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TITOLO PRIMO - PARTE GENERALE

ARTICOLO 1 - DISPOSIZIONI GENERALI E OGGETTO DELL'A PPALTO

Il presente capitolato recepisce le disposiziomteoute nell’art. 34Criteri di sostenibilita energetica e
ambientale) del Decreto Legislativo 18 aprile 2016, n. 50 e.s.necante “Codice dei contratti pubblici”,
inerente il conseguimento degli obiettivi ambieinpaévisti dal Piano d'azione per la sostenibitithbientale

dei consumi nel settore della pubblica amministmagicontenute nei criteri ambientali minimi adadteain
decreto del Ministro dell’ambiente e della tutedd @ rritorio e del mare.

Il servizio di mensa scolastica si ispira alle “&éndi indirizzo rivolte agli enti gestori di menseolastiche,
aziendali, ospedaliere, sociali e di comunita, iak fdi prevenire e ridurre lo spreco connesso alla
somministrazione degli alimenti” approvate dal Miero della Salute in data 16 aprile 2018.

L'appalto ha per oggetto la fornitura delle derrdte preparazione, il confezionamento, il traspofto

consegna e la distribuzione dei pasti caldi gioenaper la mensa scolastica dedleuola dell'Infanzia del

Comune di Andezeno sita in Strada Cesole n. 3 e sda Primaria del Comune di Andezeno, sita in

Strada Cesole n. 1.

L'approvvigionamento delle derrate alimentari, fagarazione e la cottura dei cibi, effettuata infoomita

alle vigenti normative di carattere igienico-sanitamediante legame fresco-caldo e fresco-fredéo, (

interdetto l'utilizzo di generi ed alimenti predpit confezionamento, il trasporto e la sommiragione

degli stessi presso la sede scolastica di Stradal€a. 3 per gli utenti della scuola dell'Infangigresso la

sede del centro in Piazza ltalia n. 18 pulizia ed il riordino dei locali saranno efteite dalla ditta

appaltatrice secondo le modalita previste nei ssieearticoli del presente capitolato.

Il servizio deve essere reso nel rispetto dellpatizioni del presente capitolato speciale, nellerde fasi

di:

- approvvigionamento delle derrate alimentari, prap@ane, cottura, trasporto, consegna, distribuzione
nel plesso;

- somministrazione giornaliera di pasti pronti peradhsumo;

- preparazione, riordino, pulizia e sanificazione tmgali, degli arredi e degli utensili della mensa
scolastica;

- fornitura tovagliette, stoviglie, posaterie e matler a perdere, (ad eccezione della posateriandésti
all'utilizzo da parte degli utenti della scuolaldefanzia che dovra in acciaio);

- fornitura di attrezzature d’ausilio, ad integraza@io sostituzione di quelle esistenti;

- ordinaria assistenza agli alunni durante la congiona del pasto.

ARTICOLO 2 - DURATA DELL’APPALTO

L’appalto avra la durata degli anni scolast&19/2020 (periodo gennaio-giugno 2020), 2020/2021
2021/2022 nel periodo di funzionamento del servizio di maens

L'impresa aggiudicataria, alla scadenza, e tendfavantuale prosecuzione del servizio alle stesse
condizioni contrattuali, fino all'individuazione i nuova impresa aggiudicataria.

Il servizio viene richiesto secondo il calendaramlastico della scuola servita, con I'esclusionegierni
che, pur previsti dal calendario scolastico, vedoale lezioni sospese per una qualsiasi ragiorisizio ed
il termine del servizio potra essere differito dieipato dal’Amministrazione Comunale (A.C.) inagione
alle proprie esigenze organizzative e funziona&nzs che cio costituisca indennizzo, modifica @zpo o
pretesa alcuna da parte della ditta appaltatriaaditta appaltatrice si impegna ad iniziare il s@ovanche se
il contratto non fosse ancora stato formalment®sotitto.

Il servizio potra essere sospeso per scioperoatsbpale docente e ausiliario: anche in tale ipotgdka sara
dovuto alla ditta appaltatrice, nell'intesa cheueacdell’Ufficio comunale competente darne comuriicae
alla ditta almeno due giorni prima dell’evento.

ARTICOLO 3 — TIPOLOGIA DI UTENZA - QUANTITATIVO DEI PASTI ANNUI — SISTEMA
INFORMATIZZATO PER LA RILEVAZIONE DELLE PRESENZE, A DDEBITO ED INCASSO
DElI PAGAMENTI DELL'UTENZA

L’'utenza del servizio di mensa scolastica & casdita:

* alunni della scuola dell'Infanzia;

e alunni della Scuola Primaria;



» personale docente della scuola.

Il quantitativo dei pasti riportato nel present¢icato ha valore puramente indicativo e non costde
impegno per 'amministrazione comunale, in quarteumero dei pasti da fornire giornalmente sara
determinato in base al calendario scolastico edmlsenza effettiva degli utenti da comunicaisi ditta
appaltatrice entro le ore 9,30 di ciascun giorndidativamente potra essere cosi quantificato:

FORNITURA TOTALE PASTI:

A.S. 2019/2020 (periodo gennaio- giugno 2020):
n° 3.400 per la scuola dell'infanzia,
n° 7.200 per la scuola primaria,
n° 400 pasti adulti

totale n° 11.000 pasti

A.S. 2020/2021:
n° 5.500 annui per la scuola dell'infanzia,
n° 10.500 annui per la scuola primaria,
n° 650 pasti adulti annui

totale n° 16.650 pasti annui

A.S. 2021/2022:
n° 5.500 annui per la scuola dell'infanzia,
n° 10.500 annui per la scuola primaria,
n° 650 pasti adulti annui

totale n° 16.650 pasti annui

PER COMPLESSIVI NUMERO 44.300PASTI.

La loro variazione in aumento o diminuzione, notrg@iustificare una eventuale richiesta di inderm o
rimborso spese da parte della ditta appaltatrice.

ARTICOLO 4 — VALORE DELL’APPALTO
La categoria del servizioe individuata nell’allegato 1X del Decreto legisli@ 18 aprile 2016, n. 50 Codice
dei contratti pubblici, Descrizione “Servizi albbigri e di ristorazione”; il nhumero di codice CPV é
55523100-3 “Servizi di mensa scolastica”.

L'importo a base di gara, per singolo pasto, ammonta ad € 5,00 (IVA esglesholtre gli oneri per la
sicurezza pari ad € 0,05 per pasto non soggetiaaso, per complessivi € 5,05 comprensivo di tisirvizi
indicati nel presente Capitolato Speciale d’Appalto

Il quantitativo presunto dei pastiper tutta la durata dell’appalto e di circadd°300

Il quantitativo dei pasti & puramente indicativosali fini della formulazione dell'offerta e non stduisce
obbligo per il Comune.

Il numero degli utenti potrd subire variazioni i@ in meno senza per questo modificare il predizo
aggiudicazione o richiedere risarcimento danni.

Il valore complessivo del presente appalto ammontad € 223.715,00 (oltre IVA) ed & comprensivo di €
2.215,00 per oneri di sicurezza non soggetti a ribao Detto importo si intende comunque non
impegnativo in quanto I'importo definitivo sara éehinato dall’effettiva erogazione del servizio.

Si evidenzia che ai sensi dell’art. 23, comma ¥,2ILgs. n. 50/2016 “Codice dei contratti pubbligl
costo della manodopera valutato dalla S.A. & p&r€ 2,00 (Euro due/00) corrispondente al 40 petocen
dell'importo a base di gara per singolo pasto 8jGD.



ARTICOLO 5 — MODALITA DI FINANZIAMENTO
Il servizio e finanziato con fondi comunali.

ARTICOLO 6 — PREZZO DEL PASTO E REVISIONE PREZZI

Con riferimento a quanto stabilito nel presentdtodgio e negli allegati, nel prezzo unitario di p#sto, che
si intende impegnativo e vincolante, si consideliatgramente compensati dal’ Amministrazione Contena
alla ditta appaltatrice tutti i servizi, le derrate prestazioni del personale, il materiale, keearature, le
spese ed ogni altro onere inerente e conseguesg¢evai di cui trattasi.

E’ consentita I'applicazione di una revisione preazpartire dal secondo anno con le modalita ptevis
dall'art.106 del D.Lgs.50/2016 e s.m.i., purche menga alterata la natura generale del contratto.

ARTICOLO 7 — TIPOLOGIA DEL SERVIZIO

| pasti dovranno essere preparati presso la cuthaomune allestita nei locali in Piazza Italisbnguindi
in parte dovranno essere distribuiti nello stesksgw, altri veicolati alla scuola dell'infanzia Btrada
Cesole n. 3, utilizzando contenitori termici idoranezzi di trasporto conformi alla legislaziongerite.
L'articolazione completa del servizio comprende:

La fornitura da parte della ditta in comodato gtatuli tutta 'attrezzatura per il funzionamentollde
cucina (pentolame, posate, mestoli, contenitoaittipibicchieri, coperchi, ecc.)

L’acquisto delle derrate alimentari da sistemacereservare secondo le normative di legge;

La preparazione e la cottura dei pasti nella cudomunale, ed il loro scodellamento nel locale
adiacente;

Il confezionamento e trasporto dei pasti dallaradino alla scuola dell'infanzia;

La pulizia dei locali cucina e delle aree scode#iato della scuola dell’infanzia e primaria al terendel
servizio;

La somministrazione dei pasti agli alunni delladauprimaria e infanzia con un numero adeguato di
personale atto a garantire un servizio celere pomdente alle esigenze degli utenti e relativa
preparazione e pulizia dei locali utilizzati persimodellamento;

La ditta aggiudicataria dovra disporre di un certattura alternativo in proprieta o in disponilgilit
regolarmente autorizzato secondo la specifica niorena posto a distanza non superiore a 35 Km dalla
sede del Comune di Andezeno, secondo il calcolda ddistanza chilometrica risultante dalla
documentazione stradale ACI — opzione itinerario Ipieve” per la fornitura dei pasti nel periodo di
ciascun anno scolastico preso in consideraziomgeeificatamente dall'inizio dell’anno scolasticoai

al 31 ottobre, e in casi eccezionali;

La disponibilita della ditta in caso di calamitamergenze, eventi straordinari anche in giorni ¥esti
cucinare presso il centro cottura i pasti necesgarile squadre di soccorritori, forze dell’ordine,
protezione civile, volontari ecc;

L'Impresa comunque dovra provvedere, anche se memigpa dall'inventario, ad ogni attrezzatura
necessaria per il corretto funzionamento dellara@ del servizio di distribuzione dei pasti, comde
esempio banchi termici, carrelli termici, vassacela vassoi, abbattitori, bilance, stoviglie adeee;
L'utilizzo del centro cottura per altri enti saré@ssibile previa comunicazione all’Amministrazione
Comunale ed esclusivamente se tale attivita nonpommette la prioritaria ed imprescindibile piena
tutela e garanzia dei servizi oggetto del preseappalto e il buon decoro delllamministrazione
comunale. Per ogni pasto prodotto presso il caditoottura comunale di Piazza Italia n. 5, la ditterra
versare al Comune di Andezeno, a cadenza trimesteasomma di € 0,40;

I Comune di Andezeno si riserva la facolta diimti&re il centro cottura con le attrezzature dippia
dotazione per manifestazione organizzate o autgszzial Comune nel mese di Luglio, Agosto,
Settembre ed Ottobre;

Il costo delle utenze (energia elettrica, riscaldato, acqua e smaltimento dei rifiuti) sono a cadel
Comune di Andezeno.

