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COMUNE DI SEZZADIO
Provincia di Alessandria

SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA

Anno scolastico 2023 - 2024
Anno scolastico 2024 - 2025
Anno scolastico 2025 - 2026

Con facolta di ripetizione del servizio per ulteriori 3 anni ai sensi dell’art. 63 D.Lgs 50/2016
agli stessi prezzi, patti e condizioni o piu favorevoli per la stazione appaltante.

CAPITOLATO
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Art. 1
Oggetto dell’appalto

Il servizio oggetto del presente capitolato prevede la preparazione ed il confezionamento dei pasti
presso il centro di cottura dell’impresa aggiudicataria, il successivo trasporto e la consegna degli
stessi presso 1 locali scolastici di Sezzadio. Il servizio rientra nella categoria di cui all’art. 144 del d.
Igs. n. 50/2016 e s.m.i. ed ¢ ricompreso nell’allegato IX al Codice degli appalti — servizi di
ristorazione scolastica — 55524000-9.

Il presente documento e i suoi allegati sono redatti conformemente ai criteri di qualita richiesti dalla
normativa di settore (CAM approvati con DM 10/03/2020 che si allegano al presente documento) e
contengono le clausole essenziali a cui I’Impresa affidataria dovra attenersi per la gestione ottimale
del servizio unitamente alle linee di indirizzo nazionale per la ristorazione ospedaliera, assistenziale
e scolastica di cui al Decreto 28 ottobre 2021 del Ministero della Salute Le previsioni in essi
contenute si riferiscono ad una modalita ordinaria di organizzazione.

Art. 1.1

Previsioni speciali

Il presente documento e i suoi allegati non contemplano situazione straordinarie di gestione che
dovessero rendersi necessarie a causa del ripresentarsi dell’emergenza sanitaria Covid-19. Nel caso
in cui cid dovesse verificarsi, sara possibile prima dell’avvio del servizio o nel corso dello stesso
approvare specifiche varianti contrattuali al fine di adeguare lo stesso a normative specifiche e
contingenti volte a garantire la sicurezza alimentare e sanitaria. I maggiori costi e/o le diverse
modalita organizzative dei servizi, derivanti dall’applicazione delle disposizioni adottate a causa
dell’emergenza epidemiologica da Covid 19, saranno oggetto di successivi accordi tra I’appaltatore
ai sensi dell’art. 11 della L. 241/90 e smi.

Art. 2

Durata e valore dell’appalto

La durata del contratto di appalto ¢ stabilita in anni 3 (tre) e mesi 6 (sei) decorrenti dal 15 settembre
2023 al 30 giugno 2026. Il Committente, infatti si avvarra della possibilita di proroga tecnica fino
ad un massimo di mesi 6, ai sensi dell’art. 106 comma 11 del D.Lgs. 50/2016 per 1’espletamento
delle procedure necessarie necessarie all’individuazione del nuovo soggetto affidatario.

I1 Committente inoltre si riserva la facolta di ripetizione del servizio, per ulteriori 3 (tre) anni,
ai sensi ed alle condizioni di cui all’art. 63 comma 5 D.Lgs. 50/2016. In tal caso il contraente e
tenuto all'esecuzione delle prestazioni previste nel contratto agli stessi prezzi, patti e
condizioni o piu favorevoli per la stazione appaltante.

Ai sensi dell'art. 8 comma 1 lett. a) della legge 120/2020 cosi come modificata dalla legge 108/2021
¢ autorizzata ’esecuzione del contratto in via d’urgenza ai sensi dell’articolo 32, comma 8, del
decreto legislativo n. 50 del 2016, nelle more della verifica dei requisiti di cui all’articolo 80 del
medesimo decreto legislativo, nonché dei requisiti di qualificazione previsti per la partecipazione
alla procedura.

Il prezzo unitario a base d’asta ¢ fissato in € 5,50 (di cui oneri per la sicurezza € 0,049) oltre IVA
dovuta ai sensi di legge. al netto degli oneri fiscali e degli oneri di sicurezza.
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Il prezzo unitario a base d’asta per pasto onnicomprensivo di tutti i servizi, derrate, spese ed ogni
altro onere espresso e non dal presente capitolato, inerente e conseguente ai servizi di cui trattasi.

Con riferimento al numero dei pasti, calcolando su base annua un calendario scolastico di giorni n.
172 per la Scuola Primaria e di giorni n. 190 per la Scuola dell’Infanzia, per la durata del contratto
si presume la somministrazione di una quantita complessiva di:

® 1. 6.335 pasti annui corrispondente ad una media giornaliera di n. 35 utenti circa (alunni e
personale docente ed ausiliario) pari, 22.172 per il triennio di affidamento del servizio
comprensivo della proroga tecnica

e n. 19.005 pasti complessivi per I’esercizio dell’opzione eventuale della ripetizione del
servizio per ulteriori anni 3 (tre) agli stessi prezzi, patti e condizioni o piu favorevoli per la
stazione appaltante ai sensi dell” art. 63 comma 5 D.Lgs. 50/2016

® n. complessivo pasti per la durata dell’appalto (3 anni + 3 mesi di opzione eventuale per
ripetizione del servizio + proroga tecnica 6 mesi) 41.177

Le indicazioni di massima di cui sopra sono espresse a titolo puramente orientativo € non
impegnano né comportano obblighi per 1I'Amministrazione Comunale, pertanto i quantitativi
numerici potranno variare in pill 0 in meno senza determinare in alcun modo variazioni di prezzo
pattuito.

Il valore stimato dell’appalto, alla luce della durata prevista e del numero presunto dei pasti da
fornire, nel corso dell’intera durata dell’appalto pari a 41.177 viene calcolato, tenuto conto anche
dell'applicazione di CAM di cui al D.M. 10/03/2020 ex art.34 del D.lgs n.50/2016 e smi, in €
226.473,50 (oltre IVA ai sensi di legge) Conseguentemente, ai sensi dell’art. 35 comma 4 dello
stesso Codice, il valore dell'appalto risulta pari ad Euro 226.473,50 di cui Euro 2.017,67per oneri di
sicurezza come da DUVRI allegato per tutta la durata contrattuale.

11 valore dell’appalto, pertanto, risulta cosi calcolato:

n. 41.177 pasti complessivi stimati per la durata dell’appalto x € 5.50 a pasto = € 226.473,50
VALORE COMPLESSIVO APPALTO

COSTO DELLA MANODOPERA: 1l Responsabile del Servizio Assistenza scolastica del Comune
di Sezzadio, a sensi dell’art.26 comma 16 del D.lgs n.50/2016 e smi, ha stimato nel 69%
I’incidenza del costo della manodopera. Pertanto il suo valore totale assomma ad € 156.266,72

Art. 3
Tipologia del servizio richiesto

I pasti, preparati presso il centro di cottura dell'impresa aggiudicataria, sono trasportati presso i
locali scolastici siti in Sezzadio mediante il sistema del legame fresco caldo in multirazione,
utilizzando contenitori termici idonei e mezzi di trasporto adeguati.

Considerata I’ordinanza sindacale contingibile ed urgente n. 373 del 12/07/2018 relativa alla
chiusura dell’edificio scolastico comunale di via Romita per problematiche strutturali e di
vulnerabilita sismica, i locali presso i quali dovranno essere trasportati i pasti nel momento della
redazione del presente atto sono:

- per la scuola primaria “Palazzo San Giuseppe” in Via Cardinal Dadaglio;
- per la scuola dell’infanzia I’edificio posto in Via Romita 1/A.

fino all’individuazione di un edificio definitivo che possa contenere entrambe le scuole.
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Art. 3.1
Centro di cottura alternativo

Per evitare disservizi, al fine di eseguire a regola d’arte gli adempimenti previsti dal Capitolato,
considerando che oggetto del presente appalto, ¢ un servizio sociale di pubblico interesse,
I’operatore economico dichiarera, gia in sede di istanza, di avere disponibilita di un centro di
cottura e stoccaggio delle derrate da usare in casi di inutilizzabilita del centro di cottura messo a
disposizione del Committente. Il Centro di cottura alternativo dovra essere disponibile alla data di
consegna del servizio e di tale disponibilita I'Impresa affidataria dovra presentare prova
documentale in tale sede.

Il centro di cottura alternativo a quello principale deve essere idoneo secondo la normativa vigente,
attrezzato per la preparazione dei pasti giornalieri contrattualmente previsti e ubicato in un’area
geografica tale, da assicurare la distribuzione dei pasti entro 45 minuti.

L’utilizzo del centro di cottura alternativo rispetto a quello principale dell’aggiudicatario non
comporta maggiori oneri a carico del committente.

L’ Amministrazione Comunale cede in uso gratuito e consegna all’Impresa affidataria, alle
condizioni di cui ai successivi articoli e con decorrenza dalla data di inizio del servizio, i locali, gli
arredi e le attrezzature destinati al servizio di sporzionamento e distribuzione nelle scuole.

L’Impresa Affidataria si obbliga a non apportare modificazioni, alle strutture ed agli arredi.
L’eventuale ripristino ¢ a carico dell’Impresa., fatti salvi eventuali maggiori danni ed i casi
espressamente previsti dal contratto soggetti a penali. I beni consegnati dovranno essere restituiti al
termine del contratto nelle stesse quantita e stato in cui sono stati ricevuti. La riconsegna dovra
avvenire al momento della cessazione del contratto. L’Affidatario ha la responsabilita della
conservazione e della custodia di tutti i beni concessi per tutta la durata del contratto. Il rischio di
eventuali furti o sottrazioni, perdite e danneggiamenti resta a totale carico dell’ Impresa.

L’Impresa affidataria sara tenuta ad integrare la dotazione delle attrezzature esistenti al momento
dell’aggiudicazione nel centro di cottura comunale e dei refettori con ogni altra attrezzatura e/o
utensile ritenuti utili per 1’erogazione del servizio anche in funzione delle soluzioni organizzative
migliorative per la distribuzione dei pasti proposte in sede di offerte al termine dell’appalto le
suddette attrezzature rimangono di proprieta dell’appaltatore.

Art. 3.2

Consegna immobili e inventario

Prima dell’inizio del servizio le parti verificano la consistenza e lo stato dei locali, mediante
sopralluoghi congiunti e sottoscrivono I’inventario dei beni, delle attrezzature nonché un verbale di
consegna con il quale I’appaltatore prende in carico i beni inventariati.

E fatto divieto all’appaltatore di un uso improprio o diverso da quello previsto dal presente
capitolato dei locali e delle attrezzature affidate.

L’appaltatore deve condurre i locali ed utilizzare le attrezzature e gli impianti messi a disposizione
dal Committente con la massima cura e diligenza, nel rispetto delle norme vigenti in materia di
sicurezza e si impegna a riconsegnare gli stessi nel medesimo stato di consistenza nel quale sono
stati ricevuti, salvo il normale deterioramento d’uso.
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Art. 4

Corrispettivo e Revisione prezzi

Il corrispettivo ¢ a misura e viene corrisposto sulla base del numero dei pasti effettivamente erogati
nel mese precedente alla presentazione della fattura.

Il corrispettivo del singolo pasto s’intende comprensivo di ogni onere relativo al servizio reso a
regola d’arte ed ¢ fisso ed invariabile per tutta la durata del contratto, fatto salvo I’adeguamento dei
prezzi, nel limite del 75% dell’indice Istat dei prezzi al consumo per le famiglie di operai e
impiegati pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale nel mese di agosto di ogni anno.

Con frequenza mensile la Ditta appaltatrice produrra rendiconto del numero dei pasti in allegato
alla fattura che verra liquidata dal Responsabile del servizio Finanziario, previo accertamento della
sua regolarita contabile. Il rendiconto deve presentare analitica distinzione del numero di pasti
forniti alla Scuola Primaria e alla Scuola dell’ Infanzia.

Il corrispettivo previsto per il servizio rimane invariato fino al 31.12.2024. Ai sensi dell’art. 106,
comma 1 lett. a) del D.Lgs n. 50/2016, per il periodo successivo si prevede, su istanza
adeguatamente motivata della parte interessata, la revisione periodica del prezzo operata in ragione
dell’aumento medio rilevato nei dodici mesi antecedenti la richiesta di revisione, dell’indice
nazionale dei prezzi al consumo per le famiglie di operai ed impiegati, al netto dei tabacchi,
pubblicato dall’'ISTAT (saranno prese in considerazione le variazioni rilevate nel periodo da
ottobre a settembre). La richiesta di adeguamento con variazione in aumento, priva di efficacia
retroattiva, deve essere inoltrata al Comune mediante posta elettronica certificata nel periodo dal 01
ottobre al 30 ottobre di ogni anno, a pena di decadenza. L’aumento decorre dal 1° gennaio
dell’anno successivo. Nel caso di indice ISTAT negativo non si procedera ad alcuna revisione. Non
puo essere richiesta piu di una revisione prezzo per singola annualita. Potranno comunque trovare
applicazione i diversi criteri che fossero imposti da norme di legge o regolamenti o da atti
amministrativi generali emanati dal Governo per la revisione dei prezzi dei contratti delle PP.AA..
Per quanto non espressamente previsto nel presente Capitolato in merito alle modifiche contrattuali
si rimanda alle disposizioni di cui all’art. 106 del D.Lgs. n. 50/2016 e s.m.i..

E' fatto obbligo agli operatori economici di assumere gli obblighi di tracciabilita dei flussi
finanziari di cui alla L. n. 136/2010

Art. 5
Tipologia dell'utenza
L'utenza del servizio di fornitura pasti ¢ costituita dagli alunni le cui famiglie di appartenenza
abbiano provveduto all’iscrizione al servizio nonché dal personale docente ed ausiliario della
Scuola dell’Infanzia e della Scuola Primaria avente diritto alla fruizione del pasto a titolo gratuito.

Art. 6
Inizio del contratto
Il periodo contrattuale € riferito al periodo di svolgimento delle attivita didattiche della Scuola
dell'Infanzia e Primaria per gli anni scolastici dal 2023-2024 al 2025-2026, come verra stabilito dai
calendari scolastici della Regione Piemonte di anno in anno. Il servizio sara effettuato secondo il
calendario scolastico e in base alle esigenze di ogni scuola. La mancata attivazione parziale o totale
del servizio non da diritto all’impresa aggiudicataria di richiedere nessun indennizzo o risarcimento
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Art. 7
Oneri a carico dell’impresa aggiudicataria

Sono a carico dell’aggiudicatario tutte le spese, nessuna esclusa, relative:

1) alla preparazione, al confezionamento, al trasporto, alla distribuzione dei pasti;

2) alla fornitura delle derrate;

3) al ritiro e lavaggio dei contenitori;

4) alla rimozione dei rifiuti attraverso la raccolta differenziata (plastica, carta, organico, vetro);
5) alla pulizia totale dei locali strettamente pertinenti al servizio;

5) al riassetto dei refettori (esclusi in ogni caso atri, corridoi e scale);

6) disinfestazione e derattizzazione.

