURE

Vengono individuate le seguenti clausole inderdgaler ognuna delle fasi procedurali di seguito
individuate:

1) APPROVVIGIONAMENTO E RICEVIMENTO DELLE MATERIE PRIM E
L’approvvigionamento delle materie prime deve aweepresso fornitori in grado di dimostrare,
con idonea documentazione, l'affidabilita in terimiin qualita dei prodotti forniti, di costanza del
rapporto costo/qualita dei prodotti offerti e dipeaita di far fronte agli impegni assunti. La
documentazione di autocontrollo del fornitore degsere opportunamente conservata e archiviata
in modo da garantire una rapida consultazione.

Le derrate alimentari e le bevande devono esserfertoi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in
materia, che qui si intendono tutte richiamateg allabelle Merceologiche e ai Limiti di
Contaminazione Microbica.

Le derrate alimentari utilizzate per il serviziogegto del presente capitolato presenti nei frigorf
nelle celle e nel magazzino devono essere esclusiwi@ quelle contemplate nelle Tabelle
Merceologiche indicate nel presente capitolato.

La ditta appaltatrice deve inviare all’'Ufficio Comale preposto I'elenco delle derrate alimentari,
comprensivo dei relativi marchi, nominativo deli@zda fornitrice, nome commerciale dei prodotti
utilizzati, schede tecniche, ecc.

Ogni modifica e/o aggiornamento dell’elenco, anskeaelativo ad un solo componente, comporta
la ristesura dell’elenco completo.

Ogni stesura deve riportare la data e la firmaR#sponsabile della procedura.

Le derrate alimentari devono avere confezioni ehettature conformi alle leggi vigenti.
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Non sono ammesse etichettature incomplete e nlimgma italiana.

La ditta appaltatrice deve acquisire dai fornitogi, rendere disponibile al Comune, idonee
certificazioni di qualita o dichiarazioni di confoita delle derrate alimentari alle vigenti leggi in
materia e alle Tabelle Merceologiche.

La periodicita degli acquisti in relazione alla alati scadenza e al termine minimo di
conservazione, funzionale al mantenimento dellattenstiche merceologiche e nutrizionali delle
materie prime destinate ad entrare nel ciclo ptodytdeve essere scandita per le diverse tipologie
Il piano degli acquisti dovra essere redatto dalladitta appaltatrice e presentato in sede di
offerta. E’ vietato I'approvvigionamento di prodotti prossiat termine minimo di conservazione. |
documenti di acquisto e la documentazione di acegmamento della merce dovranno contenere
tutte le informazioni necessarie a definire chiagata i prodotti ordinati.

| mezzi di trasporto dei prodotti impiegati nel\geio di ristorazione devono avere caratteristiche
idonee, in relazione alle temperature e alle caadizdi pulizia e all’'assenza di promiscuita di
derrate, a quanto disposto dal D.P.R. 327/80 e ktaltre norme vigenti in materia.

2) STOCCAGGIO DELLE MATERIE PRIME

E’ obbligatorio il rispetto delle corrette tempena di conservazione. Per la merce deperibile la
durata dello stoccaggio non deve procrastinarsie dl mantenimento dei requisiti di freschezza.

Anche per la merce non deperibile sono comunquevidare stoccaggi prolungati.

Si riportano di seguito, le temperature piu appeiprper la conservazione di alcune tipologie di

alimenti.

Salumi e formaggi stagionati <+ 6°C
Latte pastorizzato <+4°C
Latticini freschi <+4°C
Carni bovine, suine, ecc. <+4°C
Pollami, conigli <+4°C
Carni gia cotte <+4°C
Pesce surgelato <-18°C

Alimenti crudi e cotti di origine animale-1/+ 4°C
particolarmente suscettibili di ricontaminazigne
nelle fasi produttive del pasto

Alimenti congelati e surgelati <-18°C

Prodotti ortofrutticoli freschi <+ 9/+10°C

Uova Luogo fresco ed asciutto
Altri alimenti +1/6°C

Ove la separazione di derrate alimentari diverse guenire nella stessa cella o nello stesso
frigorifero su diversi ripiani, la temperatura donservazione sara quella dell'alimento piu
deperibile.

Dovranno essere garantiti 'immediato immagazzinamelelle derrate deperibili, la separazione
tra le diverse categorie merceologiche, al fingoidivenire eventuali contaminazioni crociate, la
separazione dei resi dalla merce da inviare inymimthe. Lo stoccaggio di eventuali prodotti finiti
o prodotti intermedi dovra avvenire in luoghi dipdsito rigorosamente separati da quelli destinati
alle materie prime.

La merce non deperibile dovra essere riposta igHufreschi e asciutti secondo il principio della
rotazione delle scorte FIFO (First In - First Out).

E’ vietato congelare pane e materie prime decotgeléeventuale congelamento di materie prime
fresche e subordinato alla specifica valutaziowerdica da parte dell’ASL.
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3) TRASFORMAZIONE DELLE DERRATE

E’ vietato utilizzare prodotti per i quali sia siatgia superato il termine minimo di
conservazione/data di scadenza. Le operazioniadfdrmazione delle derrate dovranno essere
effettuate evitando qualsiasi possibile contammraitra prodotto “sporco” e prodotto “pulito”,
lavandosi frequentemente le mani e garantendoigudizlisinfezione di superfici ed utensili dopo
'uso e prima del riutilizzo. Dovra essere garanta separazione funzionale dei flussi relativi a
verdure/carni/uova/formaggi e salumi. Nella margane degli ingredienti si effettueranno le
operazioni piu delicate con l'ausilio di presidugensili, evitando in ogni caso la manipolazione
diretta di alimenti pronti al consumo. Durante taperazioni deve essere prestata la massima
attenzione alle scansioni tempi-temperature, avenola di limitare allo stretto necessario per la
loro corretta e completa esecuzione i tempi di sgpmme alla temperatura ambiente nelle
operazioni piu comuni, quali: mondatura, toeletatassemblaggio e disposizione sulle placche da
forno.

Gli ingredienti dovranno essere mantenuti in céligorifera fino al loro utilizzo non appena
ultimata la preparazione.

Gli affettati, i formaggi gia porzionati e i cibniattesa di essere serviti saranno conservati in
contenitori idonei, adeguatamente coperti e protett

Lo scongelamento delle materie prime deve avvenicella frigorifera a + 2/+ 4°C (ad eccezione
dei prodotti che vengano cotti tal quali) e comungel rispetto delle buone pratiche di utilizzo di
tali prodotti.

La macinatura delle carni deve avvenire in tempidl possibile ravvicinati al consumo.

La sgusciatura di grosse quantita di uova e unagene da evitarsi, ricorrendo alla forma
pastorizzata. Particolare attenzione deve essealieala alla preparazione di quegli alimenti che
non sono destinati a subire trattamenti termianprdel consumo.

Per verdure e frutta il lavaggio deve avvenire aebbondante acqua corrente per tempi congrui.
Dopo eventuale uso di coadiuvanti e di disinfetfantl’obbligo un accurato risciacquo.

La pezzatura degli arrosti e arrotolati verra galiéd anche in relazione al possibile rischio legato
all'incompleta cottura al cuore del prodotto.

La produzione dei pasti deve avvenire nello stegemo del consumo. Solo in presenza di un
abbattitore di temperatura € consentito anticighmgiorno prima del consumo la cottura di arrosti.
Per altre preparazioni occorre concordare con ih@te le modalita da seguire. Anche la cottura di
torte non a base di creme puo essere anticipata.

E’ vietato il riciclo di avanzi.

4) PRODUZIONE DEL PASTO

Durante lo svolgimento di tali operazioni € necessgarantire costantemente la pulizia e la
sanificazione delle attrezzature ed il personaleraoattenersi alle regole atte ad evitare
contaminazioni del prodotto finito direttamentettvaverso substrati e attrezzature.

Il lavaggio accurato delle mani degli operatotrelad essere garantito dopo aver soggiornato in
locali od aver toccato superfici estranee alla promhe, deve essere sistematico per ogni occasione
di possibile contaminazione all’interno del cicloguttivo.

Per la manipolazione delle vivande ci si avvarrifiud® di idonei presidi (utensili, palette, gugnti
ed il cibo sara assaggiato servendosi di utensihonso o appositamente destinati.

Il prodotto alimentare, nonché gli utensili e léretzature, andranno difesi da contaminazione e
protetti da polveri. La dispersione degli oggetilizzati dovra essere minimizzata, prevedendo
mezzi e luoghi di conservazione.

La durata e la temperatura di cottura degli aliineletvono essere sufficienti ad assicurare la
salubrita del prodotto con la cottura a + 75°Cualre.

Tra la cottura ed il confezionamento, I'esposizi@iia temperatura ambiente deve limitarsi allo
stretto indispensabile per le corrette operazioprebarazione.
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Per alimenti cotti in apparecchi a pressione, ciassicurera del corretto funzionamento
dell’attrezzatura, della buona tenuta delle guaoniz e della correttezza del successivo
raffreddamento.

Tutte le preparazioni devono svolgersi nello stegsmo della distribuzione. Solo in presenza di
un abbattitore di temperatura € consentito antiei@ giorno prima del consumo la cottura di
arrosti. Per altre preparazioni occorre concordare il Comune le modalita da seguire. Anche la
cottura di torte non a base di creme puo esseiaEaif.

