REGIONE PIEMONTE PROVINCDI VERCELLI

COMUNE DI CELLIO CON BREIA

CAPITOLATO DI GARA MEDIANTE PROCEDURA
APERTA PER AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI
FORNITURA DE| PASTI ALLE MENSE SCOLASTICHE
A RIDOTTO IMPATTO AMBIENTALE (D.M. 25.1.2011ED
ALTRI SERVIZI COMPLEMENTARI DEL COM  UNE DI
CELLIO CON BREIA A RIDOTTO IMPATTO
AMBIENTALE (PANGPP D.M. 25.07.2011) PER L’ANNO
SCOLASTICO IN CORSO LIMITATAMENTE AL
PERIODO 01 FEBBRAIO 2019 — 06 GIUGNO 2019 E PER |
SUCCESSIVI DUE ANNI SCOLASTICI (SETTEMBRE
2019 — GIUGNO 2020 E SETTEMBRE 2020 —
GIUGNO 2021)



ART. 1 - OGGETTO DELL'APPALTO

L'appalto ha per oggetto la gestione completa @wizo di ristorazione collettiva per gli alunni e
n.2 insegnanti delle Scuole Comunali di Cellio &mria e di n.3 dipendenti del Comune di Cellio
con Breia, in tutte le sue fasi: approvvigionamengeneri alimentari, preparazione,
confezionamento, veicolazione e distribuzione deitipnonché le pulizie e il riassetto dei locali
mensa.

Piu precisamente:

- trasporto e fornitura pasti preparati la mattstassa del consumo mediante il legame fresco-
caldo (cioe senza l'utilizzo di prodotti precoti)destinati al Servizio di Refezione Scolastica per
le scuole dell'Infanzia, per le scuole Primarie @elmune di Cellio con Breia, con riferimento agli
alunni, aventi diritto al pasto e quanti specifecaente autorizzati. Nello specifico trattasi di
stimati n.11 pasti per gli alunni della Scuola Rxila e n.8 pasti per gli alunni della Scuola
dell'lnfanzia. L’affidatario dovra anche provvedea#la pulizia e riassetto dei locali mensa
scolastica;

- trasporto e fornitura pasti preparati la mattstassa del consumo mediante il legame fresco-
caldo (cioé senza I'utilizzo di prodotti precogidestinati al Servizio di Refezione per i diperiden
comunali. Nello specifico trattasi di stimati n.ipehdenti comunali;

- il trasporto e la consegna dei pasti dovra aveesi terminali di consumo (nello specifico Scuole
Comunali e Sede Municipale, poste a circa 100 mietna dall’altra) mediante il sistema del
legame fresco-caldo in multi porzione e successtiro dei contenitori dei pasti per il lavaggio;

- servizio di porzionamento esclusivamente presso Skuole Comunali consistente in:
preparazione e apparecchiatura dello spazio mefsaegettorio, porzionatura nei piatti e
distribuzione dei pasti a tavola, sgombero, ricodenpulizia dei locali di consumo del pasto, degli
arredi e di tutto quanto utilizzato per I'esecuaatel servizio di somministrazione dei pasti agli
utenti, ivi compresi, se presenti, apparecchi peg&zione acqua, chiamati “fontanelle”. Per la
scuola dell'lnfanzia, il servizio prevede, altreditaglio delle carni e se necessario disosso
(qualora richiesto e necessario in base allautoaoed eta degli utenti da servire), lo
sbucciamento e lo spezzettamento della fruttaffdieare prima della somministrazione, da parte
di personale debitamente formato e con modalitaispettino la corretta prassi igienica.

L’A.C. si riserva, altresi la facolta di apportare variazioni del numero sia dei pasti che dei
terminali_ di consumo, con preavviso scritto, senzahe tali variazioni possano incidere sul
corrispettivo _unitario. La Ditta Aggiudicataria_e tenuta all’esecuzione del servizio di
ristorazione alle medesime condizioni economichemdrmative, anche nel caso sia necessario
diminuire 0 aumentare gli utenti del servizio.

ART. 2 - CONDIZIONI GENERALI

L'appalto, oltre che dalle norme previste dal pnes€apitolato, & disciplinato dal Bando di Gara,
dal Disciplinare di Gara, dall'Offerta presentatdl’dggiudicatario, Offerta tecnica ed economica
presentata dall'Impresa in sede di gara, del 308016 e s.m.i. e, per le parti non abrogate, dal
D.P.R. n. 207/2010, disciplina applicabile contenul Codice Civile, disciplina dei C.A.M. per i
prodotti/servizi oggetto dell’appalto D.M. 25.07120(Criteri Ambientali Minimi per il Servizio
di Ristorazione Collettiva e la Fornitura di Dee&limentari), disciplina di tutte le leggi, dedret
e regolamenti in quanto applicabili.

Il seguente Capitolato d’Appalto € stato redattnetelo conto degli indirizzi derivati dalla
seguente normativa: Reg. CE 178/2002, Reg. CE&&2,854/2004 (definito “Pacchetto Igiene’),
Reg. CE 1935/04, Reg. CE n.10/2011, DM 21/03/1908lifitato da DM 176/2009 e DM. 258
del 21/1272010, DM 4/04/1985 modificata da DM 12007, DGRT 1878/11, Linee di indirizzo
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nazionale per la ristorazione scolastica 29 Af@0&0, Linee Guida per la Ristorazione Scolastica
emanate dalla Regione Piemonte — Assessorato afli#aS- Direzione sanita pubblica nel luglio
2002.

ART. 3 - CONDIZIONI PARTICOLARI

La presentazione dell'offerta da parte delle Imp@ncorrenti equivale a dichiarazione di perfetta
conoscenza della vigente normativa, delle citateeliguida e di incondizionata loro accettazione,
nonché, di completa accettazione del presente @afut

In particolare la Ditta con la firma del contrattocetta espressamente, a norma degli artt. 1341 e
1342 del C.C., tutte le clausole contenute nel gmies Capitolato, ivi comprese quelle degli
Allegati.

ART. 4 - DURATA DELL'APPALTO

La durata dell’appalto & fissagger I'anno scolastico in corso limitatamente al peodo 01
febbraio 2019 — 06 giugno 2019 e per i successiwedanni scolastici (settembre 2019 —
giugno 2020 e settembre 2020 — giugno 2021).
La data di inizio € comunque subordinata alla datggiudicazione.
Il servizio di refezione dovra essere garantitopdde della Ditta Aggiudicataria:
o Dal lunedi al venerdi e secondo le date previstealandario scolastico regionale,
nei mesi e nei giorni di effettivo funzionamentaoed rispetto dell’autonomia scolastica
dei singoli Istituti, che saranno comunque racceltmmunicate per scritto dall’Ufficio
Segreteria del Comune al Responsabile della Ditta.
o Dal lunedi al venerdi e secondo I'apertura dedicuéomunali e comunque sempre
in base al calendario scolastico di cui al puntecpdente (e quindi, con interruzione
nel periodo di chiusura delle scuole comunali)
L’A.C. nell’attesa della stipula del contratto puper ragioni d’'urgenza, chiedere alla Ditta
Aggiudicataria I'esecuzione immediata della prestae relativa ai servizi di cui al presente
capitolato; in tal caso questa si impegna, finwlats, anche in pendenza di stipula contrattuale, a
rispettare tutte le norme previste dal capitolato.

ART.5- VALORE DELL'APPALTO

L'importo dell'appalto, stimato con riferimentopaiezzo a base d'asta di Euro 5,00 esclusa Iva 4%,
per circa 22 pasti giornalieri presunti, & cosv@t®:

n. pasti annui dell'Infanzia 1.600 circa
n. pasti annui alunni scuola Primarie 2.200eci
n. pasti annui insegnanti 400 circa
n. pasti annui dipendenti comunali 600 circa
per un totale annuo di 4.800 circa



Pertanto I'importo totale presunto dell’appaltgpai aEuro 58.200,00oltre IVA come per legge,
compresEuro 349,20quali oneri per la sicurezza, somma non soggetildasso cosi determinato

Tipologia pasto giornaliero Numero pastmporto singolo pastpImporto stimato pef

giornalieri (comprensivo degli oneril'intera durata|
presunti di sicurezza, pari a g€dell’affidamento
0,03) al netto di IVA (comprensivo  degli

oneri di sicurezza,
pari a € 0,03 pe
pasto) al netto di IVA

=

Scuola infanzia 8 5,00 19.400,00
Insegnanti Scuole 2 5,00 4.850,00
Scuola primaria 11 5,00 26.675,00
Dipendenti comunali 3 5,00 7.275,00
TOTALE 24 Euro 58.200,00

L’importo presunto per I'eventuale rinnovo per iedanni scolastici successivi € parEaro
48.000,00VA esclusa), di cui € 288,00 per costi per lausgzza non soggetti a ribasso

REFEZIONE SCOLASTICA

ART. 6 — DESCRIZIONE DEL SERVIZIO

Il Servizio di Refezione Scolastica e Uffici Comliirsa articola con le seguenti modalita:

- approvvigionamento delle derrate alimentari e non,

- preparazione dei pasti in legame fresco-caldo;

- confezionamento in contenitori gastronorm o in aicciinox multiporzione e contenitori
termici;

- trasporto e consegna dei pasti nei terminali dsomo di cui al successivo art. 7.

- servizio di refettorio, come riportato all’art.per il seguente plesso scolastico:

Scuole Prima Infanzia e Primaria Via Vittorio Emafaull s.n.c. — Cellio con Breia

| pasti, comprese le diete speciali e pasti in ddamovranno essere costituiti, di norma, da un
primo, un secondo, un contorno, pane, frutta oatess

Solo per motivi d'urgenza e su richiesta dell’UidicSegreteria, la Ditta Aggiudicataria, dovra
fornire acqua minerale naturale (in bottiglia PETpropria cura e spese nelle scuole destinatarie
della richiesta.

Le attivita di preparazione e confezionamento dmstipsaranno totalmente eseguite e portate a
termine nel centro di produzione pasti della DAggiudicataria. Tali attivita dovranno essere
svolte in strutture adeguate ed in possesso a@éb @bilitativo di produzione e somministrazione
di alimenti e pasti da asporto (catering) comeiesio dalla normativa vigente in materia e in
particolare dal Reg. CE 852/2004.

Il centro di produzione dei pasti dovra essererddtedalla ditta a titolo di proprieta o di affitto
per tutta la durata dell’'affidamento. In sede ditgepazione alla gara d’appalto la ditta dovra
dimostrare il possesso dei precedenti requisiti.

L'impresa dovra impegnarsi ad assicurare per tutta la durata dell'appaltia disponibilita di

un centro di cottura che sia ubicato entro un raggio massimo di nore @@ Km dalla sede del
Scuole Comunali di Cellio con Breia (Via Vittoriontanuele Il s.n.c.) ovvero posto ad una
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distanza percorribile in un tempo massimo di 60utiirA tal proposito — ai sensi del punto 5.4.6
dei Criteri Ambientali Minimi per il servizio di storazione

La mancata attivazione del centro di cottura, ehimio del servizio e con le modalita indicati
nel presente articolo, comporta la decadenza gdgilidicazione e lo scorrimento della
graduatoria.

Il personale addetto allo stoccaggio delle matprime ed alla preparazione dei pasti nel centro
cottura, al trasporto ed allo sporzionamento nenit@ali di consumo dovra osservare tutte le
procedure inerenti il piano di autocontrollo azieledin attuazione a quanto previsto dalla
normativa definita “Pacchetto Igiene” (Reg. CE 8833, 854, 882del 2004) e quindi tali da
garantire igiene degli alimenti e sicurezza dedptt alimentari.

Tutti i recipienti, materiali ed oggetti a contatton alimenti devono essere forniti dalla Ditta
Aggiudicataria e devono rispondere ai requisiticdi al Regolamenti CE 852/04, CE 1935/04,
Reg. CE 1935/2004, Reg. CE 10/2011, DM 21/03/19¢8ificato da DM 176/2009 e DM. 258
del 21/1272010, DM 4/04/1985 modificata da DM 12087, DGRT 1878/11, e comunque nel
pieno rispetto della normativa vigente e delle priegoni del servizio igienico sanitario.

La Ditta Aggiudicataria provvedera, inoltre, coneam a proprio carico, alla fornitura di specifico
materiale per le diverse tipologie di scuole oggetell’Appalto, secondo quanto indicato
nell’Art.7 del presente Capitolato. In quanto meatiea contatto con alimenti anche questi devono
rispondere ai requisiti di cui sopra.

Tutti i materiali ed oggetti a contatto con glinaénti oltre ad essengiade iri Paesi appartenenti
alla Comunita Europea, devono essere conformiraltanativa vigente e possedere etichettatura
e/o contrassegnatura (per ogni singolo prodotte)ditnostrino tale conformita ad ogni controllo.

ART. 7 - ONERI INERENTI IL SERVIZIO

Sono a carico della Ditta Aggiudicataria:

A) Tutte le spese, nessuna esclusa, relative all'apgionamento delle derrate alimentari e non
alimentari (ivi compreso il materiale di gestionalla produzione e preparazione dei pasti, al
loro confezionamento, al trasporto, alla distriloma, al ritiro dei contenitori, al riassetto, alla
pulizia e sanificazione dei locali strettamentetipenti al servizio di refezione.

B) La trasmissione, con oneri a proprio carico, detimpleta e corretta informativa cartacea e/o
informatizzata dei dati effettivi giornalieri (numeetotale dei pasti da distribuire, diete speciali,
pasti in bianco) dal centro di cottura al propriergpnale addetto allo sporzionamento nei
terminali di consumo delle scuole oggetto dell’dfipa

C) La fornitura delle seguenti stoviglie e materiadeio:

* per la scuola infanzia

- integrazione e fornitura di utensili in acciaio xnper la distribuzione (cucchiaioni, romaioli,
ramine, forchettoni, pinze, forbici), esclusivamentmade in” Paesi appartenenti alla
Comunita Europea.

- integrazione (e, se necessario, rinnovo) dellefieach policarbonato con coperchio e cestini
lavabili per il pane. Ulteriore integrazione defleguenti stoviglie per I'apparecchiatura dei
tavoli:  piatti in arcopal, bicchieri in policarbato colorato, posate in acciaio inox,
contenitori in plastica per alimenti da usare pdavaggio e la conservazione della frutta,
eventuali taglieri in polietilene di colore biancfmrnitura di tovaglie “tessuto carta” (e/o
tovagliette a specifica richiesta) e rotoloni daski di tessuto - carta idoneo all’'uso per igiene
personale, assorbimento di liquidi e/o puliturgwperfici, etichettati Ecolabel. Tutti i materiali
ed oggetti a contatto con gli alimenti oltre asbere“made in” Paesi appartenenti alla
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Comunita Europea, devono essere conformi alla nirenaigente e possedere etichettatura
e/o contrassegnatura (per ogni singolo prodott@ dhlmostrino tale conformita ad ogni
controllo.

Tali forniture dovranno essere omogenee yt&a ta durata dell’appalto;

detersivi, sanificanti, disinfettanti che saranndiazati per I'espletamento delle pulizie e
sanificazione, secondo quanto previsto dal mandiakutocontrollo predisposto dalla Ditta
aggiudicataria e dalla normativa vigente in ordagdi aspetti igienico/sanitari e di sicurezza
dei luoghi di lavoro e del personale. La Ditta agiigataria dovra utilizzare prodotti detergenti
conformi alla vigente normativa sui detergenti (R€g 648/2004 e DPR 6 febbraio 2009, n.
21) e, nel caso di prodotti disinfettanti o dissténti conformi al D. Lgs. 25 febbraio 2000, n.
174 sui biocicli e al DPR 6 ottobre 1998, n. 398 mesidi medico-chirurgici. Pertanto — ai
sensi del punto 5.3.5 del C.A.M. — l'offerente dibdichiarare nome commerciale e marca dei
prodotti che si impegna ad utilizzare.

attrezzature ed utensili idonei (per qualita e ¢jtegn ad effettuare le pulizie e sanificazione
degli utensili, dei piani da lavoro, dei pavimerdei refettori e cucinotti scolastici.
Obbligatoriamente, dovranno essere previsti careelelativi mocio, dedicati alla specifica
pulizia e sanificazione degli spazi gestiti dalid@®Aggiudicataria.

sostituzione e/o integrazione dei bidoni portatifie di relativi sacchetti resistenti, tali da
garantire la corretta gestione della raccolta déffieiata dei rifiuti, coerente con le modalita di
raccolta vigenti sul territorio comunale.

