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CapPO |
NORME GENERALI E M ODALITA DI ESECUZIONE DELLA CONCESSIONE

ART.1
OGGETTO
I Comune di Trecate affida in concessione per mGoi di Trecate, Romentino e Sozzago il
servizio di ristorazione scolastica ad impresasiorazione specializzata (di seguito chiamatad.A.
Impresa Aggiudicataria).

Sono altresi affidate all'l.A.:

e uale attivita propedeutica alla gestione del @i ristorazione, I'esecuzione delle opere di
completamento per la realizzazione di un Centreattura in Via Isonzo — Trecate (No) -
secondo le specifiche tecniche tutte successivartaitagliate.

Gli interventi sono da intendersi comprensivi détienitura e dell’installazione degli impianti,
dei macchinari, delle attrezzature, degli arredi,pkntolame, dello stovigliame e di quanto altro
necessario per I'erogazione del servizio. Gli m¢arti di completamento del Centro cottura e le
forniture di beni devono essere effettuati sullaebdella progettazione esecutiva e del progetto
esecutivo approvato e fornito dal Comune di Trecate

In sede di sopralluogo obbligatorio dovra esserdivato lo stato di fatto e raffrontato allo stato
di progetto, restando inteso che I'l.A. dovra compum eseguire tutti i lavori necessari a rendere
il Centro cottura finito, collaudato, autorizzatéuezionante entro 270 (duecentosettanta) giorni,
naturali e consecutivi, dalla data del verbaleatisegna della struttura ed in ogni caso, secondo
guanto successivamente indicato all’art. 23 dedgumee Capitolato.

Al termine del contratto, le opere di completameigoattrezzature, le macchine, gli impianti e
gli arredi forniti dall’'l.A. passeranno in propréetlel Comune di Trecate, previa manutenzione
finalizzata al mantenimento in buono stato d’'udoreionamento da eseguirsi a cura ed onere
dell'l.A.

Nelle more di ultimazione e messa in esercizio@mhtro cottura di Via Isonzo (Trecate), I'l.A.
dovra garantire, a propria cura e spese, il sendziristorazione scolastica per I'a.s. 2016/17,
fornendo i pasti che dovranno essere preparaticelad a cura dell’'l.A., usufruendo di un altro
Centro cottura nelle disponibilita dell'l.A. stessel rispetto di quanto successivamente stabilito
all'art. 40,d) e agli stessi prezzi, patti e condizioni indiadl Capitolato Speciale e nell’'offerta
presentata in sede di gara dall'l.A. L'ubicaziondeespecifiche autorizzative di tale Centro
cottura dovranno essere dichiarate e fornite dall'lal momento della sottoscrizione del
contratto di cui trattasi;

* uale attivita secondaria, la gestione dei dati'dehza, della prenotazione e dell'incasso dei
pasti mediante sistema informatizzato, secondpédeiche successivamente dettagliate.

Il servizio di ristorazione, da effettuarsi daWil, si articola secondo la seguente tipologia

organizzativa:

» la preparazione ed il trasporto dei pasti medidrgestema del “legame fresco-caldo”, in multi
razione, presso i plessi scolastici e gli eventoaiitri estivi; e prevista, inoltre, a titolo griady)
la fornitura di 8.000 (ottomila) pasti per ogni arstolastico;

 la fornitura, presso ciascun centro refezionalgadjua microfiltrata, con utilizzo di filtri con le
caratteristiche richieste dalle vigenti leggi e mate installazione di adeguati erogatori, e la
fornitura, qualora si rendesse necessario in casgualsto degli impianti o impossibilita di
utilizzo dell’acqua di rete, di acqua minerale ottlglie in PET da 1,5 |.;

» la fornitura e I'eventuale reintegro di brocchelga | (max 2 litri) per la distribuzione dell’acqua
microfiltrata. Dovra essere garantita la fornitdraina brocca ogni 5 (cinque) utenti. Le brocche,
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il cui riempimento deve essere garantito dal pekordell'l.A., devono essere munite di
coperchio e devono essere deterse (all'occorreamdicate) ed asciugate al termine di ogni
servizio;

la fornitura di diete personalizzate, in legames$fro-caldo”, in monoporzione;

la distribuzione con scodellamento dei pasti aginti mediante l'utilizzo di carrelli termici con
vasca riscaldata e adatti alla collocazione di eitri Gastro-Norm di proprieta dell'l.A., da
installare presso ogni centro di ristorazione;

la fornitura, qualora non gia presenti, dei carrgtmici, degli armadi, dei tavoli, di bilance
elettroniche, degli utensili e delle attrezzatuexessarie all’effettuazione del servizio presso
ogni plesso;

l'allestimento dei tavoli dei refettori, con la fotura di piatti, bicchieri e posate monouso in
materiale biodegradabile (riferimento Allegato 2 Gépitolato Speciale), di tovaglioli e di
tovagliette in carta formato americano, nonchéadedicessaria scorta del predetto materiale per
eventuali emergenze; su tutto il materiale forrstranno ammesse esclusivamente scritte
pubblicitarie relative al marchio dell'l.A. e defqauttore, senza nessun ulteriore marchio o
spazio pubblicitario;

lo sbarazzo e la pulizia dei refettori e dei loeaicessori, con il ritiro dei contenitori sporchi;

la raccolta differenziata dei rifiuti provenientidocali di produzione e di consumo dei pasti ed
il convogliamento degli stessi presso i punti dicata;

il riordino e la pulizia dei servizi igienici utdzati dal personale addetto alla distribuzione e di
guelli presenti all'interno dei locali di consumalestinati all'utenza;

la manutenzione e la pulizia dei carrelli termicledle attrezzature utilizzate per il servizio;

la disponibilita di materiale di pulizia e di dig&zione con relative scorte;

la disponibilita di contenitori termici per aliméré norma di legge;

la disponibilita di scorte di prodotti alimentani $catola 0 comunque non deperibili, nonché olio
di oliva extra vergine, sale, aceto, etc., da tener ogni refettorio per emergenza o per
particolari richieste dell'utenza;

la presenza di personale qualificato per la dighitine dei pasti e per la pulizia dei refettori e
dell'attrezzatura, in combinato disposto con quamgvisto all’art. 42.

La prestazione prevede inoltre:

la fornitura e I'utilizzo, presso il Centro cottupda Isonzo-Trecate), di una lavapavimenti (lava-
asciuga a spazzola) e di un lava scarpe;

la manutenzione ordinaria e straordinaria delle®pe completamento, di tutte le attrezzature, i
macchinari, gli impianti e gli arredi presenti @esi locali del Centro cottura (via Isonzo-
Trecate);

la manutenzione ordinaria e straordinaria di tl#tettrezzature, macchinari e arredi presenti
presso i locali di consumo dei pasti (refettoroedli di servizio di pertinenza);

la manutenzione ordinaria dei locali di consumopsti e degli impianti ivi presenti;
l'integrazione o il reintegro, ove necessario irs@ai usura o di aumento dell'utenza, delle
stoviglie, utensilerie, vassoi ed arredi per lolgoento del servizio;

I'effettuazione del doppio turno di somministrazodei pasti, se richiesto dai Comuni, senza
alcun costo aggiuntivo a carico del Comune richiégte

tutte le forniture, prestazioni di servizi ed og@oai non espressamente indicate, ma comunque
necessarie e connesse all’espletamento del seminiggetto.

ART. 2
DURATA DELLA CONCESSIONE

La presente concessione avra durata di 12 anrastan) AA.SS. 2016/2028 (dall’'inizio dell'a.s.

2016/2017 al termine dell'a.s. 2027/2028); in tdigata sono previsti anche i tempi necessari al
completamento del Centro cottura (via Isonzo-Tecatcarico dell’l.A.
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Al termine del periodo contrattuale & prevista gnacessiva concessione del servizio, previo
espletamento di nuova gara.

| giorni per i quali e richiesto il servizio sonaueli di apertura delle scuole, secondo
I'organizzazione, il calendario, le sospensioni y@ranze natalizie, pasqualic e di effettuazione
degli eventuali centri estivi. | calendari annuadirranno acquisiti direttamente dall’'l.A. presso
ciascuna scuola (art.38).

L'lLA., peraltro, alla scadenza del contratto, Bui@, se richiesto dal Comune di Trecate, nelle
more dell'espletamento della nuova gara e comunpee un periodo non eccedente un
guadrimestre, alla prosecuzione del servizio atdss patti e condizioni e nei limiti delle
prestazioni richieste dal Comune, sino alla conaetgt servizio al nuovo aggiudicatario.

ART.3
TIPOLOGIA DELL 'UTENZA

L’'utenza é composta da:

» alunni delle scuole dell'infanzia, della scuolenparie e delle scuole secondarie di primo
grado;

» personale insegnante operante presso i plesssficgla

 utenti dei centri estivi comunali e/o convenziormatn il Comune;

* eventuali ospiti adulti preventivamente autorizzail Comune (quali membri della
Commissione Mensa&{c).

Sono di competenza di ciascun Comune (in relazarterritorio di rispettiva competenza) la
gestione delle iscrizioni al servizio e la deterazione delle tariffe per la fruizione del servizio
stesso, nonché l'attribuzione a ciascun utentedelativa fascia tariffaria.

Ciascun Comune si riserva di affidare la fornitdraulteriori pasti che si rendano necessari nel
corso della concessione a differenti tipologie tinti rispetto a quelle sopra individuate e/o per
ulteriori attivita promosse dall’ Amministrazioneraanale.

ART.4
DIMENSIONE PRESUMIBILE DELL 'UTENZA E SEDI DI PRESTAZIONE DEL SERVIZIO

La dimensione presumibile dell’'utenza € di circdl®8.859 pasti per anno scolastico, dai quali
dovranno essere detratti gli 8.000 pasti per amotastico da fornire dall'l.A. ai Comuni a titolo
gratuito.

Tale numerodi pasti (n. 158.859), calcolato sulla base dei datpresenza storica dell’a.s.
2013/14, e puramente indicativo perché la fornitea pasti deve avvenire in base alle effettive
presenze giornaliere dell’'utenza interessata,lazi@ne al calendario scolastico.

Il quantitativo effettivo dei pasti consumati anlmente potra pertanto subire variazioni perché
subordinato non solo al numero degli utenti chergibmente richiederanno il servizio, ma anche ad
eventuali modificazioni del numero delle classggsi scolastici o della struttura oraria dellesilas
tempo pieno e tempo modulare introdotte negliustiscolastici o negli eventuali centri estivi
comunali, senza che I'l.A. possa vantare alcundepee nei confronti dei Comuni. Eventual
variazioni di tale numero non comportano modificted prezzo offerto, salvo quanto indicato al
successivo art. 13.

L'utenza consuma i pasti nei refettori situati rerritori comunali del Comune di Trecate,
Romentino e Sozzago, agli orari e nelle sedi dugeglencati:

Comune di Trecate

» alle ore 12.00 per la Scuola dell’infanzia Stat&le Collodi” (via Papa Giovanni Paolo Il 2 -
Trecate ) per 5 giorni alla settimana, dal lunédieaerdi. E’ prevista la fornitura della merenda,
come successivamente indicato;
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» alle ore 12.00 per la Scuola dell'Infanzia Statale Garzoli” (via Dante 38/via Cassano 8/10 -
Trecate ) per 5 giorni alla settimana, dal lunédieaerdi. E’ prevista la fornitura della merenda,
come successivamente indicato;

» alle ore 12.30 per la Scuola Primdiizon Milani” (via Andante 14 - Trecate ) per 5 giorni alla
settimana, dal lunedi al venerdi;

» alle ore 12.30 per la Scuola Primdia Rodari” (via Cassano 8/10 - Trecate ) per 5 giorni alla
settimana, dal lunedi al venerdi;

» alle ore 13.00 per la Scuola Secondaria di prinaalgrstataléG. Cassano” (via Mezzano 41 -
Trecate) per 4 giorni alla settimana, dal lunedjiavedi.

DATI DIMENSIONE PRESUNTA DELUTENZA RELATIVA AD UN ANNO SCOLASTICO

SCUOLA SCUOLA SCUOLA
DELL'INFAN SCUOLA SCUOLA PRIMARIA SECONDARIA
PASTI ALUNNI ZIA DELL'INFANZIA PRIMARIA "DON DI 1° GRADO TOTALE
SCUOLE DI TRECATE | "COLLODI" "GARZOLI" "RODARI" MILANI" "CASSANO" MENSILE
SETTEMBRE 1652 229 1.963 3.921 742 8.507
OTTOBRE 3.180 705 3.703 7.124 2.004 16.716
NOVEMBRE 2.723 731 3.220 6.197 1.636 14.507
DICEMBRE 1.985 567 2.343 4.610 1.156 10.661
GENNAIO 2.536 796 2.948 5.537 1.413 13.230
FEBBRAIO 2.460 798 3.139 5.628 1.306 13.331
MARZO 2.592 690 2.876 5.353 1.467 12.978
APRILE 1.914 488 2.078 4.021 1.084 9.585
MAGGIO 2.581 620 2.529 4.731 1.319 11.780
GIUGNO 2.058 355 489 802 37 3.741
TOTALE UNITARIO 23.681 5.979 25.288 47.924 12.164 115.036
TOTALE
COMPLESSIVO
ALUNNI 115.036
SCUOLA
SCUOLA SECONDARIA
PASTI INSEGNANTI SCUOLA SCUOLA SCUOLA PRIMARIA DI PRIMO
SCUOLE DI TRECATE | DELLINFANZI | DELL'INFANZIA | PRIMARIA "DON GRADO TOTALE
A "COLLODI" "GARZOLI" "RODARI" MILANI" "CASSANO" MENSILE
SETTEMBRE 167 59 218 315 28 787
OTTOBRE 299 69 387 558 76 1.389
NOVEMBRE 260 60 344 479 67 1.210
DICEMBRE 195 45 284 361 50 935
GENNAIO 247 57 353 460 62 1.179
FEBBRAIO 260 60 364 486 51 1.221
MARZO 247 57 346 459 62 1.171
APRILE 182 45 255 335 46 863
MAGGIO 260 60 311 401 60 1.092
GIUGNO 234 56 81 64 2 437
TOTALE UNITARIO 2.351 568 2.943 3.918 504 10.284
TOTALE
COMPLESSIVO 10.284
INSEGNANTI
TOTALE COMPLESSIVO COMUNE DI TRECATE 125.320

Comune di Romentino

Il servizio inizia alle ore 12.30.
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DATI DIMENSIONE PRESUNTA DELUTENZA RELATIVA AD UN ANNO SCOLASTICO

Scuola/refettorio | Indirizzo Giorni di Turno n. giornaliero | Totale pasti | Totale pasti
erogazione pasti utenti settimanali | erogati a.s.

Sc. Primaria “E. Via Dei Conti| 5 giorni/ | unico 210 1050 31.330

De Amicis” Caccia, 13 settimana

TOTALE COMPLESSIVO COMUNE DI ROMENTINO 31.330

Il totale include anche i pasti, circa 13, per ogjorno di servizio, destinati agli insegnanti.

Comune di Sozzago
Il servizio inizia alle ore 13.00 per la Scuolarkaria “E. De Amicis”.

DATI DIMENSIONE PRESUNTA DELUTENZA RELATIVA AD UN ANNO SCOLASTICO

Scuola/refettorio | Indirizzo Giorni di Turno n. giornaliero Totale pasti | Totale pasti
erogazione pasti utenti settimanali | erogati a.s.
Scuola Primaria via Don lunedi — unico 40 80 2209
Angelo mercoledi
Fenini 3
TOTALE COMPLESSIVO COMUNE DI SOZZAGO 2.209

Il numero dei pasti presunti per anno scolastiedradti i sopracitati 8.000 pasti che dovranno
essere forniti gratuitamente dall'l.A. ai ComuniTdlecate, Romentino e Sozzago, risulta pertanto
essere di 150.859.

ART.5
PRODUZIONE AGGIUNTIVAE ROYALTY
L’lLA. deve garantire il servizio di cui all'art. drioritariamente all'utenza scolastica dei Comdini
Trecate, Romentino e Sozzago rispetto ad altri texadinutenti reperiti autonomamente; per tali
Comuni, inoltre, I'lLA. dovra prevedere la forniturcomplessiva, a titolo gratuito, di 8.000
(ottomila) pasti per ciascun anno scolastico.

Nel Centro cottura di via Isonzo a Trecate, I'ljpjud produrre pasti da destinarsi ad altri Enti

pubblici e/o privati 0 mense aziendali, solo premdorizzazione scritta del Comune di Trecate e
compatibilmente con la capacita produttiva del @embttura stesso. In questo caso, I'l.A. sara
tenuta a versare al Comune di Trecate, a fronteéadcun pasto eventualmente erogato, in forza dei
rapporti di cui al presente articolo, urtgyalty pari al 4,00% (quattro/00 %) dell'importo di vetadi

ed in ogni caso non inferiore a € 0,20 (Euro Z28%/

Mensilmente I'l.A. sara tenuta a fornire all’Uffecilstruzione del Comune di Trecate un tabulato
riepilogativo dei pasti prodotti per le utenze aste che dovra indicare il numero esatto dei pasti
prodotti per ciascuna utenza, il costo di ciascasted il calcolo della corresponsione economica
dovuta al Comune di Trecate.

Resta inteso che il Comune di Trecate deve essstantemente aggiornato circa il numero dei

pasti prodotti per gli utenti diversi da quelli piti dal presente Capitolato.

Alle somme di cui al presente articolo si applicameedesimi meccanismi revisionali previsti dal
presente Capitolato.
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ART.6

SOPRALLUOGO OBBLIGATORIO
E' fatto obbligo, pena esclusione dalla gara, ttefare la visita presso lo stabile di Via Isonzo,
Trecate, ove dovra essere completato il Centrai@# presso tutti i punti di distribuzione pagi n
plessi scolastici dei Comuni di Trecate, Romen&rt®ozzago. In particolare, in sede di sopralluogo
presso il Centro cottura di Via Isonzo (Trecateyrd essere verificato lo stato di fatto e raffedat
allo stato di progetto, restando intesi che I'lddvra comunque eseguire tutti i lavori a suo carico
necessari a rendere il Centro cottura finito, artato e funzionante entro la data indicata all'art
23 del Capitolato Speciale.

Il sopralluogo dovra essere obbligatoriamesftettuato nelle date concordate con ciascun Comune
in relazione al territorio di rispettiva competenza

Al termine del sopralluogo, i Comune (ciascuno pgwanto di competenza) rilascia al
rappresentante dell'impresa concorrente una spac#ttestazione che ciascun concorrente deve
allegare alla documentazione amministrativa in skgeesentazione dell’'offerta.

ART.7
STANDARD MINIMI DI QUALITA DEL SERVIZIO
Gli standard di qualita sono quelli riportati nelepente Capitolato e nei vari allegati che ne
costituiscono parte integrante e sostanziale.sfahdard sono da considerarsi minimi.

ART.8
STIPULAZIONE DEL  CONTRATTO
L’affidamento verra formalizzato con la stipulawli contratto con i Comuni aderenti alla gestione
associata, e cioe con il Comune di Trecate, di Rwime e di Sozzago.

L’lLA. si obbliga a stipulare, a seguito dell’'agdigazione definitiva, il contratto di concessiored d
servizio con i Comuni aderenti alla gestione asdacie cioe con il Comune di Trecate, di
Romentino e di Sozzago nei cui confronti interven@tutte le obbligazioni negoziali conseguenti,
distinte ad ogni effetto per ogni Comune, previosaeento dei diritti e delle spese contrattuali
inerenti e conseguenti, secondo le modalitd cheaneo comunicate alla stessa dai Comuni con
apposita nota.

In caso di mancata stipulazione del contratto ogunsete all'inadempimento da parte dell’'l.A. degli
obblighi di cui sopra, entro il termine di decaderdt 60 (sessanta) giorni a decorrere dalla data
della comunicazione dell’avvenuta aggiudicazionindesa, il rapporto obbligatorio verra rescisso
con semplice comunicazione scritta del Comune, pdrea a carico dell’l.A. anche le eventuali
ulteriori spese che dovesse affrontare per lalsimane con altro contraente, tenendola comunque
indenne dalle eventuali prestazioni nel frattempietate. I Comune in tal caso procedera,
comunque, ad incamerare la garanzia a corredmtfelfa di cui all'art. 75 del D.Lgs. n. 163/2006.

L’ILA., prima della stipula del contratto, all'uogormalmente invitata dai Comuni, dovra:

- presentare la garanzia fideiussoria, in misurh 186 dell'importo contrattuale, secondo le
condizioni e con le modalita di cui all’art. 113 @eLgs. n. 163/2006;

- versare I'importo delle spese contrattuali;

- presentare la documentazione che sara richiefitalettera di invito a stipula.

In particolare, dovranno essere presentati:

- polizza RCT/RCO nella quale deve essere esptigtde indicato che i Comuni sono considerati
“terzi” a tutti gli effetti;

- atto notarile di costituzione del Raggruppamenémporaneo tra Imprese (qualora fosse stato
previsto in offerta).

La polizza fidejussoria garantira per il mancatmesatto adempimento di tutti gli obblighi assunti
dall'lLA., anche per quelli a fronte dei quali éepista I'applicazione di penali; il Comune potra
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pertanto rivalersi direttamente sulla polizza fidsjoria per I'applicazione delle stesse secondo
guanto previsto all’art. 100 del presente Capitolat

Fermo quanto previsto dal comma 3 dell’art. 113QI¢lgs. 163/2006qualora 'ammontare della
garanzia dovesse ridursi per effetto dell’applioaei delle penali o per qualsiasi altra causa, I'l.A
dovra provvedere al reintegro entro il termine idicdgiorni dal ricevimento della relativa richiast
effettuata dal Comune.

Ove I'lLA. non provveda in modo conforme agli ademgnti di cui sopra ed alla consegna al
Comune della documentazione richiesta, il Comurmeegatera con la revoca dell’affidamento nei
confronti della stessa, acquisira la cauzione peovia ed aggiudichera la concessione al
concorrente che segue nella graduatoria di gara.

L’affidamento oggetto del presente contratto nonteside obbligatorio e quindi efficace per il
Comune finché non siano intervenuti I'esecutivigldatti amministrativi e siano stati espletati gl
accertamenti e le verifiche previsti dalle leggjenti.

L'offerta vincola, invece, immediatamente I'l.A.rd@80 giorni dalla data di scadenza fissata per la
ricezione dell’'offerta stessa ed € irrevocabileiparedesimo periodo

ART.9
OBBLIGHI ASSICURATIVI
Ogni responsabilita sia civile e penale per daiei, in relazione all’espletamento del servizio o a
cause connesse, derivino ai Comuni di Trecate, Rontee Sozzago o a terzi, cose 0 persone, Si
intende senza riserve o eccezioni a totale caedtd.A.

L’lLA. e tenuta a stipulare le seguenti polizzeoeirispondenti massimali:

. una polizza di Responsabilita Civile verso Tewlla quale venga indicato che ciascun Comune e
considerato “terzo” a tutti gli effetti. L’'l.A. assne a proprio carico l'onere di manlevare ciascun
Comune da ogni azione che possa essere intentatarrieonti dello stesso per infortuni e/o danni
arrecati a terzi e/o a dipendenti in relazione allolgimento del servizio. Il predetto contratto
assicurativo deve prevedere espressamente la gapetei rischi connessi alla gestione del
servizio oggetto del contratto, compresa I'evemuahfezione/intossicazione/tossinfezione
alimentare o avvelenamenti subiti dai fruitori detvizio di ristorazione, nonché ogni altro danno
agli utenti conseguente alla fornitura ed alla samstrazione dei pasti. La polizza deve prevedere
la copertura dei danni alle cose di terzi in conseg custodia all'Assicurato a qualsiasi titolo o
destinazione, compresi i danni derivanti dalla emohe e gestione di fabbricati, compresi |l
contenuto di fabbricati, i servizi e le dipendenaenché la garanzia ricorso terzi con massimale
non inferiore ad Euro 800.000,00 (ottocentomila/00)

Devono essere altresi compresi in garanzia i dall@ cose e alle persone derivanti

dall’esecuzione dei lavori di completamento e mantivi previsti dal presente capitolato ovvero

da quelli relativi alle eventuali varianti miglidiee offerte, nonché tutti i danni riconducibili ai

servizi richiesti.

L’assicurazione deve essere prestata, sino allaocmnza di massimale unico minimo di Euro

5.000.000,00 (cinquemilioni/00) per ogni evento.

Tutti i danni subiti dagli utenti del servizio ogtgedel contratto, allorquando non siano risamiti

liquidati dalla compagnia assicuratrice dell’l.Acausa

a) della non operativita della copertura assicuaati

b) dell’applicazione dell’eventuale franchigia opdirticolari scoperti,

c) di qualsiasi altro motivo imputabile alla qualitelle garanzie pattuite dall’l.A. con la
compagnia assicuratrice,

sono da ascrivere all'l.A.;

. una polizza, con un massimale per la partitamieab pari all'importo delle opere cosi come
previsto dall’art.125, comma 1, del DPR 207/di®e, sino alla data di emissione del certificato di
collaudo provvisorio o di regolare esecuzione, aoprischi connessi all’esecuzione di lavori
relativi al completamento del Centro cottura (\8arizo- Trecate), comprensivi della fornitura e
dell'installazione degli impianti, dei macchinadelle attrezzature e degli arredi o previsti da
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capitolato o proposti in sede d'offerta dalla stek#. Per la Partita 2- Opere preesistenti — |l
massimale deve essere pari ad Euro 2.480.000,@dn{lloniquattrocentottantamila/00).

