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INDICAZIONI GENERALI SULLAPPALTO

Art. 1
Oqgettodell’appalto

Le modalita di erogazione dei servizi richiesti qaksente Capitolato sono ispirate alle
esigenze sociali, alla tutela della salute e dwelbeente e, in conformita all’art.34 del D.Lgs
18.4.2016 n.50 (Codice dei contratti), contribuisdla promozione dello sviluppo sostenibile
ed al conseguimento degli obiettivi ambientali pggvdal Piano d’Azione Nazionale per |l
Green Public Procurement di cui al Decreto Intersbamiale del 11 aprile 2008 “Approvazione
del Piano d'azione per la sostenibilitda ambientdé@ consumi nel settore della pubblica
Amministra-zione” nonché ai Criteri Minimi Ambieditadi cui al Decreto del Ministro
dellAmbiente e della Tutela del Territorio e debM del 25 Luglio 2011.

Il servizio di refezione scolastica sara esplepatrsso la Scuola dell'Infanzia di Tito, la Scuola
Primaria di Tito, Scuola Secondaria di I° gradditio, la Scuola dell'infanzia e Primaria di Tito
Scalo.

| pasti dovranno essere preparati nel rispetteeabtiposizioni del presente capitolato, secondo
le tabelle dietetiche predisposte, su richiestaudisto Comune, dall’Azienda sanitaria A.S.P. di
Potenza, allegate con la lettera B) al presentdt@aip e secondo le tabelle merceologiche
allegate al presente Capitolato con la lettera A).

L’appalto ha per oggetto il servizio ghensa scolasticahe prevede a carico dell’'appaltatore:

- approvvigionamento derrate, comprensivo di alimpatisoggetti affetti da intolleranze
alimentari;

- preparazione e cottura presso i locali cucinanglf'istituto scolastico di Via San Vito
per la fornitura dei pasti alla Scuola dell'Infangi Secondaria del medesimo istituto, e
della Scuola Primaria “Cafarelli”, mentre pressoSkeuola dell'infanzia e Primaria di
Tito Scalo per la fornitura presso il medesimdust;

- distribuzione dei pasti, compreso lo scodellameatgi alunni della scuola Primaria
“Cafarelli”;

- trasporto dei pasti in idonei contenitori e corptecedure conformi alle vigenti norme
sanitarie presso la scuola Primaria sita in Titoafgeelli” con scodellamento e
distribuzione ai relativi alunni;

- l'assistenza agli alunni della scuola dell'infanzmovvedendo al taglio della carne e
della frutta;

- allestimento sale refettorio con tovaglie, bicchipratti e posate non monouso, tutti in
possesso dei requisiti previsti dalla legislazionenateria di contatto con gli alimenti
(D.M. 21.03.1973 e D.Lgs. 108/92 e s. m.);

- pulizia dei locali cucina, delle stoviglie e decédi mensa in tutte le sedi;

- ritiro e differenziazione dei rifiuti;

- informatizzazione dei dati di rilevazione delle g@aze giornalieri degli utenti, e
relativa trasmissione al competente ufficio del Qamdi Tito;

Il servizio é rivolto agli alunni della scuola d#lfanzia e della scuola primaria, al personale
docente e al personale ATA avente diritto (in sBovin ciascuna classe durante la refezione).

Il numero dei pasti viene indicato nel presenteitodgio a titolo puramente indicativo in
qguanto calcolato sulla base dei dati relativi #ifoo triennio e puo variare, in piu 0 in meno,
nel corso dell'appalto, senza che cio comporti riciié nell’applicazione del presente
capitolato.



La somministrazione dei pasti avviene durante rig® di attivita scolastica compreso, di
norma, tra il primo giorno utile del mese di ottels il 30 giugno per gli alunni della scuola
dell'infanzia.

Detti termini possono essere anticipati e/o pqsitj per un periodo massimo di quindici
giorni, a giudizio insindacabile del’Amministrazie appaltante.

Inizio e termine del servizio saranno comunicati teampo utile dal competente ufficio
comunale. Il servizio dovra svolgersi tutti i giodel calendario scolastico escluso il sabato.

Art. 2
Durata dell’appalto

L’appalto avradurata di tre anni scolastici:

- per I'A.S. 2016/2017 decorrera dal primo giorribeudel mese di ottobre 2016 sino al 30
giugno 2017 per le Scuole dell’'Infanzia.

- per I'A.S. 2017/2018 decorrera dal primo giortiibeudel mese di ottobre 2017 sino al 30
giugno 2018 per le Scuole dell’'Infanzia;

- per I'A.S. 2018/2019 decorrera dal primo giorriibeudel mese di ottobre 2018 sino al 30
giugno 2019 per le Scuole dell’'Infanzia.

| giorni di effettuazione del servizio, riferiti geriodi sopra indicati, dovranno essere quelli
segnalati dal dirigente scolastico sulla base dlentlario scolastico della Regione Basilicata.
L’Amministrazione comunale, nel rispetto dell’Autmmia scolastica, tenuto conto delle
richieste dei Dirigenti Scolatici, si riserva lafdta di anticipare e/o posticipare la data iniial
e finale del servizio a seconda delle esigenzee dshgole scuole. In tal caso sara cura
dellAmministrazione comunale comunicare, con caoieganticipo, all'lmpresa aggiudicataria
eventuali modifiche apportate al calendario.

Si riserva inoltre la facolta, ai sensi dell’ar61€©11 del D.Lgs n.50/2016, nelle more dello
svolgimento delle ordinarie procedure di scelta cahtraente e nella misura strettamente
necessaria, di procedere alla proroga tecnicaetielzso, intesa come acquisizione in economia
di servizi agli stessi patti, prezzi e condizionel dcon-tratto scaduto. Si ritiene che,
conformemente alle indicazioni della giurisprudeedaa quanto stabilito dall’art.23,c.2 della
legge n.62/2005,il periodo massimo della proroga essere stabilito in n.6 mesi decorrenti
dall'inizio dell’anno scolastico successivo a qaall scadenza del contratto iniziale.

Art. 3
Estensione o contrazione del servizio

L’Amministrazione si riserva la facolta, a seguiido sopravenute esigenze (richiesta del
servizio per nuove classi o soppressione del denvir altre gia previste) di estendere o
contrarre il servizio, fino alla concorrenza diquinto dell'importo contrattuale dello stesso in
conformita a quanto previsto dall’art.106,c.12 ddlgs n.50/2016.

L’affidatario si obbliga ad accogliere favorevolnen agli stessi patti e condizioni del
contratto, quanto richiesto applicando i prezagljiudicazione del presente appalto.



E stabilito a favore dell’affidatario il solo preadso di 15 giorni

Art. 4
Importi a base di gara

L'importo complessivo, a base di gara del presapgalto, &€ cosi determinato:

- € 3,60(tre euro e sessanta centesimi) iva esclusa a pastmmato oer un totale annuo
di € 187.776,00 iva esclusa, commisurato a n. SPpHsti annui;

- €563.328,00(Iva esclusa) per il triennio;

- € 2.100,00 non soggetti a ribasso, per oneri relativi alleu®zza (lva esclusa),
calcolati con riferimento alla fornitura di r1.56.480 pasti nel triennio, comunque
inferiore alla soglia di rilievo comunitario pretasdall’art.35,c.1,lett.d) del D.Igs n.
50/2016 (€ 750,000,00) per gli appalti elencatil’akdgato IX come appunto Il
presente(CPV 55523100-3(Servizi di mensa scolgstica

Si precisa che il numero dei pasti € determindtl solo indicativo e presunto sulla base dei
dati del triennio scolastico precedente ed e stisitetdi variazioni in piu o0 in meno, in
dipendenza delle effettive presenze che saraneeaté nei singoli anni scolastici nonché in
relazione al calendario scolastico e alle altrenayai evenienze modificative che dovessero
realizzarsi nel corso del presente appalto.

L'eventuale variazione del numero di utenti nonldago a variazioni del prezzo unitario
pattuito, né a risarcimento di danni.

Il prezzo si intende comprensivo di ogni obbligo@tere gravante sulla Ditta Appaltatrice a
gualunque titolo, secondo le condizioni del seo/epecificate nel presente capitolato.

Qualora venisse meno la domanda di pasti da pagk atenti, il servizio cessera di fatto e |l
gestore non potra pretendere, anche in tale evamialcun compenso o indennizzo.



CARATTERISTICHE  GENERALI DELLE MATERIE PRIME
ALIMENTARI E CONDIZIONI GENERALI SUL CICLO DELLA
PRODUZIONE E CONSUMO

Art. 5
Sicurezza alimentare e tracciabilita di filiera agio-alimentare

I Comune promuove ed inserisce, come elementi alutazione premianti dell’offerta,
l'utilizzo di prodotti agro alimentari di qualitdocali, di produzione biologica, tipici e
tradizionali, nonché di quelli a denominazione dgime certificata (DOP e IGP).

Per prodotto “biologico” si intende un prodottoestiito ed etichettato secondo quanto disposto
dal Regolamento CE n. 834/2007, dal Regolamento EB9/2008 e successive modifiche e
integrazioni. | prodotti aventi un’etichettaturama norma del predetto regolamento non
saranno accettati.

