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Titolo |

M ODALITA DI GARA E DI PRESENTAZIONE DELLE OFFERTE

ART.1—-OGGETTO DELL 'APPALTO

L’appalto ha per oggetto I'affidamento in gestiate? servizio di mensa scolastica
(Cat. 17 — CPC 64Yyer:

¢ gli alunni delle scuole dell'infanzia;

¢ gli alunni delle scuole primarie e secondarierdnp grado;

¢ insegnanti e personale ausiliario aventi dirittpasto.

Il servizio sara svolto parte presso i centri refeali serviti e parte dal centro di cottura
in possesso dell’azienda.

Il numero degli utenti ( 400 circa ), frequental&i Scuole dell'infanzia, primarie e
secondarie di primo grado, il tempo pieno e protagi moduli e le attivita integrative
organizzate da ogni singola scuola & suscettibiladdguamento in quanto e riferito
all'anno scolastico 2014/2015.

I Comune si riserva, altresi, la facolta di appogtvariazioni sia al numero dei pasti sia
alle sedi dei centri refezionali indicati, con préigo scritto di almeno 15 gg, senza che
tali variazioni possano incidere sul corrispettivmitario. L'impresa e tenuta
all'esecuzione del servizio di ristorazione alle de®me condizioni economiche e
normative, anche nel caso in cui sia necessariondire 0 aumentare il numero di

utenti del servizio.



Art. 2 — Caratteristiche tipologiche del servizio d mensa

Le tipologie del servizio di mensa, da preparamosdo il legame fresco-caldo sono le
seguenti:
a) i pasti saranno preparati presso il centro cotielazienda e trasferiti ai
terminali di consumo in contenitori termici, quindistribuiti direttamente da
detti contenitori.

Le sale refettorio presso ogni singola Scuola setai (Scuole dell'infanzia

“Giovanni Paolo II” — “Madonna della Scala” — “Mons. E. Virgilio” — Scuola

primaria plesso “Giovanni 23°” e secondaria di 1° cado) dovranno essere allestite

come seque:
- per tutte le sale refettorio sono previste appemiature con tovaglie, bicchieri

del tipo monouso e piatti monouso, eventualmentdoppio comparto, in
possesso dei requisiti previsti dalla legislazigigente in materia di imballaggio
e materiale destinato a venire a contatto con alimBette stoviglie a perdere
devono essere fornite dall'lmpresa;

- a prescindere dalla dotazione di lavastoviglieasao utilizzate le posate ed i
piatti di tipo monouso, in possesso dei requisievpsti dalla legislazione
vigente in materia di imballaggio e materiale dedth a venire a contatto con
alimenti.

Il servizio prevede, inoltre:

- la pulizia e la sanificazione dei refettori, lo slwezo e il lavaggio dei piatti e di
guanto utilizzato per il servizio, secondo le madadi cui all’art. 7;

- I'esecuzione di tutti i servizi annessi e connedidoggetto dell’appalto, previsti
nel presente capitolato e nei suoi allegati;

- in situazioni particolari dal punto di vista igieni— sanitario — organizzativo, il

Comune di Venosa potra richiedere la fornituraaditpin mono porzione.

Per la scuola dell'infanzia:

Il servizio prevede la preparazione, il trasporfassemblaggio e condimento, la
distribuzione al tavolo dei pasti, nonché I'evetguavaggio dei piatti, lo sbarazzo e la
pulizia dei locali di consumo dei pasti, il ritirdei contenitori per il trasporto e

successivo lavaggio che avverra presso il centitoreodell’Impresa o presso i refettori



se muniti di macchina lavastoviglie. Il serviziepede altresi la porzionatura nel piatto
e lo sbucciamento della frutta da effettuare praefla somministrazione. Tali servizi

devono essere forniti a spese e cura dell'lmprggaudicataria.

Per la scuola primaria plesso “Giovanni 23°” e secwaria di 1° grado Plesso
“G.B.De Luca”):

Il servizio prevede la preparazione, il traspofmssemblaggio e condimento dei pasti,

I'apparecchiatura dei tavoli nonché la distribuaatei pasti al tavolo, agli alunni. Per le
prime classi il servizio prevede la porzionatur® sbucciamento della frutta nei modi
indicati per le scuole materne.

Il servizio prevede, inoltre, il lavaggio dei piatt ritiro e il successivo lavaggio dei

contenitori per il trasporto, lo sbarazzo e lazaldei locali di consumo dei pasti.

ART. 3—IMPORTO A BASE DASTA

Il numero dei pasti complessivo e l'importo a bd&esta, nel periodo dell'appalto, &

stimato come segue.

N. 400 pasti giornalieri x 180 giorni all’annonretanni = 216.000 pasti complessivi per
il periodo A.S. 2015/16- 2017/18;

1) L’ importo a base d’asta ( escluso iva ) e di 823per ogni pasto erogato;
2) Il valore dell’appalto € di €. 846.720,00.

Il numero dei pasti annui (circa 72.000) e da adersirsi solo indicativo. L'A.C. si
riserva la possibilita di variazioni relativamertieperiodo di erogazione del servizio e
quindi al numero dei pasti da fornire annualmeeteza che questo comporti variazioni

del prezzo del pasto stesso.



Art. 4 — Criterio di aggiudicazione

La concessione sara affidata mediante procedwedaapon I'osservanza delle norme
previste negli artt.3 (commi 12 e 37), 30 e 55 (ow@rb) del decreto legislativo 12
aprile 2006, n. 163 e successive modificazionirgdgrazioni, con aggiudicazione, ai
sensi dell'art.83 del suddetto decretl’offerta economicamente piu vantaggiosa,
valutata sulla base dei seguenti elementi, ai quaiservato un punteggio massimo di

100 punti cosi suddivisi:

A) Prezzo
Punti max 30/100

B) Caratteristiche metodologiche e organizzative gsetuzione del servizio
Punti max 50/100

C) Interventi e servizi volti al miglioramento delleodmlita di erogazione del
servizio.
Punti max 20/100

Relativamente al punto A)
Per quanto riguarda i punteggi da attribuire all&erte
economiche, la Commissione procedera nel modo duitee
indicate: al concorrente che avra offerto il prepii basso a pasto
sara attribuito il punteggio massimo di 30 pulativalutazione dei
punteggi da assegnare agli altri concorrenti sHedt@eata secondo
la formula dell’algoritmo

PA=30 - (PO-PM)x100
SO

Dove

PA = punteggio da attribuire
30 = punteggio da assegnare al prezzo piu basso
PO = prezzo offerto in esame
PM = prezzo piu basso offerto

SO = somma dei prezzi offerti



| risultati saranno arrotondati al centesimo di topurcon la stessa metodologia del

cambio lira/euro.

Relativamente al punto B) — caratteristiche metodologiche e organizzative pe

I'esecuzione del servizio — saranno prese in cengmone le seguenti voci:

1) Organico dedicato al servizio nel Comune di Venasante ore giornaliero offerto

e piano annuale di aggiornamento professionaleatsbnale addettopunti 15;

2) Modalita di esecuzione e controllo adottate neifi@omi dei propri fornitori —
sistema di approvvigionamento e fornitura delleateralimentari, tipologia e
qualita — certificazioni di qualita dei fornitoron particolare riferimento ai prodotti

rivenienti da agricoltura biologicapunti 15;

3) Progetto di gestione dei buoni mensa — a tal fm@a&l essere presentata una breve
relazione descrittiva sulle modalita organizzagveecniche che I'lmpresa intende
adottare con l'utenza per la gestione dei buonigagemessi dall’Ente per ogni
A.S., secondo gli importi e le fasce ISEE stabilitel Comune, con relativa

rendicontazione mensile agli Uffici competentipunti 15;

4) Altre certificazioni di qualita della Impresa panig@ante— punti 5;

Relativamente al punto C)saranno prese in considerazione le seguenti voci:

1. Varianti migliorative proposte dalla Impresgunti 10;

2. realizzazione di campagne di informazione e di ediane alimentare

rivolte all’'utenza— punti 5;

3. modalita di verifica della soddisfazione dell’'utarzpunti 5.

Art. 5 — Standard gualitativi

Gli standard minimi di qualita del servizio soncetjuriportati nelle specifiche tecniche
di cui all'allegato n.1 al presente Capitolato,qlgali costituiscono parte integrante e
sostanziale dello stesso. Tali standard sono daiderarsi minimi. Pertanto I'lmpresa
puo presentare in fase di offerta proposte migiieeaconformemente a quanto previsto

da precedente art.4, punto D), n.1.
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Art. 6 — Interventi e servizi

Gli interventi e i servizi finalizzati agli obietti di cui al punto C) dell'art. 4 del

presente capitolato speciale, che le Ditte intearttes proporre, devono risultare
chiaramente esplicitati.

Nel caso in cui dovesse essere accertata la marealiiazazione degli interventi o
servizi di cui al punto C) dell’articolo 4 del peege Capitolato, 'Amministrazione

Comunale procedera alla decurtazione del costdindetvento o del servizio, cosi

come valorizzato dalle Ditte in sede di gara, calwaguardia della richiesta in danni a
carico delle Ditte medesime.

Nel caso in cui l'intervento o servizio, siano pahnente realizzati e siano utilizzabili
dal’Amministrazione Comunale, la medesima potraswo insindacabile giudizio

detrarre la quota relativa alla parte di intervergervizio utilizzata.

Art. 7. METODO E CRITERIO DI AGGIUDICAZIONE - OBBLI GO
ASSUNZIONE PERSONALE

La gara sara affidata con il sistema della procedperta con 'osservanza delle norme
previste dal D.Lgs.n.163/2006 e s.m.i., con aggaxione ai sensi dell’art.83 del
suddetto Decreto all’'offerta economicamente piutaggiosa secondo i criteri e le

modalita previste nel precedente art. 4 e nel plisare di gara.

Ai sensi e per gli effetti dell'art.1 della Legge egionale della Basilicata n.24 del
15.02.2010, I'lmpresa aggiudicataria della concessie dovra utilizzare tutto il

personale gia assunto dalla precedente impresa aféitaria, compatibilmente con la
gestione efficiente del servizio, il cui elenco, pemansioni, livello ed ore
contrattuali settimanali, € depositato presso il Cmune di Venosa — Settore Servizi
Scolastici.
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TiToLo |l

Indicazioni generali dell'appalto

ART. 8 — DEFINIZIONI

- Per “Impresa” s’intende lI'impresa risultata agljaataria, alla quale viene affidato in
concessione il servizio di ristorazione del Comdn¥enosa.
- Per “Stazione Appaltante” o “A.C.” di intende Pministrazione Comunale di

Venosa.

