COMUNE DI ALBIANO D’IVREA
Citta Metropolitana di Torino
Repubblica Italiana

CAPITOLATO SPECIALE D'APPALTO
DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA
E DIPENDENTI COMUNALI

Anni scolastici: 2023/2024, 2024/2025 e 2025/2026

Con facolta di rinnovo per ulteriori tre anni scolastici



TITOLO |

INDICAZIONI GENERALI DELL'APPALTO

Art. 1 — Definizioni

Per "Impresa” o "I.A." si intende l'impresa cheauliera aggiudicataria, alla quale viene affidato

il servizio di refezione scolastica.

Per " Committente "o “A.C." si intende I'Amminisiiane Comunale di Albiano d’lvrea che

affida all'lmpresa il servizio di refezione scolaat

Art. 2 — Oggetto dell'appalto

L'appalto ha per oggetto il servizio di refeziowelastica e della mensa dipendenti del comune

di Albiano d’lvrea. Il servizio prevede:

'acquisizione delle prenotazioni dei pasti tramitesistema informatico fornito dal
Comune o tramite altro mezzo sostitutivo sempreg® indicato;

la preparazione, il confezionamenttaeveicolazionedei pasti e delle merende mediante il
sistema del legame misto in multi razione, delleende e dello spuntino di meta mattina
(per spuntino si intende frutta o yogurt o gelatdessert previsti nel pasto del giorno e
consumati nell'intervallo del mattino in alternatial consumo a fine pastodn consegna
presso i locali di consumo di seguito specificpéir la scuola primaria nella sede di via
Riccardi n. 17;per i dipendenti comunali nella sede del palazzo comunale in c.so Vitt.
Emanuele, 54per la scuola dell'infanzianella sede di via Riccardi, 2

fornitura di tovagliette e tovaglioli di carta

per i dipendenti comunali: i pasti dovranno essere confezionati in monopoezkigillata;

le monoporzioni dovranno essere fornite in appasititenitori atti a mantenere la corretta
temperatura dei cibdovranno inoltre esserefornite posate in metallo idonee all’utilizzo
da parte degli adulti e bicchieri in materiale castabile;

apparecchiatura dei tavoli dei refettori;

la distribuzione dei pasti agli utenti delle scualell'infanzia e primaria mediante
scodellamento da contenitori termici atti al mairteanto del cibo a temperatura idonea;
pulizia, allestimento, sharazzo e sanificaziondei tavoli di tutti i locali di consumo;
pulizia e sanificazionedei locali di ricevimento e di consumo dei pasthché dei servizi
igienici annessi;

pulizia sanificazione e riordinodi tutte le attrezzature e stoviglie utilizzate;



- la gestione dei rifiuti con conferimento differeaizi negli appositi contenitori e la fornitura
di sacchi biodegradabili per la raccolta dellaifvag umida,

- il ritiro e lavaggio, dai locali di consumo del pasdei contenitori sporchi;

- la segnalazione scritta all’A.C. di eventuali diffaze fra gli utenti prenotati e gli utenti
effettivamente presenti. La segnalazione deve ocentetutti i dati necessari per la corretta

identificazione dell'utente.

Art. 3 - Durata dell'appalto

Il contratto avra durata dal primo settembre 20230agiugno 2026 con facolta di rinnovo per

ulteriori tre anni scolastici.

Qualora allo scadere del termine naturale preypstoil contratto, I' A.C. non avesse ancora
provveduto ad aggiudicare il servizio ma la procadsia gia stata avviata, si potra procedere
alla proroga tecnica per un periodo non superiaresi sei, alle stesse condizioni contrattuali

vigenti alla data di scadenza.

Art. 4 - Tipologia dell'utenza

L'utenza € composta da alunni delle Scuole dedliiafa e primaria, da personale insegnante

presso le scuole e da dipendenti comunali.

Art. 5 - Standard minimi di qualita del servizio

Gli standard minimi di qualitd sono quelli ripoitael presente Capitolato e nei vari allegati
che ne costituiscono parte integrante e sostanZialestandard sono da considerarsi minimi:
essi vanno rispettati in quanto definiscono il llivali qualita e garanzia richiesti dall'Ente.

L'Impresa puo presentare in fase di esecuzioneseiefizio proposte migliorative, che non

potranno comunque abbassare il livello degli steshda@nimi indicati.

Art. 6 - Dimensione presunta dell'utenza e prezzi dase di gara.

La dimensione media giornaliera dell'utenza, sbidese dei dati effettivi relativi all'anno

scolastico 2022/2023 e dell’anno scolastico 202222@ quella di seguito indicata:

SCUOLA DELL'INFANZIA PRANZI MERENDE
Alunni 26 26
Adulti (Insegnanti, Personale) 4 -

utilizzo annuo giorni 180 circa



SCUOLA PRIMARIA PRANZI MERENDE
Alunni 60
Adulti (Insegnanti, Personale) 4

utilizzo annuo giorni 163 circa
DIPENDENTI COMUNALI

utilizzo annuo giorni 180 circa

| prezzi a base di gara sono i seguenti (I.V.Aluss):

» € 5,74 per ogni pasto per la scuola primaria, ié#ihzia e per i dipendenti comunali;

n. 3 padtgiorno circa.

» € 0,40 per ogni merenda per la scuola primaridlérdanzia

Art. 7 — Ammontare presunto della fornitura

prezzo base | ammontare
d'asta annuo
totale pasti per anno 15000 5,74 86100,00
totale merende per anno 4680 0,4 1872,00
totale servizi 87972,00
totale presunto triennio contrattuale

importo annuo durata appalto ammontare appalto

87972,00 3 263916,00
IMPORTO €
A| IMPORTO ANNUO TOTALE 87.972,00
B| IMPORTO TRIENNALE (A*3) 263.916,00
C| ONERI PER LA SICUREZZA (non soggetti a ribasso-imp.annuo) 800,00
D| IMPORTO EVENTUALE RIAFFIDAMENTO 263.916,00
E| TOTALE GENERALE (E+F)

Art. 8 - Variazione di tipologia e dimensione dellitenza

A seguito di circostanze contingenti e/o imprevédib a sopravvenuti mutamenti di tipo

organizzativo, I'A.C. si riserva la facolta di méidare le sedi di refezione, inizialmente

indicate in via temporanea o definitiva, nonchétitalazione del servizio nei giorni della

settimana. L'l. A. e tenuta a garantire I'esecueidel servizio, anche a seguito delle modifiche

apportate, al prezzo di aggiudicazione.

| numeri dei pasti riportati all'articolo precedenhanno solo valore indicativo. L'eventuale

variazione del numero di utenti non da luogo aamoini del prezzo pattuito.

La mancata attivazione parziale o totale del serviper le diverse utenze, non da diritto

all'lmpresa di richiedere alcun indennizzo o risamto.

Per tutti i servizi richiesti si dovra fare rifeanto unicamente al menu e alle tabelle dietetiche

allegate al presente capitolato



Art. 9 - Calendario per I'erogazione del servizio

L'erogazione del servizio dovra avvenire dal lunadvenerdi, secondo il calendario
scolastico stabilito dalle sedi di Autonomia scotas nei mesi e nei giorni di effettivo

funzionamento delle scuole.

Art. 10 — Ubicazione del luogo di preparazione dejasti

| locali della cucina, in cui vengono preparatiasfi per le scuole primaria, dell'infanzia e
dipendenti comunali e dei quali I'l.LA. deve aveeeroprieta e/o la disponibilita aziendale
giuridicamente dimostrabildal momento della presentazione dell’offerta e petutta la
durata dell'appalto, devono avere una idonea capacitd produttiva ndarigmne alla
dimensione dell’'utenza oggetto dell'appalto ed essbicati ad una distanza tale dai punti di
distribuzione degli stessi da consentirnecéssegna a destinazione entro 25 minuti dalla

partenza secondo le tempistiche indicate sul sito Googl@ala

Art. 11 — Sopralluoghi

L'impresa partecipante ha la facoltd di recarsivendivamente a visitare ed esaminare
attentamente i locali, gli arredi e tutte le cirawge e condizioni dei luoghi in quanto influenti
sul servizio fornito. | sopralluoghi saranno effietti in orari tali da non recare disagio al
personale operante nei refettori e da concordarél €@&omune.

Durante i sopralluoghi non e consentito effettuéotografie e/o riprese con telecamere.

Eventuali richieste di chiarimenti devono essewgaite via fax all’'ufficio competente.

Art. 12 — Interruzione del servizio

In caso di sciopero del personale dell'lmpresaaitdieventi che per qualsiasi motivo possono
influire sul normale espletamento del servizio,CAe/o I'.A. dovranno in reciprocita darne
awviso con anticipo di almeno 48 ore.

Le interruzioni totali del servizio per causa diZz@ maggiore non danno luogo a responsabilita

alcuna per entrambe le parti.

Art. 13 — Trattamento dati personali

L'lLA. si impegna a custodire e non diffondere ewati informazioni di cui possa venire in
possesso secondo le regole previste dal Regolanigip2016/67 e successive modifiche e

integrazioni.