Per prodotti tipici si intendono i prodotti preaisente identificati come “DOP”
(Denominazione di Origine Protetta) ,“IGP” (Indicaze Geografica Protetta), cosi come
definiti dal Reg. CE N. 510/2006, e STG (Specidlitadizionali Garantite), cosi come definite
dal Reg. CE N. 509/2006.

Per prodotti “locali” si intendono quei prodotti rpeui Iintero ciclo di produzione,
trasformazione e confezionamento si svolga allfimbe del territorio comunale (a titolo
esemplificativo e non esaustivo: prodotti lattiecaseari, prodotti da forno, macelleria,
ortofrutta).

L'Impresa aggiudicataria dovra esibire, a richiesteertificati rilasciati dalle ditte fornitrici
circa la conformita dei prodotti biologici e detritorio delle aziende iscritte.

I Comune richiede di conformare la progettazionatiiazione del sistema di tracciabilita
aziendale nel rispetto del Regolamento CE n.17&2608e fissa principi e requisiti generali
della legislazione alimentare, istituisce I'Autarieuropea per la sicurezza alimentare e
procedure nel campo della sicurezza alimentare.

La ditta aggiudicataria deve inviare agli ufficieposti, a richiesta della Stazione appaltante,
'elenco delle derrate alimentari proposte compranslei relativi marchi, nominativi delle
aziende fornitrici, nome commerciale dei prodotifizzati, schede tecniche, ecc.

Art. 6
Caratteristiche delle materie prime e manipolazione

| generi alimentari da utilizzare per la preparaeiaella refezione scolastica dovranno essere
tutti conformi alla vigente normativa.

Per ogni prodotto utilizzato nella produzione deastp debbono essere rispettate le
caratteristiche specificate nell'allegat&@aratteristiche merceologiche dei prodotti e modili
di preparazione dei pasti”, allegato &l presente capitolato.

La ditta aggiudicataria dovra fare in modo che ub soperato (acquisto, conservazione,
lavorazione e distribuzione delle vivande, igiensaaita delle stesse e delle materie prime da
impiegare) sia rispondente e conforme alle vigdigposizioni legislative e regolamentari in



materia di ristorazione collettiva, nonché a tu#eprescrizioni che fossero impartite dalle
competenti autorita.

Tutte le derrate alimentari presenti nei localpéissa e frigoconservazione del centro cottura di
Tito Via San Vito e Tito Scalo, devono essere dgiibili mediante apposite e precise
indicazioni che consentano di identificare gli ami utilizzati per le forniture di cui al
presente capitolato.

| prodotti alimentari devono recare confezione echettatura conformi alle normative vigenti
(D.L.vo n.109/92,D.Lgs. n.77/93, D.L.vo n. 68 d&l/@2/2000 e D.L.vo n. 259 del 10/08/2000
e successive modifiche ed integrazioni).

Per le carni bovine, I'etichettatura rispetta armlrento fissato dal D. Lgs.vo n. 58/2004.

Non sono ammesse etichettature incomplete, nomgua italiana, con diciture poco chiare o
poco leggibili o comunque equivocabili; le conferiautilizzate anche solo parzialmente
dovranno mantenere leggibile I'etichetta.

La ditta deve stabilire un sistema di approvvigioeato delle materie prime che presuppone
un’attenta selezione, codifica, e qualificazion@widotti e fornitori.

Il sistema di fornitura e di approvvigionamentoleealerrate deve garantire la sicurezza e la
salubrita dei prodotti alimentari.

E tassativamente vietato:
- l'uso di alimenti sottoposti a trattamenti transigen
- l'uso di carni congelate;

- l'uso di carne pre-macinata, anche se conservéiavsoto;
- l'uso di semilavorati deperibili pronti da cuocere;
- friggere il cibo utilizzando il dado per il brodcadire preparazioni;

- il riciclo dei cibi preparati nei giorni precedenti

L’Amministrazione Comunale potra verificare in gsiabi momento la qualita dei prodotti
impiegati per la preparazione dei pasti, la denamone delle ditte produttrici e fornitrici, le
fatture di acquisto della merce oltre che la cpoiglenza di quanto dichiarato nell'offerta
tecnica rispetto alle modalita di approvvigionaneetéi prodotti alimentari.

L’Amministrazione potra altresi richiedere analisierceologiche e microbiologiche sulla
qualita dei prodotti.

Art. 7
Conservazione delle derrate

| prodotti refrigerati, prima del consumo devonsers conservati in un apposito frigorifero ad
una temperatura compresa tra 1°C e 6°C.



Ogni qualvolta viene aperto un contenitore in bamtlagnata e il contenuto non viene
immediatamente consumato, la parte rimanente dssere travasata in altro contenitore di
vetro e acciaio inox o altro materiale non soggattmssidazione.

La protezione delle derrate da conservare devenanevsolo con pellicola di materiale plastico
idonea al contatto con gli alimenti o con altro en@le comunque conforme.

| prodotti a lunga conservazione come pasta, fi@ona, ecc. devono essere conservati in
confezioni ben chiuse.

E vietata ogni forma di riciclo degli avanzi debicpreparati nei giorni antecedenti al consumo.

Il personale adibito alle preparazioni di piateddi, o al taglio di arrosti, lessi, preparazioni d
carni, ecc. dovra fare uso di mascherine e guamtiauso.

Il personale non deve effettuare piu operazioni@mporaneamente, al fine di evitare rischi di
contaminazioni crociate.

Art. 8
Operazioni preliminari alla cottura, manipolazione, preparazione e cottura.

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura dedimenti devono mirare ad ottenere
standard elevati di qualita igienica, nutritivaganolettica e sensoriale.

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

- tutti i prodotti congelati e/o surgelati devono exsssottoposti, prima della cottura, a
scongelamento in frigorifero o in celle frigorifeaetemperatura compresa tra 0° e +4°
C;

- la porzionatura delle carni crude dovra esserdteffa nella stessa giornata in cui viene
consumata o il giorno precedente il consumo;

- la carne trita deve essere macinata in giornata;

- il formaggio grattugiato deve essere preparatoigmngta; in alternativa puo essere
utilizzato formaggio grattugiato confezionato inmoporzione e pronto all’uso;

- lavaggio e taglio della verdura dovranno esserettetiti nelle ore immediatamente
antecedenti il consumo;

- le operazioni di impanatura devono essere eseguéiée ore immediatamente
antecedenti la cottura; tutte le vivande dovrarsseee cotte in giornata;

- le porzionature di salumi e di formaggio devono eess effettuate nelle ore
immediatamente antecedenti la distribuzione;

- legumi secchi: a mollo per 24 ore con due ricamlaiodjua; nel caso di fagioli 'acqua
di cottura deve essere cambiata dopo il raggiungfiongella prima ebollizione.

Art. 9
Fornitura acqua durante i pasti

L’'appaltatore € tenuto alla fornitura dell’acquahbattiglia da consumare durante i pasti da
soddisfare mediante bottiglie preconfezionate coalqiti a basso impatto ambientale da litri 1,
0 ove richiesto acqua del rubinetto.



CARATTERISTICHE GENERALI DI GESTIONE DEL SERVIZIO

Art. 10
Modalita di espletamento del servizio

La somministrazione dei pasti si svolgera nei gidemiali (sabato escluso) nei periodi di
funzionamento delle scuole, secondo il calendaradastico indicato dal dirigente della scuola
in conformita al calendario scolastico della Regi@asilicata.

L 'inizio e la cessazione del servizio saranno aupaii dal Comune alla Ditta con congruo
preavviso.

Eventuali interruzioni del servizio o diminuzioneldutenza per qualsiasi causa (scioperi del
personale docente, gite scolastiche etc... ) dovrassere comunicate con congruo anticipo
(entro le 24 ore precedenti I'evento) dal dirigesitelastico, per il tramite dei propri operatori.

Il servizio prevede: la preparazione dei pasti personale qualificato, I'allestimento dei tavoli
dei refettori, il trasporto, e la distribuzione talvolo dei pasti con porzionatura nel piatto, il
lavaggio delle stoviglie, lo sbarazzo e la pulid& locali refettorio, il ritiro dei contenitori pe

il trasporto e il successivo lavaggio, I'assisteapéi alunni durante la fruizione, in particolar
modo nella somministrazione dell'acqua.

Per le prime classi della scuola primaria e pexclaola dell'infanzia il servizio prevede altresi
I'eventuale sbucciatura della frutta, da effettuprana della somministrazione;

La preparazione dei pasti, con produzione nellgsstegiornata di consumo, dovra essere
effettuata presso i locali - cucina del plessoith Via San Vito e del plesso di Tito Scalo.

Il servizio prevede inoltre il trasporto dei paggipena confezionati - con mezzo di trasporto
idoneo - dal luogo di preparazione e confezionamérucine presso il plesso di Tito Via San
Vito) alla sede della scuola della Scuola Prim&@afarelli”, provvedendo altresi alla loro
distribuzione nei locali adibiti a refettorio, enseguente pulizia e riassetto delle stoviglie e del
refettorio.
Nell’approvvigionamento dei generi alimentari lattBi dovra rispettare - a soli fini
esemplificativi - i seguenti tempi:
- consegna del pane: giornaliera;
- derrate di facile deterioramento (es. carni, lgdtedotti caseari): max settimanale;
- alimenti quali surgelati, frutta e ortaggi, uovi.emax settimanale;
- fornitura degli alimenti in stoccaggio (acqua maler naturale, paste secche, riso,
prodotti confezionati in genere): dovra essereteffeo con frequenza regolare, tale da
assicurare I'approvvigionamento di prodotti di pggente fabbricazione.