Art. 7.1
Recupero delle eccedenze alimentari

Come previsto nei CAM vigenti (criterio C.a.3 Prevenzione e gestione delle eccedenze alimentari) ¢
necessario predisporre un piano di rilevazione, analisi € comunicazione per prevenire gli sprechi
alimentari e ridurre le eventuali eccedenze. Dovranno essere attuate eventuali azioni correttive in
raccordo con altri soggetti del territorio (Asl e soggetti competenti) al fine di trovare soluzioni
idonee al gradimento del pasto da parte degli utenti e collaborando ai progetti attivati

Il piano dovra indicare come verranno analizzate le motivazioni sulla base delle quali si genera
I’eventuale eccedenza alimentare. Dovranno essere indicate le azioni correttive da adottare le
misure di recupero pilt appropriate. A seconda delle tipologie di eccedenza alimentare e delle
quantita dovranno essere individuate delle misure di recupero appropriate quali donazione ad
organizzazioni non lucrative di utilitd sociale, ovvero ai soggetti indicati nell’art. 13 della L.
166/2016 che effettuano, a fini di beneficenza, distribuzione gratuita di prodotti alimentari,
coinvolgendo se possibile le Scuole e le Associazioni del territorio. Il cibo non distribuito e
recuperato dovra essere conservato dall’Impresa affidataria in condizioni di sicurezza conformi alla
normativa vigente sino al ritiro da parte dei terzi autorizzati o alla consegna ai beneficiari
individuati

Per gli avanzi di cibo eventualmente da destinare all’alimentazione degli animali da affezione
(Riferimento normativa 1069/2009) attraverso terzi autorizzati, 1’Impresa affidataria. dovra
provvedere al recupero e alla conservazione sino al ritiro da parte di terzi autorizzati.

Art. 7.2
Flussi informativi

L’affidatario si impegna ad attuare iniziative di comunicazione efficaci ed adatte all’utenza per
veicolare informazioni sulle misure di sostenibilita ambientale del servizio, per incentivare corrette
abitudini alimentari, per invogliare al consumo del proprio pasto (criterio CAM C.b.3.) Dovranno
essere inoltre fornite all’utenza, nei menu esposti e pubblicati, le informazioni relative ai prodotti
biologici o altrimenti qualificati nonché alle specie ittiche che verranno somministrati nei vari pasti
(CAM C.a.2.).

Art. 7.3 Stoviglie e Materiali di consumo

Restano altresi a carico dell’affidatario la fornitura dei vassoi, dello stovigliato e di tutti gli utensili
per la distribuzione, nonché di tutti 1 materiali di consumo, nessuno escluso (a titolo meramente
esemplificativo, per materiali di consumo si intendono: detersivi, disinfettanti, sacchi per la
spazzatura, tovaglioli, stovigliato monouso, carta da forno, di alluminio e pellicola trasparente ecc.).
Lo stovigliato per la distribuzione e per il consumo ed il materiale a perdere devono essere conformi
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a quanto previsto nelle Tabelle Merceologiche allegate al Capitolato Tecnico e rispettare i CAM
previsti. L’Impresa. dovra fornire certificati di prodotto che attestino la conformita a quanto
richiesto. La fornitura e/o il ripristino di tutto lo stovigliato necessario per il corretto svolgimento
del servizio deve essere effettuato all'inizio di ogni anno scolastico e reintegrato ogni qualvolta si
renda necessario nel pilt breve tempo possibile e comunque entro cinque giorni dalla data del
riscontro.

Le attrezzature per la veicolazione, il trasporto e la conservazione dovranno essere conformi alla
vigente normativa in materia e rispettare quanto previsto dai CAM vigenti (criterio C.a.4).

Si dovra fare uso di contenitori termici completamente riciclabili idonei al mantenimento dei valori
di temperatura previsti dalla normativa vigente e/o dal piano di autocontrollo aziendale, dotati di
coperchi a tenuta termica muniti di guarnizioni, all’interno dei quali saranno allocati contenitori
gastronorm in acciaio inox con coperchio a tenuta ermetica munito di guarnizioni, in grado di
assicurare il mantenimento delle temperature di cui sopra ed impedire la fuoriuscita di alimenti.

I contenitori isotermici dovranno essere opportunamente identificati.

Il pane deve essere trasportato in sacchi di carta o di plastica microforata adeguatamente (salvo
diverse prescrizioni in caso di particolari esigenze organizzative o sanitarie), mentre la frutta e la
verdura fresca devono essere trasportate in cassette o cartoni, o in sacchetti biodegradabili per
alimenti, idoneamente chiusi, nel caso di sfusi per le quantita non contenibili nelle cassette o scatole
e nel caso in cui il limitato numero dei pasti prenotati non giustifichi I’uso di cassette o scatole con
relativa identificazione.

I singoli componenti di ogni pasto dovranno essere confezionati in contenitori diversi (es.:
contenitori per la pasta, per il sugo, per le pietanze, per i contorni).

Art. 7.4
Mezzi e piano di trasporto

I mezzi di trasporto, per la consegna delle derrate crude e dei pasti, devono essere idonei e adibiti
esclusivamente al trasporto di alimenti e comunque conformi al DPR 327/80 art. 43 e Reg. CE
852/2004 e a tutta la restante normativa vigente; dovranno inoltre rispettare la normativa vigente in
materia di tutela ambientale. Sara in particolare valutato I’impegno all’utilizzo di mezzi di trasporto
a minori emissioni € a minori consumi energetici e 1’attuazione di soluzioni per diminuire gli
impatti ambientali della logistica come specificato nei CAM vigenti (criterio C.b.2.).

E’ fatto obbligo di provvedere almeno settimanalmente, € comunque con le modalita previste nel
Manuale di Autocontrollo, alla sanificazione dei mezzi di trasporto utilizzati secondo il piano di
autocontrollo aziendale, in modo tale che dal medesimo non derivi insudiciamento o
contaminazione degli alimenti trasportati e con possibilita da parte dell’Amministrazione di
richiedere la documentazione del programma di cui sopra. Tale operazione deve essere effettuata
conformemente alla procedura predisposta dalla Ditta.

L’Impresa. dovra elaborare un piano per il trasporto e la consegna dei pasti nei singoli refettori,
sulla base delle esigenze formulate dal Committente, privilegiando mezzi a minore impatto
ambientale e riducendo al minimo i tempi di percorrenza, al fine di salvaguardare le caratteristiche
organolettiche dei pasti.

Art. 7.5
Gestione tecnico manutentiva

La manutenzione ordinaria delle attrezzature inventariate messe a disposizione dal Committente ¢ a
carico dell’appaltatore; il committente provvede alla straordinaria manutenzione delle stesse ed in
caso di guasti e/o anomalie nel funzionamento delle stesse alla loro riparazione o sostituzione.

Ogni spesa di ripristino per avarie provocate da incuria o insufficiente manutenzione da parte
dell’appaltatore sara addebitata allo stesso.
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Restano a carico dell’appaltatore la manutenzione ordinaria e straordinaria delle attrezzature che lo
stesso mette a disposizione per l’espletamento del servizio in aggiunta alla dotazione delle
attrezzature esistenti al momento dell’aggiudicazione.

Gli interventi di manutenzione ordinaria dei locali e degli arredi presenti nel centro di cottura
comunale e nei refettori messi a disposizione dal Committente sono a carico dell’appaltatore; la
manutenzione straordinaria degli stessi resta a carico del Committente.

L’appaltatore provvede agli interventi manutentivi ordinari degli impianti mediante la riparazione
e/o sostituzione di quelle parti soggette a usura a causa del normale utilizzo degli impianti.

Nelle ipotesi in cui lo richieda la normativa vigente gli interventi sugli impianti devono essere
eseguiti da tecnici abilitati in grado di certificare 1’operazione eseguita.

La manutenzione straordinaria degli impianti e/o reti ¢ a carico del Committente.

Art. 7.6 -
Autorizzazioni e Assicurazioni

Il servizio dovra essere erogato nel rispetto della disciplina vigente o sopravvenuta in tema di
autorizzazioni, preventive, autorizzazioni sanitarie e licenze commerciali.

La Ditta si assume ogni responsabilita sia civile, sia penale ad essa derivante, ai sensi di legge,
sull'espletamento delle attivita richieste dal presente capitolato. E' 1a sola responsabile, senza riserve
ed eccezioni, nei confronti dell' Amministrazione Comunale relativamente alla gestione del servizio
reso con il proprio personale impiegato ed ¢ responsabile dei danni a chiunque causati: Comune,
personale, utenti o terzi nell'espletamento del servizio o a cause ad esso connesse.

L’impresa affidataria si assume tutte le responsabilita derivanti da eventuali tossinfezioni
conseguenti all’ingerimento, da parte dei commensali, di cibi contaminati o avariati, distribuiti
nell’ambito del servizio oggetto del presente appalto.

A tale scopo I'Impresa dovra contrarre apposita e specifica polizza assicurativa con primaria
compagnia assicurativa contro i rischi professionali, nella quale sia esplicitamente indicato che il
Comune di Sezzadio viene considerato “terzo” a tutti gli effetti, che contempli:

. responsabilita civile per tutti i danni cagionati a terzi (RCT), con un massimale non
inferiore ad euro 500.000,00 per sinistro blocco unico e ad euro 100.000,00 per persona.

. responsabilita civile verso prestatori di lavoro e parasubordinati (RCO) con massimale unico
non inferiore a € 5.000.000 (cinque milioni).

. Responsabilita per danni incendio o furto di cose date in consegna.

La polizza assicurativa deve altresi tenere indenne la Stazione Appaltante da responsabilita
oggettiva derivante da danni cagionati a persone e/o cose per mezzo delle attrezzature di proprieta
del contraente e/ o della Stazione Appaltante presenti nelle strutture dove viene svolto il servizio. In
particolare tale polizza deve rifondere la Stazione Appaltante quanto dalla stessa corrisposto agli
utenti del servizio che agiscono direttamente nei confronti della stessa.

Le polizze dovranno contenere clausola di vincolo in favore del comune di Sezzadio per tutta la
durata dell’appalto. Le polizze assicurative dovranno essere presentate prima della stipula del
contratto in copia conforme all'originale, a garanzia del presente appalto con dichiarazione da parte
della compagnia dell'avvenuto pagamento del premio, ferma restando la piena responsabilita per
eventuali maggiori danni eccedenti le somme assicurate o rischi esclusi dalle condizioni di polizza.
Analogamente, per 1 premi di rinnovo, dovra essere trasmessa dichiarazione dell’avvenuto
pagamento. In mancanza di tale polizze non si procedera alla stipula del contratto.

Art. 7.7
Continuita del servizio

Le prestazioni oggetto del presente capitolato hanno natura di servizi pubblici e costituiscono
attivita di pubblico interesse.
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Fatti salvi i casi di forza maggiore e di sciopero, I’appaltatore non puo abbandonare o sospendere il
servizio oggetto dell’appalto senza la preventiva autorizzazione del Responsabile del Procedimento.
A tal fine, I’appaltatore si impegna ad informare il Responsabile del procedimento, con un
preavviso di almeno 2 giorni lavorativi; entro lo stesso termine devono essere comunicate le
astensioni lavorative conseguenti all’esercizio del diritto di sciopero.

L’arbitrario abbandono o la sospensione del servizio integrano ipotesi di inadempimento valutabili
da parte del committente ai fini della risoluzione contrattuale e possono dare luogo alla surroga del
Committente nei confronti dell’ Appaltatore per I’esecuzione d’ufficio.

I Committente si impegna a comunicare all’appaltatore le astensioni dal lavoro del personale
scolastico in occasione di scioperi.

Nessuno dei contraenti puo avanzare richieste risarcitorie conseguenti alla mancata erogazione del
servizio per effetto dell’adesione del proprio personale agli scioperi indetti dalle rispettive
associazioni di categoria.

In caso di interruzione totale, non prevedibile, dell'attivita scolastica per la quale non sia stata data
comunicazione all'impresa aggiudicataria con un anticipo di 24 ore, I'Amministrazione Comunale
riconoscera all'impresa aggiudicataria un equo indennizzo non superiore comunque al 30% del
valore della fornitura.

L'interruzione parziale del servizio per cause di forza maggiore non dara luogo a responsabilita
alcuna per entrambe le parti.

A titolo meramente indicativo e senza alcuna limitazione saranno considerate causa di forza
maggiore terremoti ed altre calamita naturali di straordinaria violenza, guerre, sommosse, disordini
civili.

In tutti i casi di cessazione anticipata del contratto per risoluzione, rescissione, mancato accordo
sulla revisione del contratto o altro, I’appaltatore ¢ tenuto ad assicurare 1’esecuzione di tutte le
prestazioni contrattuali fino all’individuazione del nuovo gestore.

Art. 8
Prenotazioni del pasto

Il numero effettivo dei pasti da erogare per il giorno stesso dovra essere comunicato all’impresa
aggiudicataria a cura del personale docente incaricato entro le ore 9:30.
L'impresa dovra successivamente provvedere alla contabilizzazione dei buoni pasto.

Art. 8.1
Modalita di trasporto e consegna dei pasti

I pasti dovranno essere consegnati franchi di ogni spesa, nei locali adibiti alla mensa scolastica, a
cura dell'impresa aggiudicataria entro le ore 11:30.

Tale orario dovra essere rispettato in modo tassativo. Nessun ritardo, a qualsiasi motivo dovuto, ¢
ammesso.

Art. 8.2 Somministrazione dei pasti

L'appaltatore garantisce la distribuzione dei pasti a tutti gli utenti per i quali ¢ stata comunicata la
prenotazione.

L’appaltatore provvede con proprio personale all’allestimento dei refettori, al porzionamento e alla
somministrazione dei pasti con servizio ai tavoli.

I tempi intercorrenti tra fine cottura del pasto e consegna a dovranno essere calibrati in modo tale da
garantire il mantenimento delle temperature previste dalla normativa vigente e comunque non
potranno essere superiori ai 30 minuti.

Il personale addetto alla distribuzione e alla preparazione prima di distribuire o preparare i pasti
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deve:

1) togliersi anelli braccialetti, orologio, collane e orecchini (compresi vari tipi di piercing);

2) lavarsi le mani e non avere smalto per unghie;

3) indossare il camice, guanti, cuffia, mascherina e appositi calzari e i DPI se previsti.

4) In particolare per la manipolazione degli alimenti o per lo svolgimento di attivita “pulite”

dovra indossare camice di colore chiaro, cuffia, mascherina e guanti monouso, mentre per le attivita
di riassetto del refettorio dovra indossare camice scuro e cuffia. L’Impresa affidataria dovra fornire
a tutto il personale gli indumenti da lavoro e i DPI individuati per I’esecuzione del servizio.

5) riempire le caraffe dal punto di erogazione almeno 30 minuti prima del servizio ed effettuare
il posizionamento sui tavoli. Effettuare la sostituzione delle caraffe durante il servizio e procedere al
ritiro delle stesse a fine servizio con relativa pulizia e sanificazione giornaliera;

6) aprire i contenitori all’arrivo delle derrate alimentari, per effettuare il rilevamento delle
temperature con relativa registrazione, in tempo utile per consentire eventuali sostituzioni.

7) procedere, qualora a seguito del rilevamento della temperatura il prodotto non risultasse
conforme, a mettere da parte il prodotto per la riconsegna al centro cottura per la verifica di non
conformita

8) effettuare un piatto campione per ciascuna portata prevista dal ment, facendo riferimento
alla tabella di conversione delle grammature da crudo a cotto predisposta dall’Impresa affidataria.,
al fine di consentire una verifica costante delle porzioni somministrate agli utenti.