ART.9—-DURATA DELL 'APPALTO

Il contratto avra la seguente durata: anni TRE (RE5/16 — 2016/2017 - 2017/18) e
’Amministrazione Comunale si riserva la facolta awvalersi di quanto previsto
dall'art.57, comma 5, lett.b) del D. Lgs.n.163/2006

ART. 10— SPECIFICHE TECNICHE

Allegato n. 1 Specifiche tecniche relative alle tabelle merceiclog delle derrate alimentari

Allegato n. 2 Specifiche tecniche relative ai menu

ART. 11—1INIZIO E TERMINE DEL SERVIZIO PER LE DIVERSE UTENZE

L'Impresa si impegna — in relazione a ciascuna alitdudel contratto — a garantire
I'erogazione del servizio, secondo le date previstba A.C.. Sara cura dell’ Impresa
prendere utiimente conoscenza del calendario greslis dalla A.C.

L’Amministrazione Comunale, nel rispetto dell’antomia scolastica, tenuto conto
delle richieste dei Dirigenti Scolastici o dal Respabile del servizio, si riserva la
facolta di anticipare o posticipare la data ineial finale del servizio a seconda delle
esigenze delle singole scuole. In tale caso sara della A.C. comunicare alla ditta

aggiudicataria eventuali modifiche apportate a¢cdario.
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ART. 12— MANCATA ATTIVAZIONE DEL SERVIZIO

La mancata attivazione del servizio per esigenziatdresse pubblico o necessita non
imputabili allA.C., non da diritto all'lmpresa drichiedere alcun indennizzo o

risarcimento.

ART. 13— SCIOPERI E/O INTERRUZIONI DEL SERVIZIO

L’Impresa si obbliga a rispettare e a far rispeti@ai propri dipendenti le disposizioni di
cui alla legge 12/6/1990, n. 146 e successive noadibni “sull’esercizio del diritto di
sciopero nei servizi pubblici essenziali’, nonche& determinazioni di cui alle
deliberazioni della commissione di garanzia pdtuazione della predetta legge.

Al verificarsi delle evenienze di cui sopra, potraressere concordate con il Comune in
via straordinaria, particolari situazioni organitz@ come la fornitura di pasti freddi
alternativi di uguale valore economico, la cui casipione sara concordata con il
Comune di Venosa.

Le interruzioni del servizio per causa di forza giage non danno diritto all’appaltatore
a risarcimenti o indennizzi a qualsiasi titolo.

Per forza maggiore si intende qualunque fatto esnale, imprevisto ed imprevedibile
ed al di fuori del controllo delllmpresa, che qtedima non possa evitare con
I'esercizio della dovuta diligenza, previdenza eze dovute all’ Appaltatore pubblico.



Titolo Il

Oneri contrattuali

Art. 14 — Stipulazione del contratto

L’impresa aggiudicataria si obbliga a stipularecdintratto che avra forma pubblico-

amministrativa, previo versamento dei diritti digesteria e delle spese inerenti e

conseguenti al contratto stesso, alla data checsananicata dal Comune di Venosa.

Nel caso in cui I'impresa non stipuli e/o non veesispese inerenti al contratto nel

termine fissato, decade automaticamente dall’aggmcbne e il rapporto obbligatorio

verra risolto con comunicazione scritta del Comuainé/enosa. L’Amministrazione

Comunale in tal caso procedera, comunque, ad ineaenka cauzione provvisoria.

Alla data che sara fissata dall’Amministrazione Qmade, la ditta aggiudicataria dovra

produrre:

¢ La cauzione definitiva, costituita nella misurae modi previsti dall'art. 113 del
Dlgs 12.04.2006, n. 163 e s.m.i., a garanzia deltte adempimento degli obblighi
derivanti dalla stipulazione del contratto di cosgiene, con la clausola contenente
espressamente la rinuncia al beneficio della pitexgerescussione del debitore
principale e la sua operativita entro 15 giornieanplice richiesta scritta della
stazione appaltante e senza possibilita di pocezani.
La cauzione restera vincolata fino al completo sfddimento degli obblighi
contrattuali. Lo svincolo verra autorizzato con egifo atto formale.

¢ Le Polizze RCT/RCO di cui al successivo articolg hglle quali deve essere
esplicitamente indicato che I'A.C. debba esseresiclemata “terza” a tutti gli effetti,
come meglio specificato all’art. 15 del presentpit@dato Speciale.

¢ In caso di RTI, il mandato speciale con rappreseatali cui all'art.37, comma 14,
del D.Lgs. 163/2006 e s.m.i.

Si precisa inoltre che, se richiesto dai competddtiici dellEnte, I'impresa

aggiudicataria sara tenuta a presentare la docaziene comprovante la veridicita di

tutte le dichiarazioni rese in sede di gara.



Ove l'aggiudicatario non provveda in modo conforenepredetti adempimenti e alla
consegna alla Amministrazione Comunale della doctazéone prevista,
I’Amministrazione avra la facolta di ritenere comen avvenuta I'aggiudicazione e

procedera all'applicazione delle sanzioni di legge.

Art. 15 — Polizze assicurative

L'impresa si assume ogni responsabilita sia ciche penale derivantelai sensi di
legge a causa dell’espletamento di quanto richidat@resente capitolato.

A tale scopo I'lmpresa si impegna a consegnar@.&l’, in sede di stipula del contratto,
una polizza RCT stipulata con una primaria CompaghiAssicurazione, nella quale
venga indicato che I'A.C. debba essere considématza” a tutti gli effetti.

L’A.C. € esonerata da ogni responsabilita per damfiortuni od altro che dovesse
accadere agli utenti, al personale docente e naende, durante I'esecuzione del
servizio. L'lImpresa assumera a proprio carico ltend garantire I'A.C. da ogni azione
che possa essere intentata nei confronti dellasatasministrazione per infortuni o
danni arrecati a terzi o a dipendenti, in relazialh@ svolgimento del servizio.

Il predetto contratto assicurativo dovra prevedesel’altro la copertura dei rischi da
intossicazione alimentare e/o avvelenamenti sulai fruitori del servizio di
ristorazione.

L’Assicurazione dovra essere prestata sino all@e@wanza di massimali non inferiori a
€ 500.000,00 per sinistro.

L’A.C. e inoltre esonerata da ogni responsabiligx danni, infortuni od altro che
dovesse accadere al personale dipendente dellsapdurante I'esecuzione del
servizio. A tale riguardo dovra essere stipulatizpa RCO con un massimale non
inferiore a € 500.000,00 per sinistro. Tutti i masdi vanno rideterminati agli indici
ISTAT relativi al costo della vita, quando vi siaausvalutazione superiore al 10%.
Copia delle polizze dovra essere consegnata all’AlCmomento della firma del
contratto. La mancata presentazione delle polizzemporta la revoca

dell’aggiudicazione.
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Art. 16 — Trattamento dati personali

L’azienda si impegnera a custodire e non diffondarentuali informazioni inerenti gl
utenti e ’Amministrazione Comunale di cui possaiive in possesso e secondo le

regole previste dal D.Lgs.n.196/2003.

Art. 17 - Recesso da parte dell’A.C.

L’A.C. puo recedere dal contratto, anche se é st&mta la prestazione, nei casi

previsti nell’art. 100 del presente Capitolato.

Art. 18 — Domicilio legale

L’Impresa, come dichiarato in sede di offerta, deleggere e mantenere per tutta la
durata del contratto un domicilio legale presderititorio del Comune di Venosa.

Le notificazioni e le intimazioni verranno effettaaa mezzo messo comunale, presso il
suddetto domicilio eletto, ovvero mediante P.E.Qualsiasi comunicazione fatta

all'incaricato delllmpresa dal responsabile comengreposto si considerera fatta

personalmente al titolare dell'Impresa appaltatrice

Art. 19 — Spese inerenti il servizio a carico delpresa

Sin dall’inizio dell'appalto tutte le spese, nessw@sclusa, necessarie alla realizzazione
del servizio di ristorazione, sono interamente acoadell'lmpresa, compreso il

reintegro del materiale usurato.

Art. 20 — Cessione del contratto

Il contratto non puo essere ceduto a terzi a penallita.

Art. 21 — Licenze e Autorizzazioni

L’'lmpresa deve essere in possesso di tutte le iamémioni necessarie per
'espletamento di quanto richiesto dal presenteitoiapo e dovra provvedere a

richiedere le autorizzazioni Sanitarie occorremr [ svolgimento dell’attivita presso
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ciascun edificio scolastico. Tali licenze ed awpazioni saranno richieste dall'lmpresa,
con la massima diligenza a sua cura e spese ensardastate al Legale Rappresentante
della societa.

Art. 22 — Obblighi normativi

L’'lImpresa deve richiedere e ottenere, prima dedliazione del servizio, tutte le
prescritte autorizzazioni, nulla osta e benestaeessari, con particolare riferimento a
quelli rilasciati da parte delle autorita prepaosti@ Vigilanza sulle norme di sicurezza.
Tali nullaosta e benestare dovranno essere rinnauathe in base alle nuove
disposizioni di legge in materia, che possono essemanate nel corso
dell'espletamento dell’appalto.

L’'lImpresa deve altresi attuare l'osservanza delleme, che si intendono tutte
richiamate, derivanti dalle vigenti Leggi e Decreglativi alla prevenzione degli

infortuni sul lavoro, all’igiene del lavoro, allessicurazioni contro gli infortuni sul

lavoro, alle malattie professionali ed ogni altigpdsizione in vigore o che potra
intervenire in corso di esercizio per la tutela enale dei lavoratori. L'Impresa dovra,

in ogni momento, a semplice richiesta dell’A.C.mdstrare di avere provveduto a

quanto sopra.

Art. 23 — Centro di cottura dellMPRESA

L’ Impresa deve detenere in disponibilita, congdk® titolo documentale debitamente
registrato, un centro di cottura con autorizzagi®anitaria rilasciata ai sensi della
Legge 30.04.62 n. 283 per la produzione di pastingilieri da veicolare.

Il centro cottura deve essere situato ad una riatdaale dai centri refezionali da

consentire il rispetto dei tempi previsti all'atl del presente capitolato.
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Titolo IV

Personale

Art. 24 — Organico

Il personale alle dipendenze dell’'lImpresa deveresgeello dichiarato in fase di offerta
come numero, come mansioni, livello e monte orengilero. Tale organico dovra
essere esplicitato in tabelle allegate all’'offertapersonale impiegato dovra possedere
adeguata professionalita e dovra conoscere le ndinigiene della produzione e le
norme di sicurezza e prevenzione degli infortuhiaoro.

Dovra essere comunque sempre assicurata la predefizaganico di forza lavoro
previsto nell'offerta, e dunque a tutti gli effetibnsiderato minimo, nelle diverse fasi
del servizio

I Comune si riserva il diritto di chiedere all'lmgsa la sostituzione del personale
ritenuto non idoneo al servizio per comprovati wiotin tale caso I'lmpresa provvedera
a quanto richiesto senza che cio possa costiturévendi maggiore onere per I'A.C.
Tale sostituzione dovra avvenire entro tre gioalladrichiesta scritta.

