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CAPITOLO 1
NORME GENERALI

ART.1
Oggetto del Capitolato

Il presente capitolato ha per oggetto la discippea I'aggiudicazione e la gestione del servizilmaze
presso la Scuola Elementare e Media. A titolo metmeéndicativo si presume che la preeparazione e la
somministrazione dei pasti ammontera a circa 21c0@@rti per I'intero anno scolastico.

ART.2
Carattere del servizio

Il servizio oggetto dell’appalto € da consideraesifutti gli effetti, “servizio pubblico” e quindber
nessuna ragione puo essere sospeso 0 abbandonato.

ART.3
Principi generali

Il servizio di ristorazione riveste una particolamngportanza per il numero di pasti somministragér p
I'eta degli utenti e per la finalita educativa tasnello stesso.

In particolare, con I'appalto di cui all’articolol’ente committente persegue I'obiettivo fondaménti
fornire un servizio che sia al tempo stesso rispasteguata sotto il profilo nutrizionale e dellaliga degli
alimenti al bisogno di ristorazione scolastica emeato formativo e di socializzazione. Per questdivoda
ditta esecutrice, nell’espletamento del servizioyre curare in modo particolare non solo la qualih cibo,
ma anche la componente relazionale, realizzandamlyiente refezione confortevole che permetta dereivl
pasto comunitario come momento piacevole dellangitr.

Il personale che verra impegnato nella distribueiolei pasti dovra garantire il rispetto degli utent
della loro personalita, dei loro diritti e del patonio culturale, politico e religioso di ciascuno.

Nell’'espletamento del servizio affidato la ditteeestrice dovra ispirare la propria presenza a#linbd
degli istituti scolastici a principi di collaboramie verso il personale docente e non docente escledione e
sensibilita nei confronti delle attivita didattichke in essi vengono svolte.

ART.4
Definizioni
Il presente capitolato disciplina la produzionetrdsporto e la somministrazione giornaliera ditipas
pronti per il consumo preparati in “legame fresetdo”, destinati al servizio di ristorazione d’irdese
dell’ente committente, con le modalita stabilité sieccessivi articoli.

Ai fini dell’'appalto di cui al presente capitolatmn le seguenti locuzioni si intende:

preparazione dei pasti Le operazioni di preparagiaottura ed eventuale conservazione| dei
piatti;

confezionamento L'introduzione degli alimenti neglppositi contenitori e la chiusura
ermetica di questi;

veicolazione Il trasporto, mediante utilizzo dia@i idonei, degli alimenti dal centro
di cottura al locale refettorio;

distribuzione La consegna del piatto preparatottdingente sul tavolo ove e seduto
I'alunno;

consegna del pasto La consegna a persona incattiedaitiro degli alimenti confezionati




ART.5
Destinazione del servizio

Il servizio consiste nella preparazione, confezmeato, veicolazione, e distribuzione o consegnzadti in
numero orientativo — nei giorni di maggiore affloss non superiore a presunte 175/180 unita giereala
favore di una pluralita potenziale di soggettiefjsito riepilogati:

* alunni frequentanti la scuola primaria e seconddir@imo grado.

Il numero complessivo dei pasti caldi attualmem@sinistrati e di circa:
n. 90-95 pasti circa per gli alunni della scuolanaria;
n. 80-88 pasti circa per gli alunni della scuolecs®laria di primo grado.

I numero dei pasti sopra indicato € puramentecaidio e non costituisce impegno per I'ente
committente.

ART.6
Regole generali sull’'organizzazione complessiva dstrvizio

Per I'espletamento del servizio oggetto del preseapitolato la ditta esecutrice dovra utilizzare:

A) un proprio centro di cottura di cui la stessébiabpiena disponibilita per tutto il periodo di dta
dell'appalto.

Il centro di cottura dovra essere munito dell’aiztmaizione sanitaria prevista dalla legge 30 afi962,
N.283 e le sue caratteristiche tecniche ed orgatiz, dovranno essere mantenute per tutto il gerth durata
del contratto.

ART.7
Punti di distribuzione

| pasti dovranno essere distribuiti nei seguentitipdi ristoro:

Locali Ubicazione

Scuole Elementari Via San Giovanni N. 1

Scuole Medie Via San Giovanni N. 1
ART.8

Modalita di aggiudicazione dell’appalto

L’appalto sara affidato con la procedura apertseasi del D.Lgs. 163/2006 art.55, per appalti diize
sotto soglia (art.24), con il criteridell'offerta economicamente piu vantaggiosdart.83 medesimo decreto
legislativo).

| criteri di valutazione dell'offerta saranno i segti:

1. Prezzo: punti 35
All'offerta col prezzo per pasto piu basso (Offem@nore) verranno attribuiti 35 punti (punteggio
massimo), mentre alle restanti offerte (Offerta sgranno attribuiti punteggi (Punteggio Xx)
proprozionalmente inferiori, secondo la seguentaida:




Offerta minore

Punteggio x = 35 x

Offerta x

2. Distanza dal centro di cottura: punti 50
Alla Ditta che effettuera la preparazione dei ppetsso il centro di cottura piu vicino alla seedal
scuola (Dustanza minore) verranno attribuiti 50 tpyRunteggio massimo), mentre alle restanti
(Distanza x) verranno attribuiti punteggi (Punte@ggi proprozionalmente inferiori, secondo la
seguente formula:

Distanza minore

Punteggio x = 50 x

Distanza x

La distanza verra calcolata prenedendo a riferiméa distanze chilometriche calcolate dall’ACI
utilizzando I'apposito link sul sitevww.aci.it e considerando la distanza tra il Comune sedeceldiro di
cottura ed il Comune di Sommariva Perno, secongderitorso piu breve.