Il personale addetto alla distribuzione durante il servizio deve:

1) distribuire tutta la quantita di prodotto presente nel contenitore termico; I’eventuale quantita
non distribuita dovra essere recuperata secondo le disposizioni del progetto presentato in sede di
gara;

2) utilizzare utensili adeguati, cosi come previsti nei vigenti manuali applicativi, al fine di

prevenire gli sprechi alimentari e garantire porzioni idonee di cibo.

Nelle aree di lavorazione e immagazzinamento degli alimenti, deve essere vietato tutto ci0o che
potrebbe contaminare gli alimenti stessi (mangiare, fumare, o qualsiasi altra azione non igienica); in
tali aree non deve essere presente alcun prodotto medicinale.

Art. 8.3
Pulizia, sanificazione, derattizzazione e disinfestazione

L’appaltatore provvede ad effettuare quotidianamente, con proprio personale, mezzi e prodotti la
pulizia, la sanificazione dei tavoli, sia prima che dopo la somministrazione dei pasti ed il riordino
dei locali adibiti a centro di cottura e refettori, nonché alla pulizia e disinfezione delle suppellettili,
degli utensili e di tutte le attrezzature necessarie per il servizio (carrelli portavivande, pentolame,
stoviglie ecc.).

L’appaltatore provvede altresi alla pulizia settimanale del locale dispensa.

Le pulizie devono essere effettuate nei mesi di dicembre, marzo/aprile, giugno e settembre previa
comunicazione da parte del Committente.

E altresi onere dell’appaltatore effettuare, con proprio personale, in ciascun anno scolastico almeno
due interventi di derattizzazione e disinfezione nei mesi di giugno e dicembre e comunque a
richiesta del committente in caso di esigenze legate a contingenti questioni di urgenza.

Tutti 1 trattamenti di pulizia, sanificazione, derattizzazione da eseguire presso i1 locali di
sporzionamento ed il centro di cottura sono a carico dell’Impresa affidataria e devono essere
oggetto di specifica procedura. L’affidatario ¢ tenuto a trasmettere prima dell’inizio del servizio, la
procedura corredata da tutta la documentazione tecnica prevista (schede tecniche, schede di
sicurezza, ecc.).

L’Impresa, inoltre ¢ tenuta a trasmettere la documentazione relativa a tale procedura, corredata dai
limiti di accettabilita identificati e dal piano di verifica interno applicato. Ogni variazione alla
procedura deve essere oggetto di comunicazione prima della sua introduzione. Le operazioni
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oggetto del presente articolo non dovranno essere eseguite contemporaneamente alle preparazioni
alimentari. Il personale che effettua pulizia o lavaggio deve indossare indumenti di colore
visibilmente diverso da quelli indossati da magazzinieri ed addetti alla preparazione degli alimenti.
Nel caso di ripresa del servizio dopo periodi di chiusura delle scuole, deve essere garantita, prima
dell'avvio del servizio stesso, un adeguato intervento di pulizia.

L’Impresa affidataria, in caso di derattizzazione, deve provvedere ad esporre nei locali cucina, le
planimetrie con l'indicazione del posizionamento delle esche.

Art. 8.4.1
Caratteristiche dei detersivi e dei prodotti per la derattizzazione e disinfestazione

I prodotti detergenti, sanificanti, disinfettanti e quelli utilizzati per le operazioni di derattizzazione e
disinfestazione — tutti a carico dell’aggiudicatario - dovranno essere conformi a quanto previsto
dalla normativa di settore nel rispetto dei CAM vigenti (punto C.a.7).

Piu precisamente, per quanto riguarda la pulizia dei locali e delle altre superfici dure e nei lavaggi in
lavastoviglie devono essere usati detergenti con I’etichetta di qualita ecologica Ecolabel (VE) o
equivalenti etichette ambientali conformi alla UNI EN ISO 14024 o, nel caso di pulizia delle
superfici dure, conformi alle specifiche tecniche dei CAM pertinenti.

Art. 8.4.2
Modalita di utilizzo dei detersivi

I detergenti devono essere impiegati nelle concentrazioni indicate sulle relative schede tecniche. Il
personale impegnato nelle operazioni di sanificazione e pulizia deve attenersi a quanto previsto
dalla normativa vigente.

Art. 8.4.3
Divieti

Durante le operazioni di preparazione, cottura, confezionamento e distribuzione dei pasti €
assolutamente vietato detenere, nelle zone di preparazione cottura e distribuzione, detersivi di
qualsiasi genere e tipo. I detersivi e gli altri prodotti di sanificazione dovranno essere contenuti nelle
confezioni originali, con la relativa etichetta e conservati in locale o area apposita o in armadi chiusi
anche nelle scuole. L’Impresa Affidataria dovra privilegiare I’utilizzo di contenitori ricaricabili.

Art. 8.4.4
Pulizia e Igienizzazione attrezzature

Al termine delle operazioni di preparazione e confezionamento dei pasti ¢ dopo le operazioni di
distribuzione e consumo nei locali scolastici, le attrezzature dei centri di cottura, i locali
sporzionamento, il refettorio (pulizia tavoli e sedie) e spazi di pertinenza dovranno essere deterse e
disinfettate, come previsto dalla procedura elaborata dall’Impresa.

Art. 8.4.5
Rifiuti

La gestione dei rifiuti deve essere improntata alle previsioni contenute nei CAM in vigore con
riferimento alla prevenzione e gestione degli stessi (criterio C.a.5). Le tipologie e le fonti di rifiuti
dovranno essere analizzate per delineare ed attuare procedure per prevenirne la produzione. I rifiuti
solidi urbani provenienti dai locali sporzionamento degli istituti scolastici, dovranno essere raccolti
negli appositi sacchetti e convogliati €dopo il consumo dei pasti presso i refettori) negli appositi
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contenitori per la raccolta.

E’ tassativamente vietato gettare qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi fognari (lavandini, canaline
di scarico). Qualora si verificassero presso i locali di sporzionamento otturazioni degli scarichi
causate da presenza di rifiuti, imputabili al servizio di ristorazione, 1 costi per il ripristino degli
scarichi saranno totalmente a carico dell’Impresa affidataria.

L’aggiudicatario si impegna a rispettare le norme e le regole dettate dall’Amministrazione in
materia di raccolta differenziata dei rifiuti solidi urbani e al rispetto di quanto previsto nei criteri
minimi ambientali.

Art. 9
Oneri a carico dell' Amministrazione

Sono a carico dell'Amministrazione Comunale i seguenti oneri relativi all'utilizzo dei locali della
Scuola:

- la fornitura di energia elettrica;

- la fornitura di acqua calda e/o fredda;

- il riscaldamento dei locali.

Art. 10
Inizio del contratto
Il periodo contrattuale € riferito al periodo di svolgimento delle attivita didattiche della Scuola
dell'Infanzia e Primaria per gli anni scolastici dal 2023-2024 al 2025-2026, come verra stabilito dai
calendari scolastici della Regione Piemonte di anno in anno. Il servizio sara effettuato secondo il
calendario scolastico e in base alle esigenze di ogni scuola. La mancata attivazione parziale o totale
del servizio non da diritto all’impresa aggiudicataria di richiedere nessun indennizzo o risarcimento.

Art. 11
Approvvigionamento e caratteristiche delle derrate alimentari

Le derrate alimentari e le bevande dovranno essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti Leggi
in materia che qui si intendono interamente richiamate, alle Tabelle Merceologiche e agli altri
allegati al Capitolato Tecnico.

E’ fatto obbligo, durante lo stoccaggio nei loro magazzini, di separare i prodotti (deperibili e non)
biologici da quelli convenzionali I prodotti alimentari non conformi devono essere identificati come
“prodotti non conformi” ed isolati dal lotto, quindi segregati in area apposita ed opportunamente
identificata.

L’aggiudicatario dovra comunicare 1’elenco aggiornato dei fornitori qualificati e le referenze da loro
fornite e le eventuali variazioni.

Sono previste derrate alimentari la cui provenienza puo essere di filiera comunitaria, italiana,
piemontese e regioni vicine come meglio specificato nelle “Tabelle Merceologiche”.

Andra privilegiata la fornitura di prodotti locali e nazionali a marchio DOC, DOCG, DOP e IGP.
Per l'ortofrutta ¢ richiesta la fornitura di prodotti biologici di provenienza nazionale, ovvero,
esclusivamente in caso di irreperibilita, & richiesto di privilegiare prodotti di provenienza locale (di
cui almeno il 50% biologico); in subordine prodotti provenienti da produzioni a “lotta integrata” e,
infine, produzione convenzionale.

Il fornitore dovra comunque documentare 1’impossibilita di reperire sul mercato i prodotti biologici.
Inoltre per i prodotti ortofrutticoli a produzione integrata o convenzionale & richiesto che venga
garantito, per ogni fornitura, che non siano stati effettuati trattamenti post raccolta con principi attivi
di sintesi per la conservazione. La documentazione sopra citata dovra essere inviata all’Impresa
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affidataria entro le ore 12 del giorno precedente la data di distribuzione.

Le carni rosse devono essere di razza Piemontese come indicato nell’allegato “Tabelle
Merceologiche” e per il 50% biologiche.

E’ assolutamente vietato 1’utilizzo di alimenti, sotto forma di materie prime, derivati e prodotti
finiti, contenenti organismi geneticamente modificati (OGM).

Sono applicati integralmente 1 requisiti minimi degli alimenti previsti nei CAM approvati con D.M.
10/03/2020 e pubblicati sulla G.U. n. 90 del 4/04/2020, salvo diversa indicazione che richiede
percentuali maggiori di fornitura di prodotti biologici rispetto al minimo previsto (es. ortofrutta).
Sulla scorta delle indicazioni del presente Capitolato e delle eventuali migliorie offerte in sede di
gara, I’impresa affidataria dovra fornire reportistica mensile (riferita ad ogni giorno di servizio) da
cui si desumano i luoghi di provenienza dei prodotti e le percentuali, sul totale dei prodotti forniti,
delle diverse tipologie produttive (es. biologici); andranno anche segnalate le eventuali irreperibilita
e le alternative adottate.

Art. 11.1
Etichettatura delle derrate

I prodotti devono essere etichettati conformemente alla legislazione comunitaria e nazionale vigente
e che qui si intende richiamata in toto.

Per le derrate di derivazione biologica fare riferimento alla normativa vigente.

Non sono ammesse etichettature incomplete o prive della traduzione in lingua italiana.

Al fine di garantire la rintracciabilita, gli alimenti riconfezionati dall’impresa affidataria e
conservati presso il centro di cottura e/o distribuiti nei plessi scolastici devono essere identificati,
con i dati contenuti nell’etichetta originale (nome prodotto, lotto, data scadenza). Inoltre, devono
indicare la data entro cui il prodotto deve essere utilizzato presso il centro di cottura o consumato
presso il plesso scolastico.

Le confezioni non originali di frutta e verdura devono essere accompagnate dalla fotocopia
dell’etichetta originale, escluse le confezioni contenenti verdure varie per minestroni, soffritti e
fondi, le cui indicazioni, in alternativa, possono essere inserite nel documento di trasporto.

I contenitori isotermici utilizzati per la veicolazione dei pasti devono indicare il nome della scuola,
il tipo di alimento, la quantita in peso o il numero delle porzioni.

Art. 12 Tabelle dietetiche —menu — diete speciali

I piatti proposti giornalmente dovranno corrispondere per tipo, quantita e qualita a quelli indicati
nelle tabelle dietetiche delle grammature e nei menu allegati ed essere comprensivi dei necessari
condimenti.

La composizione e la proposizione dei menu avverranno a cura dell’impresa aggiudicataria. I menu
saranno articolati in menu invernale (indicativamente da settembre a meta aprile) ed estivo
(indicativamente da meta aprile a giugno). Essi sono attuati, ad alternanza, su quattro settimane di
distribuzione. La data di introduzione di tali menu sara stabilita con preavviso in accordo fra
I’impresa aggiudicataria e I’ Amministrazione Comunale, tenendo conto della situazione climatica.
Nella redazione dei menu, I’impresa aggiudicataria dovra attenersi alle indicazioni contenute nelle:

- "Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione scolastica" del Ministero della Salute;

- "Linee Guida per la Ristorazione collettiva scolastica in Piemonte";

- "Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte".

-1 CAM approvati con DM 10/03/2020

I menu elaborati dall’ impresa aggiudicataria dovranno, altresi, garantire il rispetto dello standard
minimo di utilizzo dei prodotti biologici. L. impresa aggiudicataria dovra in ogni caso richiedere la
vidimazione dei menu proposti al Servizio competente dell’ASL AL. Nel menu, 'impresa
aggiudicataria dovra indicare sempre la composizione degli alimenti proposti (indicando tutti gli
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ingredienti) e la tipologia specifica dell’alimento (es. tipo di carne: bovino o pollo, ecc., tipo di
verdure cruda o cotta: zucchine o carote, ecc.).

E fatto divieto assoluto di impiego di alimenti sottoposti a trattamenti transgenici (O.G.M.).

E' assolutamente vietato utilizzare, confezionare o somministrare:

- carni al sangue;

- cibi fritti;

- fiocchi di patate;

- succo di limone confezionato;

- maionese;

- residui dei pasti dei giorni precedenti;

- dado da brodo o preparati contenenti glutammato;

- conservanti e additivi chimici nella preparazione dei pasti.

In considerazione della fascia di eta degli utenti del servizio, ¢ indispensabile assicurare
un’alimentazione semplice e di buona digeribilita; pertanto la cottura deve essere effettuata senza
grassi, che andranno aggiunti, qualora previsti, al termine della cottura.

Struttura del menu

Pranzo:

- un primo piatto;

- un secondo piatto con contorno;

- pane;

- frutta fresca di stagione o yogurt o dessert;

- acqua minerale naturale;

- merenda pomeridiana per la sola Scuola dell’Infanzia.

Laddove non diversamente specificato, gli ortaggi freschi dovranno essere di diversa tipologia per
ogni giorno di somministrazione, secondo il criterio della stagionalita. Per la frutta dovranno essere
somministrati, ogni settimana, almeno quattro tipologie diverse, secondo il criterio della
stagionalita. Una volta al mese dovra essere distribuito un piatto della tradizione locale della
Regione Piemonte, eventualmente differenziato tra le scuole, secondo il criterio della stagionalita ed
in accordo con I’Amministrazione Comunale.

Art. 12.1
Variazioni menu

Il rispetto del ment stabilito costituisce uno standard di qualita del servizio ed uno degli aspetti del

patto stabilito con I'utenza. In casi eccezionali e non prevedibili di esaurimento di alcune derrate

alimentari, queste potranno essere sostituite da generi alimentari di pari valore economico e

nutrizionale.

E’ consentito, in via temporanea, una variazione dei menu nei seguenti casi:

* guasto di uno o piu impianti da utilizzare per la realizzazione del piatto previsto;

* interruzione temporanea della produzione per cause quali sciopero, incidenti, interruzioni
dell’energia elettrica ecc.;

* avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili;

* blocco delle strutture in seguito ai risultati delle analisi preventive eseguite.