E’ fatto divieto alle ditte aggiudicatici assumarkeriore personale rispetto a quello

necessario secondo organico, nei sei mesi predddesctidenza del contratto.

Art. 25 — Personale e rapporto di lavoro

Ogni prestazione inerente al servizio di ristoragiadeve essere svolto da personale alle
dipendenze dell'Impresa.

L’Impresa si obbliga ad ottemperare a tutti gli ki verso i lavoratori impiegati nel
servizio di cui trattasi ivi compresi quelli rivemiti dalla normativa antinfortunistica, in
base alle disposizioni legislative e regolamentagenti in materia di lavoro e
assicurazioni sociali, assumendo a suo caricoglittneri relativi. Si obbliga inoltre a
esibire in qualsiasi momento e a richiesta le utewmensili sia degli stipendi pagati sia
dei pagamenti dei contributi assicurativi e prexamali relativi al personale adibito al
servizio. L' Impresa si impegna ad assicurare lacsjga formazione prescritta per i
dipendenti incaricati dell'attuazione delle misudie pronto soccorso, antincendio ed

evacuazione.
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L’'Impresa si impegna ad osservare il Codice di corgmento dei dipendenti pubblici,
emanato con DPR n.62/2013, nonché il Codice di ecstamento dei dipendenti,
consulenti e collaboratori esterni del Comune dnd&a, approvato con deliberazione
Commissariale n.7 del 20/01/2014. La violazione lidegbblighi di cui al
DPR.N.62/2013 puo costituire causa di risoluzioglecdntratto.

Nel caso di non ottemperanza agli obblighi di @lupresente articolo, o qualora siano
riscontrate irregolarita, oltre all'applicazionéldepenalita, 'amministrazione segnalera
la situazione al competente ispettorato del lavoro.

L’'Impresa deve garantire lo svolgimento di corsiaddestramento a tutto il personale
impiegato presso i refettori, al fine di rendertip&o circa le circostanze, le modalita,
gli standard di qualitd previsti nel presente adpib e le modalita con le quali
I'Impresa intende applicarlo.

La formazione e l'informazione ai lavoratori impé&g nel servizio deve prevedere
incontri specifici sulla sicurezza e igiene delday, sui rischi presenti, sulle misure e
sulle procedure adottate per il loro contenimento.

Le modalita e la tempistica di svolgimento di tarsi ed incontri saranno comunicati al
Comune che vi potra far partecipare anche propadrinati. Il numero di tale personale

non dovra causare costi aggiuntivi da riconoschadrapresa.

Art. 26 — Reintegro personale mancante

Il rapporto di produzione dichiarato in sede dieof& dall’'lmpresa (rapporto tra n. pasti
e addetti), non puo essere diminuito per nessugiara.

Nel caso in cui il numero di tale personale dovesseltare insufficiente per
I'espletamento del servizio secondo quanto prevdsigpresente capitolato, I'lmpresa é
obbligata ad integrarlo senza alcun onere aggiamer I'A. C.

Il personale assente dal lavoro per qualsiasi raatiwra essere sostituito (entro le due
ore) dall'inizio del turno di appartenenza o alifrearsi dell’assenza con personale di

pari qualifica.
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Art. 27 — Direzione del servizio

L'Impresa dovra affidare la direzione del servizin,modo continuativo e a tempo
pieno, ad un direttore con qualifica professiondtmea a svolgere tale funzione ed in
possesso di esperienza almeno triennale nellaiposizli direttore di un servizio

similare a quello oggetto del presente Capitolggecile.

Il direttore del servizio, deve garantire un rapparostante con gli Uffici del Comune
competente per agevolare il controllo del'andaroeatdl servizio.

Le comunicazioni e le eventuali contestazioni dad@mpienza fatte dall’A.C. al

rappresentate designato dall'lmpresa, si intendoome presentate direttamente
all'lmpresa.

In caso di assenza o inadempimento del direttdrepilesa deve provvedere alla sua
tempestiva sostituzione con un altro di pari prefasalita, dandone immediata

comunicazione scritta al Comune competente.

Art. 28 — Vestiario

L’Impresa, in conformita a quanto disposto dall'd2 del D.P.R. 327/80, fornira a tutto
il personale divise da lavoro e copricapo, guanthauso, scarpe antinfortunistiche,
mascherine e indumenti protettivi da indossareoger operazione a rischio ai sensi del
D. Lgs. 81/2008. I'lmpresa deve fornire inoltre id& per il servizio di pulizia.

Queste ultime dovranno avere colorazione visibilimetiversa dalle divise utilizzate
per il servizio di ristorazione, in conformita cquanto disposto dal D.P.R. 327/80.
Durante I'esecuzione del servizio il personale 'bhefiresa dovra portare in modo
visibile la targhetta nominativa di riconoscimentaportante anche il nome
dell'lmpresa.

L’'lImpresa, senza alcun onere aggiuntivo per I’Adéve provvedere che il suddetto
vestiario sia in perfette condizioni.Gli indumerti lavoro dovranno essere sottoposti a

lavaggio sterile con la dovuta frequenza.

Art. 29 — Idoneita Sanitaria

Tutto il personale addetto alla manipolazione, arapione, trasporto e distribuzione

degli alimenti, deve aver effettuato un corso dinfazione e/o aggiornamento, in
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conformita alle D.G.R. n.728 del 23.03.2005 e n.d&b15.06.2006, in sostituzione del
libretto di idoneita sanitaria.

Art. 30 — Igiene del personale

Per quanto concerne le norme igienico sanitarida siferimento alla legge 283 del
30/04/1962 e suo regolamento di esecuzione D.RP.B2'h del 26/03/80 e successive
modificazioni ed integrazioni, nonché a quanto fstev dalle normative e dai
Regolamenti vigenti e a quanto espressamente prealas presente capitolato.

Il personale addetto alla manipolazione, alla pr&giane, confezionamento e al
trasporto e alla distribuzione dei pasti, deve golosamente curare I'igiene personale.
Il personale durante il servizio non deve averelmsale unghie, né indossare anelli e
braccialetti durante il servizio, al fine di noreare una contaminazione delle pietanze

in lavorazione.

Art. 31 — Idoneita sanitaria degli addetti

L’'Impresa deve provvedere a garantire allA.C. dheersonale impiegato per la
realizzazione del servizio, soddisfi i requisitepisti dalle normative igienico sanitarie
vigenti. A tal fine I'lmpresa a mezzo del Medicontpetente, deve predisporre un
idoneo programma di Sorveglianza Sanitaria al éinettemperare alle norme previste

dal D.Lgs. 81/2008 e successive modificazioni egrdzioni.

Art. 32 — Rispetto delle normative vigenti

L’'Impresa deve attuare I'osservanza delle normévdeti dalle vigenti leggi e decreti

relativi alla prevenzione degli infortuni sul lawoin particolare D.P.R. 547/55, D.P.R.
303/56, D.Lgs. 81/2008, nonché le direttive macehd.P.R 459/96 e successive
modificazioni ed integrazioni

L’'Impresa deve inoltre attuare I'osservanza detbenre derivanti dalle vigenti leggi e
decreti relative all’igiene del lavoro, alle ass&zioni contro gli infortuni sul lavoro,

alle previdenze varie per la disoccupazione invialoa, invaliditd e vecchiaia, alla
tubercolosi ed altre malattie professionali ed ogltia disposizione in vigore o che

potra intervenire in corso di esercizio per lalauteateriale dei lavoratori.
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L’'lImpresa deve in ogni momento, a semplice riclaiedel’A.C. dimostrare di avere

provveduto a quanto sopra.

Art. 33 — Applicazione dei contratti di lavoro

L’'Impresa deve inoltre attuare, nei confronti davdratori dipendenti, occupati nelle
mansioni costituenti oggetto del presente capiplde condizioni normative e
retributive non inferiori a quelle previste dai t@tti collettivi di lavoro applicabili, alla
data di stipula del contratto, alla categoria dankgcalita in cui si svolge il servizio,
nonché condizioni risultanti da successive moddiehintegrazioni e, in genere, da ogni
altro contratto collettivo, successivamente stifmilper la categoria, applicabile nella
provincia di Potenza. L'impresa é tenuta altrespbatinuare ad applicare i su indicati
contratti collettivi anche dopo la scadenza, fitla lro sostituzione o rinnovo.

| suddetti obblighi vincolano I'lmpresa anche naka in cui la stessa non aderisca ad
associazioni sindacali di categoria o abbia da essluto.

I Comune nel caso di violazione degli obblighialii sopra e previa comunicazione
all'lmpresa delle inadempienze ad esso denuncaltésgettorato del lavoro, si riserva
il diritto di operare una ritenuta fino al 20% detiporto del contratto. Tale ritenuta sara
rimborsata soltanto quando lispettorato predettra aichiarato che I'lmpresa si sia
posta in regola. In tali casi I'lmpresa non pota@levare eccezione alcuna per |l
ritardato pagamento, né cio costituira titolo gaedere alcun risarcimento di danno.

Art. 34 - Obbligo assunzione personale

L'Impresa concessionaria del servizio dovra impegnai, ai sensi e per gli effetti

dell’art.1 della Leqgge regionale della Basilicata 24 del 15.02.2010 e s.m.i., ad

utilizzare tutto il personale gia assunto dalla preedente impresa affidataria,

compatibilmente con la gestione efficiente del samio, il cui elenco, per mansioni,

livello ed ore contrattuali settimanali, € depositto presso il Comune di Venosa —

Settore Servizi Scolastici.
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Art. 35 — Disposizioni igienico sanitarie

Per quanto concerne le norme igienico sanitarida siferimento alla legge 283 del
30/04/1962 e suo regolamento di esecuzione n. DPRd&l 26/03/80 e al D.Lgs.
155/97 e successive modificazioni e integrazioropamé a quanto previsto dal

Regolamento locale di igiene e a quanto espressamesvisto dal presenta capitolato.
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Titolo V
Caratteristiche merceologiche delle derrate alimemri occorrenti per la

preparazione dei pasti

Art. 36 — Specifiche tecniche relative alle derralienentari

Le caratteristiche merceologiche delle derrate etitari impiegate per la preparazione
dei pasti, crudi o cotti, dovranno essere confaimequisiti previsti dalle vigenti leggi
in materia che qui si intendono tutte richiamatdle “Specifiche tecniche relative alle
Tabelle Merceologiche delle derrate alimentar{allegato n. 1) ai limiti di
contaminazione microbica degli alimenti. In parlige, e tassativamente vietato I'uso
di alimenti sottoposti a trattamenti transgeniai, attuazione anche della Legge
Regionale n. 18 del 20.5.2002.

L’A.C., conformemente a quanto previsto dalla ledganziaria n. 488 del 23/12/99,
richiede per tutti gli utenti aventi diritto allaufizione del servizio I'impiego dprodotti
biologici, tipici e tradizionalinonchédi quelli a denominazione protett® OP, IGP)
certificati ai sensi delle rispettive normative aamtarie di riferimento (Regolamento
CEE n. 2095/91, del Consiglio del 14 luglio 199Regolamento CEE n. 1804/1999.
Regolamento CEE n. 2081/92 come modificato dal R&g= 535/97. Legge n. 526 del
21/12/99, all’art. 10, comma 7).