TITOLO I

ONERI INERENTI AL SERVIZIO

Art. 14 — Spese inerenti manutenzioni ordinarie e ylizia straordinaria

Sono a carico dell'l.A. gli oneri per 'effettuazeodelle manutenzioni ordinarie alle attrezzature

e agli arredi nei locali di ricevimento pasti deigoli plessi scolastici, nonché tutte le spese per

l'adeguamento, la sostituzione e I'integrazionentyade o il potenziamento delle attrezzature

presso i plessi scolastici medesimi.

In particolare, ma non a titolo esaustivo, sonaréco dell'l.A. :

1.

la fornitura di carrelli (termici ove occorre) e dbntenitori (termici ove occorre) per
provvedere al trasporto e alla distribuzione nei vefettori, se quelli di proprieta

risultano essere non sufficienti e/o idonei;

la pulizia straordinaria generale (compresi vetaireti, arredi, infissi e zanzariere) e |l
risanamento completo dei locali e dei refettorialstuola dell'infanzia e della scuola
primaria, all'inizio e al termine del periodo di sfmne del servizio di refezione

scolastica, compresi i relativi servizi igieniciressi;

la pulizia e il riassetto quotidiano dei locali @i defettori scolastici e dei bagni ad essi

annessi;

la fornitura degli attrezzi, delle attrezzature & chateriale di pulizia necessario e
conforme alle disposizioni vigenti in materia igiemsanitaria e di sicurezza sul

lavoro;
la fornitura, al personale, degli indumenti di lewo

la fornitura di camici, cuffie e soprascarpe momoas componenti degli organi di

controllo;
la fornitura di sacchi per la raccolta dei rifiotiganici;

la rimozione e lo smaltimento dei rifiuti, compresgielativi sacchi dell’'immondizia,

secondo le indicazioni della Societa che ne gestescaccolta e lo smaltimento;

prelievo di almeno un pasto campione completo fgri giorno di erogazione del
servizio, da conservarsi per 72 ore come meglicifpato piu avanti, nel presente

capitolato;



10. confezionamento di un piatto campione, esemplifrcatielle grammature, per ogni

refettorio;

11.spese per analisi chimiche e batteriologiche smaeaili, attrezzature, ambienti e

personale di servizio;

12.la segnalazione anche per semplice email dellagafianze rilevate tra il numero dei

pasti scaricato dalla piattaforma comunale e il eundei pasti effettivamente erogato;

13.l'eventuale fornitura di acqua oligominerale naterén bottigliette/bottiglie in
bioplastica compostabile, in caso di guasto sud@ pubblica di distribuzione, da

consegnare ai refettori;

14. fornitura di piatti termo-sigillati per ogni dipeedte comunale e per ogni dieta

speciale;

15. assumere e assegnare per I'espletamento dei servigigetto personale in numero

adeguato ai servizi da fornire secondo i seguégtidard minimi:

a) distribuzione nella scuola dell'infanzia e pritaal’l.A. dovra assicurare la presenza
di personale adeguato e idoneo per il conseguindgitoisultati richiesti nel presente
capitolato

b) preparazione refettori: I'l.A. deve garantirergmale in numero e con orario
adeguato ad assicurare la preparazione e il riasdet refettori ad inizio e fine di

ciascun turno e in ciascun refettorio;

¢) lavaggio stoviglie e vassoi (se utilizzati):.Al deve garantire il lavaggio delle

stoviglie e dei vassoi se utilizzati, a fine seiwjz

d) trasporti: I'l.A. deve garantire personale innmero e con orario adeguato ad

assicurare il trasporto dei pasti.

e) sostituzione del personale: qualora il numette dessenze dovesse superare il 10%
del monte ore complessivo dell’'organico standaefindo in sede di gara, I'l.A. dovra

entro un giorno provvedere al reintegro del pereomancante;
f) responsabile: I'l.A. dovra nominare un Respoiilsatlel servizio cui e affidata la
direzione del servizio stesso

Art. 15 —Assicurazioni

L'lLA. sara sempre direttamente responsabile di italanni, di qualunque natura e per qualsiasi
motivo arrecati alle persone, alle cose e agli afiimello svolgimento del servizio sollevando

I'A.C. da ogni qualsivoglia responsabilita.



E, infatti, a carico del I.A. 'adozione, nell'esemone del servizio, di tutte le cautele necessarie
per garantire I'incolumita delle persone addetsewvizio e dei terzi, ricadendo, pertanto, ogni
pit ampia responsabilita sulla stessa I.A. e restalel tutto esonerata I'A.C.

L'lLA. dovra stipulare una polizza di RCT (Respdnitita Civile Verso Terzi), avente per
oggetto, l'oggetto stesso dell'appalto (se poligia esistente sara necessaria una specifica
appendice riportante le specifiche del presentealégp per un massimale minimo di Euro
2.500.000,00 (duemilionicinquecentomila euro) unjoer ogni sinistro e per anno assicurativo.
Dovra essere estesa anche alla preparazione riragiioni, conservazione e somministrazione
dei cibi e delle bevande, e dovra essere espreasamevista la copertura per eventuali danni,
lesioni, spese mediche e/o ricovero sopravvenute wgnti della mensa scolastica in
conseguenza della consumazione dei pasti nelldssddovra avere una durata pari alla durata
stessa del contratto (¢ ammesso il rinnovo annuale)

L'A.C. e esonerata da ogni responsabilita per danfortuni od altro che dovessero accadere
al personale dipendente dell'l.A., durante I'esémoe del servizio, convenendosi a tale
riguardo che qualsiasi eventuale onere € da intehdga compreso o compensato nel
corrispettivo dell'appalto. A tale riguardo I'l.Alovra stipulare polizza RCO con un massimale
non inferiore a 1.000.000,00 euro (un milione euro)

Le polizze dovranno essere poste in visione inimelg o copia conforme, all’A.C. prima
dell’esecuzione del servizio, debitamente perfeziendatate e sottoscritte. Le quietanze di
rinnovo dovranno essere poste in visione in origima copia conforme, all’A.C., entro 15
giorni dalla scadenza della copertura in corsoitdetente perfezionate, datate e sottoscritte.
L'lLA. avra I'obbligo di informare immediatament&IC. nel caso in cui le polizze venissero
disdettate dalla/e compagnia/e oppure nel casmsgef una sostituzione del contratto. Le
coperture assicurative dovranno essere stipulatepcionarie compagnie nazionali o estere,
autorizzate dall’ IVASS all’esercizio dell'attivitassicurativa. L'lLA. rispondera direttamente
nel caso in cui per qualsiasi motivo venga menifitacia delle polizze.

L'lLA. avra I'obbligo, in ogni caso, di procederenpestivamente e a proprie spese alla

riparazione o sostituzione delle cose danneggiate.

Art. 16 - Deposito cauzionale

A garanzia dell'esatto e puntuale adempimento daglighi assunti, I'l.A. & tenuta a prestare
idonea cauzione definitiva prestata ai sensi earammente a quanto previsto dall’art. 103,
D.Lgs. n. 50/2016, nella misura pari al 10% delponto dell'appalto attraverso polizza
fideiussoria, rilasciata da idoneo istituto o akrde abilitato, o titoli di Stato o contanti, pges
la tesoreria dell’Ente.

Se I'lLA. e una ONLUS si applicano le esenzioniviste dal D.Lgs. n. 460/97.

La fideiussione bancaria e/o assicurativa devegutene:



0 la rinuncia al beneficio della preventiva escussidel debitore principale;
[ la rinuncia all’eccezione di cui all'art. 1957,.& C.c.;

[ l'operativita della garanzia medesima entro quindiorni, a semplice richiesta scritta della
stazione appaltante.

La garanzia copre gli oneri per il mancato od ittesadempimento contrattuale.

La cauzione sara progressivamente svincolata a dehsomma 5, art. 103, D.Lgs. n. 50/2016
nel limite massimo dell'80% e restera vincolataofial completo soddisfacimento degli
obblighi contrattuali anche dopo la scadenza detratto e verra svincolata solo dopo verifica
del compenso dovuto a qualsiasi titolo da partd’iniresa, al personale occupato nel
servizio, di cui al presente capitolato.

Per il medesimo motivo alla scadenza del contrsitiprovvedera al pagamento delle fatture
dovute a saldo per il servizio solo dopo la poaitixerifica della esecuzione del presente
Capitolato Speciale d’Appalto, adempimento che saffettuato dal Responsabile
dell’'esecuzione ai fini dell’emissione della vecdidi conformita.

La cauzione definitiva garantira anche I'eventugarcimento dei danni, nonché il rimborso
delle spese che I'A.C. dovesse eventualmente srgtelurante il contratto per fatto imputabile
all'l.A. a causa dell'inadempimento o della cattesecuzione del contratto.

Resta salvo per I'A.C. I'esperimento di ogni ali@one nel caso in cui la cauzione risultasse
insufficiente.

L'lLA. e obbligata a reintegrare la cauzione, di EA.C. abbia dovuto avvalersi, in tutto o in
parte, durante I'esecuzione del contratto.

La mancata costituzione della garanzia determin@Vaca dell’affidamento e I'acquisizione
della cauzione provvisoria da parte dell’A.C., laalg aggiudica al concorrente che segue nella
graduatoria.