Tutte le stoviglie, utensili, attrezzature per ldigie, dovranno essere preventivamente approvati
dall'Ufficio Segreteria. Tutto il materiale soprtato dovra essere sempre in ottime condizioni,
prevedendo le necessarie sostituzioni, anche <hdise delle richieste di integrazione o

sostituzione fatte dal personale delle struttuodastiche.

e per la scuola primaria:

integrazione e fornitura di utensili in acciaio xnper la sporzionatura (cucchiaioni, romaioli,
ramine, forchettoni, pinze, forbici), esclusivamentmade in” Paesi appartenenti alla
Comunita Europea.

integrazione (e, se necessario, rinnovo) dellefleach policarbonato con coperchio, cestini
lavabili per il pane e vassoi per eventuale selfise. Ulteriore integrazione di contenitori in
plastica per alimenti da usare per il lavaggia ednservazione della frutta, eventuali taglieri
in polietilene bianco. Tutti i materiali ed oggetta contatto con gli alimenti oltre ad
essere “made in” Paesi appartenenti alla Comunitdofea, devono essere conformi alla
normativa vigente e possedere etichettatura eftrassegnatura (per ogni singolo prodotto)
che dimostrino tale conformita ad ogni singolo colid. Tali forniture dovranno essere
omogenee per tutta la durata dell’'appalto;

fornitura di rotoloni di tessuto — carta idonedualo per igiene personale, assorbimento di
liquidi e/o pulitura di superfici etichettati Eediel;

detersivi, sanificanti, disinfettanti che saranrdiazati per I'espletamento delle pulizie e
sanificazione secondo quanto previsto dal manuakutbcontrollo predisposto dalla Ditta
Aggiudicataria e dalla normativa vigente in ordaggdi aspetti igienico /sanitari e di sicurezza
dei luoghi di lavoro e del personale. La Ditta agiigataria dovra utilizzare prodotti detergenti
conformi alla vigente normativa sui detergenti (R€g 648/2004 e DPR 6 febbraio 2009, n.
21) e, nel caso di prodotti disinfettanti o dissténti conformi al D. Lgs. 25 febbraio 2000, n.
174 sui biocicli e al DPR 6 ottobre 1998, n. 398 mesidi medico-chirurgici. Pertanto — ai
sensi del punto 5.3.5 del C.A.M. — I'offerente ddichiarare nome commerciale e marca dei
prodotti che si impegna ad utilizzare.

attrezzature ed utensili idonei (per qualita e manhead effettuare le pulizie e sanificazione
degli utensili, dei piani da lavori, dei pavimentiei refettori e cucinotti scolastici.




Obbligatoriamente, dovranno essere previsti careelelativi mocio, dedicati alla specifica
pulizia e sanificazione degli spazi gestiti dalid@®Aggiudicataria.

- sostituzione e/o integrazione dei bidoni portatifie di relativi sacchetti resistenti tali da
garantire la corretta gestione della raccolta dhffeiata dei rifiuti , coerente con le modalita di
raccolta vigenti sul territorio comunale.

* per gli Uffici Comunali:

- trasporto e fornitura pasti preparati la mattsassa del consumo mediante il legame fresco-
caldo (cioé senza I'utilizzo di prodotti precottidestinati al Servizio di Refezione per i diperden
comunali. Nello specifico trattasi di stimati n.ipehdenti comunali;

- il trasporto e la consegna dei pasti dovra awveeni terminale di consumo (nello specifico
Scuole Comunali e Sede Municipale, sono poste @ @0 metri I'una dall’altra) mediante il
sistema del legame fresco-caldo in multi porzioseecessivo ritiro dei contenitori dei pasti per il
lavaggio.

Tutte le stoviglie, utensili, attrezzature per ldigie, dovranno essere preventivamente approvati
dall'Ufficio Segreteria. Tutto il materiale soprtto dovra essere sempre in ottime condizioni,
prevedendo le necessarie sostituzioni, duranted'atolastico, anche sulla base delle richieste di
integrazione o sostituzione fatte dal personaléastioco.

La Ditta Aggiudicataria nell’operare le fornituréoesostituzioni del materiale a contatto con gli
alimenti dovra tener conto delle prescrizioni djde sia in materia di disciplina igienico sanitaria
sia in materia antinfortunistica, sia in materigidurezza alimentare.

Per entrambe le tipologie di servizi, la Ditta Agjcataria dovra prevedere la fornitura di una
scorta di piatti, bicchieri e posate per le “enegize” e rotoloni di carta; in particolare i bicafie

di plastica dovranno essere utilizzati al bisogre, la fornitura di particolari dessert o macedpnia
in tutte quelle situazioni in cui non sia possibrieorrere al bicchiere in policarbonato. Le
caratteristiche di questi prodotti devono risporedarquanto chiesto precedentemente per le altre
tipologie di stoviglie.

Alla scadenza del contratto, le attrezzature, laapeyia, gli utensili e quant’altro integrato e
sostituito restera di proprieta dell’A.C. senza &®itta Aggiudicataria possa vantare pretesa o
diritto alcuno a corrispettivi ed indennizzi.

La Ditta Aggiudicataria € responsabile, durantdatua durata dell’appalto in oggetto, degli
eventuali danni alle attrezzature presenti neitt@fiee cucinotti. Il costo di eventuali riparazipn
sara a carico della Ditta Aggiudicataria.

Sono inoltre a carico della ditta aggiudicataria:

A) Riparazione e/o integrazione (qualora si rendasszg®) di carrelli portavivande in acciaio
inox presenti nelle singole scuole oggetto delpAjto, ed utilizzati, dal proprio personale,
per il servizio refezione.

B) Riparazione e/o integrazione (qualora si rendasssc®) del numero di armadietti spogliatoio
bi-scomparto (per personale addetto allo sporzi@emam) ed armadietti per deposito detersivi
ed altro materiale in uso per la refezione, entiaminiti di chiusura a chiave.

C) Dove presenti, manutenzione e riparazione dellastawiglie.

D) Durante la durata dell’Appalto, la Ditta Aggiudiagt si rende disponibile, su richiesta e dopo
approvazione dellA.C., alla progettazione e/o imzalzione, a proprie spese, di opuscoli

informativi sul servizio da distribuire agli uterelle scuole.

La ditta concessionaria si impegna altresi ad etabaliete quali:



a) “la dieta in bianco” per i soggetti che ne facoaichiesta, per un periodo non superiore a
7 giorni (previa dichiarazione del medico curante);
b) Diete con prodotti alternativi per motivi culturalio religiosi;
c) Diete speciali per:
0 Soggetti affetti da malattia celiaca
0 Soggetti diabetici
0 Soggetti affetti da particolari malattie metaboéclallergiche o di intolleranza, che
necessitino di escludere dal pasto particolari ethin o, di contro, di includere
preparazioni speciali
Tutte le diete speciali dovranno essere prevengvdenconcordate con i genitori, motivate con
idonea certificazione dei medici del SIAN e tempeshente comunicate alla cucina della ditta
appaltatrice.
| pasti delle diete speciali di cui sopra dovramssere consegnati in monoporzioni debitamente
sigillate e con indicazione del nominativo dell'aho. All'inizio dell’anno scolastico ed ogni
qualvolta dovesse verificarsi un cambiamento, & diggiudicataria dovra fornire ai singoli plessi
I'elenco nominativo — con indicazione della claskeappartenenza — degli alunni autorizzati a
consumare i pasti delle diete speciali.
Tutti i menu e/o le variazioni periodiche saranntigposte al SIAN e ad intervenuta approvazione
di quest’Organo saranno trasmesse immediatameftenaiine.

La ditta dovra effettuare la consegna dei pastiloeali mensa di cui ai seguenti terminali di
consumo, con il seguente orario:

Scuole dell'Infanzia e Scuola Primaria tra le 020D e le ore 12,30
Comune di Cellio con Breia tra le ore 12,30 e ke 13,00

personale addetto alla distribuzione

All'inizio del servizio, dovra essere trasmessolHficio Segreteria un elenco nominativo dei/del
dipendenti/e assegnati/o al servizio, che ripoitre al monte orario settimanale, anche I'oraiio d
inizio e fine lavoro; tale elenco dovra esserei@gagto in caso di variazione. Il centro cottura
dovra provvedere, attraverso la consegna di spheifiabelle, ad informare tutto il personale
addetto allo sporzionamento sulle porzioni da serail’'utenza. Tali tabelle sono relative ai pesi o
ai volumi o al numero delle pietanze cotte o craddovranno essere elaborate ad ogni cambio di
menu stagionale. E’ possibile in sostituzione goiaopra fornire il cosiddetto “Piatto tipo”.

Il personale dovra mantenere un comportamento gsmiealmente corretto, nei confronti di:
alunni, personale scolastico, soggetti prepostoatrollo e referenti della commissione mensa.

Le mansioni, previste sono:

a) ricevimento dei pasti;

* i contenitori termici, le ceste o i sacchi per dng e la frutta devono essere sempre tenuti
sollevati da terra, anche durante la fase di soager il loro trasporto, dal momento dello
scarico del furgone fino all'ingresso nell’'edificgrolastico, non potranno essere usati i
carrelli portavivande, che sono ad uso esclusiVselwizio di distribuzione nei refettori;
pertanto, all'esterno dell’edificio scolastico damno essere utilizzati solo roller container
o carrelli-paperini (ai quali dovra provvedere ldgt®Aggiudicataria).

b) predisposizione del Refettorim spazio mensa
. i locali devono essere areati per un tempo suffteieprima dellinizio del servizio;
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. preparazione dei tavoli per il consumo dei pasimpresa la sanificazione degli
stessi ed apparecchiatura, ove necessario, cmvdglie nel caso non sia possibile 'uso
della lavastoviglie, la Ditta Aggiudicataria, dovrdormare I'Ufficio Segreteria e concordare
idonee soluzioni alternative all’'uso di stovigli€ui oneri sono a carico della ditta stessa;

| cestini del pane e della frutta devono essen tenuti ed accuratamente puliti;

Sui tavoli sanificati, dovranno essere preoste prima dell’arrivo degli alunni, le brocche
con lacqua; il personale addetto alla distribueiodovra provvedere, ove necessario, al
riempimento durante il pasto (salvo diversi acceah il personale scolastico).

* lavaggio e preparazione e porzionamento dellasfriguddivisione dei dessert

c) scodellamento e distribuzione pasti

e prima di iniziare la distribuzione, il personale vdd valutare (visivamente e
numericamente) la porzionatura delle singole pegaanche sulla base delle indicazioni
precedentemente ricevute dal responsabile dellanaudntegrare i condimenti dei
contorni e, quando necessario, completare il enedto della pasta, mescolando bene
prima di servire;

* nel caso in cui, al momento dell’apertura dei coittegi o della distribuzione delle
pietanze, venisse riscontrato qualche problemaa(esazione nel sapore, odore, aspetto,
presenza di corpi estranei, ecc.), la Ditta aggatdria dovra mettere in atto tutti i
correttivi previsti dal Piano di Autocontrollo Azidale e contemporaneamente informare
I'Ufficio Segreteria dell’accaduto e delle risolori del caso adottate. In presenza di
ritrovamento di corpi estranei, il/i reperto/ti @ewessere accantonato senza alcuna
manomissione e consegnato al personale dell’Uffsggreteria, per tutti gli adempimenti
di competenza.

» lapertura dei contenitori deve essere limitatae allzioni sopradette, onde evitare
I'abbassamento della temperatura delle pietanze;

» le pietanze devono essere servite con utensiliwdggia come tipologia e grandezza sia
come numero rispetto agli addetti in servizio.

» la distribuzione deve iniziare quando gli alunmae®eduti a tavola;

* le pietanze dovranno essere servite con la na@ssaa, attenzione e gentilezza nei
confronti degli utenti invitandoli allassaggio tielstesse; qualora necessario, le addette
dovranno provvedere ad aprire le eventuali confezimonodose;

* le verdure crude dovranno essere condite poco pdish@onsumo utilizzando olio extra
vergine di oliva, sale e aceto (se richiesto)

 la distribuzione del secondo piatto e del contatoera avvenire solo dopo che gli alunni
hanno consumato il primo piatto. Eventuali compoeati difformi dovranno essere
preventivamente concordati con I'Ufficio Segretgria

» dopo aver completato la distribuzione, i contemitwvranno risultare tutti aperti e a
disposizione degli utenti. Le pietanze avanzate pmtranno essere asportate né destinate
ad altri usi (salvo particolari “eccezioni” regatlaente autorizzate dal personale dell’A.C.
e comunicate alla ditta); nel cucinotto, non pasdere lasciato niente del pasto, fatta
eccezione del pane e della frutta che potrannoegsetati in classe dagli alunni;

d) pulizia e riordino al termine di ogni turno, per ripristinare le migliori condizioni igienico-
sanitarie, come segue:pulizia dei tavoli e delle sedie, apertura e chwasdelle finestre per
ricambio aria dell’'ambiente e spazzatura grossaotkehaefettorio.

e) raccolta rifiuti (compresi gli avanzi dei contenitori) e allocazan appositi contenitori;
« |la Ditta ha I'obbligo di uniformarsi alla normativiel Comune di Cellio con Breia
in materia di raccolta differenziata;



» € tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipdfidto negli scarichi fognari
(lavandini, ect.);

f) lavaggio e disinfezione utensili e accessori, uiiati per la distribuzione;
g) lavaggio e riordino delle stoviglie;

h) operazioni di pulizia e sanificazione al terminalel servizio:

e sparecchiatura dei tavoli

e apertura/chiusura delle finestre per ricambio dellambiente.

» lavaggio e disinfezione dei tavoli,

* pulizia e disinfezione dei carrelli porta vivande

e capovolgimento delle sedie sui tavoli

e spazzatura accurata, lavaggio e sgrassatura dengaiv

* riposizionare le sedie al loro posto, o prima dditee del proprio turno lavorativo o
all'inizio del turno il giorno seguente, concordalwcon il Dirigente Scolastico, secondo
le esigenze didattiche della scuola.

i) restituzione dei contenitori dei pasti vuoti adautista incaricato da Ditta azienda

Le operazioni di pulizia dovranno iniziare solo doghe gli utenti hanno lasciato i locali e con i
prodotti (detersivi, sanificanti e attrezzaturenniti dalla Ditta Aggiudicataria stessa.

Le pulizie dovranno essere previste ed eseguitengimente anche nei locali dei cucinotti
attrezzati e nei servizi igienici del personale.

Due volte a settimana, deve essere eseguita laigpwli scope, mocio e secchi, nonché delle
pattumiere.

Nel piano di autocontrollo dovranno essere prewdii® alle specifiche procedure per le pulizie
ordinarie anche quelle di pulizia straordinariarefiettori/cucinotti attrezzati/servizi igienici del
personale: tale pulizia avra frequenza settimaedlenteressera in particolare la disincrostazione
delle caraffe, la pulizia all’interno dei mobili sotto gli arredi e le ruote dei carrelli. La Ditta
aggiudicataria dovra utilizzare prodotti detergerttnformi alla vigente normativa sui detergenti
(Reg. CE 648/2004 e DPR 6 febbraio 2009, n. 21hed, caso di prodotti disinfettanti o
disinfestanti conformi al D. Lgs. 25 febbraio 2000,174 sui biocicli e al DPR 6 ottobre 1998, n.
398 sui presidi medico-chirurgici. Pertanto — anssedel punto 5.3.5 del C.A.M. — l'offerente
dovra dichiarare nome commerciale e marca dei pioche si impegna ad utilizzare.

Tale pulizia straordinaria dovra essere documentataerificabile da parte del personale
dell'Ufficio Segreteria.

Tutte le suddette fasi di lavoro dovranno essere serite nel mansionario di lavoro del
personale ed essere oggetto dei corsi di formazione

La Ditta Aggiudicataria dovra provvedere a fornaeciascun dipendente in servizio idoneo
vestiario sia per le mansioni di sporzionamentopdrde pulizie.

Il personale, in servizio presso i terminali di somo, dovra avere cura delle apparecchiature
esistenti nei Refettori e cucinotti (pensili, frigeri, carrelli, tavoli, ecc.).

La Ditta Aggiudicataria € responsabile, durantdatud durata dell’appalto in oggetto, degli
eventuali danni alle attrezzature presenti neiti@fiee cucinotti.

Il costo di eventuali riparazioni sara a caricdalélitta stessa.
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La Ditta Aggiudicataria deve garantire, entro massR4 ore, un servizio tecnico di manutenzione
e/ riparazione dei carrelli portavivande in accigox e delle macchine lavastoviglie in uso nelle
scuole oggetto dell'appalto.

In presenza del personale dell'ufficio e dei reféiredelle commissioni mensa dei genitori
dovranno essere forniti semplici assaggi delle apie¢ del giorno, per i quali non verra
riconosciuto alla ditta appaltatrice alcun corrisipe.