Le variazioni del menu devono essere di volta in volta concordate con 1'Ufficio preposto

dell' Amministrazione Comunale; nessuna variazione potra essere apportata senza la specifica

autorizzazione scritta dell'’ Amministrazione Comunale.

L’impresa aggiudicataria potra proporre eventuali variazioni da concordare con I’Amministrazione

Comunale anche tenendo conto dei risultati delle verifiche effettuate dagli organismi di

partecipazione. Per ogni nuova preparazione non presente nel menu, I’impresa aggiudicataria deve

presentare le grammature di tutti gli ingredienti dei piatti proposti sempre che esse non siano gia
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previste nelle Tabelle Dietetiche.

L’ Amministrazione Comunale potra inoltre richiedere una variazione del menu in caso di non
gradimento dei piatti da parte dell’utenza. In caso di guasti al centro di cottura, I’impresa
aggiudicataria deve comunque attrezzarsi per garantire un pasto equivalente a quello previsto in
ment.

Art. 12.2
Stampa e diffusione dei menu

L’impresa aggiudicataria dovra provvedere alla stampa in lingua italiana e alla distribuzione presso
le scuole servite dei menu standard (due redazioni annuali), delle relative diete speciali e delle
eventuali revisioni, in numero di copie corrispondenti agli utenti iscritti al servizio.

L'impresa aggiudicataria dovra altresi fornire all’ Amministrazione Comunale copia dei menu.
L'impresa aggiudicataria ¢ tenuta ad affiggere, nei locali di consumo dei pasti, il menu del giorno,
indicante I'elenco degli ingredienti, evidenziando:

- le sostanze od i prodotti che provocano allergie o intolleranze (Reg. UE 1169/2011);

- 1 prodotti di produzione biologica;

- 1 prodotti DOP e IGP e a filiera/marchio certificata.

Art. 12.3
Diete speciali

L'impresa aggiudicataria, dietro presentazione di un certificato medico per particolari patologie,
dovra approntare diete speciali per i diversi utenti. Non dovranno essere presi in considerazione
certificati medici in cui sono indicate le diete in modo generico senza la prescrizione dettagliata
degli ingredienti da utilizzare per la preparazione del piatto richiesto. Le disposizioni di cui al
presente articolo si applicano anche in presenza di utenti per i quali i genitori abbiano richiesto
particolari diete per motivi religiosi.

La predisposizione delle diete speciali per patologia deve avvenire da parte di una dietista
dell’impresa aggiudicataria. Per ogni tipologia di dieta speciale deve essere redatto un menu scritto
sia invernale che estivo, garantendo I’alternanza, limitando il ricorso a piatti freddi e mantenendo un
menu il piu possibile simile a quello di base. L’impresa aggiudicataria dovra provvedere a
richiedere la vidimazione delle tabelle dietetiche di esclusione al Servizio competente dell’ASL AL.
La fornitura di detti pasti non comportera variazione di prezzo.

Le diete dovranno essere preparate con le derrate indicate nelle “Tabelle merceologiche” ed ai
valori indicati nelle “Tabelle dietetiche”, predisposte dall’impresa aggiudicataria, al fine di
soddisfare adeguatamente i fabbisogni nutrizionali. Tutto il personale addetto alla preparazione e
distribuzione delle diete dovra ricevere un’adeguata formazione nella gestione delle diete speciali.

I menu dietetici dovranno attenersi il piu possibile al menu di base, garantendo l'alternanza e
limitando il ricorso a piatti freddi, al fine di evitare errori, monotonia alimentare e squilibri
nutrizionali. I menu dietetici dovranno essere elaborati ed attivati nei plessi scolastici entro due
giorni lavorativi dal ricevimento della documentazione medica.

La scelta degli alimenti deve obbligatoriamente fare riferimento al Prontuario degli alimenti
dell’ Associazione Nazionale Celiachia. I menu dietetici per celiachia dovranno far riferimento alla
Legge Quadro 4 luglio 2005 n. 123 “Norme per la protezione dei soggetti malati di celiachia” Art.
4. La fornitura dei pasti dietetici dovra avvenire in una vaschetta monorazione di materiale idoneo
per il contatto con gli alimenti e dovra risultare perfettamente identificabile da parte del personale
addetto alla distribuzione del pasto. Per una maggiore attenzione al pasto dietetico degli utenti
affetti da malattia celiaca occorre utilizzare vaschette monoporzione colorate che risultino
immediatamente identificabili dal personale addetto alla distribuzione del pasto.

Per quanto concerne la custodia delle diete speciali, I’Impresa affidataria dovra attenersi alla

15



COMUNE DI SEZZADIO - Prot 0002525 del 01/06/2023 Tit 5 Cl 2 Fasc

normativa vigente sulla privacy e — per quanto concerne la documentazione necessaria- a quanto
stabilito dall’ Amministrazione comunale nelle regole di accesso al servizio.

L’Impresa affidataria dovra pertanto attenersi ed osservare le istruzioni impartite
dall’ Amministrazione comunale in relazione al trattamento dei dati personali e sensibili acquisiti
nell’ambito dei propri compiti. A tale fine gli addetti al servizio assumono le funzioni di
responsabilita gravanti sugli incaricati del trattamento dei dati.

L’ Amministrazione quale titolare del trattamento dei dati, designera I'impresa affidataria quale
Responsabile del trattamento degli stessi, a cui saranno affidate tutte le operazioni di trattamento dei
dati personali necessarie per dare piena esecuzione all’appalto, mediante apposito contratto per il
trattamento dei dati personali ai sensi dell’art. 28 del Regolamento UE 2016/679.

Art. 124
Diete in bianco

L'impresa aggiudicataria si impegna alla predisposizione di diete in bianco, qualora venga fatta
richiesta entro le ore 9:30 dello stesso giorno. Le diete in bianco, che non necessitano di certificato
medico se non superano la durata di 48 ore, sono costituite da un primo piatto di pasta o riso conditi
con olio extra vergine di oliva, da una porzione di prosciutto cotto o da una porzione di carne ai
ferri (fettina di pollo o tacchino) oppure pesce al vapore, da un contorno lesso, pane e frutta, o da
altro che verra concordato dalle parti.

Art. 12.5
Introduzione di nuovi piatti

Qualora si introducano nuove e diverse preparazioni gastronomiche, I'impresa aggiudicataria deve
presentare all'Amministrazione Comunale le grammature di tutti gli ingredienti dei piatti proposti
sempreché esse non siano gia previste nelle Tabelle Dietetiche e Menu.

Art. 12.6
Tabelle dietetiche

Le tabelle dietetiche predisposte dall’impresa aggiudicataria e validate dall’ASL competente per
territorio, sono suscettibili di variazioni e di integrazioni in relazione a: stagionalita, gradi di
accettazione da parte dell’utenza, decisioni prese in seno alla Commissione Mensa, sperimentazioni,
proposte da parte degli organi competenti (A.S.L., ecc.), applicazione delle piu avanzate indicazioni
scientifiche in campo nutrizionale etc.

L’ Amministrazione Comunale si riserva di chiedere la modifica delle Tabelle dietetiche a seguito
dell’applicazione di riforme scolastiche, che modificassero le classi di utenza, concordando
comunque le possibili variazioni con I’ASL.

Art. 12.7
Quantita delle vivande

Nelle Tabelle Dietetiche, predisposte dall’impresa aggiudicataria, sono riportati tutti i pesi degli
ingredienti previsti per la realizzazione di ogni singola porzione. Le quantita complessive di
vivande da somministrare sono quelle risultanti dalle Tabelle Dietetiche aumentate in misura non
inferiore al 5%, per consentire eventuali sostituzioni di cibo in caso di incidente casuale durante la
distribuzione del pasto (rovesciamento di un piatto, etc.). Queste ultime condizioni non determinano
variazioni del prezzo di aggiudicazione del pasto o del numero di pasti soggetti a riscossione che
rimangono quelli effettivamente ordinati sulla base delle presenze. Non € consentita una variazione
di peso in difetto.
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Le bilance aziendali del centro cottura, con cui viene garantito il peso, devono essere sottoposte a
tarature secondo procedura dell’impresa aggiudicataria. Le evidenze di tali tarature devono essere
conservate ed esibite su richiesta dell’Amministrazione Comunale o degli organismi preposti al
controllo.

Tutto il personale addetto alla distribuzione dovra essere adeguatamente formato relativamente al
rispetto delle grammature durante la distribuzione dei pasti. Tale formazione dovra essere
documentata.

Tabella pesi a cotto

L’impresa aggiudicataria deve predisporre una tabella relativa ai pesi a cotto di ogni singola
preparazione: tale tabella deve essere formulata per ogni menu stagionale e per ordine di scuola
(scuola dell’infanzia, primaria, secondaria di 1° grado). Le tabelle dei pesi a cotto, relative al menu
stagionale in vigore, devono essere fornite all’ Amministrazione Comunale ed essere utilizzate dagli
operatori addetti allo scodellamento o a disposizione degli organismi preposti al controllo del
servizio, al fine di verificare la rispondenza tra le grammature e le effettive quantita poste in
distribuzione.

Art. 13
Igiene della produzione

11 personale adibito alle preparazioni alimentari deve fare uso di mascherine e guanti monouso.
Disposizioni piu specifiche e/o restrittive potranno essere introdotte in relazione a particolari
situazioni sanitarie che dovessero insorgere nel corso della durata dell’appalto (es. emergenza
sanitaria Covid-19).

Il personale non deve effettuare piu operazioni contemporaneamente al fine di evitare rischi di
inquinamento crociato.

L’organizzazione del personale in ogni fase deve essere tale da permettere una esatta identificazione
delle responsabilita e delle mansioni ed un regolare e rapido svolgimento delle operazioni di
produzione e confezionamento.

Le operazioni critiche devono essere condotte secondo procedure note e documentate.

L’ Amministrazione si riserva di individuare e prescrivere piu idonee ed esaustive modalita di
campionamento € monitoraggio tecnico-sanitario anche in relazione alle modalita di intervento
previste dai soggetti appositamente incaricati per i controlli.

Art. 14
Operazioni preliminari per la cottura

Le operazioni che precedono la cottura devono essere eseguite secondo le modalita di seguito
descritte:

- Legumi secchi: ammollo per 24 ore con 2 ricambi di acqua. Nel caso di fagioli secchi
I'acqua di cottura dovra essere cambiata dopo il raggiungimento della prima ebollizione.

- I prodotti surgelati e confezionati vanno scongelati in celle frigorifere a temperatura
compresa tra 0 e + 4° C.

- Tutti 1 prodotti congelati e/o surgelati prima di essere sottoposti a cottura, dovranno essere
sottoposti a scongelamento ad eccezione delle patate precotte.

- La porzionatura delle carni crude dovra essere effettuata nella stessa giornata in cui viene
consumata o il giorno precedente il consumo.

- La carne trita deve essere macinata in giornata.

- Il lavaggio e il taglio della verdura dovra essere effettuato nelle ore antecedenti il consumo
ad eccezione delle patate che possono essere preparate il giorno precedente alla loro cottura.

- Le operazioni di impanatura devono essere fatte nelle ore antecedenti la cottura.
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- Le porzionature di salumi e di formaggio devono essere effettuate nelle ore antecedenti il
confezionamento.

- Le "fritture" verranno realizzate nei forni a termoconvenzione.

- Tutte le vivande dovranno essere cotte nello stesso giorno in cui ¢ prevista la distribuzione,
tranne per gli alimenti refrigerati previsti nel presente capitolato.

Art. 15
Manipolazione e cottura

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti devono mirare ad ottenere standard
elevati di qualita igienica, nutritiva e sensoriale.

La competenza professionale dell’impresa. deve, quindi, esprimersi per cercare di raggiungere
quelle caratteristiche aggiuntive tipiche dell’aspetto organolettico dei piatti previsti dai menu,
correlando le tecnologie di produzione e di distribuzione alle caratteristiche intrinseche del piatto, in
modo cosi da raggiungere sempre maggiori livelli di gradibilita e di soddisfazione dell’utenza.

E’ VIETATA OGNI FORMA DI RICICLO DEI CIBI PREPARATI

Art. 16
Pentolame per la cottura

Per la cottura deve essere impiegato esclusivamente pentolame in acciaio inox o vetro.

Possono essere utilizzate pentole in alluminio trasportando subito il cibo in contenitori in acciaio
inox o vetro.

I ragu e i sughi devono essere realizzati nelle brasiere.

Art. 17
Condimenti

Le verdure cotte e crude vengono condite nel refettorio con olio extra vergine di oliva fornito dall’
impresa aggiudicataria.

Le paste asciutte dovranno essere condite al momento della distribuzione e il formaggio grattugiato
andra aggiunto dall'operatore addetto alla distribuzione.

Per il condimento dei primi piatti si deve utilizzare formaggio Parmigiano Reggiano o Grana
Padano.

Per i condimenti a crudo delle pietanze e per il condimento di sughi, pietanze cotte e preparazioni di
salse si dovra utilizzare esclusivamente olio extravergine di oliva.

Art. 18
Controlli

Art. 18.1
Controlli da parte dell’Amministrazione Comunale

L’ Amministrazione si riserva di effettuare attraverso propri incaricati o altre strutture e/o consulenti
specializzati incaricati, tutti i controlli necessari per verificare 1’esatto adempimento delle
prestazioni indicate nel presente capitolato speciale, secondo i criteri e le modalita previste dallo
stesso.

L’ Amministrazione fara pervenire per iscritto le osservazioni e le eventuali contestazioni nonché 1
rilievi mossi a seguito dei controlli effettuati, comunicando, altresi, eventuali prescrizioni alle quali
I’Impresa affidataria dovra uniformarsi nei tempi stabiliti.

L’Impresa affidataria non potra addurre a giustificazione del proprio operato circostanze o fatti
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influenti sul servizio se non preventivamente comunicate per iscritto all’ Amministrazione.
L’impresa. sara tenuta inoltre a fornire giustificazioni scritte in relazione alle contestazioni e ai
rilievi dell’ Amministrazione. Sono fatte salve le norme relative all’applicazione delle penali o alla
risoluzione del contratto per inadempimento.

L’Impresa fornira inoltre a richiesta dell’Amministrazione i verbali degli accessi ispettivi subiti da
parte degli organi istituzionali a ci0 preposti.

Nel caso dovessero verificarsi problematiche attinenti al cibo servito, il personale dell’Impresa.
Dovra prendere in carico e conservare idoneamente e se possibile fotografare, eventuali corpi
estranei o alimenti contaminati o alimenti irregolari, cosi come rilevato dalle addette mensa e/o
dall’utente e/o dai rappresentanti degli utenti, e consegnare all’ Amministrazione tutto il materiale
per gli ulteriori accertamenti o indagini.

In caso di mancato rispetto delle suddette clausole sara possibile I’applicazione di una sanzione.

L’ Amministrazione addebitera all’impresa i costi derivanti dalle verifiche ispettive e dai
campionamenti suppletivi che si renderanno necessari a causa delle eventuali irregolarita che
emergeranno durante i controlli previsti dal presente Capitolato Tecnico.