Per tutto quanto non specificato nel presentedaticsi applica quanto previsto dall’art. 103,
D.Lgs. n. 14 50/2016 e s.m.i..

Art. 17 - Spese e tasse

Tutte le spese e tasse, nessuna eccettuata, irer@mnseguenti alla gara ed alla stipulazione,
scritturazione, bolli e registrazione del contradtappalto, ivi comprese le relative eventuali
variazioni nel corso della sua esecuzione, nonaredlayrelative al deposito della cauzione
sono a carico dell’'l.A.

L'lLA. deve provvedere all’acquisizione, qualoracassarie, delle autorizzazioni preventive,
delle autorizzazioni sanitarie e delle licenze caruiali per I'espletamento di quanto richiesto

dal presente capitolato.



Tutte le licenze ed autorizzazioni saranno riclkeiedall'l.A. e saranno intestate al Legale

Rappresentante della societa.

TITOLO Il

PERSONALE

Art. 18 — Personale

Ogni servizio inerente l'oggetto del presente adpib, verra svolto da personale assunto
dellImpresa in forma diretta (dipendente) o intie(interinale o mediante consulenza) in
relazione alle attuali normative sul rapporto diok. L'l.A deve, comunque essere in grado,
dietro richiesta dell’A.C. di fornire idonea documi@zione relativa della denuncia annuale
delle retribuzioni soggette a contribuzione e cagga Contributi Servizio Sanitario di tutto il
personale impiegato nell’esecuzione del contrattmudal presente capitolato.

Tutto il personale impiegato per il servizio devesgedere adeguata professionalita e deve
conoscere le norme di igiene della produzione adene di sicurezza e prevenzione degli
infortuni sul lavoro.

La dotazione di personale del centro cottura, latike qualifiche professionali, I'orario di
lavoro dovranno essere analiticamente elencatioffeltta tecnica e costituiranno obbligo
contrattuale per I'l.A..

Ai sensi dell'art. 50, D.Lgs. n. 50/2016, al finegarantire i livelli occupazionali esistenti, si
applicano le eventuali disposizioni previste datlantrattazione collettiva in materia di
riassorbimento del personale.

Pertanto, [l'affidatario avra [I'obbligo di riassordi e utilizzare, prioritariamente
nell'espletamento del servizio, qualora disponjhiliavoratori che gia vi erano adibiti dal
precedente aggiudicatario, nel rispetto della wigenormativa e previa valutazione di
compatibilita con I'organizzazione d’impresa.

Il concorrente deve allegare all’'offerta un progeti assorbimento, comunque denominato,
atto ad illustrare le concrete modalita di applicag della clausola sociale, con particolare
riferimento al numero dei lavoratori che beneficera della stessa e alla relativa proposta
contrattuale (inquadramento e trattamento econdmifo elenca di seguito il personale
occupato dalla ditta che ha avuto in gestionerilizg® fino all'anno scolastico 2021/2022, che

applica il CCNL Settore Turismo — Pubblici Esercizi
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Codice Mansione | Livello retr. MONTE ORE
SETTIMANALI
1 Addetto servizi| 6S 25 ore
mensa
2 Addetto servizi| 6S 12,5 ore
mensa
Cuoco 3 12,5 ore
4 Addetto servizi| 6S 2,5 ore
mensa
5 Addetto servizi| 6S 7,5 ore
mensa

L'lLA. dovra presentare all’A.C. prima dell'inizidel servizio, I'elenco nominativo e i Contratti
di Lavoro del personale addetto al servizio, aggiodoli costantemente.

Successivamente all'inizio del servizio, la coresiga numerica e nominativa di tutto il
personale e la sua qualifica, nonché tutte le zamié comprese quelle relative all’orario di
servizio, dovranno essere preventivamente comunipar I'approvazione all’A.C. anche
tramite e-mail. In mancanza dell’approvazione tida parte dell’A.C., non si potra procedere
ad alcuna variazione della consistenza numericaaocdel personale e delle qualifiche dello
stesso, ad eccezione dei casi di assenza ord{fenii, malattia breve).

L'LA. deve garantire la corretta funzionalitd dsérvizio anche in caso di assenza del
personale.

L'inserimento di nuovi operatori dovra essere pdete da un adeguato periodo di
preparazione e affiancamento, al fine di scongaudisservizi dovuti alla mancata conoscenza
operativa.

L'A.C. si riserva il diritto di chiedere all'l.A.d sostituzione del personale ritenuto non idoneo
al servizio per comprovati motivi. In tal casoAl.provvedera a quanto richiesto senza che cio
possa costituire motivo di maggiore onere. Tal¢itt@gone dovra avvenire entro 8 giorni dalla
richiesta scritta.

Art. 19 — Vestiario

L'l.A. deve fornire a tutto il personale, indumediilavoro come prescritto dalle norme vigenti
in materia di igiene (D.P.R. 327/80 art. 42), ddossare durante le ore di servizio ed eventuali
dispositivi di protezione individuali previsti agéto della valutazione dei rischi, di cui all’art.
4 del D. Lgs. 626/94 e successive maodificazioni.

Tali indumenti saranno prowvisti di cartellino dentificazione riportante il nome dell'Impresa

ed il nome e cognome del dipendente.
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Dovranno essere previsti indumenti distinti pedistribuzione degli alimenti, per il trasporto
dei pasti e per i lavori di pulizia, in conformitan quanto disposto dal D.P.R. 327/80 art. 42.

L'l. A. e tenuta inoltre a fornire mascherine e gtianonouso.

Art. 20 - Idoneita Sanitaria

Tutto il personale addetto al trasporto e allarittiszione degli alimenti, deve essere idoneo ai
sensi delle vigenti normative ed istruito relativarte alle procedure di autocontrollo previste

dal piano predisposto dalla I.A. ai sensi del D.L§5/1997.

Art. 21 - Applicazioni contrattuali

L'l.A. deve attuare, nei confronti dei lavoratoipendenti, occupati nelle mansioni costituenti
oggetto del presente contratto, le condizioni noieae retributive previste dai contratti
collettivi di lavoro.

L'l.A. e tenuta altresi a continuare ad applicasindicati contratti collettivi anche dopo la
scadenza, fino alla loro sostituzione o rinnovo.

| suddetti obblighi vincolano I'l.A. anche nel canccui la stessa non aderisca ad associazioni
sindacali di categoria o abbia da esse receduto.

L'A. C. si riserva la facolta di effettuare verifie periodiche, anche di concerto con gli
organismi ritenuti competenti. Eventuali aumentintcattuali previsti dai C.C.N.L. per il
personale sono a carico dell’l. A.

L'lLA. nell’eventualita di nuove assunzioni persiérvizio oggetto dell’appalto, dovra assicurare
il rispetto della Legge 12.03.1999, n. 68.

L'l. A. e tenuta al rispetto del D. L.gs. 151/20@ikt. 7, relativo alla tutela della donna e del

bambino.

Art. 22 — Obblighi assicurativi

Tutti gli obblighi assicurativi, anche infortunistiassistenziali e previdenziali sono a carico
dell'l.A., la quale ne e la sola responsabile, &dah deroga alle norme che disponessero
I'obbligo del pagamento e I'onere delle spese écoadell’A.C. o in solido con 'A.C., con
esclusione del diritto di rivalsa nei confronti Id&IC. medesima.

AI'A.C. spetta altresi il controllo, in qualunquaomento a semplice richiesta, del rispetto

degli obblighi previdenziali, assistenziali, ediesgativi obbligatori.
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Art. 23 - Disposizioni igienico sanitarie

Il personale addetto alla manipolazione, alla pr&giane, confezionamento, al trasporto e alla
distribuzione dei pasti, deve scrupolosamente edligiene personale.

Il personale dovra possedere tutti i requisiti pssfonali e sanitari previsti dalle norme vigenti
ed essere costantemente aggiornato, in ottempermamzi@de a quanto stabilito dal D.Lgs.
193/2007 ed al Reg. CE 852, 853 e 854/2004, sidtiigg alimentare nonché sulle norme di

sicurezza e prevenzione di cui al D.Lgs. n. 81/2008

Art. 25 - Obblighi del personale

Il personale di servizio, che dovra indossare uwxgalfornita dall'l.A., prescritta dalle norme
vigenti in materia di igiene, dovra mantenere untegno corretto, riguardoso e rispettoso delle
particolari condizioni nelle quali il servizio svage, ed in caso di contestazione sulla qualita
dei pasti, non dovra opporre rifiuti alle decisiatéll’A.C o dei suoi incaricati di controllo
della conformita dei pasti agli standard di qugtitavisti dal presente capitolato.

E’ fatto assoluto divieto al personale addetto aistribuzione dei pasti, di consumare il
proprio pasto nei refettori delle scuole duranteeilvizio. L'l.A. dovra rispondere per i propri
dipendenti e addetti che non osservassero modiesedrtesi con i commensali o fossero

trascurati nel servizio 0 usassero un comportameoto linguaggio riprovevole.

TITOLO IV
CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI OCCORRENTI PER LA

PREPARAZIONE DEI PASTI

Art. 25 - Sicurezza alimentare

L'A.C. promuove l'utilizzo di alimenti di produzianbiologica, tipici e tradizionali, tenendo
conto delle linee guida della Regione Piemontelle @dtre raccomandazioni dell’lst. Naz. di
Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione.