Particolare attenzione deve essere riposta netlesene della fase di raffreddamento che si rende
indispensabile per alcune ricette (roastbeef, ateatli riso e di pasta, ecc.); in tutti questi casi
'abbattimento andra avviato nel minor tempo passibdopo la cottura e comunque in modo da
garantire il raggiungimento di + 8°C nel cuore deddotto entro 3 ore. Ad operazione conclusa,
seguira la refrigerazione a + 4°C in contenitoripexti per il tempo che intercorre tra la
preparazione ed il consumo. La porzionatura a ftredturebbe essere effettuata al massimo 3 ore
prima della distribuzione.

Al fine di garantire la sicurezza e la qualita pasto:

* non devono intercorrere piu di 30 minuti tra ilnbéme della cottura e la porzionatura a caldo
e la distribuzione;

» devono essere privilegiate le cotture al fornojaglore e stufature con la minima quantita di
grassi aggiunti, evitando fritture;

» escludere il ricorso a prodotti a base di glutanonmella preparazione di brodi;

* ridurre l'uso del sale e ricorrere all'uso di aroregetali;

* non riciclare oli di cottura;

* i primi piatti asciutti devono essere preparati iathatamente prima del consumo

» il Parmigiano Reggiano grattugiato deve esseregoadp in giornata;

* la carne trita deve essere macinata in giornata.

* Per i legumi secchi si richiede un ammollo di 28 oon n° 2 ricambi d’acqua; nel caso di
fagioli secchi, 'acqua di cottura dovra essere lmata dopo il raggiungimento della prima
ebollizione.

» | prodotti surgelati e confezionati vanno scongedat predetti frigoriferi a temperatura tra
0° e + 4° gradi centigradi tranne che per i pradtatcuocere tal quali.

» Tutti i prodotti congelati e/o surgelati prima disere sottoposti a cottura dovranno essere
scongelati.

* La porzionatura delle carni crude dovra essereteéfta nella stessa giornata in cui viene
consumata e conservata in frigorifero.

* Le operazioni d'impanatura devono essere fatteermié immediatamente antecedenti la
cottura, nella mattinata.

» Tutti gli alimenti deperibili non devono soggioreaa temperatura ambiente oltre il tempo
necessario alla loro manipolazione e preparazione.

» Il lavaggio e il taglio delle verdure dovra esseffettuato nelle ore antecedenti il consumo.

* Le porzionature di salumi e formaggi (compresoatnfaggio parmigiano grattugiato)
devono essere effettuate nelle ore immediatameméeedenti la distribuzione.

» La frutta dovra essere distribuita solo dopo urv@mnévo e rigoroso lavaggio da effettuarsi
in loco.

» FE’ tassativamente vietato raffreddare prodottiice@ttemperatura ambiente o sottoposti ad
immissione in acqua.

* Le pietanze cotte vengono mantenute fino al mometatla distribuzione ad una
temperatura superiore ai 65° C.

* Nessun alimento potra essere fritto.

* Non potranno essere utilizzati preparati per pypeoalotti simili.
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« Per i primi piatti, maggiormente soggetti a detenmoento delle -caratteristiche
organolettiche, si dovra procedere con cottureethfiziate sulla base dell’ora di consumo
del pasto.

* | primi piatti devono essere conditi al momentolalélistribuzione. Il condimento di questi
deve essere confezionato a parte e poi miscelatema@nali di distribuzione; il risotto deve
essere accompagnato da brodo in modo da poteggerme la consistenza al momento del
consumo.

» Presso ciascun refettorio devono essere semprenilsip olio extra vergine di oliva, aceto
di vino, limone e sale.

* |l parmigiano reggiano se € previsto nella ricdttae essere distribuito a tavola.

* Per la scelta dei prodotti nellintolleranza al tgie, bisogna utilizzare il Prontuario
dell’Associazione Italiana di Celiachia e i prodathe hanno specificato in etichetta che
possono essere assunti da celiaci.

» Per la preparazione dei pasti per i celiaci si devatilizzare flussi produttivi e attrezzature
separate (per conservazione, preparazione e diziifre dei pasti).

E’ vietata ogni forma di riutilizzo degli avanzi.
5) TRASPORTO DEI PASTI

Le attrezzature per la veicolazione, il trasportdaeconservazione del pasto trasportato come
richiesto nel presente capitolato (esclusivamestdgscuole elementari e medie di P.zza Vittorio
Emanuele I1l) devono essere conformi al DPR 327/188@arantire il mantenimento della
temperatura che deve essere costante e non iefei@5° C. In modo particolare i contenitori
devono essere impolipropilene (polietilene), all'interno dei quali devono essere collocati
contenitori Gastro-norm in acciaio inox con cop@ch tenuta ermetica, muniti di guarnizione in
grado di assicurare il mantenimento delle tempeggiteviste 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 egifenomeni di impaccamento.

Le diete speciali 0 in bianco devono essere coraegim monoporzione e recare indicazione
dell'utente destinatario. Il pane deve essere amf@to ed etichettato a norma di legge e ripasto i
ceste pulite e munite di coperchio. La frutta degsere lavata e successivamente trasportata in
contenitori di plastica ad uso alimentare munittaerchio.

| mezzi di trasporto devono essere idonei e adéstlusivamente al trasporto di alimenti e
comunque conformi al DPR 327/1980, e successiveifroarioni, rivestiti in materiale liscio e
lavabile, tali da garantire il mantenimento delanperatura dei cibi non inferiore a 65°C, e, per i
cibi cotti da consumarsi freddi, non superiore 18°€, e, per gli alimenti deperibili a base didadt
crema, non superiore a 4°C.

| singoli componenti del pasto dovranno essereetwit separatamente all'interno dei suddetti
contenitori termici (contenitori diversi per la pasper il sugo, per i brodi, per la pietanza eiper
contorni).

In particolare i risotti dovranno essere confezibn@a contenitori termici al giusto grado di
compattezza e mantecatura e inviati al terminal@lisliribuzione insieme a piccoli contenitori
termici contenenti brodo vegetale caldo, con illguwanmorbidire, all’evenienza, i risotti stessi. La
medesima procedura va usata per I'acqua di codielia pasta. L’intervallo tra l'ultimazione della
cottura e la distribuzione agli utenti dei pasthmteve comunque superar@0 minuti.

6) SOMMINISTRAZIONE DEL PASTO
| pasti distribuiti nella sala mensa dovranno maete le temperature dei cibi caldi e freddi come
indicato nel D.P.R. 327/80, dal D.Lgs. n. 155/9%aeManuali di corretta prassi igienica.
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Le sale mensa nelle quali viene consumato il palteono essere approntate per tempo, attraverso
l'allestimento di tovaglieria, posate, stoviglie adcessori del pasto idonei, integri ed in perfetto
stato di pulizia.

Il personale della ditta procede al porzionamergocibi da destinare al pasto degli alunni avuto
riguardo alle grammature indicate nelle tabellgediehe, pur con limitati margini di tolleranza,
come indicato all’art. 8 del presente capitolath agvia la fase di distribuzione vera e propriasol
alla presenza dei bambini nelle sale da pranztridadali adibiti a tale scopo.

7) LAVAGGIO STOVIGLIE E PENTOLAME
Tutto il materiale dovra subire un trattamento ag in termini di tempo e temperatura, dopo il
guale, perfettamente asciutto, deve essere rictveraedi opportune fino al riutilizzo.

8) RACCOLTA E SMALTIMENTO RIFIUTI

| rifiuti devono essere depositati in contenitdniudibili, costruiti in modo adeguato, mantenuti in
buone condizioni igieniche e facilmente pulibildesinfettabili. Dovra essere garantita la raccolta
differenziata dei rifiuti prevista dal’Amministramne Comunale. | contenitori contenenti le diverse
tipologie di rifiuti, devono essere posti nei luogippositi per la raccolta al di fuori dell’'immoejl
secondo la calendarizzazione stabilita dall Amntmagione Comunale.

9) PULIZIA, SANIFICAZIONE, MANUTENZIONE, DISINFEZIONE

La detersione delle attrezzature dovra garantagpbrtazione delle sostanze grossolane dei residui
alimentari con detergenti idonei. Il successivaiasquo con abbondante acqua potabile garantira
I'eliminazione della soluzione detergente impiegata correttezza di questa prima operazione e
determinante per la successiva fase di disinfezidme avverra con principi attivi atti ad eliminare
microrganismi patogeni e a ridurre la carica baitertotale. Tali presidi dovranno essere
compatibili con le lavorazioni e, al fine di ottimziare I'efficacia, sara opportuno applicare leotag
dell'alternanza nell'uso.

| prodotti per la pulizia e l'igiene utilizzatla cui scheda tecnica deve essere fornita all’ente
appaltante, devono essere della migliore qualita.

Gli interventi devono essere eseguiti secondoléngario riportato nella seguente tabella. In ogni
caso la detersione e sanificazione devono segeifasi produttive senza soluzione di continuita.
Durante le operazioni di pulizia, deve essere daoalallontanamento e la protezione dei cibi da
possibili contaminazioni.