ARTICOLO 8 - PAGAMENTI

Il pagamento dei corrispettivi avverra entro 30 d@l ricevimento all’'ufficio protocollo delle singo
fatture a scadenza mensile che saranno emessapgaltatore per il numero dei pasti espressamente
ordinati e consegnati, compilate indicando il numdi pasti consegnati nel corso del mese, disgiati
scuola dell'infanzia e scuola primaria, previa dszione del DURC regolare e attestazione di ragala



delle forniture da parte del Responsabile del ServEventuali contestazioni sospenderanno il gtede
termine.

L'amministrazione Comunale potra rivalersi perithlborso spese e per il pagamento di eventuali fianal
per rifusione di danni gia contestati all'l.A. madie incameramento della cauzione ovvero a mezzo di
ritenuta da operarsi in sede di pagamento deisgmttivi di cui sopra.

ARTICOLO 9 — TRACCIABILITA DEI FLUSSI FINANZIARI

L’impresa aggiudicataria & tenuta ad assolvere glittobblighi previsti dall'art. 3 della legge 18gosto
2010, n.136 e s.m.i., al fine di assicurare ladedilita dei flussi finanziari relativi al presenappalto,
utilizzando allo scopo un apposito cc bancario-tgdesdedicato alle commesse pubbliche. La ditta
comunichera al Comune gli estremi identificativi/deonto/i bancario/i o postale/i dedicato/i entgg. 15
dall'aggiudicazione dell'appalto nonché delle gafitx e del codice fiscale delle persone delegate a
operare su di essoli.

ARTICOLO 10 — SPESE
Le spese inerenti e conseguenti all'appalto saramrearico della ditta aggiudicataria comprese quell
contrattuali, dei diritti di segreteria e quellerdgistro, mentre I'l.V.A. sara a carico dell’A.C..

ARTICOLO 11 - CAUZIONE PROVVISORIA E CAUZIONE DEFIN ITIVA
L'operatore economico dovra produrre le garanzievyisorie e definitive con le modalita contenutd ne
disciplinare di gara.

ARTICOLO 12 — CESSIONE DEL CONTRATTO

E vietata la cessione anche parziale del contratiivo al presente appalto, fatti salvi i cascessione di
azienda e atti di trasformazione, fusione e samgsidi imprese, per i quali si applicano le vigenti
disposizioni.

ARTICOLO 13 — MODALITA DI PRESENTAZIONE DELLE OFFER TE

Le modalita di presentazione delle offerte e détlaumentazione di gara sono stabilite nella letiemvito.
Dovra essere allegato il documento “Patto d’Inténiegolarmente sottoscritto dalle ditte partenipalla
gara.

ARTICOLO 14 - CONTROLLO

La vigilanza sui servizi competera al’Amministremeé Comunale per tutto il periodo di affidamento in
appalto con la pit ampia facolta e nei modi ritepul idonei, senza che cio costituisca pregiudaimno
per i poteri spettanti per legge o regolamento éemia di igiene e sanita.

I Comune potra conseguentemente disporre, in @salsnomento, ed a sua discrezione e giudizio,
lispezione alle attrezzature, locali e magazzedgc. e su quanto altro fa parte della organizzazidei
servizi al fine di accertare I' osservanza di tuéenorme stabilite nel presente capitolato, eartipolare
sulla corrispondenza qualitativa e quantitativa jpl@sti serviti alle tabelle dietetiche allegatepedsente
capitolato, nonché al controllo della preparaziale¢ pasti e alla buona conservazione degli alimenti
affinché siano rispettate le norme generali dirigidei prodotti alimentari previste dalle norméedge.

Per una funzionalita nel controllo la ditta appaita € obbligata a fornire al personale degliqiffiomunali
incaricati della vigilanza tutta la collaboraziamecessaria, consentendo in ogni momento il libecesso ai
locali e al magazzino, fornendo tutti i chiarimesmientualmente necessari, e documentazione relativa
Inoltre, il Comune potra richiedere al competergevizio A.S.L. 0 ad organi tecnici specializzatir pie
controllo periodici interventi, con prelievi di caioni, sia alla fonte di produzione che al consuabpasti,
da sottoporre ad esami di laboratorio.

La ditta appaltatrice, nell’esecuzione del seryiagra I'obbligo di uniformarsi a tutte le dispdsizi di
Legge e di regolamenti concernenti il servizio stes

Se durante lo svolgimento dei servizi fossero atevnadempienze rispetto a quanto previsto dadeemti
condizioni, si provvedera all'applicazione dellenpkta di cui al successivo art. 16.

Il controllo sul funzionamento servizio mensa passere effettuato anche da una “commissione dlantro
mensa” i cui membri potranno effettuare, ancheviddialmente, nell’orario di refezione scolastica il
controllo sull’appetibilita dei cibi e sul loro giemento,sulla conformita al menu ed in generalecsutetto
funzionamento del servizio.



Al fine di individuare piu celermente le cause dertuali tossinfezioni alimentari, la ditta appaitze deve
giornalmente prelevare due aliquote da gr. 100gti @rodotto somministrato, confezionarle in satithe
sterili muniti di apposita identificazione (ComudieAndezeno - data di prelievo — tipologia di alimt@) e
riporli rispettivamente uno in cella frigoriferatad4 gradi per 48 ore e l'altro in congelatore agematura di
— 18 gradi per 72 ore.

ARTICOLO 15 - CERTIFICAZIONE DI QUALITA E SISTEMAD | AUTOCONTROLLO

L'impresa appaltatrice deve essere in possessena @ esclusione dalla gara, di certificazionesadinte
che il sistema di qualitd aziendale & conformeradiana della serie UNI EN ISO 9001:2000 o 9001:2008
Qualora la validita della suddetta certificazioriegdalita venga a cessare durante il corso delaapp
contrattuale, I'impresa appaltatrice avra I'obblidoprovvedere allimmediato e tempestivo rinnowalla
stessa. La mancanza di rinnovo della certificazidhequalita, scaduta durante il corso del rapporto
contrattuale, costituira motivo di risoluzioipso iure del contratto.

La ditta appaltatrice deve applicare altresi, aap#iresclusione dalla gara, il Piano di autocolardACCP,
ai sensi del D.Lgs. n. 192/2007, che individuaanptopria attivita processi, fasi e operazioni pbebbero
rivelarsi a rischio per la salubritd e la sicurerig servizi a garanzia dell'applicazione delle appne
procedure di corretta prassi igienica. Il piancadiocontrollo deve essere presentato all’ Ammiamstme
comunale.

ARTICOLO 16 — SANZIONI E PENALITA

1. La Ditta appaltatrice, nell'esecuzione del saoviprevisto dal capitolato, avra I'obbligo di ségule
disposizioni di legge ed i regolamenti che riguaad servizio stesso.

2. L’Amministrazione Comunale, previa contestazi@ueitta alla Ditta appaltatrice, applica sanziaii,
entita variabile come sotto indicata, nei casiunron vi sia rispondenza del servizio a quantbiesto nel
presente capitolato e specificamente riguardo a:

2.1. Qualita delle derrate non rispondente periguaierceologica ed organolettica e non rispondeeaii
stato fisico, batteriologico, bromatologico e partdogico;

2.2. Grammature dei cibi e numero di razioni norrispondente a quanto previsto dal contratto, senza
immediata reintegrazione;

2.3. Menu non rispondenti alle tabelle dietetichpravate;

2.4. Reiterato ritardo nella consegna dei pagietts agli orari concordati;

2.5. Mancato rispetto dell'intervallo orario preaidra il momento conclusivo della preparazione miedto e
il momento dell’effettiva distribuzione in mensa;

2.6. Mancato rispetto delle temperature di siclapzz

2.7. Contenitori e mezzi di trasporto non confoanguanto previsto dal capitolato;

2.8. Ritrovamento di corpi estranei nei cibi;

2.9. Mancata o non idonea preparazione e riordimndodali;

2.10. Mancato rispetto del piano di autocontrolli;

2.11.Mancato rispetto delle norme igienico sarétarifase di preparazione e distribuzione;

2.12. Mancato rispetto delle norme relative al peate;

2.13. Mancato rispetto del rapporto pasti/persomalgroduzione o in distribuzione rispetto a quanto
dichiarato in sede di gara;

2.14. Mancata consegna dei pasti;

2.15.Ulteriori casi di violazioni e inadempienzelli@secuzione del contratto desumibili direttaneent
indirettamente dal contratto stesso oltre che diadjgi e dai regolamenti vigenti.

3. L’entita delle sanzioni potra variare da un mmaidi € 150,00 a un massimo di € 250,00 per ogmjcta
violazione, ai sensi dell'art. 113-bis del D.Lgs. H0/2016 e non potranno comungue superare,
complessivamente, il 10 per cento del’ammontargoneontrattuale, pena la risoluzione del contrgio
inadempimento.

4. Eventuali deficienze o carenze vengono comumiadf Ditta appaltatrice per iscritto e la stedeae
procedere nei limiti e secondo i tempi indicatil'dahministrazione appaltante. Si conviene che laai
formalita preliminare per I'applicazione delle pktdesopra indicate € la contestazione degli addebi

5. Alla contestazione dell’inadempienza la Dittpalpatrice ha facolta di presentare le sue conthozieni
entro 10 giorni dalla data di ricevimento delladet di addebito, ferma restando la facolta del @wemin
caso di gravi violazioni, di sospendere immediatated servizio.



6. Il Responsabile competente, valutate la natdsageavita dell'inadempimento, le circostanzeattid e le
controdeduzioni eventualmente presentate dalla Divtra graduare l'entita delle penalita e antdlgilise
discrezionalmente di non applicarle qualora sidostacertato che l'inadempimento non sussiste, rovve
qualora sia risultato lieve, non abbia comportaand al’Amministrazione Comunale e non abbia causa
alcun disservizio.

7. Le sanzioni economiche saranno applicate medisattenuta sull'importo delle fatture con emissiaa
parte dell'lmpresa di note di accredito sulle sgssr un importo pari alle penalitd irrogate; inncenza,
I’Amministrazione potra altresi procedere nei confr della Ditta rivalendosi con I'incameramentdiae
cauzione e, se cid hon bastasse, agendo nel pgamcimento dei danni subiti.

8. Qualora insorgano controversie in merito alllaygzione delle penalitd del presente articolo sara
promossa a cura dellAmministrazione Comunale uoagrlura per addivenire ad un accordo bonaricetra |
parti. Ove detto accordo non sia raggiunto la omatrsia sara devoluta al Foro competente indiviuat
all'art. 27 del presente Capitolato.

9. L’applicazione delle penali non preclude eveltazoni giudiziarie da parte del Comune di Andez@&é
richieste di risarcimento danni materiali e morali.

ARTICOLO 17 — INFORTUNI, DANNI PREVIDENZIALI E ASSI CURAZIONE OBBLIGATORIA

La ditta appaltatrice si assume le responsabiltdvdnti da avvelenamenti e/o tossinfezioni consegu
all'ingestione da parte dei commensali dei cibiparati con derrate alimentari contaminate e/o atari
utilizzate dalla medesima.

