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Art. 1 —- OGGETTO DELL’AFFIDAMENTO

L’appalto ha per oggetto la gestione di:

1) servizio di refezione scolastica

2) servizio pasti per il centro diurno disabili

3) servizio pasti anziani a domicilio

4) forniture asilo nido Comunale

5) ristrutturazione del centro cottura comunale

affidata ad imprese specializzate (di seguito defiimpresa o Ditta Appaltatrice) che utilizzeranno
il centro di produzione pasti di proprieta del Corauli Soresina.

I Comune di Soresina deve garantire i serviziistorazione indispensabili allo svolgimento delle
attivita scolastiche e delle attivita di mensa tegai Servizi Sociali come meglio specificato in
seqguito.

L’Amministrazione Comunale con l'appalto richiedepeessamente ai partecipanti un progetto
organizzativo ed operativo relativo all'organizzam complessiva del servizio mensa e refezione
scolastica del territorio Comunale, oltre allart#iurazione del centro di produzione dei pasti di
proprieta comunale, finalizzato in sintesi a:

a) garantire un servizio di ristorazione con elegtandard qualitativi, in una struttura capace di
soddisfare sia gli attuali fabbisogni della popaae scolastica del territorio Comunale, che
eventuali potenziali incrementi demografici futuri;

b) individuare gli investimenti, le scelte, gli ekivi strategici e le linee di sviluppo da persegu
per il progetto di gestione di cui in parola, noégiredisporre gli atti ed i provvedimenti necesaari
dare attuazione al progetto stesso.

In particolare I'appalto riguarda:

1) organizzazione e gestione del servizio di produzienpasti per la refezione scolastica

consistente in:

a) Scuola dell’Infanzia Vertua:

- nell'approvvigionamento delle derrate, nel confezimento, nel trasporto dei pasti destinati agli
alunni ed agli insegnanti autorizzati;

- alla fornitura di materiale di pulizia e di comso necessario per i refettori e gli spazi ad essi

connessi (compresi i detersivi per la cucina);

Tale servizio e legato al calendario scolasticoi@oe di riferimento: settembre/giugno).

Nel mese di luglio e funzionante il Centro Estivonmwnale. L'impegno dellImpresa consiste

nell'approvvigionamento delle derrate, nel confezimento e nel trasporto dei pasti. La

somministrazione dei pasti e la gestione dei refiedt effettuata dal personale comunale.

b) Scuola Primaria

- nell'approvvigionamento delle derrate, nel confeaimento, nel trasporto e somministrazione dei
pasti destinati agli alunni della Scuola ed agleignanti autorizzati;

- nell'allestimento dei tavoli e del refettorio, laygio delle stoviglie, riassetto e completa pulizia
sanificazione dei locali adibiti a refettorio, dservizi igienici ad essi annessi; pulizia,
sanificazione e riordino dei locali cucina e relatirredi ed attrezzature (incluso ogni materiale d
pulizia — consumo a tal fine necessario) second@omglizioni e le modalita specifiche indicate nei
successivi articoli del presente Capitolato e akitivi allegati.

Tale servizio e legato al calendario scolasticoi@oe di riferimento: settembre/giugno).

2) organizzazione e gestione del servizio di produzienpasti per Centro diurno disabili (di
seguito denominato CDD) consistente in:



- approvvigionamento delle derrate, confezionametrasporto e consegna (presso la sede del
centro in Via Don Bosco a Soresina) dei pasti dastiagli utenti del CDD ed agli operatori
autorizzati dall’Amministrazione Comunale.

3) pasti per anzianiche hanno richiesto I'attivazione del servizioaanicilio, consistente:

- nell'approvvigionamento delle derrate, nel coideamento, nella consegna — in apposita borsa
termica — agli operatori incaricati (presso la sddecentro cottura comunale con accesso da via
Monti) dei pasti destinati agli anziani che hanihiesto I'attivazione del servizio. La consegna a
domicilio dei pasti anziani viene effettuata a cdehpersonale comunale.