Nel caso in cui il personale addetto al servizicplorzionamento autorizzato (per scritto) dalla
Ditta Aggiudicataria, abbia la necessita di consumlaproprio pasto a scuola, potra provvedervi
soltanto al termine del servizio e comunque solteahine di ogni fase di pulizia e riordino del
Refettorio. Nel caso in cui venisse utilizzato pazio del cucinotto per la consumazione del pasto,
guesto dovra avvenire a porte aperte e il localeadessere lasciato perfettamente pulito.

La Ditta Aggiudicataria dovra preventivamente coimare il nominativo del personale dipendente
autorizzato a consumare il proprio pasto a scuola.

Il personale addetto al servizio nel Refettoriordoesservare tutte le procedure inerenti il piaino d
Autocontrollo, in attuazione a quanto previsto @albrmativa denominata “Pacchetto Igiene”.

Al termine di ogni anno scolastico, gli ambientildeefezione (refettori e soprattutto cucinotti i
compresi mobili ed attrezzature devono esseredfsni perfetto ordine e pulizia. Per verificare
tale operato da parte del personale addetto atizEmamento nelle singole scuole, il personale
comunale preposto al servizio insieme ad un regimlesdella Ditta Aggiudicataria per ciascun
lotto, potranno effettuare n.2 sopralluoghi a campinei locali di cui sopra. Qualora risultino
carenze nell’'operato dei propri dipendenti, laadgt impegna ad effettuare le pulizie straordinarie
necessarie entro 2 gg.

ART. 8 — MODALITA’' DI CONCESSIONE IN USO DEI LOCALI ED ATTREZZATURE
DELLE MENSE SCOLASTICHE

All'atto dell'aggiudicazione del servizio, I'Ammatiazione Comunale concedera in uso gratuito
alla ditta concessionaria, i locali delle scuolstoiati alla refezione, con gli impianti, attreanat,
arredi e quant'altro ivi presente

Di tutto il complesso dei locali, attrezzature &se mobili e degli arredi, affidato alla ditta
aggiudicataria, la stessa dovra fare uso in corifarralle finalita perseguite con il presente
capitolato e con l'obbligo della restituzione, atlassazione del servizio, in buono stato di
conservazione, salvo il deperimento causato dahaler uso degli immobili ed attrezzature.

La ditta aggiudicataria provvedera, a sue cure ese&sp senza nulla pretendere
dall’Amministrazione Comunale, alla manutenziondir@ria e straordinaria delle attrezzature,
arredi, stoviglie e materiali vari, presenti pres&cuola Comunale e che si rendessero necessarie
per la regolare ed efficace continuita del servizio

La ditta aggiudicataria ha la responsabilita delmservazione e della custodia di tutti i beni
concessi per tutta la durata del contratto. Ilhigcdi eventuali furti o sottrazioni, perdita e
danneggiamenti resta a totale carico della ditta.

Art. 9 — CARATTERISTICHE DEI PASTI

Per lintero ciclo della filiera alimentare prewastlal presente capitolato, dalla fornitura delle
materie prime alla porzionatura dei pasti, si achano le linee guida generali della Regione
Piemonte avente ad oggettd_inee guida in materia di miglioramento della sieara e della
qualita nutrizionale nella ristorazione scolastica’ll menu giornaliero dovra garantire un
adeguato apporto di fabbisogni energetici e madrimmii, come previsto dai piu recenti LARN, a
seconda indicativamente delle seguenti fasce d’eta:

11



3 — 5 anni (scuola dell’'Infanzia)
6 — 11 anni (scuola primaria)
Adulti

A tal fine la ditta aggiudicataria dovra formulgj@evio accordo con 'Ente in ordine ai menu

effettivamente da somministrare) i propri menu enégndo la grammatura dei singoli alimenti e

la relativa composizione bromatologica dei nutiiebd composizione del pasto, dovra essere la
seguente:

1° piatto

2° piatto

Un contorno
Frutta/dolce/yogurth

Pane

Acqua minerale ove richiesto

| generi alimentari da impiegarsi nella preparaeidei pasti dovranno essere di ottima qualita, nel
pieno rispetto delle loro caratteristiche di geitaire freschezza, nonché delle loro componenti
organolettiche e merceologiche. La stessa spedruttih non potra essere somministrata piu di
una volta la settimana e nello stesso giorno. tnaatone del disposto della L. 488/99 e delle
Linee Guida per la ristorazione collettiva scolestdella Regione Piemonte, per I'espletamento
del servizio oggetto della presente concessioneadow essere utilizzati esclusivamente alimenti
rientranti nelle seguenti categorie:

- prodotti NON DERIVATI da O.G.M.
- prodotti che NON CONTENGANO O.G.M.

La composizione e la proposizione del menu tipeeaeva cura della ditta aggiudicataria. | menu
proposti saranno in ogni caso soggetti al vistorgmévo del Servizio di Igiene degli alimenti e
della nutrizione dellASL di Vercelli e dovra basasulle direttive regionali. La formulazione die
menu dovra essere quadrisettimanale, estivo e rnialeere calibrata in relazione all’eta dei
consumatori. La ditta appaltatrice dovra, in ogasa, essere in grado di attuare sui menu qualsiasi
modifica/variazione qualitativa (es. aggiunta datpj cambio ricetta, proposta di nuovi piatti,
modifica delle grammature, ecc.) richiesta dai cetapti uffici comunali, senza alcuna modifica
del prezzo pattuito.

La ditta dovra inoltre fornire, presso ogni singstaiola e presso la mensa comunale, il necessario
quantitativo di olio extra vergine di oliva, acetolimone e sale, per il completamento del
condimento. Il pane, la frutta e la verdura dovmamssere riposti in contenitori igienicamente
idonei.

ART. 10 - PRANZI A SACCO

L’A.C. potra richiedere in occasione di eventi pafari, la fornitura di un cestino freddo, per
ciascun utente. Tale servizio potra riguardare ingado plesso o l'intera totalita dei plessi del
lotto di riferimento. L'orario ed il luogo dellaoosegna del pranzo al sacco dovranno essere
concordati tra il personale scolastico ed il centtiura.

| pasti dovranno essere consegnati in sacchettiichaili ad uso alimentare

La composizione del pranzo al sacco di norma, saiverso accordo tra il personale scolastico ed
il responsabile del centro cottura, dovra contenere
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- panini: con formaggio monoporzione
con prosciutto cotto monoporzione
n. 2 (scuola infanzia e utenti centro estivo diietériore ai 6 anni)
n. 3 (scuola primaria, utenti centro estivo digiperiore ai 6 anni e adulti);
- 1 frutto;
- una bottiglia acqua minerale naturale 1/2 litro;
- 1 succo di frutta monoporzione in tetrabrick 200 0 1 the deteinato monoporzione in tetrabrick
200 ml.;
- biscotti (pacchetto monoporzione) da gr. 30 (&cpatto) o prodotto da forno monodose da gr.
40;
- 2 tovaglioli di carta;
- 1 bicchiere monouso.
Detti pasti non comporteranno comunque variaziorprdzzo. Dovranno essere preparati anche
cestini con pasti speciali per utenti con menui@aleri.

ART. 11 — CRITERI DI SCELTA DELLE MARTERIE PRIME

La qualita del pasto, confezionato e servito neibé&o della refezione scolastica, dipende anche
dalla qualita delle materie prime utilizzate chertanto, dovranno essere di “qualita superiore”.
Le caratteristiche merceologiche delle derrate exiitari fornite ed impiegate per la preparazione
dei pasti dovranno essere conformi ai requisitvigtedalle vigenti leggi in materia, che qui si
intendono tutte richiamate.

Le derrate devono avere confezioni ed etichettaumeformi alle leggi vigenti possedere i
requisiti richiesti emon dovranno contenere organismi geneticamente mddiati.
E’, altresi, fatto divieto di congelare materienpei acquistate fresche.

Per “qualita” si intende la qualita igienica, natoinale, organolettica, merceologica.
| parametri generali a cui fare riferimento nelfjacsto delle derrate sono:

e precisa denominazione di vendita del prodotto, sécmuanto stabilito dalla legge;

» corrispondenza delle derrate a quanto richiesteaajgitolato;

» tracciabilita dei prodotti tramiteetichette con indicazioni il piu possibile esautiesecondo
quanto previsto dal D.lgs. n.109/92 e s.m.dalle norme specifiche per ciascuna classe
merceologica;

* non sono ammesse etichettature incomplete e narguna italiana;

« termine minimo di conservazione, ben visibile, gniaconfezione e/o cartone;

* imballaggi integri senza alterazioni manifestetii@ non bombate, non arrugginite, né
ammaccate, cartoni non lacerati, eccetera;

» integrita del prodotto consegnato (confezioni chiadl’'origine, prive di muffe, parassiti,
difetti merceologici, odori e sapori sgradevolic@c

» caratteri organolettici (aspetto, colore, odoraststenza) specifici dell’alimento;

* mezzi di trasporto regolarmente autorizzati, igtamente e tecnologicamente idonei e in
perfetto stato di manutenzione;

» ¢ fatto obbligo di approvvigionamento presso famitei quali I'l.A. fornira apposito elenco
al Comune, selezionati in base a criteri oggetthe ne garantiscano I'affidabilita in termini
di costanza della qualita dei prodotti offerti (eppartenenza a un consorzio di produzione
garante della qualita e tipicita dell’alimento, ggaza all'interno dello stabilimento di
produzione di un laboratorio per il controllo diatjta) e di mantenimento delle merci in
confezione originale integra fino al momento deilizzo presso il centro di cottura; la ditta
aggiudicataria deve acquisire dai fornitori, e &ned disponibili al’Amministrazione
Comunale, idonee certificazioni di qualita o dich@oni di conformita delle derrate

13



alimentari alle vigenti Leggi in materia. Spetta @mune la facolta di chiedere la
sostituzione di fornitori ritenuti non idonei, pgymprovati motivi.

* per i prodotti biologici 'Amministrazione si risea di indicare alcune tipologie di prodotti
che dovranno essere forniti biologici e locali;

* impegno al ritiro gratuito o smaltimento di matérelterati, scaduti, avanzati, contenitori
vuoti vincolati da provvedimenti cautelativi;

« modalita di conservazione e/o di deposito, predsdoinitore, idoneo alle derrate
iImmagazzinate;

» fornitura regolare, a peso netto.

La qualita delle materie prime € indicata, nellacficazione delle caratteristiche merceologiche
di ciascuna tipologia di prodotto, nel presenteito#gdo in aggiunta a quanto sopra specificato.
Prima dell'inizio del servizio I'lLA. deve inviaral Comune I'elenco delle derrate alimentari

utilizzate, con evidenza di marchio e produttoonché le relative schede tecniche contenenti i
dati identificativi del produttore, fornitore, i mo commerciali dei prodotti utilizzati ed eventuali

altre dichiarazioni (punto 5.3.1 C.A.M.). | pastewbno essere preparati unicamente con gli
alimenti indicati nell’elenco.

Eventuali variazioni e/o sostituzioni all’elencdrslicato dovranno essere concordate tra le parti.

» Devono essere rispettate le seguenti frequenzendiegna:
1- pane, pasta e pizza — giornaliera
2- frutta e verdura fresca — trisettimanale
3- carne fresca sottovuoto — almeno settimanale
4- latte, latticini e formaggi — bisettimanale
5- prodotti ittici e verdure surgelate — almeno sedtiae
6- prodotti a lunga conservazione — settimanale

Non dovranno essere fornite derrate alimentari edatg che abbiano subito processi di
decongelamento, derrate alimentari in confezioigjioali non integre (salvo quanto previsto per il
pane e per i prodotti ortofrutticoli) derrate alimri il cui termine di conservazione o scadenza
risulti talmente prossimo da rischiare il superatoatello stesso al momento di preparazione, o
prodotti deperibili che abbiano gia perso le loapatteristiche di freschezza (appassimento, odore,
retrogusto).

| soggetti incaricati del servizio dovranno curargltre, il controllo tempestivo del capitolato
d’acquisto in base alle nuove acquisizioni sciattd e ai risultati analitici del controllo public
esercitato ai vari livelli sulle derrate alimentari

Particolare attenzione merita la valutazione dekpo d’acquisto dei prodotti alimentari utilizzati
che non deve mai prescindere dalla qualita deggisst

E’ importante, quindi evitare di valutare il prezsoltanto in relazione ai requisiti di qualita

commerciale della merce (es. aspetto esterno,realfiforme della frutta) e acquistare in seguito
a una verifica completa dei parametri di qualitacsfici per ciascuna derrata.

A tale scopo possono essere calcolati degli ingiclita/prezzo sulla base della composizione
dell’'alimento, del tipo e qualita dellimballaggie confezionamento, della contaminazione
chimica e microbiologica, delle caratteristiche arglettiche, costruendo una serie storica di
valori a cui far riferimento nelle scelte.
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ART. 12 - CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE
CEREALI E DERIVATI

PANE

Pane di tipo comune preparato giornalmente a granpiecola pezzatura composto da farina di
grano tenero tipo O, acqua, sale, lievito natusalndo le modalita previste di legge, ottenuto da
pasta lievitata a lungo, ben cotta, con crostdileae omogenea, mollica a porosita regolare ed
elastica.

Non sara accettato il pane preparato con semildy@dditivi, 0 con lavorazione a soffiato o
speciale. Non e consentito Il'utilizzo o la somniirdgione di pane riscaldato, surgelato e
rigenerato.

Confezionamento e trasporto:

| contenitori devono essere di materiale atossieo yso alimentare, in perfette condizioni
igieniche; i quantitativi richiesti dalle singoleemse devono pervenire adeguatamente confezionati
e sigillati al solo fine di protezione igienicaragportati mediante automezzi igienicamente idonei.
Il trasporto del pane non deve avvenire promiscurenad altri prodotti ad eccezione dei prodotti
da forno, pasta fresca, pasticceria. Le modalita pdoduzione, confezionamento, di
immagazzinamento e di distribuzione devono essgliedad garantire un’adeguata igiene del
prodotto fino al consumo in osservanza delle vigeggi sull’igiene degli alimenti.

IMPASTO LIEVITATO FRESCO PER PIZZA
Ottenuto da lavorazione di farina tipo O, acqueyito e sale, deve essere trasportato in contenitor
per alimenti opportunamente sigillati a scopo ftve.

RISO

Il riso deve presentare le caratteristiche tipidedle varieta Superfino Arboreo e, su richiesta,
Parboiled. Non deve lasciare le mani incipriateegedavere le caratteristiche merceologiche e
bromatologiche richieste dalle vigenti leggi e fegeenti, dovra essere in stato di perfetta
conservazione, avere odore e sapore gradevoleothéemuncino rancidita o presenza di muffa ed
essere esente da difetti (grani spuntati, gesséi),

PASTA SECCA

La pasta, prodotta con pura semola ricavata dadeimazione di grani duri, deve essere di recente
ed omogenea lavorazione in perfetto stato di coagene, non deve avere odore di stantio o di
muffe, tracce di tarme o ragnatele o insetti, n@osa acido, piccante né altrimenti sgradevole.
Non deve presentarsi fratturata, alterata o awar@ualora fosse rimossa non deve cedere polvere
o farina. Deve essere di aspetto uniforme, resestalia pressione delle dita con frattura vitrea. L
pasta non deve spaccarsi alla cottura, né distadiventare collosa La pasta di formato piccolo
deve avere una tenuta di cottura pari a 15 miguejla di formato grosso deve avere una cottura
pari a 20 minuti La prova di cottura potra essdfetteata a discrezione del Comune in acqua
bollente, nella proporzione di 1:10 in peso ser@@e. s

PASTA ALL'UOVO

La pasta con I'impiego di uova deve essere prodmtéusivamente con semola di grano duro, con
'aggiunta di almeno 4iova fresche intere di gallina, per un peso consplesnon inferiore a
grammi 200 di uova per ogni kilogrammo di semoldege rispondere ai requisiti indicati dalle
vigenti norme di legge (art. 8 del D.P.R. 9 febbr2001, n. 187).

FARINA

Tra gli sfarinati di grano presenti in commercida preferirsi I'utilizzo di farina tipo “0” con le
caratteristiche previste dalla legge perché pittaddle preparazioni da cucina e da forno Deve
presentare odore e sapore lieve e gradewsdeanno preferite le farine provenienti da
coltivazioni biologiche.Umidita non superiore al 14, 5%.

FARINA DI MAIS

La farina di mais da acquistare per la preparazigia polenta deve rispettare la normativa
vigente in materia (legislazione sui prodotto delnpturco) e deve quindi rispettare le norme che
regolano I'impiego dei cereali per l'alimentazioneana e tutti i requisiti e le caratteristiche
organolettiche, di salubritd e genuinita previsédledvigenti disposizioni di legge in materia.