3. Possesso di Certificazione di qualita ISO 9001:200punti 5
Verranno assegnati 5 punti se la Ditta & in possés€ertificazione di Qualita ISO 9001:2000.

4. Altre migliorie proposte: punti 10
Verranno assegnati 10 punti per le proposte diiorigl

ART.9
Prezzo dei pasti - Esenzioni

Per il consumo dei pasti le famiglie dei bambiragperanno la somma stabilita in sede di
aggiudicazione dell'appalto (IVA inclusa) per ogaisto.

L’Amministrazione Comunale potra, con proprio attieliberativo e sulla base di idonea
documentazione probante, esonerare in tutto o fite gaper i periodi che riterra opportuni utenti srvizio
mensa che ne facciano apposita richiesta. Comuaieaai tale provvedimento verra trasmessa aliUti
Comprensivo per gli adempimenti di competenza, héradla ditta aggiudicataria dell’appalto.

* Gestione
- La fruizione del servizio mensa avverra mediantenbyasto in numero di cinque per ogni cartella
contrassegnata da un colore diverso a secondaat® gi scuola, da acquistarsi direttamente prgkso
sportelli della Tesoreria Comunale — Cassa di Rmpmadi Bra — Filiale di Sommariva Perno — Viale
delle Fragole N. 6.
- Il loro costo potra essere adeguato annualmenteleliivera di competenza del Consiglio Comunale in
sede di approvazione del Bilancio di Prevision¢ gd@le costituira allegato.



ART.10
Durata dell’appalto

La durata dell’appalto € stabilita in anni 2 (DUdEcorrenti dall’A.S. 2012/2013 e con scadenza A.S.
2013/2014.

Lo stesso potra essere rinnovato, nel caso in’&oirhinistrazione ne valuti la convenienza, per un
ulteriore periodo, previa volonta delle parti egpagito provvedimento autorizativo del Comune.

ART.11
Modalita di svolgimento del servizio

Il servizio dovra essere svolto dalla ditta eseceitcon i propri mezzi tecnici, con proprio perdena
attrezzi e macchine, mediante I'organizzazioneaddilta stessa e a suo rischio.

La ditta esecutrice dovra dotarsi di tutte le nsage autorizzazioni, licenze e permessi che iisier
oggetto del presente capitolato e le normativentiggontemplano.

La ditta stessa dovra comunicare per iscritto, ardall’'inizio del servizio e con la massima cekberit
numero di recapito telefonico (telefonia fissa efwbile) ove I'ente committente possa comunicare
sollecitamente, in caso di emergenza, con un resjidle della ditta esecutrice.

ART.12
Oneri inerenti il servizio

Sono posti a carico della ditta esecutrice | seguerri:

a) acquisto, stoccaggio e corretta conservazione delkerie prime e di tutti gli altri prodotti da lizzare
per la preparazione dei pasti e per I'esecuzioh@msente capitolato, nel quantitativo che coreséant
perfetta conservazione delle stesse;

b) preparazione, cottura e confezionamento dei paktispetto dei menu e delle tabelle dietetiche;

c) veicolazione delle vivande calde, in appositi caittei termici conformi alla normativa emanata ed
emananda in materia, con mezzi e personale adegjoatalle mense dove e attivato il servizio;

d) distribuzione dei pasti nei refettori;

e) allestimento dei tavoli con posa di idonee tovadgbenite dalla ditta esecutrice, opportunamergsdie;
preparazione dei coperti;

f) lavaggio e stivaggio di pentolame, posateria eigliey

g) pulizia di locali, arredi in uso, attrezzature @af@cchiature utilizzate;

h) raccolta differenziata dei rifiuti in sacchi e ceriento degli stessi negli appositi cassonetti;

i) acquisto e stoccaggio in sicurezza dei prodottcahsumo per la pulizia e disinfezione di locali,
apparecchiature a attrezzature nonché per il foanento del servizio;

]) custodia dei locali, delle apparecchiature e delieezzature in uso, limitatamente al periodo dige in
cui e in corso di svolgimento il servizio affidatia ditta esecutrice;

k) fornitura della massa vestiaria e dei dispositivipdotezione individuale (DPI) di cui al D.Lgs.
n.81/2008 s.m.i. al personale impiegato nell’espietnto del servizio;

I) effettuazione delle analisi obbligatorie previsé chpitolato;

m) collaborazione con I'ente committente nella rea@iane di indagini statistiche e conoscitive rekatal
servizio in appalto;

n) gestione completa, per ogni mensa servita, detérastdi autocontrollo igienico previsto dal D.Igs.
n.155/97 (HACCP).