La Ditta affidataria assume a proprio carico i cdimgi gestione e programmazione del

servizio e sara I'unica responsabile nei confrdetl’ Amministrazione Comunale, degli utenti

del servizio e di tutti gli enti competenti ad esgre i relativi controlli. La stessa assumera
direttamente gli obblighi e le responsabilita di auD.Lgs. 155/97 e s.m.i. relativamente al
servizio analisi dei punti critici — controllo H&.C.P. - e dovra rispettare rigorosamente
quanto previsto dalla normativa di riferimento irssere e da eventuali integrazioni
sopravvenute nel corso della durata dell’appaltoggetto.

La Ditta dovra provvedere a proprio carico alleusedi necessarie operazioni:



- acquisto dei prodotti e delle attrezzature per ldiz@a e sanificazione relativi al
servizio;

- rigoverno, pulizia e lavaggio giornaliero di stdieg attrezzature, tavoli, arredi e locali
(cucina e refettori) dove il servizio viene svolto;

- ritiro e differenziazione dei rifiuti;

- gli interventi di pulizia e igienizzazione riferiéi utensileria, stoviglie, piani e tavoli di
lavoro e appoggio, carrelli, vassoi, caraffe, eestavelli e lavandini, contenitori porta
rifiuti, attrezzature di cucina, dispensa, spogi@ate servizi igienici utilizzati dal
personale della ditta appaltatrice dovranno essiéegtuati quotidianamente, al termine
del servizio, con propri mezzi e prodotti.

Tutte le operazioni di approvvigionamento derratelativa conservazione, di preparazione

e cottura, di distribuzione, scodellamento, puliziavranno essere svolte presso i locali

destinati a cucina, con relativi annessi, ed atteafe ubicati presso gli edifici ospitanti le

suddette scuole. La ditta appaltatrice riceveraansegna detti locali con gli impianti, le
attrezzature e gli arredi ivi presenti, con obblifigvolgervi tutte le operazioni connesse al
presente appalto. La medesima ditta dovra presenpaima dell'inizio delle attivita, la

SCIA alla competente ASP di Potenza, provvedendaoaria cura e spese, a qualsiasi

adeguamento o miglioria richiesta dalle Autoritaitaie. Parimenti la ditta appaltatrice

dovra reperire ed installare, a propria cura e espgé ulteriori attrezzi, stoviglie,
elettrodomestici e quant'altro necessario od opporper la migliore gestione del servizio.

All'atto della consegna verra redatto analiticobeég dello stato dei luoghi, nonché

inventario dei beni ivi presenti e delle loro candni. Al termine dell'appalto la ditta dovra

riconsegnare i locali ed i beni ricevuti in custndn condizioni analoghe a a quelle ricevute
ed avra diritto alla riconsegna dei beni di suappeta eventualmente presenti. Alcun
compenso competera per le migliorie alle struttede impianti eseguite dalla ditta

appaltatrice. Saranno a carico della ditta appadégt tutte le spese ed oneri inerenti

l'utilizzo dei locali affidati, nonché le spese dianutenzione ordinaria necessarie a

mantenere efficienti gli impianti e le attrezzatpresenti. Restano a carico del Comune le

spese per i consumi elettrici, del gas e idripiasti giornalieri saranno regolati dalle tabelle
dietetiche e nutrizionali elaborate dalla competel$P di Potenza ed eventuali modifiche
da questa disposte, senza alcun costo aggiuntnd@apeministrazione appaltante.

Non sono ammesse deroghe o modifiche al progranenpasti, tranne che nei seguenti

casi:

- guasti imprevisti di uno o piu impianti necessdla realizzazione del piatto previsto;
- interruzione temporanea della produzione pereaase (scioperi, black-out, ecc);
- avaria delle attrezzature di conservazione dmiiti deperibili;

In tutte le ipotesi di cui sopra, dovra essere ifarntempestiva comunicazione
all’Amministrazione comunale ed all'Autorita scaies e le variazioni dovranno comunque
garantire una equipollenza in termini di conteraniergetici, dietetici e merceologici. In
caso di variazioni prolungate o definitive, sarageguite le indicazioni fornite dal servizio
dell’A.S.P. competente.
Parimenti 'Ente potra disporre delle modifiche ohenu, a parita quantitativa e qualitativa
della fornitura, con obbligo per la ditta appaltardi adeguarvisi, senza diritto ad indennita
0 maggiorazioni.
| pasti dovranno essere confezionati con prodaétfiriina qualita, freschi di giornata, con
l'utilizzo obbligatorio dei prodotti biologici diut al precedente comma 2). Nei i casi nei
quali il menu preveda espressamente I'utilizzo rdidptti surgelati o di conserve questi
dovranno essere debitamente conservati in modoatentye il mantenimento delle loro
caratteristiche organolettiche. Il trasporto dedjinenti dovra aver luogo con mezzi idonei
ed aventi le caratteristiche igienico sanitariesprigte, muniti delle autorizzazioni di legge.



| pasti dovranno essere cotti in giornata, osselvate modalita di preparazione
composizione allegate alle tabelle dietetiche, redsevietato I'utilizzo di precotti, ed in
tempo utile per essere distribuiti, ancora caldgspo la sala refettorio negli orari fissati
dalle autorita scolastiche.
Prima dell'inizio dell'espletamento del servizio, & ditta dovra redigere, adottare e
realizzare un adeguato piano di HACCP per la ristoazione collettiva.
| pasti multi porzione dovranno essere trasportaidonei contenitori (es. acciaio inox)
chiusi ermeticamente, nei quali i singoli componelgl pasto devono essere contenuti
separatamente (contenitori diversi per la pastail gago, per i brodi, per la pietanza e per i
contorni). Detti contenitori chiusi dovranno essarero volta inseriti in idonei contenitori
termici.
Nel tempo intercorrente tra il momento conclusived donfezionamento del pasto ed il
momento della distribuzione nel refettorio scolasti dovra essere garantito il
mantenimento delle temperature a termine di legtgpeetibilita del cibo. La Ditta dovra
garantire, tra fine cottura e somministrazionepdesiti un tempo massimo non superiore a 2
ore.
La consegna sul posto di utilizzo deve avvenirei tt® e i 30 minuti prima dell'orario
stabilito per la refezione e comunque in tempoeutffinché il servizio di refezione
scolastica inizi regolarmente secondo l'orarioipsatto in ciascuna scuola.
Il trasporto e la consegna dei pasti dovra avveroreapposito documento di trasporto, sul
guale dovranno essere indicate la data e l'oraa dabinsegna; tale documento sara
sottoscritto da un incaricato della scuola, cheareservera copia.
Il trasporto dei pasti deve essere effettuato toretodo ed i criteri del legame fresco-caldo
e del legame fresco-freddo, utilizzando esclusiv@méeglie multi porzione o confezioni
monoporzione nei casi di diete speciali e di cotdeintermici, messi a disposizione dalla
Ditta appaltatrice che assicurino la temperatulta garanzia igienica previste dalla legge.
Per il legame caldo dovranno essere utilizzatiterwtori isotermici e termicamente
coibentati con sistema di mantenimento della teatpest a saturazione di vapore provvisti
sul fondo di una valvola per I'immissione del vagped una per lo scarico della condensa.
Per il legame freddo dovranno essere utilizzatiteitori isotermici provvisti di piastre
refrigeranti. | contenitori termici per il trasporpasti multi porzione e quelli per il trasporto
pasti monoporzione per utenti soggetti a dieteiqdari, dovranno risultare in perfette
condizioni, essere in materiale adatto al tragpdrtalimenti, con chiusura ermetica e
guant'altro possa consentire il mantenimento dell@eratura. | contenitori termici infatti
devono poter mantenere fino al momento della sonstrézione:
1 gli alimenti cotti da consumarsi caldi a temperatoon inferiore a + 65° C;
71 gli alimenti di origine animale da consumarsi freed una temperatura non superiore a
+ 4°C;
"1 gli alimenti di origine vegetale da consumarsi ffiead una temperatura non superiore a
+10° C.
Per le consegne la Ditta dovra avvalersi di apposizzi adeguatamente predisposti per il
trasporto degli alimenti, internamente rivestitincpavimento in materiale facilmente
lavabile e pareti in lamiera smaltata o egualmemiestiti con materiale facilmente
lavabile. Tali mezzi dovranno risultare in numetdfisiente a garantire che le consegne
avvengano nei tempi di cui al presente articolo.
La Ditta aggiudicataria deve impegnarsi al ritircorgaliero, pulizia e disinfezione
(sanificazione) dei contenitori termici e di ogtira utensile utilizzato dalla stessa per |l
trasporto dei pasti al terminale di consumo.