Possono essere impiegate altresi farine di maghattt da cereali provenierda coltivazioni
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biologiche (vedi regolamento (CE) n. 834/07 e sussivi regolamenti modificativi).
LEGUMI

Da utilizzarsi secchi e confezionati secondo lem®wigenti. Sono quindi da escludere quelli in
scatola. Nel caso di legumi secchi, essi dovranesere consegnati in perfetto stato di
conservazione, immuni da insetti e privi di corgiranei. Saranno da preferire quelli ottenuti con
mezzi di lotta integrata o coltivazione biologi@mn scadenza non superiore ad un anno della
raccolta.

CONSERVE E SEMICONSERVE

Le confezioni devono essere conformi alla normatilgente: per tutti i prodotti contenuti nella
confezione dovranno essere indicati il peso loildmeso netto e il peso sgocciolato.

POMODORI PELATI

devono essere prodotti dell’'anno a giusta matun&zioontenuti in latte di banda stagnata.

| frutti interi devono essere di maturazione uniier privi di marciume, di pelle e di peduncoli,
immersi in liquido di governo, di odore e saporeataristici, privi di antifermentativi, di aciddi
metalli tossici, di coloranti, devono, quindi, pedsre tutte le caratteristiche previste dalle vigen
leggi. Il peso del prodotto sgocciolato non dewsees inferiore al 70% del peso netto.

PASSATA DI POMODORO BIOLOGICO DEL TERRITORIO
Confezionato in vetro deve possedere tutte le tegistiche di uniformita e di consistenza idonee,
privo di coloranti e di produzione recente conletita indicante il territorio di origine.

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

| prodotti devono essere di qualita superiore diine italiana a produzione tipica stagionale e di
prima categoria: la fornitura deve avvenire treteahbella settimana. Ad ogni fornitura dovra
apparire sistematicamente sui contenitori la prwreza l'identita del produttore o della ditta
confezionatrice.

Sara somministrata solo frutta e verdura di stagion

All'inizio della fornitura i prodotti dovranno esse accompagnati da certificazioni analitiche
relative alla ricerca di residui di fitofarmaci cerda normativa.

L’ortofrutta deve provenire da coltivazioni in ciiapplicano i sistemi di lotta integrata, provaist

di marchi registrati e riconosciuti a norma di leg@ tali marchi devono sottendere precisi
disciplinari di produzione. | requisiti dei prodoptrovenienti da coltivazioni a cui si applicano i
metodi dell'agricoltura biologica, devono esserenfoami a quanto stabilito dal Reg. (CE)

834/2007 e successive modificazioni.

CARATTERISTICHE GENERALI DEGLI ORTAGGI

essere di recente raccolta

essere asciutti e puliti

essere maturi fisiologicamente non solo commer@atm

essere conformi in tutto alle caratteristiche melagiche della specie e varieta richieste

essere omogenei e uniformi

essere privi di parti o porzioni non utilizzabilimmn strettamente necessarie alla normale

conservazione del corpo vegetale reciso

» essere turgidi, non bagnati artificialmente, néudanti acqua di condensazione, a seguito di
improvviso sbalzo termico dovuto a permanenza cgdto in cella frigorifera

» essere privi di parassiti animali o vegetali

» essere indenni da difetti che possano alterararbdteristiche organolettiche

e non presentare tracce di appassimento e comun@iidizioni anche iniziali.

Si sottolinea la preferenza per ortaggi da colimaizbiologiche e locali.

Si ricorda I'obbligo delle aziende produttrici @rd’osservanza dei tempi di legge relativi agli
intervalli intercorrenti fra trattamenti con fitafaaci e raccolta. E’ inoltre obbligo che non
vengano utilizzati per l'immagazzinamento altri odt di conservazione oltre alla bassa
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temperatura e all'umidita.
Gli ortaggi a bulbo e a tubero (aglio, cipolla, gi@) non dovranno essere germogliati né trattati
con raggi gamma.

CARATTERISTICHE GENERALI DELLA FRUTTA

La frutta dovra essere esente da difetti, preseréacaratteristiche organolettiche della specie e
della varieta richieste, avere raggiunto la maaufisiologica che la renda adatta per il pronto
consumo, essere omogenea ed uniforme per speciarietay essere turgida, non bagnata
artificialmente, né trasudante acqua di vegetazianeonseguenza di ferite o per improvviso
sbalzo termico, non essere danneggiata da grandérgyrante il trasporto.

Sono esclusi dalla fornitura i prodotti frutticahe abbiano subito una conservazione eccessiva
che ne abbia pregiudicato i requisiti organolettgristo di fermentazione anche incipiente, che
portino tracce di appassimento, ulcerazioni, amiace, abrasioni o0 screpolature non
cicatrizzate, terra e materiale eterogenei, chaosiparassitate (larve in attivita biologica
all'interno della frutta) scudetti di coccidi adetieall’epicarpo, tacche, crostone, spacchi semplic
0 raggianti da ticchiolatura...), che presentinstatico prematuro del peduncolo, sgambatura o
morfologia irregolare dovuta ad anomalie di svilapp

Nel caso di frutta a provenienza necessariamenteagamunitaria (banane) € richiesta la
certificazione con marchio riconosciuto CE, il fmihon deve trasudare acqua, non deve essere
eccessivamente maturo (macchie scure e polpa nmistente), né troppo acerba ed essere pronta
al consumo nell’'arco di 4 giorni per prodotto cana#éo a temperatura ambiente; in questo
periodo deve essere mantenuto il colore e la cemza tipica del frutto maturo.

VERDURE SURGELATE

Le materie prime destinate alla produzione di vesdurgelate devono corrispondere ai requisiti
previsti dalle leggi speciali e generali in matediaalimenti ed essere in ogni caso sane ed in
buone condizioni igieniche atte a subire la suajefse e tali che il prodotto finito risponda alle
condizioni prescritte dalla norma di legge (D. LB%/1/92 n. 110). Esse devono essere in stato di
naturale freschezza e non aver subito processimdjetamento che non siano strettamente richiesti
dalle operazioni di surgelazione.

| prodotti surgelati devono essere posti in comiezoriginali chiuse, si da garantire I'autentic#ta

la sicurezza del prodotto contenuto. La marca omlqidti forniti nel corso dell’anno deve essere la
stessa della confezione di campionatura.

MINESTRONE SURGELATO

Le verdure impiegate devono essere di almeno 1Mdiwersi rappresentati da verdure giunte a

giusta maturazione, sane, brillanti e consisteatigfana compatta i legumi), non parassitate,
tagliate non troppo finemente a cubettatura omagensciolta, senza eccessiva frammentazione,
perfettamente pulite.

FAGIOLINI FINI VERDI- ASPARAGI

Il prodotto destinato alla surgelazione deve aveoborazione omogenea, brillante, essere
consistente, di giusta maturazione e surgelatmtangente.

Sono da escludere alla somministrazione prodoegchiti e/o colorazione giallastra e comunque
non caratteristica e di maturazione eccessiva aleodotti con ruggine o attaccati da parassiti e
marciume. In particolare gli asparagi non devorseesfilamentosi.

SPINACI

Il prodotto pulito e surgelato deve essere santafe, di giusta maturazione, non filamentoso,
con assenza ai corpi estranei a glassatura compatta

PISELLI FINISSIMI E FAGIOLI

Il prodotto deve essere sano, brillante ed integyigiusta maturazione e privo di qualsiasi difetto.
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Nei casi di prodotti ottenuti da coltivazioni inicai applicano mezzi di lotta integrata o
coltivazioni biologiche dovranno essere disponiliiarchi autorizzati secondo norma di legge.

CONFEZIONAMENTO E TRASPORTO SURGELATI

| contenitori devono essere di materiale atossieo @so alimentare in perfette condizioni
igieniche; i quantitativi richiesti dalle singoleemse devono pervenire adeguatamente confezionati
e sigillati. Gli automezzi usati per il trasportal ¢entro di produzione o stoccaggio al consumo
dovranno essere provvisti della autorizzazione tpesporto di prodotti congelati-surgelati ed
impiegati in tutte le fasi del trasporto.

In ogni momento deve essere garantito il mantenionéella catena del freddo.

In generale: chiedere alle ditte fornitrici dicl@aioni circa le caratteristiche del sistema di
autocontrollo esistente in azienda.

Si vedano le disposiziowiel D.P.R. n. 327 DEL 1980 (artt. 43 e 47), i regeénti comunitari del
“Pacchetto Igiene” (Reg. CE 852, 853 E 854 DEL J0@dcepiti dal D. Lgs. 193/2007 e il Reg.
(CE) n. 37 DEL 2005 recante norrael controllo delle temperature nei mezzi di tragpe nei
locali di immagazzinamento e di conservazione deglimenti surgelati destinati
all'alimentazione umana.

CARNE BOVINA - SUINA - PRODOTTI AVICOLI - CUNICOLI - ITTICI

CARNE BOVINA

La carne bovina deve essere fornita preferibilmémtgca o confezionata sottovuoto, ricavata da
quarti posteriori e anteriori di VITELLONE e daistue selle di vitello, approntate secondo i tagli
anatomici occorrenti al servizio. Le carni devorssaze della migliore qualita, presentare buono
aspetto, ottimo stato di conservazione ed in buwamalizione di frollatura, in ogni caso scevre di
gualsiasi indizio che denoti una frollatura ecoessi

Le svizzere dovranno essere preparate in locoJablizzo di carne in pezzi e non di carne gia
tritata o pronta.

Ai fini della tipizzazione delle carni oggetto delbresente si fa riferimento a quanto previsto dai
regolamenti CE n. 1234/2007, 1249/2008 e successodificazioni che ripartiscono le carcasse
bovine macellate in categorie, classi di conformagj classi di ingrassamento.

Le carni bovine da fornirsi dovranno provenire dacasse di animali maschi di eta max di 24
mesi categoria A oppure da animali femmine che aanano partorito categoria E, classificate
per la conformazione con le lettere della grigla‘@” o “R” e3 con stato di ingrassamento 2.

Le carni di bovino dovranno provenire da stabilitneihmacellazione e sezionamento in possesso
di numero di riconoscimento CE e essere carneiginer nazionale (nato, allevato e sezionato in
Italia).

La documentazione relativa all'idoneita del mace#iodel laboratorio di sezionamento e
dell'idoneita igienico sanitaria degli altri prodiobggetto del presente appalto potra essere
richiesta in ogni momento da parte del’Ente agrdaé.

| controlli e l'accettazione della merce da partel’lBnte non solleva il fornitore dalle
responsabilita per le proprie obbligazioni in osdan vizi apparenti ed occulti delle merci stesse.

| tagli di carne dovranno essere confezionati sotto in sacchetti di politene trasparente per
alimenti e non forati ed essere conformi alle ndiveavigenti in quanto a composizione di
materiale utilizzato ed etichettato. | quantitatgcorrenti, le modalita ed i termini di consegna
verranno di volta in volta specificati dai respdmalella mensa a secondo delle necessita.

Le confezioni di carne devono riportare I'etichettaura al fine della rintracciabilita delle
carni, come previsto dal regolamento UE n. 653/2014nodificativo del regolamento CE n.
1760 del 2000.

CARNE SUINA PREFERIBILMENTE FRESCA (lombo o carré d i maiale)

Deve essere costituita da un’unica pezzatura auisponde il “taglio Bologna” priva di grassi
solidi di superficie; la sezione del lombo deverismondere esclusivamente ai muscoli che hanno
per base ossea le vertebre lombari e le ultimeofidciche con i corrispondenti segmenti delle
costole, la cui altezza potra variare da cm. 8 aléh{parte anteriore e parte mediana). La lombata
dovra pervenire da suini nazionali con peso modo imferiore ai 130 Kg. Il tessuto muscolare
deve essere rosa lucente, senza segni di invecehiare di cattiva conservazione Le carni suine
devono provenire da animali macellati in stabilitnexilitati CE e devono riportare impresso |l
bollo sanitario | tagli di carne dovranno essesati e confezionati sottovuoto in sacchetti di
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politene trasparenti per animali, perfettamentdllaig e non forati ed essere conformi alle
normative vigenti in quanto a composizione di materutilizzato ed etichettato.

POLLAME

Le carni di polli a busto devono essere tassativien&esche e provenienti da animali nati e
allevati sul territorio nazionale. La macellaziodepolli e dei tacchini deve essere recente e
precisamente non superiore a 3 (tre) giorni e mberiore a 12 (dodici) ore; alla macellazione
deve seguire il raffreddamento in cella frigorifelca carni devono essere di colorito bianco-rosato
o tendente al giallo, di buona consistenza, nartitke, non infiltrate di seriosita senza ecchimosi,
macchie verdastre, edemi, ematomi e il dissanguameeve essere completo. | prodotti da
somministrare devono essere conformi alle normieglie in vigore (D.Lgs.181 del 2010, Reg.
CE nn. 1234/2007 e 543/2008 e D. Lgs. n. 202 del1pOll pollo deve essere fornito
esclusivamente a busto e deve essere evidentioildla data del macello.

PETTI DI POLLO

| petti di pollo devono essere di prima qualitaaviati da animali sani in ottimo stato di nutrizion

0 conservazione, provenienti da “allevamenti aatemazionali, igienicamente attrezzati e
controllati sotto il profilo sanitario; essere miai# da non oltre tre giorni e conservati a
temperatura di refrigerazione. La carne deve eshar@lorito bianco-rosso o tendente al giallo, di
buona consistenza, non flaccida, non infiltrata sikrosita, tenera e saporita, non presentare
caratteristiche organolettiche alterate. Non dewwgnire da animali che abbiano subito I'azione
di sostanze ormonali o antiormonali. | petti dilpotlevono essere consegnati in confezioni
conformi alle norme vigenti in quanto a materididazato ed etichettatura.

COSCE DI POLLO

Le cosce di pollo di origine nazionale da sommraigt devono essere ricavate da pollo aventi
caratteristiche dei polli di busto. Le cosce dilpallevono essere ben pulite, prive di pelle
eccedente le parti anatomiche richieste. | prodidgtiono pervenire da macelli e laboratori di
sezionamento, riconosciuti CE e devono essererénblin confezionati. La normativa specifica a
cui devono rispondere i prodotti € il D. Lgs. 181 Aopra citato. Le cosce di pollo devono essere
consegnate in confezioni sottovuoto conformi albenme vigenti in quanto a materiale utilizzato
ed etichettatura.

TACCHINO

Il prodotto deve provenire da animali di originezimaale, nati e allevati in Italia.

Sono escluse dalla somministrazione le carni dchiaa€ allevati in tutto o in parte in gabbie
(batterie). Il periodo di allevamento deve esserglq necessario per ottenere un prodotto maturo,
con il giusto rapporto scheletro - carne conforntgtt le leggi e regolamenti vigenti in materia.
Devono essere esclusi dalla somministrazione i gitoddthe evidenziano cristallizzazioni o
bruciature, da freddo o ossidazioni dei grassicami devono essere consegnate in confezioni
sottovuoto conformi alle norme vigenti in quantmateriale utilizzato ed etichettato.

| prodotti devono provenire da macelli e laboratbrsezionamento riconosciuti CE.

FESA DI TACCHINO

La fesa di tacchino fresca di prima qualita deve:

* provenire da animali nazionali sani in ottimotstdi nutrizione e conservazione, con classe di
conformazione A e proveniente da macelli e laboradd sezionamento riconosciuti CE e
controllati sotto il profilo sanitario;

essere macellati da non oltre 3 (tre) giorni eseovati a temperatura di refrigerazione;

essere privi di ossa e di parti legamentose;

essere di gusto gradevole e tenera;

non presentare caratteristiche organoletticlezati;

non provenire da animali che abbiano subito daeidi sostanze ormonali o antiormonali. Per
gli animali trattati con antibiotici devono comurejessere rispettati i tempi di sospensione. La
fesa di tacchino deve essere consegnata in confenaformi alle norme vigenti in quanto a
materiale utilizzato ed etichettato.