ART.13
Sistema di autocontrollo igienico (HACCP)

La ditta esecutrice dovra obbligatoriamente gestiper ogni mensa servita — tutte le attivita neags
per l'attuazione e l'implementazione del sistemaadiocontrollo igienico (HACCP) previsto dal D.Lgs.
n.155/97.

Dovranno essere svolte a cura della ditta eseeutiseguenti attivitd minime per ogni mensa sarvit
- analisi dei rischi del processo produttivo;

- definizione ed attuazione di un sistema di monggia e controllo;

- identificazione dei punti critici;

- definizione dei limiti di accettabilita;

- definizione ed attuazione degli interventi in cdsperdita del controllo dei punti critici;

- verifica del sistema di autocontrollo.

In relazione alle attivita di cui sopra, la ditteeeutrice dovra designare prima dell’ inizio dgipalto un
proprio rappresentante che assumera — in nome @pt della ditta medesima - la qualifica di pressabile
dell’ industria alimentare” per tutte le mensevatte, senza bisogno di ulteriore e specifica delega

Il responsabile dell'industria alimentare € tenatb adempiere a tutti gli obblighi previsti dallagde in
materia di autocontrollo e di igiene dei prodolitrentari.

ART.14
Predisposizione e somministrazione dei pasti

La ditta esecutrice dovra predisporre i pasti sdoda tabelle dietetiche.

I menu potranno, nel periodo contrattuale, suhiteetle variazioni che I'ente committente, anche su
proposta dell’'utenza, sentito il parere vincolatd Servizio di Dietologia dellAzienda OspedalietaAlba-
Bra e acquisita I'approvazione del competente erigiene degli alimenti e della nutrizione (SIANiterra
opportuno apportare. In questo caso, la ditta éseewlovra garantire, alle stesse condizioni ézpp, anche
in presenza di variazioni qualitative e quantiatnell’approvvigionamento delle derrate, la predgpione di
menu diversi.

Il particolare, I'lmpresa dovra approntare, condla/uta attenzione al rispetto del corrette procediir
prparazione e somministrazione, le diete specaliquei bambini che, come attestato da certificezimedica
presentata dai genitori, sono affetti da patolalyigpo cronico o portatori di intolleranze alimant oppure per
guei bambini che, per motivi di religione non passoangiare determinati cibi.

Non dovranno essere prese in considerazione cedifini mediche che non indichino in modo
dettagliato la dieta prescritta, nonché gli ingeadii da utilizzare o da evitare nella preparazideia stessa.

Le diete speciali e quelle personalizzate devoseresconfezionate in apposite vaschette monopazion
termosigillate, fornite dalla ditta esecutrice, tagsegnate — esclusivamente mediante etichetsavadecon |l
cognome e nome dell'utente.

Nessun costo aggiuntivo verra addebitato all’emteroittente per la preparazione e la distribuzione
delle diete suddette.

| pasti dovranno essere composti da alimenti fieseldi e freddi, comprensivi di pane, frutta tase
dessert e predisposi secondo le grammature riehiest

L’Impresa dovra attenersi alla normativa in matelitutela della privacy prevista dal D.Lgs 196/2@0
s.m.i.

ART.15
Calendario del servizio e orario di distribuzione i pasti

La distribuzione dei pasti dovra avvenire nel risgpeei seguenti orari:
__ per gli utenti della Scuola Primaria entrdnlel2,00nei giorni diLUNEDI' — MARTEDI’ — E GIOVEDYI’
- per gli utenti della Scuola Secondaria di prim@dp entro leh. 13,00 nei giorni di LUNEDI' —
MERCOLEDI' e GIOVEDLI'.



L’entita giornaliera dei pasti sara stabilita sudkse delle prenotazioni che verranno acquisite déta
esecutrice con modalita definite in sede di gaappalto.

ART.16
Igiene della produzione, confezione e deposito

Ferma restando la corretta applicazione del sistiraatocontrollo aziendale (HACCP) e di ogni horma
vigente in materia di refezione, devono esseretiap i seguenti principi igienici:

1. il personale adibito alla preparazione di piattima di iniziare qualsiasi operazione, deve: lavars
accuratamente le mani ed indossare il camice bjanutha, guanti e idonei calzari
2. I'organizzazione del personale, in ogni fase,edessere tale da permettere una esatta identdicazielle
responsabilita e delle mansioni e un regolare edoagvolgimento delle operazioni di produzione e
confezionamento.
3. i prodotti a lunga conservazione — quali pasisg fegumi, farina, ecc. — devono essere conseinati
confezioni ben chiuse, al fine di evitare attaatdiparassiti.
4. tutte le verdure, fresche o secche, dovrannoressttentamente controllate prima della cottura per
evidenziare lo stato di conservazione delle stedagresenza di eventuali corpi estranei.
5. la porzionatura delle carni crude destinate tucatdovra essere effettuata nella stessa giomatai viene
consumata o al massimo il giorno precedente il wors
6. la carne tritata deve essere macinata nella a@iarstessa in cui verra consumata.
7. il formaggio grattugiato deve essere preparatla mgornata stessa in cui verra consumato, avenda di
rimuovere le croste.
8. il lavaggio e il taglio della verdura dovrannse® effettuati nella giornata stessa in cui veorgsumata.
9. le porzionature di prosciutto e formaggi devorssege effettuate nella giornata stessa in cui neoa
consumati.
10. tutte le vivande dovranno essere cotte nelloset@gorno in cui € prevista la distribuzione, trangli
alimenti per i quali € espressamente ammessa pa@zone il giorno precedente (arrosto, bollito).
11 per la cottura e la conservazione deve essere@gao esclusivamente pentolame in acciaio inoxtoov
Non possono essere utilizzate pentole in alluminio.
12. la pastasciutta deve essere condita al momerta distribuzione ed il formaggio grattugiato andra
aggiunto dall'operatore addetto alla distribuzione.
13. e vietata ogni forma di riciclo di cibi preparatnon consumati.