Art. 11
Modalita di distribuzione dei pasti

Il personale preposto alla distribuzione dei pdstie rispettare le seguenti prescrizioni:

mantenere tutti gli alimenti deperibili cotti dansumarsi caldi a temperatura superiore
a +65° C. (L.283/62, DPR 327/80 e Reg. CE 852/04);

lavare accuratamente le mani;

indossare idonea divisa, che deve risultare sepydi& e decorosa;

togliere anelli, orecchini, braccialetti e gioietigenere;

imbandire i tavoli disponendo ordinatamente i pidttovaglie, le posate, i tovaglioli e

i bicchieri capovolti;

procedere alla distribuzione del primo piatto teteenonto che deve essere garantita la
giusta temperatura del pasto stesso;

le quantita di pietanze da distribuire dovrannoeesgjuelle indicate nelle rispettive
tabelle dei pesi a crudo e al netto degli scgppyavata dalla ASL competente;

non mettere olio, aceto e sale sui tavoli ma cendir pietanze direttamente nel
contenitore;

aprire il contenitore solo nel momento in cui iniZzia distribuzione onde evitare
I'abbassamento della temperatura;

per la distribuzione devono essere utilizzati uteadeguati;

la distribuzione del secondo piatto al tavolo, @vprevisto, deve avvenire solo dopo
che gli utenti hanno terminato di consumare il ripmtto.

Art. 12
Menu

| pasti, preparati in giornata, dovranno esserdorori al menu concordato con la ASL di cui
all’ allegato Bal presente capitolato.
| menu sono articolati di massima su quattro settien | piatti proposti dovranno

corrispondere, per tipo, quantita e qualita a quedicati nel menu approvato dalla ASL
competente.
La ditta aggiudicataria provvedera, a propria cuhijnizio di ogni anno scolastico, ad

affiggere in ogni refettorio e nelle porte di ingse dei plessi scolastici in cui si effettua il
servizio una copia del menu.

E consentito all’lmpresa, in via temporanea e stliaaria, effettuare una variazione dei piatti
previsti nei menu, esclusivamente nei seguenti casi

mancata reperibilita delle derrate per cause diz@maggiore;

guasto di uno o piu impianti da utilizzare per katizzazione del piatto previsto;
interruzione temporanea della produzione per cauggli sciopero, incidenti,
interruzioni dell’energia elettrica;

avaria delle strutture di conservazione dei prodotperibili; episodi di emergenza
sanitaria nazionale;

blocco delle derrate in seguito ai risultati deflealisi preventive eseguite.

Tale variazione potra essere effettuata previa cicagione seguita da conferma scritta da
parte del Comune; la variazione deve essere - a daeita ditta - portata a conoscenza delle
scuole interessate.



I Comune si riserva, inoltre, di apportare evehtoarrettivi al menu, in caso di non
costante gradimento di talune pietanze da parlaielza e di apportare eventuali variazioni
in aumento o in diminuzione (fino a +/- 10%) allmmature di quegli alimenti che dovessero
risultare inadeguate rispetto ai reali consumi'akelhza, previa approvazione delle modifiche,
da parte della ASL competente.

I Comune si riserva altresi la possibilita di cordare con il Servizio lgiene degli
Alimenti e Nutrizione della ASL di riferimento leedazione di un menu alternativo per |l
periodo primaverile.

La ditta aggiudicataria si impegna ad accettaneza@lcun onere aggiuntivo, né per il
Comune né per l'utenza, le eventuali richiesteatiazioni del menu e delle grammature, che
saranno comunicate con un preavviso di almeno ddigi

Menu per ricorrenze particolari

La ditta appaltatrice deve garantire — qualoraiestio - nel corso di ogni anno scolastico, la
preparazione di almeno n. 3 menu "festivi", comgesti dolci e antipasti, in occasione di
ricorrenze particolari o feste a tema (ad esempitald, Carnevale, Festa di fine anno).

Le festivita saranno stabilite dalllAmministrazio@munale e dalla Scuola e comunicate
successivamente alla ditta. | menu per ricorrenagtigolari verranno concordati con
I'TAmministrazione Comunale.

Diete speciali
La ditta aggiudicataria dovra approntare le digtecgli per gli utenti affetti da patologie di

tipo cronico o portatori di allergie e/o intollemmalimentari.
La dieta speciale dovra essere elaborata da uistdiefella ditta aggiudicataria, in aderenza al

menu vigente e quindi elaborata su quattro setnmanrasmessa all'Ufficio Affari Generali
entro cinque giorni lavorativi dalla richiesta.

L'ufficio Affari Generali provvedera, se necessaad acquisire I'autorizzazione della ASL.

L'istanza per usufruire dellalteta specialédeve formulata dai genitori dell'utente ed inat&
all'ufficio Affari Generali del Comune, con allegala certificazione sanitaria attestante la
patologia dell'utente ed il periodo per il qualechiesta la dieta speciale.

Le diete speciali che lo richiedono, ad es. leedpr celiaci, dovranno prevedere attrezzature
espressamente dedicate e momenti per la prepagadioersi da quelli relativi a prodotti con
glutine.

Ogni dieta speciale deve essere personalizzataspatata in contenitori isotermici; gli
alimenti dovranno essere posti in contenitori mamgipne di materiale idoneo o in piatti
monouso con un film di chiusura termosigillato.

Le diete speciali dovranno riportare specifica hegtta di identificazione, nel rispetto della
normativa sulla privacy.

L’'acquisto degli alimenti per la realizzazione delldiete speciali” € a carico della ditta
Aggiudicataria del servizio senza alcun onere aggia per la stazione appaltante.



Diete leqggere o "in bianco"

La ditta aggiudicataria deve garantire, nel casodisposizione degli utenti, la predisposizione
di diete leggere, in alternativa al menu del giorno

Perdiete leggeresi intendono:

primi piatti : pasta o riso, asciutti o in brodo vegetale, coiedn olio;

secondi piatti: carne magra o pesce (come da menu giornalieropatacal vapore, alla piastra
o lessato; ricottanagra di vacca qualora il menu giornaliero previedaomministrazione di
formaggio;

contorni: verdura cruda o cotta, lessata o stufata, condita con oli@lo, poco sale ed
eventualmente limone;

frutta : libera, a parte i casi di enterite in risoluzipnei quali viene consigliata la mela o la
pera cotta.

Tutti i condimenti devono essere utilizzati a crymhy evitare la scarsa digeribilita dei grassi
alterati dalla cottura.

Le diete in bianco, senza certificazione medicajode avere una durata massima di due
giorni.

Qualora sussistano problemi per i quali € necasganlungare oltre i due giorni la dieta in
bianco, la fami-glia dovra produrre certificato roed

La richiesta per usufruire della dieta in biancoedessere consegnata dal genitore direttamente
alla scuola entro le ore 9.30 del giorno in cistizsssa deve essere somministrata all’alunno.

Diete per motivazioni religiose ed ideologiche

La ditta aggiudicataria deve garantire la sostitogi di alcuni degli alimenti previsti
normalmente con altri richiesti per motivi religiasideologici (ad esempio vegetariani o utenti
che non consumano carne di maiale). In questiilkgsnitore dovra presentare apposita istanza
all'Ufficio Pubblica Istruzione che provvedera ardacomunicazione al gestore del servizio.

La dieta per motivi ideologici o religiosi dovrasese elaborata da un dietista della ditta
aggiudicataria, in aderenza al menu vigente, edhosu quattro settimane e trasmessa
all'Ufficio Affari Generali entro cinque giorni lavativi dalla richiesta.

L'ufficio Affari Generali provvedera, se necessaad acquisire I'autorizzazione della ASL.
Ogni dieta per motivazioni religiose e ideologiateve essere confezionata, in modo tale da
essere inequivocabilmente riconducibile al desdinat nel rispetto delle normative vigenti in

materia di privacy.

Le diete in questione devono essere trasportateritenitori monoporzione isotermici idonei a
mantenerle alla temperatura prevista dalla legge.

Art. 13
Trasporto dei pasti

Il servizio prevede il trasporto dei pasti dallecioa di Tito Via San Vito al refettorio della
scuola Primaria Cafarelli.



| pasti dovranno essere trasportati e distribuigi rvari plessi scolastici in orario
preventivamente concordato con ’Amministrazionem@oale e il Dirigente Scolastico.

Nel tempo intercorrente tra il momento conclusivel donfezionamento del pasto ed Il
momento della distribuzione nel refettorio scolastidovra essere garantito il mantenimento
delle temperature a termine di legge e I'appetébiiel cibo.

La consegna al refettorio della scuola PrimariaaGdli deve avvenire tra i 15 e i 30 minuti
prima dell'orario stabilito per la refezione e camue in tempo utile affinché il servizio di
refezione scolastica inizi regolarmente seconda@lfio prefissato in ciascuna scuola.

Caratteristiche dei mezzi usati per il trasporto

La ditta aggiudicataria deve provvedere al tragpddi contenitori termici presso il refettorio
della Scuola Primaria Cafarelli utilizzando automzeedi cui abbia la disponibilita, rispondente
ai requisiti di legge e dotato delle prescrittecaiazazioni sanitarie.

L’automezzo in oggetto deve essere coibentatostitvénternamente con materiale facilmente
lavabile e sottoposto a sanificazione con scademaiena settimanale.

La manutenzione ordinaria e straordinaria, le spdiséunzionamento nonché il bollo di
circolazione e l'assicurazione sono a carico ahita aggiudicataria.