Art. 18.2
Autocontrollo

L’Impresa affidataria deve essere in possesso di un piano di autocontrollo documentato ai sensi del
Regolamento (CE) 852/2004. Copia del Manuale di Autocontrollo in uso completa di allegati e
modulistica, dovra essere inviata all’Amministrazione contestualmente all’inizio del servizio e
successivamente ad ogni aggiornamento effettuato. Gli organismi preposti al controllo sono i
competenti Servizi di Igiene Pubblica Ambientale della A.S.L., I’Ufficio di P.M., commissioni
scolastiche nonché eventuali altre strutture specializzate indicate dalla Amministrazione Comunale.

Art. 18.3
Commissione mensa

Al fine di migliorare la qualita del servizio offerto, i rappresentanti della Commissione Mensa,
possono formulare pareri e suggerimenti in relazione ad ogni aspetto del servizio e provvedono,
quando lo ritengono opportuno, ad effettuare il controllo dei locali adibiti a centro di cottura e
refettori, senza ostacolare I’operato del personale addetto.

Le visite ai suddetti locali, avvengono esclusivamente durante I’orario di lavoro del personale
addetto e sono concordate con un congruo preavviso con il Responsabile del Servizio alla Persona
del Committente, al fine di ottenere 1’accesso ai locali di cui sopra. Durante il sopralluogo ai
suddetti locali, I’eventuale assaggio dei cibi, previamente concordato con il Responsabile
sopraindicato, avviene nel locale refettorio.

I componenti della Commissione per effettuare il controllo devono esibire un documento di
riconoscimento e quant’altro ¢ ritenuto indispensabile da parte dei responsabili dell’ ASL per poter
accedere ai locali di distribuzione dei pasti.

La Commissione ha, in particolare, il compito di verificare:

- il rispetto del menu;

- le temperature e le modalita di stoccaggio delle derrate;

- la rispondenza delle derrate alimentari presenti al menu ed alle grammature fornite
dall’ASL;

- le date di scadenza dei prodotti;

- la temperatura dei pasti al momento della distribuzione;

- I’appetibilita del cibo;

- I’igiene dei locali, delle attrezzature e del personale;

19



COMUNE DI SEZZADIO - Prot 0002525 del 01/06/2023 Tit 5 Cl 2 Fasc

- ogni altro aspetto ritenuto rilevante per il buon funzionamento del servizio.

Art. 18.4
Conservazione campioni

Al fine di individuare piu celermente le cause di eventuali tossinfezioni alimentari, 1’impresa
appaltatrice deve giornalmente prelevare gr.100 di ogni prodotto somministrato, confezionarlo in
sacchetti sterili contrassegnati con 1’ora del prelievo e la denominazione del piatto e riporli:

- a temperature negative per le 72 ore successive (manuale FERCO)

- in cella refrigerata (0° 4+ 4°) per le 48 ore successive.

Le summenzionate modalita potranno essere variate in corso di esercizio, in osservanza di
disposizioni normative successivamente emanate.

Art. 19
Personale addetto alla produzione confezionamento e distribuzione dei pasti

Tutto il personale adibito al servizio deve essere professionalizzato e deve conoscere le norme di
igiene della produzione, le norme di sicurezza e prevenzione.

Il personale addetto al trasporto dei pasti e delle derrate alimentari crude, deve mantenere un
rapporto corretto verso il personale dell'’ Amministrazione Comunale e non deve, in alcun modo,
assumere atteggiamenti scortesi o offensivi nei confronti del personale dipendente
dell' Amministrazione Comunale.

Tutto il personale dovra essere professionalmente qualificato e costantemente aggiornato sulle
tecniche di manipolazione, sull'igiene, la sicurezza e la prevenzione.

L’organico addetto al servizio deve essere per tutta la durata del contratto quello dichiarato in sede
di offerta tecnica, come numero, mansioni e livello di monte ore.

Il Comune si riserva il diritto di chiedere all’impresa aggiudicataria la sostituzione del personale
ritenuto non idoneo al servizio per comprovati motivi. In tale caso I'impresa aggiudicataria
provvedera a quanto richiesto senza che cio possa costituire motivo di maggiore onere.

Per lo svolgimento del servizio in oggetto, I'impresa aggiudicataria dovra garantire un numero di
addetti alla distribuzione in modo che sia rispettato il rapporto operatore/pasti distribuiti pari a 1:30.
All’atto della consegna del servizio, 1’appaltatore comunica per iscritto al Committente 1’elenco
nominativo del personale impiegato nell’appalto, specificando per ciascun addetto la qualifica
professionale rivestita, le mansioni, la sede di lavoro, orario di lavoro giornaliero, il monte ore
settimanale di servizio, la dichiarazione di correttezza contributiva rilasciata dall’I.N.P.S. nonché il
numero di posizione L.N.A.LL.

Con riferimento alla figura professionale del cuoco dovra essere indicato il nominativo del sostituto
da impiegare nei casi di assenza temporanea del titolare.

Nel corso dell’esecuzione del contratto, il monte ore dedicato al servizio differenziato in ragione dei
profili professionali non puo essere inferiore a quanto previsto in sede di offerta.

L’appaltatore ¢ tenuto a provvedere all’immediata sostituzione del personale assente per esigenze
previste e programmate e /o per eventi imprevedibili, dandone tempestiva comunicazione al
Committente.

Per il personale con funzioni di responsabilita dovra essere trasmesso il curriculum professionale.
Lo staff di personale addetto alla produzione pasti deve essere costituito da addetti con adeguati
profili professionali.

I Committente si riserva, in ogni momento ed a proprio insindacabile giudizio, la facolta di
controllo del rispetto della composizione dello staff, del monte ore dedicato del servizio e si riserva
il diritto di applicare per ogni irregolarita riscontrata le penali previste nel presente capitolato.

Il Committente si riserva il diritto di segnalare per iscritto all’appaltatore 1’eventuale inadeguatezza
del personale riscontrata nel corso dell’esercizio dei poteri di verifica.
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Tutto il personale impiegato deve avere maturato all’avvio del servizio la specifica competenza in
materia di tecniche di manipolazione e tecniche culinarie, sulle buone pratiche di lavorazione,
sull’igiene e sicurezza alimentare, HACCP, normativa alimentare in campo merceologico e
dietologico, la sicurezza e la prevenzione sui luoghi di lavoro in conformita a quanto previsto nella
normativa vigente. Nel rispetto delle indicazioni contenute nei CAM in vigore, I’affidatario dovra
impiegare personale formato sugli argomenti previsti dalla normativa dei criteri minimi ambientali
relativi ai servizi di ristorazione scolastica e, a seconda delle mansioni svolte, sugli argomenti
specifici indicati (criterio C.a.8). Le ore dedicate alla formazione continua non concorrono al
raggiungimento del monte ore dedicato al servizio.

L’appaltatore deve fornire a tutto il personale dipendente, indumenti di lavoro di colore bianco
conformi alle normative vigenti in materia di igiene e sicurezza sui luoghi di lavoro da indossare
durante le ore di servizio (camice, copricapo, guanti monouso, etc.)

Dovranno essere previsti indumenti distinti per i processi di produzione, distribuzione e trasporto
pasti nonché per 1 lavori di pulizia e sanificazione.

Il personale impiegato dovra mantenere un rapporto corretto con il personale del Committente e con
I’utenza e dovra prestare particolare cura all’igiene personale.

All'atto della costituzione del rapporto di lavoro, I’appaltatore deve acquisire il casellario giudiziale
del personale che nell'ambito dello svolgimento di attivita professionale, sia destinato al contatto
diretto e regolare con i minori, conformemente a quanto previsto dall'art. 25 bis del DPR del 14
novembre 2002, n, 313 come modificato dall'art. 2 del D. Lgs. Del 4 marzo 2014 e s.m.i..

E' onere dell’appaltatore verificare per tutta la durata del contratto oggetto del presente capitolato il
permanere delle condizioni di svolgimento del servizio quali richieste dalla normativa indicata, e di
provvedere allimmediata sostituzione del personale a carico del quale fossero sopravvenuti
provvedimenti di condanna o sanzioni interdittive allo svolgimento delle attivita a contatto con i
minori.

L’Impresa affidataria dovra essere in grado di sostituire il personale assente per malattia, congedi
ordinari e straordinari e comunque indisponibile per altri motivi, in tempi tali da garantire la corretta
funzionalita del servizi dandone immediata comunicazione all’ Amministrazione.

Il committente si riserva la facolta di richiedere all’appaltatore di sottoporre i propri addetti al
servizio in oggetto a controlli sanitari e analisi cliniche.

L’ Appaltatore s’impegna a ottemperare a tutti gli obblighi verso i propri dipendenti derivanti
da disposizioni legislative e regolamentari vigenti in materia di igiene e sicurezza sul lavoro,
nonché prevenzione e disciplina infortunistica, assumendo a proprio carico tutti i relativi oneri.

L’ Appaltatore s’impegna in particolare a rispettare e fare rispettare al proprio personale le norme in
materia di sicurezza, nonché ad osservare tutti gli adempimenti riguardanti 1’applicazione del
Decreto Legislativo 9 aprile 2008, n. 81 e successive modificazioni ed integrazioni, nonché della
Legge 123 del 3 agosto 2007 e della Legge Regionale di Regione Liguria n. 30/2007, manlevando il
Committente da ogni responsabilita al riguardo sia diretta che indiretta.

Il Committente ai sensi dell’art. 26 del D.Igs. 81/2008 ha elaborato il documento di valutazione dei
rischi standard di natura interferenziale in relazione alle sedi di esecuzione del servizio, allegato al
presente capitolato.

L’appaltatore ¢ tenuto all’osservanza del suddetto documento cosi come integrato, prima dell’inizio
dell’esecuzione del contratto, dai diversi datori di lavoro per effetto dell’individuazione dei rischi
specifici da interferenza inerenti le prestazioni.

Art. 20
Responsabile del servizio

La direzione del servizio deve essere affidata in modo continuativo e a tempo pieno ad un

Responsabile con una qualifica professionale idonea a svolgere tale funzione ed in possesso di
esperienza almeno triennale nella posizione di responsabile di un servizio nel settore ristorazione
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scolastica di dimensione o consistenza pari a quello oggetto del servizio richiesto e di adeguata
formazione documentata. L’Impresa dovra comunicare con nota scritta, prima dell’avvio del
servizio, il nominativo ed i requisiti del Responsabile del Servizio per il Comune di Sezzadio,
allegando il relativo curriculum; dovra altresi essere indicato il recapito telefonico e le relative fasce
orarie di reperibilita. Il Responsabile del servizio, mantiene contatto costante con i referenti
dell’ Amministrazione comunale ed ¢ figura di riferimento per la gestione ed il monitoraggio del
servizio, per la soluzione delle criticita e per la comunicazione di qualsiasi variazione organizzativa.
Egli ¢ altresi responsabile della puntuale produzione della documentazione richiesta dai diversi
articoli del presente Capitolato. Ove richiesto dall’Amministrazione., il Responsabile del servizio
dovra redigere adeguata relazione per fornire chiarimenti su eventuali criticita del servizio e
proposte di interventi migliorativi. In caso di assenza o impedimento prolungato superiore a tre
giorni del Responsabile, I’'impresa affidataria dovra provvedere alla sua sostituzione con altri in
possesso degli stessi requisiti professionali.

Art. 20.2
Applicazione contrattuale e normative riferite al personale - CLAUSOLA SOCIALE

Al fine di promuovere la stabilita occupazionale nel rispetto dei principi dell’Unione Europea e,
ferma restando la necessaria armonizzazione con la propria organizzazione e le esigenze tecnico
organizzative, 1’affidatario si impegna, nei termini stabiliti dai contratti collettivi di settore di cui
all’art. 51 del D. Lgs 81/2015, ad assorbire nel proprio organico in via prioritaria il personale
impiegato nel servizio nel precedente affidamento ai sensi di quanto previsto all’art. 50 del D.Lgs
50/2016 e s.m.i.. Le ditte subentranti dovranno comunque attenersi a tale indicazione anche nel caso
in cui non esistano disposizioni contrattuali in materia.

Come indicato dal Consiglio di Stato al punto 7.2 del Parere del 21/11/2018, “la clausola sociale
inserita in un bando di gara per iniziativa della stazione appaltante puo essere efficace, nel suo
assetto concreto, solo in via suppletiva, ovvero nel caso in cui I’imprenditore offerente non abbia
sottoscritto alcun contratto collettivo, ovvero sia parte di un contratto collettivo che delle clausole
sociali si disinteressa; viceversa, nel caso in cui l’interessato abbia sottoscritto un contratto
collettivo che in materia dispone, 1 contenuti della clausola sociale che egli dovra osservare saranno
quelli previsti dal contratto collettivo stesso”.La stazione appaltante sara estranea dalla concreta
applicazione della clausola in oggetto. 3. A tal fine si rendono note le qualifiche professionali dei
lavoratori adibiti al servizio de quo desumibili dall’allegato dedicato,

Il personale dovra essere regolarmente iscritto nel libro paga della Ditta. L’Impresa affidataria ha
I’obbligo di provvedere all’integrale applicazione — a favore del personale dipendente — delle
condizioni normative ed economiche stabilite dal contratto di lavoro di categoria nonché I’iscrizione
del personale stesso agli Enti previdenziali ed assistenziali previsti dalle vigenti disposizioni in
materia. L’Impresa affidataria ¢ tenuta all’osservanza di tutte le disposizioni legislative e
contrattuali - riguardanti le maestranze addette ai lavori - relativamente alla prevenzione infortuni,
igiene del lavoro, assicurazioni, tutela sociale e previdenziale, prevenzione malattie professionali.
L’Impresa affidataria ¢ altresi obbligata all'osservanza - in particolare della Legge n. 903/1977 e n.
125/1991 e s.m.i - norme in materia di parita uomo-donna sul lavoro. Qualora venisse comunicata al
Comune la violazione della suddetta normativa, 1'Amministrazione si riserva l'adozione dei
provvedimenti previsti dall'art. 4 comma 9, della Legge n. 125/1991 e s.m.i. L’ Amministrazione
non ha alcuna responsabilita diretta o indiretta in cause di lavoro o di qualsiasi altro tipo
conseguenti a vertenze con il personale dell’Impresa affidataria o per attivita inserenti i servizi da
esso svolti, restando totalmente estraneo al rapporto di impiego costituito tra la ditta ed il personale
dipendente e sollevato da ogni responsabilita per eventuali inadempienze della ditta nei confronti
del personale stesso
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Art. 21
Vestiario

L'impresa aggiudicataria fornira a tutto il personale indumenti di lavoro prescritti dalle norme
vigenti in materia di igiene da indossare durante le ore di servizio.

Art. 22
Igiene del personale

Il personale addetto alla manipolazione, alla preparazione e al confezionamento dei pasti durante le
ore di lavoro non deve indossare anelli e braccialetti, e non deve avere smalto sulle unghie al fine di
evitare la contaminazione dei prodotti in lavorazione. Deve curare l'igiene personale e indossare gli
indumenti previsti dalla legislazione vigente: camice colore chiaro e cuffia per contenere la
capigliatura.

Art. 23
Idoneita sanitaria

Tutto il personale addetto al servizio, nessuno escluso, deve essere in possesso dei requisiti di
idoneita sanitaria previsti dalla vigente normativa.