Tutti i prodotti utilizzati dovranno essere provemi da “agricoltura biologica” o da
Dop, IGP ad esclusione della carne e pesce.

Nel caso in cui uno o piu dei suddetti prodotti riossero disponibili sul mercato, per
situazioni debitamente documentate e indipendealiadvolonta delle Ditte, essi

saranno momentaneamente sostituiti da prodottiermngnali. In tal caso:

¢ |'Impresa ha I'obbligo tassativo di comunicare mettvamente via fax al Comune
competente I'elenco dei prodotti di cui non é stabssibile approvvigionarsi nel
determinato giorno;

¢ il prezzo di ciascun pasto sara decurtato del 5@¥%xcjascuna tipologia risultata
mancante, con riferimento alla voce derrate diatlai scomposizione del prezzo

presentato dall'lmpresa in sede di gara.
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Nel caso in cui dovesse essere riscontrata la esoanministrazione di prodotti di cui

all'art. 59 della legge 488/99, in assenza dellavigr comunicazione preventiva

dell'lmpresa, si fara luogo all’applicazione defienalita di cui all’art. 97 del presente
capitolato.

| prodotti ortofrutticoli dovranno essere esclusnemte quelli di tipo biologico, a meno

di avvenuta specifica comunicazione al Comune.rinasso I'uso di pesce surgelato.
Non é consentito 'uso di carni congelate e/o datge Le derrate alimentari presenti
nei frigoriferi, nelle celle e nel magazzino e deste alla preparazione dei pasti per le
utenze previste dal presente capitolato, dovranesere esclusivamente quelle

contemplate nelle tabelle merceologiche.

Art. 37 — Garanzie di qualita

L’'lImpresa deve acquistare dai fornitori, e rendafisponibili all’A.C., idonee
certificazioni di qualita o dichiarazioni di confoita delle derrate alimentari alle vigenti
Leggi in materia e alle Tabelle Merceologiche.

| prodotti di cui all’art. 59 della legge 488/99wibmo essere conformi alle direttive CEE
citate all'art. 36 del presente capitolato. L'Imgameribadisce il proprio impegno a
rispettare le disposizioni contenute nella L.R.522002 n. 18, e in particolare, a non
somministrare prodotti contenenti organismi gemetiente modificati, ad esporre in
modo idoneo le informazioni sulla provenienza degjimenti somministrati, nonché
un’apposita dichiarazione attestante l'assenzaudelldi materie prime e derivate

contenenti organismi geneticamente modificati.
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TiToLo VI

Igiene della Produzione

ART. 38— GIENE DELLA PRODUZIONE

La produzione deve rispettare gli standard igiepravisti dalle leggi vigenti e deve
osservare le “buone norme di fabbricazione”, dowcanin particolare essere osservate
le disposizioni contenute negli artt. 29,31.35 ed86DPR 26 marzo 1980 n. 327 e nel
D.L.gs 155/97.

Il personale adibito alle preparazioni di piatteddi, o al taglio di arrosti, lessi,
preparazioni di carni, insalate di riso, ecc. dofaée uso di mascherine e guanti
Monouso.

Durante tutte le operazioni di produzione I'impiawli estrazione d’aria dovra essere in

funzione.

ART. 39— CONSERVAZIONE DELLE DERRATE

La conservazione e lo stoccaggio delle derrate desere effettuato in conformita alle
norme vigenti in materia, in particolare al DPR @&rzo 1980 n. 327 e al D.L.gs
155/97 e successive modificazioni . Le derrate exttitari, necessarie per la preparazione
dei pasti devono arrivare presso ciascun centeottlira nella stessa mattinata ed essere
immediatamente utilizzate, fatte salve le derradte possono essere conservate a
temperatura ambiente e quindi immagazzinate queigp farina, zucchero, sale, olio,

scatolame e bevande.

ART.40-RicicLO

E vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparaiei giorni antecedenti al consumo.
Pertanto tutti i cibi erogati dovranno essere pra&pain giornata, tranne quanto
contemplato nel successivo art. 44 del presentiéotzip.
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TiToLo VII

Tecnologie di manipolazione e cottura

ART.41—MANIPOLAZIONE E COTTURA

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura dalijnenti devono mirare ad ottenere

standard elevati di qualita igienica, nutritivaemsoriale.

ART. 42 —-PREPARAZIONE E TRASPORTO PIATTI FREDDI

La preparazione di piatti freddi deve avvenire d@usilio di mascherine e guanti
monouso.La conservazione e il trasporto devonaesstettuati ad una temperatura ai
10°C, in conformita all’art. 31 del D.P.R. 26 mark®80, n. 327 ed a quanto previsto
nel D.L.gs 155/97 e successive modificazioni.

ART. 43 — OPERAZIONI PRELIMINARI ALLA COTTURA E TECNOLOGIE DI

MANIPOLAZIONE

Le operazioni che precedono la cottura devono essseguite secondo le modalita
previste nel D.P.R. 26 marzo 1980, n. 327 e deld3.155/97.

ART. 44— LINEA REFRIGERATA

E ammessa la preparazione di alcune derrate ihgiprecedente la cottura purché,
dopo la cottura, le stesse vengano raffreddatel’aasilio del refrigeratore rapido di
temperatura secondo le normative vigenti. |l refreggore di temperatura deve essere
impiegato esclusivamente per i prodotti cotti.

Gli alimenti per i quali € consentita la cotturagibrno antecedente il consumo sono:
arrosti, roast-beef, lessi, brasati. E tassativaeneietato raffreddare prodotti cotti a

temperatura ambiente o sottoporli ad immersioracqua.

ART. 45— PENTOLAME PER LA COTTURA

Per la cottura devono essere impiegati solo pem®lan acciaio inox. Non possono

essere utilizzate pentole in alluminio. | raguseighi devono essere cotti nelle brasiere.
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ART. 46— CONDIMENTI

Le paste asciutte dovranno essere condite al mondetia distribuzione e il formaggio
grattugiato, se previsto, aggiunto al piatto dagkmatore addetto alla distribuzione.

E tassativamente vietato I'uso di formaggi nonlaiielalla denominazione di origine in
conformita alla Legge n. 125/1954 e D.P.R. 667/55uecessive modificazioni, ad
eccezione di formagagi tipici locali espressamertieiesti dall’A.C.

Presso ciascun refettorio devono essere semprendip olio extravergine di oliva,

aceto e sale.
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TiToLo VI
Specifiche tecniche relative al menu

ART.47—MENU

| menu sono articolati in menu estivo e menu inakrn il menu invernale inizia

dall’l/11 e termina il 31/3. Il menu estivo inizill’l/4 e termina al 31/10. Tali date
possono subire variazioni a causa di particolandeaoni climatiche.

| piatti proposti giornalmente dovranno corrispomdeper tipo e qualita, a quelli

indicati nel fascicol&pecifiche tecniche relative ai menu (allegato)n.2

ART. 48— STRUTTURA DEL MENU PER LE UTENZE SCOLASTICHE

La struttura del menu per le utenze scolasticlzeseguente:

¢ un primo

¢ un secondo

¢ un contorno

¢ pane

¢ frutta di stagione (offerta in non meno di tre dsregusti nella medesima
settimana), gelato (offerto in almeno 2 gusti nstiessa giornata), yogurt e budino.

L’A.C. inoltre potra richiedere dlimpresa la fornitura di cestini da viaggio. Tali

forniture oltre che per le gite scolastiche potmmmssere forniti in caso di sciopero o

altre eccezionali situazioni.

| cestini devono essere confezionati in sacchediividuali ad uso alimentare e devono

essere cosi composti:

- n. 1 panino — gr. 50 — con prosciutto cotto — @r—4 con formaggio — gr. 50 — (per
gli utenti delle scuole materne)

- n. 1 panino — gr. 50 — con prosciutto cotto — g¢r—4e n. 1 panino — gr. 50 — con
formaggio — gr. 50 — (per gli utenti delle scudiengentari,)

- n. 1 succo di frutta in brick

- n. 1 frutto (mela o arancia)

- n. 1 dessert monoporzione trattato UHT

- n. 1 bottiglia acqua naturale in PET da 250 ml
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ART.49—DIETE IN BIANCO E MENU ALTERNATIVI

L’ Impresa si impegna alla predisposizione di menerrativi, qualora ne venga fatta
richiesta entro le ore 9,30 dello stesso giornorithiesta della dieta in bianco non
necessita di certificato medico. Tale menu consdavanedesima struttura di cui
all'articolo 48 ed é costituito da pasta o risdianco, da una verdura e da una porzione
di carne o pesce cotto a vapore o lessato, pasdate o da altre pietanze che verranno
concordate con il Responsabile del servizio;.

| pasti previsti dai menu alternativi dovranno essmnfezionati allo stesso modo delle

diete speciali di cui al successivo articolo.

ART.50—-DIETE SPECIALI

L’Impresa, su presentazione di certificato mediatetta ASL o in altra forma stabilita
dall’A.C., deve approntare diete speciali per divertenti. La preparazione delle diete
speciali deve avvenire con la supervisione di umgtifda a carico dell'lmpresa che
potra essere consultata dai genitori degli alumieiressati.

Non dovranno essere presi in considerazione aatiifmedici in cui siano indicate le
diete in modo generico, senza la prescrizione gleéta degli ingredienti da utilizzare
per la preparazione del piatto richiesto. Ognialsgeciale deve essere personalizzata,
in modo tale da essere inequivocabilmente ricorlecal destinatario, nel rispetto
delle normative vigenti in materia di privacy e @edo le modalita che saranno indicate
dall’A.C. Le diete speciali devono essere confezienin vaschetta monoporzione
termosigillata. Tali vaschette devono essere itesan contenitori termici idonei a
mantenere la temperatura prevista dalla legge @ér cotti da consumarsi caldi, fino al

momento del consumo.

ART.51—MENU PER DIETA VEGETARIANA

L’impresa deve garantire, in favore degli utente ate facciano richiesta al Comune di
Venosa, l'erogazione di un menu vegetariano. Aldbieste di erogazione di menu
differenziati per diete vegetariane, si applicatiattura del menu di cui ai precedenti

articoli 47 e 48, con le quantita previste dallatiee Tabelle Dietetiche.
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ART.52—-MENU COMPATIBILI CON LE SCELTE RELIGIOSE

L’'Impresa deve garantire, in favore degli utente aie facciano richiesta al Comune,
I'erogazione di un menu compatibile con le scedlgyiose.

Nel periodo quaresimale e nel mercoledi delle ¢eth@rra essere concessa una dieta
alternativa, di pari valore nutritivo, per gli utedi religione cattolica le cui famiglie
facciano richiesta.