ART.17
Documentazione fiscale e di qualita delle forniture

La Ditta esecutrice deve acquisire dai propri fiami e rendere costantemente disponibile all’'ente
committente, in originale o copia conforme, la ssaga documentazione per ogni prodotto consegnaterndto
di cottura:
- la documentazione di cui al D.Lgs. n.155/97 s.m.i.;
- una “scheda tecnica del prodotto” contenente, altggianto previsto dalla normativa vigente in teina
prodotti alimentari, 'origine del prodotto, le soaratteristiche qualitative/commerciali;
- la documentazione fiscale (bolla di accompagnaméatinra, ecc.)

ART.18
Quialita e tipologia delle derrate alimentari

E’ a carico della ditta esecutrice I'acquisto gpeovvigionamento delle derrate alimentari occdiren
per la preparazione dei pasti. Le stesse dovrasser eonformi a tutti i requisiti richiesti dallegenti leggi in
materia e da quanto stabilito dall’autorita samtdeggi e disposizioni che si intendono tuttdidenate, ed alle
caratteristiche merceologiche e qualitative (ALLEGZR).



Le derrate devono avere confezioni ed etichettafocmi alle leggi vigenti, su ogni singolo
confezionamento del prodotto. Non sono ammesskettature incomplete e non in lingua italiana.

La merce deve possedere le qualita e le pezzathieste e fornire tutte le garanzie di genuinita
e i requisiti idonei a soddisfare le esigenze dsdi@unita.

Per quanto attiene la fornitura di carne si rideiebbligatoriamente che la carne sia posta saftiaté¢la
del marchio CO.AL.VI o della L.R. 35/88, che i$porto sia effettuato a mezzo cella frigoriferde il taglio
delle fettine sia sottile.

Pertanto il fornitore e tenuto a presentare lausetg documentazione: se aderenti al CO.AL.VI. il
certificato di iscrizione al CO.AL.VI. , se iscirithll'albo previsto dalla L.R. 35/88 il relativo kiicato di
iscrizione.

Inoltre, nel corso della fornitura, 'Ente si niga il diritto di richiedere alla ditta affidatar@el presente
appalto di presentare la dichiarazione di proveraetiella merce oppure la dichiarazione del vetaandel
macello attestante che la merce é di provenieremadtitese.

In considerazione della fascia di eta dell'utest@dispensabile assicurare un’alimentazione semgli
di buona digeribilita; pertanto la cottura deveeesseffettuata senza grassi, che andranno aggiumtialora
previsti — al termine della cottura.

Nella preparazione dei pasti vanno tassativamesseroate le seguenti modalita:

- cuocere le verdure al forno o a vapore;

- cuocere i secondi piatti al forno;

- cuocere il riso nelle brasiere;

- somministrare le razioni di carne e pesce possdntein un’unica porzione

- consegnare le verdure, da consumare crude, etfa perfettamente lavate e pronte per il consumo.

La qualita delle derrate alimentari acquistate dovisultare compatibile con i menu giornalieri e
rispondente alla tabella dietetica; la quantitaledébrniture dovra essere determinata in funziordad
deperibilita del prodotto ed in proporzione all@eaze ed ai tempi di consumo.

ART.19
Trasporto e distribuzione dei pasti

Il trasporto e la distribuzione dei pasti sono accadella ditta esecutrice.
Le attrezzature ed i mezzi per la veicolazionetrasporto, la conservazione e la distribuzione msti
dovranno essere conformi alla normativa vigenteareata o0 emanando, in materia di ristorazione tolet
igiene; parimenti dovranno garantire il manteninoeshegli alimenti alla temperatura prevista dalggke fino al
completamento delle operazioni di distribuzione psti.

Il trasporto e la consegna dei pasti nei singoftpdi distribuzione dovranno essere effettuatimado
da ridurre al minimo i tempi di percorrenza e dvaguardare le caratteristiche organolettiche dstip

Gli automezzi ed il personale impiegati per il frago dei pasti dovranno essere in numero suffieien
affinché i tempi di percorrenza, non superino iniagaso i 15 minuti.