PRODOTTIITTICI

Fornitura di prodotti esclusivamente surgelati engercializzati in conformita alle vigenti
normative nazionali e UE (Reg. UE 1379/2013). Irgitativi occorrenti, le modalita ed i termini
di consegna verranno di volta in volta specificidi responsabili delle mense a secondo delle
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necessita.
Prodotto: il pesce dovra essere surgelato all'neig prodotto da grandi marche e di provenienza
nordica. Il pesce dovra essere confezionato, dtatioea norma delle vigenti normative nazionali e
UE. Il prodotto dovra essere accuratamente to&bettgrivo di spine, cartilagini e pelle; non deve
essere sottoposto a trattamento con antibiotichiisettici, oppure avere subito fenomeni di
scongelamento, deve pertanto corrispondere all@@di legge che regolano i prodotti surgelati. |
tipi di pesce surgelati da utilizzare sono: filelitmerluzzo, nasello, platesse, sogliole, halibuit;
senza lische.
Sono da escludere tutti i molluschi ed i crostacei.
Il prodotto deve essere a glassatura o ghiacciatoraostratificata non superiore al 20/25%.
Autocontrollo:
» Verifica temperatura di trasporto (altrimenti aans veterinario o rispedire);
Verifica presenza del bollo CE e/o di bolli dei sorei: in mancanza dei bolli rispedire;
Verifica dell’etichettatura, con riguardo particaalle scadenze;
Verifica periodica della temperatura di conservagi¢vedi trasporto);
Controlli del servizio veterinario: esame visiverwica dei bolli e dell’etichettatura, esame
organolettico ed eventuale rispedizione;
» Verifica periodica della temperatura di conservagi¢vedi trasporto) prelievo di campioni
per controllo dell’additivazione.

UOVA BIOLOGICHE

Le uova devono provenire da centri di imballaggitoazzati dalla Regione, previa attribuzione di

uno specifico codice rilasciato dal MIPAAF, ed essetichettate conformemente a quanto

previsto dal Reg. CE 1234/2007, dall'allegato Ievdno altresi rispettare quanto previsto dal

Decreto 11 dicembre 2009, recante le modalita ‘ppplicazione di disposizioni comunitarie in

materia di commercializzazione delle uova.

Sono richieste uova di categoria A e Extra A dalopai gr. 60-65. (categoria 2)

Autocontrollo verificare etichettatura:

Indicazioni obbligatoriamente riportate in eticlaett

1)Nome o ragione sociale e indirizzo dell’azienta ba imballato o che ha fatto imballare le uova

2) Numero distintivo del centro di imballaggio

3) Categoria di Qualita (A o Extra A)

4) Categoria di peso

5) Numero di uova imballate

6) Data di durata minima, non superiore a 28 gjasgpressa col giorno e il mese (Le uova devono
essere consegnate al consumatore entro 21 gidiaiddda di deposizione

7) Raccomandazioni per la corretta conservaziongedtca

Verifica a campione della categoria di peso. Secumriorme rispedizione.

Verifica della temperatura di trasporto: le uovaoAextra A dovrebbero essere trasportate a

temperatura ambiente, & tollerata una temperaturasporto di +5C.

Controlli del servizio veterinario: esame visiveyifica dei bolli, prelievo per ricerca Nicarbazina

Verifica periodica della temperatura di conservagio

PRODOTTI LATTIERO CASEARI

| prodotti lattiero caseari e il latte devono prowe da aziende riconosciute a livello comunitario,
ai sensi del Reg. UE n. 1308/2013; non sono coriftatte e prodotti lattiero caseari prodotti da
stabilimenti in deroga alla normativa comunitaria.

| suddetti prodotti devono recare il bollo di ricmtimento comunitario dello stabilimento di
provenienza.

Il bollo pud essere apposto direttamente sul ptodatppure sul contenitore, la confezione o
I'imballaggio. L’etichettatura dovra essere conferaile disposizioni di legge vigenti.

LATTE

Per latte si intende il latte fresco pastorizzagdtd Qualita”: pastorizzato entro 48 ore dalla
mungitura,con tenore di grasso non inferiore a 356 proteine non inferiore a 3.2%,contenuto
di sieroproteine solubili non denaturate non irdfexial 15,5% delle proteine totali, durabilita non
superiore a sei giorni, escluso quello del trattaimésrmico.
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YOGURT

Lo yogurt dovra presentare una carica di Streptme®thermophilus e Lactobacillus bulgaricus in

forma viva e vitale fino alla scadenza del prodadtoalmeno 1.5x10 alla sesta U.F.C./gr. Lo

yogurt di ogni tipo deve essere privo di additiiimeentari, la frutta eventualmente presente dovra
essere in purea e non a pezzi.

La data di scadenza deve essere di almeno trenaattia partire dalla data di consegna.

RICOTTE E FORMAGGI FRESCHI

Non devono contenere additivi alimentari, la moelardovra avere scadenza ad almeno due
settimane dalla data di consegna: la ricotta davere scadenza di uno o due giorni successiva
alla data di produzione. Da escludersi la prodwuzida latte in polvere.

FORMAGGI A MEDIA E LUNGA STAGIONATURA

Sono previsti taleggio, caciotta, fontina, asiagovolone val padana, montasio, parmigiano
reggiano e grana padano.

| formaggi grana padano e parmigiano reggiano dewssere forniti entrambi di prima scelta. Il
parmigiano reggiano deve essere di almeno 22/24dnstgionatura.

Il grana padano deve essere di stagionatura neriarg ai 18 mesi.

Le forme o le pezzature inferiori devono averertzsta su cui deve essere visibile la marchiatura
del consorzio.

GRASSI ANIMALI E VEGETALLI:

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

L'olio extra-vergine di oliva deve essere ottenateccanicamente dalle olive e non deve aver
subito manipolazioni o trattamenti chimici, ma aaotb il lavaggio, la sedimentazione e |l
filtraggio. Il prodotto deve contenere piu dell’li#opeso di acidita, espressa come acido oleico |l
prodotto deve corrispondere a quello classificaicsensi della legislazione in materia (D.M. 8077
del 10 novembre 2009, Reg. CE 182/2009 e Reg. W2093) Il prodotto deve essere limpido,
fresco, privo di impurita; deve avere sapore gratleed aromatico nonché colore e caratteristiche
secondo la provenienza e contenuto in bottiglieescu

BURRO

E denominato “burro” il prodotto che ha un tenori@imo di grassi lattieri del’80% ma inferiore
al 90% e tenori massimi di acqua del 16% e di #stecco non grasso del 2% (Regolamento UE
1308/2013).

La denominazione burro puo essere utilizzata camniginente a “tradizionale” quando il prodotto
e ottenuto direttamente dal latte o dalla crenlattk o panna.

SALUMI

Caratteristiche igienico sanitarie.

| salumi devono provenire da aziende riconosciuligelo comunitario, ai sensi della normativa

vigente (Reg. CE 853/2004); non sono conformi uisalprodotti da stabilimenti in deroga alla

normativa comunitaria.

| salumi dovranno recare il bollo di riconoscimentmmunitario dello stabilimento di provenienza.

Il bollo pud essere apposto direttamente sul ptodatppure sul contenitore, la confezione o
I'imballaggio. L’etichettatura dovra essere conferaile vigenti normative.

PROSCIUTTO CRUDO STAGIONATO DISOSSATO

Dovra avere un peso compreso tra i 7 e i 10 Kg, assenza di difetti esterni e interni: la
stagionatura dovra essere compresa tra i 12 enek8

Per prosciutto crudo si devono intendere il praszidi provenienza nazionale DOP San Daniele o
Parma, recanti il marchio del Consorzio.

PROSCIUTTO COTTO

Deve essere del tipo senza polifosfati, di pesopteso tra i 6 e gli 8 Kg, di cottura uniforme, ben
pressato, privo di parti cartilaginee, senza atesey la carne deve essere rosa chiaro, compatta, i
grasso deve essere chiaro, sodo, ben rifilato zasdifetti, il protein fat free content dovra avere
un valore minimo di 20.5Autocontrollo: verifica temperatura di trasporto (solo per il miago

21



cotto max +10, tollerato +14 altrimenti avvisargéermario o rispedire).

Verifica presenza del bollo CEE e/o di bolli densorzi: in mancanza dei bolli rispedire. verifica

dell’etichettatura, con riguardo particolare alladenze.

Verifica periodica della temperatura di conservagio

Controlli del servizio veterinario: esame visivogriica dei bolli e dell’etichettatura, esame

organolettico ed eventuale rispedizione. Verifiexigdica della temperatura di conservazione
prelievo di campioni per controllo dell’additivanie e del PFF.

SALE DA CUCINA
Il sale utilizzato per cucinare, sia fine che gopstovra essere iodato e in piccola pezzatura (1 Kg
per evitare la scorretta utilizzazione dello iomi@sso contenuto che tende a depositarsi sul fondo

ZUCCHERO

Lo zucchero semolateaffinato deve possedere i requisiti previsti dddgge e rispettare le
normative nazionali o CE. Non deve presentare iftgporresidui di insetti. Le confezioni devono
essere integre ed il contenuto non deve presemiagddicazioni igroscopiche.

DISPOSIZIONE FINALE

I Comune si riserva di poter richiedere all’'l.Aimipiego di ulteriori alimenti non inseriti nel
presente capitolato, previa indicazione delle lcaatteristiche merceologiche, che si renderanno
necessarie nelle preparazioni culinarie previstenglenu. Le schede tecniche di tali prodotti
dovranno essere preliminarmente approvate dal Cenpuima del loro effettivo impiego. Il
Comune si riserva, nel corso della vigenza delldjap di inserire specifiche disposizioni di
dettaglio relative alle preparazioni dei singoktfio prodotti (es. ricettari) previa comunicazaon
preliminare alla Ditta, recante la data di inizielld vigenza delle disposizioni assunte. Tutti gli
alimenti elencati nelle tabelle dietetiche dovrapossedere i requisiti di prima qualita, essere in
ottimo stato di conservazione, prodotti secondwidenti disposizioni di legge e rispondenti ai
requisiti delle vigenti norme igienico-sanitarie.

ART. 13 — ULTERIORI DISPOSIZIONI PER OGNI TIPOLOG IA DI PASTO

La ditta concessionaria inoltre dovra dotare ogentm di refezione di carrelli termici o
contenitori atermici del tipo a resistenza internanché di contenitori per la conservazione di
alimenti con legame “a freddo”.

| pasti dovranno essere mantenuti caldi (60-65si69 al momento del consumo, onde evitare il
riscaldamento al quale viene fatto divieto. Glinanti che per loro natura necessitano la
conservazione con legame “a freddo” dovranno estmmeti ad idonea temperatura (0-4°) se
refrigerati; (-18°) se surgelati. Dovra essereatgita temperatura ambiente.

La ditta aggiudicataria si impegna a:

A) Ad acquisire ogni licenza o autorizzazione stabildalle vigenti norme di legge e
regolamenti per I'espletamento del servizio oggeltb presente Capitolato e provvedere
alla notifica dell’attivita alimentare per dentro di produzione pasti ai sensi del
regolamento  Europeo 852/2004.

B) L'impresa assume la responsabilita di OSA (Opeea&rttore Alimentare) della parte del
servizio di refezione scolastica di cui risulta iagicataria.

C) Tutte le spese, imposte, tasse e diritti di segeeteonnessi alla stipula del contratto
d’appalto che avverra in forma pubblico-amstrativa dinanzi al Segretario
Generale del Comune di Borgosesia.

La ditta aggiudicataria si impegna, con propri e$pa predisporre i menu (autunno/invernale e
primavera/estate) da sottoporre ad approvazion8lé& prima del loro uso, ed in ogni caso ogni
volta che apporti una modifica.
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| dati relativi al numero dei pasti hanno valoraigativo ai soli fini della formulazione
dell'offerta; pertanto la fornitura che la dittaenuta ad effettuare potra avvenire per quantitativ
maggiori 0 minori rispetto a quelli sopra indicati considerazione delle presenze giornaliere di
alunni e docenti richiedenti il servizio, senza daemedesima possa vantare diritti, avanzare
riserve o chiedere compensi di sorta.
In corso di esecuzione dell'appalto, a seguitoagiravvenute esigenze, € possibile dar corso ad
estensioni o contrazioni del contratto (inserimeggbservizio in nuove scuole o soppressione del
servizio in altre gia previste) entro 1/5 dell'imfm complessivo del servizio. In tal senso la Ditta
Aggiudicataria € obbligata ad accogliere quantbiesto applicando i prezzi di aggiudicazione del
presente appalto.
E’ possibile dar corso a contrazioni del contrabitre che nel sopra citato caso ed oltre i liréi
quinto d’obbligo, anche nell’eventualita di sopmiese di Scuole derivante da dimensionamento
scolastico, da interventi legislativi e/regolameintda Delibere degli enti a cio preposti, oppuae d
causa di forza maggiore o derivanti dall'agibilitéi locali e in qualsiasi altro caso di variazione
della geografia scolastica che implichi la riduBodel numero dei pasti erogati; in tali casi,
nessuna pretesa potra essere avanzata dalla Qiiadicataria del servizio.
Al fine di garantire un servizio ottimale per leuste di ciascun lotto e soprattutto un piano
trasporti rispettoso dell'ambiente (produzione @Ogolveri sottili) la Ditta Aggiudicataria deve
ottimizzare al meglio la distanza ed il e percdraal centro cottura dove si preparano i pase e |
sedi scolastiche

Standard minimi di qualita del servizio e carta degrvizi

Gli standard minimi di qualita sono quelli riportael presente capitolato e ne costituiscono parte
integrante e sostanziale.

A tutela dei diritti degli utenti dei servizi pulitil locali ed a garanzia della qualita,
dell'universalita e dell’economicita delle relatiygestazioni I'lLA. dovra elaborare una “Carta
della Qualita dei Servizi” che dovra riportare gtandard di quantita e qualita del servizio, le
procedure di accesso alle informazioni e le magalitreclamo.

ART. 14 - PROGRAMMA DI EMERGENZA

La ditta concessionaria, attraverso un propricgramma di emergenza, dovra essere in
grado di fornire il servizio anche in caso di inteione forzata della produzione presso il proprio
centro di produzione pasti, avvalendosi di altntdedi produzione, in modo da fornire comunque
| pasti necessari quotidianamente con le stess¢teastiche precisate nel presente capitolato.

ART. 15 - MEZZI DI TRASPORTO

Tutti i mezzi adibiti al trasporto dei pasti dovmanpossedere i requisiti igienico-sanitari ed esser
attrezzati in conformita a quanto prescritto dag®amento CE 852/2004 e dovra essere altresi
garantita adeguata formazione per i conducentieti dutomezzi secondo quanto stabilito dalle
norme in materia ( Regolamenti CE852 e 853 del 20D4R. n. 559/2008).

E’ fatto obbligo di provvedere alla pulizia e saaizione dei mezzi di trasporto utilizzati per il
servizio; tale operazione deve essere conformeaatquprevisto dalla normativa vigente e dal
piano di autocontrollo aziendale specifico per emeli trasporto pasti.

Per effettuare il servizio di trasporto oggetto getsente capitolato, la Ditta Aggiudicataria,
ovvero la ditta subappaltatrice, deve utilizzar tautomezzi a basso impatto ambientale (Euro
4/5, metano, Gpl, ibridi), presentando all'iniziel servizio idonea documentazione.
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In sede di gara la ditta dovra produrre dichianagidel legale rappresentante con la quale siiattest
la presenza o I'impegno a realizzare un sistenmadttiilita sostenibile del personale assegnato alla
commessa (punto 5,4,5 C.A.M.)

ART. 16 - PAGAMENTO SERVIZIO .

Il pagamento dei corrispettivi dei servizi forrativerra a mezzo di disposizione di liquidazione, a
seguito di presentazione di regolari fatture menksl parte della Ditta Aggiudicataria, emesse a
norma di legge, riepilogative del servizio reso eospecificato nell’articolo precedente con
indicazione dei pasti insegnanti, pasti alunnstipdipendenti comunali, pasti ristorazione sogiale
e corredate dei rispettivi documenti di traspomo conformita alle prescrizioni del presente
Capitolato, ed in base ai riepiloghi mensili.

In caso di raggruppamento temporaneo d'impreseattarfzione dovra essere effettuata dalla
capogruppo.

I Comune entro 30 giorni dalla data di ricezionalel fatture, provvedera al loro controllo e
liquidazione previa verifica della regolarita cabtitiva.

Non si potra dar corso al pagamento di fatture rifidtino non conformi alle disposizioni del
precedente comma.

| pagamenti delle somme a carico dellA.C. saraeffettuati dalla stessa a favore della Ditta
Aggiudicataria a mezzo di mandati di pagamentoudsbili secondo le modalita di cui alla L.
136/2010 e successive modificazioni ed integrazioni

Per la riscossione dei crediti dell’A.C. relativpanali a carico della Ditta Aggiudicataria inerent
I'esecuzione del contratto per il servizio oggettel presente appalto, si procedera mediante
compensazione con gli importi da pagare in base #&lkture emesse con emissione di
corrispondente nota di credito.

Ai sensi dell'art.5 del D.L. 79/97 non é previgier il presente appalto, la corresponsione di @acun
anticipazione sull'importo contrattuale.

L'appaltatore e tenuto ad assolvere a tutti gllighbnecessari a garantire la tracciabilita desfl
finanziari, anche nei confronti dei propri subapgairi/subcontraenti, conformemente a quanto
previsto dalla legge n. 136/2010.