Art. 24
Controlli sulla salute degli addetti

L'Amministrazione Comunale si riserva la facolta della ricerca di portatori di enterobatteri patogeni
e di stafilococchi enterotossici.
I soggetti risultati positivi saranno allontanati per tutto il periodo di bonifica. Qualora il personale
rifiuti di sottoporsi a tale controllo medico, dovra essere immediatamente allontanato dal servizio ed
essere sostituito integralmente.

Art. 25
Rispetto della normativa

L'impresa aggiudicataria dovra attuare l'osservanza delle norme derivanti dalle vigenti leggi e
decreti relativi alla prevenzione infortuni sul lavoro, all'igiene del lavoro, alle assicurazioni contro
gli infortuni sul lavoro, alle previdenze varie per la disoccupazione involontaria, invalidita e
vecchiaia, la turbercolosi e altre malattie professionali ed ogni altra disposizione in vigore o che
potra intervenire in corso di esercizio per la tutela materiale dei lavoratori. Inoltre, 1'impresa
aggiudicataria dovra, in ogni momento, a semplice richiesta dell' Amministrazione Comunale,
dimostrare di avere provveduto a quanto sopra.

Il personale tutto, nessuno escluso, dovra essere iscritto nel libro paga dell'impresa aggiudicataria.

Art. 26
Applicazioni contrattuali

L'impresa aggiudicataria dovra attuare nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nei lavori
che costituiscono oggetto del presente contratto, condizioni normative e retributive non inferiori a
quelle risultanti dai contratti collettivi di lavoro, applicabili alla data dell'offerta, alla categoria e
nella localita in cui si svolgono i lavori, nonché rispettare le condizioni risultanti dalle successive
integrazioni ed in genere ogni altro contratto collettivo che dovesse venire successivamente
stipulato per la categoria stessa.
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Art. 27
Organizzazione lavoro per la produzione

Il personale adibito alla preparazione di piatti freddi, o al taglio di arrosti, lessi, preparazioni di
carni, insalate di riso, ecc. deve fare uso di mascherine e guanti monouso.

Durante tutte le operazioni di produzione le finestre debbono rimanere chiuse e l'impianto di
estrazione d'aria deve essere in funzione.

Il personale non deve effettuare piu operazioni contemporaneamente al fine di evitare rischi di
inquinamento crociato.

Art. 28
Sicurezza dei lavoratori sul posto di lavoro

E' fatto obbligo all' impresa aggiudicataria al fine di garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro di
attenersi strettamente a quanto previsto dalle seguenti normative in materia: "Miglioramento della
salute e della sicurezza dei lavoratori" D.Lgs. 81/2008 e s.m.i.

Art. 29
Norme generali per l'igiene del lavoro

L'impresa aggiudicataria ha 1'obbligo di garantire ai propri dipendenti impiegati nei servizi richiesti
dal presente capitolato quanto previsto dal D.P.R. 19/3/1956 n. 303 e s.m.1.

Art. 30
Modalita d’affidamento

Il contratto verra stipulato nella forma pubblica amministrativa ed in modalita elettronica. Le spese
tutte, inerenti e conseguenti al contratto relativo all’appalto di cui trattasi saranno a carico
dell’aggiudicatario. L’offerta dei concorrenti dovra essere corredata, a pena di esclusione, da una
garanzia provvisoria,(INTESTATA AL COMUNE DI SEZZADIO) come definita dall’art. 93 del
Codice, che viene individuata nel 2 % dell’importo complessivo a base d’asta. L’affidamento in
oggetto avverra mediante procedura aperta in base al criterio dell’offerta economicamente pil
vantaggiosa individuata sulla base del miglior rapporto qualita-prezzo, ai sensi dell’art. 95 dello
stesso D.Lgs. n. 50/2016 con riferimento agli elementi di valutazione sulla base dei criteri e
punteggi di seguito indicati per un totale massimo di 100 (cento) punti cosi suddivisi:

Le offerte dovranno essere formulate mediante indicazione di un ribasso sul prezzo a base d’asta del
singolo pasto di cui al comma precedente.

A ELEMENTI qualitativi (offerta tecnica-organizzativa): fino a punti 70/100
B. ELEMENTI quantitativi (offerta economica): fino a punti 30/100

Le offerte ammesse alla gara saranno sottoposte all'esame della Commissione giudicatrice
appositamente nominata che effettuera le opportune valutazioni tecniche in base ai criteri di
valutazione indicati nel presente Capitolato d'oneri. Si procedera all'aggiudicazione
dell’affidamento anche in presenza di una sola offerta, se ritenuta valida.
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Art. 30.1

Soggetti ammessi a partecipare

La partecipazione alla gara ¢ destinata ai concorrenti di cui all’art. 45, comma 2, del D.Lgs. n
50/2016 e smi, costituiti da imprese singole o riunite o consorziate, ovvero da imprese che
intendano riunirsi o consorziarsi ai sensi dell’art. 48, comma 8, del Codice dei contratti pubblici,
alle aggregazioni tra imprese aderenti al contratto di rete ai sensi dell’art. 3, comma 4-ter del D.L. n.
5/2009 convertito in Legge n. 33/2009, nonché ai concorrenti con sede in altri stati membri
dell’Unione Europea costituiti conformemente alla legislazione vigente nei rispettivi Paesi, ed agli
operatori economici di Paesi terzi firmatari degli accordi di cui all'art. 49 del D.Lgs. n. 50/2016 e
smi. La partecipazione di consorzi e di raggruppamenti temporanei di imprese ¢ altresi disciplinata
dagli artt. 47 e 48 del D.Lgs n. 50/2016 e dall’art. 92 del D.P.R. n. 207/2010 nelle parti ancora
vigentl.

Nello specifico sono ammessi a partecipare:
1. Gli imprenditori individuali anche artigiani e le societa anche cooperative;

2. I consorzi fra societa cooperative di produzione e lavoro costituiti a norma dalla legge
25/06/1909 n.422 e del D.lgs del capo provvisorio dello Stato n.1577 del 14/12/1947 e
s.m.i. € 1 consorzi tra imprese artigiane d cui alla legge n.443 del 08/08/1985;

3. I consorzi stabili dell’art.45 comma 2 del Codice degli appalti pubblici; i consorzi stabili
sono formati da non meno di tre consorziati che con decisione assunta dai rispettivi organi
deliberativi abbiano stabilito di operare in modo congiunto nel settore dei contratti pubblici
di lavori servizi e forniture per un periodo di tempo non inferiore a cinque anni, istituendo a
tal fine una comune struttura di impresa;

N

. Operatori economici con idoneita plurisoggettiva vale a dirsi 1 raggruppamenti temporanei
di concorrenti di cui alla lettera a), b) e c¢) i quali prima della presentazione dell’ offerta,
abbiano conferito mandato collettivo speciale con rappresentanza ad uno di essi, qualificato
mandatario, il quale esprime 1’offerta in nome e per conto proprio e dei mandanti.

5. I Consorzi ordinari di concorrenti di cui alla lettera e) del Codice costituiti a sensi
dell’articolo 2602 del codice civile costituiti tra i soggetti indicati sopra alla lettera a), b) e
¢) anche in forma di societa;

(@)

. Le aggregazioni tra le imprese aderenti al contratto di rete di cui alla legge 9/04/2009 n.33;

=~

I soggetti che abbiano stipulato il contratto di gruppo europeo di interesse economico di cui
al D.Igs n.240 del 23/07/1991;

. I soggetti con sede in stati diversi dall’Italia sono ammessi a partecipare alle condizioni e
con le modalita previste agli artt. 49, e 83, del D.Lgs. 50/2016 e smi, mediante la
produzione di documentazione conforme alle normative vigenti nei rispettivi paesi, idonea a
dimostrare il possesso di tutti i requisiti prescritti per la qualificazione e la partecipazione
degli operatori economici italiani alle gare.

o0

9. Sono comunque ammessi tutti gli operatori economici e/o associazioni, in possesso dei
necessari requisiti individuabili secondo la legislazione nazionale e sovranazionale, che in
base alla normativa che disciplina la propria attivita, siano abilitati ad offrire sul mercato
servizi corrispondenti a quelli di cui alla procedura in oggetto e che non si trovino in
nessuna della cause ostative per contrattare con una Pubblica Amministrazione
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Art. 31 Requisiti
Art. 31.1 Requisiti di ordine generale

Sono ammessi a presentare le offerte gli operatori economici di cui all’art. 45, commi 1 e 2 del
Codice, secondo le modalita e le disposizioni stabilite dagli artt. 47 e 48 del Codice, nonché, ai
sensi dell’art. 49, gli operatori economici stabiliti in Paesi terzi.

Iscrizione nel Registro delle Imprese (o equipollente per soggetti con sede all’estero) per un’attivita
compatibile con quella da appaltare.

Nel caso di Cooperative Sociali: iscrizione all'Albo delle societa cooperative istituito con D.M. 23
giugno 2004, ai sensi dell’art. 9 — comma 1 — della Legge 8/11/1991 n. 381.

I partecipanti devono dichiarare di non rientrare in alcuna delle fattispecie indicate all’art. 80
“Motivi di esclusione” del Codice dei contratti pubblici.

Sono esclusi dalla manifestazione di interesse gli operatori economici:

-per i quali sussistono cause di esclusione di cui all’art. 80 del D.Lgs. 50/2016;

-per i quali sussistono divieti a contrattare con la pubblica amministrazione

-che abbiano affidato incarichi in violazione dell’art. 53, comma 16-ter, del D. Lgs. 165/2001

-che si siano avvalsi dei piani individuali di emersione, nel caso in cui il periodo di emersione non
sia ancora concluso (art. 1-bis c. 14 della L. 383 del 2001).

In caso di operatori economici con identita plurisoggettiva, i requisiti generali di cui al presente
paragrafo devono essere posseduti da:

a. (nel caso di raggruppamenti temporanei, consorzi ordinari, GEIE) ciascuna delle imprese
raggruppate/raggruppande, consorziate/consorziande o GEIE;

b. (nel caso di aggregazioni di imprese di rete) ciascuna delle imprese aderenti al contratto di
rete indicate come esecutrici e dalla rete medesima, nel caso in cui questa abbia soggettivita
giuridica.

C. (nel caso di consorzi di cooperative e di imprese artigliane o di consorzi stabili): dal
consorzio e da ciascuna delle imprese consorziate/cooperative consorziate indicate come esecutrici.

Art. 31.2

Requisiti di idoneita professionale

1. Iscrizione nel registro della camera di commercio, industria, artigianato e agricoltura o nel
registro delle commissioni provinciali per l'artigianato con indicazione della specifica
attivita di impresa che deve essere compatibile con il servizio oggetto di gara. Al cittadino di
altro Stato membro non residente in Italia, ¢ richiesta la prova dell'iscrizione, secondo le
modalita vigenti nello Stato di residenza, in uno dei registri professionali o commerciali di
cui all'allegato XVI del Codice, mediante dichiarazione giurata o secondo le modalita
vigenti nello Stato membro nel quale ¢ stabilito ovvero mediante attestazione, sotto la
propria responsabilita, che il certificato prodotto & stato rilasciato da uno dei registri
professionali o commerciali istituiti nel Paese in cui ¢ residenti. Per gli organismi non tenuti
all’obbligo di iscrizione in C.C.I.A.A., il Concorrente dichiara I’insussistenza del suddetto
obbligo di iscrizione alla C.C.ILA.A. e contestualmente si impegna a produrre, su richiesta
dell’ Amministrazione, copia dell’ Atto costitutivo e dello Statuto dell’ente di appartenenza
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ovvero di documentazione equipollente a comprova.

2. Per le Cooperative ¢ vincolante I'iscrizione all’Albo delle societa Cooperative istituito con
D.M. 23/06/2004, ovvero, nel caso di cooperative sociali, nell’Albo Regionale delle
Cooperative Sociali per i servizi di cui alla lettera a) dell’art. 1 L. 381/1991.

Il requisito relativo deve essere dimostrato:

a) nell’ipotesi di raggruppamento temporaneo o consorzio ordinario gia costituiti o da
costituirsi, o di aggregazione di imprese di rete, o di GEIE, da ciascuna delle imprese
raggruppate/raggruppande o consorziate/consorziande o aderenti al contratto di rete ;

b) nell’ipotesi di consorzi di cui all’art. 45, comma 2 lett. b) e c) del Codice dei contratti
pubblici deve essere posseduto dal consorzio e dalle imprese consorziate per le quali il
consorzio concorre. Nel caso di cooperative, oltre all’iscrizione alla CCIAA ¢ necessaria
I’iscrizione nell’apposito Albo.

Art. 31.3

Requisiti di capacita economica e finanziaria

I concorrenti, ai sensi degli articoli dell’art. 83 co. 4 del Codice dei contratti pubblici devono
allegare a dimostrazione del possesso di solidita economica e finanziaria:

a) almeno due dichiarazioni di istituti bancari o intermediari autorizzati ai sensi del decreto
legislativo 1° settembre 1993, n. 385. In caso di operatori economici che intrattengono rapporti con
uno solo istituto di credito, sara ammessa una sola dichiarazione dietro presentazione di apposita
autocertificazione da parte del legale rappresentante. Al riguardo, si specifica che le dichiarazioni
bancarie, in quanto finalizzate a certificare la solidita economica del concorrente, non possono
limitarsi ad una generica indicazione di correttezza nei rapporti intrattenuti tra istituto bancario ed
impresa, ma devono consistere in una attestazione dell'idoneita dell'impresa, sotto il profilo delle
risorse disponibili a far fronte agli specifici impegni che conseguirebbero dall'aggiudicazione. (nel
caso di RTI il requisito deve essere posseduto da tutti gli operatori).

b) Le caratteristiche e la natura dell’appalto richiedono che 1I’operatore economico dimostri la
produzione di un fatturato che ne attesti la capacita finanziaria, quale indicatore di effettiva
operativita industriale. Pertanto: aver realizzato negli esercizi 2017/2018/2019, (non interessati da
Covid) un fatturato specifico totale per attivita di ristorazione collettiva presso strutture
pubbliche/privati di importo non inferiore al valore annuale del presente appalto (Euro 34.842,50)
(soglia assolutamente proporzionata al valore dell’appalto), (nel caso di RTI il requisito pud essere
frazionato purche sia posseduto complessivamente dal raggruppamento e si tenga conto che vi deve
essere piena corrispondenza tra possesso dei requisiti di qualificazione e quota di esecuzione delle
prestazioni, fermo restando la quota maggioritaria in capo alla mandataria); Per le imprese costituite
da meno di tre anni o che abbiano iniziato I’attivita da meno di tre anni, i requisiti di fatturato
devono essere rapportati al periodo di attivita secondo la seguente formula: (fatturato richiesto /3) x
anni di attivita. A sensi dell'allegato XVII del Codice dei contratti pubblici, i predetti requisiti
dovranno essere cosi dimostrati: a) Le referenze bancarie dovranno essere prodotte in originale o
copia conforme; b) Il fatturato, mediante copia estratto dei bilanci relativi al periodo considerato,
ovvero copia conforme delle dichiarazioni IVA relative al periodo considerato; N.B: I soggetti
economici che non possono dimostrare il possesso dei predetti requisiti, in relazione ad una
costituzione inferiore ai tre anni, dovranno possedere il fatturato richiesto di valore proporzionale al
periodo di vigenza dell’impresa. In ogni caso, se 1’operatore economico non ¢ in grado di presentare
le referenze richieste, pud provare la propria capacita economica e finanziaria mediante un qualsiasi
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altro documento, la cui idoneita sara perd esclusivo oggetto di valutazione della Commissione,
secondo le facolta concesse dal 4° comma dell’art. 86 del D. Lgs. nr. 50/2016 e smi.