ART.20
Locali ed attrezzature

L’ente committente mette a disposizione della d#sacutrice i locali “refettorio”, i tavoli e le die
necessari alla somministrazione dei pasti e prosnadid fornitura di piatti, posate e bicchieri.

I Comune assicura la fornitura di acqua caldaeelda, nonché la fornitura di tutte le fonti di egier
necessarie al servizio (gas metano, energia ekgttri

E’ a carico del Comune la manutenzione ordinasaordinaria delle attrezzature messe a dispa®gzio
dell'appaltatore; fanno eccezione eventuali rottdosute a dolo o colpa grave di quest’ultimo le spese
saranno a suo carico.

| locali ed il materiale messi a disposizione dovi@ essere gestiti ed utilizzati con la cura dairbu
padre di famiglia e restituiti, al termine dellasgjene, nelle medesime condizioni iniziali, fatédva la naturale
vetusta.



Le attrezzature e gli arredi dei refettori dovramssere tenute in perfetto stato di pulizia daepadetla
ditta esecutrice alla quale competera pure il palatuspetto di tutte le norme in materia di preasiene degli
infortuni, di igiene e di sicurezza sul lavoro.

ART.21
Pulizia delle mense

La ditta esecutrice si impegna ad adottare e apelion programma di pulizie e sanificazione dealiodi
refezione e di servizio di ciascuna mensa e del&ive attrezzature ed arredi.
Tutte le operazioni di lavaggio, detersione, desmdne e sanificazione debbono essere eseguiti cor
'osservanza delle norme di sicurezza, di buonaitece della normativa vigente in materia. In gattre:
- i prodotti impiegati dovranno essere di idonea ig@ahon corrosivi o tossici, non irritanti al catib, di
tipo “ecologico”;
- 1 detersivi impiegati per il lavaggio delle stovegldovranno essere di tipo “ecologico” ed essere
utilizzati dal personale secondo le indicazionnfte dalle case produlttrici;
- tutto il materiale di sanificazione durante I'tdo deve essere riposto su un carrello adibito
appositamente a tale funzione;
- i detersivi e gli altri prodotti di sanificazion@eranno essere sempre conservati in locale apposito
armadi chiusi a chiave ed essere contenuti neliéezmni originali, con la relativa etichetta.

Durante le operazioni di preparazione, confeziomamee distribuzione dei cibi e assolutamente tieta
detenere nelle zone di lavorazione materiali rezttture destinate alla pulizia.

La ditta esecutrice dovra inoltre provvedere aldgattizzazione con esche chiuse in appositi cotuerd,
gualora necessario, alla disinfezione dei locali.

La ditta esecutrice € comunque tenuta ad adeglb@regrio programma di pulizia e sanificazione dell
mense a quanto stabilito dall’ente committente BAddorita sanitaria e dovra sempre tenere conedlad
situazione concreta dei locali e delle attrezzatietee sedi di servizio.

| rifiuti solidi urbani dovranno essere raccolti sacchetti differenziati e depositati, al termired pasto,
negli appositi contenitori della raccolta.

Per la pulizia delle mani devono essere impieggtose disinfettante e tovagliette a perdere.

ART.22
Manutenzione delle attrezzature

La ditta esecutrice dovra provvedere alla manutereziordinaria delle attrezzature esistenti tanfo ne
centro di cottura.

Al termine di ogni intervento manutentivo la diggecutrice dovra trasmettere all’ente committente
copia della relazione di intervento, rilasciatd’aapresa incaricata della manutenzione.

ART.23
Ammontare del canone e modalita di pagamento

Per I'esecuzione dei servizi di cui al presentdtoégio, I'ente committente versera alla ditta eggce,
per ogni singolo pasto fornito, il corrispettivo&li (risultante dagli esiti della gara), oltl'IVA nella
misura di legge.

Il pagamento delle prestazioni di cui al preserapitolato sara effettuato alla ditta esecutricata r
mensili posticipate, entro 60 giorni dalla dataridiezione al protocollo dell’ente committente, @golari
fatture, differenziate per ogni tipologia di uterezhevidenziati i pasti erogati.

ART.24
Sospensione dei pagamenti

L’ente committente, al fine di garantirsi in modticace e diretti sulla puntuale osservanza delle
prescrizioni dettate per la conduzione dell’appelfger le prestazioni dei servizi che ne sono aggka facolta



di sospendere — in tutto o in parte — i pagaméelatiditta esecutrice cui siano state contestateéenmienze fino
a quanto la stessa non si sara adeguata agli bbagunti.

ART.25
Revisione periodica dei prezzi

Il prezzo del singolo pasto potra essere aggiordatmno in anno ed a richiesta di parte, nellaunais
del 75% della variazione assoluta in aumento aelite dei prezzi al consumo, accertato dall’lstet |e
famiglie di operai e degli impiegati, verificatan riferimento al mese di agosto dell’anno preoéele



CAPITOLO Il
OBBLIGHI A CARICO DELLA DITTA ESECUTRICE

ART.26
Domicilio e responsabilita

La ditta esecutrice sara sempre considerata conea ued esclusiva responsabile verso l'ente
committente e verso i terzi per qualunque dannecato alle proprieta e alle persone.