Essa sara unica responsabile dei danni provocais@ e/o persone, compreso il proprio personalantk
I'espletamento dei servizi oggetto del presenteitalgpo, restando a suo completo ed esclusivo @aric
gualsiasi risarcimento senza diritto di rivalsaiocdmpensi da parte del Comune, salvi gli intervémt
favore dell'impresa da parte di societa assicugiatri

L'Amministrazione Comunale € esonerata da ognioresghilita per danni, infortuni o altro che dovesse
occorrere al personale tutto impegnato nell'esecgzilel presente appalto, convenendosi a talerdguze
qualsiasi eventuale onere e da intendersi gia cesope compensato nel corrispettivo dell'appalto.

A tale riguardo deve essere stipulata una polizzar@sponsabilita civile per danni al personalentito
terzi, che venissero arrecati dal personale deili@m ahell'espletamento del servizio che dovra avere
massimali non inferiori :

* ad € 5.000.000,00 per ogni sinistro

* ad € 5.000.000,00 per danni a persone

» ad €5.000.000,00 per danni a cose.

La polizza dovra specificare che tra le persometeandono compresi gli utenti del servizio ed ter

Prima dell'inizio del servizio dovranno essere preaate copia della polizza richiesta.

ARTICOLO 18 — ATTREZZATURA, STOVIGLIE, GESTIONE DEI RIFIUTI, IMBALLAGGI

La ditta appaltatrice deve provvedere a fornireiagtrezzatura necessaria al corretto svolgimerdb d
servizio di distribuzione pasti come ad esempigetiarportavivande, stoviglie, apparecchiature idera
conservare le vivande alle opportune temperature.

La ditta appaltatrice deve utilizzare apparecchsuaetichetta energetica, secondo I'Energy LaleVigto
dalla direttiva 92/75/CEE del Consiglio e succesggolamenti applicativi, certifichi I'appartenenz

» Alla classe A+ per frigoriferi e congelatori

» Alla classe A per lavatrici, lavastoviglie e forni.

Piatti, bicchieri e posate monouso devono esserenadteriale plastico per alimenti, biodegradabili e
compostabili, in conformita alla normativa UNI ENB4B2/2002. Le posate monouso devono essere in
materiale resistente, atossico, tipo antiurto, @aorante idoneo al contatto con alimenti. | tova@gti carta
devono rispettare i criteri ecologici previstildat.2 e relativo allegato della decisione dellan@nissione
del 9 luglio 2009 (2009/6568/CE).

Nel caso di utilizzo di prodotti in carta ricondbiti al gruppo di prodotti «tessuto-carta», che poemde
fogli o rotoli di tessuto-carta idoneo all’'uso pagiene personale, I'assorbimento di liquidi efopulitura di
superfici — il fornitore deve utilizzare prodotthe rispettano i criteri ecologici previsti dall'axlo 2 e
relativo allegato della Decisione della Commissidek9 luglio 2009 (2009/568/CE). Pertanto, i caneuoti
dovranno indicare in sede di gara il nome commbkrada marca dei prodotti che si impegna ad atlie.
Dovra essere presentato, per i prodotti non ingssssdell’etichetta EU Eco-label 2009/568 CE cheso



presunti conformi, qualsiasi altro mezzo di provygprapriato, quale una documentazione tecnica del

fabbricante o una relazione di prova di un organisitonosciuto.

La ditta appaltatrice deve garantire una corregistigne della raccolta differenziata dei rifiutogotti nel

centro di distribuzione, coerente con le modalittadcolta individuate dall’Amministrazione Comueal

L'imballaggio (primario, secondario e terziario)veerispondere ai requisiti di cui all’All. F, deljzarte IV

“Rifiuti” del D.Lgs. 152/2006 e s.m.i., cosi coméupspecificatamente descritto nelle pertinenti nerm

tecniche, in particolare:

* UNI EN 13427:2005 Imballaggi - Requisiti per |'tédo di norme europee nel campo degli imballaggi e
dei rifiuti di imballaggio

* UNI EN 13428:2005 Imballaggi - Requisiti specifi@r la fabbricazione e la composizione Prevenzione
per riduzione alla fonte

* UNIEN 13429:2005 Imballaggi — Riutilizzo

* UNI EN 13430:2005 Imballaggi - Requisiti per imlaaji recuperabili per riciclo di materiali

* UNI EN 13431:2005 Imballaggi - Requisiti per imlzabi recuperabili sotto forma di recupero
energetico compresa la specifica del potere calanferiore minimo

* UNI EN 13432:2002 Requisiti per imballaggi recujieiiattraverso compostaggio e biodegradazione
Schema di prova e criteri di valutazione per I'ttezgone finale degli imballaggi.

L'imballaggio secondario e terziario deve esserstitito, se in carta o cartone per il 90% in peso

materiale riciclato, se in plastica, per almeng0io.

ARTICOLO 19 - PERSONALE, OBBLIGHI ASSICURATIVI, SIC UREZZA SUI LUOGHI DI
LAVORO

L’appaltatore dovra assicurare il servizio con pimpersonale.

In particolare, la ditta appaltatrice dovra proveerlall’assorbimento del personale operante glierdienze
della ditta precedente, dando attuazione alle piavi contrattuali del settore.

Tutto il personale deve essere in regola con lna@reviste.

Tutto il personale adibito al servizio di distriboize pasti deve essere professionalizzato, in peese
dell'attestato di formazione come indicato dallamativa vigente in materia, costantemente aggioreat
deve conoscere le norme d'igiene della produzibmenorme di sicurezza e di prevenzione ed essere in
idonee condizioni di salute tali da non pregiudidarsalubrita e I'igiene dei prodotti alimentari.

In particolare il datore di lavoro, ai sensi det!®5 bis del D.P.R. 14.11.2002 n. 313, per tiltpersonale
impiegato prima dell'inizio dell'attivita, dovra sere in possesso del certificato penale del casella
giudiziale di cui all'art. 25 dello stesso D.P.R.qualita di soggetto che intende impiegare alfauma
persona per lo svolgimento di attivita professiopnattivitd volontarie organizzate che comportoantati
diretti e regolari con minori, al fine di verifi@t'esistenza di condanne per taluno dei reatudiagli artt.
600 bis, 600 ter, 600 quater, 600 quinquies e 6f¥ecies del Codice Penale, ovvero lirrogazione di
sanzioni interdittive all'esercizio di attivita clsemportino contatti diretti e regolari con minori.

L'impresa aggiudicataria, prima dell’avvio dellgivta e prima dell'inizio di ogni anno scolastiagdtenuta a
presentare I'elenco degli operatori e relativi mula dai quali si evinca che sono rispettate Iedizioni
specificate.

Qualsiasi variazione rispetto all’elenco trasmet»aa essere comunicato.

Il personale addetto al trasporto e alla distribogi dei cibi e alla pulizia dei refettori, deve r@aere un
rapporto corretto con gli utenti del servizio egdrsonale del’Amministrazione Comunale e non deve
alcun modo assumere atteggiamenti scortesi odsifien

Considerato inoltre la delicatezza dei compitiitpersonale dell’appaltatore € preposto, I’Ammirdagione
Comunale ha facolta di richiedere la sostituzionechd, a suo esclusivo giudizio, risulti non idoneo
inadatto anche sotto I'aspetto di un corretto rajgpe della disponibilitd psicologica verso gli ntiedel
servizio.

La Ditta deve fornire, a tutto il personale, indunti@i lavoro come prescritto dalle norme vigentnateria
di igiene e di sicurezza, secondo quanto stabd#atla normativa vigente, da indossare durante éedbr
servizio.

Il personale deve essere provvisto di tesseradinascimento riportante la fotografia del lavoraf le sue
generalita, la data di assunzione, la ditta dal tavoratore dipende.

Dovranno essere previsti, per la distribuzione idelyinenti e per i lavori di pulizia, indumenti tiigti e
diversi da quelli usati nelle fasi di preparazieneonfezionamento.
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Il personale addetto alla manipolazione alla pregpane ed alla distribuzione delle pietanze noredexere
smalto sulle unghie, ne’ indossare anelli e brdicdarante il servizio, al fine di non favorire una
contaminazione delle pietanze in lavorazione efdistribuzione. Prima di accedere ai locali di pzidne e

di distribuzione il personale deve aver indossa¢o]ocali adibiti all’'uso, gli idonei indumenti davoro.
L'impresa aggiudicataria dovra fornire gli armadigier il contenimento dell’abbigliamento del perate
stesso.

Prima dell'inizio dell’attivita lavorativa, dellarpduzione, della distribuzione, del lavaggio e cagque, nel
trasferimento da una manipolazione all’altra, iigpmale dovra lavarsi e disinfettarsi le mani.

La Ditta, inoltre, restera garante, in qualunquenmmoto, della idoneitd del personale addetto alla
preparazione, alla cottura, al confezionamentqoationamento e alla consegna dei pasti e dellatder
alimentari alle scuole, sollevando I'’Amministrazsob8omunale da qualsiasi responsabilita in proposito
L'appaltatore s'impegna ad osservare e applicategimlmente tutte le norme contenute nel contratto
collettivo nazionale di lavoro per i dipendenti ldeimprese del settore e negli accordi integrati®ilo
stesso, in vigore per il tempo e nelle localitaim si svolge I'appalto, anche dopo la scadenzacdeiratti
collettivi e degli accordi locali fino alla loro sttuzione, anche se indipendenti dalla naturastrcale o
artigiana dalla struttura e dimensione dell'imprestassa e da ogni altra sua qualificazione giujdic
economica o sindacale, nonché tutte le norme vigemhateria di prevenzione di infortuni sul lavoed i
dettami previsti dal D.Lgs. n. 81/2008 e s.m.i.Jlesando I'Amministrazione Comunale da ogni
responsabilita civile e penale anche rispettoa.ter

La ditta appaltatrice si impegna a comunicare ain@ute il nominativo del responsabile del Servizio di
Prevenzione e protezione e del Rappresentante\aeiitori per la sicurezza.

L'impresa appaltatrice deve inoltre, prima delbii del servizio, presentare il proprio Piano diugezza.
L'offerta dovra tenere conto degli oneri previgti il piano di sicurezza degli addetti ai lavori.

La mancata ottemperanza a tali obblighi sara mativ@soluzione del contratto.

Tutti gli obblighi assicurativi antinfortunisticgssistenziali e previdenziali sono a carico delpalpatore il
guale ne e il solo responsabile, anche in deroganairme che disponessero I'obbligo del pagamento e
I'onere a carico del Comune o in solido con il Casucon esclusione di ogni diritto di rivalsa nenfronti

del Comune medesimo o di ogni indennizzo.

L'Ente ha predisposto il Documento Unico di Valutere dei Rischi da Interferenze (D.U.V.R.l.), cosine
previsto dall’art.26, comma 3 ter, del D.Lgs. A/ZD08, recante una valutazione ricognitiva dethiis
standard relativi alla tipologia di prestazione plérebbero derivare dall’esecuzione del servizio.
L'appaltatore dovra prendere atto di tale documemndalificandolo e/o integrandolo sulla base dellaursa
del servizio e di ogni diverso e ulteriore rischigpetto a quelli specifici del servizio stesso.

Prima dell'inizio del servizio il predetto documerdovra essere integrato a cura del Dirigente stiotache
dovra riferirlo ai rischi specifici da interferenzgesenti presso il plesso scolastico in cui sigam il
servizio.

ARTICOLO 20 — CONTINUITA DEL SERVIZIO

L'Appaltatore dovra garantire la continuita giolierah nell’espletamento dei servizi descritti ali’at del
presente capitolato d’oneri, escluso il periodotdusura della scuola.

Nel caso di interruzione o riduzione arbitraria getvizio, il Comune avra diritto di sostituire odegrare
I’Appaltatore con altra ditta a spese dell’Appaitatsenza obbligo di preavviso.