Inoltre richiede e promuove ['utilizzo di prodogtirintracciabilita di filiera agroalimentare.

L'A.C. vieta I'utilizzo di prodotti alimentari devanti da organismi geneticamente modificati.

Art. 26 - Caratteristiche delle derrate alimentari

Le modalita di produzione, la composizione, le ttarsstiche e la qualita merceologica di ogni
prodotto devono rispettare le prescrizioni ed iitlirmposti dalle vigenti norme legislative

generali, da quelle particolari, ove esistenti, ghiesi intendono tutte richiamate e le specifiche
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merceologiche indicate nell'allegato n. Al “CARATRETICHE MERCEOLOGICHE

DELLE DERRATE". Frutta, verdure e ortaggi devonse® certificati, secondo le normative
vigenti, quali “prodotti biologici”. Come previstdagli artt. 34 e 144, D.Lgs. n. 50/2016, si
recepiscono e perseguono i principi della sostht@dmbientale definiti dal Piano d’azione
per la sostenibilith ambientale dei consumi delléblica Amministrazione, adottato con
Decreto Interministeriale n. 135 dell’11.4.2008&elIsposizioni di cui D.M. Ambiente e tutela
del territorio e del mare del 10 marzo 2020 avext@ggetto “Criteri ambientali minimi per il

servizio di ristorazione collettiva e la fornitudtaderrate alimentari” (CAM Ristorazione)

Art. 27 - Etichettatura delle derrate

Le derrate devono avere confezione ed etichettaturéormi alle leggi vigenti.

Non sono ammesse etichettature incomplete e nlamgina italiana.

Art. 28 — Pezzature

Le pezzature dei prodotti devono essere quelleatdidall'A.C., previste nell'allegato Al.

Art. 29 - Garanzie di qualita

L'l.A. deve acquisire dai fornitori, e produrre aetwalmente su richiesta all'A.C., idonee
certificazioni di qualita o dichiarazioni di confoita delle derrate alimentari alle vigenti Leggi

in materia e all'allegato Al.

TITOLO V

IGIENE DELLA PRODUZIONE

Art. 30 - Condizioni della cucina — Manuale di Aut@ontrollo Igienico

L'lLA. deve produrre e consegnare in copia all'AiC.proprio Manuale di Autocontrollo
Igienico (H.A.C.C.P.) che rispetti quanto previdadle normative vigenti.

La produzione deve rispettare gli standard igiepievisti dalle norme vigenti.

I Manuale di Autocontrollo deve contenere le norigieniche, che I'lmpresa si impegna a far
rispettare al proprio personale addetto; tale mandave essere conservato all'interno della
struttura produttiva e presso i centri di distriiome.

Ogni variazione e/o aggiornamento dello stesso dssgere fornito in copia alla Committenza.

Ogni nuova procedura deve riportare la data etaafidel Responsabile.
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Tutte le operazioni di manipolazione e preparazisieno esse a freddo che a caldo, devono
essere tenute rigorosamente sotto controllo atisav&utilizzo dei termometri a sonda.

L'lmpresa e tenuta a conservare giornalmente inertori sterili forniti dall’'lmpresa stessa,
tre pasti test comprensivi di ogni portata. | passt devono essere conservati presso la cucina
scolastica per almeno 72 ore, come indicato nelessivo articolo.

E assolutamente vietato fumare nei locali di prashg e distribuzione pasti. Tutte le
operazioni di manipolazione e preparazione, sisss® @ freddo che a caldo, devono essere
tenute rigorosamente sotto controllo attraverstlibao dei termometri a sonda.

E’ assolutamente vietato fumare nei locali di pmdne e distribuzione pasti.

Art. 31 — Conservazione delle derrate

Le dispense, i magazzini ed i frigoriferi devoneeasg tenuti in perfetto stato igienico ed in
buon ordine.

Le dispense ed i magazzini devono essere benateti illuminati.

Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i praticurgelati, dovranno essere conservati in
frigoriferi distinti.

| prodotti cotti refrigerati, prima del consumo deo essere conservati in un apposito
frigorifero ad una temperatura compresa tra 1°G& 6

Ogni qual volta viene aperto un contenitore in lzarstagnata e il contenuto non viene
immediatamente consumato, deve essere travasatwarcontenitore di vetro o acciaio inox o
altro materiale non soggetto ad ossidazione.

La protezione delle derrate da conservare devenireveolo con pellicola di alluminio idonea
al contatto con gli alimenti o con altro materimlemunque conforme al D.M. 21.03.73 e
successivi aggiornamenti compreso il D. M. dellR(B2 .

| prodotti cotti dovranno essere conservati soloesdlusivamente in contenitori di vetro o
acciaio inox.

E' vietato l'uso di recipienti in alluminio.

| prodotti a lunga conservazione come pasta, ffiaona ecc. devono essere conservati in
confezioni ben chiuse, riportanti I'etichettatui@rpleta che ne garantisca la rintracciabilita e
permetta la lettura della data di scadenza.

Gli imballi ed i contenitori degli alimenti depeifitnon devono mai essere appoggiati a terra; i
prodotti sfusi, sia freschi sia secchi, non devessere a diretto contatto con I'aria sia nei
magazzini che nei frigoriferi, ad esclusione ideigotti ortofrutticolo.

Il personale adibito alle preparazioni di piateddi, o al taglio di arrosti, lessi, preparazioni d
carni, insalate di riso, ecc. dovra fare uso discharine e guanti monouso.

Durante tutte le operazione di produzione le firedbvranno rimanere chiuse e l'impianto di
estrazione d'aria dovra essere in funzione.
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Il personale non deve effettuare piu operaziontemporaneamente al fine di evitare rischi di
contaminazioni crociate.

Adeguata cartellonistica che indichi le corretteogedure igieniche di conservazione,
preparazione e distribuzione degli alimenti dev&ess affissa nei locali cucine e di refezione.
In particolare nell’antibagno dei servizi igieniai disposizione del personale dell’A. I. che

ricordi al personale di lavarsi le mani prima giréndere i lavori il servizio.

Art. 32 — Riciclo

E' vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati giorni antecedenti al consumo. Pertanto
tutti i cibi erogati dovranno essere preparati inrmgata, tranne quanto contemplato nel

successivo art. 43 del presente capitolato.

TITOLO VI

TECNOLOGIE DI MANIPOLAZIONE E COTTURA

Art. 33 - Manipolazione e cottura

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura dediimenti devono mirare ad ottenere
standard elevati di qualita igienica, nutritivaemsoriale. Esse devono essere eseguite secondo

il manuale aziendale di Autocontrollo igienicosansi del D. Lgs. N. 155/97.

Art. 34 - Preparazione piatti freddi

La preparazione di piatti freddi dovra avvenire ¢ansilio di mascherine e guanti monouso.
La conservazione dei piatti freddi durante la disizione deve avvenire ad una temperatura

non superiore a 10°C. in conformita all'art.31 0d?.R. 26 marzo 1980, n.327

Art. 35 - Operazioni preliminari alla cottura e tecnologie di manipolazione

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

descritte :

. Tutti i prodotti congelati e/o surgelati prima disere sottoposti a cottura, devono essere
sottoposti a scongelamento in frigorifero o in edtigorifere a temperatura compresa tra
0°C e +4°C;

. La porzionatura delle carni crude dovra esserettaffta nella stessa giornata in cui

viene consumata o il giorno precedente il consumo;
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. La carne trita deve essere macinata in giornata;

. Il formaggio grattugiato deve essere preparatadamgta;

. Il lavaggio e il taglio della verdura dovra esseftettuato nelle ore immediatamente
antecedenti al consumo;

. Le operazioni di impanatura devono essere fatie ne¢ immediatamente antecedenti la
cottura;

. Tutte le vivande dovranno essere cotte in giorn@agane per gli alimenti refrigerati
previsti nel presente capitolato;

. Le porzionature di salumi e di formaggio devono eess effettuate nelle ore
immediatamente antecedenti la distribuzione.

. Legumi secchi: a mollo per 24 ore con due ricannbicdua. nel caso di fagioli 'acqua di

cottura deve essere cambiata dopo il raggiungingegita prima ebollizione.

Art. 36 - Linea refrigerata

E' ammessa la preparazione di alcune derrate rihgiprecedente la cottura purché dopo la
cottura vengano raffreddati con l'ausilio dell'alib@re rapido di temperatura secondo le
normative vigenti, posti in recipienti idonei e senvati in frigoriferi a temperatura compresa
tra 1°C e 6°C.

L'abbattitore di temperatura deve essere impiegsttusivamente per i prodotti cotti.

Gli alimenti per i quali &€ consentita la cotturayibrno antecedente il consumo sono : arrosti,
roast-beef , lessi, brasati.

E' tassativamente vietato raffreddare prodottiicattemperatura ambiente o sottoporli ad

immersione in acqua.