Il materiale utilizzato per la pulizia deve essap®sto in un luogo utilizzato esclusivamente per
tale scopo o comunque isolato dal materiale diimgigalimentare. Un’efficace detersione e
sanificazione delle attrezzature richiede che siatilzzate le procedure del relativo manuale di
istruzioni previsto dal D.P.R. 459/96 di attuaziatedla Direttiva 89/392/CEE (Direttiva Europea
per la sicurezza delle macchine). Le parti smoniatgeme agli utensili, potranno sostare durante
la notte in soluzione disinfettante; il mattino esessivo il tutto dovra essere risciacquato
adeguatamente prima dell’'utilizzo.

Punto di intervento Operazione Doppgiornal | Setti | Mensil | trimest| Semes
ogni |iera man | e rale trale
uso ale

Detersio| Disinf | Disincrost
ne ezione| azione

Pavimenti cucina ° A * A

Pavimenti e sanitari dei bagni ° A ° A

Piastrelle dei bagni ° A * A

Pavimenti sala mensa ° A ° A

Pavimenti magazzino derrate ° A ° A

Piastrelle delle pareti ° A * A

Piani di lavoro e lavelli ° A ° A
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Tritacarne, affettatrice, bilance, e¢® A ° A

Lavaverdura, centrifuga, tritatuttoe A ° A

pelapate, altri elettrodomestici

Utensileria varia, coltelleria, ecc. | ® A ° A

Cuocipasta ° n om

Fornelli, forni, piastre, friggitrici| ® n L n

ecc.

Frigoriferi ° A ° A
Celle dei surgelati ° A o A
Cappe ° °

Filtri aspiranti ® °
Stoviglie, vassoi ° A u ° A []
Lavastoviglie ° u ° m
Carrelli, tavoli sedie locali mensal ® A ° A

Armadi, ripiani, sottotavoli ® °
Scaffali del magazzino ° °
Vetri cucina, locali mensa e servizie °

Infissi cucina, locali mensa e servjA °
Contenitori portarifiuti ° ° A

Griglie di scarico ° °

Altre operazioni di sanificazione

Disinfestazione O

| beni e le attrezzature affidate in comodato d'umita ditta appaltatrice devono essere
periodicamente oggetto di manutenzione, al fingaglantirne la perfetta e sicura funzionalita.

Nel caso il personale dipendente della ditta nstagni inconsueti, odori anomali, scarichi intgsat
drenaggi delle apparecchiature ostruiti, trasuddingegocciolamenti da superfici, tubi o condotte,
presenza di incrostazioni, desquamazioni, creperip guasti in genere, deve farne immediata
segnalazione agli uffici comunali.

10) CAMPIONATURA RAPPRESENTATIVA DEI PASTI

Il personale responsabile del servizio mensa dqumdisporre ogni giorno un campione

rappresentativo del pasto completo del giorno. Devessere prelevati gli alimenti che hanno

subito un processo di trasformazione in loco, @tion.

Le procedure base per il campionamento sono leesgigu

- il campione deve essere raccolto al termine dé& cicpreparazione nel locale cucina;

- il campione deve essere rappresentativo di ogriymione; deve cioé rappresentare gli alimenti
ottenuti attraverso un processo di preparaziontgcpraente identico;

- ogni tipo di alimento deve essere in quantita sigfite per eventuali analisi, cioé almeno di 150
grammi edibili;

- il campione deve essere mantenuto refrigerato Ga cir 4°C per 72 ore dal momento della
preparazione ed in idonei contenitori ermeticamehtesi;

- il contenitore deve riportare un’etichetta con é&genti indicazioni: ora e giorno dell'inizio
della conservazione e denominazione del prodotteve rimanere a disposizione dell’Ente
appaltante e dell’Autorita sanitaria competente.

11) OBBLIGHI DEL PERSONALE

Il personale impiegato dalla ditta nell’espletanoethi¢! servizio mensa:

- deve essere oggetto dei controlli e ricevere urestd@mento o una formazione in materia di
igiene alimentare come D.Lgs n. 155/97;

- deve possedere adeguata qualifica professionale;
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- deve indossare abbigliamento idoneo il cui gradoutizia deve essere soddisfacente; in tutte le
fasi della lavorazione e distribuzione dei pastivelindossare copricapo e guanti monouso con
divise pulite e ordinate, nonché zoccoli anatordidegno;

- deve curare scrupolosamente l'igiene personaleatdago delle mani, ed in particolare durante
le ore di lavoro non deve indossare anelli, brdettiaed orologi, nonché smalto sulle unghie, le
qguali peraltro devono essere sempre corte, aldinevitare contaminazione dei prodotti in
lavorazione;

- deve procedere al lavaggio delle mani in manienaetta ed ogni volta che si manipolino
alimenti o substrati sporchi;

- deve conoscere le clausole del presente Capitolato;

- deve seguire periodicamente corsi di aggiornameifaalificazione;

- deve avere disponibili i dati relativi all’autocooio;

- deve rispettare il divieto di fumare nei localcma, mensa e qualsiasi altro ambiente interno
alla scuola;

- deve rispettare ogni norma in materia di sicurezza.

ART. 11 - PERSONALE

Il personale addetto alla preparazione, cottusgmeministrazione dei pasti e alla pulizia dei lgcal
secondo le modalita descritte nei precedenti ditisara a carico della ditta appaltatrice.

Il numero delle persone impiegate dalla ditta dessere tale da garantire un servizio tempestivo,
efficiente, ordinato.

In ogni caso per la distribuzione dei pasti € gsha la presenza di 1 addetto/a per un numero max.
di 40 utenti complessivi; nel caso il numero degénti sia superiore al 30% del suddetto limite si
pone la necessita di avere a disposizione un’alemnita. Per la scuola materna il rapporto per le
operazioni di scodellamento e di 1/30.

Non sono ammesse riduzioni dell’organico giornalier funzione delle assenze degli iscritti al
servizio.

L’appaltatore deve provvedere a garantire allAmistnazione Comunale che il personale
impiegato per la realizzazione del servizio soddigequisiti previsti dalle normative igienico
sanitarie vigenti.

L’'organico dovra comunque essere tale da conseofiezazioni soddisfacenti di scodellamento,
servizio ai tavoli, riordino e pulizia delle stiute al termine del servizio quotidiano e delle
attrezzature al termine del loro utilizzo, garadteil pieno rispetto dei tempi necessari agli utent
per un consumo corretto e tranquillo dei pasti.tdfeo, ’Amministrazione, quando ritenga
insufficiente per una adeguata ed efficiente esenezdel servizio il personale impiegato,
richiedera 'incremento dello stesso.

Le ditte partecipanti all'appalto dovranno presentan piano generale di gestione del servizio,
indicando il numero delle persone impiegate, suddiyer qualifiche e mansioni, e le ore di
incarico settimanali individuali. Tale piano dowaache tenere conto delle caratteristiche tecniche
delle attrezzature e dei mezzi utilizzati.

Entro dieci giorni dall'inizio dell’'appalto I'lmpr& comunichera per iscritto all’Amministrazione i
nominativi delle persone impiegate, le rispettivaldiche ed il numero delle ore giornaliere che
ciascuno deve espletare nel servizio oggetto gléHo.

Uguale comunicazione sara effettuata nel caso riziane del personale impiegato ed entro due
giorni da ciascuna variazione.

Il personale dipendente dalla ditta dovra esseserds e inquadrato nel rispetto delle vigenti norme
in materia, pena la rescissione del contratto.

Esso dovra inoltre possedere tutti i requisiti pssfonali e sanitari previsti dalle vigenti leggi.
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Le funzioni di cuoco e aiuto-cuoco dovranno esssate da personale in possesso di adeguata
gualifica professionale e con provata esperieniamibito della ristorazione collettiva.

Al personale impiegato per I'esecuzione del seovamvra essere fornito a cura e spese della ditta
appaltatrice tutto il materiale (camici, cuffie cecnecessario al rispetto delle condizioni dingie
di sicurezza.

Per quanto di competenza la Ditta aggiudicatariaaladottare tutti i provvedimenti necessari per
garantire la sicurezza al proprio personale sughidi lavoro ai sensi della normativa in attoae |
certificazione ai sensi del D.LGS. 81/2008.

La Ditta appaltatrice dovra attuare l'osservanziedeorme derivanti delle vigenti leggi e dei
decreti relativi alla prevenzione infortuni sul ¢a@, alle assicurazioni contro gli infortuni sul
lavoro, alle previdenze varie per la disoccupazion®lontaria, invalidita e vecchiaia, malattie
professionali ed ogni altra disposizione in vigorehe potra essere emanata in corso di esercizio, a
fini della tutela dei lavoratori e lavoratrici.

Tutto il personale impiegato nello svolgimento setvizio deve essere iscritto nel libro paga della
Ditta appaltatrice.

L’Appaltatore si obbliga a sottoporre i propri attgecon propri oneri, almeno una volta all’anno,
ad analisi cliniche per la ricerca di portatoredterobatteri patogeni e stafilococchi enterotossi
soggetti che risultassero positivi dovranno essdliantanati per tutto il periodo di bonifica. Il
personale che si rifiutasse di sottoporsi a talgrotio dovra essere immediatamente allontanato e
prontamente sostituito.