Un’interruzione prolungata del servizio puo deterane a giudizio del Comune la risoluzione del catixr
per colpa dellAppaltatore, con conseguente risaecto degli eventuali danni sopportati
dal’Amministrazione.

Per ogni ed eventuale caso di sospensione delzgewsii applica I'art. 107.(Sospensionggl D.Lgs. n.
50/2016.

ARTICOLO 21 — SUBAPPALTO

Non é consentito il subappalto nemmeno parzialselizio di mensa, ad eccezione dei servizi dipwato
dei pasti (movimentazione dei contenitori isoteiingi@ chiusi a cura del personale della ditta)pdizia e
sanificazione dei centri di cottura ed eventudkiiventi di pulizia straordinaria presso i refattor
Nell'offerta deve essere indicata I'eventuale iziene della Ditta appaltatrice di avvalersi del spmalto
nei limiti accordati nel comma precedente.

Nell'ipotesi di subappalto si applica la disciplidell’art.105 del D.Lgs. n. 50/2016 e s.m.i. e ‘detl 19 del
presente capitolato.
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Si precisa comunqgue che nei confronti del’Ammirsigtone Comunale il responsabile del servizio syolt
anche in caso di subappalto, resta sempre la &jtjaudicataria.

ARTICOLO 22 — DECADENZA, REVOCA E RECESSO DEL CONTRATTO

La ditta appaltatrice incorre nella decadenza detratto nei seguenti casi:

a) Obiettiva incapacita dell’Appaltatore a svolgerepkestazioni di cui all'art. 1 con la necessariaacu
efficienza e tempestivita.

b) Mancata assunzione o ingiustificata sospensionseteizio;

c) Sistematica e reiterata inosservanza delle noringrégente capitolato;

d) Intossicazione alimentare conseguente alla fornitiipasti avariati;

e) Quando la ditta appaltatrice si renda colpevolkeatii;

f) Situazioni di altri inadempimenti previsti dal coelicivile;

g) In caso di inosservanza per i dipendenti delle nigleggi sulla prevenzione ed assicurazione infuirt
sul lavoro e previdenze varie;

h) Comportamenti dolosi o gravemente colposi che passagionare danno ai minori;

i) Laviolazione delle norme di sicurezza;

La decadenza del contratto verra dichiarata daltifnistrazione comunale mediante apposito

provvedimento deliberativo. Eventuali danni o spdsgvanti al Comune per colpa della ditta appattat

sono a carico di quest’ultima.

La revoca, con conseguente risoluzione del cootrptio essere disposta anche quando la conceskibne

servizio non corrisponda piu al pubblico interessel’Amministrazione non intenda piu avvalersi

dell'industria privata per la gestione del servizio

In tutti i casi sopra previsti, l'infrazione devessere contestata con lettera raccomandata conoaslivis

ricevimento al concessionario, con assegnazionsmdermine non inferiore a giorni 15 (quindici) der

presentazione di eventuali contro deduzioni.

Per una corretta ed esaustiva applicazione deidcasii al presente articolo, si rinvia all’art LqRecesso)

del D.Lgs. n. 50/2016.

ARTICOLO 23 — RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

Oltre che nei casi specificatamente nel presenpéatato, sara facolta del Comune risolvere in giaai
momento, previa notifica degli addebiti, I'affidanmte dell’appalto qualora si manifesti, a giudizio
dellAmministrazione, I'obiettiva incapacita dellfpaltatore a svolgere le prestazioni di cui all'arton la
necessaria cura, efficienza e tempestivita.

I Comune si riserva di far eseguire da altri il moato o incompleto o trascurato servizio, a spese
dell'appaltatore.

Rifusione spese, pagamento danni e penalita vasrapplicati mediante ritenuta sugli importi matueat
favore dell’Appaltatore ovvero mediante emissioneegtersale di incasso qualora i crediti dell’apaimre
fossero inferiori alle penalita a lui comminate.

Per una corretta ed esaustiva applicazione dei diasiui al presente articolo, si rinvia all’art 108
(Risoluzione) del D.Lgs. n. 50/2016.

ARTICOLO 24 - VINCOLO GIURIDICO

L'aggiudicazione della procedura espletata su ME@dstituira impegno per l'aggiudicazione a tutti gl
effetti dal momento in cui essa verra comunicataCdmune appaltante sara invece impegnato solo ad
intervenuta stipulazione del contratto.

L'aggiudicazione della procedura espletata su MER#a notificata all’operatore economico interessato
mediante PEC.

Ai fini delle comunicazioni, I'operatore economietegge domicilio presso I'area messaggistica dePKE

ARTICOLO 25 - OSSERVANZA NORME E DISPOSIZIONI

Per quanto non espressamente previsto dal presapi®lato, si fara riferimento alle norme del Gudi
Civile, alle disposizioni relative agli appalti servizi e forniture per conto dello Stato, ai catttrpubblici
ed alle altre norme che regolano la materia.
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ARTICOLO 26 - SPESE DI CONTRATTO
Tutte le spese di contratto, bolli, registrazioagcessori e conseguenti, saranno per intero aocaric
dell'aggiudicatario.

ARTICOLO 27 - CONTROVERSIE CON IL COMUNE

Ogni questione che insorgesse tra il Comune e fapee economico in ordine alladempimento degl
obblighi assunti con il presente contratto di afgpappure all’esatta interpretazione delle normatredtual,
sara deferita al giudizio di tre arbitri da scegliei comune accordo, i quali decideranno senzadlita di
giudizio.

In caso di mancato accordo tra le parti sulla aaidd collegio, sara nominata una nuova ternakiirgruno
da parte dell’operatore economico, uno da part€detune e uno da parte del Presidente del Tribunale
La decisione arbitrale sara inappellabile. Le pamtinciano al ricorso alla autorita giudiziaria.

Per I'arbitrato valgono le norme del codice di maara civile.

Le spese di giudizio saranno anticipate dalla pereeavra avanzato domanda di arbitrato.

La decisione degli arbitri, si estende anche gléss di giudizio.

Il foro competente ¢ il foro di Torino.

ARTICOLO 28 - TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI

Ai sensi dell’art. 13 del D.Lgs. n. 196/2003 e &agolamento Ue 2016/679 relativo alla protezion&ede
persone fisiche con riguardo al trattamento dei getsonali si informa che tutti i dati forniti semo
raccolti, registrati, organizzati e conservati perfinalita di gestione della gara e saranno tiatia
mediante supporto cartaceo che informatico, anobeessivamente all’eventuale instaurazione delaidpp
contrattuale per le finalita del rapporto medesimo.

ARTICOLO 29 — RESPONSABILE DEL PROCEDIMENTO

Il responsabile unico del procedimento al qualegroto essere richieste notizie in merito al presappalto
e la sig.ra Rosa Angela BECHIS, Responsabile debAAmministrativa - Finanziaria.

Tel. 011/9434204 - Fax 011/9434466

E-mail: comune.andezeno.to@legalmail.it
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TITOLO SECONDO - PARTE PRESTAZIONALE

ARTICOLO 30 - MENU

Il pasto caldo giornaliero pro-capite sara cogttdia:

* Primo piatto

» Secondo piatto con contorno (verdura cotta o cruda)

* Frutta o mousse di frutta o dessert o yogurt oraudi

* Pane

* Acqua minerale

in modo da garantire con questi alimenti il cooetpporto di vitamine e sali minerali.

In alternativa al pasto classico (primo e secoridtiq) potra essere fornito il “piatto unico” chewla avere

una composizione di per sé sufficiente a ricoprii@bisogni energetici e nutrizionali del pastonbeto.

Tale piatto dovra comunque essere accompagnatocodsdrno e dalla frutta e comungue non dovra essere

fornito piu di una volta ogni quattro settimane.

I menu sara proposto dalla ditta concorrente eralassere formulato in base ai piatti e secondo la

grammatura indicata nelle tabelle dietetiche ferdidlla A.S.L. TO 5 ed allegate al presente caaiibplesso

sara comungue sottoposto all’approvazione delli@atsanitaria competente che potra stabilire exadint

variazioni.

La ditta aggiudicataria dovra garantire, come mtevdal D.M. del Ministero dellAmbiente del 25 lig

2011, unPiano di informazione agli Utenti relativamente a:

» Alimentazione, salute e ambiente, affrontandogtraltri, il tema dell’opportunita di ridurre i ccumi
di carne anche per gli impatti ambientali causalliedpratiche correnti di allevamento di animali;

* Provenienza territoriale degli alimenti;

» Stagionalita degli alimenti;

» Corretta gestione della raccolta differenziatariieiti.

Il menu dovra essere formulato sulla base delle inchzioni proposte operative per la ristorazione
scolastica, precisate dallASLTO5;

E’ facolta del’Amministrazione Comunale rideterminare la sequenza delle portate.

La ditta concorrente dovra presentare, unitamente HBofferta, un menu per il periodo estivo
(indicativamente dal 1° aprile al 31 ottobre) catarione diquattro settimane ed uno per il periodo
invernale (indicativamente dal 1° novembre al 3Xzwpg prevedendo una rotazioneatio settimane che
garantisca un apporto di fabbisogni energetici erorautrienti adeguato alla fascia di eta a cuistidato.

Il menu sara identico qualitativamente per tuttiugénti del servizio, ma difforme quantitativamerfhella
grammatura) in relazione alla diversa eta deglntitecome previsto dalla apposita tabella fornitdlad
A.S.L. TO 5 ed allegata al presente capitolatopbezioni servite devono essere adeguate e calibudie
esigenze nutrizionali degli utenti in modo tale ritiurre al minimo le eccedenze e gli scarti alinagint
Variazioni al menu potranno essere richieste daifinistrazione Comunale, sia in relazione all’andata
stagionale che a seguito di valutazione sul gradimeda parte dell’utenza (sostituzione di pasti
ripetutamente non graditi dagli utenti).

L’iniziativa per la variazione dei menu é consenttla ditta aggiudicataria solo nei seguenti casi:

1) in caso di sciopero;

2) per cause di forza maggiore.

Per l'ipotesi di cui al punto 1), la Ditta appatie¢ sara obbligata a fornire un pasto freddo terahtiva, la
cui composizione sara concordata con I'Ufficio coralie competente del Comune di Andezeno.

Per l'ipotesi di cui al punto 2), la Ditta appatie¢ si impegna ad erogare un menu alternativa;uia
composizione sara concordata con I'Ufficio comurampetente del Comune di Andezeno, che comunque
non prevedera I'impiego di piatti pronti e senzzual sovrapprezzo rispetto al prezzo di aggiudicezio

Tali variazioni dovranno, in ogni caso, esseretefégde previa comunicazione scritta, specificatamen
motivata, da inviare tempestivamente al’Amminigiome Comunale.
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In caso di sospensione delle lezioni, per qualsiagivo, la Ditta appaltatrice verra avvisata candze di
anticipo e nessun indennizzo potra essere pretadisoDitta.

Inoltre, devono essere forniti, in sostituzione defmali menu, pasti in variante per diete in b@andiete
speciali, menu per utenti celiaci, vegetariani gpondenti ad esigenze etnico religiose, su presngz
medica o su richiesta motivata della famiglia, splieito ordine e quantificazione giornaliera datea
dell'Ufficio comunale competente del Comune di Areleo, cid non comportando comunqgue variazioni di
prezzo.

Menu per diete speciali e pasti in bianco.