Alle richieste di erogazione di menu differenzipgr motivi religiosi, si applica la
struttura del menu di cui ai precedenti articoli @48, con le quantita previste dalle

relative Tabelle Dietetiche.

ART.53—-VARIAZIONE DEL MENU

Di norma i menu non sono modificabili. Sono congentin via temporanea e

straordinaria, variazioni nei seguenti casi:

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

¢ interruzione temporanea della produzione, per caysai sciopero, incidenti,
interruzioni dell’energia elettrica;

¢ avaria delle strutture di conservazione dei prodegperibili.

Tale variazione potra essere effettuata solo prawiarizzazione dell’Amministrazione

Comunale.

Le pietanze sostitutive dovranno comunque essdligidiuate tra quelle previste dal

menu di cui agli articoli 47 e 48 del presente @dpio Speciale.

L’Amministrazione Comunale, inoltre, si riservardodificare le preparazioni previste

nel menu, con altri piatti di equivalente valordrimionale e nel rispetto dell’equilibrio

dietetico di cui agli articoli 47 e 48 del presefapitolato Speciale, nei casi in cui vi

sia un costante non gradimento dei piatti da petéutenza.
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TiToLo IX
Specifiche tecniche relative alle Tabelle Dietetieh

ART. 54— QUANTITA DEGLI INGREDIENTI

La Ditta deve garantire la fornitura di tutte leeparazioni previste nelle tabelle
dietetiche allegate, nella quantitd prevista, déifieiata per scuole dell'infanzia,
primaria e secondaria di primo grado.

Le quantitd da somministrare sono quelle previgk fascicolo Specifiche tecniche
relative ai menu (allegato 2)el quale sono riportati tutti i pesi degli ingrexlii previsti
per la realizzazione di ogni singola porzione. Tasi si intendono a crudo e al netto

degli scarti di lavorazione e di eventuali cali@éevuti allo scongelamento.

ART. 55— INTRODUZIONE DI NUOVI PIATTI

Qualora I'lmpresa intendesse proporre nuove prepara deve inoltrare richiesta
scritta all’A.C. e presentare le grammature dii wiitingredienti dei piatti proposti, se
guesti non sono gia previsti nelle Tabelle DieteticNessun incremento del prezzo del
pasto potra essere richiesto per tali variazioni.
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TiToLo X

Norme per la prenotazione e la veicolazione dei pas

ART.56—INFORMAZIONI AGLI UTENTI DEL SERVIZIO

L’'lImpresa € tenuta ad affiggere all'inizio di ciasa settimana — all'ingresso delle
singole scuole o in apposita bacheca ed in marmkeasia ben visibile — il menu
settimanale che dovra essere conforme a quelloistoedal presente Capitolato.
L'Impresa deve, inoltre, esporre nella sala diszibne del pasto il menu del giorno,
con le quantita in grammi delle pietanze (crudoo&og da distribuire; nel refettorio
deve essere disponibile una bilancia automatical pentrollo del peso delle pietanze

da parte del personale addetto alla distribuzione.

ART.57—PRENOTAZIONE DEI PASTI

L’Impresa, entro le ore 9,00 di ogni giorno, deveraeffettuato un giro nelle classi per
rilevare il numero degli alunni cui erogare il pasDetto numero giornaliero deve
essere controfirmato dall'insegnante presente amembo del giro effettuato dal

personale dell’ Impresa. Il citato “foglio del dgirdovra essere allegato mensilmente

alla fattura presentata al Comune per la liquidazidelle competenze.

ART.58—CONTENITORI PER IL TRASPORTO

Per il trasporto dei pasti e delle derrate I' Ingarelovra utilizzare contenitori idonei ai
sensi del DPR 327/80 in osservanza di quanto peedsl D.L.gs 155/97 e successive
modificazioni e tali da garantire il mantenimentelld temperature e le garanzie
igieniche e organolettiche dei cibi. Per il confemmento e il trasporto dei pasti,
I'impresa dovra utilizzare i contenitori termicavabili e disinfettabili sia all'interno che

all'esterno, muniti di contenitori interni in acmainox G/N, separati per primi piatti,

secondi piatti, contorno, sugo o liquido in aggauet parmigiano reggiano grattugiato.
Le vaschette G/N utilizzate per la veicolazione pemi piatti (paste asciutte o in

brodo) dovranno avere un’altezza tale da non peeneefenomeni di impaccamento e
sversamento dei liquidi. Ad esempio, lo spessoitke gmste asciutte contenute nelle

gastronorm non deve superare i 10 cm al fine dasvifenomeni di “impaccatura”.
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Il coperchio dovra essere a perfetta chiusura texmii contenitori di cui sopra non
dovranno essere adibiti ad altro uso e dovrannereseantenuti sempre perfettamente
puliti e disinfettati giornalmente. | pasti dovranessere prodotti in legame fresco-caldo
nella mattinata stessa dell'utilizzo. | primi piatpasta o riso, minestre in brodo)
dovranno essere forniti separatamente dalle rigpetsalse o brodi nonché dal
parmigiano reggiano. L’abbinamento dovra avveniremamento del consumo del
pasto. Altrettanto dicasi per i contorni freddis@hate ecc.) per i quali I' Impresa dovra
fornire I'occorrente per il condimento: olio, sadimone. Su ciascun contenitore dovra
essere apposta I'apposita etichetta riportantata, d numero di porzioni ivi contenute
e il nome del plesso scolastico cui il conteni®restinato.

L’impresa dovra altresi provvedere al lavaggioaélutta. In ogni caso la frutta dovra
essere trasportata e/o conservata in contenit@iadtica ad uso alimentare, muniti di
coperchi forniti dall'lmpresa la quale dovra alirésnire i contenitori isotermici atti al
trasporto dei pasti previsti dalle diete specialale diete in bianco.

ART. 59— PIANO DEI TRASPORTI

L’'Impresa deve attuare il Piano dei trasporti pnégi® in sede di offerta. Tale piano
sara organizzato in modo tale che i tempi tra ldepaa dalla cucina e la consegna dei
pasti presso i plessi scolastici, siano ridotthalimo.

Gli equipaggi e i mezzi impiegati dovranno scamcarcontenitori dei pasti secondo
percorsi formalmente comunicati all’A.C. prindell'inizio del servizio. Eventuali
variazioni del piano dei trasporti dovranno ess@municate tempestivamente all’'A.C.,

specificandone le motivazioni.

ART. 60—MEZzI DI TRASPORTO DEI PASTI

| mezzi adibiti al trasporto dei pasti devono esselonei, adibiti esclusivamente al
trasporto di pasti e, comunque, conformi al DPR/3Q7art. 44 e art. 47ed al D.L.gs
155/97 e successive modificazioni.

E fatto obbligo di provvedere alla sanificazioné mezzi utilizzati, in modo tale che il

trasporto non determini insudiciamento o contamora degli alimenti trasportati.
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Durante il trasporto dovranno essere rispettatergperature previste dall’articolo 51
del D.P.R. 327/80, allegato C) e dall'art. 31 d&to DPR.

ART. 61—ORARI DI TRASPORTO , MODALITA E ORARIO DI CONSEGNA DEI PASTI

| pasti dovranno essere consegnati franchi di egasa, a cura dell’ Impresa, nei locali
adibiti a refettorio. All'interno degli edifici sdastici, i pasti dovranno essere trasportati
con l'ausilio di carrelli, al fine di garantire Ecurezza degli alunni nonché di ridurre i
carichi di lavoro fisico del personale dipenderdaéadimpresa.

Fra il termine della cottura dei pasti e il confezbnamento e la partenza degli stessi,

non dovranno trascorrere piu di 15 minuti. Fra la partenza dal centro di cottura

della Impresa e la consegna alle scuole non dovramitrascorrere pit di 15 minuti e

fra la consegna e la somministrazione dei pasti agltenti dovra intercorrere un

tempo massimo non superiore a 15 minuti.

La consegna dei pasti dovra essere effettuata, dahedi al venerdi sia nelle scuole

primarie e secondarie di 1° grado che nelle scuoiell'infanzia, secondo i sequenti

orari tassativi:

¢ Scuole dell'infanzia  dalle 12,30 ed entro e non o& le 13,30

¢ Scuole primarie e secondarie di 1° grado dalle 1Q3ed entro e non oltre le
13,30

Tali orari dovranno essere rispettati dalla Impresmodo tassativo. Nessun ritardo, a

qualsiasi motivo dovuto, € ammesso.

In relazione ad eventuali esigenze organizzative plessi scolastici, il Comune
comunichera all' Impresa eventuali modifiche degéri prefissati.

Per i pasti recapitati presso ciascun refettofimpresa emettera la bolla di consegna
con l'indicazione del numero dei contenitori e damero dei pasti consegnati, nonché
dell'ora di partenza del mezzo dalla cucina e disegna presso il refettorio.

Tali bolle di consegna dovranno essere conservatsg ciascun terminale di consumo
e mensilmente inoltrate, a cura dell’ Impresa, an@ne, per gli adempimenti contabili
necessari alla liquidazione del corrispettivo miengQualora il Comune individuasse
personale incaricato al controllo, le bolle di cegisa dovranno essere firmate per

ricevuta da tali incaricati.
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TiToLo Xl
Servizio di distribuzione dei pasti

ART. 62—ORARI DI DISTRIBUZIONE DEI PASTI

La distribuzione dei pasti dovra essere effettusgli intervalli orari concordati e
definiti con le istituzioni scolastiche.
Tali orari dovranno essere scrupolosamente ridpetgalvo diverse esigenze

organizzative che saranno indicate dal Comune.

ART. 63— SOMMINISTRAZIONE

L’'Impresa deve garantire la somministrazione deaiipa tutti gli utenti di cui all’art. 1
del presente capitolato, per i quali e stata conataila prenotazione, fatto salvo quanto
previsto dal precedente articolo 57. L’'Impresa devaoltre, garantire la
somministrazione di tutte le preparazioni prevaddémendu, nelle quantita previste dalle
Tabelle Dietetiche.

ART. 64— PERSONALE ADDETTO ALLA DISTRIBUZIONE DEI PASTI E ASSISTENZA

La distribuzione dei pasti, sara effettuata al lavea cura del personale dell’ Impresa.
Tale personale deve avere un comportamento profesdsiente corretto, sia nei
confronti degli alunni sia nei confronti del peratascolastico.

L’'Impresa deve mettere a disposizione proprio psloin numero tale da assicurare
modalita e tempi di esecuzione adeguati per un@dstiva ed ordinata esecuzione del
servizio in base agli orari definiti. In caso camto ’Amministrazione Comunale potra
ordinare il potenziamento del numero degli addsldi distribuzione e I' Impresa dovra
adeguarsi entro tre giorni dalla data di comunmaeiscritta. Al termine del servizio
I'Impresa deve provvedere alla rigovernatura déstteri, alla loro pulizia, a lavaggio
dei piatti e di quanto utilizzato per il servizio.