Tale servizio € attivo per l'intero anno solare danzionamento nei giorni feriali dal lunedi al
venerdi per il servizio di “pranzo”.

Tutti i pasti sopra indicati dovranno essere caofeti presso il centro produzione pasti (di seguit
denominato Mensa), messo a disposizione dall’ Anshiazione Comunale.

4) forniture Asilo Nido Comunale “Stella Stellina” La Ditta Appaltatrice deve fornire le derrate
alimentari per I'Asilo nido riferite sia al pastaidbambini che del personale. Dovranno essere,
inoltre, forniti tutti i prodotti specifici dellifanzia, nonché i prodotti specifici in caso di
allergie/intolleranze documentate.

E’ da prevedere un fondo cassa minimo per I'acquistalimenti derivanti da necessita improvvise
o0 la cui quantita si profila come irrilevante.

La fornitura delle derrate dovra avvenire con hapéstica stabilita in collaborazione con la strratu

al fine di consentire I'erogazione di un buon sanvi

Alla ditta Appaltatrice € richiesta altresi la fauma di tutto il materiale di pulizia (detersivi,
detergenti) per lintera struttura (cucina, refaft@aloni attivita, bagni ...). Il costo del singolo
pasto si intende remunerativo di tutte le voci ¢atk. Rimane escluso il materiale monouso e le
attrezzature (guanti, bobine carta, scope, cakaiitp ecc...).

5) Ristrutturazione del centro cottura comunale Per I’Amministrazione comunale e prioritario
ristrutturare i locali del centro cottura comunpés rispondere a tutte le esigenze di servizioaopr
richiamate.

La ditta appaltatrice dovra provvedere:

- alla progettazione, realizzazione delle opereraiture, e I'ottenimento di tutte le autorizzazion
necessarie per la ristrutturazione del centro @ipzione pasti;

- alla fornitura e installazione delle apparecaliatnecessarie all’espletamento del servizio di
ristorazione connesse alla ristrutturazione detroedi cottura secondo le condizioni e le modalita
specifiche indicate nei successivi articoli delgarge Capitolato e nei relativi allegati.

Al fine di far fronte ai lavori di ristrutturazione ad eventuali circostanze che possano determinare
lindisponibilita della struttura, le aziende paifgnti devono dichiarare la disponibilita di un
centro di cottura alternativo dal quale sarannaya&ioi pasti in regime provvisorio in caso di
mancato funzionamento del centro di cottura prisleper tutto il periodo dell’appalto, compreso
entro la distanza stradale massima di 15 Km datie sdel Comune di Soresina (ai fini della
distanza il calcolo sara effettuato dal Comune aligmza al Comune di Soresina e al proposito
faranno fede le tabelle chilometriche rilevabill dio internet: http://www.viamichelin.it).

La disponibilita del centro di cottura dovra esseigostrata dalla presentazione di idonea
documentazione (es. da contratto di locazione o rdgolare contratto stipulato con
'amministrazione interessata) dimostrando la ca@groduttiva residua prima della sottoscrizione
del contratto da parte della ditta aggiudicataritpera permanere per l'intera durata dell’appalto.
Nel caso di utilizzo della struttura per altri Sery la ditta aggiudicataria dovra ottenere
l'autorizzazione preventiva, precisando il numergpdsti giornalieri che si intendono produrre,
oltre alle modalita organizzative che si intendamuttare al fine di conciliare la produzione
richiesta per i servizi comunali e quella suppkeper altre finalita.

Per questa disponibilita I'lmpresa riconoscera ltigs da concordare, al Comune di Soresina.