La ditta stessa dovra eleggere domicilio nel comiglBente committente; presso tale domicilio lI'ent
committente potra effettuare tutte le comunicazela notificazioni relative al presente capitolato

ART.27
Osservanza delle leggi e dei regolamenti

E’ fatto obbligo alla ditta esecutrice di osservadar osservare, costantemente, tutte le leggi, i
regolamenti, le ordinanze, emanate ed emanandebtii@no attinenza con il servizio assunto.

ART.28
Divieto di cessione del contratto — Disciplina dedubappalto

Il contratto non puo essere ceduto, pena la naétanedesimo.

ART.29
Obblighi a carico della ditta esecutrice

Oltre agli altri obblighi previsti nel presente dafato, la Ditta esecutrice € tenuta a segnalare
immediatamente all'ente committente tutte le citanze e gli inconvenienti riscontrati nell'espletarto delle
prestazioni in parola che, ad avviso della ditt@@séna, possono costituire impedimento al regagrentuale
funzionamento del servizio.

Parimenti la ditta esecutrice ha I'obbligo di daeenpestiva comunicazione all’ente committente di
gualsiasi interruzione o sospensione nella gestiehservizio, specificandone le ragioni e la darat

In considerazione di quanto previsto dall'artic@loin caso di sciopero del proprio personale, teadi
esecutrice deve dare tempestiva comunicazioneugamticipo di tre giorni lavorativi, all’ente conmtente.

La ditta sara comunque tenuta a garantire la coitdirdel servizio rispondendo in difetto anche degéntuali
danni che potranno derivare all'ente committentelgpenancata prestazione.



CAPITOLO 1lI
CONTROLLI E ANALISI

ART.30
Vigilanza e controlli

In ordine al rigoroso rispetto, da parte della adiésecutrice, degli obblighi derivanti dal presente
capitolato, I'ente committente si riserva la faadali procedere in qualsiasi momento, direttamergemezzo di
propri delegati, ad ogni forma di controllo riteautecessaria, idonea ed opportuna.

ART.31
Commissione mensa

L’ente committente potra istituire una commissiomensa con le seguenti finalita e funzioni:

- vigilare sul buon andamento del servizio prestatala rispondenza dello stesso ai bisogni degintirt
- segnalare eventuali problemi e disfunzioni del igevy

- suggerire all'ente committente soluzioni innovatper una piu funzionale realizzazione del servizio.

| membri del comitato, il cui elenco € depositategso il competente Ufficio dell’ente committentns
autorizzati ad effettuare gratuitamente, con pecitedbimestrale e, comunque, in numero non supeodue
per ogni punto di distribuzione, I'assaggio deil distribuiti.

Tra i membri del comitato verra indicato di diriache il nominativo di un consigliere comunale.

E’ facolta dell’ente committente trasmettere a#lenfglie degli alunni interessati al servizio un sfignario
di valutazione qualitativa, che avra una funzionsugpporto ai fini di un maggiore controllo del@ero stesso.

ART.32
Analisi e controlli

L’ente committente potra attivare — nel corso dglpalto — forme di collaborazione con istituiti,
associazioni o enti per la realizzazione — a peoppese — di analisi e controlli sulla qualita elaerrate
alimentari acquistate e dei pasti somministrati.

ART.33
Non conformita delle derrate alimentari

Le condizioni di non conformita delle derrate alintagi consegnate al centro di cottura si distinguion

a) non conformita non grave
Non impongono necessariamente il rifiuto della a@ma la declassano qualitativamente rispettediisiti
del capitolato.

B) non conformita grave
Impongono di rifiutare I'alimento in quanto non e al consumo, sia sotto il profilo igienico-sani, sia
sotto I'aspetto organolettico.

Le condizioni di non conformita grave corrispond@semplificativamente a:
- presenza nelle derrate consegnate di corpi estiasetti, etc.;
- consegna di derrate visivamente alterate o con pdtesemente anomali;
- consegna di prodotti per i quali al momento delasegna sia gia superato il termine minimo di
conservazione — data di scadenza,
- consegna di prodotti in confezioni originali noteigre.



ART.34
Procedura nei casi di non conformita

Se a seguito di verifica effettuata dall’ente comtenite si rilevasse una non conformita delle derrat
immagazzinate presso il centro di cottura, si pesdra ad accantonare la merce non conforme, claram
provvisoriamente a disposizione del fornitore perdntuale ritiro.



CAPITOLO IV
RAPPORTI FRA DITTA ESECUTRICE ED ENTE COMMITTENTE

ART.35
Penalita

Ove siano accertati fatti, comportamenti od omissiohe costituiscano violazione del presente
capitolato ovvero violazione di norme o di regolatnehe posano condurre a disservizio, I'ente cottemie
contestera gli addebiti prefiggendo un termine coog comunque non inferiore a dieci giorni perntvali
giustificazioni.

Qualora la ditta esecutrice non provveda ovvergilsstificazioni non risultassero sufficientemente
valide, I'ente committente, valutate la natura egtavita dell'inadempimento, le circostanze dida# le
controdeduzioni eventualmente presentate dalla,dibtra irrogare - con atto motivato — una pégafatto
salvo quanto previsto dal successivo articolo 35.