In particolare:

a. si impegna, ai sensi dell’art. 3 della medesimayéead aprire o comunque a fornire gli
estremi di un conto corrente bancario o postbpositamente dedicato, anche in via non
esclusiva, sul guale ricevere i pagamenti pprdasente servizio, e a comunicare i nominativi
della/delle persona/persone delegata/e ad @pera di esso. Nel caso in cui il soggetto
aggiudicatario effettui transazioni senza aeral del suddetto conto corrente dedicato, il
contratto si risolvera  di diritto. Tutti i mawienti finanziari relativi al presente appalto dewvon
essere effettuati con lo  strumento del bonibencario o postale, ovvero con altri strumenti di
pagamento idonei a consentire la piena traiditégatell'operazione;

b. assume pertanto I'obbligo di comunicare all'Amntra@one gli estremi identificativi del
suddetto conto corrente dedicato entro sette gidalla sua accensione o, nel caso di conto
corrente gia esistente, dalla prima utilizzaziome dperazioni finanziarie relative ad una
commessa pubblica, nonché, nello stesso termingereralita ed il codice fiscale delle persone
delegate ad operare su di esso.

altrimenti verra effettuato nei termini solo il @agento della somma non contestata.

ART. 17 — DISPOSIZIONI GENERALI RELATIVE AL PERSON ALE

La Ditta Aggiudicataria per I'esecuzione del seiviaggetto dell’appalto deve:

- disporre di idonee e adeguate risorse umane, irerum professionalita, atte a garantire

I'esecuzione delle attivita a perfetta regola dager il conseguimento dei risultati richiestildal
24
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A.C. Tutto il personale deve essere professionaiengmalificato e costantemente aggiornato sulle
tecniche di manipolazione, sull'igiene, sulla seara e sulla prevenzione, nel rispetto di quanto
previsto dal C.C.N.L. e dalla normativa di riferinte.

- osservare scrupolosamente tutte le norme deridalieé vigenti disposizioni in materia di
prevenzione degli infortuni sul lavoro, di uso agmiato delle attrezzature, di igiene sul lavorio, d
assicurazione contro gli infortuni sul lavoro, diepidenze per disoccupazione, invalidita e
vecchiaia ed ogni altra malattia professionale chérogni altra disposizione in vigore o che potra
intervenire durante I'intero appalto per la tutdk lavoratori, assumendo a proprio carico tutti i
relativi oneri.

- dimostrare, in ogni momento a semplice richiestBAd€., di avere provveduto ai suddetti
adempimenti.

- applicare, laddove possibile, le norme relativeasdunzione dei soggetti iscritti a categorie
protette e/o liste speciali.

- nello svolgimento del servizio impiegare esclusieate il personale per le mansioni
proprie della qualifica rivestita .

Nella necessita di procedere ad assunzioni di palsan relazione al servizio oggetto del presente
appalto la Ditta Aggiudicataria si impegna, petaut periodo di durata dell'appalto, ad impiegare

prioritariamente i lavoratori dei centri cotturaddetti allo sporzionamento che erano gia adibiti a
servizio di refezione scolastica da parte del gesiscente.

ART. 18 - ADDESTRAMENTO E FORMAZIONE

La Ditta Aggiudicataria deve, preliminarmente aleuzione del contratto e durante I'esecuzione
del medesimo informare dettagliatamente il progméosonale circa le circostanze e le modalita
previste nel presente Capitolato, per adeguaervizko agli standard di qualita e di igiene prévis
dalla vigente normativa (Regolamenti CE /2004 denain “Pacchetto Igiene”), e per quanto
riportato nel D.R.T. 559/2008 e nella D.R.T. 1036 24/10/2005 rispetto alla celiachia ed anche
alle specifiche modalita di erogazione del seovizi

In modo particolare, ai sensi del punto 5.5.3 d&\.K., deve garantire al proprio personale che,
nell’ambito delle attivita di formazione previstelrproprio sistema di gestione ambientale, siano
affrontate le seguenti tematiche:

- Alimentazione e salute

- Alimentazione e ambiente affrontando, tra gli aliritema dell’opportunita di ridurre i
consumi di carne anche per gli impatti ambientalisati dalle pratiche correnti di allevamento
animale

- Caratteristiche dei prodotti alimentari in relaaoml territorio di coltivazione o di
produzione

- Stagionalita degli alimenti

- Corretta gestione dei rifiuti

- Uso dei detersivi a basso impatto ambientale

- Energia, trasporti e mense

Agli interventi di formazione e/o aggiornamento rpotpartecipare anche un rappresentante
incaricato dell'A.C.; a tale scopo la Ditta infomad'A.C. del giorno/dei giorni e della sede /delle
sedi in cui si terranno i predetti interventi.

ART. 19 -IDONEITA' SANITARIA

25



Tutto il personale addetto alla manipolazione, plieparazione, al trasporto ed alla distribuzione
dei pasti, dovra essere in possesso dell’attestiatormazione come indicato dalla normativa
vigente in materia ed in particolare come precis@bReg. CE 852/04 , nel D.R.T. 559/2008 e
nella D.R.T. 1036 del 24/10/2005 rispetto allaashia e dal manuale di Autocontrollo della Ditta
Aggiudicataria.

ART. 20 - IGIENE PERSONALE

Il personale, addetto alla manipolazione, alla @arapione ed alla distribuzione delle pietanze non
deve avere smalto sulle unghie, ne' indossareianélacciali durante il servizio, al fine di non
favorire una contaminazione delle pietanze in lazmne e/o in distribuzione. Prima di accedere
ai locali di produzione e di distribuzione, il pensle deve aver indossato, nei locali adibiti adl;u

gli idonei indumenti da lavoro.

Prima dell'inizio dell'attivita lavorativa, dellagruzione, della distribuzione, nel trasferimento d
una manipolazione all'altra e ogni qualvolta sepresenti la necessita, il personale dovra lavarsi
accuratamente le mani con acqua e sapone.

ART. 21 - CONTROLLO DELLA SALUTE E SICUREZZA DEL PE RSONALE

L'impresa deve garantire all’A.C. che il personatepegnato nell’esecuzione del servizio di
refezione sia in possesso di tutti i requisiti gggvdalle normative igienico sanitarie vigenti.
L’impresa deve predisporre un Piano Sanitario $jgecal fine di ottemperare alle norme previste
dal Testo Unico della Sicurezza (D. Lgs.81/2008)ecessive modificazioni ed integrazioni.

ART. 22 - DIRITTO DI CONTROLLO DELLA AMMINISTRAZI ONE COMUNALE

E' facolta dell’A.C. effettuare sopralluoghi, inadgiasi momento, senza preavviso e con le
modalita che riterra piu opportune, al fine di fieare la conformita del servizio fornito dalla
Ditta Aggiudicataria alle prescrizioni di leggeleeaondizioni contrattuali.

La Ditta Aggiudicataria € obbligata a fornire aicrigei incaricati della vigilanza tutta la
collaborazione necessaria, consentendo agli stessgni momento, il libero accesso al centro di
produzione pasti ed a tutti i locali annessi, fowhe tutti i chiarimenti necessari e la relativa
documentazione.

La Ditta Aggiudicataria dovra comunicare preventiegte la lista dei prodotti utilizzati per la
preparazione dei pasti oggetti dell'appalto e testipemente informare di ogni variazione in
merito.

ART. 23 - SOGGETTI ED ORGANISMI PREPOSTI AL CONTRO LLO

Oltre agli organismi istituzionali a cui competdiedunzioni ispettive, sono legittimati ai contioll
in virtu del contratto relativo al presente appait&indaco del Comune di Cellio con Breia e il
personale dallo stesso delegato o incaricato.

ART. 24 - TIPOLOGIA E MODALITA DEL CONTROLLO
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I componenti gli organi di controllo incaricati dALC., in sede di effettuazione dei controlli,
dovranno mantenere un corretto comportamento dutatip il tempo di permanenza nel centro
di cottura. Essi dovranno altresi indossare appos#mice bianco, copricapo, che (se non
personale) dovra essere fornito dalla Ditta Aggiatiiria al momento della visita.

Il personale della D.A. non deve interferire compitecedure di controllo effettuate.

| tecnici incaricati dall’A.C. effettueranno i caalli con l'ausilio di tutti i mezzi tecnologici
adeguati, prelievo ed asporto di campioni da sott@pa verifica e/o analisi. L’ispezione non
dovra comportare interferenze con lo svolgimentibledeperazioni inerenti l'intero servizio. Le
quantita di derrate prelevate di volta in voltaas@o minime e comunque rappresentative della
partita oggetto dell’accertamento.

Nulla potra essere richiesto all’A.C. per le quinti campioni prelevate.

ART. 25 - VERIFICA SODDISFAZIONE DELL'UTENZA

A) L’A.C. potra prevedere un sistema di monitoraggiotuo della_soddisfazione dell’utenza.
Tale sistema potra essere impiegato per individiumeeventi correttivi finalizzati a migliorare
la qualita del servizio. L’indagine potra esseréettiiata con modalita diverse secondo la
tipologia di utente e la realta servita. La Dittggiudicataria dovra rendersi disponibile a
collaborare con i soggetti incaricati dal’Amminetione con particolare riguardo alla
pesatura dei residui di mensa.

B) Commissione Mensa

| Referenti dei genitori che fanno parte delle Cassioni possono recarsi, al momento del pranzo,
nei refettori e verificare 'andamento del serviea esprimere un giudizio sul pasto giornaliero.

ART. 26 - BLOCCO DELLE DERRATE

I controlli effettuati dai tecnici incaricati dal!C. potranno dar luogo al "blocco di derrate"siEs
provvederanno a far custodire l'alimento bloccatan magazzino o in cella (se deperibile) e a far
apporre un cartello con la scritta "in attesa dieatamento".

L'A.C. provvedera, entro 24 ore, a sottoporraihpione agli accertamenti necessari a valutare le
condizioni igieniche e merceologiche dell'alimeert@a dare tempestiva comunicazione alla Ditta
dell'esito dell'analisi; qualora i referti diandtessfavorevole, alla Ditta Aggiudicataria verrann
addebitate le spese di analisi, fatta salva in oggso I'applicazione delle penalita di cui all’dri.

ART. 27 - ESERCIZIO DELL'AUTOCONTROLLO DA PARTE DE LLA DITTA
APPALTATRICE

La Ditta Aggiudicataria deve essere in possesso:

a) di un piano di autocontrollo documentato, basatsistema HACCP controllo dei punti critici,

, in conformita a quanto previsto dal Regolamenko rC 852/2004 e dal D.Lgs n. 193/2007, da
trasmettere all’Amministrazione Comunale prima’de#lio del servizio;

b) di una procedura di qualificazione dei fornitori

C) di un sistema che garantisca la rintracciabilita gtedotti usati in conformita a quanto
previsto dal Reg CE 178/2002, Reg. CE 931/20CEd.169/2011

d) di un sistema che garantisca correttezza negli llagta usati ed etichettatura dei vari
prodotti, secondo quanto indicato nella normativegRCE 852/04, Reg. CE 1935/04, DGRT
1878/11 e D.M. 21/03/73 e tutte le specifiche irdegni.
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e) delle certificazioni presentate in sede di garggetto di punteggio nell’offerta qualitativa,
che si impegna a mantenere valide per tutta laaaell'appalto.

f) di un sistema di qualita aziendale, la cui docum&nhe e le cui procedure devono essere
descritte all'inizio del servizio oggetto dell’apfmed ogni qualvolta se ne presenti la necessita
durante lo svolgimento dell’appalto del servizio.

Nellambito dei sistemi di monitoraggio adottati rpg controllo dei punti critici, la Ditta
Aggiudicataria dovra effettuare analisi batteriabbg su alimenti (crudi e cotti) e tamponi sulle
superfici, con cadenza mensile, sia nei cerdtiuca sia nei terminali di consumo oggetto
dell'appalto.

| dati relativi ai suddetti controlli dovranno essaegistrati, aggiornati e tenuti a disposizione
presso il centro cottura per tutte le verifiche cedo sia da parte del personale tecnico della A.C.
sia da parte delle Autorita competenti della ag#da sanitaria.

Nel caso in cui il sistema di autocontrollo in ation sia ritenuto adeguato I'lmpresa dovra
provvedere alle modifiche del piano concordate Cuifficio Segreteria, adottando tutte le
procedure necessarie al ripristino della correttezionalita.

ART. 28 - CONTESTAZIONI

L'A.C. fara pervenire alla Ditta Aggiudicataria, rpescritto via email, le osservazioni e le
contestazioni rilevate dagli organi di controllo.

La Ditta Aggiudicataria, in relazione alle contestmi mosse, € tenuta a fornire giustificazioni
scritte entro 2 giorni dalla data di comunicazioheascorso tale termine, o se le controdeduzioni
non saranno ritenute sufficientemente valide, I'/Apgbcedera immediatamente ad applicare le
penali previste all’art. 41.

L'A.C. potra inoltre far pervenire alla Ditta Aggiigataria eventuali prescrizioni alle quali essa
dovra uniformarsi entro 2 giorni dalla data di @stazione; i mancati adeguamenti comporteranno
I'applicazione delle penali previste all’ art. 38.

L’applicazione delle penali non impedisce la rigodme contrattuale ed il risarcimento di maggiori
danni.

ART. 29 - NORME IN MATERIA DI SALUTE E SICUREZZA NE | LUOGHI DI
LAVORO ED OBBLIGHI CONNESSI Al CONTRATTI DI APPALT O

Nellesecuzione dell’appalto, I'aggiudicatario € btibato ad applicare integralmente le
disposizioni normative vigenti in materia di prezeme e protezione della sicurezza e della salute
del lavoratore durante I'attivita lavorativa (D.L§%/2008 e s.m.i.).

Ai fini di adempiere a quanto disposto dall’art. @8 D.Lgs. 81/2008 e s.m.i., prima della stipula
del contratto ed in ogni caso prima dell'avvio tecuzione del servizio, la ditta aggiudicataria &
tenuta a:

- Predisporre la Valutazione dei Rischi relativa affeansioni svolte con particolare
riferimento al contesto in cui si opera;

- Prendere preventivamente visione del DUVRI prelangne standard redatto da questa
Amministrazione Comunale, recante una valutaziacegnitiva dei rischi standard relativi
alla tipologia della prestazione che potrebber@pmalmente derivare dall’esecuzione del
contratto. Tale documento potra essere aggiornataso di modifiche di carattere tecnico,
logico o organizzativo incidenti sulle modalita dealizzazione dell’'appalto. Tale
documento potra inoltre essere integrato su prapdsti’aggiudicatario o da formularsi
entro 30 giorni dall’aggiudicazione ed in seguitd ana valutazione di questa
Amministrazione Comunale.
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Lo stesso dovra essere debitamente sottoscrittnapdell’inizio delle attivita e verra
allegato al contratto di appalto stipulato con djuglicatario.

Si precisa che tale documento dovra essere intededtDirigente Scolastico prima della
stipula del contratto e comunque prima del concreitno delle attivita in appalto, con i
rischi specifici da interferenza presenti nei luo@h cui verra espletato I'appalto,
individuando le misure atte ad eliminare, o quamomridurre, tali rischi. L’integrazione,
sottoscritta per accettazione dall'impresa aggatdica, integra gli atti contrattuali.

L'impresa aggiudicataria &€ tenuta a provvedereaddiguata formazione del personale addetto,
nonché degli eventuali sostituti, in materia diusézza ed igiene del lavoro, con particolare
riferimento a quanto stabilito all’art.36 e 37 @elgs 81/08 e Accordo Stato Regioni del 21.12.11.
Provvedendo all'aggiornamento nel corso dell’appalt
L'impresa aggiudicataria dovra garantire la presetizrante lo svolgimento delle attivita, in ogni
plesso scolastico in cui viene svolto I'appaltoudiaddetto alla lotta antincendio e di un addaitto
primo soccorso, opportunamente formati ed addestestondo le vigenti normative di legge.
L’impresa aggiudicataria dovra garantire la presesizun pacchetto di medicazione all'interno di
ogni plesso scolastico in cui viene svolto I'appalt
Ai fini della verifica dell'idoneita tecnico profe®nale, come previsto dall’art. 26 comma 1 lettera
a) del D.Lgs. 81/08 e s.m.i., I'impresa aggiudidatalovra fornire a questa Amministrazione
Comunale, prima dell’aggiudicazione dell’'appaltoegdro il termine alla medesima comunicato a
mezzo PEC la seguente documentazione:
elenco del personale interessato all'appalto, ebativi attestati di formazione, idoneita alla
mansione lavorativa, ove prevista, verbale di cgnaalei dispositivi di protezione individuali
e comunicazione di assunzione.