Il presente appalto, in esecuzione degli atti dirinzo richiamati, viene disposto per i seguenti
servizi ed attivita:

a) ATTIVITA PRINCIPALE

servizio di ristorazione per il Comune di Soresipi@parazione, consegna, distribuzione dei pasti e
pulizia dei locali in cui si svolge la consumaziathe pasti per le scuole dell'infanzia, le scuole
primarie, il centro diurno disabili e pasti anziandomicilio secondo i dettagli meglio specificati
seguito, fornitura di derrate alimentari per I'asilido.

b) ATTIVITA ACCESSORIE/SECONDARIE :

b.1 - predisposizione del progetto preliminare ecessivo progetto definitivo esecutivo dei lavori
finalizzati alla ristrutturazione/riqualificaziortl centro di cottura.

b.2 — realizzazione dei lavori e messa in funzioeiemodi e termini di legge del Centro di cottura
in cui svolgere i servizi di cui all’attivita prifmale lett. a), ivi compresi gli oneri accessorabgula
direzione dei lavori, il coordinamento della siama nella fase esecutiva delle opere, e
I'ottenimento di tutte le autorizzazioni necessatigspletamento dell’attivita di ristorazione.

Per “Amministrazione” o “S.A.” — stazione appalt@nrt, si intende il Comune di Soresina — piazza
Marconi 7 — 26015 Soresina.

Per “Impresa” o “I.LA.” si intende I'lmpresa alla a@le vengono affidati i servizi oggetto della
presente procedura di gara

Art. 2 — CATEGORIA E DURATA DEL SERVIZIO

Appalto di servizi di cui all’allegato 1l B del [.gs. n. 163/2006, categoria di servizio 17, CPC 64.
CIG :

Il contratto relativo al presente appalto ha dudaia01.07.2016 al 30.06.2025 e viene aggiudicato a
favore dell’'offerta ritenuta economicamente piutagigiosa (art. 81 e 83 del D.lgs.163/2006).

Alla data di scadenza del contratto, lo stessmt@ndera cessato senza disdetta da parte della
Amministrazione Comunale.

L’Amministrazione si riserva, secondo quanto previdall'art. 125, comma 10, lettera c) del
Codice dei contratti pubblici, la facolta di proavg il contratto alle stesse condizioni e prezei, p
un periodo non superiore a mesi 6 (sei) previo svvla comunicarsi per iscritto alla Ditta
aggiudicataria almeno quindici giorni prima deltadenza del termine. Alla data di scadenza del
contratto, lo stesso si intendera cessato sendattisda parte della Amministrazione Comunale.

Art. 3 - IMPORTO PRESUNTO DELL’APPALTO

L'importo complessivo presunto del presente appako il periodo 01.07.2016-30.06.2025 e

stabilito in € 2.162.011,50 I.V.A. di legge esclush cui oneri per la sicurezza non soggetti a
ribasso € 21.620,12).

Tale importo risulta determinato quale prodottomtelzzo pasto unitario per il numero delle utenze
(secondo la tabella indicata al successivo art. 4).

Il prezzo posto a base d’asta per singolo pastonaumazione immediata ed a “legame differito
caldo”, comprensivo di tutte le voci di costo, meta inclusa ed IVA esclusa é stabilito in:

€ 4,48 (quattroeuroequarantottocentesimi) per it pdalla refezione scolastica, centro diurno

disabili e pasti anziani a domicilio;

€ 2,11 (dueeuroeundicicentesimi) per i pasti asii®o comunale.

Art. 4 —- COMPOSIZIONE UTENZA — CALENDARIO DI SERVIZ 10 — PASTI PRESUNTI

Il Servizio di cui all'art. 1 sara esplicato pressoentro cottura Comunale di Piazza Marconi 7 nei
confronti dell’'utenza, secondo il calendario divégp, per il numero di pasti presunti e gli ora&l
prospetto sotto indicato:

1. Scuola dell'infanzia Vertua: Pasti: media giornaliera circa 85 alunni piu 8egnanti, con
servizio attivo dal lunedi al venerdi secondo iendario scolastico;