L’inosservanza di dette disposizioni, oltre all@seguenze penali e civili previste per legge, l@sce
diritto all’Amministrazione di rescindere il contta, nonché la facolta di applicare penali di cui
agli articoli successivi.

ART. 12 — DIRETTORE DI MENSA

La ditta appaltatrice dovra garantire la preserelddirettore di mensa, con qualifica professionale
idonea a svolgere tale mansione.

Il Direttore sara diretto interlocutore delllAmnsitriazione Comunale per tutto quanto concerne la
gestione del servizio.

In particolare, su indicazione dei competenti uffiemunali, sara incaricato dei seguenti compiti:
. dirigere e controllare le attivita della cucinarapporti con i fornitori;

. dirigere e controllare la preparazione e distribog dei pasti ;

. coordinare tutti i imanenti servizi oggetto dgpalto;

. mantenere i rapporti con gli uffici comunali e derautorita scolastiche;

. collaborare con gli uffici comunali incaricati d=ntrollo dei pasti prenotati ed erogati;

. mantenere i necessari contatti con la commissiopasa, le autorita sanitarie e gli altri
eventuali addetti al controllo segnalati dall'’Ammtrazione Comunale.

Il Direttore deve avere una provata esperienzaemvid di refezione scolastica di dimensioni
almeno simili a quella del Comune di Calvenzano.

ART 13 — MATERIALI DI PULIZIA E MANUTENZIONE

Nell'ambito del servizio di ristorazione devono exssforniti il materiale di consumo e tutti gli
attrezzi ed i macchinari necessari per la pulizaldcali, delle attrezzature e delle persone,anell
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cucina, nei refettori delle scuole materna, elearené media e nei servizi attigui al refettoriolalel
scuola materna.

Nel luogo interessato dal servizio devono esseretio detersivi e le attrezzature di pulizia, clan
necessaria assistenza tecnica periodica per iutdinzo.

La qualita dei detersivi e dell'assistenza deveresai massimi livelli disponibili sul mercato e
comunque consentire un accurato rispetto delle eatnigiene e sanificazione delle persone, degli
ambienti e delle strutture.

Le attrezzature della cucina, nonché le attrezegber il trasporto dei vari prodotti e dei cibiie d
altro materiale devono essere manutenute dalk aipaltatrice.

ART. 14 — LOCALI ED ATTREZZATURE

L'Amministrazione Comunale concede alla ditta ajgpate in comodato d’'uso la cucina, le
attrezzature e le stoviglie esistenti presso Ielecmaterna, elementare e media e di sua prom@ieta
le mette a disposizione i locali cucina, mensa edrvizi attigui. La concessione in uso e limitata
alle necessita di funzionamento del servizio messalastica, con espressa esclusione di ogni
destinazione non preventivamente autorizzata.

La manutenzione ordinaria e le piccole riparazaeile attrezzature di proprieta comunale concesse
in comodato e la manutenzione ordinaria e straardin delle attrezzature di proprieta
dell’Appaltatore utilizzate per lo svolgimento aervizio sono a carico della ditta appaltatrice.

Per manutenzione straordinaria si intende la sasbihe di un pezzo componente I'attrezzatura.

La manutenzione dei locali e degli impianti € aamadel Comune. La ditta appaltatrice al termine
della durata del contratto dovra restituire al Camie attrezzature concesse in comodato d’uso
nelle medesime condizioni in cui sono state corsgfin ottimo stato e in perfetta efficienza),
salvo il normale deterioramento dovuto all'uso.

La Ditta si impegna a non portare, per nessun rapfivori dai locali della mensa e della cucina i
beni avuti in consegna, salvo che per apportgpairazioni impossibili da praticare in loco.

Per tutte le attrezzature la Ditta appaltatrice rdosottoscrivere una assicurazione a integrale
copertura di tutti gli eventuali danni arrecati.

Ogni altro mezzo di trasporto o strumento di layose ritenuto necessario per un ottimale
svolgimento del servizio, dovra essere fornitoalBlitta appaltatrice.

Per le stoviglie in dotazione, le stesse dovrarsser restituite dalla ditta nello stesso numero e
nella stessa qualita ricevute in consegna.

La ditta provvedera alla reintegrazione di tuttcampo rotto o rovinato o mancante durante
I'espletamento dell'appalto, cosi come dovra prdexe adacquistare a proprie spese le stoviglie
occorrenti in caso di aumento del numero degli tuern caso di sostituzione per usura di quelle
esistenti.

Il materiale che all'atto della consegna all'inizell’'appalto risultasse in cattivo stato di
conservazione, sara scartato: pertanto tutto ier@é preso in consegna dalla Ditta appaltatrice
s’intende in buono stato di conservazione. La Ditpgaltatrice dovra consegnare al termine della
gestione tutto il materiale elencato nel verbaleadico in buono stato di conservazione.

In qualunque momento su richiesta ed in ogni c#i$oizo ed alla fine di ogni anno scolastico, le
parti provvederanno alla verifica dell’esistenzdefio stato di conservazione di quanto consegnato
con lintesa che alle eventuali mancanze la Ditfgadtatrice sopperira con la necessaria
sostituzione entro i successivi 20 giorni dal rigco. Trascorso tale termine, in ogni caso di
inadempienza da parte della Ditta appaltatrice inistrazione Comunale provvedera al reintegro
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del materiale, dandone comunicazione scritta aloge®d addebitando allo stesso un importo pari
alla spesa sostenuta, maggiorata del 25% a tiigterthle. Il imborso avverra tramite trattenuta di
pari importo dai pagamenti in corso.

La ditta appaltatrice deve in ogni caso curare Enutenzione ordinaria e straordinaria delle
attrezzature di proprieta della Ditta appaltatricencesse in comodato d'uso gratuito
all’Amministrazione.

ART. 15 - RISOLUZIONE ANTICIPATA DEL CONTRATTO E RE VOCA
DELL’'APPALTO

In caso di gravi violazioni contrattuali e inadeenue, si fara luogo alla risoluzione del contratto
d'appalto con esclusione di ogni formalita legat#venendosi sufficiente il preavviso di 30 giorni
mediante lettera raccomandata.

In particolare, danno senz'altro allAmministragao@omunale il diritto di risoluzione immediata
del contratto, senza pregiudizio di ogni altra aeiper rivalsa di danni, le seguenti infrazioni:

a) abbandono dell'appalto, salvo che per cause diimi@ggiore;

b) ripetute contravvenzioni ai patti contrattuali tealisposizioni di legge o regolamento relative
al servizio;

c) utilizzo ripetuto di derrate non previste dal cafaito;

d) la qualita delle derrate utilizzate non risulti tmme alla qualita stabilita contrattualmente a
seqguito dei controlli di cui all'art. 26 effettuatiagli Uffici Comunali, dalla Commissione
Mensa e dallASL;

e) grave intossicazione alimentare;
f) nel caso venga accertato I'impiego di personalewsfisto di adeguata specializzazione;
g) mancata osservanza del sistema di autocontrol®.leys. n. 155/1997;

h) le condizioni igienico — sanitarie non risultincegdiate, a seguito di controllo effettuato dagli
Uffici Comunali, dalla Commissione Mensa e dallAS&i sensi dell'art. 26 del presente
Capitolato;

i) qualora il servizio non venga espletato anche persolo giorno, salvo I'impossibilita
oggettiva della prestazione, dipendente da casoitmy forza maggiore o in caso di sciopero
del personale, qualora siano stati rispettati ipiedh avviso verso ’Amministrazione di cui
all'art. 17;

) contegno abitualmente scorretto verso il pubblieo pdirte della ditta appaltatrice o del
personale in servizio;

k) inosservanza da parte della ditta di uno o piu gnpassunti verso il Comune;
)] guando la Ditta appaltatrice si renda colpevoliatie ed in caso di fallimento;

m) quando la ditta appaltatrice ceda ad altri, inotuttld in parte, sia direttamente che
indirettamente  per interposta persona, senza la veptwa autorizzazione
dellAmministrazione, i diritti e gli obblighi in@mti al presente capitolato;

n) impegno di personale non dipendente della Dittakaipice;
0) Inosservanza di quanto stabilito negli Artt.11 ¢ 29

p)  Insussistenza dei requisiti richiesti dal Bandolf@@nmissione alla gara
g) ogni altra inadempienza qui non contemplata o fette renda impossibile la prosecuzione
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dell'appalto, ai termini dell'art. 1453 del CodCwile.

La risoluzione del contratto per le cause prewuistepresente articolo si verifica di diritto, sedon
le modalita previste dal secondo comma dell’arb6l@.C..

Nei casi previsti dal presente Capitolato, ’Amrsinazione incamera la cauzione definitiva fornita
dalla ditta, salvo il risarcimento dei danni peeviéntuale nuovo contratto e per tutte le altre
circostanze che possono verificarsi.

ART. 16 — RESPONSABILITA’

La ditta appaltatrice solleva il Comune da qualunptetesa, azione o molestia che possa derivare
da terzi per mancato adempimento degli obblighitredtuali, per trascuratezza o per colpa
nell'assolvimento dei medesimi, con possibilitéiviisa in caso di condanna.