ART. 30 - REVISIONE PREZZI

Il prezzo in base al quale sara aggiudicato I'adpp@marra valido fino a giugno 2019 senza che la
Ditta Aggiudicataria abbia nulla di ulteriore a fgnedere per qualsiasi ragione o titolo. Per I'anno
successivo, a richiesta della ditta, si terra caleita variazione percentuale dell'indice (positvo
negativo) ISTAT Nazionale dei prezzi al consumo lgefamiglie di operai ed impiegati (FOI)
relativo al periodo giugno 2018 - giugno 2019.

Analogo criterio sara adottato per determinareréizpo per i successivi anni scolastici, facendo
riferimento alle variazioni dell'indice ISTAT de#lhno precedente.

ART. 31 — RINNOVO DEL SERVIZIO

Al termine del periodo contrattualecbntratto d’appalto scadra di diritto, senza bisngndisdetta

e/o preavviso. E’ escluso il rinnovacito del contratto. La stazione appaltante €rvia comunque

la facolta di rinnovare il contratto, alle medesimendizioni, per una durata pari a due anni
scolastici, alle medesime condizioni in essere sdkadenza del presente affidamento (eccezion fatta
per gli eventuali adeguamenti anche economici, stigta sopravvenute norme di legge, ivi incluso
per gli oneri di sicurezza). La Stazione Appaltaegercitera tale facolta comunicando la propria
volonta all’appaltatore mediante posta elettrordedificata almeno tre mesi prima della scadenza
del contratto originario. L’appaltatore a proprialte, dovra rispondere, sempre via p.e.c., in senso
affermativo o negativo alla proposta di rinnovofren 15 giorni successivi al ricevimento della
comunicazione della stazione appaltante. In casondissa risposta la Stazione appaltante sara libera
di procedere ad un nuovo affidamenfye alla data della scadenza del contratto di &ppain sia
stato individuato il nuovo soggetto affidatarioattuale gestore e tenuto a garantire la
prosecuzione del servizio fino all'individuazionel chuovo soggetto e conseguente passaggio
gestionale ed in ogni caso, nel rispetto di quamyisto dall'art. 106, comma 11, del D. Lgs.
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50/2016 e s.m.i. ovvero per quel che qui piu rijeagli stessi prezzi, patti e condizioni o diversi
solo se piu favorevoli per la stazione appaltante.

ART. 32 — SUBAPPALTO

E’ vietata ogni forma di sub appalto e di cessidekcontratto.

E’ ammesso nei limiti e nel forme di cui all’'art3.@el D. Lgs. 50/2016 e s.m.i. limitatamente ai
servizi di veicolazione e distribuzione dei pasthohé di pulizie e riassetto dei locali mensa, non
anche a quelli di approvigionamento, preparaziooenéezionamento pasti.

Si precisa comunque che, nei confronti dell’A.C.résponsabilita del servizio svolto, anche
tramite subappalto, restano sempre a carico dell#a DAggiudicataria in solido con il
subappaltatore.

ART. 33 — INTERRUZIONE DEL SERVIZIO

In caso di sciopero del personale o per altre ragibe comportassero la sospensione delle lezioni
e non necessita del servizio di ristorazione I'Aa@visera la Ditta Aggiudicataria con almeno 24
ore di anticipo, senza che questa possa preteiattrenizzo alcuno.

Analogamente nessun indennizzo potra essere preéddish.C. in caso d’interruzione del servizio
di ristorazione a causa di sciopero del personalendente della ditta aggiudicataria, che avvisera
la A.C. con almeno 5 gg. di anticipo. In questoogda Ditta Aggiudicataria € comunque obbligata
a garantire la fornitura di un pasto freddo altéwaa la cui composizione dovra essere
preventivamente approvata dal’Amministrazione Coale.

ART. 34 - RESPONSABILITA' ED ASSICURAZIONI

Ogni e qualsiasi responsabilita, onere direttodir@tto riguardante I'oggetto della prestazione € a
carico della Ditta Aggiudicataria. Essa rispondén@ttamente ed indirettamente di ogni danno
che potra causare all’A.C. o a terzi per fatto pimp dei suoi dipendenti.

L'impresa risultata aggiudicataria che rinunci aflgpula del contratto perdera il diritto di recupe
della garanzigrovvisoria e dovra risarcire il danno subito dalC.

Per i rischi di responsabilita civile verso teraiDitta Aggiudicataria dovra, prima dell'inizio del
servizio, stipulare una specifica assicurazione pamaria Compagnia d'Assicurazione, con
I'espressa rinuncia da parte della Compagnia Asgrite ad azione di rivalsa nei confronti
dell’lA.C per tutti i rischi, nessuno escluso, darti dall'attivita di gestione del servizio e
particolarmente per quelli derivanti da avvelenatbenntossicazione, ingestione di cibi e/o
bevande avariate e per ogni danno anche se ivimamzionati.

L'importo del massimale per polizza, da stipulaoa dovra essere inferiore a 6.000.000,00 Euro.
La Ditta Aggiudicataria dovra inoltre stipulare,lippa RCO con un massimale non inferiore a
3.500.000,00 Euro.

La Ditta Aggiudicataria si impegna ad inviare allA copia della suddette polizze cinque giorni
prima della data fissata per la stipula del cotdrappure, nel caso di esecuzione anticipata del
servizio, entro l'inizio della esecuzione stessasistenza di tali polizze non libera la Ditta
Aggiudicataria dalle proprie responsabilita, avelastesse soltanto lo scopo di ulteriore garanzia.
La A.C. & conseguentemente esonerata da qualssgginsabilita nei casi predetti.

ART. 35 - CAUZIONI

Deposito Cauzionale Definitivo
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Prima della stipula del contratto, oppure, nel cds@secuzione anticipata del servizio, entro
I'inizio dell’esecuzione stessa, la Ditta Aggiudimaa deve costituire, cauzione definitiva ai sensi
dell’art. 103 del D. Lga. 50/2016 e s.m.i. a cuiigianda.

ART.

36 - OBBLIGO INFORMATIVO E COMUNICAZIONE DATI RELATIVI

ALL'ATTIVITA’ SVOLTA

All'inizio di ogni anno scolastico oggetto dell’Apfio la Ditta Aggiudicataria dovra trasmettere
all'A. C. la seguente documentazione:

elenco dettagliato dei fornitori di tutti i genalimentari che saranno utilizzati per la
preparazione dei pasti giornalieri, impegnandositia a comunicare tempestivamente
tutte le modifiche od integrazioni successive;

tutte le etichette/schede tecniche specifiche idgiod prodotti previsti per la preparazione
dei piatti, impegnandosi inoltre a comunicare testpamente tutte le modifiche od
integrazioni successive

copia del piano di autocontrollo relativo alla pwatbne (stoccaggio materie prime,
preparazione, cottura, confezionamento, trasp@rtdistribuzione (terminali di consumo)
in relazione ai pasti e servizio oggetto del seoveolo se ci sono state modifiche rispetto a
quanto riportato I'anno precedente;

piano dei trasporti specifico indicando anche laratteristiche e numero di targa dei
furgoni utilizzati per il servizio, il numero ed nlominativi degli autisti, le gite con orario
di partenza e consegna ai singoli plessi. | veisotidetti, anche in caso di subappalto,
debbono risultare conformi per destinazione d’'usguanto previsto nel Titolo 3 cap.3
sez.2 del D.Lgs. 30/04/92 n.285 Nuovo Codice dSlieada ed avere tutte le notifiche
previste dal Regolamento CE 852/2004. L’A.C. vehé@ra, a pena di decadenza
dell'aggiudicazione, la regolarita in base a quatpra richiesto;

organigramma, nominativi e orari del personale eagmato nel centro cottura, per |l
servizio oggetto dell’appalto

elenco nominativo del personale addetto allo spommento assegnato ai singoli plessi,
che riporti, oltre al monte orario settimanale @iscuno, anche l'orario di inizio e fine
lavoro;

programma delle attivitd di formazione del persendai compresi gli autisti addetti al
trasporto pasti.

documentazione relativa al DUVRI nei refettori

La Ditta Aggiudicataria e inoltre tenuta a:

Fornire documentazione per contributi CE e/o reglipna richiesta del personale
dell’Ufficio Segreteria. In caso la Ditta Aggiudieaia non ottemperi a quanto sopra
menzionato, I'importo del mancato contributo vetedratto dal compenso dovuto.
Adottare un sistema di monitoraggio continuo eeatifica della soddisfazione dell’utenza.
Tale sistema servira per individuare interventirettivi finalizzati a migliorare la qualita
totale del servizio. L'indagine potra essere eff@th con modalita diverse secondo la
tipologia di utenza e la realta servita, ma dowraogni caso essere preventivamente
approvata dall’A.C. ed i dati raccolti dovrannoerssperiodicamente trasmessi all’Ufficio
Segreteria con modalita da concordare.

Adempiere alle prescrizioni di rinnovo di tuttedertificazioni presentate in sede di gara,
per tutta la durata dell’appalto e di queste daomaunicazione all'Ufficio Segreteria
Trasmettere la tabella relativa ai pesi o ai volonal numero delle pietanze cotte o crude,
ad uso del personale addetto alla distribuzioferjta a tutti menu stagionali.
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ART. 37 - RESPONSABILE COORDINATORE DEL SERVIZIO

La Ditta Aggiudicataria ha I'obbligo di indicarerpscritto, prima dell'avvio del servizio, alla A.C
il nominativo del Responsabile Coordinatore delv&ear (anche se coincidente con il personale
addetto al servizio), che deve essere dipenderite Dédta Aggiudicataria ed avere qualifica
professionale idonea ed un’anzianita lavorativageevizi similari di almeno 3 anni. Subito dopo
I'aggiudicazione definitiva e prima della stipulaldcontratto la Ditta Aggiudicataria dovra
presentare un completo curriculum professionalé mdnsionario del responsabile /coordinatore.
Il Responsabile Coordinatore del Servizio costituirreferente principale per la A.C., pertanto
deve essere reperibile, ogni giorno del calendaratastico, dalle ore 8 alle ore 16tae scopo la
Ditta Aggiudicataria, oltre al nominativo, dovrarrice all’A.C. specifica indicazione di
reperibilita.

Il responsabile Coordinatore del Servizio dovréichiesta dell’A.C., in caso di segnalazioni e/o
penalita circa aspetti riguardanti il servizio otjgedell’appalto, comunicare per scritto le azioni
correttive intraprese al fine di risolvere le peblatiche contestate.

ART. 38 - PENALITA'

La Ditta Aggiudicataria, nell'esecuzione dei sarpievisti dal presente capitolato, avra I'obbligo
di uniformarsi a tutte le disposizioni di legge @&dregolamenti concernenti i servizi stessi. Se
durante lo svolgimento dei servizi fossero rilevatadempienze rispetto a quanto previsto nel
presente capitolato, I'A.C. si riserva di applida@reeguenti sanzioni:

€ 600,0pper ogni mancato rispetto delle temperature efwatio di consegna dei past
terminali di consumo

€ 1.000,0QPer fornitura di derrate avariate, in cattivo stit@onservazione e/o con e
microbiche elevate

€ 600,0pper ogni caso di mancato rispetto delle grammaiareioni verificato anche
un solo
Refettorio

€ 300,0pper ogni prodotto scaduto presente nelle cucineneiaefettori e/0 consegn
agli utenti

€ 600,0pper ogni mancato rispetto del numero di pasti @tilioppure numero e tipolog
di diete diverse da quelle per motivi di salute

€ 1.000,00per ogni mancato rispetto delle norme previste Ijjgiene della prauzione
tecnologia di manipolazione e cottura delle pie¢anz

€ 1.000,00per ogni mancato rispetto delle norme igiensemitarie previste dalle leggi
materia e dal presente Capitolato

€ 1.000,00per ogni mancato rispetto di quanto previsto dah®di Autocontrollo Aziendal

€ 1.000,00per ogni mancato rispetto di quanto previsto pe®eatvizio nei terminali
consumo e piano di Autocontrollo aziendale

€ 600,0pper ogni mancato rispetto delle norme sull'igieeespnat sia nel centro cotty

che nei terminali di consumo

€ 200,0pper ogni mancato rispetto di quanto previsto nrateria di detergenti
disinfettanti nei terminali di consumo e in madedi indumenti da lavoro

€ 50000 Per ogni mancata analisi dell’acqua erogata ddbeatanelle” o per mancata
sostituzione dei filtri delle stesse
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€ 1.000,00per ogni mancato rispetto di quanto previsto inir@dalle modalita (
confezionamento, trasporto e consegna dei pasti.

Da € 600,0( per ogni variazione delle pietanze rispetto a gueteviste nel menu giornaliero
a € 1.000,000 menu alternativi o offerta qualitativa presentataede di gara, non autorizzata
dall'Ufficio Segreteria

€ 300,0pper ogni mancata comunicazione inerente il servizio oggett’'appalto e
obblighi informativi previsti dal capitolato

Da € 1.000,00 per ogni difformita nella preparazioneo mancateo erronea «gazione e
somministrazione di pasti dietetici per motivi dige, rispetto a quanto indic

a € 3'000,Ocne”e . . . . . . . . . . . . .
alternative delle previsioni e ordini effettivi gi@lieri dei pasti

Da € 1.000,0|per ogni caso di ritrovamento diorpi estranei nei pasti somministrati,
a € 3.000,00pregiudichino o non la salute e la sicurezza difite

Da € 600,0| per mancato rispetto delle prescrizioni dietetianisrie
a € 1.000,00

€ 200,0pper mancata presenza&@retta compilazione, presso ogni terminale discomo
dei fogli di firma giornalieri del personale in g&io

€ 200,0pper ogni mancato intervento di manutenzione o aipane di attrezzature, ¢
integrazione di utensili e stoviglie nei termingdiliconsumo

€ 1.000,000gni qualvolta venga negato l'accesso agli incéripaeposti ad eseguire

controlli di conformita al capitolato

€ 300,0( Per la mancata consegna dell'organigramma o delggmrnamentaorredat
dall’elenco nominativo del personale, riportantejlelifica e I'orario giornalier
e settimanale per ogni plesso scolastico.

€ 500,00 Per carenze igieniche delle cucine e/o dei refetigcontrate dagli organismiijd
controllo

€ 300,00 Per ogni unita di personale addetto alla distribngimancantdaspetto al nume
previsto

€ 500,00 Per il mancato rispetto dell’obbligo di comunicamo elenco fornitori €
aggiornamento dello stesso

€ 500,0( Per mancata comunicazione dell’elenco delle dealateentari

ART. 39 - IPOTESI DI RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

Fermo restando I'esercizio della facolta di recediscui all'art.109 del D.Lgs.50/2016, qualora il
servizio divenisse insoddisfacente, indipendenteéenemlall’applicazione delle sanzioni,
I’Amministrazione Comunale si riserva la facolta gitocedere alla risoluzione del contratto in
danno alla Ditta Aggiudicataria, comunicando a tjuksna le ragioni tramite PEC e senza
ulteriori formalita.
In tal caso, '’Amministrazione Comunale incameracdaizione con salvezza del risarcimento di
tutti i danni subiti e subendi.
Le parti convengono che, oltre a quanto € geneeocéenprevisto dagli artt. 1453 del Codice
Civile per i casi di inadempimento, ai sensi dell'd456 C.C., il contratto potra essere risolto di
diritto nei seguenti casi:

a) inosservanza grave e reiterata, diretta o indiretkelle disposizioni di legge, dei

regolamenti e degli obblighi previsti nel prese@agpitolato;
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b) messa in liquidazione o altri casi di cessione aéilita ad altri. Questa ipotesi si
configura anche nel caso in cui il soggetto aggaidirio venga incorporato da altre
aziende, nel caso di cessione di azienda o di dirapienda e negli altri casi in cui la Ditta
Aggiudicataria sia oggetto di atti di trasformam®oa seguito dei quali perde la propria
identita giuridica. L’A.C. si riserva il diritto,iaensi dell’art. 166 del D.Lgs. 163/2006, di
opporsi al subentro del nuovo soggetto nella titidladel contratto, con effetti risolutivi
dello stesso qualora non risultino sussistereuis#i di cui all’'art. 10-sexies della Legge
31 Maggio 1965, n. 575, e successive modificazioni;

c) apertura di una procedura di fallimento a caridtad@itta Aggiudicataria;

d) ritardo nell'avvio del servizio secondo quanto disip dal presente Capitolato;

e) interruzione senza giusta causa del servizio;

f) violazione degli obblighi relativi a versamenti ¢dutivi per il personale dipendente
ovvero mancata applicazione dei contratti colléttiv

g) inosservanza del divieto di subappalto rispetta dilsciplina contenuta nell'art. 35 del
presente Capitolato;

h) impiego di personale non dipendente dalla Dittaiddigataria salvo quanto disposto agli
artt. 35 del presente Capitolato;

i) grave inosservanza delle norme igienico-sanitarglan conduzione del centro di
produzione pasti;

j) utilizzo di derrate alimentari in violazione detierme previste dal contratto e dagli allegati
relativi alle condizioni igieniche ed alle caraiséiche merceologiche;

K) un episodio accertato di intossicazione o tossiafezalimentare;

l) applicazione di 3 penali diverse per la stesskaxione tra quelle previste all'art. 41;

m) assenza del Responsabile Coordinatore del Sediiziai all’art. 40;

n) errore nella preparazione e somministrazione dadipeciale tale da pregiudicare, in modo
grave, la salute dell'utente;

0) ogni altra inadempienza qui non contemplata o fett® renda impossibile la prosecuzione
dell'affidamento.