Art. 37 - Pentolame per la cottura

Per la cottura deve essere impiegato solo pentdlameciaio inox o vetro.
Non possono essere utilizzate pentole in alluminio.

| ragu e i sughi devono essere cotti nelle brasiere

Art. 38 — Condimenti

Le paste asciutte dovranno essere condite al momdgita distribuzione e il formaggio
grattugiato, se richiesto, aggiunto al piatto dp#'ratore addetto alla distribuzione.

Per il condimento dei primi piatti si deve utilizeaformaggio Parmigiano Reggiano o altro
prodotto equivalente in funzione della ricetta dalizzare. E’' tassativamente vietato 'uso di

formaggi non tutelati dalla denominazione di orggim conformita alla Legge n. 125/1954 e
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D.P.R. n. 667/55 e successive modificazioni, adesone di formaggi tipici locali
espressamente richiesti dall’A.C.

Per i condimenti a crudo delle pietanze, delle wexce di sughi, pietanze cotte e preparazioni
di salse si dovra utilizzare esclusivamente olitradergine di oliva avente le caratteristiche
prescritte dalla Legge n. 1407 e dal D.M. 509 diédibre 1987.

TITOLO Vi

MENU' PER TUTTE LE UTENZE

Art. 39 — Menu

| menu sono articolati in menu estivo e menu inak¥nl piatti proposti giornalmente dovranno

corrispondere, per tipo e qualita a quelli indicegi menu (allegati n.A2-A3-A4 e Ab).

La frutta, normalmente inserita nei menu come ftérui stagione” dovra essere la piu varia

possibile.

In autunno e inverno dovranno man mano essere gtiGggli utenti i seguenti frutti :

mele, pere, kiwi, arance, mandarini, pompelmi, ba@naachi, castagne, nespole.

In primavera ed estate, oltre a mele, banane ealfaliita piu comune dovranno essere proposti

i seguenti frutti: fragole, ciliegie, ananas, mapmnguria, prugne, susine, albicocche, uva,

pesche e fichi.

Si dovra prestare molta cura nella rotazione dilia proposta, soprattutto quando ne é

previsto il consumo anche a merenda.

Le variazioni ai menu di cui agli allegati A2-A3-A¥5 sono consentite, in via temporanea, nei

seguenti casi:

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

. interruzione temporanea della produzione per cagseli sciopero, incidenti,
interruzioni dell'energia elettrica;

. avaria delle strutture di conservazione dei prodigperibili.

Tale variazione potra in ogni caso essere effettpetvia comunicazione.

Art. 40 - Variazione del menu

Le variazione del menu devono essere di volta ikavooncordate con I'Ufficio preposto
dell’A.C.

Nessuna variazione potra essere apportata seapaddica autorizzazione scritta dell’'A.C..

Di norma, la variazione del menu potra avvenireaso di costante non gradimento dei piatti

da parte dell'utenza.
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In tal caso I'lmpresa adotta la variazione condardan I'A.C. purché equivalente sotto il

profilo dietetico ed economico.

Art. 41 - Forniture diverse

L' A.C. inoltre potra richiedere all' I.A. la fotnira di pasti freddi o cestini da viaggio o in casi
particolari pasti in monoporzione. Tale forniturttr® che per le gite scolastiche potranno
essere richieste in caso di sciopero o altre emeggeA tal fine si richiede un rifornimento
della dispensa con prodotti a lunga conservazione.

Cestini freddi :

pane 100 g * (in pezzature da 50 g)
prosciutto cotto 50g*
formaggio 80g*

un succo di frutta in confezione tetrapack da 200 m

una banana o altro frutto

una barretta di cioccolato da 20 g

acqua minerale naturale in confezione PET da 50 cl

N. 2 tovaglioli di carta

N. 1 bicchiere a perdere da 200 cc

| cestini devono essere confezionati in sacchadividuali ad uso alimentare.

* Per gli adulti il pane deve essere fornito in gitd di 200 g in pezzatura da 50 g. |l

prosciutto deve essere fornito in quantita di 1@0ilformaggio in quantita di 160 g.

TITOLO ViiI

TABELLE DIETETICHE

Art. 42 - Quantita degli ingredienti

Le quantita da somministrare sono quelle previstgirallegati A6- A7 e A8 ."INGREDIENTI
E GRAMMATURE PASTI", nelle quali sono riportati tut pesi degli ingredienti previsti per
la realizzazione di ogni singola porzione a secaelbeta degli utenti. Tali pesi si intendono

al netto degli scarti di lavorazione e di eventgali peso dovuti allo scongelamento.

Art. 43 - Introduzione di nuovi piatti

Qualora I'l.A. intendesse proporre nuove preparaziprevio consenso dellA.C., o I'A.C.

stessa richiedesse variazioni per motivi giustific&l.A. si impegna a presentare le
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grammature di tutti gli ingredienti dei piatti vati, se questi non sono gia previsti nelle Tabelle

Dietetiche.

Art. 44 - Diete speciali

L'l.A. dietro presentazione di un certificato medideve approntare le diete speciali per i
diversi utenti. Non dovranno essere presi in carsizione certificati medici in cui sono
indicate le diete in modo generico senza la preiscreé dettagliata degli ingredienti da
utilizzare per la preparazione del piatto richiesto

Qualora, invece, la dieta richieda esclusivamemtarinazione di un alimento, lo stesso sara
sostituito con un altro dello stesso valore nubnaie.

Le diete dovute a convinzioni religiose non nedassi di un certificato medico e saranno
richieste dai genitori per il tramite dell'ufficecuole dell’ A.C.

Ogni dieta speciale deve essere personalizzatavea dmssere contenuta in una vaschetta
monoporzione termosigillata e contrassegnata dgha@mme e nome dell'utente cui & destinata,
affinché sia perfettamente identificabile da pategli operatori addetti alla distribuzione del
pasto. Tali vaschette devono essere inserite irtendori termici idonei a mantenere la
temperatura prevista dalla legge per i cibi co#ti @bnsumarsi caldi, fino al momento del

consumao.

TITOLO IX

NORME PER LA VEICOLAZIONE DEI PASTI

Art 45 — Contenitori

Le attrezzature per la veicolazione, il trasporta eonservazione dovranno essere conformi al
DPR 327/80.In particolare saranno espressamente esclusi contiéori termici in
polistirolo.

| contenitori devono essere in polipropilene o mate similare, all'interno dei quali sono
allocati contenitori gastronorm in acciaio inox cooperchio a tenuta ermetica, muniti di
guarnizioni in grado di assicurare il mantenimeaihdtie temperature previste dalla legge.

Le gastronorm in acciaio inox impiegate per il p@so delle paste asciutte devono avere
un‘altezza non superiore a cm. 10 al fine di ewifanomeni di impaccamento.

| contenitori di cui sopra, forniti dall'lmpresapwtanno essere in duplice serie per consentire 1o
scambio giornaliero con quelli utilizzati il giorqwecedente.

| singoli componenti di ogni pasto dovranno esseomfezionati in contenitori diversi

(contenitori per le minestre, per il sugo, periktgnze, per i contorni).
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Il pane deve essere confezionato in sacchettirtth @a uso alimentare e riposto in ceste pulite
e munite di coperchio.
La frutta deve essere trasportata in contenitopiaktica ad uso alimentare muniti di coperchi.

Art. 46 - Mezzi di trasporto

| mezzi adibiti al trasporto dei pasti devono essdonei e adibiti esclusivamente al trasporto
di alimenti e comunque conformi al DPR 327/80 48t.
E' fatto obbligo di provvedere alla sanificaziores thezzi di trasporto utilizzati, in modo tale

che dal medesimo non derivi insudiciamento o coimtarione degli alimenti trasportati.

Art. 47 - Orari di consegna e distribuzione dei pats

| pasti dovranno essere consegnati franchi di egesa a cura dell' ILA. nei locali adibiti alla
refezione.

La distribuzione dei pasti avverra dal lunedi alergi (salvo modificazioni), secondo gli orari

indicati dall'A.C. e di seguito specificati.

Per la scuola primaria e dell'infanzia

la consegna giornaliera dovra essere dalle orédHll8 ore 12.00 presso il locale adibito alla
refezione.

Per i dipendenti comunali:

la consegna giornaliera dovra essere dalle ored1dll8 ore 12.00 presso i locali dell’edificio

comunale

Tali orari dovranno essere rispettati in modo tigsaNessun ritardo, a qualsiasi motivo
dovuto, & ammesso.

Eventuali variazioni agli orari previsti potrannssere richiesti dai Dirigenti scolastici.

TITOLO X

NORME CONCERNENTI LA DISTRIBUZIONE DEI PASTI

Art. 48 — Somministrazione

L'Impresa deve garantire la somministrazione detlé preparazioni previste dai menu e nelle
gquantita previste dalle Tabelle Dietetiche.
In casi eccezionali e non prevedibili di esaurimedt alcune preparazioni queste saranno

sostituite da generi alimentari di pari valore emito, previa autorizzazione dell'A.C.
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Dal confezionamento alla distribuzione dei pastiharma, non deve trascorrere piu di 1 (una)

ora.

Art. 49 - Personale addetto alla distribuzione

La distribuzione dei pasti avviene a cura di peas®ipendente e/o incaricato dall'l. A. che é
responsabile del buon funzionamento del serviZiopdrsonale dovra essere in numero
sufficiente a poter distribuire i pasti a tutti glienti (dal primo piatto alla frutta) in non piu d

45 minuti.