2. Scuola Primaria: Pasti: media giornaliera circa 140 piu 7/9 insagn con servizio attivo dal
lunedi al venerdi secondo il calendario scolastico;



4. Centro estiva media giornaliera di circa 40 utenti piu 3 edodatcon servizio attivo nel mese
di luglio di ciascun anno (dal lunedi al venerdji);

5. Centro diurno disabili: media giornaliera di 18 pasti utenti (adulti)igtceducatori. Il servizio
attivo per 5 giorni alla settimana dal lunedi aheli per tutto I'anno solare (tranne il periodo
Natalizio ed una vacanza di due settimane nel miezgosto;

6. Pasti anziani a domicilia media giornaliera di circa 18 utenti, con sewviattivo tutto I'anno
solare, dal lunedi al venerdi.

7- Pasti asilo Nidg media giornaliera di circa 40 utenti e di 6 edadaal giorno, con servizio
attivo dal mese di settembre al mese di luglioysbinel mese di agosto e per il periodo natalizio)
In via presuntiva il numero dei pasti annui da areg pari &9.340 (di cui 48.530 pasti preparati
presso il centro cottura e 10.810 pasti per I'asiloido) cosi suddivisi:

scuola dell'infanzia alunni 14.349
scuola dell'infanzia insegnanti 1.371
scuola primaria alunni 21.067 FUNZIONAMENTO SERVIZIO:
scuola primaria insegnanti 1.314 CALENDARIO SCOLASTICO
totale pasti per anno 38.101 (prezzo a base d’asta euro 4,48)
Centro estivo alunni 860 FUNZIONAMENTO SERVIZIO:
ed educatori MESE DI LUGLIO DI CIASCUN ANNO
(prezzo a base d’asta euro 4,48)
CDD utenti 3.645
CDD educatori 880 FUNZIONAMENTO SERVIZIO:
ANNO SOLARE
Anziani a domicilio (prezzo a base d’asta euro 4,48)
(52 sett) utenti 5.044
Asilo Nido comunale iscritti FUNZIONAMENTO SERVIZIO:
(su 235 giorni) ed educatori 10.810 | ANNO SOLARE
(prezzo a base d’asta euro 2,11)

Il totale dei pasti per I'intera durata contratualdi534.060cosi suddivisi nel periodo:
anno 2016 28.454

anno 2017 59.340
anno 2018 59.340
anno 2019 59.340
anno 2020 59.340
anno 2021 59.340
anno 2022 59.340
anno 2023 59.340
anno 2024 59.340
anno 2025 30.886

Tutti i predetti dati hanno valore indicativo ailisbni della formulazione dell'offerta e non
costituiscono obbligo per 'Amministrazione comuwsall dato relativo al numero di presenze
effettive verra precisato ogni giorno attraversprenotazioni dei pasti.

| pasti dovranno essere forniti dall'Impresa indoasnumero dei pasti da erogare per ogni tipologia
di servizio, comunicato telefonicamente o a mezzoeintro le ore 9,45 di ogni giorno.

Nel corso dell’esecuzione del contratto, 'TAmmirégione comunale si riserva la facolta di
richiedere, alle condizioni tutte del contrattosstg aumenti o diminuzioni dei pasti fino alla



concorrenza del quinto dell'importo contrattualenza che l'assegnatario possa vantare diritti,
avanzare riserve o chiedere compensi di sorta.

L’Amministrazione comunale si riserva altresi ladtia di modificare il calendario di erogazione
del servizio e orari di ristorazione, concordandmanque le possibili variazioni con I'lmpresa.

A fronte di circostanze contingenti o imprevedilbidterminate da mutamenti del quadro legislativo
e regolamentare di riferimento, ovvero da intervedit organismi pubblici che esercitano
competenze non riservate al Committente, I’Ammiagbne comunale si riserva la possibilita di
affidare a mezzo di procedura negoziata ed in ozereon il piano di produzione, eventuali
integrazioni dell’entita del servizio anche in dgecai limiti indicati al precedente comma.