La Ditta appaltatrice dovra garantire la fornituliapasti in bianco e diete speciali per gli uteffetti da
intolleranze alimentari o patologie con definitmaolo dietetico, che dovranno essere preparata stdbsa
giornata destinata al consuntanenu dietetici dovranno, per quanto possibile, denersi al menu — base.
Pertanto, la ditta aggiudicataria provvedera adagbre modelli, rispondenti il piu possibile ai men
proposti, che prevedano la sostituzione dei vattipsia per la dieta “in bianco” che per regimeteiici
“personalizzati”, o per diete “etnico-religiose egetariane”, su prescrizione medica 0 su richiesiivata
della famiglia, su esplicito ordine e quantificamogiornaliera da parte dell’Ufficio comunale cortgre
del Comune di Andezeno, cio hon comportando comeinguazioni di prezzo.

Per gli utenti affetti da “celiachia” dovra ess@revista la fornitura a carico della ditta dei prtid“senza
glutine”; inoltre dovra essere garantita la maraga@ne, cottura e confezionamento nel pieno rispittale
patologia. | menu dietetici per celiachia dovranfare riferimento al prontuario degli Alimenti
dell’Associazione Nazionale Celiachia ed alla Leggedro n. 123/2005 “Norme per la protezione dei
soggetti malati di celiachia”.

Per gli utenti che richiedono:

» Dieta islamica: €& prevista la sostituzione di casoma e pasta ripiena con carni di altro tipoufeq
pesce, uova o formaggio, alternandoli in base alintella settimana; nel caso in cui siano esclute ke
carni queste saranno sostituite soltanto con: leguesce, uova o formaggio;

» Dieta vegetariana: € prevista la sostituzione aellai con legumi, uova o formaggio.

Modalita di fornitura diete speciali e pasti in bianco

1. La ditta appaltatrice dovra garantire la forrdtdelle diete in confezione monoporzione e tergilbaia,
etichettata, con il nome dell’'utente e scuola giaafenenza, che risultino immediatamente idenbflcdal
personale addetto alla distribuzione del pastda$se dei menu in vigore, ogni giorno verra tiesso, via
e-mail o via fax, I'elenco nominativo delle diefgesiali.

2. Ogni giorno, insieme all'ordinazione numericd gdasti (nhormali ed in bianco), verranno segnailati
nominativi degli utenti con dieta speciale, effgthente presenti a mensa.

La Ditta nella fornitura delle diete speciali giatiere dovra attenersi scrupolosamente a quantiesto
nell’ordine effettivo dei pasti; le diete dovranesser quanto piu possibili simili agli alimenti @enzionali
dei menu.

3. Per le monoporzioni deve essere garantito bétspetto organolettico dei piatti proposti, il nt@nimento
delle temperature previste dalla normativa vigdnie al momento del consumo. Per le diete “sennéirgd”

e per le “particolari allergie” dovra essere gatarla manipolazione, cottura e confezionamenttanstnte
separate dalla normale produzione dei pasti. [Pa#tii non comporteranno comunque variazione dizptez
4. La Ditta appaltatrice, in relazione a quantorappara nominata Responsabile del trattamentalatei
assumendosi le conseguenti responsabilita ai dehf).Lgs. n. 196/2003 e del. Regolamento UE 201%/6
in materia di protezione dati personali.

ARTICOLO 31 — CARATTERISTICHE DELLA MERCE

Le derrate alimentari e le bevande dovranno esseformi ai requisiti previsti dalle vigenti legigi materia
che qui si intendono tutte richiamate. E’ fatto lidib alla ditta aggiudicataria di separare, duralate
stoccaggio, i prodotti biologici da quelli convemzali.

All'inizio di ogni anno di servizio la ditta aggiichtaria dovra comunicare all’Amministrazione Coralen
I'elenco dei fornitori con la specifica della mefoenita.

Tale elenco dovra essere costantemente aggioma#so di variazioni.

Le derrate devono avere confezioni ed etichettatondormi alle prescrizioni di legge.

Devono essere di produzione regionale o nazionale.
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ORTOFRUTTA

Caratteristiche generali dei prodotti:

- tutti derivanti da agricoltura biologica;

- i prodotti devono appartenere alla Categoria 1°;

- di produzione regionale o in alternativa naziorpaela frutta reperibile sul territorio nazionale;

- devono essere interi e sani, senza lesioni e setahi di parassiti;

- puliti, vale a dire privi di terra, di residui ddiftilizzanti e antiparassitari e di ogni altra imipés

- esenti da danni causati dal gelo;

- non bagnati o eccessivamente umidi;

- privi di odori e sapori anormali;

- e tollerato uno scarto pari al 10% del totale d=gpnetto del prodotto consegnato.

In generale i frutti devono avere uno sviluppo eytedo zuccherino sufficienti.

La maturazione deve essere tale da consentirasiparto e le operazioni connesse e da permetténelza
conservazione del prodotto fino al momento del oores

Le forniture devono tenere conto del Decreto dasklente del Consiglio dei Ministri del 04/08/2000
(sospensione cautelativa della commercializzazierdell'utilizzazione di taluni prodotti transgenisul
territorio nazionale a norma dell’art. 12 del Regoénto CE n. 258/97).

| prodotti ottenuti con procedure di coltivaziongmduzione cosiddette “biologiche”, richiesti dadesta
amministrazione dovranno essere conformi alle piAeni del Regolamento CE n. 2092/91 e successive
modifiche ed integrazioni.

Tutti i riferimenti normativi sono subordinati abpetto della Legge n. 128 del 24/04/98 (disposeiper
I'adempimento di obblighi derivanti dall’'appartezardell’ltalia alla CE)

ORTAGGI — INSALATE

| prodotti devono essere conformi alla L. 13.057186268 e s.m.i.

Gli ortaggi devono essere vegetali di stagioneschie puliti e selezionati, privi di additivi, irde delle
qualitd nutritive, tali da garantire il miglior rédimento alimentare e presentare le precise casditbe
merceologiche di specie, essere giunti a naturatamgiuta maturazione fisiologica e commercialéyi gl
altri corpi e prodotti estranei e non presentasede di alterazioni e fermentazioni anche incipig#&nno
un elevato contenuto in vitamine e sali mineraliindi la frequenza dovra essere giornaliera, dowan
essere opportunamente variate crude e cotte. Deyopartenere alla 1° categoria extra o 1 categéwa
salvaguardarne i nutrienti vanno cotte a vaporen gaca acqua. Per favorire il consumo, non come
imposizione ma come attrazione o soddisfazionepasioli utenti, si suggerisce di curare in genetale
presentazione di dette preparazioni sia sotto é#igpgustativo ed olfattivo (adeguata cottura emlta
sovracotture, adeguato insapori mento ed aromatmza) che visivo (cura nel taglio e/o cubettatara
nell'accostamento, quando sono previste in formsaji

Si sconsiglia I'uso di primizie e di produzionidare.

Gli ortaggi dovranno avere provenienza regionalepionale ad eccezione dei prodotti non repersuili
territorio nazionale.

Gli ortaggi, se non freschi di stagione possoneressurgelati.

| pomodori pelati devono possedere i requisiti mirprevisti dall’art. 2 del D.P.R. n. 428/1975 dl'dat.27
del D.Lgs. n. 109/92 e s.m.i..

| pelati e la polpa di pomodoro devono esserelidirdi tutta italiana dalla materia prima fino abgotto
finito.

Le forniture devono riportare la specie e la zonaravenienza.

| prodotti non devono, inoltre, presentare tracicalirazioni per attacchi parassitari o per tragati con
fitofarmaci impiegati contro i parassiti animalvegetali.

Sono esclusi dalla fornitura i prodotti che:

- portino tracce visibili di appassimento, altecibiochimico funzionali incipienti o in via di eluzione,
guasti, fermentazioni incipienti;

- siano attaccati da parassiti animali o vegetafivé in attivita biologica, esistenti nell'interrella frutta,
dermatosi, incrostazioni nere da fumaggine, tacthstose o morfologia irregolare dovuta ad insidfiza
di sviluppo).

ORTAGGI IV GAMMA
Gli ortaggi possono essere forniti in IV Gamma,foami alla L. 13/5/2011 n. 77.
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LEGUMI
Oltre ai legumi freschi potranno essere utiliziEgumi surgelati e/o secchi, confezionati a norirlagbe.
I legumi secchi devono essere rappresentanti gasgivtipologie (fagioli borlotti, ceci, lenticchie)

FRUTTA DI STAGIONE

La frutta deve essere di stagione, di tipo biologii provenienza regionale o nazionale, ad ecoezdei
prodotti non reperibili sul territorio nazionale.

Deve essere fresca e di ottima qualita, selezipestnte da difetti visibili, con le peculiari daeaistiche
organolettiche della specie.

Le forniture devono riportare in bolla la speceeplovenienza della merce, il peso netto ed il paso. Per
la fornitura della frutta, le ditte devono attenedie seguenti regole:

1) la frutta deve essere di prima scelta, averibredlira e grammatura richiesta ed indicata nellzelta
dietetica, avere raggiunto la maturita fisiologatee la rende adatta al pronto consumo o esseravseata
verso la maturazione, cosi da poterla raggiungedeposito;

2) sono esclusi dalla fornitura i prodotti che puarttracce visibili di appassimento, alteraziorodiimico
funzionali incipienti od in via di evoluzione, gugdermentazioni incipienti e siano attaccati dagssiti
animali e vegetali (larve in attivitd biologica ®einti nell'interno della frutta, dermatosi, indiaEoni
nere,da fumaggine, tacche crostose o morfologigatare dovuta ad insufficienza di sviluppo).

INSACCATI — prosciutto crudo, cotto, manzo stufato,bresaola

| trattamenti consentiti per la preparazione eolaservazione delle carni, compresi gli insaccatips

salatura, affumicamento- essiccamento, cottura, sterilizzazione, refrigerazione e aggiunta delle droghe e
degli additivi consentiti.

Sono vietati 'impiego delle sostanze coloranti, dggiunta di prodotti amidacei e di qualsiasi sostaza
che modifichi la normale costituzione di un insacda.

Deve essere indicato il termine minimo di conseore, I'elenco degli ingredienti, il peso netto, la
provenienza.

Infine il D.M. dell'l1 ottobre 1984 G.U. n. 292, mgente il confezionamento atmosfera controllata di
affettati di prosciutto, insaccati ed altri salumi.

Tutti gli imballaggi devono essere conformi allegbsizioni vigenti in materia.

In particolare:

Il prosciutto crudo o cotto, privo di additivi, (polifosfati, ecc.) deve essepreparato conformemente al
Regolamento CE/853/2004 e s.m.i.,, da stabilimengprdduzione regionale o in alternativa, da regioni
contermini, con carni di animali allevati in ItaliBeve essere di coscia, affettato, di prima cguailit ottimo
stato di conservazione, tale da garantire un ottendimento alimentare.

La fetta deve essere compatta, senza eccessiveqrarettivali e grasso interstiziale.

Non deve presentare alterazioni di sapore, odoptoge.

Non deve presentare iridizzazione, picchiettatuattrodifetti.

Deve essere confezionato sottovuoto o in atmogi@tattiva (se in monoporzione).

Il manzo stufato deve essere preparato conformemente al Regolarg&nt®853/2004 e s.m.i.;

la carne deve presentare consistenza compattay gesti — dolce, odore gradevole e colore rossocoscur
preparato conformemente al Regolamento CE /853/2G0n.i.;

La bresaoladeve essere preparata conformemente al Regolai@&Eg53/2004 e s.m.i..