Art.50 - Quantita in volumi e in pesi

L'Impresa deve rispettare la tabella di cui aléghto A9 del presente Capitolato relativa ai pesi
“cotte o crude”, ad uso del personale addetto difiribuzione del pranzo, in modo da avere
corrispondenza tra le grammature a crudo e le getamaa cotto.

Dovranno essere adottate modalita precise per qam i piatti, al fine di garantire la
porzione a cotto corrispondente alla quantita gtavielle tabelle dietetiche (si veda allegato
A10). Inoltre, a questo proposito la ditta appaitat dovra aderire ad eventuali proposte del

SIAN in riferimento a progetti regionali.

Art. 51 - Operazioni da effettuare prima, durante edopo la distribuzione

| pasti devono essere distribuiti dal personald’ldgiresa nei locali ad uso refettorio delle
scuole dell'infanzia e primaria.
Il personale addetto alla distribuzione deve rigpetle seguenti prescrizioni:
1. Indossare camice e copricapo, che devono esseeseniiti e decorosi
Esibire il cartellino di riconoscimento
Lavare accuratamente le mani, togliere gli anedjicéelli in genere
Aerare i refettori prima di apparecchiare i tavoli
Riordinare a terra le sedie e non appoggiarleasailit

Igienizzare i tavoli con appositi prodotti primaagiparecchiare

N o g bk~ b

Apparecchiare i tavoli, disponendo ordinatamende@iratamente tovaglie, tovaglioli,

piatti, posate, bicchieri capovolti

8. Controllare le quantita di cibo all'arrivo dei cenitori e verificare la loro rispondenza
agli ordinativi, anche relativamente alle dieteciale

9. All'arrivo dei contenitori termici controllare laemperatura dei cibi con apposito
termometro fornito dall’l. A.

10. Aprire il contenitore solo nel momento in cui imizla distribuzione onde evitare

'abbassamento della temperatura
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11. Eseguire la distribuzione mediante i carrelli inakione o a self-service dove previsto

12. Per la distribuzione devono essere utilizzati uteadeguati, esclusivamente in acciaio
inox

13. La quantita di cibo da distribuire deve essere lguidicata nelle tabelle delle
grammature pro capite e dei i pesi a cotto e/adar

14. Procedere al condimento dei cibi solo prima de#ribuzione del pasto

15. Distribuire ad ogni commensale le quantita di ciblative alle intere porzioni, salvo

diversa indicazione dell'insegnante distribuendocsssivamente a richiesta ulteriori

gquantita sino all'esaurimento della portata

16.La distribuzione del secondo piatto deve avveniraccessivamente alla
somministrazione del primo piatto

17. La distribuzione del pane deve avvenire dopo laillizione del primo piatto

18. Distribuire la frutta dopo la consumazione del sl piatto, concordando altre
eventuali modalita con il Dirigente Scolastico

19. | contenitori termici, le ceste del pane e dellatth, devono essere sempre tenuti
sollevati da terra, anche durante la fase di sgaric

20. L'impresa provvedera a conservare il materiale ragre negli armadi posizionati nei
locali ricevimento pasti

L'lLA. dovra inoltre provvedere giornalmente aiindt dei buoni-pasto dagli operatori scolastici

ed alla loro consegna giornaliera all'Ufficio Sceidell’A.C.

Art. 52 - Informazione ai commensali

L'Impresa é tenuta ad evidenziare nei locali disoomo dei pasti, il menu del giorno,
contrassegnando con asterisco eventuali prodotijekti o congelati utilizzati per la

preparazione di pietanze in distribuzione.

Art. 53 -Disposizioni igienico sanitarie

Per quanto concerne le norme igienico sanitarii®, gferimento alla legge 283 del 30/04/1962
e suo regolamento di esecuzione n. 327 del 26/08/80ccessive modifiche ed integrazioni,
nonché a quanto previsto dal Regolamento Localgielie e a quanto espressamente previsto

dal presente capitolato, con particolare riferiroeaitD.L. 155/1997.
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TITOLO XIi
NORME DI PREVENZIONE, SICUREZZA E ANTINFORTUNISTICA SUI LUOGHI
DI LAVORO

Art. 54 - Disposizioni in materia di sicurezza

E' fatto obbligo all'l. A. al fine di garantire Isicurezza sui luoghi di lavoro di attenersi
strettamente a quanto previsto dalla normativaadtenna di "Miglioramento della salute e della
sicurezza dei lavoratori” D.L. 626 dell'11/09/1994uccessive modificazioni.

In particolare I'l. A. entro 60 giorni dall'iniziael servizio, deve redigere la relazione sulla
valutazione dei rischi per la sicurezza e la safut@nte il lavoro (art. 4 comma 2, let. a del D.
Lgs. 626/97). Il documento deve essere trasmed3u@l la quale si riserva di indicare
ulteriori approfondimenti, ai quali I'l. A. dovradaguarsi entro un tempo massimo di 90 giorni
dall'inizio delle attivita. Tale documento sara #dto come documento congiunto tra I'A.C. e
I'l. A.

Resta a carico dell'l. A. organizzare la riunioaérm(eno annuale) alla quale parteciperanno sia
i Rappresentanti dei Lavoratori per la Sicurezzdl'lehpresa sia dell’Amministrazione
Comunale come pure il Legale rappresentante dgltésa e il Responsabile Servizio
Prevenzione e Protezione sia dell'lmpresa siaAelihinistrazione.

Resta inoltre a carico dell'l.A. la dotazione, petto il personale impiegato nel servizio, di
Dispositivi di Protezione Individuali (DPI) e adaupromiscuo, necessari all’espletamento del
lavoro in sicurezza.

E’ a carico del committente la redazione Belcumento unico per la valutazione dei rischi
da interferenze recante una valutazione ricognitiva dei rischndtadrelativi alla tipologia
della prestazione, che verra integrato dal soggetésso il quale deve essere eseguito il
contratto. Tale integrazione sottoscritta dall'edere sara allegata al contratto. La ditta/societa
aggiudicataria deve seguire ed applicare rigoroatartatte le direttive ed obblighi previsti nel
DUVRI.

Art. 55 - Piano di evacuazione

L'Impresa che risultera aggiudicataria entro tregitani dall’avvenuta aggiudicazione deve
predisporre un piano di allontanamento repentinocgatri di pericolo nell'eventualita di

incidenti casuali quali terremoti, incendi, atténitaterni ed esterni, allagamenti.

A tal fine I''mpresa dovra effettuare una mappatdea locali con un piano prestabilito e
verificato di fuga nel massimo della sicurezzaldajo dell'incidente. Copia di tale documento

deve essere tempestivamente trasmessa all’A.C.
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TITOLO XIi

CONTROLLI DI QUALITA' DELLA PRODUZIONE E DEL SERVIZ 10

Art. 56 - Diritto di controllo dell'A.C.

E' facolta dell'A.C. effettuare, in qualsiasi mortmesenza preavviso, senza limitazioni di orario
e con le modalita che riterra opportune, contrp#r verificare la rispondenza del servizio
fornito dall'lmpresa alle prescrizioni contrattudél presente capitolato speciale, in aderenza a

quanto disposto dal Manuale di Autocontrollo Igenpresentato dall’'l.A..

Art. 57 - Effetto obbligatorio del contratto

L'LA. e impegnata a svolgere i servizi appaltati stretta ed inderogabile conformita ai
contenuti del presente contratto ed alla documanmaeazallegata, che ne costituisce parte
integrante e sostanziale.

L'LA. e vincolata a consentire il regolare svolgimto delle attivitd di controllo definite
dall’A.C., poste in essere attraverso proprio peag® e/o avvalendosi della collaborazione di
soggetti accreditati, pubblici o privati, secondogria insindacabile scelta, e ad attuare tutte
le prescrizioni correttive conseguenti a detto milt; a porre in essere le indicazioni

dell’A.C. formulate per far fronte a situazionie@iergenza o a segnalazioni di allarme.

Art. 58 - Visite ispettive

L'l. A. deve produrre copia del proprio Manuale Alitocontrollo igienico che si impegna a
rispettare in ogni struttura e per ogni tipo divégo erogato ai sensi del D.Lgs. n. 193/2007 e
ogni sua successiva revisione.

Eventuali miglioramenti al progetto di controllolidequalita dovranno essere approvati dalla
Committenza.

L'lLA. e tenuta a informare con immediatezza I'Ad.eventuali visite ispettive dell’Autorita
Sanitaria (ASL, NAS) e a fornire copia di eventudlievi e prescrizioni (verbali) da essa
effettuati.

L'lLA. e obbligata a fornire con immediatezza all& ogni segnalazione di hon conformita, sia

maggiore che minore.

Art. 59 - Organismi preposti al controllo
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Gli organismi preposti al controllo sono: i compgieServizi di lgiene Pubblica Ambientale
della A.S.L. - I'Ufficio Ristorazione nonché evealiualtre strutture specializzate incaricate

dall'A.C. e la commissione mensa.