Spettera, in ogni caso, all'lmpresa il corrispettper i soli pasti effettivamente ordinati e fornit

Art. 5 — PROGETTAZIONE E INTERVENTI DI RISTRUTTURAZ IONE DEL CENTRO
COTTURA COMUNALE

L'lLA. dovra assumersi I'onere totale dei lavoriritjualificazione degli spazi destinati a “Centro
Cottura Comunale” di Via Zucchi Falcina e di quelklla sala mensa presente presso I'lstituto
Comprensivo “G. Bertesi” di Piazza Italia a Sorasin

L'lLA. dovra assumersi quindi I'onere per la pragetone preliminare in fase di gara di appalto e
successiva progettazione definitiva ed esecutivaessaria all'acquisizione delle relative
autorizzazioni e la successiva realizzazione di tulavori strutturali, impiantistici, di arredi e
attrezzature oltre che accessori ed oneri tecpasi,la riqualificazione del Centro cottura e della
sala mensa, comprese anche tutte le prestazionataria di sicurezza e gli oneri per i necessari
collaudi. L'lLA. dovra altresi curare tutte le faprocedurali sia nella fase di progettazione
(preliminare, per la partecipazione alla gara e successivameminittva-esecutiva) e
successivamente, nel corso dei lavori di realizzazdell'intervento.

L’l.A. dovra altresi curare e portare a compimetotite le fasi connesse con le certificazioni fireli
necessarie fino all’autorizzazione al funzionamergdtermini di cui alle norme vigenti per i centri
destinati a “ristorazione collettiva” e tutte leeenuali verifiche che si rendessero necessarie per
I'intera durata dell’appalto.

Alla scadenza del contratto le opere realizzatajtlezzature, i macchinari, gli arredi e quantalt
fornito dall'lmpresa restera di proprieta dellaZoae appaltante.

Art. 6 —- STRUTTURA DEL MENU — MENU COMPATIBILI CON SCELTE RELIGIOSE —
DIETE SPECIALI

1) La struttura del menu per l'utenza é la seguente:

— primo piatto

— secondo piatto

— contorno

— pane (a basso contenuto di sale)

— frutta di stagione o yogurt o dolce

— acqua ('amministrazione comunale valutera dezmdéire acqua di acquedotto in brocca).

| piatti proposti giornalmente devono corrispondeer tipo, quantita e qualita a quelli indicati ne
Menu tipo allegati. L'impresa si impegna, per ihnseio di refezione scolastica e per il Centro
Diurno Disabili, ad applicare il Menu annualmentgoaizzato dal’ASL di Cremona. Per i pasti
anziani si chiede la collaborazione della dietd¢di’'Impresa per formulare un menu adatto alla
tipologia dell’'utenza.

Tutti i pasti sono da considerarsi comprensivi del nelgemonouso a completamento del coperto
(tovaglietta di carta e tovagliolo).

I Comune puo richiedere all'lmpresa la forniturigpdsti freddi o cestini da viaggio. Tali forniture
oltre che per le gite scolastiche potranno esselneste in caso di emergenze.



Cestino freddo:

- focaccia o pizza

- un panino (pane a basso contenuto di sale) comefggio o altra imbottitura da concordare
- un succo di frutta

- un pacchetto di crackers o una barretta di ciatco

- acqua oligominerale naturale 500 ml.

- un frutto.

Le variazioni del menu devono essere di volta iftav@oncordate con I'Ufficio preposto del
Comune.

Nessuna variazione potra essere apportata dallésapsenza la specifica autorizzazione scritta del
Comune.

L’'lmpresa puo, in via temporanea e previa comundicez all’'ufficio comunale preposto per la
necessaria autorizzazione, effettuare una variezlbmenu nei seguenti casi:

- guasto di uno o piu impianti;
- interruzione temporanea del servizio per cause:gg@bpero, incidenti, interruzioni dell’energia
elettrica.