Art. 314

Requisiti di capacita tecnica e professionale

A titolo di possesso dei requisiti di cui all’art. 83 co.l lett. ¢) del Codice, i concorrenti, ai sensi
dell’art. 83 co. 6 del Codice dei contratti pubblici devono:

1) avere eseguito negli ultimi tre anni (2017/2018/2019) servizi analoghi per tipologia a quelli
oggetto di affidamento a favore di enti pubblici o privati; il contratto/i analogo svolto con buon esito
dovra essere attestato da altro Ente appaltante (pubblico o privato) con chiara indicazione degli
importi, periodo di esecuzione, luoghi e destinatari del servizio stesso, senza che il relativo contratto
sia stato risolto per inadempienza, o siano state mosse gravi contestazioni e penali. La stazione
appaltante considerera analoghi esclusivamente i contratti che abbiano oggetto “servizi di
ristorazione scolastica” con la preparazione di un numero complessivamente pari o superiore a
6.335 pasti per anno scolastico; (nel caso di RTI il requisito pud essere frazionato purche sia
posseduto complessivamente dal raggruppamento e si tenga conto che vi deve essere piena
corrispondenza tra possesso dei requisiti di qualificazione e quota di esecuzione delle prestazioni,
fermo re stando la quota maggioritaria in capo alla mandataria); N.B.: Laddove i soggetti economici
non siano in grado di dimostrare la sopra indicata capacita tecnica perché di costituzione inferiore ai
tre anni, il soggetto potra dimostrare i requisiti tecnici relativamente all’arco temporale in cui
I’operatore economico ¢ diventato operativo, presentando atti che ne attestino i servizi resi.

2) Disponibilita di un centro alternativo di cottura per emergenze come da art.3.1 del
capitolato;
3) Certificazione di valutazione di conformita nella nuova edizione 9001:2015 (ambito EA30)

in copia autentica ed in corso di validita rilasciata da organismi attestanti il possesso di un sistema
di controllo della qualita relativamente alla fornitura derrate, preparazione, trasporto e distribuzione
dei pasti; (non accettabile 9001:2008 in quanto valida fino a settembre 2018);

4) Certificazione di sistema di Gestione Ambientale ISO14001 in corso di validita o la
registrazione al sistema comunitario di ecogestione e audit (EMAS);

5) possesso della certificazione UNI EN ISO 22000:2005 (sicurezza alimentare) in corso di
validita. N.B.:

Con riferimento alle certificazioni di cui ai punti 3),4) e 5) in caso di procedure di certificazione in
atto, deve essere prodotta dichiarazione dell’ente certificatore sullo stato della procedura in atto,
fermo restando che, in tale ipotesi, la certificazione dovra essere prodotta in sede di aggiudicazione.
Si precisa altresi che nel caso di RTI o consorzio la certificazione di cui al punto 4 deve essere
posseduta da ciascun componente, mentre quelle punti 5 e 6 debbono essere possedute dalla
mandataria

6) possesso o disponibilita delle attrezzature e dei macchinari necessari per l'esecuzione del servizio
in appalto, omologate e corredate da idonea certificazione;

7) Possesso di mezzi idonei per il trasporto di cibi preconfezionati

L'affidamento avverra mediante procedura aperta.
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Art. 40
Norme legislative

Per quanto concerne le norme legislative igienico-sanitarie si fa riferimento alla legge 283 del
30/4/62 ed al suo regolamento di esecuzione d.P.R. n. 327 del 26/03/1980 e successive modifiche,
nonché a quanto previsto dal presente capitolato.

Comunque tutte le norme di legge vigenti in materia di alimenti e bevande si intendono qui
richiamate.

Art. 41
Rispetto della normativa

L'impresa aggiudicataria dovra attuare l'osservanza delle norme derivanti dalle vigenti leggi e
decreti relativi alla prevenzione infortuni sul lavoro, all'igiene del lavoro, alle assicurazioni contro
gli infortuni sul lavoro, alle previdenze varie per la disoccupazione involontaria, invalidita e
vecchiaia, la turbercolosi e altre malattie professionali ed ogni altra disposizione in vigore o che
potra intervenire in corso di esercizio per la tutela materiale dei lavoratori. Inoltre, l'impresa
aggiudicataria dovra, in ogni momento, a semplice richiesta dell' Amministrazione Comunale,
dimostrare di avere provveduto a quanto sopra.

Il personale tutto, nessuno escluso, dovra essere iscritto nel libro paga dell'impresa aggiudicataria.

Art. 42
Applicazioni contrattuali

L'impresa aggiudicataria dovra attuare nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nei lavori
che costituiscono oggetto del presente contratto, condizioni normative e retributive non inferiori a
quelle risultanti dai contratti collettivi di lavoro, applicabili alla data dell'offerta, alla categoria e
nella localita in cui si svolgono i lavori, nonché rispettare le condizioni risultanti dalle successive
integrazioni ed in genere ogni altro contratto collettivo che dovesse venire successivamente
stipulato per la categoria stessa.

ART. 43
Sopralluogo

Al fine di una corretta e ponderata valutazione dell’offerta da parte di ciascun concorrente, dovra
essere effettuato specifico sopralluogo presso i locali oggetto del servizio. Il sopralluogo ha
carattere obbligatorio, a pena di esclusione dalla gara.

L’avvenuto sopralluogo, che dovra essere effettuato alla presenza di personale dell’Ufficio
Amministrativo del Comune di Sezzadio, sara comprovato da attestato da inserire, a pena di
esclusione, tra la documentazione amministrativa da produrre per la gara.

Il sopralluogo dovra essere effettuato dal legale rappresentante o dal Direttore Tecnico (muniti di
copia del certificato C.C.I.LA.A. o altro documento da cui sia desumibile la carica ricoperta), o da
persona appositamente incaricata dal legale rappresentante dell’impresa mediante delega da
quest’ultimo sottoscritta e autenticata ai sensi dell’art. 38 comma 3 del D.P.R. n. 445/2000. Chi
effettua il sopralluogo non pud rappresentare pitt di un’impresa.

Nel caso di Associazioni Temporanee di Imprese o consorzi non ancora formalmente costituiti, la
presa visione potra essere effettuata da una qualsiasi delle imprese che intendono associarsi o
consorziarsi. Per concordare 1’esecuzione del sopralluogo si dovra fissare appuntamento
contattando gli uffici comunali.
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ART. 44
GESTIONE DEL CONTRATTO

Art. 44.1 Ruoli contrattuali

L’appaltatore dovra fornire entro dieci giorni precedenti la stipula del contratto o all’atto della
consegna del servizio se antecedente:

¢ il nominativo di un referente tecnico-amministrativo che assume il ruolo di Responsabile
Unico Contrattuale ed ¢ il referente nei confronti del Committente per tutto quanto concerne
I’esecuzione delle prestazioni contrattuali.
Il referente unico contrattuale deve assicurare, in particolare, lo svolgimento delle attivita in
modo conforme al capitolato speciale d’oneri e all’offerta presentata, il rispetto delle
tempistiche contrattuali, con piena gestione dei rapporti di lavoro, delle problematiche
organizzative e delle varianti al servizio.
E’ inoltre incaricato di sovraintendere e coordinare il personale e le attivita programmate
con compiti di gestione delle criticita legate a fattori organizzativi contingenti che
richiedono una rapida soluzione.

L’appaltatore si impegna a comunicare tempestivamente ogni successiva variazione
nell’individuazione del referente tecnico-amministrativo.

Al Responsabile Unico Contrattuale compete la verifica di conformita delle prestazioni ai sensi
degli articoli 301 e seguenti del Regolamento di Esecuzione di cui al Decreto del Presidente della
Repubblica 5 ottobre 2010, n. 207.

At fini della conduzione della verifica di conformita in corso di esecuzione, il Responsabile Unico
Contrattuale impieghera il report mensile riepilogativo dell’attivita svolta

Art. 44.2
Esecuzione e varianti contrattuali

L'appalto dovra essere eseguito secondo le prescrizioni contenute nel presente Capitolato Tecnico,
nel Disciplinare di Gara e tutti gli allegati previsti, nonché in conformita del progetto tecnico
presentato in sede di gara. Nessuna variazione o modifica del contratto potra essere introdotta
dall'affidatario se non disposta e approvata dall' Amministrazione Comunale.

Nel corso dell’appalto, il Comune potra modificare ed integrare il presente Capitolato, al fine di
poter far fronte a particolari esigenze di adeguamento del servizio a nuove norme o a particolari
situazioni contingenti e straordinarie sempre nel rispetto delle condizioni e dei limiti previsti
dall'art. 106 del D.Lgs 50/2016. Dette modifiche non potranno comportare aggravamento dei costi
d’impresa fatta salva I’eventuale integrazione del corrispettivo pattuito, nella misura che le parti
potranno convenire in base all’analisi dei maggiori oneri, fermo restando il limite di legge.

Nel caso di sospensioni del servizio disposte dalla Stazione Appaltante in relazione a circostanze
speciali e/o impreviste e imprevedibili, i tempi di sospensione potranno essere recuperati in un
periodo successivo anche attraverso la proroga della scadenza contrattuale

Art. 44.3
Garanzie d’esecuzione del contratto

L'aggiudicatario sara invitato a prestare cauzione definitiva in favore del Comune di Sezzadio, ai
sensi dell’art. 103 del D.Lgs. 50/2016 e s.m.i., pari al 10% dell’importo contrattuale, a garanzia
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dell’esatto adempimento degli obblighi derivanti dalla sottoscrizione del contratto, dai risarcimenti
dei danni derivanti dall’obbligazione stessa, nonché il rimborso delle spese che I’Amministrazione
avesse eventualmente sostenuto durante I’appalto per inadempimento o cattiva esecuzione del
servizio. La mancata costituzione della garanzia determina la revoca dell’affidamento e
I’acquisizione della cauzione provvisoria da parte dell’Amministrazione. La garanzia potra essere
costituita secondo le modalita di cui all’art. 93 commi 2) e 3); si applicano le riduzioni previste dal
comma 7) del medesimo articolo previste per la garanzia provvisoria.

La cauzione definitiva sara svincolata al termine del servizio e dopo che sia stata risolta ogni
eventuale contestazione, contestualmente al pagamento del saldo. Nel caso in cui 1’aggiudicatario
rifiutasse di eseguire il servizio, o trascurasse in modo grave I’adempimento degli obblighi previsti
dal contratto, il Comune di Sezzadio potra, in pieno diritto, risolvere il contratto con
I’aggiudicatario, con diritto al risarcimento degli eventuali danni, oltre all’incameramento della
cauzione definitiva ed all’addebito all’aggiudicatario stesso delle eventuali maggiori spese. Fermo
quanto previsto dal comma 5 dell’art. 103 del D.Lgs. 50/2016 e s.m.i., qualora I’ammontare della
garanzia dovesse ridursi per effetto dell’applicazione delle penali, o per qualsiasi altra causa, la
contraente dovra provvedere al reintegro entro il termine di dieci giorni dal ricevimento della
relativa richiesta da parte dell’ Amministrazione.

Art. 44.4
Fatturazione e pagamenti

Il pagamento del corrispettivo per la fornitura dei pasti avverra in base a singole fatture elettroniche
mensili che saranno emesse dall'impresa aggiudicataria in base al numero effettivo dei pasti
consegnati alla Scuola.

Si stabilisce sin d'ora che I'Amministrazione Comunale potra rivalersi, per ottenere la rifusione di
eventuali danni gia contestati all'impresa aggiudicataria, il rimborso di spese e il pagamento di
penalita, mediante incameramento della cauzione o, in subordine, a mezzo di ritenuta da operarsi in
sede di pagamento dei corrispettivi di cui sopra.

Le fatture, debitamente firmate, saranno pagate previa emissione di apposito mandato entro 30
giorni dalla data di ricevimento al protocollo dell’Ente.

Il ritiro giornaliero dei buoni pasto e la contabilizzazione degli stessi dovranno avvenire a cura
dell’impresa aggiudicataria. La contabilizzazione dovra essere effettuata in modalita informatica,
sulla base della rilevazione delle presenze giornaliere. L’ impresa aggiudicataria dovra trasmettere
mensilmente al Comune, per via telematica, apposito file contenente analitico rendiconto con
indicazione dei pasti forniti distintamente per: alunni Scuola dell’Infanzia, alunni Scuola Primaria,
personale docente ed ausiliario.

La contabilizzazione dei buoni pasto, come descritta al precedente comma 3, costituisce requisito
minimo di svolgimento del servizio; ulteriori modalita migliorative sotto il profilo organizzativo -
gestionale potranno essere proposte in sede di offerta tecnica.

Per I’emissione delle fatture 1’appaltatore dovra adeguarsi a quanto previsto dall’art. 1 comma da
209 a 214 della legge 244/2007 “fatturazione elettronica”. Si precisa che l'art.1 comma 629b della
Legge 23 dicembre 2014, n. 190, che ha modificato il DPR 633/1972, ha introdotto 'art. 17ter che
prevede lo “Split Payment”, una modalita particolare di versamento dell'imposta sul valore aggiunto
per le operazioni di cessioni di beni o prestazioni di servizi effettuate nei confronti degli Enti
pubblici.

Il Responsabile Unico Contrattuale, ai fini della verifica di conformita, confronta la reportistica
trasmessa dall’appaltatore con le risultanze della documentazione inviata dagli istituti scolastici e/o
con ogni altro dato in suo possesso relativo alle frequenze scolastiche di alunni e docenti.
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Art. 44.5
Subappalto e cessione del credito

L'Impresa aggiudicataria ¢ tenuta ad eseguire in proprio il servizio oggetto del presente capitolato,
in particolare ¢ tenuto ad eseguire in proprio l'attivita tutta di ristorazione, tuttavia esclusivamente
per le prestazioni ausiliarie quali: la fornitura di derrate, il trasporto pasti, la manutenzione
ordinaria, la disinfestazione e derattizzazione, gli interventi di pulizia ¢ ammesso il subappalto.

L’ Amministrazione Comunale riconosce 1'Aggiudicatario come unico responsabile dei servizi, che
quindi rispondera in proprio di eventuali inadempimenti da parte delle Ditte subappaltatrici.

La mancata dichiarazione in sede di offerta della volonta di subappaltare ex art.105 D.lgs n.50/2016
come modificato dalla legge 108/2021 non consentira il subappalto durante 1'esecuzione del
contratto.

Il Contratto non puo essere ceduto a pena di nullita a sensi art.106 comma 1 D.Igs n.50/2016 salvo
quanto previsto dallo stesso art.106 commal lett.d del Codice appalti. Resta pertanto vietato alla
ditta appaltatrice, sotto pena di rescissione ‘“de iure” del contratto e dell’incameramento della
cauzione, la cessione totale o parziale del contratto suddetto.

Art. 44.6
Tracciabilita dei flussi finanziari

L’ appaltatore si impegna a rispettare tutti gli obblighi e gli adempimenti previsti dall’articolo 3 della
legge 13 agosto 2010, n. 136, sulla tracciabilita dei flussi finanziari.