Il mezzi di trasporto non deve essere impiegatalpeasporto simultaneo di derrate e detersivi.
Prima dell'inizio del servizio deve essere comuwic@er iscritto all'ufficio comunale
competente i dati identificativi dell’automezzop(ii e targa) e deve essere prodotta copia
dell'idoneita igienico-sanitaria al trasporto diventi.

Analogamente si deve procedere in caso di sosiitezilel mezzo durante il servizio.

Caratteristiche dei contenitori da utilizzare per i trasporto

Il trasporto dei pasti dalla cucina sita in Via Séto alla sede della Scuola Primaria Cafarelli
deve essere effettuato col metodo e i criteri eighine fresco-caldo e del legame fresco freddo,
utilizzando esclusiva-mente contenitori che assicuta temperatura e la garanzia igienica
previste dalla legge.

| contenitori termici per il trasporto dei pastiwianno essere in perfette condizioni e in
materiale adatto al trasporto di alimenti, nel etsp delle norme stabilite dal D.P.R. 327/80,
che prevedono il mantenimento della temperaturacaltura fino al momento della
consumazione.

Apposite confezioni dovranno essere impiegate drgando praticita e igiene) per le dotazioni
individuali di pane e frutta.

Nei casi di variazione del menu per le diete imb@ le diete speciali, le diete religiose ed
etiche, i pasti devono essere disposti in idonaeitar@tori e trasportati in contenitori termici
monoporzione.

| contenitori isotermici multiporzione e monopomédevono essere realizzati in polipropilene
non espanso o in materiale similare non espanso.



Il suddetti contenitori qualora non risultasseralotazione al’Amministrazione o non fossero
in numero sufficiente, dovranno essere fornitiaditta aggiudicataria.

La Ditta aggiudicataria deve inoltre impegnarsiriiro giornaliero, pulizia e disinfezione
(sanificazione) dei contenitori termici e di ogrtr@ utensile utilizzato dalla stessa per il
trasporto dei pasti ai diversi refettori.

Art. 14
Ulteriori adempimenti a carico della ditta

Sono a carico della ditta aggiudicataria i segueméri:

fornitura di acqua minerale naturale in bottigiiglate;

fornitura di quanto necessario per I'allestimen& @voli presso i refettori ubicati in
ciascun plesso scolastico;

integrazione di stoviglie tradizionali (piatti ine@mica o porcellana e bicchieri in
vetro). L'uso di materiali diversi da quelli inditgotra essere concordato tra la ditta e
il Comune. L’eventuale sostituzione del materiad@rd essere finalizzata unicamente a
garantire una migliore funzionalita nell’erogaziafed servizio;

I'obbligo, al termine del contratto, di consegnéeeattrezzature ed ogni altro bene di
proprieta del Comune avuto in uso;

eventuali danni imputabili a negligenza o colpal’@gpaltatore verranno da questi
risarciti;

la ditta dovra rendersi disponibile ad incontriipéici con rappresentanti del Comune,
del personale della scuola e dei genitori, peetlgtinformazioni che fossero richieste,
senza alcun onere a carico del Comune;

pieno rispetto, per tutta la durata dell'appaltogdanto dichiarato nell’'offerta tecnico
gestionale riferita in particolare alla qualita geodotti alimentari ed ai fornitori degli
stessi;

collaborazione con il personale scolastico nelbaeidi vigilanza sugli alunni.

Dette prescrizioni sono inderogabilmente vincolapér I'appaltatore e possono essere
eventualmente modificate solo a richiesta dell’Amistrazione Comunale.



LOCALI UTENZE E MISURE DI SANIFICAZIONE AMBIENTALE

Art. 15
Locali e utenze

Locali

I Comune di Tito mette a disposizione della Dijapaltatrice i locali dove il servizio dovra
essere svolto, cosi individuati:

presso_Scuola dellINFANZIA e SECONDARIA di Tito Via San Vito Locale cucina -
Servizi igienici - Dispensa - Locafeer smistamento pasti e lavaggio stoviglie-refedtor

presso Scuola PRIMARIA di Tito Via Cafarelli Locale refettorio - Local@er smistamento

pasti e lavaggio stoviglie-refettorio;

presso Scuola dellINFANZIA e PRIMARIA di Tito Scalo: Locale cucina - Servizi igienici -
Dispensa - Locale per smistamento pasti e lavagigmglie- refettorio.

| locali predetti sono messi a disposizione depapatore nello stato in cui si trovano al
momento della consegna del servizio da parte deiu@e. Prima dell’avvio del servizio € in
ogni caso onere dell’appaltatore verificare I'idbaelei locali sotto ogni aspetto rilevante ai
fini di legge, ed in particolare quello igienicorgiario, € munirsi delle eventuali autorizzazioni
richieste. Al fine di garantire all'appaltatore danoscenza dei locali e di fare le eventuali ed
opportune valutazioni, propedeutiche alla formwaei dell’offerta, si stabilisce I'obbligo di
sopralluogo in sede di gara. Rimangono a carictagehkltatore le spese di manutenzione
ordinaria e per riparazioni che si rendessero exadmiente necessarie, prima dell’avvio del
servizio, per 'adeguamento dei locali predetti plahto di vista igienico-sanitario.

Gli immobili ricevuti in consegna debbono esseratiyser o scopo per cui sono stati destinati.

L'eventuale utilizzo dei locali per usi diversi,che da parte di soggetti terzi che ne facciano
richiesta (anche nei periodi di sospensione deizdermensa) dovra essere regolato a parte tra
Comune e Gestore.

La ditta aggiudicataria non potra asportare o diree negli immobili avuti in consegna
macchine, attrezzature o utensili senza la prevendiutorizzazione dellAmministrazione
Comunale.

Eventuali danni causati da un cattivo utilizzo eedttrezzature o ad imperizia verranno
addebitati alla ditta aggiudicataria.

| locali avuti in gestione devono essere semprasthe l'ingresso riservato esclusivamente al
seguente personale autorizzato:

- personale della ditta appaltatrice;

- personale del Comune, incaricato dei controlli dagpdel Comune di Tito;

- personale incaricato dei controlli (ASL, NAS, ...);

- componenti della Commissione Mensa nell'espletaon@eitcontrolli di competenza;

- tecnici di ditte incaricate della manutenzione d@gimobili, delle attrezzature, degli
impianti, del controllo qualita.



Utenze
Sono a carico del Comune di Tito

| costi relativi al consumo delle utenze gas petillzzo della cucina.

Art. 16
Misure di pulizia e sanificazione ambientale

La ditta aggiudicataria dovra osservare scrupolesgentutte le norme in materia igienico
sanitaria attinenti la produzione, la preparazidaeconservazione e il trasporto dei pasti da
somministrare, nonché la pulizia dei locali ecildggio dei contenitori.

E obbligatorio, a pena di risoluzione del contratéatto comunque salvo il risarcimento dei
danni, il rispetto delle disposizioni di attuazichedle direttive europee e nazionali, concernenti
I'igiene dei prodotti alimentari (sistema H.A.C.G.P

La Ditta dovra curare che tutto il personale addatta preparazione e somministrazione dei
pasti sia munito dei prescritti requisiti sanitari.

Non e ammesso l'uso di suppellettili e/o di mate(es.: alluminio, pellicole, etc.) che non
siano consentiti dalle vigenti norme di legge.

Il pane, la frutta e la verdura dovranno esserestipin contenitori igienicamente idonei al
contatto con gli alimenti, secondo normativa vigent

L’'appaltatore dovra altresi garantire con proprospnale la pulizia e sanificazione dei locali
impegnandosi ad osservare scrupolosamente le reiabiite dall’autorita sanitaria svolgendo
in particolare:

- pulizie generali e accurate dei locali della cucua refettori e sale; smistamento pasti

prima dell’avvio del servizio mensa e a conclusjone

- detersione e disinfezione giornaliera di tuttiargidi lavoro, pavimenti, servizi igienici,
lavelli, ecc., sia al centro di cottura che nedéegda pranzo;

- detersione e disinfezione settimanale delle ceigpofifere, cappe aspiranti e strumenti
d’'uso;

- adozione di ogni misura di protezione dagli insettatti;

- verifica periodica della efficienza delle capppiemnti;

- esecuzione di controlli a proprie spese sugli antbdi lavoro per verificarne 'idoneita
igienica; pulizie delle aree di pertinenza dei loai produzione e distribuzione,
compresi i vetri esterni e le avvolgibili. Detteeare superfici dovranno risultare sempre
ben pulite;

- lavaggio periodico delle tende e/o zanzariere;

- pulizia dello spazio esterno ai locali cucina.

Le attrezzature e il materiale, compresi i prodditconsumo necessari all’espletamento dei
lavori di pulizia sono a carico dell’appaltatore.



Art. 17

Rifiuti
Le operazioni di manipolazione, preparazione eucattlevono essere effettuate unicamente
nella giornata di consumazione del pasto, salvondoaiversamente disposto nel precedente
art. 8 o concordato direttamente con il Comuneasblise dell’'esistenza di reali garanzie
igienico-sanitarie (es. utilizzo dell’abbattitora temperatura) o giustificate motivazioni
organizzative.

E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati giorni antecedenti al consumo.

Tutti i residui devono essere smaltiti come rifisgcondo le modalita dettate dal regolamento
di igiene urbana.