Art. 60 - Diritto di controllo da parte dei rappresentanti degli utenti
(Commissione mensa)

E’ facolta dell’A.C. istituire una commissione mans

E' diritto della commissione all'uopo istituita,opedere al controllo del servizio al fine di
rilevare: gradimento del servizio da parte delli#t® ed eventuali mancanze rispetto a quanto
specificato nel presente Capitolato.

E’ compito dell'l.A. tenere a disposizione dei campnti della commissione mensa, presso il
locale cucina, guanti monouso, mascherine, copui@juant’altro ritenuto necessario dalla
I.A alla sicurezza delle operazioni di controllo.

Qualsiasi controversia derivante dal comportametdd rappresentanti della commissione

dovra essere segnalata in forma scritta all’A.C

Art. 61 — Conformita degli alimenti e controlli

L'lLA. si impegna a verificare che tutti gli alimérforniti e distribuiti ai commensali siano
rispondenti e conformi alle vigenti disposizionigislative e regolamentari concernenti
l'acquisto e la consegna, la conservazione, larkmione e la distribuzione delle vivande,
l'igiene e la sanita delle stesse e della mateiiagpda impiegare, nonché tutte le prescrizioni
impartite dalle competenti Autorita e a quanto igsko dalle “CARATTERISTICHE
MERCEOLOGICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI” Allegati A6, A7 ed A8.

Tutte le forniture sono soggette a controlli chegmmo essere eseguiti anche presso la ditta

fornitrice. A tal fine la stessa dovra concedeberd accesso agli incaricati della Committenza.

Art. 62 - Metodologia del controllo qualita

| tecnici effettueranno i controlli secondo la ndxtogia che riterranno piu idonea, anche con
l'ausilio di macchina fotografica, riprese videoelvi e asporto di campioni da sottoporre
successivamente ad analisi. L'ispezione non dowmdportare interferenze nello svolgimento
della produzione.

Le quantita di derrate prelevate di volta in vokaranno quelle minime e comunque
rappresentative della partita oggetto dell'acceztdm

Nulla potra essere richiesto, all'A.C. per le quitardi campioni prelevati.
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Art. 63 - Rilievi dei tecnici

| tecnici sono tenuti a non muovere nessun riliavpersonale alle dipendenze dell'lmpresa. |l
personale dell'lmpresa non deve interferire sultecgdure di controllo degli organismi

incaricati dall'A.C.

Art. 64 - Blocco delle derrate

| controlli potranno dar luogo al “blocco di deeatl responsabili della Commissione Mensa o
i tecnici incaricati dall’A.C. provvederanno a faustodire in un magazzino o in cella
frigorifera (se deperibile) ed a far apporre urtedino con la scritta “in attesa di accertamento
da non utilizzare”. L'A.C. provvedera entro 2 gioefare accertare le condizioni igieniche e
merceologiche dell’'alimento e darne tempestiva adoazione all'lmpresa; qualora i referti
diano esito positivo, all'lmpresa verranno adddbita spese di analisi, fatta salva in ogni caso
I'applicazione di ulteriori penalita. In caso dimaonformita accertata di un prodotto, I'l. A.
deve presentare all’A.C. la documentazione compravip scarico dello stesso e le procedure

relative alle azioni correttive intraprese dall'l.A

Art. 65 - Conservazione campioni

Al fine di individuare piu celermente le cause dertuali tossinfezioni alimentari, I'lmpresa
deve prelevare almeno g 150 di prodotti sommirtisgiarnalmente, riporli in sacchetti sterili
con indicata la data di confezionamento e conskrvafrigorifero a temperatura di 0° per le
72 ore successive. Sui sacchetti dovra esserdatpdl luogo, la data e I'ora di prelievo e la

denominazione delle pietanze prelevate.

Art. 66 — Contestazioni e rilievi all'Impresa Aggiwicataria

L'A.C. fara pervenire all'lmpresa, per iscrittodsservazioni e le contestazioni rilevate dagli
organi di controllo, nonché eventuali prescriziatie quali essa dovra uniformarsi entro 8
giorni, con possibilita entro tale termine, di mesre controdeduzioni che, nel caso,
interrompono la decorrenza del termine predetto ainuova comunicazione.

L'Impresa € tenuta a fornire giustificazioni serigg documentate, se richieste dall’'A.C., in
relazione alle contestazioni mosse.

Se entro 8 giorni dalla data della comunicaziolmeplesa non fornisce nessuna controprova

probante, I'A.C. applichera le penali previstetalsente contratto
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TITOLO Xlli

PENALI

Art. 67 - Penalita previste per il servizio di veiolazione e somministrazione pasti

In caso di prestazioni non soddisfacenti, 'Ammirdgione potra, a suo esclusivo giudizio,
chiedere all'lmpresa la ripetizione del servizioyvero il suo completamento. Tutte le
irregolarita riscontrate, saranno comunicate peritis tramite raccomandata A/R alla Ditta
aggiudicataria, che potra far pervenire le propaetrodeduzioni entro il termine indicato nella
nota di contestazione. Trascorso tale termine, rovee le controdeduzioni non dovessero
essere ritenute dall’Amministrazione sufficientgieistificative, si dara luogo all'applicazione
della penale senza pregiudizio di ogni e qualsidtsa azione in merito, nei casi di seguito
specificati:

1. utilizzo di derrate non rispondenti per qualitd cesidogica, organolettica, marchio
dichiarato, provenienza, termini di scadenza: €@,Q0;

2. qualita del pasto prodotto non rispondente peo dtatteriologico e parassitologico; qualita
dei pasti non rispondente per buona tecnica dirkeione secondo le norme citate; igiene
nella preparazione trasporto e distribuzione sezolednorme citate: € 3.000,00; con
possibile immediata rescissione del contratto déepadel'’ Amministrazione se fatto grave
e/o ripetuto e/o con documentate conseguenzesallite dei bambini;

3. sostituzione non autorizzata di una o piu pietaoae altre non previste dal menu o
mancato rispetto del menu: € 1000,00;

4. [lquantita non corrispondente al numero dei pastinatd € 25,00 per ogni pasto
mancante; La Ditta aggiudicataria comunque € obtdig consegnare entro 40 minuti dalla
segnalazione le gquantitdh mancanti o un piatto redtéro che rispetti il menu in vigore,
l'inosservanza di tale obbligo comportera I'appticae di una penale di € 1.000,00;
Linosservanza degli orari previsti per la consegd&tibuzione dei pasti: € 350,00;
Ointervallo di tempo superiore a 1,30 ora tra lalizione della preparazione dei pasti e
I'inizio della distribuzione: € 300,00;

7. temperatura al di sotto dei + 60°C per i cibi dastonarsi caldi, al di sopra dei +10°C per
quelli da consumarsi refrigerati e superiore a +4/& quelli da consumarsi freddi:
€300,00 per ogni contenitore in cui sia stata ng@ta una temperatura difforme da quella
stabilita;

8. non corrispondenza del peso, valutato sulla medtapbrzioni di alimenti da consumarsi
crudi o cotti, alle grammature previste: € 1000,00;

9. non corrispondenza degli alimenti previsti perstpa dieta € 1000,00;
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10. modifiche non autorizzate dall’A.C. ai servizi sajppaltabili € 2.600,00

11. Culteriori casi di violazione, inadempienza e rifamdll'esercizio del contratto desumibili
direttamente ed indirettamente dal contratto ste#tse che dalle leggi e dai regolamenti
vigenti: € 1500,00.

L'Amministrazione comunale potra inoltre chieddreidarcimento dei danni se conseguenti

alle soprascritte infrazioni.

Le penali saranno riscosse mediante trattenuta salizione ovvero mediante trattenuta sulla

somma da pagare per le fatture emesse.

La cauzione parzialmente o integralmente trattedgtad essere reintegrata entro 15 giorni

dalla data di notificazione di cui in appresso, gela risoluzione del contratto. |l

provvedimento con cui sia stata disposta la trateedella cauzione viene notificato alla Ditta

aggiudicataria con l'invito a reintegrare la cangigtessa.

TITOLO XIV

RISOLUZIONE DEL CONTRATTO PER INADEMPIMENTO E CLAUS OLA

RISOLUTIVA ESPRESSA

Art. 68 - Ipotesi di risoluzione del contratto

L'A.C. a seguito di ripetute infrazioni da partelltieA. puo unilateralmente rescindere il

contratto con effetto immediato, comunicando a#lli motivi mediante lettera raccomandata

A/R.

Le parti convengono che, oltre a quanto &€ genegotenprevisto dall'art. 1453 del Codice

Civile per i casi di inadempimento alle obbligadi@ontrattuali, costituiscono motivo per la

risoluzione del Contratto per inadempimento, aissatell'art. 1456 del Codice Civile, le

seguenti ipotesi:

a) apertura di una procedura concorsuale a carict.dell

b) messa in liquidazione o in altri casi di cessioaliattivita dell'l.A.;

c) inosservanze delle norme di legge relative al peisodipendente e mancata applicazione
dei contratti collettivi;

d) inosservanza delle norme igienico sanitarie nedtedazione del servizio;

e) mancata osservanza del Sistema di Autocontrolliogs. 155/97;

f) utilizzo di derrate alimentari in violazione deflerme previste dal contratto e dagli allegati
relative alle condizioni igieniche e alle caratéiche merceologiche;

g) errate somministrazioni di diete speciali o grasanb per I'utenza

h) casi di intossicazione alimentare;

i) interruzione non motivata del servizio;
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i) sub-appalto totale o parziale del servizio tranca&si previsti dal presente capitolato;

k) violazione ripetuta delle norme di sicurezza e preione;

[) ulteriori inadempienze dell’l. A. dopo la comminaze di n. 5 penalita per lo stesso tipo di
infrazione nel corso del medesimo anno scolastico;

m) destinazione dei locali affidati all'l. A. ad usdverso da quello stabilito dal presente
capitolato.

n) gravi danni prodotti ad impianti ed attrezzatur@mdiprieta dell’A.C.