Nei centri referenziali dotati di lavastoviglie,@si fosse optato per 'utilizzo di piatti in
ceramica e posate in acciaio inox, nel caso innan fosse possibile utilizzare la
lavastoviglie, I'lmpresa dovra procedere alla immgal fornitura di piatti e posate a

perdere, come specificato nell’art. 2 del preseafatolato, e provvedere allimmediata
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riparazione della macchina lavastoviglie. Tuttuddetti materiali devono essere forniti
dall'lmpresa senza alcun onere aggiuntivo per I'A.C

Il personale addetto alla distribuzione dei pasived indossare, durante il servizio,
idoneo vestiario, compresi guanti e mascherine msmo

La distribuzione dei pasti dovra avvenire con lihogli appositi utensili che I' Impresa
provvedera a integrare qualora i centri non nediasdotati.

ART. 65 — OPERAZIONI DA EFFETTUARE PRIMA E DURANTE LA DISTRIBUZIONE DEI

PASTI AGLI UTENTI

Il personale addetto alla distribuzione delle metaalle diverse tipologie di utenti,

dovra osservare le norme previste.

ART. 66— ADDETTI CON SVANTAGGIO Al SENSI DELL 'ART.4 LEGGE 381/91

Per ogni addetto svantaggiato impiegato nel searyidi Impresa deve presentare al
comune prima dell'avvio del servizio un piano indivale di inserimento lavorativo

dove si evinca la natura di svantaggio, comprow#aattestazione proveniente dalla
Pubblica Amministrazione, e la compatibilita corsdrvizio, in detto documento deve

essere indicato il responsabile del progetto imsarto lavorativo.

ART. 67—DISPOSIZIONI IGIENICO SANITARIE

Per quanto concerne le norme igienico sanitarida siferimento alla legge 283 del
30/04/1962 e suo regolamento di esecuzione n. 32726/03/1980 e successive
modifiche ed integrazioni, al D.Lgs. 155/97 nonehguanto previsto dal Regolamento

Locale di Igiene e a quanto espressamente predasjoresente capitolato.
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TiToLo Xll

Pulizia e igiene delle strutture di produzione e aosumo

ART. 68— REGOLAMENTI

Gli interventi di pulizia eseguiti presso il centcottura e presso i refettori, devono
essere conformi alla normativa di Legge. Fermaoareki quanto previsto nei successivi
articoli, I' Impresa si impegna, in particolarerigpettare le disposizioni contenute nel
DPR 303 del 19.3.1956.

ART. 69 — PULIZIA DEGLI IMPIANTI , DELLE MACCHINE , DEGLI ARREDI E DELLE

ATTREZZATURE

Al termine delle operazioni di preparazione e coitieamento dei pasti, le attrezzature
presenti presso il centro cottura devono essesrstet disinfettate.

Durante le operazioni di lavaggio delle attrezzatarfatto divieto di impiegare getti
d’acqua diretti sui quadri elettrici.dovendo invepeocedere con straccio umido e
prima di procedere alle operazioni di pulizia dpianti ed attrezzature, gli interruttori

del quadro generale dovranno essere disinseriti.

ART. 70— PULIZIE ESTERNE Al LOCALI CUCINA

La pulizia delle aree esterne di pertinenza defroesottura e a carico dell'lmpresa che
dovra aver cura di mantenere le suddette aree sdveprpulite.

ART. 71—MODALITA DI PULIZIA DEI REFETTORI

Le operazioni di pulizia da eseguire presso i tefetconsistono in: sparecchiatura,
lavaggio dei tavoli, pulizia e disinfezione dediensili per la distribuzione, pulizia degli
arredi, capovolgimento delle sedie sui tavoli, gpéizra e lavaggio dei pavimenti del
refettorio, delle aree comuni di transito e delb®e immediatamente adiacenti i locali

refezionali, pulizia servizi igienici del refettore zone attigue esterne ai servizi igienici;
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pulitura dei vetri interni ed esterni del localdeteorio. Qualora il servizio si svolgesse
in piu turni, tra 'uno e l'altro I' Impresa dovigrovvedere a rigovernare e a sistemare i

tavoli prima che gli utenti del secondo turno premal posto a tavola.

ART. 72—MODALITA DI UTILIZZO DEI DETERSIVI

Tutti i detersivi dovranno essere utilizzati datrgmnale secondo le indicazioni fornite
dalle case produttrici e contenute nelle schedsialirezza ( che dovranno essere
all'uopo acquisite )con particolare attenzione gueanto concerne le concentrazioni e le
temperature indicate sulle confezioni.

L’ Impresa dovra mettere a disposizione del propgcsonale appositi carrelli, provvisti
di strizzatore che consenta di non toccare lo gpoon le mani. Detti carrelli dovranno,
inoltre essere muniti di vaschette e panni diovadlore onde consentire di effettuare le
pulizie tenendo distinte le zone di intervento.

| detersivi e gli altri prodotti di sanificazioneowranno essere sempre contenuti nelle
confezioni originali, con la relativa etichetta@neervati in locale apposito o in armadi

chiusi a chiave e comunqgue non accessibili ai bambi

ART. 73—INTERVENTI ORDINARI E STRAORDINARI

L'Impresa deve effettuare, a proprio carico, ingy di disinfestazione e di
derattizzazione delle aree esterne ed interne wiinpaza delle cucine e dei refettori
all'inizio del servizio e poi con cadenza quadritngle per tutta la durata del contratto.
Qualora dovessero penetrare degli infestanti, prissa adottera d’intesa con la ASL le
necessarie misure per eliminarli. L’attuazioneati misure ( comportanti I'utilizzo di

agenti chimici, fisici o biologici ) sara affidateditte specializzate.

ART. 74—-DIVIETI

Durante le operazioni di preparazione e cotturapdsti € assolutamente vietato tenere
nelle zone preparazione e cottura e nella cucinagenerale, detersivi, scope e

strofinacci di qualsiasi genere e tipo.
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| detersivi e gli altri prodotti di sanificazion@danno sempre esser conservati in locale
apposito o in armadi chiusi a chiave ed essereeanatit nelle confezioni originali,

provvisti della relativa etichetta.

ART. 75— PERSONALE ADDETTO AL LAVAGGIO E ALLA PULIZIA

Le operazioni di lavaggio e pulizia non devonoeesseseguite dal personale che
contemporaneamente effettua preparazioni alimentg@ersonale che effettua pulizia o
lavaggio deve indossare indumenti di colore vigieihte diverso da quelli indossati
dagli addetti alla distribuzione e alla preparaeiategli alimenti e nello specifico di
colore chiaro per I'eventuale partecipazione divat di distribuzione dei pasti , di
diverso colore per I'attivita di pulizia. Al persale addetto dovra essere prescritto , ove
necessario, I'uso di mascherine protettive e guamtattrezzature utilizzate dovranno
risultare tali da ridurre al minimo la mobilitazerdella polvere e, quindi, dei germi

eventualmente presenti nell’aria.

ART. 76— SERVIZI IGIENICI

| servizi igienici ad uso del personale addettoyrdono essere tenuti costantemente
puliti a cura dell’ Impresa. Gli indumenti deglidetti dovranno essere sempre riposti
negli appositi armadietti che dovranno essere imero sufficiente per tutto |l

personale. Nei servizi igienici destinati agli atfiddovranno essere impiegati sapone
disinfettante ad erogazione non manuale, dispedis¢éovagliette a perdere e carta
igienica a bobina coperta. L’ Impresa provvedeolmare ogni eventuale carenza di

arredo o materiali.

ART. 77—RIFIUTI

| rifiuti solidi urbani provenienti dalla cucina dai refettori, dovranno essere raccolti
negli appositi sacchetti e convogliati (prima dgbi@eparazione dei pasti in cucina e

dopo il consumo dei pasti presso i refettori) nagipositi contenitori per la raccolta.
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| recipienti destinati a contenere i rifiuti dovramessere resistenti, impermeabili e facili
da lavare, e dovranno essere chiusi con accurategeguita 'operazione di svuotatura
dovranno essere puliti e disinfettati.

L’Impresa ha inoltre I'obbligo di uniformarsi allzormativa del Comune di Venosa in
materia di raccolta differenziata.

E tassativamente vietato gettare qualsiasi tipdfidio negli scarichi fognari (lavandini,

canaline di scarico, ecc.).

ART. 78—MONITORAGGI

I Comune potra monitorare tutte le attivitd di ipid, nonché il rispetto di tutti gli
articoli dal 68 al 77 compreso. Le modalita di ntoraggio sono quelle previste al

titolo X1V del presente capitolato.
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TiToLo XiIli
Norme di prevenzione, sicurezza e antinfortunisticasui luoghi di

lavoro

ART. 79—Disposizioni in materia di sicurezza

E’ fatto obbligo all'lmpresa di attenersi alle pcegioni dettate dalla normativa vigente
in materia di sicurezza sul lavoro, ivi compresellgucontenute nel D.Lgs n. 81/2008 e
successive modificazioni ed integrazioni. A taleefi I'lmpresa provvedera a
comunicare i nominativi del “ datore di lavoro”, ideomponenti del Servizio di

prevenzione e protezione, del medico competentedee lavoratori incaricati

dell’attuazione delle misure di pronto soccorsotiremendio ed evacuazione.E’ fatto
obbligo alla Impresa di curare la tenuta dei piesdnitari ( cassetta pronto

soccorso/pacchetto di medicazione ecc).

La Ditta € tenuta in particolare all’osservanzaja@nto previsto dall’art.26, comma 3 e
3-ter del citato D.Lgs.81/2008 relativamente al mento Unico di Valutazione dei
Rischi da interferenze (D.U.V.R.l), che dovra essattoscritto per accettazione in ogni
sua parte in sede di gara.

L'Impresa entro 60 giorni dall'inizio del servizia@lovra redigere la relazione sulla
valutazione dei rischi per la sicurezza e la sadut@nte il lavoro (art. 4, comma 2, lett.
a) del D.Lgs.626/94). Il documento dovra esseresntesso all’Amministrazione
Comunale che si riserva di indicare ulteriori pregeni, che I'lmpresa dovra recepire

entro un tempo massimo di 90 giorni dall'inizio ldedttivita.

Resta a carico dell'lmpresa la dotazione, per tligp@ersonale impiegato nel servizio, di
Dispositivi di Protezione Individuali (DPIl) e ad &JsPromiscuo, necessari
all'espletamento del lavoro in sicurezza.

L’ IMPRESA ha, altresi, I'obbligo di garantire ai propri digkenti impiegati nei servizi
richiesti dal presente capitolato, quanto prevdad DPR 1 marzo 1956, n. 303 e

successive modifiche ed integrazioni.
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ART. 80—IMPIEGO DI ENERGIA

L’'impiego di energia elettrica, gas metano o GPLpdae del personale dell'impresa
deve essere effettuato da personale che conosvarlavra dei quadri di comando e
delle saracinesche di intercettazione. Per quagtanmda la sicurezza antinfortunistica,

ogni responsabilita € a carico dell’'Impresa.