Il periodo di stagionatura non deve essere infer&od5 giorni.

Deve essere affettata sottiimente e facilmente mastbile anche dagli utenti piu piccoli.

CARNI BOVINE fresche refrigerate sfuse o confezionge in atmosfera protettiva.

| prodotti dovranno provenire esclusivamente damyianto di macellazione e laboratorio di sezionatbe
munito di riconoscimento CE, presso cui la dittayiadicataria abbia piena disponibilita di accesso,
identificato con bollo contenente le diciture dide previste. Dovranno essere certificate ai sdeifa L.R.

n. 26/2006.

Devono essere conformi alla normativa vigente iniemi@ di rintracciabilitd ed etichettatura obbligaad
delle carni bovine.
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Devono essere ottenute da bovini di razza piementds etd compresa tra i 12 ed i 24 mesi, con
certificazione e/o etichettatura di provenienza prdduzione di cui al consorzio di tutela CO.AL.\ di
altro consorzio che garantisca la fornitura di cpiemontesi.

La carne per le polpette o il polpettone si intentliizzata cruda e tritata in loco dopo essertastpolpata e
sgrassata.

Le carni dovranno provenire da animali non trattain sostanze ormonali od antiormonali o comunque
vietate.

La carne deve essere priva di sostanze ad attwvitdbatterica o anabolizzante e dei loro prodoiti d
trasformazione, nonché di altre sostanze che singttono alle carni e possono nuocere alla saltnag,
come definito dalle direttive del Consiglio 86/46% del 16/09/1986. Deve presentare caratteristiche
igieniche ottime, assenza di alterazioni microbietiangine.

Dovra essere garantita la temperatura idonea duibtrasporto e la conservazione fino al momerstiad
cottura.

Gli imballaggi delle carni non dovranno preseniamemaccature od inzuppamento da macchie di sangue o
altro, indici di incuria nell'impilamento e/o neddchinaggio.

Gli imballaggi, recipienti ed utensili destinativanire a contatto con sostanze alimentari dovrassere
conformi alle disposizioni di legge.

CARNI SUINE - POLLAME

La carne suina, di pollo, di tacching deve essere fresca e di prima qualita, privadditiai e di estrogeni
secondo quanto stabilito dalle vigenti norme igtersanitarie.

La fornitura deve essere sezionata, sgrassatanple@mente priva di ogni tipo di scarto. Dovramssere
scelti tagli che risultino, dopo la cottura, pastarmente teneri, soprattutto in considerazionesggigetti
(bambini) per i quali il servizio e allestito.

La carne di suino deve provenire da allevamenti regionali od in ak#iva da allevamenti nazionali,
macellata e lavorata in stabilimenti riconosciutsensi del Regolamento CE /853/2004 e s.m.i.sptndata
e conservata mantenendo la temperatura idonea,;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottamsenza di alterazioni microbiche e fungine.

- deve essere in 0sso 0 in confezioni sottovugiodeessere inserita preferendo tagli magri conheniza.

Il pollame dovra rispondere alle seguenti carattestiche

- deve provenire da animali di origine regionali@ alternativa, di origine nazionale e deve appate alla
classe A;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottamsenza di alterazioni microbiche e fungine.

- dovra essere garantita la temperatura idoneanttuilatrasporto e la conservazione fino al mometdba
cottura.

- non deve aver subito I'azione di sostanze estrege

- deve essere esente da fratture, edemi, ematadiisanguamento deve risultare completo;

- la carne deve essere di colore bianco-rosatoumd, di consistenza soda;

- il grasso interno e di copertura deve essereilnlifio in giusti limiti, devono essere privi da arassi
adiposi nella regione perinerale, ed in quellaadelibaca;

- non deve aver subito I'azione di sostanze estrege

- la pelle deve essere pulita, elastica e non cisga, senza penne e plumole, ecchimosi e macerdastre.

PANE

Il pane del tipabiologico, deve essere fresco, ben lievitato, ben cotteppiti grassi aggiunti, di pezzatura
piccola. Non deve contenere additivi conservantipasidanti o altro non consentito dalla Legge.

Il pane fornito deve essere garantito di produzigitgnaliera e non deve essere pane conservatdl con
freddo o con altre tecniche successivamente rigemer

La fornitura deve essere garantita in recipientingl per il trasporto alimenti, assicurando 'osaera di
tutte le norme di pulizia ed igiene del caso.

Non deve esserci crescita di muffa, non deve essierebiologicamente contaminato.
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FORMAGGIO

Il formaggio da condimento deve essere parmigiaggiano ed essere prodotto da latte vaccino (nea de
presentare odori 0 sapori anomali e non corrispatndéprodotto tipico).

- dovra essere stagionato da almeno 18 mesi;

- non deve presentare difetti esterni, tipo mameeze e altro;

- non deve presentare difetti interni tipo occhiatdella pasta, dovute a fermentazioni anomaléro; al

- non deve presentare odori anomali e non corregatn al prodotto tipico;

- deve essere idoneo ad essere grattugiato.

Il formaggio da taglio deve essere: stracchino,zaodla, primosale, ricotta, tomini freschi e sattamente
robiola, parmigiano reggiano e formaggi locali DOP.

| formaggi devono essere accompagnati da una ditiee riportante le seguenti informazioni: tipo d
formaggio, nome del produttore, luogo di produzioneme del venditore, eventuali additivi consentiti
aggiunti, peso di ogni forma o confezione, datacdidenza. | formaggi freschi devono essere conseamgma
una cadenza tale che, al momento della consegh@anabuna conservabilita di almeno 15 giorni proeda
scadenza

E’ escluso 'uso di formaggini e sottilette.

PESCE

Il pesce puo essere del tipo: platessa, nasellomba, scorfano o similari, a rotazione.

Il tessuto muscolare dei pesci deve essere diitmlciniaro ed esente da soffusioni di colorito raag per
formazione di metamioglobina, i grassi non devower aubito fenomeni ossidativi ed i tessuti supéli
devono essere esenti da “bruciature di surgelazione

Deve essere freschissimo o surgelagrieo di lische, in filetti o tranci, con caratteristiche tali ck@no
garanzie di salubrita e conservazione, secondorteendi Legge.

Si precisa che il pesce surgelato deve essereoinobstato di conservazione, deve presentare gastiiee
organolettiche e di aspetto paragonabili a quedisenti nella medesima specie, la pelle deve egssaee
ben aderente ai tessuti sottostanti, deve esdegraned esente da lacerazioni.

L'odore deve essere gradevole e divenire appreezdbpo aver portato il pesce ad una temperatura di
15/20° C. La consistenza della carne deve essata ed elastica e deve essere valutata quanto la
temperatura ha raggiunto quella ambiente.

La grammatura del pesce e stata calcolata a ctuukita.

Si richiede che per il suddetto prodotto sia in@ida provenienza da un impianto riconosciuto assédel
Regolamento CE/853/2004 e s.m.i..

Il tonno (la frequenza consigliata € mediamentedjainale) utilizzato per le pietanze o per le salsvra
essere sempre al naturale o sott’olio di oliva. R@mmessa la conservazione in frigorifero di deaperte
di tonno sott’olio o naturale. Il tonno deve essgireolore chiaro e deve risultare di trancio intddon deve
presentare difetti di odore, sapore o colore, eedessere della varieta “pinna gialla”. | contenitoon
devono presentare difetti come ammaccature, puniggine, corrosioni interne o altro.

PASTA

La pasta deve essere di pura semola o di semalgtarb duro - saltuariamente pasta secca all'wopasta
fresca speciale (ripiena), esente da qualsiasi al&cinato o additivo. La pasta non deve presemaredo

diffuso difetti tipo: presenza di macchie biancheeee, bottature o bolle d’'aria, spezzature o tagli

La pasta da fornire dovra, pertanto, risponderesdbuenti caratteristiche:

- lo stato di perfetta conservazione;

- odori e sapore gradevoli, che non denuncino tacapresenza di muffa;

- aspetto uniforme;

- resistenza alla pressione delle dita;

- non farinosa;

- resistente alla cottura per 10 minuti, a secateldormati, senza spaccarsi o disfarsi, né prassintollosa
e l'acqua di cottura non dovra contenere brandieflasta, né rimanere lattiginosa, né dovra lasciatevole
sedimento.

L' imballaggio e l'involucro devono recare in lirggitaliana il nome e la ragione sociale

della ditta produttrice, la sua sede, la denomorazie il tipo di pasta e il peso netto, la scadenearattere
indelebile ben leggibile.

E’ raccomandabile variare i formati per garantiatérnanza quotidiana.
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RISO

Il riso, di produzione regionale, deve risponderesguisiti previsti dalla Legge; non essere quindittato
con sostanze non consentite e possedere carattexisterceologiche definite per ogni gruppo di
appartenenza e varieta.

Non deve presentare difetti tipici: striatura, Vaiora interna.

Deve appartenere a gruppi e varieta dettagliatel@zione all’'uso cui sara destinato.

Il riso dovra essere confezionato in imballi sigill possibilmente sottovuoto, recanti sul sigiflosulla
confezione la denominazione della ditta produttd@amnfezionatrice.

Su apposito cartellino assicurato sull' imballordowo essere indicati il gruppo di appartenenzavatieta.

GNOCCHI

Gli gnocchi forniti devono:

- essere preconfezionati all’'origine sottovuoto@imosfera protettiva, in confezioni di quantitattale da
soddisfare esigenze di consumo giornaliere serteandi@are avanzi di prodotto sfuso,

- essere preparati con almeno 1'80% di patate;

- senza additivi alimentari aggiunti.

CEREALI

| cereali in grani devono essere conformi ai ratjysevisti dalla legge n. 580/67 e s.m.i..

Si richiede utilizzo di varie tipologie di cerealirotazione, con inserimento nel menu anche db f&amuth
e grano saraceno.

FARINA DI MAIS

La farina di mais deve provenire da aziende aggiopleranti sul territorio regionale o da regiomteomini

e deve essere ottenuta mediante macinazione di dh&igona qualita, conforme alla Legge n. 580/67 e
S.m.i..

UOVA

Si raccomanda la fornitura di prodotti proveniedi stabilimenti che operano sul territorio regiendle
uova fresche di categoria A o extra devono pereeimrconfezioni originali conformi alle norme vigee
correttamente etichettate, avere una vita residwdnteno 21 giorni al momento della consegna. Agsol
divieto del consumo di uova crude o di preparazimiase di uova crude. Le confezioni devono riperta
ben visibile la scadenza. | veicoli e i contenitper il trasporto devono essere attrezzati in moiu® la
temperatura prescritta dalla normativa sia mantepet tutta la durata del trasporto.

LATTE

Il latte deve essere intero, fresco pastorizzat@raduzione regionale e rispondente al regolamentia
vigilanza igienica del latte. Deve essere confeaionconservato e trasportato mantenendo la temopara
idonea. Il latte parzialmente scremato a lunga emagione potra essere utilizzato in cucina per le
lavorazioni (purea, impanature, ecc.), mentre pgpreparazione dei budini si dovra utilizzare ldtesco
pastorizzato.

YOGURT

Lo yogurtbiologico intero o parzialmente scremato, deve essere ¢oimimonoporzione ed arricchito alla
frutta o ai cereali, trasportato e conservatotellaperatura idonea. Non deve contenere colorantvasetti
devono riportare in modo ben visibiledata di scadenza

DOLCI -BUDINO

La scelta deve cadere su dolci semplici come togtagherita, torta di mele, torta allo yogurt, cas¢lusivo
impiego di zucchero (saccarosio) e/o miele.