Le polizze assicurative devono essere espressanséiptdate con riferimento al contratto di
ristorazione dei Comuni di Trecate, Romentino ez&gm ed avere durata pari a quella del
contratto.

Le polizze assicurative, debitamente quietanzideono essere consegnate in copia integrale
originale, dall'l.A. a ciascun Comune (per quaniocdmpetenza), prima della stipulazione del

contratto e devono restare presso la stessa irsileper tutta la durata del contratto. Le quietanz

relative alle annualitd successive devono esseoeofie a ciascun Comune (per quanto di

competenza) alle relative scadenze.

ART. 10
GARANZIA DEFINITIVA
L’lLA., prima della stipula del contratto, dovramitlare idonee garanzie fidejussorie in relaziohe a
servizio svolto presso ciascun Comune e al relad@iore contrattuale, i cui importi verranno
calcolati con le modalita previste dall’art. 118puma 1, del D.lgs. 163/2006 e s.m.i.

Il deposito in questione si intende a garanzidatimpimento di tutte le obbligazioni assunte e del
risarcimento dei danni derivanti da eventuali imapgeenze o cattiva esecuzione del servizio da
parte dell'l.A., fatta comunque salva la risardtbildel maggior danno, ivi compresi gli eventuali

maggiori costi che i Comuni dovessero sostenerelopadovesse provvedere a diversa
assegnazione dei servizi in caso di risoluzionecdetratto per inadempienze dell’l.A.

La garanzia dovra essere costituita mediante fid@ne bancaria, polizza assicurativa, o rilasciata
da intermediari finanziari, nel rispetto di quartisposto dell’art. 113 del D.Lgs. n. 163/2006 e
S.m.i.

La garanzia deve prevedere espressamente la rinahbeneficio della preventiva escussione del
debitore principale, la rinuncia all’eccezione di all'art. 1957, comma 2, del codice civile, noéach
I'operativita entro 15 (quindici) giorni, a semmicichiesta scritta di ciascun Comune aderente.

A ciascun Comune competera inoltre un incondiziordititto di rivalsa sulla garanzia per ogni
somma della quale il Comune stesso dovesse ritammeditore a qualsiasi titolo.

La garanzia dovra essere reintegrata dall'l.A. eerittermine di 10 (dieci) giorni lavorativi dal
ricevimento della richiesta di ciascun Comune gl fase di esecuzione del contratto, essa sia
stata escussa parzialmente o totalmente a seguitadempienze da parte dell’'l.A..

Resta salvo per ciascun Comune l'esperimento di aljra azione nel caso in cui la cauzione
risultasse insufficiente.

La cauzione restera vincolata per tutta la durata @doncessione e potra essere svincolata solo
mediante dichiarazione liberatoria del Comune edsato.

ART.11
RINUNCIA ALL 'A GGIUDICAZIONE
Qualora I'l.A. risultata aggiudicataria non intenalecettare l'incarico non potra avanzare alcun
diritto di recupero della cauzione versata.
I Comune, in tal caso, richiedera il risarcimedtmni oltre ad intraprendere qualsiasi altra azione
legale atta a tutelare i propri interessi.

ART.12
RECESSO DA PARTE DEL COMUNE
I Comune puo recedere dal contratto, anche sata istiziata la prestazione, nei casi previstiadall
legge o dal contratto.
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ART. 13

STIMA DEGLI AMMORTAMENTI
Il valore economico delle opere edili e degli imgiadi completamento, dei macchinari, delle
attrezzature e degli arredi del Centro cottura (g@nzo-Trecate), con riferimento al progetto
esecutivo, dovra essere indicato nell'offerta ecoica dell'l.A., nell’apposito piano di
ammortamento finanziario del capitale investitottDgiano, relativo al recupero dell’'80% di tale
capitale investito che include opere edili, impiamhacchinari, attrezzature e arredi per |l
completamento del Centro cottura, dovra essereoleddc su una durata di 12 (dodici) anni
scolastici. Pertanto, I'incidenza sul costo-pastb @hpitale investito dovra essere calcolata su un
numero di pasti pari a 1.810.308 (150.859/annoasticb per 12 anni) corrispondente al calcolo
presuntivo dei pasti che sarebbero prodotti in enogo pari a 12 (dodici) anni scolastici per i
Comuni di Trecate, Romentino e Sozzago.
Alla scadenza del periodo contrattuale di 12 (dpdanni scolastici (AA.SS. 2016/2028),
I'Operatore subentrante a seguito della successiMeedura di gara, rimborsera all'l.A. uscente la
guota di capitale investito (20%) che residua e anoeora recuperata.

Il sopracitato numero di pasti ha solo valore iatli®. L'eventuale variazione del numero di utenti
entro il 20%, in piu 0 in meno nei 12 (dodici) aepintrattuali, non da luogo a variazioni del prezzo
offerto in sede di gara.

Nel caso in cui, alla scadenza dei 12 (dodici) ammtrattuali, non venisse raggiunta I'erogazione
del numero di pasti pitu sopra indicati, la restgraete del capitale investito (20%) e i costi non
recuperati sui pasti saranno rimborsati all’'l. Acerste dalla gestione subentrante. L’'ammontare non
recuperato sara determinato sommando lincidentzaj@tale investito (20%) con la differenza
determinata tra i due valori del costo pasto mixtgpo per il numero di pasti non erogati rappartat
al numero di pasti sopraccitati.

Nel caso in cui, invece, il citato numero di pasella durata dodecennale del contratto, venisse
raggiunto prima della scadenza del contratto stesGomune decurtera dal prezzo dei pasti
successivi I'incidenza del capitale ormai recuperat

ART. 14
STIMA DEGLI AMMORTAMENTI NON REALIZZATI IN CASO DI RISOLUZIONE ANTICIPAT A DEL
CONTRATTO
Nel caso in cui, per volonta dei Comuni, il corttvatenisse rescisso prima della sua scadenza
naturale, senza che I'l.A. abbia commesso grawriemell’esecuzione del servizio, I'lLA. avra
diritto al rimborso, da parte dei Comuni, delle spsostenute, documentate al netto dell’'l.V.A., per
i lavori, 'acquisto dei beni strumentali e la ldrstallazione, in proporzione al tempo di antitgpa
rescissione del contratto stesso, in rapportoralitee di scadenza e tenendo conto dei pasti forniti
In base alla quota di ammortamento spese per ipteiamento del Centro cottura ed al numero di
pasti erogati, si quantifichera 'ammortamento mealizzato da parte dell’l.A. L'importo cosi
desunto sara quello che i Comuni dovranno rimbera#iil.A., fatto salvo il risarcimento, da parte
dell'l.A. ai Comuni, degli eventuali danni subiti.

ART. 15

DiSDETTA DEL CONTRATTO DA PARTE DELL 'l.A.
Qualora I'lLA. intendesse disdire il contratto pandella scadenza dello stesso, senza giustificato
motivo 0 giusta causa, ciascun Comune, per quantordpetenza, si riserva di trattenere, a titolo
di penale, tutto il deposito cauzionale e di adi@debile maggiori spese comunque derivanti per
'assegnazione del servizio ad altro operatorégpbptdi risarcimento danni.
In questo caso nulla e dovuto all’'l.A. per gli istienenti messi in atto per I'attivazione del seiwiz
di cui al presente Capitolato.
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ART. 16
RISPETTO DELLA NORMATIVA ANTIMAFIA - TRACCIABILITA DEI FLUSSI FINANZIARI
L’lLA. prende atto che la validita e I'efficacia lderesente Capitolato € subordinata all'integrale e
assoluto rispetto della vigente normativa antimafialuse le disposizioni di cui alla L. 136/2010
relativa al “Piano straordinario contro le mafies.en.i.

In particolare, I'lLA. garantisce che nei proprinfi@nti non sono stati emessi provvedimenti
definitivi o provvisori che dispongano misure depenzione o divieti, sospensioni o decadenze di
cui alla predetta normativa, né sono pendenti mliooenti per I'applicazione delle medesime

disposizioni, ovvero condanne che comportino I'pata di contrarre con la Pubblica

Amministrazione.

L’lLA. si impegna a comunicare immediatamente as@ia Comune, pena la risoluzione di diritto
del contratto, ogni modificazione intervenuta nedguio assetto proprietario, nella struttura, negli
organismi tecnici e/o amministrativi. Ciascun Comsgi riserva, inoltre, il diritto di verificare la

permanenza, per tutta la durata del contratto,relguisiti previsti dalle disposizioni antimafia

relativamente a tutti i soggetti di cui ai commegedenti.

Le Parti convengono espressamente che, nel caseréo€manati i provvedimenti di cui al
precedente primo comma nell’arco della durata deitratto, esso si intendera immediatamente
risolto, fatta salva la facolta del Comune di redfere il risarcimento dei danni subiti.

Parimenti, il contratto si risolvera di diritto oVeA. non ottemperi agli impegni assunti ai sedsi
comma secondo del presente articolo.

L’l.A. assume gli obblighi di tracciabilita dei #si finanziari previsti dalla L. 13.08.2010, n. 186
s.m.i. sia nei rapporti verso i Comuni sia nei @tipcon i subappaltatori e gli eventuali
subcontraenti in genere appartenenti alla filiexbedmprese del presente contratto.

L’lLA. si obbliga ad utilizzare, ai fini dei pagamie relativi al presente contratto, uno o piu conti
correnti bancari o postali, accesi presso banchgresso Poste Italiane S.P.A. dedicati alle
commesse pubbliche. Tale adempimento e a caricheadei subappaltatori e dei subcontraenti
della filiera delle imprese a qualsiasi titolo metgsate.

Ferme restando le altre ipotesi di risoluzione ptevdal contratto, si conviene che il mancato
utilizzo del bonifico bancario o postale, ovverglialtri strumenti idonei a consentire la piena
tracciabilita delle operazioni, costituisce causaswbluzione dello stesso.

Ai fini della tracciabilita dei flussi finanziarigli strumenti di pagamento dovranno riportare, in
relazione a ciascuna transazione, il Codice Ideatif’o Gara (CIG).

Con riferimento ai subcontratti stipulati per I'esgione, anche non esclusiva, del contratto, I'l.A.
si obbliga a trasmettere a ciascun Comune, olteeimformazioni di cui all'art.118, comma 11
ultimo periodo, del D.Lgs. n.163/2006 e s.m.i. anapposita dichiarazione resa ai sensi del D.P.R.
445/2000 attestante che nel relativo subcontrattstaga inserita, a pena di nullita assoluta,
un’apposita clausola con la quale il subcontraastsume gli obblighi di tracciabilita dei flussi
finanziari di cui alla L.136/2010 s.m.i., restanidteso che ciascun Comune aderente si riserva di
procedere a verifiche a campione sulla veridicitguéanto a tale riguardo dichiarato, richiedendo
all'uopo la produzione dei subcontratti stipulatilieadottare, all'esito dell’'espletata verifica,nbg
piu opportuna determinazione ai sensi della legdel eontratto.

Qualora ciascun Comune abbia notizia dell'inaderaptmdegli obblighi di tracciabilita finanziaria

di cui all'art. 3 della L.136/2010 e s.m.i., sagauto a procedere all'immediata risoluzione del
rapporto contrattuale, informandone la Prefettufficld Territoriale del Governo di Novara.
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ART.17
PRIVACY

Ai sensi del D.Lgs. 196/03 e s.m.i., I'lLA. & respabile del trattamento dei dati che, in ragione

dello svolgimento del servizio, necessariamenteliaoq.

In particolare I'l.A.:

- dovra trattare i dati in suo possesso esclusinéera fini dell’espletamento del servizio;

- dovra limitarsi a trattare i soli dati la cui @stenza e necessaria e sufficiente per I'organiazez
del servizio, comprendendo i dati di caratteretsaioi per le operazioni indispensabili alla tutela
all'incolumita fisica dei minori;

- non potra comunicare a terzi né diffondere i aauo possesso;

- non potra conservare i dati in suo possesso ssiegnente alla scadenza del contratto.

L'lLA. dovra, altresi, adottare misure atte a gérara sicurezza dei dati in suo possesso secondo
guanto previsto dalla normativa vigente in materia.

ART. 18
CESSIONE DEL CONTRATTO E SUBCONTRATTO

E vietata, a pena di nullitd, la cessione totalgavziale del contratto, fatti salvi i casi di
trasformazione, fusione e scissione di imprese ipguali si applicano le disposizioni di cui
all’art.116 del D.Lgs. 163/2006 e s.m.i.

E vietato affidare integralmente in subcontratto sérvizio assunto sotto la comminatoria
dellimmediata risoluzione del contratto e la p&diella cauzione a titolo di risarcimento danni e
delle spese causate a ciascun Comune aderente nsadygiori danni accertati.

Possono unicamente essere affidati in subappaita # limite del 30% dell'importo complessivo
contrattuale, i seguenti servizi:

* lavori e opere di completamento per la realizzazidel Centro cottura di Via Isonzo-Trecate,
compresa la fornitura e la posa in opera di areeldattrezzature (riferimento: Allegato n. 1 al
Capitolato Speciale);

* manutenzioni;
* trasporto dei pasti;

o attivita di pulizia/sanificazione, a carattere etdinario, di locali ed attrezzature del Centro
cottura e dei plessi.

Il subappalto, oltre ad essere dichiarato in seq@aesentazione dell’'offerta ai sensi del D.Lgs. n.
163/2006 e s.m.i., deve necessariamente essemzaato dal Comune a pena di nullita. Eventuali
lavori pubblici e/o servizi e forniture devono egseseguiti esclusivamente da soggetti qualificati
ai sensi del D.P.R. n. 34/2000 e s.m.i. (dall'8ggio 2011 e da intendersi D.P.R. n. 270/2010). Il
subappalto non comporta alcuna modificazione dpftilighi ed agli oneri dell'l.A., che rimane
unico responsabile nei confronti di ciascun Comamherente di quanto subappaltato.

L’affidamento in subappalto é sottoposto alle segumndizioni:

a) I'lLA., in sede di presentazione dell'offertegv@ indicare le attivita che intende affidare in
subappalto;

b) I'l.LA. deve depositare il contratto di subappafirima dell'inizio dell’esecuzione delle attivita
subappaltate;

c) con il deposito del contratto di subappaltoAlldeve trasmettere, altresi, la documentazione
attestante il possesso da parte del subappal@d¢orequisiti previsti dalla vigente normativa in
materia di qualificazione delle imprese prescrittal D.Lgs. n. 163/2006, nonché la
documentazione comprovante il possesso dei regdiigitii all’art. 38 dello stesso D.Lgs. per lo
svolgimento delle attivita affidate;
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d) non deve sussistere, nei confronti del subapioaét, alcuno dei divieti previsti dall’art. 10 @el
L. n. 575/1965 e s.m.i.

E’ fatto obbligo all'l.A. di trasmettere a ciasc@@mune aderente (per quanto di competenza) entro
20 (venti) gg. dallavvenuto pagamento, copia d&lture quietanzate relative ai pagamenti dalla
stessa corrisposti al subappaltatore con indicazilatie ritenute di garanzia effettuate.

Si intendono inoltre richiamate tutte le ulteridisposizioni e prescrizioni previste dall’art. 1d&l
D.Lgs. n. 163/2006.

ART. 19
DowmiCILIO
L'lLA. elegge e mantiene, per tutta la durata dehtcatto, domicilio presso la sede del Centro
cottura (Via Isonzo- Trecate), dalla data di avuello stesso. Nelle more dovra darne
comunicazione alla firma del contratto.
Le notificazioni e le intimazioni vengono effettaa mezzo messo o0 mediante lettera raccomandata
anticipata via fax presso il suddetto domicilio ediante PEC (Posta Elettronica Certificata).

Qualsiasi comunicazione fatta da ciascun Comunerdssato al/ai predetto/i domicilio/i, si
considera fatta personalmente al legale rapprasentdell’l.A. In caso di Raggruppamento
Temporaneo tra Imprese, qualsiasi comunicazioneizmdta all'lmpresa mandataria si intende
fatta a tutte le Imprese costituenti il Raggruppatod emporaneo.

ART. 20
ONERI DEL CONCESSIONARIO

Sono a completo ed esclusivo carico dell'l.A. l@ssnento di tutte le spese e gli adempimenti
relativi e connessi alla concessione di che tratt@ssuno escluso o eccettuato, con proprie Bsors
umane e proprio personale specializzato, proprizimezattrezzature, nel rispetto delle norme
vigenti in materia.

Sono, altresi, a completo ed esclusivo carico ldelltutti gli adempimenti preventivi e successivi
connessi alle eventuali licenze, autorizzazioni. @&ministrative, sanitarie etc.) relative alla
concessione di che trattasi previsti dalle norngenii in materia.

Oltre a quanto gia indicato nel presente CapitdBgieciale e negli Allegati allo stesso, I'lLA. davr
farsi carico delle seguenti spese ed attivita:

 tutte le spese relative all’approvvigionamento@ekrrate alimentari, alla fornitura del materiale
di consumo necessario al funzionamento del serviaia preparazione, confezionamento,
trasporto e distribuzione dei pasti, al riasseptgljzia e sanificazione dei locali pertinenti al
servizio di ristorazione;

» spese per il completamento (opere ed impianti) @ehtro cottura di Via Isonzo-Trecate,
fornitura ed installazione di macchinari, attremrated arredi, conformemente a quanto previsto
nel Progetto Esecutivo redatto dall’R.T.P. “Canc&nSavoia” e approvato dal Comune di
Trecate, ivi inclusi gli oneri relativi alla sicia®a, nonché tutti gli oneri e le relative spese per
I'ottenimento dei collaudi e delle autorizzazior@cessarie alla messa in esercizio del Centro
cottura (via Isonzo —Trecate);

» rimborsare al Comune di Trecate, entro 60 (sesggittani dalla data di aggiudicazione, le spese
di pubblicazione ed esecuzione della gara (vallitabpresunti € 10.000,00);

» rimborsare al Comune di Trecate, entro 60 (sespgitni dalla data di aggiudicazione, le spese
relative al pagamento delle parcelle professioaalnembri esperti esterni alla Commissione
aggiudicatrice e nominati dal Comune;

» corrispondere al'lR.T.P. “Cancian & Savoia”, en#0 (sessanta) giorni dall'aggiudicazione,
'importo relativo al corrispettivo (comprensivogleoneri previdenziali) per la progettazione ed
il coordinamento della sicurezza in fase di praggtine previsto nel quadro economico
(elaborato 14.01 del progetto esecutivo);
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corrispondere all'R.T.P. “Cancian & Savoia”, eni0 (sessanta) giorni dall’aggiudicazione, il

corrispettivo (comprensivo degli oneri previdenziatlativo alle spese tecniche per attivita di

assistenza tecnico-amministrativa al Responsabde Rtocedimento riportato nel quadro

economico (elaborato 14.01 del progetto esecutivo);

corrispondere all’R.T.P. “Cancian & Savoia”, en@® (sessanta) giorni dalla data di fine lavori,

il corrispettivo (comprensivo degli oneri previdely relativo alla supervisione dei lavori

indicato nel quadro economico (elaborato 14.0Jpdsjjetto esecutivo);

corrispondere all’'Ufficio R.U.P., entro 60 (sessangiorni dalla data di aggiudicazione, dli

incentivi alla progettazione nella misura indica@ quadro economico (elaborato 14.01 del

progetto esecutivo);

corrispondere al collaudatore statico, entro 6G9@eta) giorni dalla data di emissione del

collaudo statico, il corrispettivo professionalerfgrensivo degli oneri previdenziali) per la sua

prestazione nel limite massimo dell'importo prewisel quadro economico (elaborato 14.01 del
progetto esecutivo);

corrispondere ai professionisti incaricati del aodo tecnico-amministrativo nominati dal

Comune, entro 60 (sessanta) giorni dalla data éssome del collaudo tecnico-amministrativo,

il corrispettivo (comprensivo degli oneri previdely per la loro prestazione nel limite

massimo dell’'importo previsto nel quadro econonfelaborato 14.01 del progetto esecutivo);

corrispondere al certificatore energetico, entro (66ssanta) giorni dalla data di emissione
dell'Attestazione di Prestazione Energetica, il rispettivo (comprensivo degli oneri
previdenziali) per la sua prestazione nel limitessi@o dell’importo previsto nel quadro
economico (elaborato 14.01 del progetto esecutivo);

sostenere il costo per l'intervento di adempimealle prescrizioni dei VV.F. (applicazione

pittura intumescente di cui all’elaborato 14.01 piegetto esecutivo);

nominare e remunerare il Responsabile dei Lavori;

nominare e remunerare il Direttore dei Lavori edrdguali suoi Assistenti;

nominare e remunerare il Coordinatore per la seaaén fase di esecuzione;

nominare e remunerare il Direttore tecnico di @etie comunicarne il nominativo al

Concedente ovvero al Responsabile dei Lavori eGaardinatore per la sicurezza in fase di

esecuzione;

spese di manutenzione ordinaria e straordinarike aglere ed impianti di completamento del

Centro cottura (via Isonzo-Trecate), delle relaatteezzature, macchinastc;

spese per contratti di fornitura idraulici (acqfegnature, gastc) ed elettrici (telefoncgtc) ed

i relativi allacciamenti del Centro cottura (viaotzo-Trecate), includendosi in tali costi

eventuali lavori di modifica (demolizioni e nuovestruzioni, eventualmente anche a richiesta

dei soggetti fornitori delle utenze) delle opera ggalizzate;

spese per utenze (energia elettrica, gas, acqda eafredda, riscaldamento, telefono, ADSL,

etc) presso il Centro cottura (via Isonzo-Trecate).

Relativamente a questo punto e nello specificnsiallazione di un impianto a pannelli solari

termici e ad un impianto fotovoltaico, si specifidze:

. impianto pannelli solari termici a supporto deltaguzione di acqua sanitarail “guadagno”
per I'l.A., in funzione dei dati medi di soleggiane relativi alla localizzazione del Comune di
Trecate, e stimabile in un risparmio di 2.000 mgak metano all’'anno.

. impianto fotovoltaico per la produzione di energlattrica— I'l.A. potra utilizzare il 30% dei
kWh/prodotti dall'impianto

Si precisa che I'impianto fotovoltaico verra readro dal Concessionario del Piano Esecutivo e

sara a servizio dell'insediamento urbanistico peilicabitazioni e che, pertanto, avra una

realizzazione disgiunta dal cronoprogramma pereldizzazione e per il funzionamento del

Centro cottura di via Isonzo (Trecate).
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» spese per la gestione di un piano di lotta agkstdntiPest Controlda applicarsi presso il
Centro cottura (via Isonzo-Trecate) (con eventuakdallazione di specifici dispositivi di
monitoraggio e cattura) e le aree di servizio oxmgeme la somministrazione (plessi scolastici);

» spese per la gestione dei rifiuti prodotti preds@entro cottura, I'assolvimento della relativa
imposta comunale e la fornitura, anche per i pldssomministrazione, di idonei sacchi per la
raccolta differenziata degli stessi;

* spese di manutenzione ordinaria degli arredi, deicaninari e delle attrezzature per la
distribuzione dei pasti e per il lavaggio (ove duaimente previsto) presso tutti i plessi
scolastici;

» spese per la fornitura ed il reintegro, in corstladdurata contrattuale, di stoviglie, posate e
utensileria o sostituzione integrale delle stesse gventualmente previste);

» gspese relative alla fornitura di stoviglie in m&kr biodegradabile (piatti, bicchieri, posate,
tovagliame etc) secondo quanto successivamente indicato;

» espletamento di tutte le pratiche ed ottenimentlbe deutorizzazioni di rito, quali, a titolo
meramente esemplificativo e non limitativo, agtbilisegnalazione certificata di inizio attivita,
etc;

* tutti gli adempimenti previsti dalla normativa vige in merito alla Segnalazione Certificata di
Inizio Attivita (da inoltrare al Comune di Treca)i notifica al’ASL competente per territorio
per cio che concerne i profili igienico-sanitarll@gtivita stessa per il tramite del SUAP;

» la corresponsione al Comune di Trecate della TassRifiuti Solidi Urbani (ora Tari);

» le spese, per ogni anno scolastico previsto dataio, per il Tecnologo Alimentare o organo di
controllo incaricato dai Comuni aderenti, per i wohi di conformita e della qualita del servizio,
il cui costo e addebitato all'l.A. Tale importo davessere versato a ciascuno dei Comuni
aderenti, nella misura che verra indicata dal CandinTrecate, entro il 30 settembre di ogni
anno.

Per I'anno scolastico 2016/2017 il costo previsstimabile complessivamente in € 3.800,00 +
oneri previdenziali ove previsti + IVA di legge. [€aimporto verra rivalutato per gli anni
scolastici successivi con applicazione dell'indiS&AT.