ART. 81— SEGNALETICA DI SICUREZZA SUL POSTO DI LAVORO

L’'Impresa deve predisporre e far affiggere, a peogpese, cartelli che illustrino le
norme principali di prevenzione e antinfortunistadbinterno dei locali di preparazione
e cottura, secondo quanto previsto dalle normatigenti (D.Lgs. n. 81/2008 e

successive modifiche ed integrazioni).

ART. 82— PIANO DI EVACUAZIONE

L'impresa che risultera aggiudicataria si  impegna @efinire, insieme
allAmministrazione Comunale, senza alcun onere lpemedesima, il Piano di
Evacuazione previsto dal D.Lgs. 81/2008 e dalle suecessive modificazioni ed

integrazioni.,

ART. 83—NORME DI SICUREZZA NELL ’'USO DEI DETERGENTI E DEI SANIFICANTI

Il personale addetto alle operazioni di sanificagi@eve obbligatoriamente fare uso di
mascherine e guanti, quando I'utilizzo di tali Dospivi di Protezione Individuali (DPI)
e consigliato dalla schede previste dal D.Lgs 81820
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TiToLo XIV

Controlli di conformita della produzione e del servzio

ART.84—DIRITTO DI CONTROLLO DELL 'A.C.

E facolta dell’A.C. effettuare, in qualsiasi mom@nsenza preavviso e con le modalita

che riterra opportune, controlli (anche presseiitmo di cottura delliImpresa), al fine di

verificare la conformita del servizio fornito alpgescrizioni di legge e alle condizioni

contrattuali i controlli si estendono anche all@i#zazione sanitaria ed ai libretti di

idoneita sanitaria degli addetti.

E facolta dell’A.C. disporre, senza limitazione atiario la presenza presso il centro

produzione pasti di proprieta delllmpresa di umgio incaricato, con il compito di

verificare la corretta applicazione delle normdedjge, di quanto previsto nel presente

capitolato e di quanto previsto nell’offerta te@nic

L’Impresa dovra garantire I'accesso agli incaricill’A.C. in qualsiasi ora lavorativa

ed in ogni zona della struttura di ristorazione, geercitare il controllo circa il corretto

svolgimento del servizio in ogni sua fase.

Le normative di riferimento sono:

¢ I D.Lgs. 3 marzo 1993, n. 123 — “Attuazione dalleettiva 89/397 CEE, relativa al
controllo ufficiale dei prodotti alimentari”;

¢ |l D.P.R. 14 luglio 1995 (pubblicato nella G.U.260 del 7 novembre 1995, S.0.)
per gli indirizzi di vigilanza igienico-sanitaria;

¢ La L. 30 aprile 1962, n. 283, recante norme in neatéi disciplina igienica della
produzione e della vendita di sostanze alimentdelk bevande.

| controlli avranno luogo nel rispetto delle dispiosni di legge e delle loro successive

modificazioni ed integrazioni.

ART. 85 — SOGGETTI ED ORGANISMI PREPOSTI AL CONTROLLO E RELATIVE

COMPETENZE

| soggetti e gli Organismi preposti al controlloeoi competenti Servizi della A.S.L., il

Comune, nonché eventuali altri soggetti speciaizzacaricati dellA.C., la
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Commissione mensa. Gli organismi istituzionalmepteposti al controllo devono

essere muniti di libretto sanitario ed abbiglianoedbneo.

L'Ufficio Comunale Istruzione:

provvede all'attivita di pianificazione e di indido in ordine al servizio di
ristorazione con particolare riferimento al coribokd al monitoraggio del
medesimo, elaborandone i criteri generali;

garantisce il coordinamento tecnico-amministratea attua la verifica delle
attivita fornendo gli eventuali supporti e consaene procedendo in via
sostitutiva, dopo aver dato un congruo termineppevvedere;

procede ad autonomi controlli a campione.

L’A.C. e titolare delle attivita gestionali del gente capitolato.

In particolare, relativamente a tali aspetti, hadenpetenza:

ad effettuare controlli in ordine alla corretta somistrazione dei cibi biologici;
a verificare la conformita del servizio fornitbeaprescrizioni normative ed al
le condizioni contrattuali, affinché sia garantitocorretto svolgimento del
servizio in ogni sua fase;

ad applicare le penalita, in relazione alle aragienze rilevate;

a richiedere la sostituzione del personale adahettoidoneo;

a richiedere il potenziamento del numero degli &ddeservizio;

a curare gli aspetti inerenti la gestione di dietdianco, diete speciali e dei

menu alternativi;

ART.86—DIRITTO DI CONTROLLO DA PARTE DEI RAPPRESENTANTI DEGLI UTENTI

E diritto delle rappresentanze degli utenti, prezedal controllo del servizio, al fine di:

rilevare il mancato rispetto dei menu, controll@Egrammature (con verifica su almeno

10 campioni), verificare le date di scadenza dedptti e lo stato di pulizia degli

ambienti. La Commissione Mensa, nello svolgimenttllad propria attivita, non

interferira , ad alcun titolo, con lattivita dekepsonale alle dipendenze dell’'lmpresa
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Nello svolgimento delle operazioni di controllo,d@mmissione Mensa dovra utilizzare
le check list fornite dall’A.C.

ART.87—TIPOLOGIA DEI CONTROLLI

| controlli di cui allarticolo 84, non dovranno wewortare interferenze nello
svolgimento della produzione. Detti controlli soadicolati in controlli a vista del
servizio e in controlli analitici, mediante prel@e asporto di campioni di alimenti che
verranno successivamente sottoposti ad analisalwbratorio. Le quantita di derrate
prelevate di volta in volta saranno quelle minimec@nmunque, rappresentative della
partita oggetto dell’accertamento.
Nulla potra essere richiesto all’A.C. per la quintii campioni prelevati.
| controlli a vista del servizio saranno articolagl seguente modo:

- controllo registro pulizia e disinfestazioni

- modalita di stoccaggio nelle celle

- temperatura di servizio nelle celle

- controllo data scadenza prodotti

- modalita lavorazione derrate

- modalita cottura

- modalita distribuzione

- lavaggio e impiego sanificanti

- modalita sgombero rifiuti

- verifica corretto uso impianti

- caratteristiche sanificanti

- modalita sanificazione

- stato igienico impianti e ambiente

- stato igienico sanitario personale

- stato igienico servizi

- organizzazione del personale

- controllo organico

- professionalita addetti

- controllo qualita dei prodotti in relazione tabeligetetiche e nutrizionali e

relative grammature
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- controllo sulla qualita dei prodotti in particolargerimento ai prodotti biologici

- modalita manipolazione

- controllo funzionamento impianti tecnologici

- controllo attrezzature

- controllo abbigliamento di servizio del personale

- controllo autorizzazione sanitaria

- controllo libretti di idoneita sanitaria degli adtie

- controllo modalita di trasporto dei pasti e derrate

- controllo della conformita dei mezzi di trasportdleanormative e alle
prescrizioni del presente capitolato

- ogni altro ulteriore controllo ritenuto necessario.

ART.88—-BLOCCO DELLE DERRATE

I controlli potranno dar luogo al “blocco di dewét | tecnici incaricati dall’A.C.

provvederanno a far custodire tali derrate in uigamaino o in una cella frigorifera (se
deperibili) ed a far apporre sulle stesse un demtelcon la scritta “in attesa di
accertamento”.

L’A.C. provvedera entro 2 giorni a fare accertae ¢ondizioni igieniche e
merceologiche dell'alimento e a darne tempestivawacazione all'lmpresa; qualora i

referti diano esito positivo, all'Impresa verraramdebitate le spese di analisi.

ART. 89— DONEITA SANITARIA DEI COMPONENTI GLI ORGANI DI CONTROLLO

| componenti gli organi di controllo, comprese len@nissioni Mensa, dovranno essere
muniti di Libretto di ldoneita Sanitaria o altro @lonento equivalente rilasciato dalla
A.S.L. e dovranno, altresi, indossare, in seddfditeazione dei controlli della qualita

presso la cucina centralizzata e presso i refeipposito camice bianco e copricapo.

ART.90—METODOLOGIA DEL CONTROLLO DI CONFORMITA

| tecnici effettueranno i controlli secondo la nutmgia che riterranno piu idonea,

anche con lausilio di macchina fotografica, rigresideo, prelievi e asporto di
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campioni, da sottoporre successivamente ad anflispezione non dovra comportare
interferenze nelle svolgimento della produzione.

Le qualita di derrate prelevate di volta in vol&ano quelle minime e comunque
rappresentative della partita oggetto dell’acceetatm.

Nulla potra essere richiesto, all’A.C.per le quatii campioni prelevati.

ART. 91—-DOCUMENTI RELATIVI ALLE DERRATE ALIMENTARI

Presso ciascun centro refezionale dovranno eseaeeivate le bolle di consegna delle
derrate alimentari, da esibirsi su richiesta defsgeale incaricato dall’A.C. per
I'effettuazione dei controlli. Una copia di dettelle dovra essere mantenuta presso il

centro cottura.

ART.92—AUTOCONTROLLO DA PARTE DELL ’'| MPRESA (SISTEMA HACCP)

L’'lImpresa deve mettere a disposizione dei tecmicaiicati dall’A.C. per i controlli di
conformita, il Piano di autocontrollo da essa mpdsto, le registrazioni delle
procedure, i risultati delle verifiche effettuatdaedocumentazione relativa almeno al

mese in corso.

ART. 93— CONSERVAZIONE CAMPIONI

Al fine di individuare piu celermente le cause diwtuali tossinfezioni alimentari,
I'Impresa deve prelevare almeno g. 150 di prodsthministrati giornalmente, riporli
in sacchetti sterili con indicata la data di coimdeamento e conservarli in frigorifero a
temperatura di 0° per le 72 ore successive.

Sui sacchetti dovranno essere riportati il luogajdta e I'ora del prelievo

ART. 94—RILIEVI DEI TECNICI

| tecnici sono tenuti a non muovere alcun rilievb personale alle dipendenze
dell'lmpresa. Il personale dell'lmpresa non deveiferire sulle procedure di controllo

degli organismi incaricati dall’A.C.
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ART. 95 — OBBLIGO DI PARTECIPAZIONE DELL 'l MPRESA ALLE COMMISSIONI DEGLI
UTENTI

E fatto obbligo all' Impresa, nella persona delditiore del servizio, di partecipare alle
riunioni convocate dai rappresentanti degli utgmér discutere sull’andamento del

servizio di cui trattasi.