Le spese che I'Amministrazione Comunale dovesstersre a tale titolo, saranno dedotte dai
crediti della Ditta appaltatrice e in ogni casoqi@sta rimborsate.

La Ditta appaltatrice € sempre responsabile, sisovié Comune che verso terzi, dell'esecuzione di
tutti i servizi assunti.

La ditta appaltatrice si assume anche tutte leoresbilita per eventuali avvelenamenti ed
intossicazioni derivanti dall'ingerimento, da pagitss commensali, dei cibi preparati e serviti.

Ogni responsabilita sia civile che penale per daheiin relazione all’espletamento del servizio o a
cause ad esso connesse, derivassero al Comurera, &Zdse 0 persone, si intendera senza riserve
od eccezioni a totale carico della ditta appaltatri

Nulla puo essere fatto valere dalla Ditta né r@iflonti del Comune, né nei confronti di suoi
dipendenti o Amministratori.

La Ditta appaltatrice contrarra idonea assicuraziB®CT/RCO contro i rischi inerenti la gestione
per un importo minimo di € 2.000.000,0Qesistenza di tale_polizza specificaon libera
appaltatore dalle proprie responsabilita avenda sskanto lo scopo di ulteriore garanzia.

Essa € pure responsabile dell'operato e del comtggindipendenti e degli eventuali danni che dal
personale o dai mezzi potessero derivare al Cornanterzi.

ART. 17 — INTERRUZIONI DEL SERVIZIO

Le interruzioni del servizio per cause di forza giage non danno luogo a responsabilita alcuna per
entrambe le parti, se comunicate tempestivamelaeahtroparte.

In caso di sciopero del personale dipendente diia appaltatrice, 'Amministrazione Comunale
deve essere avvisata entro le ore 12 delle 48remeg@enti al giorno in cui si verifichera I'evento.

Con le medesime modalita 'Amministrazione Comunadenunichera alla ditta interruzioni di
attivita scolastica non dipendenti dal calendacmastico.

ART. 18 — ONERI DELLA DITTA APPALTATRICE
Oltre a quanto prescritto in altri punti del presecapitolato, la ditta si impegna a provvedere:

a) all'organizzazione e alla gestione dei pasti gilenae delle derrate, ivi compresa la fornitura
guotidiana di pane e acqua minerale e di articminglementari quali tovagliolini in carta, sale,
pepe, ecc.;

b) alla somministrazione dei pasti, nonché al rigowegralla pulizia di tutti i locali mensa e delle
stoviglie con proprio personale e materiali adatti;

c) all'inserimento presso la scuola materna e la scatdmentare e media di carrelli termici per il
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mantenimento della temperatura dei cibi durantadedi predistribuzione e distribuzione;

d) al trattamento economico sia ordinario che straami dovuto al personale da essa dipendente,
in base alle condizioni retributive, normative siasrative previsti dai contratti di lavoro;

e) ad attuare nell'esecuzione del servizio la piu munsa osservanza delle norme igieniche e
profilattiche atte a evitare inconvenienti di sort@a cio sia in relazione alla qualita, alla
conservazione e alla somministrazione di cibi eradgenti tutti, sia, infine, in relazione ai
requisiti del personale incaricato dalla ditta;

f) alla fornitura del vestiario e di quanto necessaeo l'osservanza dell'igiene (guanti monouso,
mascherine, ecc.) per il personale dipendente datky

g) alla disinfezione e disinfestazione dei locali @il servizio;

h) alla fornitura dei detersivi, disinfettanti biodadabili secondo le indicazioni della competente
ASL, e di ogni altro materiale ed attrezzatura oeate per la pulizia dei locali, del refettorio,
dei bagni

i) al pagamento di tutte le imposte e tasse genesgleeiali senza diritto di rivalsa, che colpiscono
0 potranno colpire in qualsiasi momento l'appat@feer I'esercizio di tutti i servizi previsti nel
presente capitolato;

j) alla stipula di idonea polizza assicurativa, cashe previsto dal precedente art. 16, per i danni
a cose e persone, nonché alla responsabilita deila ditta appaltatrice verso terzi per rischi
connessi al servizio oggetto del presente capiplat

k) a tenere i registri fiscali a norma di legge;

[) alla realizzazioneentro 30 giorni dalla data di aggiudicaziongdi un sistema di autocontrollo
di tutta la propria attivita presso gli impiantinsanali ( igienico e di qualita sulle derrate
alimentari fornite e sul prodotto finito) secondorhetodologia HACCP, ai sensi del D.Lgs. n.
155/97 ed ogni altra norma vigente in materia,

m)I'Appaltatore deve mettere a disposizione dellAmisirazione Comunale il Piano di
autocontrollo predisposto dall’Appaltatore, le stazioni delle procedure, i risultati delle
verifiche effettuate e la documentazione relativaesmo al mese in corso;

n) ad accettare tutti i controlli ritenuti necessaaill'dmministrazione Comunale direttamente o
tramite specifici tecnici delegati o tramite la Qoimasione mensa,;

0) a munirsi a sua esclusiva cura e spese di licenpermessi e autorizzazioni occorrenti per la
preparazione, il trasporto e la somministrazione diepasti € comungue a provvedere a ogni
adempimento formale ove richiesto da qualsiasi digsizione o autorita di polizia, comunale
0 _sanitaria (in _caso di inadempienza la ditta saraesponsabile verso I'"Amministrazione
Comunale di ogni e gualsiasi danno consequenzialelrsenso piu ampio);

p) al rispetto delle disposizioni comunali impartitenhateria di refezione scolastica;

g) a tenere corsi di aggiornamento al personale pyapr quello comunale interessato ai servizi
oggetto dell'appalto, di cui deve essere data iaopreventiva all Amministrazione Comunale
attraverso la presentazione di una dettagliatadschi@strativa dei corsi;

) auna accurata manutenzione ordinaria e straordidalle attrezzature di cucina e di refezione;

s) al conferimento dei rifiuti negli appositi siti da@smaltimento degli eventuali olii usati tramite
ditte specializzate;

t) alla fornitura di ogni tipologia di sacchi e conten necessari per lo smaltimento dei rifiuti,
oltre alla fornitura degli armadi per le scope ¢edgenti che devono essere presenti in ogni
terminale di distribuzione;
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u) ad utilizzare il telefono della scuola solo per wiadi servizio;

v) ad introdurre vasellame (piatti, bicchieri e poyaeosate non monouso del tipo gia in uso,
gualora debba essere sostituito quello esistemb@idogoro o rotto o debba essere integrato a
causa dellaumento del numero degli utenti e coraarig misura superiore del 5% al numero
degli utenti di ogni scuola, oltre alle posate treaizature da utilizzare per la lavorazione e il
porzionamento dei cibi (es.. mestolo per brodojwuohrole, spatola per lasagne, forchettone
coltelli ecc) definite in funzione della dimensiotkella cucina e del numero dei pasti serviti.

w)a fornire, a proprie spese, il materiale, le ata¢zre e gli impianti danneggiati per colpa della
ditta appaltatrice.

x) a fornire presso ogni plesso una bilancia portajaz- sensibilita 1 grammo;

y) a garantire la manutenzione ordinaria delle ataege di proprieta del Comune e la
manutenzione ordinaria e straordinaria delle atakme della Ditta appaltatrice concesse in
comodato d’uso gratuito;

z) a fornire, entro i primi dieci giorni del mese sessivo, copia delle fatture quietanzate e bolle,
relative alla fornitura dei prodotti lattiero caseflatte a lunga conservazione, formaggi, grana
padano e parmigiano reggiano) somministrati neliondella refezione scolastica con indicato la
destinazione della merce relativa ai prodotti éatticaseari acquistati per il confezionamento di
pasti e merende, con la relativa percentuale dssgraonde permettere all’Amministrazione
Comunale I'espletamento delle procedure di cordr@inde permettere al Comune I'applicazione
del Reg. CEE 3392/93 riguardante il recupero dirdouti CEE/AGEA sui prodotti lattiero- caseari
distribuiti nelle mense scolastiche);

aa) ad assumere il personale dipendente dellabgestiscente addetto allo svolgimento del servizio
di ristorazione scolastica presso le scuole matesleanentare e media di Calvenzano, ai sensi del
vigente C.C.N.L;

ab) a partecipare, su invito della Commissione mealée riunioni periodiche della Commissione.

ART. 19 — ONERI A CARICO DEL COMUNE
In relazione al presente capitolato il Comune giegna:

a) alla messa a disposizione della Ditta appaltatrieelocali e alla concessione in comodato
d’'uso delle attrezzature esistenti destinate aflezione scolastica;

b) alla manutenzione ordinaria e straordinaria defdaepmuraria della cucina, dei refettori e
degli altri locali adibiti al servizio;

c) alla manutenzione ordinaria e straordinaria dagpianti tecnici (riscaldamento, idraulico,
elettrico, ecc.);

d) alla manutenzione straordinaria dell’attrezzatucancessa in comodato d'uso alla Ditta
appaltatrice;

e) a provvedere alla fornitura di gas, acqua, eneetgétrica e riscaldamento per il regolare
svolgimento dellattivita di preparazione e somrsirazione dei pasti presso la cucina ed la
sala mensa.