Il budino deve essere confezionato con un prepamatdorme alle vigenti norme igienico sanitarieia g
preconfezionato negli appositi vasetti con l'indicae della data di scadenza.
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ZUCCHERO
Deve essere di buona qualita e non deve presemidstllizzato e deve essere conforme al D.Lgs. n.
51/2004.

CONDIMENTI

L'olio usato per gli alimenti a crudo, deve essere forsdttecitamente su richiesta e secondo le esigenze
della scuola.

L’olio da utilizzare per la confezione dei cibiasa crudo che a cotto & I'olio di oliva extra vemidi
produzione nazionale e pertanto dovra essere otitnestibile, in perfetto stato di conservazion&nito
meccanicamente dalle olive senza aver subito mkzipmi chimiche ad eccezione del lavaggio, della
filtrazione e della sedimentazione, senza aggiultegsi, di sostanze estranee o di oli di alttainaa Deve
inoltre avere I'odore ed il sapore dell'olio divali

L' olio extravergine di oliva dovra essere fornito lattine ermetiche chiuse apribili soltanto mextéa
effrazione oppure munite del suggello di garaneeante la denominazione e la sigla del confezioeato
applicato in modo tale da impedire che il conterdgbrecipiente possa essere estratto senza laaatel
suggello stesso.

Sui recipienti devono risultare con caratteristichmelelebili, ben visibili e in lingua italiana, la
denominazione del prodotto secondo le norme vigéntblume ed il peso netto della merce, il nome e
cognome e la ragione sociale del confezionatorem®dit luogo dello stabilimento e del confezionatoen

In caso di impiego saltuario di olio di semi (ddizgare a crudo e non per la cottura) &€ opportonentarsi
sulla scelta dell'olio monoseme di arachide.

Il burro deve essere fresco, genuino, pastorizzato, carrett& conservato, utilizzato solo in piccole
guantita per le preparazioni che lo richiedono esgaimente in ricetta ed esclusivamente crudo datoah
bassa temperatura

Non deve essere in alcun modo alterato, non deseeayusto di rancido o presentare alterazioni biireo
sulla superficie.

Non deve esserci crescita di muffa, non deve esserebiologicamente contaminato.

Non si deve usare la margarina.

Non si devono utilizzare panna o salse a base dinase.

Il sale e gli estratti per brodovanno utilizzati in quantita moderata.

Il sale alimentare deve essere preferibilmentegmale e/o iodurato/iodato, in coerenza con le lidieettrici
della campagna del Ministero della Salute, perrévgnzione del rischio di patologie da carenzeodio.
L'uso di aromi consente di insaporire gli alimentiucendo la quantita di sale impiegato.

Sono da escludere gli estratti per brodo a bagkitimmato monosodico, conservanti ed additivi atiim
L’aceto: si chiede di dare alla scuola una fornitura mendi aceto, di puro vino, secondo le richieste
avanzate.

Per odori e aromi si intendono: prezzemolo, sedano, salvia, rosmatiagilico, lauro, cipolla, aglio, a
seconda delle necessita.

ACQUA

La ditta aggiudicataria dovra provvedere alla foma di acqua minerale naturale nella quantita enddR250
cc per utente.

L'acqua deve essere di tipo minerale naturale infecone richiudibile da un litro e mezzo fornita i
bottiglia di plastica, tenendo conto che:

- per la scuola dell'infanzia: 1 bottiglia da 1j&ilogni 6 bambini (d’estate 1 bottiglia da 1,%iliogni 4
bambini);

- per la scuola elementare: 1 bottiglia da 1,5 tiggni 6 bambini (d’estate 1 bottiglia da 1,5 liGgni 4
bambini).

ALIMENTI CONSERVATI IN SCATOLA

La qualita dei prodotti dovra essere conformepidiassici esistenti in commercio ed essere coorfieti in
modo tale da assicurare la conservazione dei mmade=il I mantenimento dei requisiti prescritti,
conformemente alle normative vigenti, in particelgrodotti dovranno essere confezionati in confézio
contenitori di vetro o in banda stagnata o altroemale per alimenti.

Tutte le diciture previste dalle norme delle vigéeggi dovranno essere riportate sui singoli coioesi.
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| contenitori in banda stagnata non dovranno ptesenlifetti come: ammaccature, punti ruggine, @sani
interne, bombature dei fondelli, devono esseré diipolvere e di condense d’'umidita.

Non é consentito I'utilizzo di derrate alimentanrgelate che abbiano subito processi di decongelame
derrate il cui termine di conservazione o di scademsulti talmente prossimo da rischiare il superato
dello stesso al momento della preparazione.

Le derrate alimentari utilizzate per la produziche pasti dovranno essere conformi a tutti i rdtjuis
richiesti dalle vigenti leggi in materia e da quastabilito dall'’Autorita Sanitaria, leggi e dispsni che qui

si intendono tutte richiamate compresi i limiti @dntaminazione microbica previsti. Non sono ammesse
etichettature incomplete, non in lingua italianan diciture poco chiare o poco leggibili 0 comunque
equivocabili.

L'Impresa appaltatrice deve acquisire dai propninitori e rendere disponibili allAmministrazione
Comunale, quando questa ne faccia richiesta, ideeet#ficazione e/o documentazione nelle quali sia
attestata la conformita delle derrate alle caratiehe merceologiche e qualitative di cui sopra.duddetta
certificazione e documentazione deve essere idaneamprovare la rispondenza del prodotto allaigual
dichiarata dal produttore, dal fornitore della Bitb dalla Ditta stessa e a quella prevista daleptes
capitolato o dai suoi allegati; consentire la aotiabilita del prodotto (cioé ad individuare edritificare
tutte le fasi di produzione/lavorazione/distribumodel prodotto dall'origine al momento della cgmsedei
pasti alle mense terminali), ai sensi dei regolaimeéRk n. 178/02, 852/04 e 853/04; dimostrare |'ata
applicazione del sistema di autocontrollo igienicdutte le fasi del ciclo produttivo e distributiviino al
momento della consegna alla Ditta produttrice dstipdimostrare l'assenza fra i componenti dedleade di
organismi geneticamente modificati o derivati daNDG

UTILIZZO DI PRODOTTI PROVENIENTI DA AGRICOLTURA  BIOLOGICA.

Nei menu dovranno essere forniti giornalmente iusetj prodotti biologici: pane, frutta fresca,
verdure/ortaggi, yogurt.

Tutti i prodotti biologici utilizzati dovranno esseall'origine in confezioni sigillate, non manosiksli,
munite di apposita etichettatura conforme a quanéwisto dalla normativa in materia. In particolardle
etichette delle confezioni dovranno apparire quelstgure ed informazioni obbligatorie: da agricol
biologica - regime di controllo CEE; nome dellangano di controllo abilitato ed estremi
dell'autorizzazione ministeriale; sigla dell'organb di controllo e codice del produttore.

Potra comunque essere sempre richiesta documeamtadionea a dimostrare che per la produzione dgi pa
destinati al Comune si utilizzano i prodotti bidlig tipici e tradizionali previsti e che gli stéssono
conformi alla vigente normativa in materia.

ALIMENTI OGM FREE
| prodotti alimentari devono garantire I'assenzamgjanismi geneticamente modificati tramite cextifiione
attestante tali assenze, con le limitazioni atteali® previste dal Reg, CE n.49/2000 e s.m.i.

COTTURA

Per una migliore digeribilita degli alimenti si hiede la cottura a vapore, al forno, in umido e aogue
evitando le fritture (le frittate o comunque gilinaénti per i quali € prevista la frittura dovranessere cotti al
forno).

Sono da evitare la precottura e la eccessiva eoftninestre, minestrone, verdure, pasta).

Non devono essere utilizzati:

carne al sangue, cibi fritti, conservanti ed asdithimici nella preparazione dei pasti residui gasti dei
giorni precedenti, verdure, carni e pesci semilati@ precotti.

Le elaborazioni dei cibi devono essere sempliai &cklta dei piatti deve tenere conto della stadji@n

| pasti preparati presso il centro di cottura ingereta o disponibilitd della ditta aggiudicataper tutta la
durata dell'appalto, regolarmente autorizzato sdoapecifica devono comunque rispondere ai detthmi
legge per quanto riguarda lo stato degli alimemgiegati e dell'art. 31 del D.P.R. n. 327/80 peamjo
riguarda il rispetto delle temperature per gli @iti deperibili cotti da consumarsi freddi o caddl il
mantenimento della catena del freddo.

Clausola generale, valida per tutti gli alimentych essere la non rilevabilita analitica o la pres entro i
limiti consentiti, quando previsti, di tutte quetiestanze considerate nocive o quantomeno indabitiges.
metalli pesanti, aflatossine, sulfamidici, antiptormoni, pesticidi, additivi ecc.).
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Per quanto attiene i parametri microbiologici, aiaf riferimento alle circolari e normative minisadir o
regionali di riferimento.

Per la cottura devono essere impiegati esclusivesmmamtolami in acciaio inox o vetro; per la preyaasne
dei pasti dietetici per celiachia & obbligatoridlizgare tutte le attrezzature adeguate, esclusivaen
dedicate per la messa in sicurezza del pasto.

ARTICOLO 32 - LINEA REFRIGERATA

E ammessa la preparazione di alcune derrate il gipmecedente la cottura (arrosti, lessi, verdure da
utilizzare per la preparazione di tortini e/o piabmplessi) purché dopo la cottura vengano reéfate con
l'ausilio dell'abbattitore rapido di temperaturaceado la vigente normativa, posti in recipientindo e
conservati in celle e/o frigoriferi a temperatacanpresa tra + 1°C e + 4C.

Non e ammesso l'utilizzo di piatti preparati e sptisti a trattamenti di surgelazione e congelameato
riattivare nel punto di distribuzione.

ARTICOLO 33 — CARATTERISTICHE DELLA DISTRIBUZIONE

Il servizio di distribuzione del pasto e previstr pa scuola dell’infanzia e primaria e consistibane

- Preparazione dei tavoli (con posate, piatti, biechtovaglioli monouso, eccetto le posate di aoqgmer
la scuola materna) e distribuzione dei pasti medidintilizzo di appositi carrelli idonei al ser,
forniti dalla ditta appaltatrice;

- Dopo la consumazione del pasto: pulizia del tawwdon soluzione disinfettante, fornito dalla ditta
appaltante, per la superficie piana, pulizia deldoadi distribuzione del cibo e di tutti gli arreslidelle
stoviglie, dei refettori e pulizia sedie (si precthe le sedie dovranno essere poste sopra i)igudlizia
dei pavimenti; i prodotti di pulizia utilizzati,tita carico della ditta appaltatrice, dovranno esse
ecologici certificati Ecolabel ovvero conformi aamto previsto dalla normativa sui detergenti (Ré&g.
648/2004 e D.P.R. 06.02.2009 n.21) e nel casoddigti disinfettanti o disinfestanti conformi all@s.
25.02.2000 n.174 sui biocidi e al D.P.R. 06.10.18982 sui presidi medico-chirurgici.