ART.96—MANCATO RISPETTO DELLE NORME DELLA SERIE UNI EN ISO 9001

Qualora I' Impresa abbia presentato la certificagiodella serieUNI _EN 1SO

9001:2008 dovesse disattendere le norme relative ai sistieopialita, I'A.C. si riserva
di applicare le penalita previste dall’articolo @& presente capitolato, e di segnalare le
non conformita rilevate sia all’Ente certificatariee al SINCERT.
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TiToLo XV

Inadempienze e penalita

ART. 97— INADEMPIENZE E PENALITA

Ove si verifichino inadempienze dell'lmpresa nelBeuzione delle prestazioni

contrattuali, saranno applicate dalla A.C. penalitarelazione alla gravita delle

inadempienze, a tutela delle norme contenute netemte capitolato. Le penalita

minime che I'A.C. hatitolo di applicare sono lgaenti:

@ €
(b) €
€ €
d) €
e) €
f €
(9) €
(h) €
i €
0 €
0 €

1549,37

516,46

1032,91
516,46

258,23

1032,91

516,46

103,29

154,94

1549,37

516,46

ogniqualvolta viene nedatccesso agli incaricati dall’A.C.
ad eseguire i controlli di conformita;

per ogni difformita delle pietarnrispetto a quelle previste nel
menu giornaliero;

per errata esecuzione nellagpegione di ciascuna pietanza;

per mancato rispetto delle grataune previste , verificato su
10 pesate della stessa preparazione a cotto aa;cru

in caso di derrate non confoamparametri previsti dalle
Specifiche Merceologiche;

in caso di ritrovamento di corpstranei inorganici ed
organici nei pasti;

in caso di ritardo di oltre qalicd minuti nella
somministrazione dei pasti e/o consegna,

per ogni pasto irnm (comprese le diete), ovvero non
consegnato, rispetto al numero di pasti richiesto ogjni
singolo plesso scolastico;

per mancato rispetto delle terapure ai sensi del D.P.R.
327/80 per ciascuna pietanza;

per ogni certificato di verificaicrobiologica non conforme
rispetto a quanto previsto dalle norme igienicheglid
alimenti nel caso in cui siano riscontrati microvigani
patogeni;

per mancata conservazione deiptoni di cui all’art. 93 del

presente capitolato;
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(m) € 103291 per carenza igienica delleire) dei refettori in relazione al
piano di pulizia e sanificazione, nonché degli mdazi
adibiti al trasporto dei pasti;

(n) € 258,23 per parametri non conformi alkeme igieniche ambientali;

(o) € 1549,37 per mancato rispetto delle romgienico sanitarie riguardanti
la conservazione delle derrate o quanto altro pteulalla
legge in materia;

(p) da€ 516,46 a€ 10329,14 per ogni pitodscaduto rinvenuto in magazzino o
nei frigoriferi;

(q) € 1549,37 per mancata comunicazione d&ll:Adel mancato utilizzo
delle derrate di cui all’art. 59 della legge 488/99

(n € 516,46 per mancata consegna ai respdnsdei controlli di
conformita incaricati dall’A.C. della documentazéimerente
la messa in atto del sistema HACCP;

(s) € 516,46 per ogni unita lavorativa mameanispetto all’organico
giornaliero e al relativo monto ore offerto in faligara;

(uy € 258,23 assenza superiore a tre giofnnDdettore del servizio senza
intervenuta sostituzione;

(v) € 258,23 per ciascuna non conformita deodptti detergenti e
sanificanti alle norme vigenti;

(x) da € 258,23 a € 1549,37 per ogni ulteriorgamibne alle norme previste dal
Capitolato speciale, a seconda della gravita.

Alla seconda contestazione per la stessa violazimgleoeriodo di vigenza dell’appalto,

la penalita prevista sara raddoppiata e alla teonéestazione per la stessa violazione la

penalita prevista sara triplicata.

Nel caso in cui tali violazioni fossero ulteriormenreiterate, I'A.C. si riserva di

aumentare le penalita stabilite fino ad un massieid.0% del corrispettivo mensile.

Oltre a queste penalita saranno applicate le pgandii cui agli articoli 6 e 36 del

presente Capitolato Speciale.
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ART. 98— APPLICAZIONE DELLE PENALITA

L’applicazione delle penalita, di competenza dddffici Comunali, dovra essere

preceduta da regolare contestazione dell'inadempiealla quale le ditte appaltatrici
avranno facolta di presentare le loro controdeduzémtro e non oltre 8 giorni dalla
notizia della contestazione. Trascorso inutiimertde termine o qualora le

controdeduzioni non siano ritenute valide, il Comwovra procedere entro 10 giorni
all'applicazione delle sanzioni previste dall'a®% del presente capitolato. I Comune
potra, inoltre, far pervenire all'l.A. eventuali gxcrizioni alle quali la stessa dovra
uniformarsi entro 8 giorni dalla data della formatamunicazione, pena I'applicazione
della penalita di cui alla lettera X.

L’applicazione delle penalita € adottata con prodveento formale dal Dirigente

dell’'Ufficio “Istruzione *

Il provvedimento di applicazione delle penalitaasaotificato con le modalita previste
dalle normative vigenti. Si procedera al recupeetledpenalita da parte dell’A.C.,

mediante ritenuta diretta sul corrispettivo delnmri mese utile dopo l'adozione del
provvedimento. Le ritenute potranno essere in dgliber applicate mediante

I'incameramento della cauzione.

ART. 99— RISOLUZIONE DI DIRITTO DEL CONTRATTO

Quando nel corso del contratto I'A.C. accerta cheslia esecuzione non procede
secondo le condizioni stabilite, I'A.C. puo fissane congruo termine entro il quale I
Impresa si deve conformare, nonché produrre ler@amntrodeduzioni; trascorso il
termine stabilito, ove verificato il perdurante deapimento e valutate non convincenti
le giustificazioni addotte I'A.C. risolve il contta.

In caso di risoluzione, I'A.C. potra, fino all’egpamento di un nuovo appalto, ricorrere
a terzi per l'effettuazione del servizio, con adtelalla Societa inadempiente di ogni

conseguente spesa o danno.
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ART. 100—1POTESI DI RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

Nel caso di inadempienze gravi, ovvero ripetute grave, I'A.C. avra la facolta di

risolvere il contratto, previa notificazione all’presa, ivi compresa la facolta di affidare

I'appalto a terzi in danno dell'Impresa e salvgphcazione delle penalita prescritte.

Le parti convengono che, oltre a quanto & prewdsibart. 1453 del codice Civile per i

casi di inadempimento, ai sensi dell’art. 1456@edlice Civile, le seguenti ipotesi:

a)
b)
c)
d)

e)

f)

0)
h)

)
k)

Fallimento dell’ Impresa e cessazione dellattivita

Abbandono dell’'appalto;

Per motivi di pubblico interesse o necessita;

impiego di personale non dipendente dell’ Impresa;

Grave e ripetuta inosservanza delle norme igiesaatarie nella conduzione
dei centri cottura affidati all'lmpresa;

Utilizzo ripetuto di derrate alimentari in violane delle norme previste dal
contratto e dagli allegati tecnici relative alle nd@ioni igieniche e alle
caratteristiche merceologiche;

Casi di intossicazione alimentare dovuti ad actzitaperizia dell'Impresa;
Inosservanze delle norme di legge relative al pedeodipendente e mancata
applicazione dei contratti collettivi;

Interruzione non motivata del servizio;

Cessione totale del contratto a terzi;

Violazione ripetuta delle norme di sicurezza e preaone;

Ulteriore inadempienze dell’ Impresa dopo la cormamione di n. 3 penalita per
lo stesso tipo di infrazione nel corso del medesamioo scolastico;

m) Destinazione dei locali affidati all' Impresa acudiverso stabilito dal presente

n)

0)

capitolato;
Reiterato e immotivato non utilizzo di prodottiglialita certificata.
Violazione della L.R. n. 18/2002.

ART. 101-VERIFICA SODDISFAZIONE DEL CLIENTE

L’Amministrazione comunale potra prevedere un sistedi monitoraggio continuo

della soddisfazione del cliente. Tale sistema peBsere impiegato per individuare
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interventi correttivi finalizzati a migliorare lauglitd del servizio. L'indagine verra

effettuata con modalita diverse secondo delladigial di utente e della realta servita.



TiToLo XVI
Prezzo e modalita di pagamento dei pasti

ART. 102—PREZZO DEL PASTO

Il prezzo unitario del pasto € quello risultato lalajara e specificato nel contratto
sottoscritto dalllmpresa a seguito dellaggiudicexe ad essa favorevole. Con
riferimento a quanto stabilito nel presente capttml nel prezzo del pasto (a seconda
della tipologia) s'intendono interamente compendalifA.C. all' Impresa tutti i servizi,

le prestazioni del personale, le spese ed ognb altrere espresso o implicito dal
presente capitolato, inerente e conseguente azsdicui trattasi.

Il prezzo dei cestini da viaggio, non somministgtirichiesta dell’A.C., & del 25% in
meno del prezzo unitario del pasto.

Saranno comunque pagati i pasti e i cestini efittiente forniti alle scuole in

conformita delle prescrizioni del presente CapitoBpeciale.

ART. 103—MODALITA DI PAGAMENTO

| pagamenti delle somme relative alle prestazioggetto del presente capitolato
saranno effettuati dal Comune in favore delliImpresmezzo mandati di pagamento
riscuotibili secondo la modalita prescelta dall’pilesa nell’ambito di quelle proposte
dall’A.C.

ART. 104—L IQUIDAZIONE

La liquidazione dei corrispettivi dovuti all'Imprasavverra su presentazione di regolari
fatture mensili, entro 30 giorni dalla data di aillazione della fattura da parte
dell’'ufficio competente e previa attestazione djalarita e conferma dello svolgimento
del servizio da parte del responsabile. La fattuleve essere emessa in relazione al
numero dei pasti ordinati ed effettivamente somstiati nelle scuole, in conformita

delle prescrizioni del presente Capitolato Speciale
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ART. 105—REVISIONABILITA PERIODICA DEL PREZZO

La revisione dei prezzi e regolata dall’art.1150elLgs. 163/2006.

Per I" individuazione delle variazioni si assumerartome riferimento gli indici di cui

al 6° comma dell’'art.44 legge n. 794/94 e s.m.sulordinatamente, in mancanza, sara
preso a riferimento I'indice ISTAT riferito ai preizal consumo di famiglie ed operai.
La revisione del prezzo opera, comunque, dopo @&m drascorsi almeno 365 giorni

dalla data di aggiudicazione dell’appalto.
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TiToLo XVII

Controversie

ART. 106—FORO COMPETENTE

Per eventuali controversie derivanti dal contrddaompetenza e del Foro di Potenza.
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TiTtoLo XVII

ART. 107—RINVIO

Per tutto quanto non espressamente citato nel mieesapitolato, sono applicabili le
disposizioni contenute nelle leggi vigenti in m&tedi concessione di servizi, di igiene
e sanita degli alimenti, di tutela del personalelladlegge e del regolamento per
'amministrazione del patrimonio e per la contdbiligenerale dello Stato e del
Regolamento Contratti del Comune di Venosa.
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