ART. 20 — VALIDITA' DEI PREZZI

La ditta fornitrice deve mantenere validi i predefornitura offerti per tutta la durata dell'apjpaé
cioe sino al 31/08/2013.
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Con il corrispettivo offerto si intendono interaneompensati dal Comune di Calvenzano tutti gli
oneri derivanti all’ Appaltatore per I'assunziondlaegestione complessiva del servizio cosi come
descritto dal presente Capitolato.

| corrispettivi offerti in sede gara sono formuldélle Ditte in base a calcoli di propria convezign

e a loro totale rischio e pertanto non potrannarswmariazioni per tutto il periodo contrattuale,
indifferentemente da qualunque eventualita previedédal imprevedibile che esso non abbia tenuto
presente, per tutta la durata del contratto, sailxamto previsto all’'art. 22 del presente Capitolato

Ai sensi dell’'art. 115 del D.Lgs. n. 163/2006 eassive modificazioni ed integrazioni, qualora nel
corso dell’esecuzione dell’appalto le componensieegiali di costo subiscano una variazione — in
termini di aumento o diminuzione — del corrispetitidell’appalto medesimo, rispettivamente la
Ditta e ’Amministrazione Comunale possono pretendda revisione nella misura corrispondente
all'indice ISTAT dei prezzi al consumo riferito alfamiglie di operai ed impiegati.

La revisione del prezzo opera comunque dopo cheo diascorsi almeno un anno dalla data di
aggiudicazione e ad istanza di parte interessataichiesta deve essere motivata con adeguati
elementi probatori circa I'intervenuta variazioeefro il 45° giorno successivo al ricevimento della
richiesta, I'altra parte procedera allesame d#dledatezza degli elementi dedotti dal richiedente e
comunichera alla controparte I'esito di tale esame.

In ogni caso deve escludersi qualunque possililitavisione dei prezzi con decorrenza retroattiva
rispetto alla data della richiesta.

ART. 21 - CORRISPETTIVI E PAGAMENTI

Il corrispettivo verra calcolato sulla base deizzaieunitari offerti, rispettivamente, per i pasélid
scuola materna e per i pasti delle scuole elemertanedia.

Il valore dei prezzi dei pasti sara definito daggiudicazione.
Le fatture mensili dovranno essere distinte pemardi scuola.

Il corrispettivo finale sara liquidato, entro 3Mgii decorrenti dal ricevimento della fattura, aull
base dei pasti effettivamente serviti e previafigeridella loro regolarita da parte del Responsgabil
del Servizio.

Dal pagamento del corrispettivo sara detratto kirtgp delle eventuali spese per esecuzioni
d'ufficio, quelle delle pene pecuniarie applicate madempienza a carico della ditta appaltatrice e
guant'altro dalla stessa dovuto per il quale vemaessa corrispondente nota di accredito da parte
dell’Appaltatore.

Nel caso in cui il Responsabile del Servizio disisma la regolarita delle fatture stesse e prodeda,
conseguenza, a contestazioni, verra effettuatotareiini solo il pagamento della somma non
contestata. | pagamenti verranno effettuati solagione del servizio effettivamente eseguito.

Le fatture dovranno indicare il numero dei pastviiee il costo unitario di ogni pasto previstorpe

il servizio cosi come aggiudicato.

Eventuali ritardi nei pagamenti non esonerano ¢araimodo la ditta dagli obblighi ed oneri ad essa
derivanti dal presente capitolato.

Nel caso di A.T.I. la fatturazione dovra avvenieegirte della impresa capogruppo.
L’Amministrazione, al fine di garantire la puntuatsservanza delle clausole contrattuali, puo
sospendere, ferma restando l'applicazione dellenteaé penalita, i pagamenti all’Appaltatore
gualora siano state contestate inadempienze ciuatiisg fino al loro perdurare.

La sospensione non puo avere durata superioreraetse decorrenti dalla data di contestazione a
mezzo raccomandata delle inadempienze.

Con i corrispettivi di cui sopra si intendono irgerente compensati dal Comune tutti i servizi, le
provviste, le prestazioni, le spese accessorie, eecessari per la perfetta esecuzione dell'appalt
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gualsiasi onere espresso e non, del presente leapiioerente e conseguente ai servizi di che
trattasi e le spese per il personale dipendentia ddta appaltatrice, di cui agli artt. 11 e 14 de

presente capitolato.

Nell'ipotesi in cui I'appaltatore richieda che igammenti delle somme a lui spettanti in virtu del
contratto stipulato vengano effettuati con modalit&erse (ad esempio, bonifico bancario)

’Amministrazione potra, a titolo di cortesia, aosentire, fermo restando che a tutti gli effetti

civilistici la domiciliazione per i pagamenti rimarerma presso la Tesoreria Comunale.

Il tempo ulteriore necessario per le dette modaitpagamento rispetto a quello di emissione dei
mandati presso la Tesoreria non € computabileen@ini di pagamento.

Eventuali ritardi dei pagamenti dovuti all'espletamo di formalita amministrative, non danno

luogo ad alcuna maturazione di interessi a favetia ditta aggiudicataria.

ART. 22 - VARIAZIONE DEI SERVIZI OGGETTO DELL’APPAL TO

L’Amministrazione si riserva la facolta di aumemtar ridurre il numero dei pasti, rispetto a quello
indicato nel presente Capitolato, nella misura masslel 20%, senza che I'appaltatore possa per
tale motivo avanzare pretese di sorta.

Il servizio eseguito in maggiorazione dovra esgseguito alle medesime condizioni contrattuali.

In caso di aumento o diminuzione in misura superiat 20%, l'appaltatore ha diritto alla
risoluzione del contratto, ai sensi dell’art. 11 ReD. 2440/1923.

L'Amministrazione comunale ha facolta di disporverguali adeguamenti dei servizi o modifiche
delle tabelle dietetiche, tese al miglioramentosdeVizio stesso.

La ditta appaltatrice, nel caso tali modifiche dssero comportare una documentata variazione dei
costi, potra chiedere una revisione documentatarézlzo unitario del pasto.

ART. 23 - CONOSCENZA DEI LUOGHI E DELLE ATTREZZATUR E

L'appaltatore si considerera, all'atto dell'assamei del servizio, a perfetta conoscenza della
ubicazioni e dello stato di locali e attrezzatuon de quali dovranno espletarsi i servizi sopra
specificati e che potranno variare durante il poidell'appalto.

L'Amministrazione Comunale, dal canto suo, trasenattll'appaltatore deliberazioni, ordinanze e
altri provvedimenti che comportino variazioni atituazione iniziale.

ART. 24 - SUB-APPALTO

E’ fatto divieto alla Impresa aggiudicataria di esezl 0 sub-appaltare in tutto o in parte i servizi

assunti senza preventivo consenso del’AmministreziComunale, sotto pena di rescissione del
contratto e rifusione dei danni.

Le cessioni e i subappalti effettuati in violaziosiequanto sopra stabilito, costituiscono causa di
risoluzione del contratto. In tal caso I’Amministi@ne procedera all'incameramento della cauzione
definitiva, fatto salvo il risarcimento di ogni eitore danno conseguente.

Nel caso di subappalto autorizzato, resta invariataesponsabilitd dell'lmpresa aggiudicataria.

Copia del contratto del subappalto deve essereegoasa all Amministrazione.

ART. 25 - DOMICILIO DELLA DITTA APPALTATRICE

La ditta appaltatrice é tenuta a comunicare priglbirdzio dell'appalto il suo domicilio per tuti
effetti giuridici e amministrativi.
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ART. 26 - CONTROLLI

La vigilanza sui servizi competera all'Amministi@ze comunale per tutto il periodo di affidamento
in appalto, con le piu ampie facolta e nei modiniiti piu idonei, avvalendosi anche dei competenti
servizi della ASL territoriale oltre ai normali doalli che I'ASL ritiene di effettuare.

I Comune potra conseguentemente disporre, in @salsiomento e a sua discrezione, l'ispezione
di attrezzature, locali, magazzini, ecc. e quant'dh parte dell'organizzazione del servizio akfi

di accertare l'osservanza alle norme e, in padriegplla corrispondenza qualitativa e quantitatieia d
pasti serviti alle tabelle dietetiche qui riportat®nché il controllo del rifornimento delle degat
del loro stoccaggio, della preparazione dei padél trasporto dei prodotti necessari alla
preparazione dei pasti, del trasporto dei pastsovde scuole elementari e medie, della buona
conservazione degli alimenti, della somministragiatei pasti, della pulizia dei materiali, delle
strutture e delle attrezzature, delle condizionenghe del personale e la verifica dell’esatto
adempimento di ogni obbligo contrattuale da paeleaDitta appaltatrice.

| controlli saranno articolati in controlli a vistacontrolli analitici.

CONTROLLI A VISTA — a titolo esemplificativo s’inda come oggetto di controllo:
- modalita di stoccaggio nel magazzino e nelle celle;

- temperatura di servizio nelle celle;

- controllo della data di scadenza dei prodotti;

- modalita di lavorazione delle derrate;

- modalita di manipolazione;

- modalita di cottura;

- modalita di trasporto delle derrate e dei pasti

- verifica del funzionamento e del corretto uso dagpianti;
- stato igienico-sanitario del personale addetto;

- stato igienico-sanitario degli impianti e dell’arabte;

- lavaggio ed impiego dei sanificanti;

- caratteristiche dei sanificanti;

- controllo dell'organico;

- professionalita degli addetti.