- E’ vietato detenere i prodotti suddetti nelle zdndistribuzione dei pasti;

- Fornitura di sacchi idonei (sacchi trasparentiaaflortazione dei rifiuti e conferimento dei meddsi
agli appositi cassonetti di raccolta differenzia@ividuati dal Comune di Andezeno;

Nel plesso indicato dallAmministrazione Comundé& Ditta dovra provvedere al servizio di refettocion
proprio personale, che dovra essere adeguatamentwatb in campo igienico, con provate capacita
attitudinali a svolgere le mansioni affidategli. I§apersonale dovra mantenere un comportamento
professionalmente corretto, sia nei confronti dalyinni sia nei confronti del personale scolastico.

Presso il plesso scolastico o centro di sommirdistree, dovra essere sempre disponibile la seguente
documentazione aggiornata:

- Registro con data dei singoli interventi;

- Tipo dell'intervento eseguito;

- Prodotto utilizzato;

- Schede tecniche dei prodotti utilizzati.

All'inizio del servizio dovra essere trasmesso Uiicio comunale competente, I'elenco nominativa de
dipendenti assegnati al plesso; tale elenco doss&re aggiornato in caso di variazione. Il servidio
distribuzione dei pasti dovra essere effettuajgetisndo le seguenti fasi di lavoro:

a) ricevimento dei pasti - i contenitori termiae, ¢este per il pane e la frutta devono essere setaputi
sollevati da terra anche durante la fase di scarico

b) predisposizione del refettorio: i locali devoegsere areati per un tempo necessario, primariztyidel
servizio;

c) preparazione dei tavoli per il consumo dei pastinpresa la sanificazione degli stessi e apphiacca,
ove necessario, con le tovaglie;

d) scodellamento e distribuzione pasti;

- prima di iniziare la distribuzione, il personallvra valutare la porzionatura delle singole pie¢an
integrare i condimenti dei contorni e, se necegsaompletare il condimento della pasta, mescoldaie
prima di servire. Nel caso in cui, al momento dglértura dei contenitori o della distribuzione eell
pietanze, venisse riscontrato qualche problemaa({egazione nel sapore, odore, aspetto, presenzar
estranei, ecc.), dovra essere sospesa la distiteizd avvertita contemporaneamente la cucina ger |
sostituzione e per tutti gli adempimenti connessi.
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| contenitori vanno tenuti chiusi ed aperti sold momento in cui si inizia la distribuzione, ondeétare
I'abbassamento della temperatura delle pietanze.

La distribuzione deve iniziare quando gli alunmaeseduti a tavola.

Le pietanze dovranno essere servite con la ne@@ssaa, attenzione e gentilezza nei confronti ideginti,
invitandoli all'assaggio delle stesse.

Le verdure crude dovranno essere condite poco mlish@&onsumo utilizzando olio extra vergine di aliv
sale, aceto o limone (se richiesti), forniti algsle dalla ditta appaltatrice.

La distribuzione del secondo piatto e del contataera avvenire solo dopo che gli alunni hanno coreo
il primo piatto. Eventuali comportamenti difformiodanno essere concordati con I’Amministrazione
Comunale.

Dopo aver completato la distribuzione i contenitoivranno risultare tutti aperti e a disposizioregld
utenti. Le pietanze avanzate non potranno essetmai® ad altri usi ma dovranno essere elimimatedo.

e) pulizia e riordino dei tavoli, delle sedie dasizonare sui tavoli, dopo la consumazione deiipast
necessario, anche al termine di ogni turno;

f) raccolta rifiuti (compresi gli avanzi dei contemi) e allocazione in appositi sacchetti che dowro essere
conferiti negli appositi cassonetti.

La Ditta ha inoltre I'obbligo di uniformarsi allsormativa del Comune in materia di raccolta differata.

E’ tassativamente vietato scaricare qualsiasidipdiuto negli scarichi fognari (lavandini, ecc.)

g) lavaggio utensili e accessori, utilizzati pedistribuzione;

h) lavaggio e riordino delle stoviglie;

i) pulizia di tutti gli ambienti utilizzati per Isvolgimento del servizio, ripristinando igienicarteergli
ambienti per il proseguimento delle attivita.

Le operazioni di pulizia dovranno iniziare solo daghe gli utenti hanno lasciato i locali e con dghwtti
forniti dalla Ditta stessa.

Inoltre dovra essere prevista la presenza di almenmperatore per ogni 50 (cinquanta) utenti, salvo
particolari situazioni di emergenza che andranomungue e sempre, concordate con ’Amministrazione.
E’ richiesto eventualmente il potenziamento del arondegli addetti alla distribuzione. Il personaie
servizio presso i terminali di consumo dovra avenma delle apparecchiature esistenti nei refettori.

Il personale della ditta aggiudicataria dovra ireokissere adeguatamente informato sui contenypiresénte
capitolato, al fine di adeguare il servizio agéiredard di qualita e di igiene in esso contenuti.
L’Amministrazione Comunale si riserva di effettuatéraverso propri incaricati tutti i controlli ressari per
verificare I'esatto adempimento delle prescrizimwiicate nel presente capitolato.

ARTICOLO 34 — MODALITA E CARATTERISTICHE TRASPORTO

Il trasporto dei pasti dovra avvenire immediataraeipo la cottura mediante apposita attrezzatwane
automezzi riconosciuti idonei ed autorizzati aisetel D.P.R. 26/3/1980 n° 327 e s.m.i., e RegoldmMEE
N.852/2004 e s.m.i..

I mezzi di trasporto devono essere idonei e add#xstlusivamente al trasporto di alimenti, sanificat
giornalmente o al bisogno, in modo da evitare chientbdesimi derivino insudiciamento e contaminazion
degli alimenti trasportati.

La ditta aggiudicataria dovra utilizzare mezzi iisporto a basso impatto ambientale per il traspaetle
merci quali ad esempio:

* Veicoli almeno euro 4

* Veicoli elettrici

» Vetture ibride.

L'appaltatore dovra avere idonei contenitori tetirpier i pasti preparati, per la distribuzione e garantire il
mantenimento della giusta temperatura ed in casdogpio turno comunque fino al momento della
distribuzione.

Le attrezzature per la veicolazione, il trasportta econservazione dovranno essere conformi al D.P.R
327/80 e s.m.i..

In particolare si dovra fare uso di contenitorint@i all'interno dei quali saranno allocati contemi
gastronomici in acciaio inox, in buono stato di $envazione, con coperchio a tenuta ermetica mdniti
guarnizioni in grado di assicurare il mantenimeshétie temperature previste dalla legge.

Il pane e la frutta devono essere trasportati imieatori per alimenti muniti di coperchi.

| singoli componenti di ogni pasto dovranno essergezionati in contenitori diversi (per pasta, paghi,
per brodi, per pietanze e per contorni).
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E’ fatto obbligo di provvedere alla sanificazionei dnezzi di trasporto utilizzati secondo il piano d
autocontrollo aziendale, in modo tale che dai miedeson derivino insudiciamento o contaminazionglde
alimenti trasportati, con la possibilita da parl’dmministrazione Comunale di richiedere copidlae
documentazione del programma.

Si specifica inoltre che é tassativamente vietatomtestuale trasporto di alimenti non destinh8eavizio
oggetto del presente appalto.

Il pasto dovra arrivare al centro refezione in dpiothi commestibili ed organolettiche ottimali eceado le
condizioni previste dalla legge.

Gli alimenti deperibili cotti da consumarsi caldivibno essere conservati a 65° centigradi e la riredes
temperatura dovra essere garantita anche nel airdistribuzione.

Gli alimenti deperibili cotti da consumarsi fredibbono essere conservati a temperatura non stgario
+10°.

Il trasporto dei contenitori, il loro ritiro e ialaggio dopo I'uso dovra avvenire a cura e spelia ditta
aggiudicataria.

Il quantitativo dei pasti fornito dovra essere anpagnato da un’apposita bolla di consegna sulldequa
devono esse indicati la data, I'ora di consegrlanemero di porzioni. In particolare e da indicareche il
numero dei pezzi forniti singolarmente, quali adragio frutta, dolci o yogurt.

Tale documento sara sottoscritto da un incaricalia dcuola che ne conservera copia.

In caso di consegndi un numero di pasti inferiore a quello ordinata, segnalazione della scuola la ditta
appaltatrice deve provvedere tassativamente atjiaizione entro 45 minuti dalla segnalazione teleto
L'impresa appaltatrice dovra adottare un pianontieenza tale da garantire il pronto interventocasi di
chiusura per guasti interni ed esterni suppletieoipcentro di cottura principale individuato peservizio.
Dovranno essere previsti percorsi sostitutivi isacén impercorribilita delle strade di accesso @ntp di
consegna dei pasti giornalieri.

ARTICOLO 35 - PERIODO DELLA FORNITURA

Il servizio e richiesto per I'anno scolastico e periodi sopra definiti, fatte salve eventuali waioni del
calendario scolastico.

La Civica Amministrazione si riserva in ogni catfacolta di recedere per suo motivato e insindidea
giudizio dal contratto in qualsiasi momento e campglice preavviso di gg. 10, senza che la Ditta
aggiudicataria possa pretendere danni o comperssirth, ai quali essa dichiara gia sin d’ora dimiciare.

In caso d’inadempienze gravissime, tuttavia, laisstone potra avere effetto immediato.

L’Amministrazione si riserva inoltre la facolta dpportare nel corso della fornitura le opportuneaz#oni
relative al numero dei pati alla caratteristica del menu.L’Amministrazione si riserva in ogni modo, la
facolta di approntare nel corso della fornituradeiazioni nelle quantita e nella qualita dei géaémentari
gualora venissero richieste dall’'Ufficio sanitaricome pure di sospendere alla fornitura stessa,
provvisoriamente in qualsiasi giorno e per qualsiasivo, quando non ritenga invece di avvalerdiadgiu
ampia facolta di risoluzione prevista dal precedemt. 22.

ARTICOLO 36 - MODALITA, LUOGO E TERMINI DI CONSEGNA -PENALITA

Il pasto dovra essere consegnato franco di ogrsaspEesso il centro di refezione di cui all’arta tura e
con idonei e sufficienti mezzi della ditta aggiwatiria, nei giorni e nelle esatte quantita, charsay di
giorno in giorno prefissate in attuazione delleetizbdietetica allegata.

| pasti caldi della scuola dell'infanzia e primamarante I'anno scolastico dovranno essere consiegna
immancabilmente tutti i giorni dal lunedi al venieedtro le ore 11,15.

Nessun ritardo a qualsiasi motivo dovuto, € ammablaaonsegna.

In caso di mancata consegna, totale o parzialegiho e nell’ora fissati, o di ritardi, la Civica
Amministrazione si riserva il diritto di applicaatfornitore le penalita di cui all’art. 16.

Per scioperi del personale dipendente della dijtdudicataria si richiede tempestiva comunicaziento le
ore 10,00 del giorno precedente lo sciopero.

ARTICOLO 37 — ORGANISMI PREPOSTI AL CONTROLLO

Gli organismi preposti al controllo sono il ComudieAndezeno, quale ente appaltante, nonché evéntual
altre organizzazioni specializzate incaricate dafiministrazione Comunale appaltanti nonché eventual
commissioni.
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ALLEGATI AL PRESENTE CAPITOLATO:

ALLEGATO 1A
Manuale applicativo della Regione Piemonte “Propogterative per la refezione scolastica” - A.S.O5T

ALLEGATO 1B
Patto di Integrita.

ALLEGATO 1C
Documento Unico di Valutazione dei Rischi da Inteehze (D.U.V.R.1.).

Andezeno, 24/07/2019

IL RESPONSABILE DEL SERVIZIO
(Rosa Angela Bechis)
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