2) menu compatibili con scelte etico/religiose
L'lImpresa concordera con il Comune di Soresina éelatita di organizzazione ed erogazione di un
menu compatibile con le scelte etico/religiose.

3) diete speciali

L’'lmpresa si impegna a preparare diete speciah,goenprovate situazioni patologiche, richieste
dall'utenza mediante presentazione di certificatdivo. L'Ufficio Servizi Sociali del Comune di
Soresina € a disposizione per la raccolta annulle dichieste di dieta.

Le diete speciali dovranno essere fornite in catagrappositi che rispettino le norme vigenti in
materia.

Le diete devono essere formulate da personalecteatell'Impresa (dietiste ecc.) in aderenza al
menu settimanale corrente (le tabelle dietetichexighp devono essere inviate alla scuola e/o al
Comune in modo da poterne verificare la corrispoadee I'adeguatezza). Le diete speciali
potranno prevedere l'utilizzo di prodotti dietetgpecifici anche se non previsti dal menu in vigore
(es: latte di soia, yogurt di soia, pasta di rjgasta di mais, farine senza glutine, gallettesti gcc)

e tali da consentire di mantenere una buona vétéabella dieta.

L’'lmpresa si impegna alla predisposizione di didteéransizione o “diete leggere”, qualora venga
fatta richiesta entro le o@&45dello stesso giorno.

Le diete leggere, che non necessitano di presngzmedica, se non superano la durata di 3 giorni
sono costituite da un primo piatto di pasta o geaditi con olio extra vergine di oliva, da una
porzione di pesce o carne al forno o bollita o ttecali latte vaccino o altro, cosi come verra
concordato dalle parti, da un contorno, pane eéafrut

L'lmpresa dovra assicurare nel proprio organicopl@senza della figura della dietista per
limpostazione e la gestione del servizio nonchéglieadempimenti relativi alle diete speciali & pe
la supervisione delle operazioni di preparaziorigédsti.

La stessa dovra inoltre rendersi disponibile a gresre alle commissioni mensa convocate dal
Comune e per concordare con lo stesso eventuadittior al servizio.

Art. 7 — ORARI DI VEICOLAZIONE, MODALITA’ DI TRASPO RTO E CONSUMO DEL
PRANZO
L’orario di consumo del pranzo é fissato:

- Scuola dell'Infanzia - alle ore 12.00

- Scuola primaria - alle ore 12.10. In accordo co8daola si potra sperimentare un “doppio turno”
di distribuzione del pranzo con inizio alle ore (3.



- CDD alle ore 12.30

Gli orari forniti sono indicativi e potranno esseseggetti a variazioni in base alle esigenze
operative della Scuola o degli altri soggetti caitt{CDD).

La Ditta dovra effettuare le operazioni di consedaapasti, al personale addetto alla distribuzione
10 minuti prima dell’entrata degli utenti in saleemsa. | contenitori dovranno essere trasportati
nella sala di refezione.

| pasti per il servizio anziani a domicilio sarantansegnati alle ore 11.00 al personale comunale
che provvedera alla distribuzione.

Tutti | pasti preparati vengono destinati (con nzediztrasporto e personale dell’'lmpresa):

—-con trasporto a carico dell'lmpresa alla scuolalidéEnzia Vertua per il successivo
scodellamento a carico del personale comunale;

—con trasporto a carico dell’'lmpresa alla scuolanpgria Bertesi per il successivo scodellamento a
carico del personale dell'lmpresa;

—con trasporto a carico delllImpresa al Centro Daubisabili per il successivo scodellamento a
carico del personale del Centro;

-agli anziani che hanno richiesto l'attivazione galkto a domicilio. | pasti sono consegnati al
personale comunale che provvedera alla consegomito.