La frutta e il pane freschi di giornata, eventuaiteein esubero rispetto al consumo a pasto,
ancora in buono stato di conservazione e di praggme possono essere lasciati a disposizione
dell'utenza seguendo le modalita concordate caimigole scuole e il Comune stesso.

| rifiuti - previa differenziazione secondo le tlpgie previste dallamministrazione (frazione
secca, organica, plastica, vetro, lattine, ecagwvono essere convogliati presso i contenitori
posti in prossimita dell’ingresso ai plessi scatastispettando il calendario fissato per il ritir
delle varie frazioni, che sara comunicato dal Coenaltiappaltatore. Per i rifiuti prodotti nella
giornata del venerdi dovra essere garantito in @gsp il ritiro da parte dell'appaltatore o
direttamente all’eco-centro comunale, se esistenkeco e funzionante, ovvero tramite diversi
accordi con il gestore del servizio rifiuti. Devesere assolutamente evitata la permanenza
degli stessi all'ingresso dei plessi scolasticofal lunedi successivo.

La fornitura dei sacchi destinati a contenere \edie tipologie di rifiuti € a carico della ditta
appaltatrice.

E' tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipaifiuto solido negli scarichi fognari
(lavandini, canaline di scarico, ecc.).

Qualora si verificassero otturazioni o altri malfionamenti degli scarichi causati da presenza
di rifiuti imputabili al servizio di ristoraziona,costi per il ripristino degli scarichi saranno a
totale carico della ditta.

Art. 18
Controllo e manutenzione delle strutture, degli imganti e delle attrezzature

La manutenzione ordinaria di tutti gli impianti ellé attrezzature della cucina, dei locali
accessori e dei refettori € a totale carico defages

Con la diciturd'Manutenzione ordinaria $i intendono:

— tutti gli interventi necessari al mantenimentdl'éiicienza funzionale degli impianti ed
attrezzature della cucina;

— le sostituzioni di guarnizioni, rubinetterie, no@ole, lampadine ed eventuali riparazioni di
infissi e vetri;

— la riparazione di armadi, carrelli, tavoli, sedi& del centro cottura che dei punti di
somministrazione;

- la riparazione di lavastoviglie, forni, cucingas, frigoriferi, congelatori;



— l'imbiancatura della cucina, dei refettori e loannessi a conclusione di ciascun anno
scolastico;

— tutti gli interventi di pulizia, sanificazione,ethttizzazione e disinfestazione da eseguire
presso la cucina e refettori.

Qualora la ditta non provveda a breve termine rghl@razioni che eventualmente si rendessero
necessarie, il Comune vi provvedera in manieratdiraddebitandone gli oneri alla ditta stessa,
mediante trattenuta sui corrispettivi da liquidare.

Guasti o anomalie che non rientrano nella manub@ezi ordinaria dovranno essere
tempestivamente segnalati all’'ufficio Affari Genlediel Comune.



SERVIZI COMPLEMENTARI E PAGAMENTO

Art. 19
Sistema informatizzato di rilevazione presenze e pamento dei pasti

Il servizio mensa & un servizio a domanda indivielua in quanto tale e prevista una
contribuzione da parte degli utenti che ne usufans. La domanda dovra essere inoltrata al
Comune di Tito secondo le modalita che la staziappaltante avra cura di comunicare
all’'utenza nei tempi e modi dovuti.

E’ obbligo della ditta fornire al Comune il sistenmfiormatizzato di gestione complessiva del
“buono pastb

Ulteriori competenze a carico della ditta aggiudictria:

- la verifica della regolarita e/o completezza défilormazioni pervenute dalle scuole
(scioperi del personale scolastico, assenza digbas gite scolastiche..);

- la soluzione di eventuali problematiche connessela algestione della
rilevazione/prenotazione pasti e I'attivazione thqedure alternative di emergenza per
la rilevazione /prenotazione pasti, in caso di naataco irregolare funzionamento del
sistema implementato;

- la preparazione e la consegna agli utenti deglhtenadi avvisi e/o comunicazioni in
merito all’avvio, alle novita e ad eventuali modife del sistema di gestione dei buoni
pasto, in collaborazione con I'Ente appaltante;

Competenze a carico allAmministrazione Comunale:
- raccolta delle iscrizioni su documenti cartaceifdgtori del servizio
- trasmissione dell’elenco nominativo degli alunneahsufruiscono di diete speciali e

- ResARRgA_8eII'elenco nominativo degli alunréres

Art. 20
Modalita di pagamento e tracciabilita finanziaria

L’individuazione degli aventi titolo a fruire deéssizio di refezione, la definizione di tariffe,
eventuali esenzioni e riduzioni e, in genere, f@indaone delle politiche e del regime tariffario,
rimane nella esclusiva competenza del Comune.

I Comune corrispondera alla Ditta appaltatriceasto del servizio (definito come prodotto del
prezzo unitario del pasto, cosi come determinatede di gara, moltiplicato per il numero dei
pasti forniti). I Comune si impegna al pagamengo abrrispettivi dovuti entro 30 giorni dalla
data di ricevimento delle fatture, previa verifab@l’adempimento regolare della prestazione e
della regolarita contributiva dell’azienda mediamiehiesta del DURC, senza aggiunta di
interessi, salvo che disconosca la regolarita dalieire stesse e proceda, in conseguenza, a
contestazioni. In tal caso il pagamento delle fattwerra effettuato non appena la ditta avra
provveduto a sanare, nei termini, le cause deltgestazione, altrimenti verra effettuato nei
termini solo il pagamento della somma non contastat

Ogni mese dovra essere presentata fattura che gp&céicare nel dettaglio:

* Numero pasti alunni Scuola dell’'Infanzia Tito ViargVito



* Numero pasti insegnanti Scuola dell’'Infanzia Tita®
* Numero pasti alunni Scuola primaria Tito Cafarelli;

* Numero pasti alunni Scuola primaria Tito Scalo;

* Numero pasti alunni Scuola secondaria Tito Via $a&o;
* Numero pasti insegnanti;

* Numero eventuali pasti personale ATA avente diritto

Alla fattura dovra essere allegata la documentazigita a consentire al Comune la verifica
della corrispondenza tra il numero dei pasti pribdetle presenze giornaliere di alunni,
personale docente ed altri beneficiari ammessealizo. La qualita di tale documentazione
sara concordata con il Comune, anche sulla sceita plossibilita di elaborazione del sistema
di prenotazione e pagamento da implementare.

L’Appaltatore € tenuto ad assolvere a tutti glilagio previsti dall’art. 3 della L. n. 136/2010 e
s.m.i. al fine di assicurare la tracciabilita devimenti finanziari relativi all’appalto.

Qualora I'Appaltatore non assolvesse agli obblighevisti dall’art. 3 della citata legge, il
presente contratto si risolvera di diritto ai sededicomma 8 del medesimo art. 3.

Il mancato utilizzo del bonifico bancario o postalevero degli altri strumenti idonei a
garantire la piena tracciabilita delle operazianahziarie relative all'appalto costituisce, ai
sensi dell’art. 3, comma 9bis della L. n. 136/18ysa di risoluzione del contratto.

Il Committente si riserva la facolta di verificar@® occasione di ogni pagamento e con
interventi di controllo ulteriori, I'assolvimentcadoarte dell’Appaltatore, degli obblighi relativi
alla tracciabilita dei flussi finanziari.

Art. 21
Revisione dei prezzi

Per ogni anno di durata del contratto dopo il primacconsentita la revisione periodica dei
prezzi ai sensi delle vigenti disposizioni di leggemateria, se ed in quanto applicabili. La
revisione periodica dei prezzi viene effettuatauas=ndo come riferimento generale l'indice
ISTAT di variazione dei prezzi al consumo FOI - fgle operai e impiegati.

L’eventuale richiesta di revisione di prezzi doweasere inoltrata al Comune, mediante
raccomandata A/R e allegando la documentazionedtiativa, prima del 31 luglio per valere
dall'anno scolastico successivo.



PERSONALE

Art. 22
Personale
Ogni servizio inerente la rilevazione delle preggnla preparazione, I'organizzazione, la
gestione, il trasporto e la distribuzione dei paata svolto da personale idoneo alle dipendenze
della ditta aggiudicataria, professionalmente digalio e fornito di tutte le istruzioni ed Il
materiale necessari al rispetto delle condiziong@ine e sicurezza, in conformita alla vigente
normativa in materia.

Per tutta la durata del contratto I'organico doso@rispondere a quello dichiarato nell’offerta
tecnico gestionale in termini di numero, mansitwuello, monte ore, curriculum, formazione.

L'appaltatore provvede alla gestione delle attivitrenti il presente appalto con risorse umane
gualificate, avvalendosi di personale dipendentk eollaboratori ad altro titolo correlati ad
essa, honché, se necessario, di operatori libefégsionisti.

Tale personale durante il servizio dovra indossaleguati indumenti atti a garantire l'assoluta
igienicita dei pasti.

L'appaltatore, in corrispondenza con l'inizio dehiratto, dovra fornire l'indicazione sulle
modalita di impiego del personale da utilizzare penogazione del servizio, che non potra
essere inferiore ad 9 unita, comprensivo di unaaucon la qualifica di cuoco da impiegare
presso il centro di cottura di Tito Scalo, tenepdesente che il personale impiegato presso |l
centro cottura di via San Vito lavorera in coordinaon il personale del Comune, distaccato
presso il centro. Sono fatte salve le sostituzimesessarie per cause di forza maggiore che
comporteranno la sostituzione delle risorse umandisponibili con personale con
caratteristiche professionali adeguate allo svodgita del servizio.