La Ditta affidataria, nell’esecuzione dei servireyisti dal presente Capitolato, avra I'obbligoudiformarsi a
tutte le disposizioni di Legge e di Regolamentoassnenti il servizio stesso.

Qualora la Ditta non attenda a tutti gli obblighwvero violi comunque le disposizioni del prese@pitolato,
I’Amministrazione com.le potra applicare le segueenalita:

Euro 1500,00 : per forniture con cariche macrobiwielevate
Euro 1000,00 : per sospensione del servizio o marmraavviso
Euro 500,00 : per menu non corrispondente a @gelhcordato
Euro 1000,00 : per alimenti non corrispondenti gitcéato;

Euro 500,00 : per condizioni igieniche sotto éama.

L’applicazione delle penalita dovra essere pre@datregolare contestazione dell'inadempienzaettslla
quale la Ditta appaltatrice avra facolta di preasnie sue controdeduzioni entro e non oltre 18c{igiorni
dalla notifica della contestazione stessa.

Si procede al recupero delle penalita da parteCoehune mediante ritenute diretta sul corrispettieb mese
nel quale e stata effettuata la contestazione.pliegzione delle penalita di cui sopra e indiperdetai diritti
spettanti al Comune per le eventuali violazionitcattuali verificatisi. Le penalita ed ogni altremere di
provvedimento del Comune sono notificate alla agpdrte in via amministrativa.

I Comune potra procedere alla revoca dell'appaltognuno dei seguenti casi:

a) gravi e frequenti violazioni degli obblighi continaéli;

b) continue contestazioni sulla ritardata consegnia degrci ;

c) continue contestazioni sulla qualita dei genemahtari forniti;

d) arbitrario abbandono del servizio, anche per ua garno, da parte dell’'lmpresa,;

e) sanzioni poste a carico dellEnte a seguito sopoghi effettuati dagli organi preposti in merito
allH.A.C.C.P,;

f) subappalto del servizio senza autorizzazione delid@, cosi come previsto al successivo art. 22;

g) ulteriore violazione di norme o di regole comporgatali da parte della Ditta per cui l'interesse del
servizio non consenta piu il prosieguo del rappoairiotal caso la ditta nulla potra vantare a titdio
risarcimento danni.

In ognuna delle ipotesi sopra previste, 'Ammiragione non compensera le prestazioni non forniemvnon
correttamente eseguite, salvo il suo diritto anésmento dei maggiori danni.



ART.36
Risoluzione del contratto — Sostituzione dell’enteommittente

L’ente committente ha facolta di risolvere il caitto, ai sensi dell’articolo 1456 cc e fatto saleventuale
risarcimento dei danni, nei seguenti casi:
- sospensione o interruzione del servizio, per gasilsiausa, esclusa la forza maggiore, per oltieraig
consecutivi;
- abituale deficienza e negligenza nell’espletameetservizio;
- applicazione di almeno quattro penalita riferitea#tdettante infrazioni commesse in un bimestre;
- quando la ditta esecutrice subappalti i servizietiggdel presente capitolato

La mancanza o l'interruzione del servizio per ulo gporno verra multata con una cifra pari all'infm
del buono per i pasti.

Gravi reclami verso la committenza e la verificdlaleommissione che giudica il pasto “inadeguato”
porteranno ad una multa di € 200,00. Nel caso, dafgverifica la ditta € obbligata ad adeguaren® la
risoluzione del contratto. Tale verifica verra éffiata dalla Commissione nei successivi 7 gg. daperifica.

La facolta di risoluzione e esercitata dall’entencaittente con il semplice preavviso scritto di teegiorni,
senza che la ditta esecutrice abbia nulla a pretenalinfuori del pagamento dei corrispettivi divper le
prestazioni e servizi regolarmente adempiuti fihgiarno della risoluzione.

Con la risoluzione del contratto sorge per I'erdenmittente il diritto di affidare a terzi il senzin danno
della ditta esecutrice.

ART.37
Riferimenti normativi

Per quanto non espressamente previsto nel presapitelato, le parti faranno riferimento alle leggi
regolamenti e disposizioni ministeriali, emanati @anandi, nulla escluso o riservato, nonché, pentgp
applicabili, alle norme del Codice Civile.

ART.38
Assicurazioni — Responsabilita

La gestione del servizio si intende esercitatarapieto rischio e pericolo della ditta esecutric#o la
piena ed esclusiva responsabilita.

ART.39
Responsabilita verso prestatori di lavoro e terzi

La ditta esecutrice sara responsabile, civimenpemalmente, dell'incolumita e sicurezza del propri
personale, di quello dell’ente committente e deiteeventualmente presenti nei luoghi di lavoro,etedo
sollevato I'ente stesso da ogni responsabilith mseguenza derivante da infortuni avvenuti in dipead
dell’esecuzione del servizio oggetto del presepightio; a tal fine dovra adottare, nell’esecuzideelavori,
tutti gli accorgimenti, cautele e provvidenze nseeisallo scopo.



CAPITOLO V
PERSONALE

ART.40
Personale

La ditta esecutrice dovra assicurare il servizio pmprio personale.