Nelle ipotesi sopra indicate il contratto saraltsali diritto con effetto immediato a seguito

della dichiarazione dell’A.C. in forma di letteraccomandata, di volersi avvalere della

clausola risolutiva.

L'applicazione della risoluzione del contratto npregiudica la messa in atto, da parte

dell’A.C., di risarcimento per danni subiti.

Nei suddetti casi di risoluzione del contratto,.[CA avra la facolta di affidare il servizio a terzi

per il periodo di tempo necessario a procederecamaffidamento del servizio, attribuendo gli

eventuali maggiori costi all'lmpresa con cui il ¢t@ito e stato risolto.

In ogni caso é sempre fatto salvo il risarcimergbdénni derivanti dalle inadempienze.

All'lmpresa verra corrisposto il prezzo contrateialel servizio effettuato fino al giorno della

disposta risoluzione, detratte le penalita, le smeki danni.

Per I'applicazione delle disposizioni del preseattcolo, I'A.C. potra rivalersi su eventuali

crediti dell'lmpresa, nonché sulla cauzione, serexzessita di diffide o formalita di sorta.

Art. 69 - Disdetta del contratto da parte dell'l.A.

Qualora I'l.A. intendesse disdire il contratto mimlella scadenza naturale dello stesso, senza
giustificato motivo o giusta causa, I'A.C. si rigerdi trattenere, a titolo di penale, l'intero
deposito cauzionale e di addebitare le maggiogesgemunque derivanti dall'assegnazione del

servizio ad altra Impresa, a titolo di risarcimedémni.

TITOLO XV

ARBITRATO

Art. 70 - Collegio arbitrale

Qualunque contestazione o vertenza dovesse ingotgerle parti sulla interpretazione o
esecuzione del presente contratto, dovra essaléarion giudizio arbitrale, ai sensi dell'art.
806 e seguenti del C.P.C.
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Il collegio arbitrale giudicante sara costituitsiehiesta di una delle parti, e sara composto da
tre arbitri, dei quali due nominati dalle parti,cuper ciascuno, mentre il terzo arbitro, che avra
funzioni di Presidente, verra nominato di comuneoato dai primi due, entro dieci giorni

dall'ultima nomina.

Art. 71 - Mancato accordo

In caso di mancato accordo, oppure qualora una @eliti non avesse provveduto a nominare
il proprio arbitro entro 20 giorni dalla richiestia costituzione del Collegio Arbitrale, il terzo
Arbitro verra nominato dal Presidente del Triburdileompetenza.

Lo stesso Presidente del Tribunale nominera I'exd@tarbitro di parte mancante.

Art. 72 - Sede di Arbitrato

Il Collegio Arbitrale svolgera la sua attivita psesl tribunale di Ivrea.

La sentenza del Collegio sara pronunciata entr@i@®i dalla nomina del Presidente.

Art. 73 — Spese

Le spese di procedimento verranno liquidate al égadl sulla base delle vigenti tariffe
professionali.
La decisione del Collegio determinera altresi lsura in cui tali spese dovranno essere

suddivise tra le Parti, esclusa la solidarietailpgsgamento delle stesse.

Art. 74 - Richiamo alla legge ed altre norme

Per tutto quanto non espressamente previsto ded¢imie capitolato, si fa riferimento al Codice
Civile ed alle disposizioni legislative vigenti inateria.

L'lImpresa e tenuta all’applicazione ed alla vig#arsul rispetto delle disposizioni di cui alla L.
n. 584/1975 concernente il divieto di fumare inedetinati locali e su mezzi di trasporto
pubblico di cui occorre fornire formale riscontroncindicazione del Responsabile, nonché
all'osservanza della Direttiva Presidente del CglisiDei Ministri 14 dicembre 1995 ad

oggetto “Divieto di fumo in determinati locali diupblica amministrazione o dei gestori di
servizi pubblici” e della Circolare del Ministro Itke Sanita 28.03.2001 “Interpretazioni ed

applicazione delle leggi vigenti in materia di @td di fumo”.
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TITOLO XVI

LOCALI ED ATTREZZATURE

Art. 75 — Locali di ricevimento pasti nelle scuole

L'A.C. mette a disposizione tutti i locali di ricenento pasti nei singoli plessi scolastici,

comprensivi di impianti, attrezzature ed arredstesiti.

Art. 76 - Consegna all'lmpresa degli immobili e ddé attrezzature

L'A.C. da in consegna all'lmpresa le attrezzatwistenti presso i locali di ricevimento pasti
nei singoli plessi scolastici. Dette attrezzatureangono di proprieta delllA.C. e saranno
utilizzate dall’'l. A. che ne garantira I'efficienzala conformita in materia di igiene e sicurezza.
Similmente I'l.A. prende in consegna le stovigli®assoi, le posate e qualunque altro oggetto
utile a svolgere il servizio, presente nei localilidtribuzione dei pasti.

Quanto preso in consegna dall'lmpresa si intendeidnante ed in buono stato, pertanto I'A.C.
resta sollevata da qualsiasi onere inerente alleuteazioni ordinarie e straordinarie, ed
eventuali sostituzioni o integrazioni di appareatiie o componenti di esse, che si dovessero
rendere necessari a causa di usura, danneggiaonfumti. Similmente, resta a carico dell’'l A.
la sostituzione di stoviglie/vassoi, posate e dilgngque altro oggetto utile allo svolgimento del
servizio. Tali eventuali spese saranno a totaleacaell'Impresa.

Le forniture e qualsiasi miglioria autorizzate efleguate dall'l.A. restano di proprieta

dell’A.C. e per le stesse non sara riconosciutaratbmpenso o indennizzo.

Art. 77 — Verifica periodica degli immobili e degliimpianti

In qualungue momento, su richiesta dell’A.C. edogni caso in occasione di rinnovi o
scadenze, le parti provvederanno alla verifica'aeititente e dello stato di conservazione di
quanto consegnato, con lintesa che alle eventmalncanze I'Impresa sopperira con la
necessaria sostituzione entro i successivi 20 pitairriscontro.

Trascorso tale termine, in caso di inadempienzgatée dell'lmpresa, I'A.C. provvedera al
reintegro del materiale dandone comunicazionetaait'iImpresa e addebitando alla stessa un

importo pari alla spesa sostenuta.

Art. 78 - Riconsegna all'A.C. degli immobili, delleattrezzature e degli utensili

33



Alla scadenza del contratto I'lmpresa si impegmia@nsegnare all'A.C. i locali con impianti e
attrezzature annessi in perfetto stato di funziamrgme di manutenzione, tenuto conto della
normale usura dovuta all'utilizzo durante la gesio

Qualora si ravvisassero danni arrecati a struttmpjanti, attrezzature dovuti ad imperizia,

incuria 0 mancata manutenzione, questi verrannuasited addebitati all'lmpresa.

Art. 79 - Divieto di variazione della destinazional'uso

L'Impresa, per sé ed aventi causa a qualunque,tgdbbbliga irrevocabilmente sin d'ora e per
tutta la durata dell'appalto a hon mutare mai, readi risoluzione del contratto, per qualsiasi
ragione o motivo, la destinazione d'uso dei loadliessa affidati, tranne diversa disposizione

dell’A.C. e nei limiti consentiti dalla stessa.

Art. 80 — Nuove attrezzature

L'Impresa dovra garantire, per le eventuali attnerz che intende installare, il rispetto delle
norme di legge in relazione ai materiali con cuit@eattrezzature sono realizzate ed in

conformita alle norme di legge in materia di siaaee

Art. 81 - Oneri e obblighi generali e speciali a aéco dell'lmpresa

Sara a carico dell'lmpresa oltre a quelli indiceti precedenti articoli del presente capitolato,
I'obbligo e I'onere del rilascio di una dichiarami® di conformita alle norme vigenti relative a

tutti i beni installati.

TITOLO XVIi

NORME FINALI

Art. 82 — Allegati

Sono allegati al presente capitolato Speciale, dimdone parte integrante e sostanziale i

seguenti allegati tecnici:

e Allegato n. Al Caratteristiche delle derrate a&litari
e Allegatl n.A2- A3 —-A4-A5 Menu estivi ed invernali

e Allegati n. A6 — A7 TABELLE grammature pasti

e Allegato n. A8 Composizione dei piatti

e Allegato n. A9 Tabella di conversione crudo/cotto
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Allegato n. A10

Tecniche validate per effettuana gorretta

Porzionatura
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COMUNE DI ALBIANO D’'IVREA

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO
PER IL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA
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