La ditta appaltatrice garantisce la sostituzionsediata del personale per qualunque ragione
assente con personale di pari qualificazione psojesale.

Nel caso in cui fosse necessario sostituire il ggeake del Comune, la ditta aggiudicataria si
impegna ad indicare nell’offerta gestionale I'etusbe costo della sostituzione.

Le risorse umane impegnate dall'appaltatore nelllizzazione delle attivita oggetto del
presente appalto sono tenute ad osservare diligente gli oneri e le norme previste dalla
normativa di riferimento e dal presente capitolatmché ad osservare il segreto professionale,
ad attuare gli indirizzi indicati dallAmministrame, a rispettare gli orari di servizio e ad
esporre un cartellino identificativo.

L'appaltatore si impegna a sostituire nell'ambiétledattivita oggetto del presente appalto le
risorse umane che, in base a valutazione motivaltédAohministrazione, abbiano disatteso le
prescrizioni sopra indicate.

L'appaltatore si impegna, a garantire alle risorsane da esso impegnate nelle attivita oggetto
del presente appalto la massima informazione decmodalita di svolgimento dei singoli
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servizi e le norme contenute nel presente capatosdllevando pertanto I'Amministrazione da
oneri di istruzione delle stesse.

In relazione al migliore sviluppo possibile deiser gestionali e complementari oggetto del
presente contratto l'appaltatore realizza inteientnativi specifici, nell'ambito di vigenza del
contratto, finalizzati a:

a) migliorare i profili qualitativi ed operativo-gegonali dei servizi, nonché i profili erogativi
dei servizi complementari;

b) favorire l'interazione con il pubblico degli optori addetti ai servizi di assistenza /
accoglienza dello stesso.

In riferimento a quanto disposto dalla normativarnateria di garanzie minime essenziali nei
pubblici servizi in caso di sciopero, l'appaltatoée tenuto ad uniformare la propria
autoregolamentazione del diritto di sciopero a Ilquein vigore per il personale
delllAmministrazione addetto a servizi/attivita xtgoi/e.

Nulla € dovuto alla ditta per la mancata prestazidel servizio, anche se causato da scioperi
dei propri dipendenti.

Art. 23
Obblighi verso il personale — osservanza dei contitacollettivi di lavoro

La Ditta aggiudicataria dovra osservare tutte gpdsizioni in vigore in materia di assunzione
del personale e di regolamenti contrattuali.

Essa impieghera per I'esecuzione del servizio aggkdl presente appalto proprio personale in
possesso dei prescritti requisiti igienico - saniéd applichera nei confronti di quest’ultimo le
condizioni normative e retributive previste dai tratti collettivi di lavoro nazionali e locali.

Il personale sara pertanto assunto, inquadratéribuito in conformita alla legge, ai contratti
collettivi del settore ed agli accordi locali intagvi degli stessi in vigore per il tempo e nelle
localita in cui viene prestato il servi-zio.

La Ditta si impegna ad ottemperare a tutti gli aifil assicurativi e previdenziali previsti per
legge e regolamento a favore dei propri dipendassumendo a proprio carico tutti gli oneri
relativi.

In caso di inottemperanza agli obblighi precisaticertata dall'Ente appaltante o ad esso
segnalata dalle Autorita/Uffici competenti, L'Erppaltante medesimo comunichera alla ditta
linadempienza accertata e procedera all'applicazidelle sanzioni previste all'art. 31 del
presente capitolato.

La Ditta e altresi tenuta all’'esatta osservanzke deirme legislative e regolamentari vigenti in
materia di prevenzione contro gli infortuni sul da®.

Eventuali aumenti contrattuali previsti dai C.C.Nger il personale sono a carico della Ditta
Appaltatrice.

Al fine di garantire la sicurezza nei luoghi di ¢aw, la Ditta Appaltatrice dovra osservare le
prescrizioni ed adottare le misure generali rigertael DUVRI allegato C al presente
capitolato.



La Ditta deve inoltre garantire la costante dispoité di un unico referente, professionalmente
gualificato, cui potersi rivolgere per ogni e guatglia problematica connessa all’'esecuzione
del presente appalto e che dovra garantire laitejitér durante l'intero appalto nei giorni di
espletamento del servizio.

In caso di assenza o impedimento del referentée{fealattia, ecc.), 'impresa appaltatrice
provvedera alla sua sostituzione con altri in pesselegli stessi requisiti.

Analogamente si dovra procedere alla sostituzioglepdrsonale eventualmente assente per
malattia, infortunio, ferie o altri motivi.

Art. 24
Vestiario e dispositivi di protezione individuale

Il personale addetto alla manipolazione, preparegidistribuzione dei pasti dovra:

- curare scrupolosamente I'igiene personale;

- togliere anelli, braccialetti, orecchinipiercings collane e orologio durante la
lavorazione e distribuzione dei pasti;

- indossare il copricapo e divise pulite e ordingtegnti monouso e idonei calzari.

Il personale della Ditta adibito alla pulizia e Si@azione di tavoli e sedie nei refettori e alla
pulizia dei locali dovra essere fornito dalla Digtggiudicataria di tutto il materiale necessario
(vestiario, prodotti e materiali per la pulizia).

Gli indumenti dovranno essere diversi da quelllizgati dallo stesso personale in fase di
somministrazione e devono essere provvisti di tewbedi identificazione riportante il nome
della ditta e il nome del dipendente.

Art. 25
Condizioni particolari di esecuzione del contratto

Con riferimento all’art. 50 del D.Lgs. n.50/201&llreventualita di subentro di un nuovo
appaltatore (caso peraltro non previsto nel casprédsente appalto), il personale dovra essere
reclutato - nei limiti previsti dall’artt. 346 d€l.C.N.L. per le aziende che svolgono attivita nel
settore del turisme- Capo XIV Norme per la ristorazioneollettiva - fra i dipendenti
dell’appaltatore uscente applicando le norme @il&aupreviste in materia di collocamento.




CONTROLLI

Art. 26
Autocontrollo e tracciabilita

La ditta aggiudicataria dovra essere in possesispiaieo di autocontrollo ai sensi del Reg. CE
852/2004, con predisposizione del manuale di pra@eger la rilevazione dei punti critici e
con le modalita degli interventi da a sistema H.&.@.

Prima dell’avvio del servizio, la Ditta dovra prsporre il piano di autocontrollo H.A.C.C.P.
anche per la parte relativa alla distribuzionepdesti e alla pulizia dei locali mensa, per quanto
di competenza, fino allo smaltimento dei rifiuti.

La ditta aggiudicataria dovra, inoltre, essere asgesso del manuale di tracciabilita in base
all'art. 18 del Reg. CE 178/2002.

Art. 27

Controlli
L'Amministrazione si riserva il diritto di effettta periodicamente ispezioni per accertare la
qualita dei pasti e delle derrate alimentari nonpleé¢ verificare la regolare gestione del
servizio.
La vigilanza, i controlli e le verifiche potranngsere eseguiti sia dal personale comunale, sia
dai preposti organi dell’Azienda Sanitaria, congamente e disgiuntamente, sia da consulenti
esperti in materia e di fiducia dell’amministrazeocomunale.

La vigilanza, i controlli e le verifiche potrannesere effettuate sia presso i refettori dei singoli
plessi scola-stici sia presso la cucina.



RESPONSABILITA’ DELLA DITTA AGGIUDICATARIA

Art. 28
Responsabilita della ditta aggiudicataria

La ditta dovra osservare scrupolosamente tutt@dme in materia igienico - sanitaria attinenti
la preparazione, conservazione e trasporto dei dassomministrare ed essere in possesso
delle prescritte autorizzazioni sanitarie.

La Ditta Appaltatrice si obbliga ad assumere o@siponsabilita per i casi di infortunio o di
danni a cose e a persone arrecati a terzi e allidimtrazione Comunale stessa durante
I'esecuzione del servizio.

La Ditta Appaltatrice si assume inoltre tutte Ispensabilita per eventuali avvelenamenti ed
intossicazioni derivanti dall'ingerimento, da patits commensali, dei cibi preparati.

La ditta aggiudicataria dovra presentare garanefaitiva negli importi e con le modalita di
cui all’art.103 del D.Lgs. n.50/2016. La garanzédinitiva dovra permanere fino alla chiusura
delle attivita e lo svincolo della stessa sara ra#ato con apposita determinazione del
Responsabile del Settore competente, in assenganttioversia. La garanzia definitiva, pari
all'imposto stabilito nel bando di gara, dovra esseonforme, nella forma e nei contenuti, a
guanto indicato dall'art.103 del decreto primataita

La Ditta Appaltatrice e sempre responsabile, sitaové Comune che verso terzi, della qualita e
della bonta del servizio assunto.