Tutto il personale impiegato per il servizio devesgedere adeguate professionalita e conoscere |
fondamentali norme di igiene relative alla somntmagione pasti e le norme di sicurezza e preveezaegli
infortuni sul lavoro.

A tal fine, la ditta esecutrice dovra effettuarstamte attivita di formazione del personale in matdi
igiene e di corretta prassi operativa, nonché dieti® metodiche di cottura relativi a piatti erdée.

All'ente committente dovranno obbligatoriamente eesscomunicati per iscritto, prima dell'inizio del
servizio e con la massima celerita:
a. il nominativo dell'incaricato responsabile delladma esecuzione del servizio, al quale il respotesabi
dell’ente committente potra rivolgersi per eventoakervazioni e proposte;
b. I'elenco del personale impiegato nel servizio, fpendo I'unita operativa di attribuzione, ed etuti
variazioni.

ART.41
Igiene personale

Il personale addetto alla manipolazione, preparggiconfezionamento, trasporto e distribuzione dei
pasti deve scrupolosamente curare l'igiene personal
| copricapo devono raccogliere completamente lagtiapura.

ART.42
Controllo sulla salute del personale addetto

La ditta esecutrice deve garantire che il persomapgegato soddisfi i requisiti previsti dalle naative
igienico sanitarie vigenti. A tal fine la stessavih predisporre un Piano sanitario specifico ak fdi
ottemperare alle norme del Decreto Legislativo /08F.m.i.

ART.43
Osservanza delle norme di C.C.N.L. , previdenziak assistenziali

La ditta esecutrice e tenuta all'osservanza detlgtnorme contenute nei contratti collettivi dideo
nonché nelle leggi e nei regolamenti in materiassiicurazioni sociali e previdenziali, prevenziamfertuni,
tutela dei lavoratori, igiene del lavoro e, in gexe, di tutte le norme vigenti in materia di persle o che
saranno emanate nel corso dell'appalto, restamdd’dira I'ente committente esonerato da ogni resabitita
al riguardo.

ART.44
Norme antinfortunistiche

La ditta esecutrice e tenuta all’osservanza deallene previste dal D.Lgs. n.81/08 s.m.i. in matelia
sicurezza sul lavoro. La ditta dovra ottemperate abrme sulla prevenzione degli infortuni dotanto
personale di indumenti e mezzi atti a garantinadssima sicurezza in relazione ai servizi svolti.



ART.45
Vestiario

La ditta esecutrice deve fornire a tutto il perdenadumenti di lavoro da indossare durante ledire
servizio, come prescritto dalle norme vigenti intena di igiene.

Tali indumenti saranno prowvisti di cartellino dentificazione riportante il nome della ditta edece
ed il nominativo del dipendente.

ART.46
Idoneita sanitaria

Tutto il personale addetto alla manipolazione, arapione, trasporto e distribuzione degli alimeetie
essere munito, se richiesto dalla normativa vigettibretto di idoneita sanitaria.

ART.47
Modalita operative e tipologia organizzativa

Nelle cucine, nelle dispense e nei refettori affidla gestione e tassativamente vietato 'accedso a
persone estranee al servizio.

La responsabilita dell’osservanza delle norma dsopra incombe sulla ditta esecutrice.

La lista mensile dei menu dovra essere affissaibbensta nei refettori in modo tale che gli utenti
interessati possano verificare il pieno rispettglidstessi nella preparazione dei pasti giornalexti essere
agevolati nella programmazione del pasto serale.

Copia dei menu deve essere trasmessa, all'attaglglidicazione, all’ente committente, cosi come le
eventuali variazioni o modifiche che si verificagsael corso della durata dell'appalto.



CAPITOLO VI
NORME FINALI

ART.48
Spese contrattuali

Le spese relative al contratto d’appalto, che stpallato a seguito del provvedimento di aggiudimae
definitiva, nessuna esclusa od eccettuata, saaeaaco della ditta esecutrice.

ART.49
Recesso unilaterale da parte dell'impresa

Qualora la Ditta appaltatrice dovesse recederecdatratto prima della scadenza convenuta senza
giustificato motivo e giusta causa, il Comune gsarauto a rivalersi su tutto il deposito cauziondédinitivo a
titolo di penale.

Verra inoltre addebitata alla Ditta aggiudicatargatitolo di risarcimento danni, la maggior spesa
derivante dall'assegnazione dei servizi ad altti@ dioncorrente, fatto salvo ogni altro diritto pl@nni
eventuali.

ART.50
Domicilio legale

Ai fini dello svolgimento del servizio indicato n@resente Capitolato, la Ditta aggiudicataria assaml
proprio domicilio legale in questo Comune.

ART.51

Controversie

Eventuali controversie derivanti dall'interpretazéoed esecuzione del presente contratto saraneschlisiva
competenza dell’autorita giudiziaria ordinarial-iro competente sara quello di Alba.

ART.52

Rinvio

Per quanto non previsto dal presente capitolatoatipsi rinvia alle disposizioni normative e ldgis/e
vigenti in materia di appalto sui servizi.