ART.21
OBBLIGHI E RESPONSABILITA DELL 'l.A.

L’LA. é I'esclusiva responsabile del rispetto dite le disposizioni relative alla tutela infortstica

e sociale delle maestranze addette ai serviziidilquresente Capitolato. L'Il.A. dovra osservare ne
riguardi dei propri dipendenti le leggi, i regolamiee le disposizioni previste dai contratti cdilat
nazionali di settore e dagli accordi sindacali gnédivi, nonché rispettare le norme di sicurezza ne
luoghi di lavoro e tutti gli adempimenti di leggeepisti nei confronti dei lavoratori 0 soci.

E fatto carico alla stessa di dare piena attuazioeieriguardi del personale utilizzato, agli olbii
retributivi e contributivi, alle assicurazioni oljdtorie e ad ogni altra disposizione contrattuale
normativa prevista.

L'lLA. e sempre direttamente responsabile di tutfanni a persone o cose comunque verificatisi
nell'esecuzione del servizio, derivanti da causeqa@lunque natura ad essa imputabili o che
risultino arrecati dal proprio personale, restaadproprio completo ed esclusivo carico qualsiasi
risarcimento, senza diritto di rivalsa o di alcuampenso da parte dei Comuni di Trecate,
Romentino e Sozzago.

Per tutta la durata della gestione dei serviziAl'deve rispettare pienamente la normativa vigente
in particolare quella riguardante la sicurezzaldeoratori sui luoghi di lavoro (D.Lgs. 81/2008 e
S.m.i.).
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CapPoO Il
BENI MOBILI E IMMOBILI |MPIEGATI PER LO SVOLGIMENTO DEL
SERVIZIO

ART. 22

MODALITA DI COMPLETAMENTO DEL CENTRO COTTURA
Il costo complessivo dell'intervento dovra esseomtenuto nei limiti di spesa previsti dalla
progettazione esecutiva e dal quadro economicpadissgenerale del progetto medesimo approvato
dal Comune di Trecate e disponibile sul sito inééiael Comune di Trecate.
L’lLA. qualora dovesse provvedere all'effettuaziahiestudi, prove ed indagini di maggior dettaglio
non potra chiedere alcun compenso aggiuntivo datare. A tal proposito si intendono comprese
a carico dell'l.A. anche le attivita di verificaltiestato, ripresa e perfezionamento delle pratghe
avanzate dal Comune di Trecate e dal'lR.T.P. “CGan& Savoia’incaricata in fase ante-gara,
restando inteso che I'l.A. dovra volturare a proprtome tutte le pratiche gia avanzate, incluse le
autorizzazioni gia ottenute o in corso di rilascestando unico e diretto responsabile delle stesse

Per cio che attiene alla fornitura e posa in oglerarredi ed attrezzatunger il Centro cottura (via
Isonzo-Trecate), la stessa dovra comprendere leitparti ed accessori necessari, anche se non
espressamente menzionati nel presente Capitolat suoi Allegati, per rendere I'allestimento
perfettamente operativo.

Le caratteristiche degli arredi e delle attrezzaper il Centro cottura (via Isonzo-Trecate), n@nch
il loro posizionamento, sono dettagliatamente deecmell’Allegato 1 (“Schede tecniche
attrezzature per allestimento Centro cottura pagtife costituisce parte integrante e sostanzelle d
presente Capitolato Speciale.

Rispetto alle caratteristiche tecniche delle ataézre di cui soprasono ammesse variazioni nel
limite del 5% dei valori indicati sia per quantguarda le dimensioni di ingombro che per quanto
riguarda spessori, potenze, capacita ed ogni déto tecnico, purche compatibili con gli ambienti
esistenti Eventuali variazioni oltre il limite indicato, dspecificare in apposita dichiarazione da
allegare all’'offerta economica (se ne ricorre g@g dovranno essere giustificate da miglioramenti
delle prestazioni.

L'importo stimato della fornitura € comunque da siderarsi puramente indicativo ed e
comprensivo di:

- fornitura;

- imballaggio;

- trasporto;

- scarico e movimentazione, con consegna pressiospguifico locale del Centro cottura, secondo
quanto indicato nday outd’impianto;

- messa in opera;

- collaudo;

- l'allontanamento ed il trasporto, la differenzere e lo smaltimento, conformemente alle
disposizioni di legge, dei materiali di risulta,ballaggi, nonché la pulizia accurata degli ambjenti
- oneri di legge, spese generali, utili di impregzese per i mezzi d’opera e per assicurazioni di

ogni genere.

Per l'installazione, la trasformazione e la manai@me dei materiali, degli impianti, degli arredi e
delle attrezzature fornite, I'l.A., 'lmpresa assda o I'lmpresa che esegue il subcontratto (nsi ca
previsti dal Capitolato Speciale) devono possedere:

» l'abilitazione ai sensi del D.M. 37/2008, art. lidea e) (ex L. 46/1990);

 la certificazione UNI EN 1SO 9001.

In ogni caso le imprese installatrici sono tenuteeaeguire gli impianti a regola d’arte. | material
ed i componenti realizzati secondo le norme teenditsicurezza dell’Ente Italiano di Unificazione
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(UNI) e del Comitato Elettrotecnico Italiano (CERpnché nel rispetto di quanto prescritto dalla
legislazione tecnica vigente in materia, si conside costruiti a regola d’arte.

In caso di necessita, dovra essere garantitatfeéfeione di interventi tecnici specializzati, enfr
ora (un’ora) dalla chiamata.

ART. 23
TEMPO MASSIMO DI INIZIO E DI COMPLETAMENTO DEI LAVORI E INSTAL  LAZIONE DEI
MACCHINARI

| lavori per il completamento del Centro cottur@a(lsonzo- Trecate) devono avere inizio subito
dopo I'aggiudicazione della concessione, in modoesisere completati al piu presto, ed in ogni
caso, entro 270 (duecentosettanta) giorni, natarabnsecutivi, dalla data del verbale di consegna
della struttura da parte del Comune di Trecate. €ordicato nel cronoprogrammaBigtribuzione
mensile delle categorie di lavoralei lavori, di cui all’Elaborato 12.01 del ProgeEsecutivo, al
termine dei 270 giorni (lavori a carico dell'l.A3pno previsti ulteriori 60 giorni per i lavori di
completamento a carico del titolare del Piano Ebexu

Nelle more di ultimazione e messa in esercizio @ehtro cottura, il Concessionario dovra
garantire, a propria cura e spese, il serviziagibrazione scolastica gia a partire dall'a.s. 2016
fornendo i pasti che dovranno essere preparaticelaé a cura e spese dell’l.A., usufruendo di un
altro Centro cottura di proprieta o nelle dispolitidi dell’l.A. stessa, nel rispetto di quanto
successivamente stabilito all’art. 48), e agli stessi prezzi, patti e condizioni indicatel
Capitolato Speciale e nell’'offerta presentata idesdi gara dall’'l.A. L'ubicazione e le specifiche
autorizzative di tale Centro cottura dovranno esskchiarate e fornite dall'l.A. al Comune di
Trecate al momento della sottoscrizione del cot@ditcui trattasi.

Per i lavori di completamento del Centro cottura (lsonzo- Trecate), I'lLA. deve avvalersi di
impresa/e di costruzione qualificata/e secondadenti normative in materia di Lavori Pubblici.

Nel caso di mancato rispetto del termine indicabene data di ultimazione dei lavori, verra
applicata una penale giornaliera, per ogni gioraturale consecutivo di ritardo, pari all’'1%. (uno
per mille) dellammontare netto dei lavori da reaére, comprensivi degli oneri della sicurezza e
comunque complessivamente non superiore al 10%douihritardo nellladempimento determini
un importo massimo della penale superiore al 10%;omune di Trecate puo procedere alla
risoluzione del contratto per grave inadempimentgrave ritardo con le modalita di cui alla
normativa vigente.

Ai fini dell’applicazione delle penali, il perioddi ritardo € determinato sommando il ritardo
accumulato dall'l.A. rispetto al programma esecutiei lavori.

A qgiustificazione del ritardo nell’'ultimazione d&vori o nel rispetto delle scadenze fissate dal
programma temporale, I'l.A. non pud mai attribuidaecausa, in tutto o in parte, ad altre ditte o
imprese o fornitori o alla Direzione dei Lavori lbkGomune stesso.

ART. 24
DIREZIONE LAVORI E SUPERVISIONE

La Direzione Lavori ed il Coordinamento della sezma in fase di esecuzione lavori sono a carico
dell'l.A.. A tal fine I' LA. deve nominare, per .L. ed il Coordinamento della sicurezza in fase d

esecuzione, un proprio Direttore Lavori per comdrel I'esatta esecuzione dei lavori e la

rispondenza degli stessi alle normative vigentniateria, che s’'intendono tutte qui richiamate, ed
alle regole di buona realizzazione in conformit®edgetto Esecutivo. La supervisione dei lavori e
degli interventi verranno svolte dall'R.T.P. “Caaci& Savoia”.

ART. 25
COLLAUDATORE IN CORSO D 'OPERA E FINALE
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I Comune di Trecate nominera, prima dell'inizioi ¢evori, il proprio Collaudatore che dovra
controllare la corretta esecuzione dei lavori irsoad’'opera, la corretta installazione dei macehina
delle attrezzature e quant'altro.

Nell'ambito dell'incarico di collaudo in corso d&yp sara di norma effettuata una riunione con
cadenza periodica in funzione delle attivita e elddvorazioni in corso di esecuzione tra il
Collaudatore e I'l.A..

La visita di collaudo finale avverra entro 90 (not&g giorni dalla data di ultimazione dei lavori.
Se durante il collaudo provvisorio dovessero reseltmanchevolezze, difetti o deficienze, esse
dovranno essere verbalizzate e sara fissato dau@emi Trecate un termine entro il quale I'lLA.
dovra provvedere a proprie cure e spese alla lororazione.

| costi del collaudo sono interamente posti a ceadiell’l.A.

ART. 26

AUTORIZZAZIONI AL FUNZIONAMENTO

Sono a carico dell'l.A. i compiti e gli oneri pelottenimento di tutte le autorizzazioni e
certificazioni, nessuna esclusa o eccettuata; pesentire la messa in esercizio del nuovo Centro
cottura di via Isonzo — Trecate.

ART. 27

VERBALE DI FINE LAVORI E DI CONSEGNA E STESURA DELL 'INTERVENTO

Ad ultimazione dei lavori di completamento e ditalkezione di tutti i beni (impianti, macchine,
arredi,etc), I'l.A. convochera apposita riunione con tuttepketi tecniche interessate ed il Comune
di Trecate al fine di redigere il verbale di firmvbri. In tale data verra effettuato anche l'ineeitt
dei beni installati da stilare in contraddittoria t'l.A. e il Comune di Trecate. Tale inventarird
parte integrante dei documenti contrattuali.
L’lLA., durante il periodo di gestione, si impegaamantenere in buono stato le strutture ad esso
affidate, a non apportare modifiche, innovaziotiasformazioni alle stesse, nonché agli impianti,
alle attrezzature, alle macchine e agli arredizagmevia autorizzazione del Comune di Trecate.

ART. 28
DOCUMENTI FINALI

L'l.A., al termine dei lavori, dovra consegnareCamune di Trecate, la seguente documentazione:

« certificati che abilitino i manufatti all'esercizecui sono destinati;

 certificazione degli avvenuti collaudi e delle peosseguite;

* manuali tecnici e di funzionamento di tutte le ntace installate;

« dichiarazioni di conformita degli impianti, delleagchine e delle forniture in genere;

» disegnias built delle opere di completamento (civili ed impiantise) e delle attrezzature
installate;

» copia conforme delle autorizzazioni ottenute;

 estintori, cartellonistica, presidi antinfortuncsti

* quantaltro eventualmente richiesto dal Collaudatper poter finalizzare il collaudo secondo
prassi e normative vigenti.

ART. 29
PLESSI DI SOMMINISTRAZIONE E CONSUMO PASTI
Oltre a quanto gia indicato per I'espletamentos#evizi oggetto del presente Capitolato, i Comuni
di Trecate, Romentino e Sozzago concedono in uigy all'l.A. i locali di somministrazione e
di consumo dei pasti, siti presso i plessi scatgsitnclusi locali quali cucineffice spogliatoi e
servizi igienici per il personale di servizio colnigpianti, le attrezzature, i macchinari e glredi
in essi presenti, nello stato in cui gli stessr@vano e che I'l.A. dichiara di conoscere ed deret

Durante tutto il periodo della concessione, I'lshimpegna a mantenere in ottimo stato tali local,
non apportare modificazioni, innovazioni o trasfamioni agli stessi nonché agli impianti, alle
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macchine (presenti e a quelle eventualmente e ssigegnente installate) ed agli arredi, senza
previa autorizzazione dei Comuni (ciascuno pegrifitorio di rispettiva competenza).

Le eventuali attrezzature danneggiate o mancanti ogni caso, necessarie allo svolgimento dei
servizi devono essere integrate a cura dell’l.A.teimine del periodo contrattuale, senza ulteriore
corrispettivo, le attrezzature, lo stovigliame & ajredi acquistati saranno ceduti in proprieta ai
Comuni di Trecate, Romentino e Sozzago, ciascunaelazione al territorio di rispettiva
competenza.

Con riguardo alle manutenzioni si fa riferimentquanto disposto nel presente Capitolato Speciale.

L’lLA. deve provvedere, altresi, al rispetto delL§s 81/08, mettendo a norma, dove richiesto, i
locali utilizzati per I'espletamento del servizinaggetto esclusivamente a proprie spese.

Qualora si riscontrino danni arrecati a struttumgpianti, macchine, arredi ed attrezzature, questi
sono oggetto di stima e vengono addebitati intersenall’l. A.

ART. 30
DIVIETO DI VARIAZIONE DELLA DESTINAZIONE D 'USO

Le strutture affidate dai Comuni di Trecate, Rormene Sozzago all'l.A. devono essere da questa
utilizzate obbligatoriamente ed esclusivamente lpersvolgimento delle attivita richieste dal
presente Capitolato, salvo diversa preventiva azazione.

L'lLA, per sé ed aventi causa a qualunque titologlsbliga irrevocabilmente ad utilizzare dette
strutture per I'erogazione del servizio di ristocse di cui al presente Capitolato ed a non mutarne
mai per qualsiasi ragione o motivo, a pena diuzioine del contratto, la destinazione d’'uso.

ART.31
MANUTENZIONI ORDINARIE E STRAORDINARIE DI COMPETENZA DELL  'I.A.

L’I.A. dovra farsi carico a proprie cure e spesgldiaterventi relativi a:

- manutenzione ordinaria e straordinaria delle opategli impianti di completamento del Centro
cottura di via Isonzo (Trecate), dei macchinargldarredi, della lava pavimenti e del lavascarpe e
delle attrezzature installate dall'l.A.;

- manutenzione ordinaria dei locali del Centro ceattufVia Isonzo-Trecate), compresa
I'imbiancatura di tutti i locali di produzione dpasti, nessuno escluso, da realizzarsi per la prima
volta, entro I'inizio del primo anno di servizioseiccessivamente con cadenza minima triennale,
preferibilmente nel periodo di pausa estiva;

- eventuali interventi di manutenzione presso il @erbttura (Via Isonzo-Trecate) richiesti dalla
ASL o da altro Organo di Controllo Ufficiale;

- manutenzioni ordinarie e straordinarie delle atta¢are, dei macchinari e degli arredi presso i
locali di consumo dei pasti (plessi scolasticiy) abbligo di sostituzioni e/o integrazioni di quant
dovesse rendersi necessario a qualsiasi titolaseca

- manutenzione ordinaria dei locali di consumo datipaompresa I'imbiancatura di detti locali, da
eseguirsi almeno una volta nel corso del perioddratiuale.

Gli interventi di manutenzione dovranno essere @oni a quanto indicato nelPiano di
manutenzione programmatd predisposto dall’'l.A. sia per il Centro cotturhecper i plessi. Tale
Piano dovra essere consegnato a ciascuno dei Catnilinecate, Romentino e Sozzago alla firma
del contratto.

Una copia di detto Piano dovra essere a dispo®zi0esso ciascuna struttura ed esibita dall’'l.A. su
richiesta dei Comuni (ciascuno per quanto di coempedt) e/o da loro incaricati. La data di effettiva
esecuzione e le modalita degli interventi eseguwtrredati dal timbro e della firma del
manutentore, dovranno essere consultabili dal pafsodell'l.A. preposto alle verifiche ed ai
controlli.

| Comuni aderenti si riservano, in ogni momentogaintrollare il rispetto delle conformita, delle
procedure e della tempistica indicate R&no di Manutenzione Programmataonché I'effettivo
stato delle attrezzature, delle macchine e deltattste di servizio e qualora, a seguito di
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sopralluoghi specifici, venisse riscontrata la sitta di effettuare manutenzione, I'lLA. dovra
effettuare tutti gli interventi richiesti ad insiackbile giudizio dei Comuni (ciascuno per quanto di
competenza).

L'lLA. rispondera delle spese per danni provocatilad mancata manutenzione posta a proprio
carico.

L'lLA. deve attivare un servizio dPronto Intervento di Manutenzione, in grado di intervenire
tempestivamente in caso di guasti alle attrezzauaeguanto contemplato nel presente articolo. Si
specifica che ilCentro Tecnico di Assistenzdne eseguird gli interventi di manutenzione dovra
essere in possesso di certificazione UNI EN 1SO198@li abilitazione all’attivita di installazione
impianti di cui al Decreto Ministeriale 22.01.2008,37, art. 1 lettera E).

Alla firma del contratto, I'l.A. deve consegnare@muni (a ciascuno per quanto di competenza)
un piano del sopraccitato servizio di Pronto Inéete di Manutenzione.

ART. 32
VERIFICA PERIODICA DEI LOCALI DI PRODUZIONE

In qualunque momento, su richiesta del Comune dcate ed in ogni caso ogni dodici mesi, le
Parti provvederanno alla verifica dell’esistenteledlo stato di conservazione di quanto affidato
all'l.A, con lintesa che, alle eventuali mancanfeA. sopperira con la necessaria sostituzione
entro i successivi 20 (venti) giorni dal riscontro.

Trascorso tale termine, in caso di inadempienzpadl® dell’'l.A., il Comune di Trecate provvedera
al reintegro del materiale dandone comunicazionétacall’'l.A. e addebitando alla stessa un
importo pari alla spesa sostenuta maggiorata dél 2%tolo di penale.

ART. 33
INVENTARI DI RICONSEGNA

Alla scadenza del contratto, I'l.A. si impegna eorisegnare ai Comuni di Trecate, Romentino e
Sozzago (ciascuno per il territorio di rispettivadmpetenza) i locali di distribuzione dei pasin
impianti, macchine, attrezzature e arredi annedst, devono essere almeno uguali in numero,
specie e qualita a quelli di consegna iniziale gudilli inventariati.

Tali beni devono essere riconsegnati ai sopraci@bdmuni in perfetto stato di pulizia,
funzionamento e manutenzione, tenuto conto dellmal® usura dovuta all'utilizzo durante la
gestione.

Per cio che attiene il Centro cottura (via Isonze€hate), al termine della concessione:

. 'immobile, le opere, gli impianti, gli arredi e bitrezzature, realizzati ed installati dall’l.A.
passano in proprieta del Comune di Trecate;
. I'l.A. dovra provvedere, a propria cura e spesk sfjombero dei locali dalle derrate e da

tutti gli articoli, materiali, sostanze, rifiuti oani e non) e quant’altro non ascrivibile
all'inventario del Centro cottura.
I Comuni (ciascuno per il territorio di rispettich competenza) procedono, sei mesi prima della
scadenza del contratto, in contraddittorio corAl'luscente, alla verifica dello stato dei locali e
delle attrezzature, al fine anche dello svincollbadeauzione. Qualora si ravvisassero danni arrecat
a strutture, impianti, macchinari, attrezzaturereedi dovuti ad imperizia, incuria 0 mancata
manutenzione, questi verranno stimati ed addelt@iiamente all'l.A..

ART. 34
CERTIFICAZIONI DEL CENTRO COTTURA
E onere delll.A. ottenere, entro un anno dall'inizdel servizio di ristorazione scolastica,
specificatamente per l'attivita svolta nel Centottera di via Isonzo-Trecate:
* la certificazione di sistema di gestione per laliggu&NI EN ISO 9001;
» la certificazione del sistema di gestione ambientdl EN ISO 14001;
 la certificazione ISO 22000 per la sicurezza alitass
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* la certificazione ISO 22005 pesistemi di rintracciabilita agroalimentari.

ART. 35
DISPOSIZIONI DI CARATTERE GENERALE
Nelllambito del contratto e per tutta la duratda@stesso, il piazzale di carico/scarico del Centr
cottura (via Isonzo-Trecate), nonché i relativigheaggi, area stoccaggio temporaneo rifiuti, aiuole,
saranno concessi in uso gratuito all'l.A., restaimteso che quest’ultima avra in onere le relative
spese di manutenzione ordinaria e di gestione Idisf@zi, secondo i disposti del presente
Capitolato.

CaproO Il
GESTIONE DEL SERVIZIO

ART. 36
GESTIONE PRENOTAZIONE E INCASSO BUONI PASTO

Il servizio prevede a carico dell'l.A.:

* ['acquisto, lI'avvio, I'utilizzo e la manutenziortk un sistema informatico, che sia finalizzato alla
gestione complessiva del servizio, ed in partieoldelle prenotazioni dei pasti, con la modalita
del pre-pagato;

* la riscossione diretta e I'incasso delle tariffifedenziate approvate dai Comuni (ciascuno per il
territorio di rispettiva competenza) per tutte &egorie di utenti;

* ['assunzione piena delle morosita a qualsiadiotiéosenza eccezioni di sorta;

* laraccolta giornaliera delle prenotazioni deitppesso i singoli plessi;

* il versamento a ciascun Comune, in relazione gitdéo di competenza, dell’eventuale
differenza economica tra il costo contrattuale &tdfe corrisposte dall’'utenza.

In particolare

* per quel che riguarda la rilevazione delle preselitA. dovra provvedere ad organizzare e
gestire, con proprio personale, a propria curaesesgl servizio di raccolta delle prenotazioni dei
pasti giornalieri presso i singoli terminali di aumo ed effettuare direttamente I'ordinazione del
numero di pasti da erogare presso ciascun plessmgsi debitamente autorizzati dal Dirigente
scolastico, sara possibile modificare tale ordgie,n aumento che in diminuzione, fino alle ore
10.30; per gli alunni che lasciano la scuola efgrore 10.30, per motivi familiari debitamente
documentati, I'l.A. provvedera a rimborsare il bograsto;

* sono a carico dell'l.A. la gestione della modaliiacomunicazione degli ordinativi, nonché la
risoluzione di tutte le relative problematiche déticta, gestendo i rapporti con l'utenza ed
informandone contestualmente il Comune di riferitoen

L'lLA. dovra realizzare e gestire a propria curaspese, per ciascuno dei Comuni aderenti, un
sistema informatico che dovra avere le seguenditigaistiche:

* essere nativavebe conforme alle prescrizioni della L. n. 4 deléhgaio 2004 - Disposizioni per
favorire I'accesso dei soggetti disabili agli stemti informatici;

* al fine di garantire idonei livelli di qualita, msima protezione dei dati trattati, assistenza,
supporto, nonché continuita di servizio, la banesi @ l'intero sistema informatico devono
risiedere pressserver farmcertificata 1ISO 27001;

* il sistema proposto, prodotto dalla dichiaratdtware houseper essere attuato presso ciascun
Comune, deve essere gia stato ampiamente sperimergbe sue parti fondamentali, presso
altre amministrazioni pubbliche.
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Il processo applicativo dovra soddisfare la rictdedi efficienza del servizio, sicurezza e semgalici
nell'adozione di ogni soluzione e di un apparatisisgema interamenteeb based

Il mancato utilizzo o predisposizione del sistemf@rmatico relativo al servizio di che trattasij ne
termini previsti dal presente Capitolato, costaugrave violazione del contratto e pertanto tale da
determinare la risoluzione di diritto del contrastesso.

L’lLA. dovra gestire attraverso il sistema informaaato tutti i dati anagrafici e gestionali ai siens
del D.Lgs. 30/6/2003 n. 196, convertito con modtliécdalla L. 26/2/2004 n. 45, con particolare
riferimento ai dati sensibili.

L'lLA. dovra anche realizzare e gestire a proptieae spese, per ciascuno dei Comuni aderenti, una
banca dati informatizzata per la gestione dell'mtéeraccessibile mediante un portale Internet, che
dovra contenere i seguenti dati minimi:

* dati utente (alunno):
- codice utente, password;
- dati anagrafici: cognome, nome, sesso, annodtiitaa indirizzo di residenza;
- scuola, classe e sezione di appartenenza;
- dieta;
- stato alunno: attivo / sospeso / altro;

* dati pagante (genitore/tutore):
- dati anagrafici: cognome, nome, indirizzo di desiza;
- telefono / cellulare;
- email;

* dati pagamenti (per ciascun utente):
- dati anagrafici dell'alunno;
- fascia ISEE, tariffa, data scadenza ISEE;
- ricariche effettuate;
- giorni consumo pasto;
- fascia ISEE applicata (in ciascuno dei giornitizzo del servizio);
- spesa complessiva per i pasti fruiti;
- saldo finale.