CONTROLLI ANALITICI: tecnici incaricati dallAmminstrazione Comunale potranno effettuare
prelievi di campioni alimentari e non alimentarielncentro di cottura e nei terminali di

distribuzione, che verranno sottoposti ad analiktbratorio.

L’Amministrazione Comunale, espletati gli accertatnénerenti 'aspetto igienico e merceologico,
provvedera a darne tempestiva comunicazione atta; fronte di referti con esito positivo verra
immediatamente richiesto — tramite la ASL di zoompetente — I'eventuale blocco delle derrate.

| tecnici sono tenuti a non muovere nessun rili@opersonale alle dipendenze della Ditta
aggiudicataria; il personale della Ditta aggiudacet non deve interferire sulle procedure di
controllo dei tecnici incaricati dall’Amministrazie Comunale.

L’Amministrazione Comunale fara pervenire alla Bigtggiudicataria, per iscritto, le osservazioni e
le contestazioni rilevate dagli organi di controllo

Se entro 8 giorni dalla data della comunicazioneDida aggiudicataria non fornira nessuna

controdeduzione probante, I'Amministrazione Comenabplichera le penalitd previste dal
contratto.
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L’appaltatore e obbligato a fornire ai tecnici iricati della vigilanza ed ai componenti la
Commissione Mensa tutta la collaborazione necessamsentendo agli stessi in ogni momento |l
libero accesso al centro produzione pasti, aitaaiet ai magazzini.

La ditta appaltatrice dovra altresi conservare adeégampionamenti di quanto servito anche per
controlli igienico-sanitari successivi, sulla baskelle indicazioni del personale incaricato
dall'Amministrazione Comunale. In particolare svdoconservare a 4° C per 72 ore un campione
rappresentativo del pasto completo del giorno, ppositi contenitori chiusi, sterili, non
riutilizzabili, muniti di etichetta recante la dagd alimento contenuto.

ART. 27 — PENALITA’

Ove non attenda a tutti gli obblighi, ovvero viobmunque le disposizioni del presente capitolato,
la ditta appaltatrice sara tenuta al pagamentoaipenalita variante:

1. € 20,00 per ogni pasto giornaliero non fornito;

€ 100,00 per mancanza giornaliera di personale déta;

€ 550,00 per campionatura delle derrate non gmmidenti a quelle previste in capitolato
€ 250,00 confezionamento non conforme alla vigaontenativa in materia

€ 250,00 etichettatura non conforme alla vigentenadiva
€ 250,00: mancato rispetto delle grammature, waitifi su 10 pesate della stessa

S e

preparazione, a crudo.

7. € 250,00 per mancato rispetto del menu previsioppiatto)

8. € 250,00 per mancato rispetto del menu previstmo(s#o piatto)

9. € 250,00 per mancato rispetto del menu previstot¢roo)

10.€ 250,00 per mancato rispetto del menu previstdtéfto yogurt)

11.€ 500,00 per il rinvenimento di corpi organici @iganici.

12.€ 500,00: rinvenimento di parassiti.

13.€ 1.050,00: rinvenimento di prodotti alimentari cigth

14.€ 550,00: inadeguata igiene delle attrezzaturemesilt.

15.€ 1050,00: mancato rispetto dei limiti di contanzioae patogena.

16.€ 1.050,00: fornitura di pasti chimicamente contaatij tali da essere inidonei
all'alimentazione umana.

17.€ 250,00: mancato rispetto del piano di sanificagie pulizia presso la cucina ed il locale
refettorio

18.€ 500,00: rilevante carenza igienica delle cuatlee refettori, dei locali di stoccaggio delle
merci, dei bagni;

19.€ 300,00: rilevante carenza igienica degli automadibiti al trasporto dei pasti,

20.€ 520,00: conservazione delle derrate non conf@ltaenormativa vigente.

21.€ 250,00: temperatura dei pasti non conforme atanativa vigente.

22.€ 250,00: mancato rispetto delle norme igienicatade da parte del personale c/o centro
cottura e locale mensa.
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23.€ 250,00: mancato rispetto dell'orario di consedegpasti per un ritardo superiore a 15
minuti dall’orario previsto, fatta salva modificagli orari per motivazione di tipo didattico.

24.€ 250,00: mancato rispetto delle norme di cui agti 11 e 29 del presente Capitolato
Speciale d’Appalto.

25.€ 500,00 per mancato preavviso di interruzionesdelizio per sciopero;

26.€ 250,00 per mancato rispetto delle clausole inermmatdi manutenzione dei beni in
comodato d’'uso.

L'applicazione delle penalita sara preceduta dalaeg contestazione dell'inadempienza, alla quale
la ditta appaltatrice avra facolta di presentarsue controdeduzioni entro e non oltre 10 giorni
continuativi dalla data di ricevimento della cotéesone.

Il provvedimento & assunto dal Responsabile deli8er

Si procede al recupero della penalita, da parte Geiune, mediante ritenuta diretta sul
corrispettivo del mese nel quale é assunto il pedimento da parte del Responsabile del Servizio
per mezzo dell’emissione di note di accredito daepdell’Appaltatore.

L'applicazione della penalita di cui sopra € indigente dai diritti spettanti al Comune per le
eventuali violazioni contrattuali verificatesi.

Le penalitd e ogni altro provvedimento del Comuoroscomunicati alla Ditta appaltatrice per
mezzo di lettera raccomandata.

Nel caso di inadempienze gravi ovvero ripetute tessa Amministrazione avra facolta, previa
notificazione scritta all'lmpresa, di risolvere dbntratto, con tutte le conseguenze di legge e di
capitolato che la soluzione comporta, ivi comprestacolta di affidare I'appalto a terzi in danno

delllmpresa e salva I'applicazione delle penagsaritte.

In ognuna delle ipotesi sopra previste, 'Ammiragione non compensera le prestazioni non
eseguite ovvero non esattamente eseguite, sadvo uliritto al risarcimento dei maggiori danni.

Per l'applicazione delle disposizioni contenute petsente articolo, '’Amministrazione potra

rivalersi su eventuali crediti dell'lmpresa, nonchdlla cauzione, senza bisogno di diffide o di

formalita di sorta.

ART. 28 - ESECUZIONE D’'UFFICIO

Verificandosi deficienze ed abusi nelladempimentdegli obblighi ed ove [I'appaltatore,
regolarmente diffidato per lettera, non ottempgti ardini ricevuti, '’Amministrazione Comunale,
trascorsi 3 (tre) giorni dalla notifica di diffidaa la facolta di ordinare e di far eseguire duiffia

spese della ditta appaltatrice, tutto quanto necesper il regolare andamento del servizio stesso.

ART. 29 - ASSICURAZIONI ED OBBLIGHI DERIVANTI DAI R APPORTI DI LAVORO

L’'lmpresa dichiara di assumere in proprio ogni oesabilita in caso di infortuni ed in caso di
danni alle persone e alle cose arrecati allAmmiamone o a terzi, in dipendenza di
manchevolezze o di trascuratezze nell’esecuziorle geestazioni per fatto proprio o dei
dipendenti o collaboratori, nell’esecuzione deltcaito.

L’Impresa dichiara di ottemperare a tutti gli olgiii verso i propri dipendenti in base a disposizion
legislative e regolamentari vigenti in materialadioro e di assicurazioni sociali, assumendo a suo
carico tutti gli oneri relativi.

A richiesta dellAmministrazione Comunale e comuagalmeno una volta I'anno la Ditta
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appaltatrice deve fornire per ciascun dipenderita ta documentazione relativa alla regolarita del
rapporto di lavoro, nonche la regolarita nel pagaimeei contributi previdenziali ed assistenziali a
sensi di legge.

Nel caso di inottemperanza a tale obbligo, o qaal@iano riscontrate irregolarita,
I’Amministrazione segnalera la situazione al coreptd Ispettorato del Lavoro.

L'impresa si obbliga ad attuare, nei confronti geopri dipendenti, occupati nelle prestazioni
oggetto del contratto, condizioni normative e hettive non inferiori a quelle risultanti dai coritra
collettivi di lavoro applicabili, alla data del mente Capitolato, alla categoria e nella localitadii

si svolge il servizio, nonché le condizioni risaliada successive modifiche ed integrazioni e, in
genere da ogni altro contratto collettivo, suceessente stipulato per la categoria. L'lmpresa si
obbliga altresi a continuare ad applicare i suitilicontratti collettivi anche dopo la loro scadenz
e fino alla loro sostituzione. Eventuali aumentntrattuali previsti dai C.C.N.L. per il personale
sono a carico della ditta Appaltatrice.

ART. 30 - CONTROVERSIE

Le controversie che dovessero insorgere tra la dipaltatrice e il Comune circa l'interpretaziene
la corretta esecuzione delle norme contrattualirsar deferite al giudizio di un Collegio arbitrale
composto da tre membri, di cui uno scelto dal Compwmo dalla Ditta appaltatrice, e il terzo, che
sara Presidente del Collegio stesso, sara scettordiune accordo o, in difetto, sara designato dal
Presidente del Tribunale di Bergamo.