La Ditta ha l'obbligo di stipulare una polizza dssecurazione per la copertura della
responsabilita civile verso terzi, ossia versougginti del servizio e/o qualsiasi altra persona si
trovi nelle scuole, per danni a cose a chiunquadepenti e a persone. Tale polizza, che dovra
essere dedicata espressamente all’appalto in oggdtivra prevedere almeno i seguenti
massimali:

€. 500.000,00 (cinquecentomila/00) per danni cose;

€. 1.000.000,00 (unmilione/00) per danni persone;

€. 500.000,00 (cinquecentomila/00) per sinistro

copia della polizza verra inoltrata al Comune pridedla stipula formale del contratto che, in
assenza di tale documento, non potra essere stipula

Prima dell'inizio del servizio e ad ogni rinnovo lidepolizza la ditta aggiudicataria dovra
trasmettere all’Ente appaltante copia sempliceadegllietanza del pagamento del premio di
assicurazione.

Art. 29
Contratto

Dopo l'aggiudicazione, 'Amministrazione inviterh soggetto aggiudicatario a produrre la
documentazione comprovante il possesso dei reggiisimmissibilita.

La stipulazione del contratto €, comungue, subatdiral positivo esito delle procedure di
verifica dei requisiti e delle dichiarazioni pretae in sede di gara, previste dalla normativa
vigente.



Ove l'aggiudicatario non provveda, nel termine itab alla presentazione della
documentazione propedeutica per la stipula del ratiot 0 non si sia presentato alla
stipulazione del contratto nel giorno all'uopo 8il) decadra dal diritto alla stipula del
contratto stesso.

L'Amministrazione si riserva in tal caso di incaarerla cauzione provvisoria e di chiedere il
risarcimento danni attuando le procedure previatia shormativa in vigore.

7

Il soggetto aggiudicatario é inoltre tenuto a pnésee, prima della stipula del contratto,
cauzione definitiva, ai sensi dell’art.103 del DgsL n. 50/2016 a titolo di garanzia
delladempimento di tutte le obbligazioni poste ai@ dell’Appaltatore, del pagamento di
ogni addebito a carico dello stesso in conseguédepia stipulazione del contratto o della sua
esecuzione e risoluzione.

La mancata costituzione della cauzione definitietetmina la revoca dell'affidamento e
incameramento della cauzione provvisoria da pdee Committente a titolo di risarcimento
del danno. In tal caso il Committente procede fiilamento dell’appalto al concorrente che
segue in graduatoria.

La stesura del contratto avverra in forma pubblooministrativa secondo modalita previste
dalle vigenti norme di legge.

Il contratto d’appalto sara stipulato — divenutéicete I'aggiudicazione definitiva — entro |l
termine di legge con spese a carico interamentéing@esa aggiudicataria, che dovra
effettuarle su comunicazione dell’Ente appaltante.

Art. 30
Divieto di cessione del contratto e di subappalto

Il servizio dovra essere svolto dalla Ditta apgeltte alla quale € fatto divieto di cedere
0 subappaltare, in tutto o in parte, il servizigiadicato, pena lI'immediata risoluzione
del contratto.

Art. 31
Penalita

In considerazione della tipologia del servizio dedgb a persone meritevoli di
particolari cure e garanzie e vista I'impossibilda parte dei servizi comunali di
effettuare controlli quotidiani sulla qualita derodotti alimentari utilizzati e sulla
gestione ed organizzazione del servizio, il Comugierimette alla correttezza
professionale della ditta aggiudicataria.

Al contempo fa presente che alle ipotesi di inadempto che possono portare alla
risoluzione del rapporto si devono aggiungere Igusati fattispecie indicative
dellimportanza e della gravita che la stazione alpte ricollega alla corretta
esecuzione dell'appalto:

Per altri casi di inadempienze non sopra spec#ieain generale per mancato rispetto
del presente capito-lato e delle norme contrattialomune si riserva, a suo giudizio
insindacabile, di applicare ulteriori penalita,.daminimo di € 100,00 ad un massimo di
€ 500,00.

Per reiterati inadempimenti, a giudizio insindatadel Comune, lo stesso avra il diritto
di chiedere la risoluzione del contratto in ognimemto e senza alcun preavviso.



Art. 32
Contestazione delle inadempienze

La procedura di contestazione delle inadempienz@a saviata mediante lettera
raccomandata o a mezzo fax o PEC.

La ditta appaltatrice potra presentare le propiistidicazioni, per iscritto, entro otto
giorni dal ricevimento della contestazione.

In caso di mancata presentazione delle controdedumriei termini o di motivazioni
giudicate non accoglibili, saranno applicate leurespreviste nel precedente articolo.

Le sanzioni a carico della ditta appaltatrice imageente saranno applicate con
decurtazione sulle fatture ammesse in pagamento.

Oltre al diritto di riscuotere le penalita, I'Amnsirazione ha anche facolta di rivalersi
dei danni eventualmente subiti detraendo le somaneatrispettivi mensili dovuti alla
ditta o, in alternativa, avvalendosi della cauzideénitiva prestata.

L’applicazione delle penali non preclude eventudiriori azioni per maggiori danni o
per eventuali altre violazioni contrattuali.

Art. 33
Risoluzione del contratto

L'Amministrazione Comunale avra la facolta di nigok il contratto ai sensi e per gli
effetti di cui all'art. 1456 del C.C. con tutte nseguenze che tale risoluzione
comporta, sia di legge e sia previste dalle dispmsi del presente capitolato, nei
seguenti casi ed ipotesi in cui la ditta incorresse

- apertura di una procedura di fallimento a carichaggpaltatore; cessione dell'attivita

ad altri;

- mancata osservanza del divieto di subappalto;

- grave intossicazione alimentare accertato dallerdat sanitarie per motivazioni

imputabili alla ditta;

- interruzione non motivata del servizio;

- ritiro, sospensione e mancato rinnovo di licenzauéorizzazioni necessarie per la

gestione del servizio;

- Inosservanza reiterata delle disposizioni di legfjeregolamenti ed obblighi previsti

dal presente Capitolato inosservanza di indicazaatirettive da parte del Comune;

- riscontro di gravi irregolarita nel centro cottura;

- ogni altra inadempienza qui non contemplata o ger tatto che renda impossibile la

prosecuzione dell’appalto, a termine dell’art. 148 Codice Civile.

Nelle ipotesi di cui sopra il contratto sara rieadti diritto con effetto immediato, a seguito di
comunicazione del Comune in forma di lettera racmoaata di volersi avvalere della clausola
risolutiva.

Nel caso di risoluzione del contratto, il Gestarearre nella perdita della cauzione definitiva
che resta incamerata dal Comune, salvo il risamioneei maggiori danni per l'interruzione
del servizio e per tutte le altre circostanze absspno verificarsi.



Art. 34
Recesso

L’Amministrazione Comunale si riserva la facolta réicedere unilateralmente dal presente
contratto, senza alcun onere o indennizzo a sucogaon disdetta a mezzo raccomandata, che
dovra essere formulata e trasmessa almeno 3 (&&)prima della decorrenza della recessione,
nei seguenti casi:

- per sopravvenuti motivi di interesse pubblico;

- per cessazione del servizio a causa di giustificadtivi che rendano superfluo o
antieconomico il proseguo del servizio (Es. rioigaazione attivita didattica solo al mattino,
rinuncia alla mensa da parte di oltre il 50% dagginti etc).

Art. 35
Controversie

La competenza a dirimere eventuali controversi€Araministrazione e I’Appaltatore ¢ il foro
di Potenza in applicazione degli artt. 1341 e 1@dl2Codice Civile.

Art. 36
Trattamento dati personali

Ai sensi dell’art. 13 del D.Lgs. 30.06.2003 n. 186,0rdine al procedimento cui si riferisce
guesto capitolato, si informa che:

- le finalitd cui sono destinati i dati raccolti somrerenti strettamente soltanto allo
svolgimento della procedura di gara, fino allawdgione del contratto;

- il conferimento dei dati si configura come oneré clencorrente per partecipare alla
gara;

| soggetti o le categorie di soggetti i quali pagseenire a conoscenza dei dati sono:

- il personale interno dellAmministrazione addettgliauffici che partecipano al
procedimento; i concorrenti che partecipano althusepubblica di gara,

- ogni altro soggetto che abbia interesse a parteciphprocedimento ai sensi della
Legge 241/90 e s.m.i.

| diritti spettanti all'interessato in relazione tehttamento dei dati sono quelli di cui all'art. 7
del medesimo D.Lgs. 30.06.2003 n. 196, cui si @nvi

Il titolare del trattamento dei dati € ’Amministiane appaltante.

Art. 37
Spese contrattuali

Tutte le spese relative alla stipula e alla regmtme del contratto d’appalto saranno a carico
della Ditta appaltatrice.

Art. 38
Rinvio a disposizioni di legge
Per gquanto non espressamente previsto dal presapiolato d'appalto e dagli atti e
documenti da esso richiamati, si fara riferimenlte disposizioni derivanti dalle leggi e dai
regolamenti in vigore: statali, regionali e comunal materia di igiene o aventi comunque




attinenza con i servizi oggetto dell’'appalto, ndhdile norme del Codice Civile e della
legislazione in materia di appalti.

Art. 39
Alleqgati tecnici

Sono allegati al presente atto, divenendone pategrante e sostanziale i seguenti allegati
tecnici:

Allegato A: caratteristiche merceologiche dei pitid® modalita di preparazione dei pasti delle
derrate alimentari

Allegato B: Menu

Allegato C: D.U.V.R.I - Documento Unico di Valutane dei Rischi da Interferenza.