Tale elenco € meramente indicativo; eventuali dhti potranno essere richiesti all’'l.A. in baske al
specifiche esigenze da ciascuno dei Comuni.

Resta di competenza dell’l.A. la soluzione di ewuaiit problematiche connesse alla gestione
dell'intero processo applicato e [lattivazione diogedure alternative di emergenza per la
rilevazione/prenotazione pasti, in caso di mancatdrregolare funzionamento del sistema
informatico.

In tale banca dati I'l.A. dovra registrare quotithanente, non oltre il giorno successivo a quello di
fruizione, le presenze giornaliere dei singoli titendegli insegnanti addetti alla vigilanza (naso
degli insegnanti non sara necessario identificarmeminativo, ma sara sufficiente indicare il
numero giornaliero di docenti che si sono avvaddisgrvizio per ciascuno dei plessi scolastici) e i
pagamenti degli utenti.

L’I.A. dovra prevedere per tale banca dati inforixedta anche le seguenti funzioni:

» gestione della tariffa agevolata
- dovra essere possibile inserire in qualunque nmbonéa data di decorrenza della tariffa
agevolata (sia prima che dopo la sua data di decoa);
- il sistema informatizzato dovra essere in gradoagplicare in automatico, senza alcun
ulteriore intervento dell’'operatore, tale tariffa partire dalla data di decorrenza,
indipendentemente dal momento di inserimento;

» elaborazione e stampa di report statistion particolare riguardo a:
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- numero globale dei pasti forniti nel corso delh@ scolastico o per periodi personalizzabili
(dal/al);

- numero presenze degli alunni, complessivo o suslnliper fasce ISEE e/o per scuola, sia per
periodi predefiniti (settimana, mese, anno) chepeeiodi personalizzabili (dal/al);

- numero presenze degli insegnanti, complessivosefidiviso per scuola, sia per periodi
predefiniti (settimana, mese, anno) che per pepedsonalizzabili (dal/al);

- report di ciascun utente, con data di fruizioee ghsti, numero complessivo dei pasti fruiti,
pagamenti effettuati, fascia ISEE e sua decorrementuali diete, sia per periodi predefiniti
(settimana, mese, anno) che per periodi persomaiiztdal/al);

- quant’altro si rendesse necessario;

* possibilita di accesso diretidtraverso il portale internet mediante ID e passiv

- da parte di ciascun Comune, per effettuare o] riepiloghi giornalieri, mensili, etc.;

- da parte di ciascun utente, al fine di visualiezka situazione anagrafica, le presenze e i
pagamenti relativi esclusivamerdéproprio figlio o minore in carico; i dati di eesso (ID e
password) dovranno essere formalmente comuniciiitiaal genitore/tutore dell’'utente;

- da parte di ciascuna istituzione scolastica, yeificare gli alunni iscritti al servizio, in
modalita di sola lettura.

| dati relativi all'utenza vengono trasmessi altilm delllanno scolastico dai preposti Uffici
comunali all'l.A. su supporto informatizzato o, atternativa, qualora fosse richiesto da ciascuno
dei Comuni, inseriti direttamente dal genitore/tatdel minore attraverso il portale internet.

Al termine di ciascun anno scolastico i dati contemella banca dati dovranno essere salvati e
consegnati a ciascun Comune per le relative praeatiwarchiviazione.

L'lLA. dovra comunicare a ciascun utente, con fetttormale inviata al domicilio o consegnata
mediante [listituzione scolastica (previo accordoncil Comune e i Dirigenti scolastici di
riferimento), le modalita di gestione del servizd, in particolare:

- modalita di pagamento dei pasti;

- elenco dei rivenditori presso cui possono esskettuate le ricariche;

- codici identificativi (ID e password) per I'acaesalla banca dati.

Tale comunicazione, i cui contenuti dovranno essemgcordati con ciascuna Amministrazione
comunale per le scuole site nei rispettivi terrjtdovra essere inviata a ciascun utente con cengru
anticipo rispetto all'avvio del servizio di ciascanno scolastico o, nel caso in cui l'iscrizione al
servizio avvenisse ad anno scolastico iniziataoehticinque) giorni dall’iscrizione.

Ai genitori/tutori dei minori utenti dovranno essegarantite le seguenti modalita gratuite di
comunicazione con I'lLA., le quali potranno essetiéizzate dagli stessi per qualsiasi richiesta o
segnalazione relativa al servizio:

- on-line dal portale di accesso alla banca dati;

- telefonica/sms;

- tramite una “app” dedicata.

Ciascuno dei Comuni dovra avere a disposizione wmeno mensile di sms gratuiti, congruo
rispetto alla dimensione dell’'utenza, con i qualiiare eventuali avvisi 0 comunicazioni agli utenti
attraverso il portale internet.

In considerazione della durata della concessiomeupoo essere richieste da ciascuno dei Comuni
eventuali modifiche e migliorie tecniche, conneafentroduzione di nuove tecnologie, al portale
internet e alla banca dati di gestione del servizai migliorie dovranno essere garantite dall’l.A
nei tempi richiesti a propria cura e spese seramalnere aggiuntivo a carico dei Comuni.

Al fine di garantire la modalita di gestione dehd®o con il sistema pre-pagato, I'l.A. deve
individuare, presso i Comuni di Trecate, Romen&n8ozzago, un congruo numero“dunti di

ricarica” e stipulare con essi idonee convenzioni per tattiurata del contratto. | punti di ricarica
dovranno essere in numero non inferiore a 7 (setdegssere distribuiti in modo omogeneo sui

- 26 -



CAPITOLATO SPECIALE

Servizio di Ristorazione scolastica - AA. SS. 2016/2028

territori sede del servizio. Si specifica che, ip€omune di Trecate, uno dei punti di ricarica dov
essere obbligatoriamente ubicato nella relativaidree San Martino. Inoltre I'l.A. dovra consentire
I'effettuazione delle ricariche anche attraversadtiebito automatico in conto corrente (RID) e/o
mediante altri sistemi atti a facilitare la fruimedel servizio da parte dell’utenza.

Sono, inoltre, a carico dell'l.A.:

* linvio di sms (costo a carico dell'l.A.) e/o erhgeer informare gli utenti che il credito € in twtt
0 in parte esaurito o che 'utente e in debito;

* l|a gestione dei solleciti di pagamento agli utéméolventi, prevedendo I'invio di lettere scritte
generate dal sistema;

* collaborare fattivamente con ciascun Comune pe&otaunicazioni agli utenti circa I'avvio, le
novita e o le modifiche relativamente al sistemgetditione dei buoni pasto;

* la formazione del proprio personale all'utilizzel csistema, da quantificarsi in almeno n. 2
giornate, che dovra essere tenuta da personaleddipte della ditta fornitrice del Sistema
Informatico; a tali momenti formativi potranno pesipare rappresentanti del Comune.

Al termine della concessione, I'l.A. dovra trasfera ciascun Comune (per quanto di competenza),
senza alcun onere aggiuntivo per il Comune, lagpmoprieta di licenze d’'uso, di qualsiasi tipo di
hardware, banche dati o strumentazione utilizzéitatarno del sistema.

Restano di competenza di ciascun Comune (in relazial territorio di riferimento) la
determinazione delle tariffe per la fruizione dethszio e la relativa gestione economica:

* nel caso in cui la tariffa corrisposta dagli utesia inferiore al costo contrattuale del pasto, la
differenza e a carico del Comune;

* viceversa, nel caso in cui il costo contrattuadé mhsto risulti inferiore alla tariffa corrisposta
dall'utenza, I'l.A. corrispondera la differenza @&ascun Comune in relazione al territorio di
rispettiva competenza.

Ciascun Comune, in relazione al territorio di iiffeento, si fa carico, altresi, del pagamento dei
pasti del personale docente, nonché di altri stigoetalmente autorizzati a fruire del servizio.

L’lLA. deve provvedere a rimborsare all’'utenza,npai dell'inizio di ciascun anno scolastico, e
comunque entro il mese di settembre, gli eventigadiditi/pasti” acquistati e avanzati dagli utenti
che non intendano piu avvalersi della fruiziones#glizio nell’anno scolastico successivo.

ART. 37
ASSUNZIONE DELLE MOROSITA

L’lLA. assume il rischio degli utenti morosi a gsialsi titolo.

L’lLA. ha il diritto di procedere, sotto la propmasponsabilita e a proprie spese, al recuperdivoat
delle tariffe dovute e non pagate dagli utenti rsom® rimarranno a suo carico le somme non
riscosse, senza possibilita di esigere indennifama da parte del Comune.

A tal fine non possono essere avanzate dall’'l.Atgse di sorta anche nei casi in cui si verifichino
casi di mancato recapito della posta per irrepégbiper variazione di residenza/domicilio degli
utenti, mancato aggiornamento delle anagrafetae fermo restando la collaborazione fattiva dei
Comuni, in tutti i casi I'l.A. rimane l'unica e solresponsabile delle morosita (sia per gli utenti
residenti in ciascun Comune che per quelli nondesgi) che assume a suo completo ed esclusivo
carico, senza nulla chiedere ai Comuni.

L’LA, prima di procedere al recupero coattivo éelomme dovute, dovra provvedere all'invio, ad
ogni utente moroso, di almeno due solleciti scritti

Fermo restando il diritto-dovere dell'l.A. di prateze al recupero delle tariffe dovute e non pagate
dagli utenti morosi e dell'eventuale avvio dellaogedura coattiva, I'lLA. & tenuta a darne
tempestiva e contestuale comunicazione a ciascumu@®, in relazione al territorio di competenza,
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al fine di consentire al Comune stesso I'attivagidnindagini sociali e relativi eventuali intenten
di sostegno a favore dei nuclei segnalati.

ART. 38
I NIZIO DELLA FORNITURA DEL SERVIZIO

L’erogazione dei pasti avverra di massima da sdéftera giugno, secondo il calendario scolastico
che I'LA. avra cura di acquisire dalle istituzioscolastiche interessate, oltre all’eventuale
organizzazione di centri estivi.

L’lLA. si impegna ad iniziare il servizio a partidalla data che verra indicata dal Comune.

ART. 39
M ODALITA DI VALUTAZIONE DELL 'OFFERTA

L’aggiudicazione del servizio avverra mediante prhga aperta con il criterio dell'offerta
economicamente piu vantaggiosa, ai sensi delB&t.comma 1, deCodice dei contratti pubblici
relativi a lavori, servizi e forniture in attuaziendelle direttive 2004/17/CE e 2004/18/CE
approvato con D.Lgs. 12.04.2006, n. 163, e s.mla galutazione dell’'offerta in sede di gara
avverra sulla base di specifici elementi, con itiel punteggi attribuibili cosi come meglio
dettagliato nel disciplinare di gara. Il prezzosimoa base di gara, per ogni singolo pasto e plari a
Euro 4,85 (Iva esclusa).

ART. 40
I NTERRUZIONE DEL SERVIZIO
Di norma non sono consentite interruzioni del seoviln casi particolari possono essere tollerate
interruzioni temporanee del normale servizio faédva la messa in atto di soluzioni alternative
('l.LA deve stabilire un piano delle emergenze dittare in caso di necessita). | casi presi in
considerazione sono i seguenti:

a) Interruzione temporanea del servizio a causscthperi del personale dell'l.A..
In caso di sciopero dei dipendenti dell’'l.A., ciascComune, per il territorio di riferimento, deve
essere avvisato con congruo anticipo e deve coneuesgere garantita la continuita del servizio.
A tal fine potranno essere concordate tra I'l.All €omune, in via straordinaria, particolari
situazioni organizzative come la fornitura di “pzamal sacco” o piatti freddi alternativi, la cui
composizione deve essere concordata con il Comune.

b) Interruzione temporanea del servizio a caussctbperi delle utenze scolastiche.

Annullamenti del servizio riferiti ad un singolo @tero plesso scolastico, ovvero riduzioni del
numero di pasti superiori al 50% della frequenzaimeagiornaliera di un plesso scolastico,
devono essere comunicati all'l.A. dall’lstituzioseolastica, con almeno 24 ore di anticipo.

In caso di interruzione totale dell’attivita scdlaea per la quale non sia stata data comunicazione
all'l.A. con un anticipo di almeno 24 ore, ciasc@omune, per il territorio di riferimento,
riconosce all'l.A. un equo indennizzo, non supe&ricomungue al 30% del valore della fornitura
media giornaliera, calcolata sul mese precedeqtesho in cui si e verificato I'evento.

c) Interruzione temporanea del servizio per guasti
In via straordinaria sono consentite interruzi@mporanee del servizio per guasti agli impianti
ed alle strutture di produzione, che non permetten@volgimento del servizio. Anche al
verificarsi delle evenienze di cui sopra, potraeseere concordate tra I'l.A. e ciascun Comune,
in via straordinaria, particolari situazioni orgarative come la fornitura di “pranzi al sacco” o
piatti freddi alternativi.

d) Impossibilita di utilizzo del Centro Cottura\dia Isonzo — Trecate
In questo caso, I'l.A. dovra garantire la prepavagie la veicolazione dei pasti da_un centro di
cottura d’emergenzadl servizio dovra essere erogato secondo quardwigio dal Capitolato
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Speciale e dalle linee guida della Regione Piemayamntendo in particolare che, dal termine
delle cotture al momento di inizio della sommiragione dei pasti, non intercorrano piu di 2
(due) ore.

e) Interruzione totale del servizio per cause drdomaggiore
Le interruzioni totali del servizio per causa diZ@ maggiore non danno luogo a responsabilita
alcuna per entrambe le parti. Per forza maggiorénteinde qualunque fatto eccezionale,
imprevedibile ed al di fuori del controllo dell'l.Ae dei Comuni, che non possano essere evitati
con l'esercizio della diligenza richiesta dal praseCapitolato.
A titolo meramente esemplificativo e senza alcundtdzione, saranno considerate cause di
forza maggiore: terremoti ed altre calamita natudil straordinaria violenza, sommosse,
disordini civili, etc

CapPo IV
PERSONALE

ART.41
PERSONALE

L'lLA. deve disporre di idonee e adeguate risorseame, in numero e professionalita, atte a
garantire I'esecuzione delle attivita a perfettgota dell’arte, per il conseguimento dei risultati
richiesti dai Comuni.

Il servizio deve essere svolto da personale afierdienze dell’l.A.

Tutto il personale deve conoscere le norme di @idalla produzione, le norme di sicurezza e
prevenzione degli infortuni sul lavoro.

Il personale addetto a manipolazione, preparaziooefezionamento, trasporto e scodellamento,
deve scrupolosamente seguire l'igiene personalech® attenersi a tutte le disposizioni previste
dalle procedure di autocontrollo adottate dall’'lp®r le fasi di lavorazione loro inerenti.

Il personale addetto alla distribuzione del pastwedessere costantemente presente nel numero
prestabilito per ogni plesso; le eventuali assett@e@no essere immediatamente reintegrate per
mantenere giornalmente invariato il rapporto opeedpasti distribuiti.

Nel caso di variazione del personale, i nominataviconsistenza numerica e le relative qualifiche
devono essere preventivamente e formalmente caateral Comune interessato.

ART. 42
ORGANICO ADDETTI

L’lLA. deve individuare e comunicare ai Comuni dminativo del Direttore del servizio e le figure
tecniche con responsabilita organizzative che viengmpiegate per I'esecuzione dello stesso.

L’organico, per tutta la durata del contratto, dessere quello dichiarato in fase di offerta dal’]
fatto salvo quanto previsto dall’art. 18 (“Cessiotel Contratto e subcontratto”) del presente
Capitolato.

Qualora si rilevino infrazioni da parte del perdenapegnato nel servizio, si provvedera a darne
segnalazione all'l.A. che provvedera ad attivarespeecifiche procedure di sua competenza,
dandone comunicazione al Comune, fatta salva lieggibne di eventuali sanzioni pecuniarie.

Per ogni refettorio deve essere garantito un numieaddetti alla distribuzione pari a

» Comune di Trecatel (un) addetto ogni 40 (quaranta) utenti, conatnotondamento massimo
del 20% (venti per cento), oltre il quale € necessaettere a disposizione altri addetti.

Per il servizio per I'a.s. 2013/2014, risultano iegati n. 22 addetti.
» Comune di Romentindl (un) addetto per ogni sala refettorio.
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Per il servizio per I'a.s. 2013/2014, risultano iegati n. 4 addetti.

» Comune di Sozzagd (un) addetto.
Per il servizio per I'a.s. 2013/2014, risulta ingméo n. 1 (un) addetto.

ART. 43
DIREZIONE DEL SERVIZIO

La concessione deve essere eseguita sotto laaheedi un Direttore Tecnico del Servizio con una

gualifica professionale idonea a svolgere tale ifume ed in possesso di esperienza almeno

triennale nella posizione di Direttore di un selwiali ristorazione collettiva scolastica di

dimensioni simili.

Il Direttore Tecnico del Servizio, per l'intera dta contrattuale, deve mantenere un contatto

continuo con ciascuno dei Comuni interessati nafronti dei quali rappresentera, ad ogni effetto,

I'l.A.. Per tale figura, viene richiesta:

» la presenza minimia loco per almeno n. 2 (due) ore a settimana,

 lareperibilita nei giorni e negli orari di svolgemto del servizio;

» di essere presente, nei luoghi ove si svolge Wizer, in caso di necessita, entro un’ora dalla
chiamata.

L’lLA. deve inoltre affidare la direzione e la carmione quotidiana del Centro cottura ad una figura
professionale che abbia maturato un’esperienzaranteennale in attivitd di Responsabile di
Centro cottura, con capacita produttiva simile allauoggetto della concessione. Tale Responsabile
dovra garantire la propria presenza presso il @ertttura per almeno 30 (trenta) ore settimanali,
per tutto il periodo di servizio.

Il ruolo di Direttore Tecnico del Servizio e quetloResponsabile del Centro cottura possono essere
ricoperti da un'unica persona, purché in possessorefuisiti minimi indicati per ciascuna
mansione e secondo I'impegno orario previsto.

In caso di assenza o impedimento del Direttore i€ecdel Servizio e/o del Responsabile del
Centro cottura (ferie, malattiatc), I'l.A. deve provvedere alla loro/sua sostitumocon un altro
Direttore Tecnico del Servizio/Responsabile delt@ecottura e darne immediata comunicazione ai
Comuni di Trecate, Romentino e Sozzago.

Rientrano tra le mansioni del Direttore Tecnico 8etvizio e del Responsabile del Centro cottura
anche le seguenti attivita:

- coordinare tutti i servizi oggetto della concess, incluso il coordinamento dietetico nutrizianal
qualora I'l.A. fosse chiamata a redigere ed appmendiete speciali su richiesta dell’'utenza;

- effettuare sopralluoghi periodici presso tutilessi scolastici;

- verificare la qualita percepita dagli utenti erigpondenza del servizio stesso alle prescrizibni
legge, delle norme vigenti e del presente Capiplat

- mantenere quotidiani rapporti con ciascuno denQ@ai interessati e con le Autorita scolastiche;

- mantenere i necessari contatti con le Autoritait8ee, altri eventuali addetti al controllo setata
dai Comuni, con le Commissioni Mensa di ciascun GQuencoinvolto, nonché partecipare agli
incontri periodici delle Commissioni Mensa convecda ciascun Comune aderente;

- dirigere e coordinare le attivita di formaziored gdersonale.

ART. 44
FORMAZIONE E ADDESTRAMENTO

L’lLA., oltre a garantire il rispetto della L.R. 28cembre 2006, n. 38, art. 5, del D.G.R. n. 103 —
12937 del 21.12.2009, e del Reg. CE 852/04, desieware il periodico svolgimento di corsi di

formazione e addestramento, allo scopo di inforndietéagliatamente il proprio personale circa le
circostanze e le modalita previste nel contratto goeguare il servizio agli standard di qualita
richiesti dal Capitolato Speciale. A tali corsi f@otno partecipare anche i Comuni attraverso propri
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incaricati; a tale scopo I'lLA. informa i Comunirca il giorno ed il luogo dove si tengono i
seminari.

La durata della formazione del personale addeltopmbduzione, trasporto e somministrazione del
pasto, nonché di quelli addetti alle attivita diifaazione, non deve essere inferiore a n. 4 arela
scolastico. Al termine di ogni ciclo di formazioéA. deve obbligatoriamente effettuare un teist d
valutazione, ponendo limiti minimi di apprendimemtali efficacia della formazione, al di sotto dei
guali devono necessariamente essere attivate anmeittive nei confronti del/degli operatorel/i.

In particolare i temi trattati durante tali corgvno riguardare:

- 'organizzazione e le specificita della concessio

- la valutazione del prodotto finale nel rispettla qualita igienica ed organolettica (odore, oglo
sapore);

- le procedure di rifinitura della ricetta pressmentri refezionali;

- le tecniche di somministrazione e impiego detieette attrezzature di servizio;

- la formulazione, la produzione e la somminiswagi delle diete speciali;

- la gestione delle non conformita e delle situazéh emergenza;

- igiene e microbiologia degli alimenti;

- 'autocontrollo dell'igiene degli alimenti nelléstorazione collettiva,

- il comportamento igienico del personale durahlaioro (buone prassi igieniche);

- pulizie e disinfezioni.

ART. 45
NORME COMPORTAMENTALI DEL PERSONALE

Il personale impiegato nelle attivita richiesteeruto a:

» tenere un comportamento discreto, decoroso ed@msgbile, comungue conformato alle regole
di buona educazione;

» osservare tutte le pertinenti norme di carattegeleementare, generali e particolari, emanate dai
Comuni aderenti;

» evitare qualsiasi intralcio o disturbo al normaled@amento dell’attivita dei Comuni o delle
Istituzioni scolastiche;

* non trattenersi con i dipendenti dei Comuni o dd#8tuzioni scolastiche durante le ore
lavorative se non per problematiche attinenti alig®;

* mantenere riservato quanto verra a sua conoscenmarito all'organizzazione e all’attivita dei
Comuni o delle Istituzioni scolastiche o altro, alte I'espletamento dei servizi di che trattasi.

ART. 46

VESTIARIO E DISPOSITIVI DI PROTEZIONE INDIVIDUALE
L'l.A. deve fornire a tutto il personale indumedtilavoro come prescritto dalle norme vigenti in
materia di igiene (art.42, D.P.R.327/1980 e Reg.86%04) da indossare durante le ore di servizio
e dispositivi di protezione individuale previstseguito della valutazione dei riscHi cui al D.Lgs.
9.04.2008, n. 81 (in materia di tutela della satutkella sicurezza nei luoghi di lavoro).
Gli indumenti saranno prowvisti di cartellino deitificazione.
Dovranno essere previsti indumenti distinti, anpbecolore, per i processi di:
- produzione pasti;
- veicolazione pasti;
- somministrazione pasti;
- lavori di pulizia, sanificazione e lavaggio.
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ART. 47

RISPETTO DELLE NORMATIVE VIGENTI
L'l.A. deve attuare l'osservanza di tutte le norleggi e decreti in materia di tutela della saleite
della sicurezza nei luoghi di lavoro, coordinangoando necessario, le proprie misure preventive
tecniche, organizzative e procedurali con quel&@m atto dai Comuni.
L'l.A. deve, inoltre, attuare l'osservanza dellenm® derivanti dalle vigenti leggi e decreti relativ
all'igiene del lavoro, alle assicurazioni controi ghfortuni, alle previdenze varie per la
disoccupazione involontaria, invalidita e vecchiaa tubercolosi ed altre malattie professionali
ed ogni altra disposizione in vigore o che potréerivenire in corso di esercizio per la tutela
materiale dei lavoratori.
L'l.A. deve, in ogni momento, a semplice richiedea Comuni, dimostrare di avere provveduto a
guanto sopra.

ART. 48
APPLICAZIONI CONTRATTUALI

Il personale deve essere iscritto nel libro padil.de.

L'lLA. deve attuare, nei confronti dei lavoratoripdndenti, occupati nelle mansioni costituenti
oggetto del Capitolato Speciale, le condizioni natiue e retributive previste dai contratti colleiti
di lavoro nazionali e locali.

Su richiesta dei Comuni, I'l.A. deve esibire tutta documentazione comprovante il regolare
trattamento retributivo, contributivo e prevideneiaei propri dipendenti impiegati nelle attivita
richieste.

Eventuali aumenti contrattuali previsti dai C.C.Nper il personale (gia decisi o futuri) sono a
carico dell'l.A.