Il Collegio arbitrale giudichera come amichevolenpmsitore e senza le forme di procedura per gli
atti d'istruzione.

Le spese di giudizio saranno a carico della parte@nbente.
La decisione arbitrale sara inappellabile e leipartinceranno al ricorso all'autorita giudiziaria.

ART. 31 — CAUZIONI E SPESE CONTRATTUALI

Cauzione provvisoria

Alle Imprese partecipanti alla gara per 'appalébd skrvizio in oggetto viene richiesta una cauzione
provvisoria nella misura del 2% dell'importo comgse/o a base d’asta.

La cauzione provvisoria copre la mancata sottoserézdel contratto per volonta dell’Appaltatore
ed é svincolata automaticamente al momento deftasswizione dello stesso. Ai non aggiudicatari
tale cauzione é restituita entro trenta giorni g@bvvedimento di aggiudicazione. La fideiussione
bancaria o la polizza assicurativa provvisoria dowrevedere la rinuncia al beneficio della
preventiva escussione e dovra essere operativa gatita giorni a semplice richiesta scritta della
stazione appaltante. Le fideiussioni bancarie pdkzze assicurative dovranno avere, a pena di
esclusione, una validita minima di 180 giodaicorrenti dal giorno fissato per la seduta pulblkdic
apertura dei plichi contenenti la documentaziongatia. Nel caso in cui durante I'espletamento
della gara vengano riaperti/prorogati i termini ptesentazione delle offerte, le ditte dovranno
provvedere ad adeguare il periodo di validita detuwnento di garanzia al nuovo termine di
presentazione.

Cauzione definitiva

A garanzia della perfetta ed integrale esecuzi@heahtratto stipulato, nonché del risarcimento dei
danni derivanti dallinadempimento degli obbliglontrattuali, I'lmpresa appaltatrice e tenuta a
prestare, anteriormente alla stipula del contrattogdeposito cauzionale definitivo nella misura del
10% dell’importo complessivo di aggiudicazione.

Il deposito cauzionale deve essere mantenuto,anaifiontare, per tutta la durata del contratto,
maggiorata di mesi 3 (tre), e dovra comunque aeffieacia fino ad apposita comunicazione
liberatoria (costituita anche dalla semplice ragiine del documento di garanzia) da parte
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dellAmministrazione beneficiaria, con la quale néeattestata I'assenza oppure la definizione di
ogni eventuale eccezione e controversia sortependienza dell’esecuzione del contratto.
L’Amministrazione comunale, nel caso ricorrano @ndizioni per I'applicazioni di penali, avra
diritto di rivalersi sulla cauzione con contestadscritta.

Tale cauzione garantira anche I'eventuale risanstmdei danni, nonché il rimborso delle spese che
il Comune dovesse eventualmente sostenere dueagestione appaltata, per fatto dell'appaltatore,
a causa dell'inadempimento o cattiva esecuzioneatdtatto.

Resta salvo, per il Comune, I'esperimento di odinaazione nel caso in cui la cauzione risultasse
insufficiente.

L’'appaltatore & obbligato a reintegrare la cauzialeui il Comune abbia dovuto avvalersi in tutto
o in parte durante I'esecuzione del contratto.

In caso di inadempienza, la cauzione potra essengegrata d'ufficio a spese dell’appaltatore,
prelevandone I'importo dal canone di appalto e joravviso scritto da comunicare alla ditta.

| depositi cauzionali provvisori e definitivi vengo costituiti mediante versamento in contanti

presso la Tesoreria Comunale, oppure medianta§siene bancaria o assicurativa rilasciata da

impresa debitamente autorizzata o tramite assdgruare.

In caso di garanzia fideiussoria, I'lstituto gaedbvra espressamente dichiarare :

1) di aver preso visione del presente capitolato & dégin esso richiamati ;

2) di obbligarsi a versare alla committente, su sersplichiesta, senza eccezioni o ritardi, la
somma garantita o la minor somma richiesta daleErsgenza poter opporre la preventiva
escussione del debitore garantito ;

3) di considerare valida la fidejussione fino all’ezgs0 svincolo della stazione appaltante ;

4) I'inefficacia nei confronti dell’Ente garantito deimesso versamento dei premi.

In caso di irregolarita delle dichiarazioni sopralicate, I'Ente invitera la ditta interessata a

regolarizzarle fissando un congruo termine ; qualar ditta non abbia provveduto entro il detto

termine e non abbia addotto valide giustificaziaiiprocedera ad escluderla dall’assegnazione
dell’appalto. In tal caso alla ditta saranno adtdbile spese sostenute dall’Ente per I'affidamento
dell'appalto a terzi.

Sono a carico dell’appaltatore tutte le spese diratto, quelle di bollo, di registro, i diritti di
segreteria, le spese per il numero di copie detratin che saranno necessarie, honché ogni altra
allo stesso accessoria e conseguente.

Ai fini del valore complessivo del contratto si asge come valore lI'importo del prezzo unitario dei
pasti moltiplicato per il numero dei pasti prevatiprecedente art. 4.

ART. 32 — VALIDITA DELLA GRADUATORIA

In caso di revoca dell’aggiudicazione o risoluziale contratto, la stazione appaltante si riseava |
facolta di aggiudicare la gara alla ditta che sdgu®ima, nella graduatoria formulata nel verliile
aggiudicazione ovvero approvata con il provvediroehitaggiudicazione, alle medesime condizioni
proposte in sede di gara.

Entro i termini di validita dell’offerta economicandicati nel bando di gara, la concorrente
classificata in posizione utile in graduatoria,astenuta all’accettazione dell’aggiudicazione, salv
comprovate e sopravvenute cause (esclusa in ogailaavariazione dei prezzi) che impediscano la
stipulazione del contratto.

ART. 33 - SPESE CONTRATTUALI ED ONERI FISCALI

Dopo Il'aggiudicazione, la ditta sara invitata asar@arsi per la stipulazione del contratto, nella
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forma dell’atto pubblico amministrativo.

Tutte le spese, imposte e tasse inerenti e consegala gara e alla stipulazione del contratto,
scritturazione, bolli, diritti di segreteria e refgazione del contratto, ivi comprese le relative
variazioni nel corso della loro esecuzione, sototale carico della Ditta, appaltatrice del seww;jzi
comprese le eventuali imposte e tasse che dovessaveenire colpire il contratto.

Le spese di pubblicazione di bandi ed avvisi eAlsbno a carico del’amministrazione.

Nel caso in cui I'aggiudicatario non esegua tempastente gli adempimenti prescritti ai fini della
stipula del contratto o non si presenti alla dateekluogo fissati per la stipula del contrattozen
alcuna valida giustificazione o non presenti laagara/cauzione nei termini assegnati, I'Ente
appaltante lo dichiarera decaduto ed aggiudichapaalto al concorrente che segue in graduatoria.
Saranno a carico della inadempiente gli eventuafigiori oneri sostenuti dal Comune.

ART. 34 - TRATTAMENTO DATI PERSONALI

Ai sensi della vigente normativa in materia di pmbne dei dati personali, in ordine al
procedimento cui si riferisce questo capitolatanfirma che:

1) le finalitd cui sono destinati i dati raccoltr® inerenti strettamente soltanto allo svolgimento
della procedura di gara, fino alla stipulazione @witratto;

2) il conferimento dei dati si configura come onel& concorrente per partecipare alla gara;
I'eventuale rifiuto di rispondere comporta escligalalla gara o la decadenza dall’aggiudicazione;
3) i soggetti o le categorie di soggetti i qualspono venire a conoscenza dei dati sono: il pelsona
interno allAmministrazione addetto agli uffici clpartecipano al procedimento, i componenti della
Commissione di gara, i concorrenti che partecipafagoseduta pubblica di gara, ogni altro soggetto
che abbia interesse a partecipare al procedimento.

4) i diritti spettanti all'interessato in relaziom trattamento dei dati sono quelli di cui al &Lg
196/2003 cui si rinvia.

5) il titolare del trattamento dati € ’Amministiane appaltante.

ART. 35 - NORME FINALI

Gli offerenti, decorsi 180 giorni dalla data di kyimento dell’asta, senza che sia pervenuta alcuna
comunicazione in merito, avranno facolta di sviacsil dalla propria offerta.

Il verbale di aggiudicazione definitiva tiene luodocontratto, ai sensi dell'art. 16, comma 4, del
R.D. 2440/23. L’aggiudicazione e immediatamente coiante per I'aggiudicatario, mentre
I’Amministrazione si vincola solo dopo l'approvam® del verbale da parte degli organi
competenti.

L’aggiudicatario non puo impugnare I'efficacia datio per il solo motivo che non sia stato da lui
firmato il relativo verbale d’asta , ai sensi dait. 16, ultimo comma, del R.D. 2440/23.

Per quanto non previsto dal presente Capitolai® isierimento alle norme in materia contenute nel
R.D. 18/11/1923, n. 2240, e a quelle contenute Refjolamento di attuazione dello stesso,
approvato con R.D. 23/05/1924, n. 827 e successwdificazioni ed integrazioni, al D.Lgs. n.
163/2006 ed ogni altra vigente disposizione.
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