In tal caso, la risoluzione opera con effetto imrmatd a seguito di comunicazione da parte
dell Amministrazione Comunale tramite PEC, con saka del risarcimento di tutti i danni subiti e
subendi.

L'applicazione della risoluzione del contratto nmegiudica la messa in atto, da parte dell’ A.C.,
di richiesta di risarcimento per i danni subiti.

ART. 40 - DECADENZA

L’Amministrazione Comunale, indipendentemente d#deolta di risolvere il contratto di cui
all'art.39, si riserva di pronunciare la decademetutti i casi in cui il comportamento della Ditta
Aggiudicataria sia gravemente pregiudizievole piemrhagine e il decoro dellAmministrazione
Comunale e dell'interesse pubblico.

ART. 41 - DOMICILIO DELL’APPALTATORE

Qualora la Ditta Aggiudicataria non elegga domicpresso il Comune di Cellio con Breia, il suo
domicilio coincidera con quello della propria séeigale.
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ART.42 - CONTROVERSIE

Ove dovessero insorgere controversie di naturadg@camministrativa o giuridica tra Comune e
Azienda in ordine all'interpretazione, esecuzione esoluzione e decadenza del presente
contratto, I'affidatario non potra sospendere r@utdre I'esecuzione del servizio, ma dovra
limitarsi a produrre le proprie motivate contestaziper iscritto all’Amministrazione Comunale,
in attesa che vengano assunte, di comune accadicisioni in ordine alla prosecuzione dello
svolgimento dell’affidamento. Ove detto accordo rdmvesse essere raggiunto, ciascuna delle
parti avra facolta di ricorrere all’autorita giu@iga.

Per ogni controversia sara competente in via eseus Foro di Vercelli, con esclusione del
ricorso all’arbitrato.

Art. 43 — MODALITA’ DI ESPLETAMENTO DELLA GARA

Il servizio sara affidato con il criterio dell’'offia economicamente piu vantaggiosa, ai sensi
dell'art. 95 del D. Lgs. 50/2016 e s.m.i., secondeguenti criteri:

Di seguito si precisa il metodo di attribuzione danteggi relativi ai criteri di natura qualitatiea
guantitativa che compongono I'offerta tecnica.

A) Criteri di natura qualitativa (attribuzione a diszione della Commissione)

Per la determinazione del punteggio complessivativel ai criteri di natura qualitativa la
Commissione procedera applicando la seguente farfmale, ai sensi del punto Il dell'allegato P
del DPR 207/2010:

Ca=XZn[Wi*V@i]

dove:

C) = indice di valutazione dell'offerta (a);

¥h = sommatoria.

n = numero totale dei requisiti;

W, = peso o punteggio attribuito al requisito (i);

V@i = coefficiente (media definitiva dopo la riparanagtone) della prestazione dell’'offerta (a)

rispetto al requisito (i) variabile tra zero e uno;
La metodologia utilizzata per pervenire all’apphimme della formula finale di cui sopra prevede
le seguenti fasi:

1) La determinazione del punteggio verra effettuatmaadrso la media dei coefficienti,

variabili tra zero e uno, attribuiti discrezionalmte dai singoli commissari, ai sensi del punto

Il . 4 lett. a) dell’allegato P del DPR 207/2018¢sndo la seguente scala di valutazione:

Scala di valutazione Coefficiente
Qualita eccellente 1

Qualita ottima 0,9

Qualita molto buona 0,8
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2)

3)

4)

5)

Qualita buona 0,7
Qualita discreta 0,6
Qualita piu che sufficiente 0,5
Quialita sufficiente 0,4
Qualita mediocre 0,3
Quialita insufficiente 0,2
Qualita gravemente insufficiente 0,1
Qualita inaccettabile 0

Una volta terminata la procedura di attribuziorscdizionale dei coefficienti, la Commissione
procedera a individuare per ciascun requisito ldienpiu alta, la quale viene posta uguale a 1.
Applicando la seguente formula si otterra il fagtdi conversione della media provvisoria, uno
per ciascun requisito, per il calcolo delle medsérdtive:

Fattore di conversione = 1/valore media piu alto
Si procedera quindi a moltiplicare le medie prowvis dei coefficienti attribuiti dai
Commissari per i fattori di conversione, come sopatcolati, uno per ciascun requisito,
ottenendo cosi le medie definitive (=V)
Tale coefficiente V (media definitiva), uno persgan requisito, verra infine moltiplicato per
il peso attribuito al singolo requisito (W) (Riparatrazione).
Il coefficiente risultante dalla media sara deterw troncando il risultato alla terza cifra
decimale senza arrotondamenti

| punti 2-3-4 di tale metodo non saranno applic&ti’ipotesi in cui sia necessario valutare

solo una offerta.

B) Criteri di natura quantitativa

Per la determinazione del punteggio complessivativel ai criteri di natura quantitativa la

Commissione procedera alla sommatoria dei puntaggggnati sulla scorta delle formule e dei

punti indicati dettagliatamente per ciascun criteri

Valutazione tecnica complessiva della capacita gssibnale e della proposta operativa e

metodologica
La sommatoria dei valori ottenuti per ciascun rejoi di natura qualitativa (dopo la

riparametrazione di cui al punto 5) e di naturangit@iva determinera il punteggio finale

dell'offerta tecnica proposta da ciascun concogent

Le offerte presentate dalle imprese concorrentiavero sottoposte all’esame di una Commissione
appositamente costituita e che operera in baseaanetri ponderali di seguito indicati e
all'applicazione delle formule ivi indicate:
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Descrizione Criteri di valutazione Punteggio
Schema organizzativo complessivA discrezione della Commissione Max 7 punti
che [limpresa intende adottare |in
rapporto ai compiti, alle funzioni gd.o schema organizzativo verra valutato
agli obiettivi del servizio richiestg,con I'attribuzione dei seguenti coefficienti:
modalita di svolgimento del servizjdQualita Eccellente 1
in riferimento alla gestione dellaQualita ottima 0,9
veicolazione e della distribuzione deRualita molto buona 0,8
pasti. Qualita buona 0,7
Saranno valutate il grado di coerenZ@ualita discreta 0,6
metodologica, I'affidabilita e Qualita piu che sufficiente 0,5
'adeguatezza del modello e dell@ualita sufficiente 0,4
metodologie proposte con particolar@ualita mediocre 0,3
riguardo alla veicolazione dei pasti, |IQualita insufficiente 0,2
modalita previste per fronteggiare |IQualita gravemente insufficiente 0,1
emergenze Qualita inaccettabile 0
(Massimo 2 facciate in formato A4).
Organizzazione e gestione deA discrezione della Commissione Max 5 punti
personale (Massimo 2 facciate in
formato A4) L’organizzazione e turn over del personale
verra valutato con l'attribuzione dei
seguenti coefficienti:
Qualita Eccellente 1
Qualita ottima 0,9
Qualita molto buona 0,8
Qualita buona 0,7
Qualita discreta 0,6
Qualita piu che sufficiente 0,5
Qualita sufficiente 0,4
Qualita mediocre 0,3
Quialita insufficiente 0,2
Qualita gravemente insufficiente 0,1
Qualita inaccettabile 0
Vicinanza del centro di cottura con |ld tempo di percorrenza sara calcolafdMax 5 punti
sede delle Scuole Comunali di Celliatilizzando il sitovww.viamichelin.it
con Breia (Via Vittorio Emanuele I
s.n.c.) Al concorrente che garantira il minor
Per ridurre al minimo i tempi ditempo di percorrenza, come sopra
percorrenza, al fine di salvaguardarecalcolato, sara attribuito il punteggio
le caratteristiche nutrizionali @ massimo (5 punti).
organolettiche dei pasti, il centro di
cottura a disposizione dalAgli altri concorrenti sara attribuito un
Concorrente deve essere ubicato entRynteggio proporzionale al tempo |di
un raggio massimo di non oltre 50 krﬁercorrenza, come sopra Ca|CO|at0, Con
dalla sede del Comune di Cellio cohapplicazione della seguente formula:
Breia (Via Vittorio Emanuele 1l s.n.c}) o ]
owero posto ad una distanza _Miglior offerta (Minor tempo)
percorribile in un tempo massimo (PUNteggIo = X5
60 minuti  (come verificabile Offerta da valutare (tempo offerta)
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utilizzando il sitovww.viamichelin.ix

L'offerente dovra indicare l'indirizzo
di ubicazione del centro di cottura, |a
distanza espressa in Km e il tempq di
percorrenza.

- Possesso di certificazione [IS®unti 1 Max 3 punti
22005:2007 del sistema di gestigne
della rintracciabilita
- Possesso di certificazione OHSAS
18001: 2007 per la sicurezza e |[Buntil
salute dei lavoratori

- Possesso o stato di applicant | dim "
certificazione SA 8000:2008 dePunti1
sistema di gestione della
responsabilita sociale

- Nessuna certificazione di qualita

Punti O

L'offerente dovra produrre copia delle
certificazioni possedute

Attuazione delle procedure diA discrezione della Commissione Max 10
emergenza in caso di impossibilita|di punti
utilizzo del centro di cottura abituale
Piano di emergenza con indicazigne

del o dei centri di cottura che verrannbe procedure di emergenza in caso di

utilizzati — indicazione della distanzampossibilita di utilizzo del centro di
— potenzialita del centro cottur&ottura abituale verranno valutate con

a'ternativo (O de| Centri d| Cotturd1attribUZi0ne de| Seguenti Coeff|C|ent|

alternativi) con indicazione spazi e@ualita Eccellente 1
attrezzature, magazzino, produzigrfeualita ottima 0,9
confezionamento, n. pasti ch&ualita molto buona 0,8
normalmente eroga ecc., capacita @ualita buona 0,7

erogare altri n.5 pasti circa in aggiuntgualita discreta 0,6
alla normale attivita. Quahté p"] che sufficiente 0,5

Quialita sufficiente 0,4

Valutazione del piano del personal@ualita mediocre 0,3

che opera presso l'unitd o le unjt@ualita insufficiente 0,2

sostitutive  (numero, qualifica Qualita gravemente insufficiente 0,1
professionalitd) presenza di un pign@ualita inaccettabile O

di
formazione per il personale del centro
cottura alternativo

(Massimo 2 facciate in formato A4).

Valutazione dei menu Max 5 punti
Utilizzo prodotti biologici: maggiore 1 punto ogni 2% di utilizzo di prodotto
quota percentuale, rispetto al 4Qd%iologico in aggiunta al 40% di base
considerata criterio ambientale di base
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- espresso in percentuale di peso
totale ), di alimenti quali

pane e prodotti da

forno, pasta, riso,
polenta, = pomodori
trasformati, formaggio,
yogurt, uova, olio extravergin
provenienti da colture biologiche
accordo con i regolamenti

farina,

e prodot

attuativi, che l'offerente si impegna
fornire nel servizio
(Massimo 2 facciate in formato A4).

Utilizzo prodotti  provenienti  dg
“sistemi di produzione integrata
maggiore quota percentuale, rispe
al 20% considerata criterio ambientg
di base espresso in percentuale di p
sul totale -, di alimenti quali fruttg
verdure e ortaggi, legumi, ceres
pane e prodotti da forno,
pasta, riso, farina, patate, polen
pomodori e prodotti trasformat
formaggio, latte UHT, yogurt, uovi
olio extravergine provenienti d
“sistemi di produzione integrata” (cq
riferimento alla  norma  UN
11233:2009), da prodotti IGP DOP
STG che lofferente si impegna
fornire nel servizio

(Massimo 2 facciate in formato A4).

Utilizzo di prodotti tradizionali
(si dovra indicare il prodotto utilizzat
e il produttore)

Proposte di menu a tema
(si dovra indicare la frequenza annt
dei menu a tema)

frutta,
verdure e ortaggi, legumi, ceredli,

patat
latte UHT,

(CE)
834/2007/CE e relativi regolamenti

sul

a

?_MaxSpunti
‘1 punto ogni 2% di utilizzo di prodott
tr[9roveniente da sistemi di produzio

1@(t)eqrata in aggiunta al 20% di base

1,
i,

ta,
i
A

-

(¢

HhMax 3 punti
Offerta da valutare
Punteggio = X3
Maggior quantita di prodotti offerti

ax 2 punti
unteggio=0,5 punti a proposta fino
massimo di 4 proposte

U

~

(¢

Max 15
punti

(0]

Elementi migliorativi:
Si prenderanno in esame propo

A discrezione della Commissione
sfg Formazione del personale addetto

migliorative indicate a lato ch

al

e servizio, valutata tramite 'attinenza d

ei
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appaltatrice senza alcun onere a cafico dell’affidamento per un numero di oye
del Comune. superiori a 10 annue ed in particolare
aventi ad oggetto lalimentazione | e
salute, caratteristiche alimentari
rispetto al territorio di coltivazione,
stagionalita dei prodotti, ecc... (Max
punti 8)

saranno realizzate dalla difta corsi di formazione rispetto aII’oggetlo

2) Attivita rivolte agli alunni in orarig
scolastico sul tema dell’alimentazione
(Max punti 9)

14

3) Programmi a supporto degli Uffi :iMaX_25
Comunali per iscrizioni, punt
acquisto buoni mensa,
certificazioni per 730, ecc. per dli
utenti e per il Comune
(Max punti 8)

Le propostererranno valutate con
I'attribuzione dei seguenti coefficienti:
Qualita Eccellente 1

Qualita ottima 0,9

Qualita molto buona 0,8

Qualita buona 0,7

Quialita discreta 0,6

Qualita piu che sufficiente 0,5
Quialita sufficiente 0,4

Qualita mediocre 0,3

Quialita insufficiente 0,2

Qualita gravemente insufficiente 0,1
Quialita inaccettabile 0

TOTALE QUALITA’ DEL SERVIZIO 70

Si precisa che non verranno valutate informaziorerde da quelle richieste.

La mancata presentazione di un progetto o di pdrteesso, comporta automaticamente
I'attribuzione del punteggio O (zero) per la refatvoce.

In riferimento al contenuto dellOFFERTA TECNICAmdeve risultare, pena di esclusione, nulla
che possa rendere palese, direttamente o indiretitail contenuto dell'offerta economica.

Si precisa che la documentazione e tutti gli elathorelativi all’offerta tecnica, a pena di
esclusione dell'offerta, devono essere sottosaldti rappresentante legale ovvero dal soggetto
firmatario dell'offerta economica.
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Nel caso in cui gli elaborati e la documentazioneud sopra siano sottoscritti da un procuratorle de

legale rappresentante o del titolare, va trasnmagsdativa procura.

Nel caso di concorrente costituito da raggruppam@rhporaneo, aggregazione di imprese di rete
0 da un consorzio non ancora costituiti, i suddtumenti devono essere sottoscritti da tutti i

soggetti che costituiranno il predetto raggruppameaggregazione di imprese o consorzio.

CRITERIO DI VALUTAZIONE DELL'OFFERTA ECONOMICA
Per l'attribuzione del punteggio relativo all'oftareconomic&he _consistera in_un unico ribasso
sui prezzi dei pasti a base d'astai procedera nel modo seguente:

PUNTEGGIO
CRITERIO DI VALUTAZIONE MASSIMO
Ribasso piu conveniente
Al concorrente che garantira il ribasso piu congate (ribasso piu alto
sara attribuito il punteggio massimo (30 punti).
D. Agll altri concorren1t| sara z_alttrlbwto un punteggproporzionale a Max 30 punti
ribasso offerto con I'applicazione della seguentenula
ib&sso offerto
punteggio = X 30
Ribaganconveniente
PUNTEGGIO TOTALE 30

Al concorrente che non offrira alcun ribasso sédbaito il punteggio O (zero)

Si precisa che in caso di cifre decimali scaturitedall’'applicazione delle formule, si
considerera fino alla seconda cifra decimale.
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