CaprPoV
NORME DI PREVENZIONE , SICUREZZA E
ANTINFORTUNISTICA SUI LUOGHI DI L AVORO

ART. 49
SOPRALLUOGO PER LA COMUNICAZIONE DEI RISCHI

L’l.A. da atto, senza riserva di sorta:

- di aver eseguito un attento ed approfondito dlhymgo nei luoghi dove dovra svolgersi il
servizio oggetto del contratto;

- di aver verificato e valutato, mediante la dmettonoscenza, i rischi connessi ai profili di
sicurezza nelle aree interessate al servizional di preordinare ogni necessario o utile presidio
di protezione e di avere informato i propri lavorat

ART.50
PIANO DI SICUREZZA

1. DISPOSIZIONI IN MATERIA DI SICUREZZA

E fatto obbligo all'l.A, al fine di garantire la tela della salute e della sicurezza nei luoghi di
lavoro, di attenersi strettamente a quanto prewatia normativa vigente in materia.

Per I'esecuzione del servizio all'interno dei luoghlavoro oggetto del contratto, I'l.A. si obbég

ai sensi degli artt. 26 comma 2 lett. a) e b) ervan3 del D.Lgs. 81/2008 e s.m.i, a coordinarsi e
cooperare con ciascuno dei Comuni aderenti. Indfitd. si obbliga a partecipare ad eventuali
riunioni di cooperazione e coordinamento promossé&dmuni.

L’lLA. dovra trasmettere, a seguito della comunicae di aggiudicazione provvisoria (sottoposta
alla condizione della verifica) e preventivamengpetto alla data di inizio del servizio, apposito
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“documento di valutazione dei ristldi cui al D.Lgs. 9.04.2008, n. 81 e s.m.i, relatalle proprie
attivita e specifico per il contratto oggetto drag@on analisi preliminare delle possibili integieze
con le attivita dei Comuni aderenti.

Successivamente alla ricezione dedb¢umento di valutazione dei risthierra eventualmente
modificato I'unico D.U.V.R.l., che costituira allatp al contratto e nel quale verranno indicate le
misure adottate per eliminare le interferenze.

L’lLA. si impegna, inoltre, a rispettare le seguenisure generali:

» ¢ obbligata all'osservanza e all'adozione di tutprovvedimenti e le cautele necessarie a
garantire I'incolumita dei propri lavoratori e drki ed evitare danni di ogni specie, sollevando i
Comuni di Trecate, Romentino e Sozzago da ognoresgbilita civile e penale nella forma piu
ampia in merito alla sorveglianza delle attivita;

 per lo svolgimento del servizio deve impiegare @eate competente e idoneo,
convenientemente istruito sul lavoro da svolgeodle snodalitd d’'uso delle attrezzature, degli
impianti e dei mezzi di protezione previsti, nonahi@&rmato sulle norme di sicurezza generali e
speciali per I'esecuzione dei lavori affidati;

» deve mettere a disposizione dei propri dipendasgiasitivi di protezione individuali appropriati
ai rischi inerenti alle lavorazioni e operazioni effettuare e disporre adeguato addestramento
per il corretto uso dei dispositivi da parte delspmale, che deve attenersi scrupolosamente alle
segnalazioni di pericolo, di obbligo, di divietoale norme di comportamento richiamate dagli
appositi cartelli segnaletici;

» deve inoltre mantenere, per tutto il periodo detb@cessione, tutte le attrezzature utilizzate in
condizioni di efficienza ai fini della sicurezza.

L'lLA., entro 15 (quindici) giorni dall'inizio delservizio, deve predisporre un piano di
allontanamento repentino dal Centro cottura nedirgévalita di incidenti casuali, quali terremoti,
incendi, attentati interni ed esterni, allagameiti A tal fine I'l.A. dovra effettuare una mappatura
dei locali con un piano prestabilito e verificato fdga nel massimo della sicurezza dal luogo
dell'incidente, certificando gli avvenuti addestiemti.

Ogni dipendente dell’'l.A. deve conoscere il Piam@whcuazione del Centro cottura e del plesso
scolastico presso il quale presta servizio.

L'inosservanza delle leqgqi in materia di lavora sidurezza di cui al presente articolo determaa |
risoluzione del contratto.

2. REFERENTI ALLA SICUREZZA

| Comuni di Trecate, Romentino e Sozzago comunaire all’l.A. i nominativi del Responsabile
del Servizio di Prevenzione e Protezione ed il mativo di un loro rappresentante in loco.

L’lLA. deve comunicare ai Comuni aderenti il nontima del proprio Responsabile del Servizio di
Prevenzione e Protezione ed il nominativo di un sampresentante in loco, onde consentire a
guest'ultimo di attivare, quando necessario, legulare e le misure di coordinamento.

3. SEGNALETICA DI SICUREZZA SUL POSTO DI LAVORO

L’lLA. deve predisporre e far affiggere, a propciara e a proprie spese, cartelli che illustrino le
norme principali di prevenzione ed antinfortuniatedl’interno del Centro cottura, e dei locali ove
si svolge il servizio di somministrazione, secorgi@nto previsto dalle normative vigenti e dal
piano di sicurezza.

4. PIANO DI EVACUAZIONE
Presso i plessi scolastici, I'lLA. dovra atteneasi piano di evacuazione antincendio ed alle

disposizioni predisposte dai Comuni e/o dalle ugiiini scolastiche. Il personale dell’'l.A., previa
formazione, sara inserito nelle squadre di emem@eeiie strutture presso le quali opera.

5. DIVIETI
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E fatto divieto al personale dell'l.A. di eseguigalsiasi operazione non autorizzata e al di fuori
dell'area di esecuzione del servizio, e di quamévipto specificatamente dal Capitolato Speciale,
con particolare riferimento all'utilizzo di macchie/o attrezzature, energia elettriet,

CAPO VI
CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI

ART.51
CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI

Le caratteristiche merceologiche delle derrate extitari impiegate per la preparazione dei pasti
dovranno essere conformi ai requisiti previsti @laligenti leggi in materia che qui si intendono
tutte richiamate.

In particolare e vietato I'uso di:

a) materie prime e prodotti contenenti organismmegeamente modificati (OGM);
b) preparati per brodo/esaltatori di sapidita/ptdamilari, contenenti glutammato monosodico e/o
grassi idrogenati;
c) (*) semilavorati di IV gamma;
d) semilavorati di V gamma,;
e) frutta e verdura in scatola ad eccezione deiqumm pelati, della passata di pomodoro, delle
olive e dei capperi in salamoia;
f) semilavorati industriali, freschi o surgelatrppti da cuocere, quali:
- pesce impanato pre-fritto;
- (*) hamburger;
- carni precotte;
- fiocchi di patate;
- patate gia addizionate di oli/grassi, crocchéditeatate;
- (*) basi di pasta precotta/preformata, confeziena lunga conservazione, per pizza e focaccia;
g) (*) pizza e focaccia precotta/preformata, coitfieata in ATP, a lunga conservazione;
h) carni bovine e avicunicole congelate/surgelate;
i) grassi idrogenati e polifosfati;
J) formaggi fusi/contenenti sali di fusione.

In relazione ai precedenti punti in cui sono riptiralimenti evidenziati con (*), I'l.A. puo venire
autorizzata all’'uso del semilavorato solo nel motoen cui il Comune accerti, anche su richiesta
dell'l.A., la necessita per motivi igienico-sanitarganizzativi, di introdurre il semilavorato stes

Oltre a quanto sopra indicato, le derrate alimeetée bevande devono essere fornite conformi:

- alle specifiche dell’'Allegato 2 al Capitolato Sjde;

- al piano di approvvigionamento e alla vita residlelle merci, assicurando il rifornimento delle
stesse con almeno il restante 70% della loro vdemerciale; I'l.A. elabora il piano di
approvvigionamento distinto per categorie di derrat

Le derrate eventualmente stoccate per |'effettuazioaltri servizi di ristorazione non destinati a
Comuni aderenti, devono essere chiaramente ideaitfie stoccate separatamente dalle derrate
destinate al servizio oggetto del Capitolato Specia

L’'lLA. deve fornire a ciascun Comune aderente edi@gare tempestivamente tutte le schede
tecniche dei prodotti alimentari impiegati; le sgbedevono riportare necessariamente I'elenco
degli ingredienti e le condizioni di conservaziate prodotto.
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ART.52
ETICHETTATURA DELLE DERRATE ALIMENTARI

Le derrate alimentari devono avere confezione athedtatura conformi alle leggi vigenti. Non
sono ammesse etichettature incomplete e non indiitgliana.

ART.53
GARANZIE DI QUALITA
L'l.A. dovra dimostrare (procedure attive nel piadio autocontrollo/sistema di gestione della
qualita):
1. i criteri di qualita adottati per la scelta e laatificazione dei fornitori delle derrate alimentari
di tutti i materiali impiegati per lo svolgiment@idservizio;

2. di aver redatto per proprio conto e di applicar@recedure di autocontrollo di cui al Reg. CE
852/04, tenuto conto di quanto anche successivarsggcificato in merito alla rintracciabilita
di filiera di prodotto (RFP);

3. di applicare un efficace sistema di rintracciabildi filiera, mirato a valorizzare l'assoluta
trasparenza verso tutte le Parti interessate akzgze agli Organismi preposti al controllo.
A tale scopo I'lLA., prima dellinizio del serviziai ristorazione, dovra redigere specifico
manuale per la gestione delle rintracciabilitailiria di prodotto (RFPper i servizi oggetto del
Capitolato Speciale, corredato dalle Linee guidagtieadempimenti inerenti la RFP.

Inoltre, dovra redigere e debitamente compilarégradata sin dal primo giorno di inizio dei
servizi di ristorazione, iDocumento di Registrazione delle Identita e delle &tinazioni dei
prodotti alimentari . Tale documento dovra almeno identificare le setjweci:

- data di compilazione;

- cliente destinatario (es. Comune di Trecate, siervigtorazione scolastica);

- pietanza prodotta;

- nome delle aziende fornitrici delle materie prime;

- prodotto/i utilizzato/i,

- quantita impiegata;

- data di scadenza, lotto di produzione.

La compilazione debDocumenti di Registrazione delle Identita e delksiinazioni dei prodotti
alimentari dovra avvenire guotidianamente in modo tale chdal@ di compilazione coincida
con la data di effettiva produzione dell'alimento pietanza interessatavvero non é consentita
e costituisce inadempienza la compilazione diffediéi documenti di registrazione delle identita
e delle destinazioni dei prodotti alimentari.

Tutti i documenti di registrazione delle identitadelle destinazioni dei prodotti alimentari,
nonché copia dei DDT dovranno essere esibiti, sémdagio, alla semplice richiesta degli
Organi preposti al controllo;

4. l'efficacia di una procedura di ritiro degli alimieim giacenza e/o in somministrazioatraverso
I'utilizzo di tecniche appropriate;

5. di aver predisposto e di applicare sistematicamentgiano di analisi microbiologica, chimica e
fisica per il controllo:
- delle materie prime alimentari, dei semilavoradiee prodotti finiti,
- dell’acqua potabile del Centro cottura,
- delle attrezzature e delle superfici di lavoro.

Il piano di analisi dovra indicare chiaramente ilologia del campione, la frequenza del
campionamento e le analisi effettuate.

Le analisi dovranno essere effettuate da labomtbranalisi accreditato da ACCREDIA.
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ART.54

CoNTRIBUTI CEE/AGEA
L’lLA. provvede per ogni singolo anno scolasticoclae avvalendosi di ditte specializzate, ad
effettuare direttamente tutte le procedure ammatise e operative necessarie all’ottenimento, da
parte dei Comuni di Trecate, Romentino e Sozzagicsahtributi CEE/AGEA e incameramento del
relativo importo dei fondi CE assegnati, derivatgil’applicazione delle norme vigenti sui prodotti
lattiero-caseari distribuiti nelle mense scolastich
Nel caso in cui I'l.A. non ottemperi a quanto sqpiianporto del mancato contributo da parte dei
Comuni, quantificato in relazione a quello ottendtanno precedente, verra detratto dalle
fatture/corrispettivo, previa contestazione scuigparte dei Comuni interessati.
Al termine di ogni anno scolastico I'l.A. forniseeidenza degli adempimenti di cui sopra (rispetto
dei tempi e procedure) indispensabili per I'otteainto del contributo.
Per l'ultimo anno di concessione gli adempimentculi al presente comma dovranno comunque
essere portati a termine entro la data di conahgsidel contratto onde consentire ai Comuni di
ottenere i benefici per I'intero anno scolastico

CapPo VII
| GIENE DELLA PRODUZIONE , MANIPOLAZIONE E COTTURA

ART. 55
STANDARD

Gli standard igienici e di qualita riportati di s&gp costituiscono parte integrante e sostanziale d
presente Capitolato. Tali standard sono da coresisianinimi.

ART. 56
RICEVIMENTO MATERIE PRIME

Le operazioni di ricevimento delle derrate alimendavono garantire che:

* siano effettuati tutti i controlli previsti dallergredure H.A.C.C.P. aziendali, e vengano
effettuate le registrazioni necessarie a garantin@ efficiente ed efficace rintracciabilita dei
prodotti ricevuti;

* siano presi tutti i provvedimenti in modo tale chen possa essere accettata e messa in
produzione o direttamente fornita alcuna derratan nmnforme a quanto stabilito
contrattualmente e alle vigenti leggi in tema demng degli alimenti;

» sia salvaguardato l'insieme delle qualita intrilgedelle derrate alimentari attraverso sistemi di
immagazzinamento in ambienti salubri, a temperatloree e controllate.

Eventuali prodotti ritenuti “non conformi” e nonstéuiti immediatamente al fornitore devono
essere identificati ed isolati dalle restanti merci

ART.57

CONSERVAZIONE DELLE DERRATE
| magazzini e gli impianti frigoriferi devono eseeadentificati, tenuti in perfetto stato igienicad m
buon ordine. Il carico degli impianti frigoriferiede essere compatibile con la potenzialita degli
impianti stessi al fine di consentire una correttmservazione ed evitare |'accatastamento delle
merci con possibile rischio di degradazione dealsse e/o di cross contaminazioni.
| contenitori/gli imballaggi delle derrate depelilg non deperibili non devono essere appoggiati a
terra e, per quanto possibile, devono essere tkrmitidai locali di manipolazione.
Nessun contenitore per alimenti, specie se in bataignata, deve essere riutilizzat@gni qual
volta venga aperto un contenitore in banda stagedtd contenuto non venga immediatamente
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consumato, tale contenuto dovra essere travasattrim contenitore di acciaio inox o altro
materiale non soggetto ad ossidazione (mantertzte tielativi alla tracciabilita del prodotto).

| sacchetti, le scatole e i contenitori metallampo I'uso, vanno svuotati e gettati.

Le carni, le verdure, i salumi e i formaggi e i ¢gotti surgelati dovranno essere conservati in
impianti frigoriferi distinti.

Lo scongelamento delle derrate, ove necessarisadowenire ad una temperatura compresa tra 0°
e +4°C.

| prodotti cotti e refrigerati prima del consumevadno essere conservati in cella di giornata, & un
temperatura compresa ha e +4°C, prevenendo le cross contaminazioni.

| prodotti cotti dovranno essere conservati solesdusivamente in contenitori di acciaio inox.

E vietato I'uso di recipienti (anche monouso) eearature di alluminio, che possono cedere
sostanze a seqguito di imperfetta manutenzione g&lorpa non rispondenti alle specifiche del
Decreto 18 aprile 2007, n. 76

La protezione delle derrate da conservare, in iorfie non integra o sfuse, deve avvenire con film
plastico o pellicola di alluminio, idonei al corttatton gli alimenti specificip con altro materiale
comunque conforme alle vigenti leggi di settore.

| prodotti a lunga conservazione come pasta, fissma,etc devono essere conservati in confezioni
ben chiuse, riportanti I'etichettatura completa.

Le derrate destinate agli utenti celiaci devonoeessidentificate e segregate in specifico
armadio/impianto frigorifero o in un’area al ripaita cross-contaminazioni

Il magazzino deve essere ben ventilato e semprdlbemnato; la temperatura non deve superare i
+30°C.

ART. 58
OPERAZIONI PRELIMINARI ALLA COTTURA E TECNOLOGIE DI MANIPOLAZIONE
Le operazioni che precedono la cottura devono essseguite secondo le modalita di seguito
descritte:

1. il personale adibito alla preparazione di piagdidi o al taglio degli arrosti, lessi, preparazidni
carni, insalate di pasta/riso, ortaggi crudi e@ alberazioni di confezionamento dei pasti, deve
fare uso di mascherine e guanti mono(meferibilmente di colore bly)

2. la mondatura, I'affettatura, la porzionatura, latib&ra, la legatura e la speziatura delle carni
crude dovra essere effettuata in apposita arels gielrnata di consumo o nella giornata in cui
avviene il confezionamento per I'approntamentoettngavorati (anticipo massimo consentito di
24 ore rispetto all’orario di consumo — conservaeialla temperatura di 0°C +4°C);

3. la carne trita dovra essere direttamente prode#ssp il Centro cottura, con idonea attrezzatura
sanificata, nella giornata di consumo o nella gaeainin cui avviene il confezionamento per
'approntamento di semilavorati (anticipo massinansentito di 24 ore rispetto all’'orario di
consumo — conservazione alla temperatura di 0°C):4°

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

. il formaggio grattugiatodovra essere preparato in giornata o nella giariratcui avviene il
confezionamento per I'approntamento di semilavofatiticipo massimo consentito di 24 ore
rispetto all’orario di consumo — conservazione @laperatura di 0°C +4°C).

Sulle singole confezioni inviate ai plessi dovr&eze indicata la data di lavorazione ed ogni
eventuale indicazione utile alla tracciabilita deddottq

6. il lavaggio e il taglio della verdura fresca devesere effettuato nelle ore immediatamente

antecedenti il consumo; puo essere anticipatoaahgiprecedente il consumo, il lavaggio delle
verdure per il minestrone nel caso in cui vengasaiaiverdure fresche.
Per particolari e comprovate esigenze operativin @djni caso esclusivamente previa specifica
autorizzazione rilasciata dal Comune di Trecatepdtatura delle patate e delle carote, con
successiva conservazione refrigerata (in cellaialingta — conservazione alla temperatura di
0°C/+4°C) in contenitori chiusi con acqua acidulga0d essere anticipata il giorno precedente il
consumo;

(620~
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7. tutte le vivande devono essere cotte in giornadang gli alimenti, previsti nel presente
Capitolato (riferimentdinea refrigeratg, sottoposti a rapido abbattimento di temperatura;

8. le porzionature di salumi e formaggi devono esseffettuate nelle ore immediatamente
antecedenti la distribuzione impiegando attrezeatadeguate, per numero e tipologia, al
prodotto da lavorare e al numero di utenti.

Particolare attenzione dovra essere posta alBafiia periodica delle lame e alla loro sgrassatura
e disinfezione da effettuarsi anche piu volte meso dell’orario di lavorazione;

9. con specifico riferimento alle tabelle merceologiche fette di prosciutto cotto, ottenute da
forma intera, non devono avere peso superiore403fFammj

10. legumi secchi: ammollo per 24 ore con almeno doambi di acqua, senza bicarbonato. Nel

caso di impiego di fagioli secchi l'acqua di cadtudovra essere cambiata dopo |l
raggiungimento della prima ebollizione;

11. tutti i prodotti congelati e/o surgelati, prima dssere sottoposti a cottura, devono essere

sottoposti a scongelamento in specifica cella fifgm, a temperatura compresa tra 0° e +4°C,
ad eccezione dei prodotti che vengano cotti tadliqu

ART.59

PENTOLAME PER LA COTTURA
Per la cottura di tutti i cibi, compresi quelli pler diete speciali, devono essere preferibilmente
impiegati pentolami in acciaio inox.
Potranno essere richieste attrezzature in matelifédirenti al fine di permettere la realizzaziatie
specifiche diete patologiche.
Non possono invece essere utilizzate pentole ezatture in alluminio, non rispondenti a quanto
previsto dal Decreto 18 aprile 2007, n. 76.

Per guanto sopra, I'lLA. si impegna ad applicare, autocontrollo, le necessarie procedure
M.O.C.A..

Presso il Centro cottura:
- il ragu e i sughi devono essere cotti in brasiere;
- la pasta, le minestre e i risotti devono essere icotaldaia/cuoci pasta in acciaio inox.

ART. 60
COTTURA

Tutte le operazioni di cottura degli alimenti degomirare ad ottenere standard elevati di qualita

igienica, nutrizionale e sensoriale.

In particolare:

* tutte le cotture devono essere realizzate in gtarniatte salve quelle indicate nell'art. 62 e
relative alla “linea refrigerata”;

 le fritture tradizionali per immersione in olio sowietate. Ogni cottura analoga alla frittura
(frittate, cotolette, polpettestc) deve essere realizzata in forni a termoconveziatilizzando
esclusivamente olio di arachide o olio extra vezginoliva;

* le paste asciutte dovranno essere cotte in formressa (e vietata la doppia cottura);

» la cottura di carni, pollame e pesce o il rinvemtoedi prodotti cotti e abbattuti termicamente
(rif. “linea refrigerata”), deve essere condottaofial raggiungimento di una temperatura, al
cuore del prodotto, di almeno +75°C, per un tempumo di 3 (tre) minuti;

» dal termine della cottura, gli alimenti cotti dansamare caldi dovranno essere costantemente
mantenuti ad una temperatura non inferiore a +65°C;

e qualora i prodotti, successivamente alla cotturenissero abbattuti termicamente per
permetterne la consumazione a freddo (es. arrostidj, dovra essere garantita una
conservazione ad una temperatura non superiore @°C+lsino al momento della
somministrazione che, in questo caso, dovra olbliganente avvenire nello stesso giorno di
cottura;
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 tutti i sughi a base di pomodori pelati 0 passatpotnodoro devono essere preparati con base
abbondante di carote, sedano e cipolle, evitandol@samente I'aggiunta di zucchero quale
correttore di eventuale acidita eccessiva

Tra il termine della cottura dei pasti presso ilnCe cottura di Via Isonzo - Trecate, che deve
coincidere con il confezionamento degli stessi esdaministrazione a caldo, non dovranno
intercorrere piu di 90 (novanta) minuti: tale limitostituisce valore massimo.

ART.61
PREPARAZIONE PIATTI FREDDI
La preparazione dei piatti freddi deve avvenirellsseamente nelle specifiche aree del Centro
cottura.
La conservazione dei piatti freddi, precedentemahteasporto, deve avvenire ad una temperatura
compresa tra 0° e +4°C.

ART. 62
L INEA REFRIGERATA

E’ ammessa la cottura anticipata (massimo anticqnasentito rispetto all’orario di consumo: 24
ore), se seguita da un processo di raffreddamentdoagn l'ausilio dell'abbattitore di temperatura
e da una conservazione refrigerata (0°C<T<+4°C)sdguenti prodotti: arrosti, bolliti, brasati e
ragu per lasagne/lasagnier tali prodotti, prima del confezionamento, @dowecessariamente
essere previsto il riscaldamento ad una temperatara inferiore a +75°C (rilevata al centro
geometrico dell’alimento), per un tempo minimo dir®) minuti.

L’l.A. dovra predisporre schede di registrazioneipsonitoraggio del processo

Le carni cotte, da somministrare fredde, dovramvede necessariamente essere cotte nello stesso
giorno di somministrazione (rif. art. 60).

E tassativamente vietato raffreddare prodotti cattitemperatura ambiente o sottoporli ad
immersione in acqua.

ART. 63
CONDIMENTI
» Le paste e il riso in bianco (ed eventuali altrieadi cotti, da aggiungere alle minestre in brodo)
devono essere trasportati ai plessi, unicamentditegra crudo, con olio extra vergine di oliva o,
se specificato dal menu, con burro.
| condimenti previsti dal menu del giorno (es. pepbmodoroetc) devono essere aggiunti solo
al momento della somministraziane

. Il formaggio grattugiato viene aggiunto al piattoalldperatore addetto alla
somministrazione dietro richiesta del commensaidv@sdiversa indicazione per l'ultimazione
della ricetta). Per il condimento dei primi piattipsi come per le altre preparazioni, si deve
utilizzare esclusivamente formaggio Grana Padan®.DO

. Per i condimenti a crudo delle pietanze, delle wexccotte, dei sughi (es. pesto) e per la
preparazione di salse, si dovra utilizzare escaminte olio extravergine di oliva.
Prima di procedere al condimento delle verdureecatt particolare per quelle a foglia larga, si
dovra provvedere, eventualmente impiegando anchezimeneccanici, all'allontanamento
igienico del liguido in eccesso

. Per il condimento delle insalate fresche, si wéia, oltre all’'olio extra vergine d’oliva e al
sale, I'aceto di vino bianco o in alternativa, qualrichiesto, il succo di limoni freschi o I'aceto
di mele.
Per il condimento delle insalate fresche, cosi ceppra descritto, si dovra utilizzare specifica
attrezzatura atta a garantire il costante rispdttle singole grammature degli ingredienti

previsti.
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. Per le cotture al forno deve essere utilizzatousschmente olio d’arachide o olio extra
vergine di oliva

ART. 64
RICICLO E RECUPERO PASTI NON DISTRIBUITI
E vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparagi giorni antecedenti al consumo.