L’appaltatore s’impegna a comunicare gli estremi identificativi del conto dedicato entro sette giorni
dall’accensione e/o dall’inizio del contratto unitamente alle generalita e al codice fiscale delle
persone delegate ad operare su di esso, fermo restando che in assenza di dette comunicazioni il
Committente non esegue i pagamenti senza che 1’appaltatore possa avere nulla a pretendere per il
ritardo.

Fermo restando quanto previsto per il sub-appalto, 1’Appaltatore deve altresi trasmettere al
Committente, prima dell’inizio della relativa prestazione, i contratti stipulati con i sub-fornitori per
I’esecuzione, anche non in via esclusiva, del presente contratto, che, sulla base di quanto previsto
dall’articolo 105, comma 2, del decreto legislativo 18 aprile 2016, n. 50, non hanno le
caratteristiche per essere considerati sub-appalto.

La violazione degli obblighi di tracciabilita previsti dalla legge n. 136/2010 e dal presente capitolato
comporta nullita assoluta del contratto.

Art. 44.7 Penali

In caso di inadempimento degli obblighi contrattuali, il committente si riserva la facolta di applicare
le seguenti penali:
standard merceologici
* mancato rispetto degli standard qualitativi e quantitativi previsti dalle tabelle
merceologiche; da un minimo di €. 100,00 ad un massimo di €. 1.000,00;

quantita:
. fornitura dei pasti difforme all’ordinativo per quantita e tipologia da un minimo di €.
100,00 ad un massimo di €. 1.000,00;
. Non corrispondenza del numero dei pasti consegnati al numero dei pasti ordinati - €.
500,00;
. mancato rispetto delle grammature previste, riscontrato nell’ambito della stessa

preparazione con una frequenza di 5 inosservanze rispetto a 10 porzioni esaminate;

. da un minimo di €. 100,00 ad un massimo di €. 500,00;

. Mancata fornitura, entro 30 gg dall’inizio del servizio, della “scheda di correlazione
grammatura a crudo e grammatura a cotto delle principali famiglie merceologiche”-
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€. 500,00;
tempistica:

. mancato rispetto degli orari di consegna dei pasti - €. 500,00;

. mancato o ritardato preavviso in caso di sospensione del servizio - €. 500,00;

. Totale mancata consegna dei pasti ordinati, presso ogni singolo centro refezionale -
€. 2.000,00;

. Totale mancata consegna di una portata, presso ogni singolo centro refezionale -
€.800,00;

. Mancata consegna di diete speciali personalizzate e di altre diete - €.500,00;

. 4 personale

. mancata sostituzione in caso di assenza del personale dedicato al servizio - €. 500,00;

. monte ore dedicato al servizio inferiore a quanto previsto in sede di gara - €.
1.000,00;

. rapporto addetti alla somministrazione utenti superiore a 1:100 - €. 1.000,00;

igiene e sicurezza sul lavoro

. rinvenimento di prodotti alimentari scaduti; - €. 1.000,00.

. rinvenimento di corpi estranei organici ed inorganici rinvenuti nelle derrate e/o nei
pasti; - €. 1.000,00.

. ogni altra inosservanza delle norme in materia di igiene e sicurezza riscontrata

relativamente alla conservazione, preparazione, somministrazione e trasporto dei
pasti; - €. 2.000,00.

Per ogni altra inosservanza non espressamente sopra richiamata, a seconda della gravita della
violazione, si applichera una penale da un minimo di € 250,00 ad un massimo di € 2.500,00 a
insindacabile giudizio dell’Amministrazione Comunale;

Gli inadempimenti contrattuali che possono dare luogo all’applicazione delle penali sono contestati
in forma scritta all’ Appaltatore a mezzo lettera raccomandata A.R. o PEC.

L’appaltatore pud comunicare le proprie deduzioni entro il termine massimo di dieci giorni dal
ricevimento della contestazione. Qualora le deduzioni non siano, a giudizio del Comune, accoglibili
0 non vi sia stata risposta o la stessa non giunga nel termine sopra indicato, il Comune procede
all’applicazione delle penali, con decorrenza dall’inizio dell’inadempimento.

Qualora I’appaltatore non provveda a rimuovere la causa dell’inadempienza, cid potra essere
motivo per il Comune di risoluzione del contratto.

Le penali sono portate in deduzione dell’importo corrispondente al primo pagamento utile effettuato
successivamente al verificarsi dell’evento o, in mancanza, sulla cauzione definitiva costituita
dall’appaltatore, con 1’obbligo per quest’ultimo di reintegrarla entro quindici giorni dalla richiesta
del Comune, pena I’eventuale risoluzione del contratto.

In caso di contestazioni relative ad infrazioni delle disposizioni in materia di igiene e sicurezza che
regolano la preparazione e somministrazione, i pasti erogati nella giornata in cui la violazione ¢
stata riscontrata non potranno costituire oggetto di fatturazione.

Ogni altra inadempienza grave che possa ledere la funzionalita del servizio e 1I’immagine del
Comune puo dar luogo, previa contestazione, alla risoluzione del contratto.

L’applicazione delle penali indicate non esclude 1’ulteriore risarcimento dei danni tutti che possono
derivare al Comune dall’inadempimento dell’appaltatore per effetto della ritardata o della mancata
fornitura, danni ai fini della quantificazione dei quali concorrera, altresi, I’eventuale maggior costo
che il Comune fosse chiamata a sostenere a seguito della necessita di riaffidamento del presente
servizio ad altro concorrente, nell’ambito della stessa o di ulteriore procedura di gara, secondo
condizioni di aggiudicazione che dovessero risultare economicamente pili onerose rispetto a quelle
praticate dall’appaltatore resosi inadempiente e comunque in relazione al maggior costo della
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fornitura stessa rispetto a quello che si sarebbe sostenuto in assenza della decadenza
dell’appaltatore.

Art. 44.8
Risoluzione del contratto

La reiterata inosservanza degli obblighi contrattuali, indipendentemente dalla loro natura,

comportera la risoluzione del contratto.

Nel caso di gravi e persistenti inadempienze nella gestione del servizio, compresa l'impossibilita a

garantirne il regolare e corretto svolgimento, I'Amministrazione Comunale ha facolta di risolvere

"ipso facto” e “de iure" il contratto stipulato per il servizio aggiudicato, incamerando il deposito

cauzionale a titolo di penale e di indennizzo, fatto salvo l'accertamento dei maggiori danni. Il

provvedimento di risoluzione sara oggetto di notifica secondo le vigenti disposizioni di legge.

In tali casi 'Amministrazione Comunale, per garantire la continuita del servizio, potra richiedere

I’intervento di altro soggetto, ponendo le spese relative a carico dell’ aggiudicatario.

Oltre a quanto genericamente previsto dall’art. 1453 del C.C., per i casi di inadempimento delle

obbligazioni contrattuali, costituiscono motivo di risoluzione del contratto, con le modalita

succitate, per inadempimento ai sensi e per gli effetti dell” art. 1456 C.C. i seguenti casi:

1. apertura di una procedura concorsuale a carico dell’aggiudicatario;
messa in liquidazione o altri casi di cessazione dell’attivita dell’aggiudicatario;

3. inosservanza per i1 propri dipendenti delle norme sulla sicurezza e sulla prevenzione ed

assicurazione, degli infortuni sul lavoro, delle norme su previdenza ed assistenza dei lavoratori e

delle obbligazioni dei Contratti collettivi di lavoro;

inosservanza grave delle norme igienico-sanitarie nella conduzione del centro cottura;

utilizzo di derrate alimentari in violazione delle norme previste dal contratto e dagli allegati

relativi alle condizioni igienico-sanitarie ed alle caratteristiche merceologiche;

6. interruzione non motivata del servizio, esclusi 1 casi di forza maggiore, che comunque dovranno
essere riconosciuti tali dall’Ente;

7. abituali deficienze o negligenze del servizio quando la gravita e/o le frequenze delle infrazioni,
debitamente accertate e contestate, compromettano, a giudizio dell’Ente, il servizio stesso;

8. quando la Ditta si renda colpevole di frodi o versi in accertato stato di insolvenza;

9. cessione parziale o totale del contratto ad altri senza preventiva autorizzazione dell’Ente (in tali
casi la decadenza si produce immediatamente);

10. casi accertati di intossicazione alimentare per colpa della Ditta aggiudicataria;

11. subappalto totale o parziale del servizio;

12. applicazioni di sanzioni pecuniarie il cui importo, rapportato all’anno solare, corrisponda
complessivamente al 3% dell’importo annuo contrattuale.

E’ comunque facolta dell’Amministrazione dichiarare a suo insindacabile e motivato giudizio

risolto il contratto senza che occorra citazione in giudizio, pronuncia del giudice od altra qualsiasi

formalita all’infuori della semplice notizia del provvedimento amministrativo trasmesso nelle forme

previste dalla normativa vigente.

Nelle ipotesi sopra indicate il contratto sara risolto di diritto con effetto immediato a seguito della

dichiarazione dell’ Amministrazione., trasmessa nelle forme previste dalla normativa vigente, di

volersi avvalere della clausola risolutiva. Qualora 1I’Amministrazione intenda avvalersi di tale

clausola, la stessa si rivarra sull’impresa affidataria a titolo di risarcimento dei danni subiti per tale

causa, con l’incameramento della cauzione salvo il recupero delle maggiori spese sostenute

dall’ Amministrazione in conseguenza dell’avvenuta risoluzione del contratto.

La Stazione Appaltante si riserva inoltre di recedere dal contratto per la sussistenza delle fattispecie

previste dall’art. 108 del D.Lgs. 50/2016 e s.m.i. nonché nelle ipotesi dal D.Lgs. 159/2011.

L’ Amministrazione Comunale si riserva, in ogni caso, la facolta di recedere unilateralmente dal

presente contratto, con disdetta comunicata secondo le disposizioni di legge.

o
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Qualora non sussistano le condizione per la risoluzione di diritto il Committente, comunica
all’appaltatore, indipendentemente dall’applicazione delle penali, gli estremi degli inadempimenti
rilevati assegnando un termine minimo di 15 gg naturali e consecutivi per ripristinare il servizio
secondo le modalita concordate e/o formulare giustificazioni.

Qualora I’appaltatore non ottemperi non rispetti il termine sopra indicato o le giustificazioni non
siano, a giudizio del Committente accettabili, ¢ facolta del comune risolvere il contratto.

La risoluzione comporta 1’escussione della cauzione definitiva, fermo restando il diritto del comune
al risarcimento del maggior danno subito.

Art. 44.9 Recesso

Il committente si riserva altresi il diritto di recedere dal contratto prima della scadenza nei seguenti
casi:
- giusta causa;
- reiterati inadempimenti dell’appaltatore, singolarmente non gravi ma resi tali per effetto
della reiterazione;
Il Comune si riserva il diritto di recedere dal contratto prima della scadenza per giusta causa.
A mero titolo esemplificativo e non esaustivo, si ha giusta causa quando:
e [’appaltatore perda i requisiti minimi richiesti dalla procedura di appalto;
® sia accertata a carico dell’appaltatore, anche nella persona dei componenti degli organi di
amministrazione, del direttore tecnico e degli altri soggetti rilevanti ai sensi della normativa
vigente, I’esistenza o la sopravvenienza di incapacita, incompatibilita o impedimenti a
contrarre con la pubblica amministrazione;
® sia accertata la mancanza e/o la perdita da parte dell’ Appaltatore, anche nella persona dei
componenti degli organi di amministrazione, del direttore tecnico e degli altri soggetti
rilevanti ai sensi della normativa vigente, dei requisiti d’ordine morale e professionale
previsti dalla normativa vigente;
e ogni altra fattispecie che faccia venir meno il rapporto di fiducia sottostante il presente
contratto.
In caso di recesso, 1’aggiudicatario ha il diritto al pagamento delle prestazioni eseguite purché
effettuate a regola d’arte, secondo i corrispettivi e le condizioni contrattuali, rinunciando
espressamente, ora per allora, a qualsiasi ulteriore eventuale pretesa anche di natura risarcitoria ed
ogni ulteriore compenso o indennizzo anche in deroga a quanto previsto dall’articolo 1671 del
codice civile.

Art. 44.10
Trattamento dei dati personali

Ai sensi del D.Lgs 196/ 2003 e del Regolamento UE 2016/679, il Comune di Sezzadio, titolare del
trattamento dei dati personali e dei dati sensibili relativi agli utenti, designa 1’aggiudicatario quale
responsabile del trattamento dei dati che, in ragione dello svolgimento del servizio, necessariamente
acquisira.
L’aggiudicatario procedera al trattamento dei dati attenendosi alle istruzioni impartite
dall’ Amministrazione, in particolare:
e dovra trattare i dati in suo possesso esclusivamente ai fini dell’espletamento del servizio
appaltato;
® non potra comunicare a terzi ( salvo casi eccezionali che riguardino l'incolumita o la
sicurezza degli utenti, previa autorizzazione del titolare, o in caso di urgenza, con successiva
informativa al titolare)e diffondere i dati in suo possesso, né conservarli successivamente
alla scadenza del contratto di appalto. In quest’ultimo caso dovra restituire tutti i dati in suo
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possesso all’ Amministrazione entro il termine tassativo di 5 giorni;
¢ dovra adottare opportune misure atte a garantire la sicurezza dei dati in suo possesso.

Si rileva che ai sensi della normativa vigente in materia di privacy, oltre alle ipotesi di
responsabilita penale ivi contemplate, I’aggiudicatario ¢ comunque obbligato in solido con il titolare
per danni provocati agli interessati in violazione della legge medesima.

L’ Amministrazione si riserva comunque di dettagliare con precisione, mediante apposito contratto, i
termini del trattamento a seguito dell’indicazione da parte della Ditta aggiudicataria delle persone
incaricate al trattamento.

Art. 44.11
Controversie e foro competente

Ove dovessero insorgere controversie tra Amministrazione Comunale e Ditta Aggiudicataria in
ordine all’interpretazione ed all’esecuzione del contratto, 1’appaltatore non potra sospendere né
rifiutare 1’esecuzione del servizio, ma dovra limitarsi a produrre le proprie motivate riserve per
iscritto all’Amministrazione Comunale, in attesa che vengano assunte le decisioni in ordine alla
prosecuzione dello svolgimento dell’appalto.

Per tutte le controversie, qualunque sia la loro natura (tecnica, amministrativa e giuridica, nessuna
esclusa) che dovessero insorgere sara competente il Foro di Alessandria.

Art. 44.12 — Obblighi di condotta
La Ditta aggiudicataria del servizio si impegna a rispettare gli obblighi di condotta previsti dal
Codice di Comportamento approvato dal Comune di Sezzadio per i dipendenti comunali,
consapevole che, in caso di gravi violazioni dei suddetti obblighi, I’ Amministrazione potra disporre
la risoluzione o la decadenza del contratto. In caso di violazione verranno comunque applicate delle
penali economiche.

Art. 45
ALLEGATI

Fanno parte integrale del presente capitolato i seguenti allegati:

Allegati:
- All'l Cam DM 10.03.2020
- All2 Elenco Personale
- AllL3 DUVRI
- All.4 Grammature alimenti
- AILS Menu’
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