L’lLA. dovra rendersi disponibile e fattivamentellaborare al recupero igienico dei pasti non
consumati presso i vari plessi, in applicaziondad&legge del Buon Samaritano” (rif. L. 155/03 -
Disciplina della distribuzione dei prodotti alimarita fini di solidarieta sociale) e delle dispasiu
comunitarie (rif. Reg. CE 1774/2002), utilizzandabbattitore di temperatura presente presso il
Centro cottura (di Via Isonzo- Trecate), qualorehiesto dal Comune (o dai Comuni) e dagli
Organi ufficiali di controllo.

Da subito e per tutta la durata del contrattoAl'ldovra provvedere, quotidianamente e presso ogni
plesso di somministrazione (nei tre Comuni), a pecare igienicamente il pane e la frutta avanzata
e non distribuita e a stoccarla ordinatamente iegadti contenitori, puliti e sanificati, per il
successivo asporto che verra effettuato dal pelsamanunale (o da altre figure autorizzate dai
Comun). Di tali operazioni, cosi come della rilevaziodella quantita e della tipologia degli
alimenti recuperati per I'asporto, dovra redigere apposito verbale. | dati aggregati dovranno
essere inviati con cadenza mensile al competerteidJfli ciascun Comune.

ART. 65
DISPOSIZIONI IGIENICO -SANITARIE
1) Per quanto concerne i parametri microbiologicijghi e fisici relativi agli alimenti, allacqua
ed agli ambienti di produzione e servizio si famiinento a quanto previsto dal Regolamento
locale di Igiene, a quanto espressamente previatopresente Capitolato ed alla vigente
normativa che si intende tutta richiamata ed irtipalare:

- Legge 283/62, art. 5 — disciplina igienica delladuzione e della vendita delle sostanze
alimentari;

- Regolamento (CE) n. 1441/2007 modificante il regmwato (CE) n. 2073/2005 sui criteri
microbiologici applicabili ai prodotti alimentarissm.i.;

- Reg. 853/2004 in materia di igiene per gli alimeltrigine animale e s.m.i.;

- Reg. 854/2004 in materia di organizzazione di asitufficiali sui prodotti di origine animale
destinati al consumo umano e s.m.i.;

- Reg. 882/2004 relativo ai controlli ufficiali a viecare la conformita alla normativa in materia
di mangimi e di alimenti e alle norma sulla saleiteenessere degli animali e s.m.i.;

- “Proposte operative per la ristorazione scolasticaglaborate dalla Regione Piemonte
nell'anno 2007;

- Decreto Legislativo n. 31 del 02/02/2001 sulle acdastinate al consumo umano e s.m.i.;

- Regolamenti (CE) n. 149/2008 e n. 839/2008 in neat#residui di prodotti fitosanitari;

- Direttive (CE) 2003/89, 2004/77 e 2005/63 “diredtimllergeni” e decreto attuativo, D.Lgs.
114/2006 e s.m.i.;

- Regolamento (CE) n. 1881/2006 che definisce i fen@ssimi di alcuni contaminanti nei
prodotti alimentari e s.m.i..

- Reg. UE 1169/2011.

2) L'lLA., entro 30 gg. dall'inizio dei servizi oggetidel presente contratto, deve predisporre i Piani
di Autocontrollg in conformita a quanto previsto dal Regolamert852/2004.
Qualora necessario, I'l.A. durante il periodo catitrale, dovra provvedere ad aggiornare i
propri piani di autocontrollo, dandone immediatencmicazione scritta ai Comuni aderenti.
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CapPo VIII
TABELLE DIETETICHEE MENU PERTUTTE LE UTENZE

ART. 66
INDICAZIONI GENERALI

| menu proposti giornalmente devono corrispondgrer, tipo e qualita, a quelli indicati
nell’Allegato 4 al Capitolato Speciale, ove sompmrtate le griglie dei menu stagionali.
Sono elaborati in base ai L.A.R.N., stabilendoadinire con il pasto di mezzogiorno circa il 35%-
40% del fabbisogno calorico giornaliero definito rpde fasce deta (scolastiche),
approssimativamente nel modo seguente:

. fascia 3 — 6 anni: Kcal 600
. fascia 6-11 anni: kcal 700

. fascia 11-15 anni: kcal 800
. adulti: kcal. 900.

Si articolano su 4 (quattro) settimane, in menwab-inverno (01/10-31/03) e primavera-estate
(01/04-30/09); tali date potranno essere modifickteComuni di Trecate, Romentino e Sozzago
tenendo conto della situazione climatica contingebt.A. dovra osservare le date della variazione
stagionale del menu e darne preventiva informazialtee Istituzioni scolastiche, informandone

contemporaneamente i competenti Uffici dei Comuirdcate, Romentino e Sozzago.

| menu eseguiti devono essere unicamente quebilistalai Comuni di Trecate, Romentino e
Sozzago e approvati dal’ASL competente per targto

L’lLA. all'inizio di ogni anno scolastico provvede:

» alla stampa ed all’'esposizione, nei punti di distzione, dei menu in vigore, in modo che
siano visibili agli utenti, Per tutte le preparadialimentari inserite in menu, relativamente
alla eventuale presenza di allergeni, deve essa@niifo il rispetto di tutte le indicazioni
previste dal Reqg. UE 1169/2011

» alla consegna, ad ogni alunno, di copia del menusim, di dimensioni non inferiori al
formato cartaceo A5.

Inoltre I'lLA., in occasione di ogni variazione delenu definito in sede di Commissione mensa e/o
per prescrizioni provenienti dai servizi sanitasimgpetenti, provvede alla stampa del nuovo menu
ed alla distribuzione ad ogni utente del servizio.

ART. 67
QUANTITAE PESI

Le quantita da somministrare sono quelle previstkenabelle nutrizionali (Allegato 5), nelle quali
sono riportati i pesi degli ingredienti utili pex tealizzazione di ogni singola porzione previga n
menu, differenziati per fasce di eta degli utelndi.tabelle proposte sono suscettibili di variazieni
di integrazioni in relazione a disposizioni o iraini da parte degli organismi competenti (A.S.L.,
etc) e/o all’applicazione delle piu aggiornate indicmi scientifiche in campo nutrizionale.

| pesi indicati s'intendono a crudo e al netto deghrti di lavorazione e di eventuali cali peso
dovuti allo scongelamento.

Nel caso in cui per la preparazione delle pietandeate nei menu fossero necessari ingredienti
non previsti dalla tabella dietetica, I'l.A. devencunque provvedere al reperimento di quanto
necessario senza alcun onere per i Comuni, fornagtistessi la scheda tecnica del prodotto del
guale dovra essere preventivamente autorizzat@iégo.

L'l.A. e tenuta a fornire le tabelle dei pesi atoatkelative alle singole porzioni per ogni tipolagli
utenza e riferite ad ogni tabella dietetica staglien
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ART. 68
STRUTTURA DEI MENU

Pranzo:
* un primo piatto;
* un secondo piatto

(é ammessa la possibilita di proporre un piatt@asiostitutivo di un primo e di un secondo,

sempre nel rispetto dell'apporto calorico e di it di cui all’art. 66);
* un contorno;
* pane;
« frutta (o succo di frutta o budino o yogurt o gelatdolce da forno).

Merenda (solo per le Scuole dell’'Infanzia o ovacgatb):

» Frutta (o succo di frutta o latte fresco o budingogurt) o

* Prodotto da forno dolce o prodotto da forno satatopasta lievitata o
* Pane e cioccolato/marmellata

Acqua microfiltrata (0 qualora necessario, mingrase intende compresa nel costo pasto (300
ml/utente).

Ciascun Comune si riserva di richiedere, compresprezzo di aggiudicazione, prodotti alimentari
aggiuntivi al pasto in occasione di festivita paotari, quali Natale, Carnevale, Pasqua, chiusura
anno scolasticetc ed il periodico approntamento di menu a temaatheardare con I'l.A..

Potranno inoltre essere richiesti alimenti differetla quelli indicati per particolari esigenze
dietetiche.

ART. 69
V ARIAZIONE DEI MENU
Le variazioni dei menu devono essere, di volta aftay concordate con ciascun Comune (in
relazione al territorio di competenza) e successesge inviate a cura dell’'l.A., per I'approvazione,
al Servizio SIAN della ASL competente per territori

Nessuna variazione puo essere apportata dall'leéza la specifica autorizzazione scritta dei
Comuni.

Le variazioni concordate non possono comportare aggiuntivi per i Comuni.
L’LA. puo, in via temporanea e previa comunicag@aritta ai Comuni (ciascuno per il territorio di

rispettiva competenza) (da effettuarsi entro le ©0230 dello stesso giorno), effettuare una
variazione di menu, nei seguenti casi:

» guasto di uno o piu impianti;

* interruzione temporanea del servizio per causei.qgg@bpero, incidenti, interruzioni prolungate
della fornitura di energia elettrica/del gas/deitjaa, difficolta di approvvigionamento di una o
piu materie primetc;

» avaria delle strutture di conservazione dei prodddperibili e/o irreperibilita delle materie
prime.

ART.70
DIETE SPECIALI

L’'lLA. si impegna a preparare diete speciali pempoovate situazioni patologiche, richieste
dall'utenza (mediante presentazione di certificatedico). L’A.S.L. predispone il relativo menu e
ne da comunicazione sia all'l.A che ai Comuni (cias per il territorio di rispettiva competenza).
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L'lLA., sotto la propria responsabilita, deve pramiente elaborare (qualora 'ASL competente per
territorio non continui a proporre uno schema dieteallegato ad ogni certificazione), approntare e
somministrare le diete richieste senza alcun didgttnaggiorazione di prezzo.

La preparazione delle diete da veicolare deve axvamicamente in specifica area del Centro
cottura, nel rispetto delle vigenti leggi, secorgi@nto stabilito dalle procedure di autocontrollo
dell'igiene degli alimenti dell'l.A. e sotto la saprisione del Responsabile del Centro cottura.

Le diete speciali devono:

- riportare I'indicazione specifica del destinabari

- essere somministrate per prime (cioé prima deli pl@stinati agli altri utenti);

- essere trasportate in contenitori/piatti monojoore sigillati con film di chiusura termosigillat
contenute in singoli contenitori isotermici. Nomsaaccettate vaschette di alluminio, di plastica o
altro tipo di contenitore;

- essere somministrate, ove necessario o preferibilpiatti di tipologia/con colorazione different
0 con segno di identificazione;

- essere formulate in aderenza al menu settimaoatente.

Per la preparazione delle diete destinate aglitutegliaci devono essere impiegate derrate
alimentari inserite nel prontuario AIC e reperitslil mercato; il prontuario dovra essere presente
presso il Centro cottura e deve essere periodicanaggiornato.

Per la distribuzione di tutte le diete per allergimtolleranze alimentari, I'l.A. e tenuta ad iztilare
posate espressamente dedicate, in modo tale daeseibntaminazioni crociate allergizzanti. La
responsabilita della corretta somministrazioneadpteparazione alimentare al singolo utente e del
personale dell'l.A.

Per la preparazione delle diete speciali possomereautilizzati anche alimenti non previsti nelle
tabelle merceologiche riportate nel presente Cikgdde nei suoi allegati.

L’lLA. si impegna inoltre a fornire, dietro presantone di specifica richiesta da parte dell'utenza:

- diete per vegetariani, per esigenze etico-religesger motivi filosofici; in questo caso I'lLA.
dovra predisporre, secondo stagionalita, un metativo di 4 (quattro) settimane;

- diete per disgusti individuali per le quali ilmgiore rivolge istanza formale al competente Udfic
Istruzione del Comune di riferimento, rinnovandal&inizio di ogni anno scolastico; nel caso di
situazioni di disgusto individuale non superabédspresso come rifiuto/idiosincrasia verso uno o
due alimenti) puo essere concordata con la famighialternativa al piatto rifiutato; cio fatto
salvo il preventivo parere favorevole dellA.S.L.

- diete leggere&eome di seguito indicato.

ART.71
DIETA LEGGERA
L'l.A. si impegna alla predisposizione diete leggereo diete in biancp qualora venga fatta
richiesta entro le ore 10,00 dello stesso gioranza alcun diritto a maggiorazione di prezzo.
Le "diete in bianco" devono essere trasportatenamnoporzione, in piatti con film di chiusura
termosigillato, contenuti in singoli contenitoriotermici; per comprovati motivi organizzativi e,
attivando una specifica procedura di identificaeiatelle diete e degli utenti destinatari, potra
essere eventualmente concordato con ciascuno ageudin relazione al territorio di rispettiva
competenza)wq I'impiego di bacinelle pluriporzione.
Non sono accettate vaschette di alluminio, di plasi altro tipo di contenitore termico.
Le diete in bianco, che non necessitano di prescgzmedica se non superano la durata di 3 (tre)
giorni, sono costituite da:
primi piatti
- pasta o riso, asciutti o in brodo vegetale, coratiti olio 0 salsa di pomodoro oppure con olio e
prezzemolo;
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- polenta condita con salsa di pomodoro. Eventualengoto Grana Padano ben stagionato;

secondi piatti

- carne bianca o rossa (tagli magri) al vapore,m#atra, lessata;
- pesce al vapore, alla piastra, lessato;

- ricotta di vacca;

contorni
-verdura cruda o cotta, lessata o stufata, conditeotio crudo, poco sale ed eventualmente limone:
cime di asparagi, carote, fagiolini, zucca, zucehpatate;

frutta

- fresca e matura senza buccia o cotta: banangaenatele senza buccia, pesche, pere, albicocche e
ciliegie;

Tutti i condimenti devono essere utilizzati a cryw evitare la scarsa digeribilita dei grassiratte

dalla cottura.

ART.72
INTRODUZIONE DI NUOVE PORTATE , MENU SPERIMENTALI , “ PRANZI AL SACCO”

I Comune, ciascuno per il territorio di rispetticampetenza, si riserva la facolta di introdurre, i
via sperimentale, nuove preparazioni culinarie, cootiando, con il Servizio SIAN delllASL
competente per territorio e con I'l.A., ingredieatrelative grammature.
Potra essere richiesto all'l.A., con un anticipanimio di almeno 2 (due) giorni, il confezionamento
di «pranzi al sacco» in caso di uscite programnaziée scuole. Anche in questo caso, per |l
trasporto dei cestini, dovra essere previsto I'eqgpi di contenitori isotermici, eventualmente dotati
di anelli freddi o piastre eutettiche o di altsteimi che permettano il mantenimento della cateha d
freddo.
| cestini dovranno essere consegnati con 15 (qeidnahinuti di anticipo rispetto all’orario di iniai
dell'uscita programmata.
Composizione del “pranzo al sacco”:
* bottiglia di acqua oligominerale naturale da 0,5 I,
» tovagliolo di carta;
* n. 2 (due) panini realizzati con prosciutto cottprosciutto crudo o bresaola e/o formaggio

(in alternativa potra essere fornito n. 1 (un) pané n. 1 (una) porzione di focaccia / pizza,

purché confezionata singolarmente).

La preparazione dei panini dovra avvenire nellesiegiorno della consumazione e il pane

dovra essere fresco di giornata.

Pane 50-60 g
Pizza pomodoro e mozzarella 150-180 g
Formaggi fermentati/stagionati (fontina, toma, Gr&adano, ecc.) 60 g
Affettati magri 509

* n. 1 (un) frutto o dolce da forno confezionato.

Il costo di ogni “pranzo al sacco” € pari a queli@gni pasto.

ART.73
UTILIZZO DI PRODOTTI “CERTIFICATI ”
L’lLA. e tenuta allimpiego dei seguenti “prodottertificati” ai sensi delle normative comunitarie e
internazionali di riferimento, nonché rispondentjuanto specificato dal presente Capitolato:
a) prodotti biologici di cui al Reg. CE n. 834/2007

- banane;
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b) prodotti del commercio Equo e Solidale:
- banane;
- ananas;
- barretta di cioccolato al latte da 20g;

c) prodotti alimentari &m zero

- riso (bianco e parboiled, differenziato per nsine, per risotti e per insalate fredde);

- gallette di riso/multi cereali;

- Pane fresco di tipo comune e/o integrale. Prodddt panificio/i artigianale/i locale/i, sito/i ad
un massimo di 15 (quindici) km dal Comune di Trecat

Si specifica inoltre che, pempfodotti alimentari a km zefp si intendono, in questo Capitolato
Speciale, salvo diversa indicazione piu restriftigeodotti alimentari (materie prime e prodotti
ottenuti da attivita di manipolazione o trasfornoma effettuate direttamente dal produttore)
provenienti da areali di produzione appartenetiarabito regionale (Piemonte) in cui e ubicato il
mercato agricolo di vendita diretta.

Per i prodotti la cui produzione non avviene in @mbegionale, la definizione di prodottkan zero

e valida solo se sono posti ad una distanza noerisue a 50 (cinquanta) km dal confine della
Regione ove € ubicato il mercato.

In questo Capitolato si stabilisce che possonered®rniti alimentari &m zerg unicamente se i
guantitativi approvvigionati garantiscono a tuttatdnza la somministrazione di tali prodotti
almeno nell’80% (% da calcolarsi su tre mesi dvigéw) delle volte in cui gli stessi sono previsti
dal menu.

Nel caso in cui uno o piu prodotti “certificati” ndossero disponibili sul mercato, essi saranno
momentaneamente sostituiti con prodotti conveniiiose ortofrutticoli, di 1" categoria.

L'lLA. ha l'obbligo di comunicare immediatamenten{e le ore 10.30 del giorno di consumo)
'elenco dei prodotti sostituiti nel determinatoogio attestando I'indisponibilita sul mercato
caso di ripetute sostituzioni di alimenti, ciascbomune, per quanto di competenza, si riservera di
chiedere documentazione comprovante I'impossibditeeperimento sul mercato del/dei prodotto/i
sostituito/i e di applicare le penalita previste.

Per le caratteristiche merceologiche delle desatenanda a quanto definito nell’Allegato 2 al
presente Capitolato.

CAPO IX
NORME PER LA VEICOLAZIONE DEI PASTI

ART. 74

CONTENITORI
Il trasporto deve avvenire con modalita atte a exaere I'appetibilita degli alimenti e ad evitare la
crescita microbica, secondo le temperature e leafitadpreviste dal DPR 327/80 e dal Reg. CE
852/04.
| contenitori isotermici, realizzati in polipropiie non espansed in ogni caso in idoneo materiale
ad esclusione del polistirolo, devono permettarsed’di bacinelle e teglie Gastro-norm nelle diverse
combinazioni; all'occorrenza dovranno essere refagili o permettere l'inserimento di piastre o
anelli eutettici.
| contenitori, nonché le eventuali attrezzaturelpanovimentazione degli stessi, devono possedere,
ove previsto, la marcatura CE.

E’ vietata l'insufflazione di vapore nei contenit@otermici.
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| contenitori isotermici devono riportare etichattdicante il contenuto (es. I° piatto, II° piatedg.)

e la destinazione; dovra inoltre essere applicatmlora richiesto dai Comuni e/o ritenuto
necessario dall'l.A., un sigillo che garantiscanfiossibilita di manomissione durante il trasporto.
Nei contenitori isotermici e ove presenti, sullstralliere interne degli stessi, nella specificaaadi
confezionamento del Centro cottura, saranno cdil@oatenitori Gastro-norm in acciaio inox con
coperchio a tenuta ermetica, muniti di guarnizionigrado di favorire il mantenimento delle
temperature previste dalla legge e di evitare &ysamento di liquidi.

Le Gastro-norm in acciaio inox impiegate per isparto delle paste asciutte, degli gnocchi e dei
risotti devono avere un'altezza preferibilmente soperiore a 10 (dieci) cned in ogni caso non
devono essere riempite totalmente, al fine di exitanomeni dimpaccamento

Le diete specialdevono essere consegnate in contenitori monopw@ziaternamente suddivisi in
scomparti e recare indicazione dell'utente destir@tnel rispetto della normativa sufiavacy.

Il formagqgio grattugiatoper il condimento dei primi piatti deve esserecukito a temperatura
controllata, non superiore a +10°C.

Il panedeve essere confezionato ed etichettato a norheggk e riposto in ceste pulite e munite di
coperchio e/o in altro idoneo contenitore; & vietadso di graffette metalliche per la chiusura di
contenitori e sacchetti.

La fruttadeve essere trasportata in specifici contenitoplaktica liscia, ad uso alimentare, muniti
di coperchio, differenti da quelli impiegati pendeicolazione dei pasti in legame fresco caldo.

Nessun contenitore multi porzione deve accederssere movimentato all'interno delle aree di
preparazione e cottura degli alimenti.

Tutti i contenitori impiegati devono essere saaifigiornalmente.

ART.75
MEZzzI DI TRASPORTO
Ai fini della riduzione delle emissioni inquinargi dei rischi igienico sanitari, nel rispetto delle
vigenti leggi di settore, i mezzi di trasporto iragati per la veicolazione dei pasti devono essere:
1. a Norma Euro 4 o Norma successiva o alimentati B @& metano;
2. usati esclusivamente per il trasporto di alimenti;
3. conformi alle normative vigenti al fine di perme#dl trasporto secondo quanto previsto dal
Reg. CE 852/04.

E fatto obbligo di provvedere quotidianamente a#iaificazione dei mezzi di trasporto utilizzati in
modo tale che dai medesimi non derivi insudiciamentontaminazione crociata.

| pasti, dal Centro cottura di Via Isonzo, verrartresportati sotto la responsabilita dell’l.A., la

guale dovra organizzare il piano dei trasporti indim tale che non intercorrano piu di 90 (novanta)
minuti tra il termine della cottura/riscaldamenttaalistribuzione e porzionatura a caldo, al fine d

preservare le qualita organolettiche e nutriziodelie varie preparazioni alimentari.

ART.76
ORARI DI TRASPORTO E CONSEGNA DEI PASTI
» | pasti devono essere consegnati presso i plessi un anticipo non superiore a 30 (trenta)
minuti_ e non inferiore a 10 (dieci) minuti rispet@l’orario e ai turni previsti per la
somministrazione.

Nessun anticipo o ritardo, dovuto a qualsiasi ntézammesso.

» Per ogni plesso I'lLA. emettera documento di conadg duplice copia recante I'indicazione del
numero di contenitori, del numero dei pasti conatign dell’ora di consegna; su tali documenti
dovra essere stato preventivamente indicato dallforario di carico e di partenza del mezzo.
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Copia di tale documento dovra essere periodicampunigta dall'l'l.A. ai competenti Uffici dei
rispettivi Comuni, secondo tempi e modalita da codare, per i controlli e gli adempimenti
necessari alla liquidazione del corrispettivo miensi

CapPO X
NORME CONCERNENTI LA DISTRIBUZIONE DEI PASTI

ART. 77
SOMMINISTRAZIONE PORTATE

L’lLA. deve sempre garantire la somministraziongudtie le preparazioni previste dai menu.

In casi eccezionali e non prevedibili di esaurimetiitalcune preparazioni, queste saranno sostituite
da generi alimentari di pari valore economico eriniginale, previa autorizzazione di ciascun
Comune.

La distribuzione di ogni portata agli alunni dewse&re assicurata in non piu di 10 (dieci) minuti.

ART. 78
OPERAZIONI DA EFFETTUARE PRIMA E DOPO LA DISTRIBUZIONE

| pasti sono distribuiti da personale dell'l.A. metali ad uso refettorio dei plessi.
Il personale addetto alla distribuzione deve rispetle seguenti prescrizioni:

1.

indossare calzature adeguate, camice e coprichpajevono essere sempre puliti e decorosi; i

copricapo dovranno raccogliere completamente légtafura; qualora le condizioni di salute

lo richiedano, saranno prowvvisti di mascherina nuzag

lavare accuratamente le mani, togliere anelli eeogioielli in genere ed indossare guanti

monouso (preferibilmente di colore blu), di tagk@lequata, da sostituire ogniqualvolta

necessario

esibire il cartellino di riconoscimento;

accendere gli scaldavivande almeno 30 (trenta) tnpnima dell’arrivo dei pasti;

imbandire i tavoli disponendo ordinatamente tovgglovaglioli, posate, bicchieri capovolti; la

distribuzione delle bottiglie di acqua mineralei(iti dei quantitativi previsti dal presente

Capitolato) verra effettuata dal personale docantgricato dell’assistenza, in considerazione

della differenza di eta degli utenti e delle divigrate esigenze;

verificare la presenza di adeguati utensili pgpdtzionamento delle preparazioni alimentari

previste dal menu del giorno. Tali utensili dovranmoltre essere calibrati al fine di garantire il

rispetto delle grammature contrattuali per fasceatiza

spillare I'acqua microfiltrata, nei minuti immedsabente precedenti l'inizio del servizio e

disporre le caraffe coperte sui tavoli dell'uterfaaa ogni 5 utenti). Eliminare i primi due litri

di acqua erogata;

all'arrivo dei pasti:

. controllare le quantita di cibo e verificare clen® conformi alle ordinazioni;

. provvedere, mediante termometro a sonda sanifiedt@ontrollo delle temperature degli
alimenti da somministrare ed annotare i valorigposita scheda di registrazione.

Di seguito sono indicate le temperature di rifemo e le tolleranze ammesse.

Alimenti Temperature di
T Tolleranza
riferimento
da consumare caldi >65°C 60°C
da consumare | Salumi/carni <10°C 11°C
freddi Formaggi e latticini <10°C 11°C
Verdure crude <15°C /!

-47 -



CAPITOLATO SPECIALE

Servizio di Ristorazione scolastica - AA. SS. 2016/2028

Insalate di riso o0 pasta o
frutta, salse fresche <10°C 11°C
deperibili

Gelati <-15°C /l

9. procedere al condimento delle pietanze direttameetecontenitore in arrivo che dovra
essere sufficientemente capiente per tale operazion
La pasta ed i risotti, dopo I'aggiunta di sughijbdodo e di ogni altro eventuale condimento
necessario, dovranno essere rimestati delicatanoemecucchiaio in materiale plastico, con
bordi arrotondati, al fine di evitare il danneggemo del prodotto

10. aprire i contenitori solo nel momento in cuzia la distribuzione onde evitare I'abbassamento
della temperatura;

11. prima di iniziare il servizio, effettuare I'apeione di taratura che consiste nel valutare la
guantita di cibo espressa in volume o peso, dailuiste ad ogni alunno, con gli utensili in
dotazione precedentemente preparati;

12. non posizionare confezioni di olio, aceto e sali tavoli, ma procedere al condimento delle
pietanze direttamente nel contenitore in arrivo;

13. procedere alla distribuzione solo dopo chatiutenza ha preso posto a tavola;

14. distribuire ad ogni commensale le quantitailold celative alle intere porzioni, distribuendo a
richiesta ulteriori quantita, sino all’esaurimerdd quanto presente nel contenitore (salvo
diverse indicazioni da parte dei Comuni);

15. la distribuzione del secondo piatto e del comialeve avvenire solo dopo che gli utenti hanno
terminato di consumare il primo piatto (distriburodiretta al tavolo, salvo diverse indicazioni
da parte dei Comuni);

16. la frutta lavata potra essere posizionata misgondenza di ogni utente o somministrata al
termine della consumazione della seconda portata;

17. il pane deve essere messo in tavola primainiath del pranzo o, se richiesto, a fine
consumazione del primo piatto;

18. devono essere evitati tassativamente ripetifiieddamenti e riscaldamenti di elementi gia
cotti.

Per le Scuole dell'lnfanzia e per le Prime clasdiadScuola Primaria € richiesto il taglio dellarea
e del pesce e la sbucciatura della frutta.

Al termine del servizio, il personale dovra effeita il rigoverno delle attrezzature e dei locali,
procedendo alla sanificazione degli stessi edlmflirazione dei rifiuti.

ART.79

TABELLA CORRELAZIONE GRAMMATURA
La quantita di portate da distribuire deve esseuellg indicata nelle rispettivéabelle di
correlazione grammatura a crudo e grammatura aaott
Le tabelle di correlazione grammatura a crudo engratura a cotto delle principali famiglie
merceologiche da porzionare dopo la cottura dowassere realizzate dall'l.A. e fornite a ciascun
Comune ed esposte presso i vari plessi, entra&0té) gg dall’inizio del servizio
In particolare si richiede di indicare il calo @limento percentuale di peso dei seguenti prodotti:
pasta di grano duro, pastina, risi, legumi secahipsti, bolliti, carne ai ferri, scaloppe, brasati
spezzatini, tacchino e pollo arrosto, tacchino kodmllito, verdura fresca in foglie, verdura foas
non in foglie, verdura gelo in foglia, verdura gelon in foglia, patate, pesce al forno e pesce
bollito, prosciutto cotto alla piastra.
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ART. 80

| NFORMAZIONE Al COMMENSALI
L'l.A. é tenuta ad affiggere nei locali di consud® pasti il menu del giorno. Presso ogni refettori
dovra inoltre essere disponibiledaheda di correlazione grammatura a crudo e gramanatcotto
delle principali famiglie merceologiche da porziosmdopo la cottura (rif. art. 79).
L’I.A., inoltre, in occasione di ogni variazioneldeenu definito in sede di Commissione Mensa e/o
per prescrizioni provenienti dai servizi sanitasimgetenti, provvede alla stampa del nuovo menu
(formato minimo A5) e alla distribuzione dello $esad ogni utente del servizio.

ART.81
CAMPIONATURA RAPPRESENTATIVA DEL PASTO
Presso il Centro cottura dovra essere conservatmonpione rappresentativo dei pasti del giorno.
In particolare, dovranno essere prelevati gli afitheche hanno subito un processo di
trasformazioneén loco, cotti e non.

Procedure per il campionamento:

il campione dovra essere raccolto al termine d#bali preparazione;

e il campione dovra essere rappresentativo di ogodymrione, dovra cioe rappresentare gli
alimenti ottenuti attraverso un processo di preparee praticamente identico;

* ogni tipo di alimento dovra essere in quantita isigiite per I'eventuale esecuzione di analisi
(almeno 150 grammi);

* il campione dovra essere mantenuto refrigeratdamei apparecchi frigoriferi a 0°C/4°C per 72
ore dal momento della preparazione, in conten@orieticamente chiusi;

* il contenitore dovra riportare un’etichetta conskeguenti indicazioni: ora e giorno dell'inizio
della conservazione e denominazione del prodotto.

CapPO XI
PULIZIA E |GIENE DELLE STRUTTURE
DI PRODUZIONE E CONSUMO

ART. 82
PIANO DELLE PULIZIE
L'l.A. deve predisporre un piano di sanificazionprevvedere ad eseguire i trattamenti di pulizia
presso il Centro cottura e i plesks attivita eseguite dovranno essere quotidiamaenesgistrate su
un documento comprovante il rispetto del piano ispazkto.

In particolare le operazioni di pulizia da esegupeesso i plessi ove I'lLA. effettua la

somministrazione dei pasti, consistono in:

- sparecchiatura;

- lavaggio dei tavoli;

- pulizia e disinfezione degli utensili utilizzater la distribuzione;

- pulizia degli arredi;

- capovolgimento delle sedie sui tavoli;

- spazzatura e lavaggio dei pavimenti del refeitodelle aree comuni di transito e delle zone
immediatamente adiacenti i locali refezionali;

- pulizia servizi igienici alunni e personale del. del refettorio e zone attigue esterne ai srvi
igienici;

- lavaggio trimestrale dei vetri interni ed estatal locale refettorio, nonché lavaggio annualeéan
scolastico) delle eventuali tende presenti;

- rimozione mensile delle ragnatele.
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L'l.A., per le attivita di sanificazione previstaldpresente Capitolato, dovra utilizzare prodotti
detergenti e sanificanti conformi al Regolamentd&)G1. 1907/2006 sulle sostanze chimiche
(RegolamentdREACH Registration, Evaluation and AuthorisatiorCoiemical’.

Tutti i prodotti utilizzati dovranno essere corrgdta scheda tecnica e di sicurezza, redatta second
la vigente normativa. La scheda tecnica deve cemtela descrizione delle caratteristiche, il peso
delle confezioni, il numero della registrazione lqua abbia la prescritta autorizzazione del

Ministero della Salute, la percentuale di princigttivo e le modalita d’'uso.

Tutti i prodotti devono essere muniti di etichaitata norma di legge dalla quale risulti comunque:

. il nome della sostanza o del preparato;

. il nome ed indirizzo della Ditta produttrice tiibutrice;
. frasi o simboli di rischio riguardanti 'utilizzeéone;

. consigli riguardanti I'utilizzazione del prodotti

| prodotti devono essere forniti con dosatori akfidi limitarne il consumo e lo spreco ed essere
esenti da fosforo, formaldeide e da altre sostaereolose.

L’approvvigionamento e I'impiego riguarda i segugmbdotti:

a) detersivo per lavare a mano le stoviglie che dessere neutro e inodore;

b) detersivo liquido per lavastoviglie che deveees a basso contenuto schiumogeno e poter essere
usato con macchine lavastoviglie con dosatori aatmm avere ottima risciacquabilita tale da
eliminare, con un normale ciclo di lavaggio, ogactia di detersivo sulle stoviglie;

c) brillantante liquido per lavastoviglie che desgsere neutro, essere esente da coloranti, poter
essere usato con macchine lavastoviglie con dosattmmatici;

d) anticalcare per lavastoviglie che deve essguédb a base acida;

e) detergente liquido sgrassante per superfialddivche deve non essere corrosivo e contenere una
guantita di tensioattivi non inferiore al 18%;

f) pulitore per forni, filtri per cappe che devesere liquido, essere un prodotto alcalino e non
provocare disturbi per inalazione;

g) detergente abrasivo per la pulizia di superficire che deve essere cremoso ad azione
leggermente abrasiva, antigraffio e non provocastikbi per inalazione;

h) sanificante per superfici dure, termometri adsoed attrezzature che deve essere registrato al
Ministero della Salute, essere liquido, avere camepd attivi tali da avere alto potere battericida
a largo spettro su batteri Gram + e Gram -, mufféeeiti e non provocare disturbi per
inalazione.

Devono essere a disposizione due sanificanti al dinutilizzarli a rotazione sulle superfici ed
attrezzature;

i) detergente liquido per vetri che deve conteredo®ol isopropilico e non essere in forma di
aerosol e provocare disturbi per inalazione;

]) detergente igienizzante liquido per pulizia male di pavimenti che deve essere neutro se per
pavimenti in linoleum, essere a schiuma frenatayeagomponenti attivi tali da avere alto potere
battericida a largo spettro su batteri Gram + enGramuffe e lieviti, avere un contenuto in
principio attivo non inferiore al 15%;

k) detergente liquido bagni, piastrelle, ceramicbéorate, marmo e per tutte le superfici lavabili
che deve avere un contenuto in principio attivo imberiore al 28% ed essere esente da fosforo,
formaldeide e da altre sostanze pericolose;

[) detergente decalcificante per servizi igienitie deve essere liquido ed avere alto potere
battericida.

ART. 83
M ODALITA DI UTILIZZO DEI PRODOTTI DI DETERSIONE E DISINFEZIONE
Tutti i detersivi ed i disinfettanti devono essertdizzati dal personale secondo le indicazioni
fornite dalle case produttrici, con particolareeatione per quanto concerne le concentrazioni e le
temperature indicate sulle confezioni.

-850 -



CAPITOLATO SPECIALE

Servizio di Ristorazione scolastica - AA. SS. 2016/2028

L'l.A. deve provvedere a fornire, presso il Cergottura ed ogni plesso, le attrezzature necessarie
tutti i prodotti di pulizia e disinfezione che intte utilizzare. Tali prodotti dovranno essere
accompagnati da schede tecniche e di sicurezza.

Tutto il materiale di sanificazione, durante lizizb, deve essere riposto su un carrello adibito
appositamente a tale funzione.

Tutti i materiali di pulizia dovranno essere addgu@ente riposti in appositi armadietti forniti
dall'l.A.

Per la pulizia dei pavimenti del Centro cotturbAl’ dovra garantire I'utilizzo, almeno settimanale
di una lavasciuga a spazzola/e elettrica

ART. 84
PIANO DI LOTTA AGLI INFESTANTI
L'l.A. deve, inoltre, predisporre un piano di lotgli infestantieffettuando (la frequenza degli
interventi di seguito indicati, € da ritenersi nmia):

- un intervento di disinfestazione e di derattizzaei@enerale del Centro cottura all'inizio del
servizio e, successivamente, con cadenza quadratees far data dall'inizio del servizio:
N. 3 interventi/anno;

- presso il Centro cottura, I'installazione di sfiecdispositivi di monitoraggio e cattura;

- un intervento di disinfestazione e di derattizzagi@enerale presso ogni plesso (refettorio e
locali di servizio) e successivamente, dopo quaitesi dall'inizio del servizio:
N. 2 interventi/anno scolastico.

L’lLA. dovra dare comunicazione preventiva dellatffiazione degli interventi ai Comuni aderenti
ed alle Istituzioni scolastiche.

ART. 85

DIVIETI
Durante le operazioni di preparazione, cotturastitiuzione pasti, € assolutamente vietato detenere
nelle zone di preparazione, cottura e distribuziatetersivi, disinfettanti, scope, strofinacci di
gualsiasi genere e tipo.
| detersivi e gli altri prodotti di sanificazione&wbno sempre essere conservati in locale apposito o
in armadi chiusi ed essere contenuti nelle confezidginali, con la relativa etichetta.

ART. 86
PERSONALE ADDETTO AL LAVAGGIO E ALLA PULIZIA
Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono Bsseeseguite dal personale che
contemporaneamente effettua preparazioni alimeetardistribuzione dei pasti.
Il personale, che effettua operazioni di pulizigidavaggio, deve indossare indumenti di colore
visibilmente diverso da quelli indossati durantatigvita di preparazione degli alimenti e duralete
attivita di somministrazione

ART. 87
PULIZIE ESTERNE

Le pulizie delle aree esterne di pertinenza deallodgi somministrazione presso i plessi sono a
carico dell'l.A. che deve aver cura di mantenersuddette aree ben pulite.

L'lLA., inoltre, deve provvedere affinché le arestegne di pertinenza il Centro cottura, comprese le
aree verdi e le facciate esterne dei vetri, si@mmopse perfettamente pulite, sgombre di materiali di
risulta e in ordine.
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ART. 88
RIFIUTI

Il personale addetto alla somministrazione, al beendel pasto, dovra provvedere alla raccolta di
tutti i rifiuti nel rispetto di quanto previsto neegolamenti comunali per la gestione dei rifiuti
urbani e secondo le modalita attivate dal sogggtbore.

La raccolta rifiuti all'interno dei plessi (refetice cucine office) e del Centro cottura (che digpo
di specificacella rifiuti per il deposito temporaneo degli stessi) dovraeaire in contenitori dotati
di coperchio a comando non manuale, all'internogdeili dovranno essere posti gli specifici sacchi
(I'acquisto e la fornitura dei sacchi & a carictd’'da.).

Il personale al termine delle attivita ed in ogase ogni qualvolta necessario, dovra conferire i
sacchi con i rifiuti all'interno degli specifici saonetti collocati nelle aree esterne adiacergntrc
refezionali ed al Centro cottura.

Contenitori e pattumiere devono essere fornite’lddall ove le stesse non risultino presenti o
adeguate, per numero o tipologia o stato d’'use,r@ktessita del servizio.

E tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipigto negli scarichi fognari (lavandini, canaé
di scaricogetc).

Con riferimento al Centro cottura, tutti i costlesattivita di recupero e di smaltimento dei rifiut
speciali prodotti sono a carico dell’l.A; parimerttitti i costi e le attivita di recupero e di
smaltimento dei rifiuti urbani prodotti sono a caridell'l.A. nel rispetto di quanto previsto nel
vigente Regolamento del Comune di Trecate in naateri

ART. 89
SERVIZI IGIENICI E SPOGLIATOI

| servizi igienici e gli spogliatoi, annessi al @encottura e alleucine officedei plessi, devono
essere tenuti costantemente puliti e gli indumeegli addetti devono essere sempre riposti negli
appositi armadietti.

Gli armadietti a doppio scomparto nei centri redeali, ove non risultassero presenti o in numero
sufficiente o igienicamente idonei, dovranno es$samdti o integrati dall’'l.A.

Per la pulizia delle mani, I'l.A. deve provvedel&dornitura di sapone liquido e di asciugamani
monouso che dovranno essere collocati in appdispienser.

CApPO XlI
CONTROLLI DI QUALITA
DELLA PRODUZIONE E DEL SERVIZIO

ART. 90
RELAZIONE SULL 'ANDAMENTO DEL SERVIZIO
Al termine di ogni semestre, I'l.A. deve redigerér&smettere a ciascun Comune (in relazione al
territorio di rispettiva competenza) ueport sull'andamento delle attivita oggetto del presente
servizia

Nel documento, che dovra contenere un’analisuditomer satisfactioohe includa l'utenza di tutti
Comuni, dovranno anche essere riportate le infoionazrelative all'organigramma e
all'organizzazione del lavoro, al piano di qualidle attivitd di formazione del personale, ad
eventuali problematiche connesse con le risultaezeontrolli di conformita, ad eventuali proposte
relative al perseguimento degli obiettivi di qualjtrefissati da ciascun Comune. A seguito della
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relazione potranno essere effettuate delle riurgonii rappresentanti designati dall’'l.A., finaki
alla messa a punto di eventuali obiettivi a breventne.

ART. 91
DIRITTO DI CONTROLLO DEL  COMUNE

E facolta di ciascun Comune (per quanto di competeeffettuare, in qualsiasi momento, senza
preavviso e con le modalita che riterra opportwoatrolli presso il Centro cottura ed i plessi per
verificare la rispondenza del servizio fornito dal. alle prescrizioni contrattuali del presente

Capitolato Speciale.

ART. 92
ORGANISMI PREPOSTI AL CONTROLLO

Gli organismi preposti al controllo sono:

* i competenti Servizi della ASL territoriale o alt@rgano di Controllo Ufficiale;

* le strutture specializzate e/o i consulenti inridai Comuni;

* |le Commissioni Mensa istituite presso ciascun CanilihA. dovra garantire la presenza di un
proprio rappresentate o delegato nelle riunionledebmmissioni che verranno convocate da
ciascuno dei Comuni aderenti.

L’lLA. provvede a fornire ai rappresentanti dellerfimissioni Mensa e a tutti i visitatori autorizzati
da ciascun Comune (in relazione al territorio dpettiva competenza) idoneo vestiario (camici,
copricapi monouso, sovrascarpe monouso), da indoskaante la visita al Centro cottura; a tali
rappresentanti non & consentita alcuna operaziomamipolazione dei pasti e/o delle attrezzature.

ART.93

TIPOLOGIA DEI CONTROLLI
| controlli sono articolati in ispezioni, controBensoriali, accertamenti analitici di laboratoessi
saranno effettuati senza preavviso alcuno dagarusgni preposti.
| tecnici incaricati da ciascun Comune (per quatitcompetenza), i membri delle Commissioni
Mensa ed i visitatori non devono interferire netdeolgimento del servizio, né muovere rilievo
alcuno al personale alle dipendenze dell'l.A.
Il personale dell'l.A. non deve interferire nell®pedure di controllo effettuate dai tecnici.

1) Le ispezioni riguardano:
- lo stato d’'uso, le condizioni igieniche ed i telaimpieghi degli impianti delle attrezzature,
degli utensili, dei mezzi di trasporto;
- le materie prime, gli ingredienti e gli altri mhotti utilizzati per la preparazione dei prodotti
alimentari;
I prodotti semilavorati e i prodotti finiti;
I materiali e gli oggetti destinati a venire antatto con gli alimenti;
il procedimento di manutenzione, di disinfestagiodi disinfezione e di pulizia;
l'etichettatura e la presentazione dei prodattmezzi e le modalitd di conservazione e
stoccaggio nelle celle;
- l'igiene dell'abbigliamento del personale;
- i processi tecnologici per produrre o lavorapeddotti alimentari;
- le modalita di cottura;
- le modalita di distribuzione;
- il lavaggio e I'impiego dei sanificanti;
- le modalita di sgombero rifiuti;
- la verifica del corretto uso degli impianti;
- le caratteristiche dei sanificanti;
- le modalita di sanificazione;
- la verifica del piano di analisi relativo agliraknti ed agli ambienti di lavoro;
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- lo stato igienico degli impianti e dell'ambiente;

- lo stato igienico-sanitario del personale addetto

- lo stato igienico dei servizi;

- 'organizzazione del personale;

- il controllo dell'organico;

- la distribuzione dei carichi di lavoro;

- la professionalita degli addetti;

- il controllo delle quantita delle porzioni, inlagione alle Tabelle Dietetiche (su almeno 10
porzioni);

- il controllo del Documento di Registrazione delle Identita e delkstinazioni dei prodotti
alimentari

- le modalita di manipolazione;

- il controllo del funzionamento degli impianti tedogici;

- il controllo degli interventi di manutenzione;

- il controllo del comportamento degli addetti wenfronti del personale di ciascun Comune e
dell’lstituzione scolastica per quanto di competenz

- il controllo dell'abbigliamento di servizio deglddetti;

- il controllo delle modalita di trasporto dei pastelle derrate.

2) | controlli sensoriali riguardano la verifica degitandard dei prodotti, e dovranno essere
effettuati su campioni prelevati dal personale dgente dall'l.A. o dai tecnici incaricati dai
Comuni.

3) Gli accertamenti analitici sono tesi all'accertatoestegli indici microbiologici chimici, fisici e
merceologici attestanti la qualita e la salubrgapmodotti.
Tali accertamenti possono essere compiuti sidatbaratori delle ASL locali che dai laboratori
di soggetti incaricati dai Comuni.

Per l'effettuazione degli accertamenti analiticiraano compiuti prelievi di campioni alimentari
nelle quantita ritenute necessarie agli accertapesxisti.

Gli organismi istituzionali competenti preposticantrollo effettueranno i prelievi con le modalita
disposte dalla vigente normativa.

| tecnici di ciascun Comune ed i tecnici speciatzmcaricati da ciascun Comune effettueranno i
prelievi utilizzando le quantita minime necessaileffettuazione dell'analisi.

Nulla puo essere richiesto ai Comuni per la quarlittampioni prelevati.

ART.94
BLOCCO DEI PRODOTTI ALIMENTARI
| controlli effettuati dai Comuni potranno dar lwogl «blocco dei prodotti alimentari».
In tal caso, i tecnici incaricati dai Comuni prodeeanno a far custodire i prodotti interessatinn u

magazzino o in cella frigorifera (se deperibiliadar apporre un cartello con la scritta «in atidisa
accertamento».

Ciascun Comune, per quanto di competenza, provaeeetro 3 (tre) giorni a far accertare le
condizioni igieniche e merceologiche dell'alimemaa darne tempestiva comunicazione all'l.A.;
qualora i referti comprovassero contaminazione adanfisica, batteriologica o il mancato rispetto
delle caratteristiche merceologiche, le spese sosteer I'analisi verranno addebitate alla I.A..

ART. 95
METODOLOGIA DEL CONTROLLO QUALITA

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

L’ispezione non deve comportare interferenze rnalligimento della produzione.
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Capro Xl
PENALI

ART. 96
PENALITA

Nel caso di inosservanza degli obblighi previstli pl@sente Capitolato, I'l.A., oltre all'obbligo di
eliminare ogni eventuale inconveniente verificaiosielazione all'inadempienza contestatale, sara
soggetta a penalita.

In particolare, all'l.A. inadempiente, senza esidos di eventuali conseguenze anche penali,
nonché senza pregiudizio delle piu gravi sanziomi greviste e nel contratto conseguente
all'aggiudicazione, sara applicata una sanzionemada, nei seguenti casi:

1) Standard merceologici:
1.1. € 200 (duecento/00)
Mancato rispetto degli standard previsti allAllég& al Capitolato.
1.2. € 200 (duecento /00)
Confezionamento non conforme alla vigente normaitivenateria 0 a quanto indicato dal
Capitolato.

1.3. € 250 (duecentocinquanta/00)
Etichettatura non conforme alla vigente normaéi@anon in italiano.

1.4. Prezzo pasto decurtato del 50% nel casoiitilédu non avverta il Comune di riferimento,
entro le ore 10.30 del giorno di produzione, delnoado utilizzo/mancanza, nel menu
giornaliero, di uno o piu prodotti biologici e/o ditri prodotti “certificati” e/o di quelli
eventualmente dichiarati in sede di gara (quanduigti dal menu).

2) Quantita:

2.1. € 200 (duecento/00)
Non corrispondenza del numero dei pasti conseghatimero dei pasti ordinati.

2.2. € 1.000 (mille/00)
Totale mancata consegna dei pasti ordinati pregsisingolo plesso.

2.2. € 500 (cinquecento/00)
Totale mancata consegna di una portata presscogulo plesso.

2.4. € 100 (cento/00)
Mancata consegna di diete speciali personalizzdiealtre diete.

2.5. € 100 (cento/00)
Mancata consegna di materiale monouso, di detergenti disinfettanti, necessari
all'effettuazione del servizio.

2.6. Mancato rispetto delle grammature verificato & 10 (dieci) porzioni della stessa
preparazione come segue:

« € 150 (centocinquanta/00) se lo scarto e inferiatel0% della grammatura
contrattuale;

e € 250 (duecentocinquanta/00) se lo scarto € pasuperiore al 10% della
grammatura contrattuale.
Per i controlli “a cotto” si utilizzera la “scheddi correlazione grammatura a crudo e

grammatura a cotto delle principali famiglie melogiche”, che dovra essere realizzata e
fornita dall’l.A., entro 30 gg dall’inizio del semio.
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3) Rispetto del menu:

3.1. € 200 (duecento/00)
Mancato rispetto del menu previsto (primo piattajetie tabelle dietetiche.

3.2. € 200 (duecento/00)
Mancato rispetto del menu previsto (secondo piattd@lle tabelle dietetiche.

3.3. € 200 (duecento/00)
Mancato rispetto del menu previsto (contorno) dedbelle dietetiche

3.4. € 200 (duecento/00)
Mancato rispetto del menu previsto (frutta frescatdgione — dessert — gelato — dolce da
forno).

3.5. € 250 (duecentocinquanta/00)
Somministrazione di diete speciali non conforme gdatologie richieste; la penale si intende
applicata per ogni singola dieta non conforme samsirata.

4) Aspetti Igienico-sanitari e qualita organoledtdei pasti:

4.1. € 150 (centocinquanta/00)
Rinvenimento di corpi estranei organici ed inaoiga

4.2. € 200 (duecento/00)
Rinvenimento di parassiti.

4.3. € 150 (centocinquanta/00)
Rinvenimento di prodotti alimentari scaduti.

4.4. € 300 (trecento/00)
Inadeguata igiene delle attrezzature e degli utensi

4.5. € 250 (duecentocinquanta/00)
Inadeguata igiene degli automezzi e/o dei contarathbiti al trasporto pasti.

4.6. € 250 (duecentocinquanta/00)
Mancato rispetto dei limiti di contaminazione mioica.

4.7 € 350 (trecentocinquanta/00)
Preparazione e/o cottura anticipata di prodottnaiitari rispetto a quanto previsto dal
presente Capitolato, nelle differenti ipotesi dogwzione presso il Centro cottura (Via
Isonzo- Trecate) e presso il Centro cottura di pedg o nelle disponibilita dell’l.A.

4.8. € 1.000 (mille/00)
Fornitura di pasti chimicamente contaminati tali éssere inidonei all'alimentazione
umana.

4.9. € 200 (trecento/00)
Mancato rispetto del piano di sanificazione e/azmlinadeguata presso il Centro cottura
0 presso i plessi.

4.10. € 250 (duecentocinquanta/00)
Deficienze qualitative dei pasti erogati (fornitutla cibi incommestibili per bruciatura
ovvero cottura insufficiente).

4.11. € 300 (trecento/00)
Conservazione delle derrate non conforme alla nvenaigente e a quanto disposto dal
presente Capitolato.

4.12. € 150 (centocinquanta/00)
Temperatura dei pasti non conforme alla normatiigente e a quanto disposto dal
presente Capitolato.
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4.13.

4.14.

4.15.

4.16.

4.17.

4.18.

4.19.

4.20.

4.21.

4.22.

4.23.

€ 200 (duecento/00)
Mancato rispetto delle norme igienico-sanitariepdate del personale operante presso il
Centro cottura.

€ 150 (centocinquanta/00)

Mancato rispetto delle norme igienico-sanitariepdee del personale addetto al trasporto
dei pasti.

€ 150 (centocinquanta/00)

Mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie pirte del personale addetto alla
distribuzione, scodellamento e rigoverno dei loc&h quali avviene la somministrazione

(plessi).

€ 200 (duecento/00)
Mancato rispetto delle procedure e dei dispogtiardanti la gestione delle diete speciali,
delle diete etico religiose e di quelle leggere.

€ 400 (quattrocento/00)
Mancato rispetto delle procedure previste nel miendisautocontrollo dell’l.A.

€ 700 (settecento/00)
Mancata effettuazione dei controlli microbiologichimici, fisici dichiarati in sede di gara
(superfici, alimenti, acqua potabile).

€ 700 (settecento/00)

Mancata effettuazione dei controlli e degli intertraelativi all’applicazione del piano di
lotta agli infestanti presso il Centro cottura (Vs@nzo- Trecate) e presso il Centro cottura
di proprieta o nelle disponibilita dell'l.A. e igdsi.

€ 150 (centocinquanta/00)

Gestione inadeguata e/o non conforme ai dispofitade88 del presente capitolato, dei
rifiuti e della raccolta differenziata.

€ 1.500 (millecinquecento/00)

Mancata consegna, ai responsabili dei controllcahformita incaricati dal Comune di
riferimento, della documentazione inerente la messatto del sistema H.A.C.C.P.
aziendale e delle manutenzioni.

€ 500 (cinquecento/00)

Mancata effettuazione e/o mancata comunicazioneeptivza al Comune di riferimento,
del “ritiro simulato” o “ritiro praticato” del paetin somministrazione per ogni anno
scolastico.

€ 150 (centocinquanta/00)
Assenza o compilazione differita dei documenti egistrazione delle identita e delle
destinazioni dei prodotti alimentari (RFP).

5) Tempistica:

5.1.

5.2.

5.3.

€ 150 (centocinquanta/00)
Mancato rispetto degli orari di consegna dei ppstiun anticipo o ritardo superiore a 15
minuti dall'orario previsto.

€ 100 (cento/00)
Mancato rispetto dell'orario di inizio del servizio casi non rientranti nella fattispecie
indicata al punto precedente.

€ 500 (cinquecento/00)

Mancata predisposizione e/o trasmissione perio@gieaondo quanto previsto nel presente
Capitolato) al Comune di riferimento del report'smdamento delle attivitd oggetto del
presente servizio.
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6) Personale:

6.1. € 150 (centocinquanta/00)

Mancato rispetto delle norme di cui al Capo IV pielsente Capitolato.
7) Varie:

7.1. € 2.500 (duemilacinquecento/00)
Ogniqualvolta viene negato l'accesso agli incaricktl Comune di riferimento per
esegquire i controlli di conformita.

7.2 € 300 (trecento/00)
Mancata fornitura, entro 30 (trenta) gg dall'inizidel servizio, della “scheda di
correlazione grammatura a crudo e grammatura ao cdélle principali famiglie
merceologiche”.

7.3 € 100 (cento/00)
Mancato rispetto di quanto previsto all’Art. 78 damlesente Capitolato, relativamente
all'agevolazione della consumazione del pasto iiadglla carne e del pesce e sbucciatura
della frutta) per alcuni utenti.

7.4 € 1.000 (mille/00)
Mancato ottenimento, entro un anno dall'inizio d&elrvizio di ristorazione scolastica,
specificatamente per il Centro cottura, della Gedzione di sistema di gestione per la
qualita UNI EN I1SO 9001. Lo stesso importo verrglegato per ogni ulteriore anno di
ritardo, successivo al primo.

7.5 € 1.000 (mille/00)
Mancato ottenimento, entro un anno dall'inizio d&elrvizio di ristorazione scolastica,
specificatamente per l'attivita svolta nel Centaitera, della certificazione di sistema di
gestione UNI EN ISO 14.001. Lo stesso importo vappglicato per ogni ulteriore anno di
ritardo, successivo al primo.

7.6 € 1.000 (mille/00)
Mancato ottenimento, entro un anno dall'inizio d&elrvizio di ristorazione scolastica,
specificatamente per lattivita svolta nel Centattagra, della certificazione 1SO 22000, per
la sicurezza alimentare. Lo stesso importo verraliegto per ogni ulteriore anno di
ritardo, successivo al primo.

7.7 € 1.000 (mille/00)

Mancato ottenimento, entro un anno dall'inizio delrvizio di ristorazione scolastica,
specificatamente per l'attivita svolta nel Centadtegra, della certificazione 1ISO 22005,
per isistemi di rintracciabilita agroalimentatio stesso importo verra applicato per ogni
ulteriore anno di ritardo, successivo al primo.

8) Esecuzione delle opere di completamento pezdbzzazione del Centro cottura in Via Isonzo —
Trecate - secondo le specifiche tecniche tuttexgkdite nel Progetto Esecutivo.

8.1.

8.2.

Nel caso di mancato rispetto del terminecaidi come data di ultimazione dei lavori (rif.

Art. 23 del presente capitolato — 270gg), verrdiagia una penale giornaliera pari all’1%o

(uno per mille) del’'ammontare netto dei lavorir@alizzare, comprensivi degli oneri della
sicurezza e comunque, complessivamente, non supeaiol0% di detto ammontare.

Qualora il ritardo nelladempimento determini unpionto massimo della penale superiore
al 10%, il Comune puo0 procedere alla risoluzionlecdatratto per grave inadempimento e
grave ritardo con le modalita di cui alla normatiwgente.

In caso di esito negativo del collaudo dalieezzature, I'lLA. ne dara comunicazione al
Comune; accertato il difetto del prodotto, I'l.Aara tenuta a provvedere, entro il termine
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di giorni 15 (quindici) a proprie spese e curajtiio e alla sostituzione dei prodotti forniti
senza alcun onere a carico del Comune e al pagangentdanni quantificati in Euro
100,00 per ogni giorno trascorso dalla data di @acento del difetto e/o
malfunzionamento alla data di sostituzione.

8.3. In caso di mancato intervento di assistefzan@nutenzione, nei termini e con le modalita
stabilite dal presente capitolato ed in offertayaiia, verra applicata a carico dell'l.A. una
penalita pari a Euro 100,00 per ogni giorno dirdta

8.4. Mancato reintegro di materiali, macchine ddearature entro 20 giorni dal riscontro da
parte del Comune.
Addebito dell'importo pari alla spesa sostenutaggiarata del 25% a titolo di penale.

Qualora vengano accertati in corso di attivita cihshadempimento contrattuale non compresi tra
quelli precedentemente elencati, ciascun Comune @oanto di competenza) si riserva di
comminare all’lLA. una penale il cui importo saraeterminato dal Comune stesso
insindacabilmente, tenuto conto della gravita débf(mancata prestazione o esecuzione parziale) e
del tipo di prestazione (urgente o differibile) |&aanzione, in ogni caso, non potra essere iméerio

a Euro 100,00 (cento/00) né superiore a Euro 2080Qjuemilacinquecento/00), fatto salvo il
risarcimento del danno ulteriore.

Qualora fossero rilevate inadempienze rispettoantpuprevisto dalle norme di legge e dal presente
Capitolato, il Comune di riferimento inviera forreatliffida con descrizione analitica e motivata
delle contestazioni addebitate e con invito a conérsi immediatamente alle prescrizioni violate.

Nel termine di 10 (dieci) giorni dal ricevimentolldediffida, I'l.A. potra far pervenire le proprie
giustificazioni in forma scritta. Se le giustificani addotte dall'l.A. non saranno ritenute
soddisfacenti dal Comune interessato o se fosgeseptate oltre il termine stabilito, si procedera
ad applicare la penale prevista.

Il totale delle penali in ciascun anno scolastioo potra superare il 10% dell'importo contrattuale
per anno scolastico al netto dell’lva. Qualora dgeinadempimenti alle condizioni contrattuali
giustifichino le ripetute applicazioni delle sudgetpenali, oltre tale limite si procedera alla
risoluzione del contratto.

La riscossione delle penalita verra effettuata@amune di riferimento mediante compensazione
finanziaria sulla prima fatturazione mensile daidtare all’'l.A.

L’applicazione delle penalita non esclude la ristaedel maggior danno subito a causa del
disservizio verificatosi.

CAPO XIV
ONERI E OBBLIGHI DIVERSI

ART. 97

CORRISPETTIVO E LIQUIDAZIONE FATTURE
Il prezzo unitario del pasto per ciascuna tipoladjiaitenti, comprensivo anche della merenda per
gli utenti per i quali e prevista, sara quello ligto dalla gara e specificato nel contratto satitt®
dall'l.A., con i vari Comuni, a seguito dell’aggiedzione ad essa favorevole. Nel prezzo di un
pasto si intendono interamente compensati dal Cenalifi.A. tutti i servizi, le prestazioni del
personale, gli oneri derivanti dagli interventiodimpletamento del Centro Cottura e dalla fornitura
di beni e ogni altro onere espresso e non dal pteseapitolato, inerente e conseguente alla
concessione di cui trattasi.

L’lLA., provvedera su base mensile e in via poptita, ad emettere fatture specifiche, relativamente
alla differenza tra il costo contrattuale del pasta tariffa corrisposta dagli utenti di ogni Cameu
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e viceversa, I'lLA. corrispondera a ciascun Comuyper quanto di competenza), mediante
compensazione finanziaria, 'eventuale differenza la& tariffa corrisposta dall’utenza e il costo
contrattuale del pasto, nel caso in cui lo stessdtirinferiore. Nei casi previsti, per il Comuinie
Trecate, dovranno anche essere considerati gliringmvuti per leroyalties

Per I'emissione delle fatture I'l.A. dovra adeguargjuanto previsto dall'art. 1 comma da 209 a 214
della legge 244/2007 “fatturazione elettronica” .

Con il corrispettivo I'l.A. si intende compensataogni suo avere dai Comuni senza diritto a nuovi
0 maggiori compensi.

Tutti gli importi fatturati saranno assoggettatealorme in materia di Iva vigenti al momento della
fatturazione.

Nel caso di contestazioni riguardanti fatturaziemate, il pagamento decorrera dal giorno in cui
perverranno al Comune interessato le controdedudianaggior periodo non potra essere indicato
dall'l.A. quale motivo per pretesa di sorta.

Ogni fattura dovra riportare in modo dettagliat@oio segue:

* numero dei pasti mensili consumati dagli alunntidie per plesso scolastico, per grado di scuola
(infanzia, primaria e secondaria di primo gradoper ciascuna tariffa approvata da ciascun
Comune (per quanto di competenza);

» numero dei pasti mensili, distinti per plesso ssita e per grado di scuola, erogati al personale d
assistenza (docente e non docente) o da altre ngefeomalmente autorizzate dal Dirigente
scolastico a fruire del servizio;

e numero di pasti mensili, non destinati agli utetgila presente concessione e per ciascuno dei
quali I'l.A. dovra corrispondere al Comune di Tregan base al prezzo di vendita,rtayalty di
cui all'art.5.

Ciascun Comune (per quanto di competenza), ricdeutature, effettua gli adempimenti volti ad
accertare la regolarita della documentazione ptaten

L’l.A. e tenuta al corretto adempimento degli oghlicontributivi, retributivi e fiscali previsti da
normativa vigente.

Ciascun Comune (per quanto di competenza) provaaglgzagamento di quanto dovuto solo dopo
aver verificato la regolarita nell’assolvimento texpblighi di cui sopra da parte dell’l.A., ai s@n
dell'art. 35 D.L. 223/06, convertito con L. 04.0805, n. 248, come modificata dalla L. 134/2012.

| pagamenti saranno effettuati, per il tramite &elttore Ragioneria, solo dopo il controllo di
regolarita delle fatture e della regolarita delveso, con i tempi e le modalita previsti dalla
normativa e dai regolamenti vigenti in materiajpsecisa al riguardo che per la decorrenza del
termine di pagamento fa fede I'apposizione da pdeteComune interessato del timbro a calendario
sulle fatture.

Ciascun Comune (per quanto di competenza) sosperidedecorrenza dei termini, nonché il
pagamento di quanto dovuto, in caso di irregolatigaontrate e, comunque, fino all’esibizione
della documentazione prevista.

Ogni Comune (per quanto di competenza), in faségdidazione dei corrispettivi, provvede

anche:

- allirrogazione all’'l.A. delle eventuali sanziomieducendo I'importo dai pagamenti dovuti, in
subordine al recupero a mezzo della cauzione \&ersat

- a detrarre le somme eventualmente anticipateGaathune di riferimento in caso di ritardo
dell’'l.A. nel pagamento delle retribuzioni e deliatéesi oneri assicurativi e previdenziali.

In caso di ritardo dell'l.A. nel pagamento dell&rilaizioni e/o delle contribuzioni dovute al prapri
personale dipendente, il Responsabile del Procedomavita per iscritto il soggetto inadempiente
a provvedervi entro i successivi 15 (quindici) gioDecorso infruttuosamente il suddetto termine,
il Comune di riferimento provvedera a pagare daretnte i lavoratori, detraendo il relativo
importo dai corrispettivi dovuti all'l.A. e al veamento dei contributi dovulti.
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Ciascun Comune (per quanto di competenza), prinia d@pula del contratto e, ai fini delle
liquidazioni delle fatture, con le cadenze impatéla normativa vigente, acquisisce il Documento
unico di regolarita contributiva (D.U.R.C.).

ART.98
ADEGUAMENTI DEI PREZZI

Per quanto riguarda i lavori per la realizzazionelled opere di completamento edili ed
impiantistiche e di allestimento (macchinari, ath&ture e arredi) per il completamento del Centro
Cottura, non € ammesso procedere alla revisionprdeto.
Pertanto i prezzi dei pasti, decurtati della quditincidenza dei lavori e degli allestimenti per il
completamento del Centro Cottura, cosi come indigatsede di offerta dall'l.A.a partire dal 2°
anno di durata contrattuale, potranno, a domarsi®re annualmente adeguati ai sensi dell’art. 115
del D.Lgs. 163/2006 (adeguamenti Istat) e succesamdificazioni. Gli indici di riferimento, per le
diverse voci di costo di cui all'offerta presentatasede di gara, sono costituiti dal FOI con
riferimento alla colonna riportante la media annua.
La richiesta di adeguamento deve essere formutdta & 31 luglio di ciascun anno (per il primo
aggiornamento: luglio 2017).
La richiesta di adeguamento dei prezzi non potsaresn alcun caso retroattiva.

L’adeguamento Istat si applica anche aligaltiesdi cui all’Art. 5 del presente capitolato.

ART. 99
RISOLUZIONE PER INADEMPIMENTO

Ciascun Comune (per quanto di competenza) pottdedere, a suo insindacabile giudizio, la
risoluzione del contratto, ai sensi degli artt. 34355 del Codice Civile, in caso di ripetute
inadempienze di non scarsa importanza agli obbkghtrattuali o anche a seguito di una singola
inadempienza che comporti disfunzioni particolarteegravi al servizio, previa diffida con la quale
venga indicato all’altro contraente un termine ndariore a 15 (quindici) giorni dalla sua ricezeon
per lI'adempimento, con dichiarazione che, deconsotiimente detto termine, il contratto
s’intendera risolto.

Allo spirare di detto termine senza che il contraita stato adempiuto, questo e risolto di diritto.

In tutte le ipotesi di risoluzione del contrattodbmune di riferimento provvedera ad incamerare
I'intero importo della cauzione, fatto salvo ilarsimento per il maggior danno subito.

ART. 100
CLAUSOLA RISOLUTIVA ESPRESSA

Ciascun Comune (per quanto di competenza) potdveie di diritto il presente contratto ai sensi

dell'art. 1456 del Codice Civile nei seguenti casi:

- mancata assunzione del servizio nella data ggglprevia costituzione in mora,

- sospensione, anche parziale, del servizio pepeariodo superiore a tre giorni di apertura del
servizio, per ragioni non imputabili a legittimeusa di impedimento per forza maggiore,
ordinanze delle competenti autorita, per motiviigiene, salute, sicurezza pubblica, decisione
unilaterale dell'l.A,;

- apertura di una procedura concorsuale o di falita nei confronti dell’'l.A.;

- messa in liquidazione o casi di cessione deligdtad altri da parte dell’l.A.;

- motivi di pubblico interesse e/o necessita;

- casi di infezione o intossicazione o tossinfaegi@limentare la cui causa accertata sia ascevibil
all'lLA,;

- gravi violazioni e/o inosservanza delle dispasizilegislative e regolamentari, nonché delle
norme del presente Capitolato in materia di sicaaez prevenzione, igienico-sanitaria e/o gravi
violazioni degli obblighi contrattuali non elimireatlall'l.A. anche a seguito di diffida del Comune
di riferimento;
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- mancata stipula delle garanzie assicurativeidéussorie richieste nel presente Capitolato;

- inosservanza delle norme di legge relative abqmaile dipendente, mancata applicazione dei
contratti collettivi e ritardi reiterati nei paganie delle competenze spettanti al personale
dipendente;

- impiego di personale inadeguato e/o insufficiengarantire il livello di efficienza del servizio;

- interruzione non motivata del servizio;

- episodi e/o pratiche lesive dei diritti, delladita e della dignita della persona a danno dégyitu
accertati e contestati secondo le vigenti disposizii legge in materia;

- mancato utilizzo o predisposizione del sistemgeditione prenotazione e incasso buoni pasto, nei
termini previsti dal presente Capitolato Speciale;

- subcontratto del servizio, tranne che per i geagcessori autorizzati;

- cessione del contratto a terzi;

- grave ritardo nell’esecuzione dei lavori di coetpimento ed allestimento del Centro cottura.

- totale delle penali annue superiore al 10% dele¢alel contratto;

- inadempimento dell'obbligo della tracciabilitésansi dell’art. 3 della L. 13.08.2010, n. 136;

- variazione di destinazione d’uso dei locali messlisposizione per il servizio, senza preventiva
autorizzazione del Comune di Trecate;

- utilizzo ripetuto di derrate alimentari in violame delle norme previste dal contratto e dagli
allegati tecnici;

- mancata osservanza del sistema di autocontrelligiene degli alimenti — procedure H.A.C.C.P.
aziendali e procedure specificatamente indicat@resente Capitolato;

- modifica dei locali e delle reti impiantisticliel Centro cottura, senza preventiva autorizzazione
del Comune di Trecate (con riferimento al progettecutivo);

- opere di completamento del Centro cottura edtaltazione di attrezzature ed arredi in violazione
delle norme previste dal contratto, dalle specdidegli allegati tecnici;

- mancata presentazione della dichiarazione difoconta/collaudo degli allacciamenti agli
impianti.

Nelle ipotesi sopraindicate il contratto sara tsodi diritto, con effetto immediato, previa
dichiarazione da comunicarsi al prestatore di gercon raccomandata A/R o PEC con la quale il
Comune di riferimento dichiara di volersi avvaldedla clausola risolutiva.

Qualora il Comune interessato intenda avvalertaldiclausola, lo stesso si rivarra sull’'l.A. @l
di risarcimento dei danni subiti per tale causa.

La risoluzione del contratto di cui al presente lepeecedente articolo comportera tutte le
conseguenze di legge e di contratto.

All'lLA. verra corrisposto quanto dovuto ai sensi gresente contratto sino al giorno della disposta
risoluzione, detratte le penalita,rigyalties le spese e i danni.

L'lLA. potra essere chiamata, inoltre, al totalsarcimento di eventuali danni causati dalle
inadempienze che hanno provocato la risoluzioneatdratto.

ART.101
FORO COMPETENTE
Per le controversie che dovessero insorgere trgpddi, relativamente allinterpretazione,
applicazione ed esecuzione del contratto sara ciemigeil Tribunale di Novara.

ART. 102
OBBLIGHI CONNESSI AL D.LGsS. 81/08E sMm.I
I Comune fornira le informazioni di cui all'art6adel D.Lgs. 9 aprile 2008, n. 81 e s.m.i. e siliér
Documento Unico di Valutazione dei Rischi da Inteehze per il Comune di Trecate, Romentino e
Sozzago come previsto ai commi 3 e 5 del soprdocadicolo. Tali documenti sono allegati alla
documentazione di gara (Allegato 6).
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CAPITOLATO SPECIALE

Servizio di Ristorazione scolastica - AA. SS. 2016/2028

In ottemperanza alla normativa vigente in matdtigd. assume ogni responsabilitd inerente la
sicurezza del luogo di lavoro per il servizio psteidal presente capitolato, nei confronti di tuitto
personale impiegato.

Prima dellavvio del servizio deve essere effettuapecifico sopralluogo in ogni struttura
scolastica, con la presenza congiunta dell'l.A.ieurd rappresentante di ogni singolo Comune
associato, del quale dovra essere redatto speacrBcbale sul fac-simile di quello allegato al
D.U.V.R.I.. L'LLA. provvedera, quindi, ad ottempegaagli adempimenti ivi previsti.

ART. 103
SPESE CONTRATTUALI
Sono a carico dell'l.A. tutte le spese contrattyalititolo meramente esemplificativo le spese di
bollo, scritturazione, copie di eventuali regisioaiz etc) ed ogni altro onere necessario e inerente |l
contratto, nessuna eccettuata o esclusa.

ART. 104
NORME DI RINVIO

Per quanto non espressamente previsto dal pressapdolato e dagli altri atti di gara, si
richiamano le norme legislative e le disposizi@golamentari vigenti in materia.

L'lLA. e tenuta al rispetto di eventuali norme cHevessero essere emanate successivamente
all'aggiudicazione e durante il rapporto contratudNulla potra essere richiesto o preteso per
eventuali oneri aggiuntivi derivanti dall'introdwzrie e dall'applicazione delle nuove normative di
cui al comma precedente.

ELENCO ALLEGATI

Fanno parte integrante del presente Capitolatoi@pacseguenti allegati:

= Allegato 1- Schede tecniche attrezzature per allestimeatur@ cottura (Estratto del Progetto
Esecutivo).

= Allegato 2— Tabelle merceologiche delle principali derralienantari e specifiche tecniche
relative ad alcuni materiali a contatto cin glnadinti.

= Allegato 3— Limiti di contaminazione di alimenti e superfic
= Allegato 4— Menu per tutte le utenze.

= Allegato 5— Specifiche tecniche relative alle tabelle dgitammature per ciascuna categoria
di utenti.

= Allegato 6— DUVRI Comuni di Trecate, Romentino, Sozzago.

Il Progetto esecutivo dei lavorper il completamento e la messa in esercizio éalti® cottura,
approvato dal’Amministrazione comunale con propiediberazioni G.C. n. 39 del 3.03.2015 e n.
132 del 14.07.201% disponibile e consultabilesul sito Internet del Comune di Trecate.

Il presente Capitolato Speciale € costituito da04. articoli e da n. 6 allegati.
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