Art. 8 —- FORNITURA E STOCCAGGIO DERRATE ALIMENTARI
Le derrate alimentari, la cui fornitura € a cariella Impresa a norma dell'art. 1 del presente
capitolato, dovranno essere:

- di “prima qualita” sia dal punto di vista igienisanitario che merceologico e commerciale;

- conformi ai requisiti previsti dalla vigente nornvat legislativa e regolamentare - nazionale e
locale (con particolare riferimento alle direttiggnanata in materia Ristorazione scolastica dalla
Regione Lombardia (n. 14833 del 01/08/2002) e daltescrizioni specifiche dell’A.S.L.
competente, che qui si intendono integralmentdainhte, nonché ad ogni eventuale successiva
modifica ed integrazione che si verificasse durdimtero periodo di esplicazione del servizio;

- conformi specificatamente alla normativa in mateli@onfezionamento, etichettatura, trasporto,
stoccaggio e conservazione delle sostanze alimentar
Si evidenzia inoltre che:

- e fatto tassativo divieto di fornitura di prodatittoposti a trattamenti “transgenici”;

- I'approvvigionamento dovra obbligatoriamente essdfettuato presso fornitori rigorosamente
selezionati in base a criteri oggettivi che ne gtsaano l'affidabilita sia in termini di costanza
del rapporto costo-qualita dei prodotti offerti ctiiepiena e costante capacita di far fronte agli
impegni assunti;

- le merci dovranno essere mantenute in confezioiggnale integra fino al momento dell'utilizzo
presso i locali di preparazione pasti;

- e assolutamente vietato congelare pane ed aligensicongelati. Il congelamento delle materie
prime acquistate fresche €& possibile, solo ove tqupgassi sia esplicitamente prevista dalle
procedure operative formalmente comunicate alllA.&’ consentito l'utilizzo dei prodotti

surgelati;

- é tassativamente obbligatorio escludere dal cioholytivo le derrate per cui, al momento della
preparazione e somministrazione, sia superatoniite di conservazione (data di scadenza); tale
circostanza, rilevata direttamente o dagli organcahtrollo preposti, comportera I'obbligo di
immediata eliminazione delle stesse;

- 'approvvigionamento delle materie prime dovra affarsi in tempi e modi razionalizzati ed
ottimizzati in ragione della natura dei prodotti@le condizioni ambientali e strutturali delle sed
di stoccaggio e conservazione. Nel rifornimentoledalerrate non deperibili si eviteranno
stoccaggi prolungati delle merci. Per i prodotipelebili si dovranno organizzare le forniture con



cadenza settimanale od infrasettimanale, in modgadantire il mantenimento dei requisiti di
freschezza fino al consumo. La fornitura di panerdl@vere cadenza giornaliera;

- la calendarizzazione degli acquisti dovra inoltssege stabilita in funzione di un ben definito
intervallo di vita residua garantita contrattualteencon riguardo alla tipologia delle derrate
(anche in funzione delle indicazioni specificheah fine fornite nelle schede merceologiche
allegate), nonché alle condizioni ambientali etairali delle sedi di stoccaggio e conservazione;

-le dimensioni delle confezioni (ove non identifieabelle schede merceologiche allegate),
dovranno essere standardizzate ed ottimizzatelaniome alla deperibilita del prodotto, nonché
alle esigenze ed ai tempi di consumo. Si dovraregtar pezzature commerciali il cui contenuto
soddisfi il fabbisogno giornaliero, senza avanzpalite del prodotto sfuso.

Art. 9 — PREPARAZIONE DEI PASTI

a) Modalita di preparazione:

La preparazione dei pasti, in ogni sua fase, dtagaativamente avvenire con cadenza giornaliera
(nello stesso giorno di consumo) ed esclusivam@nésso i locali-cucina del centro Cottura
Comunale, a cura dell’'lImpresa (si fa rinvio ai ®ssivi specifici articoli del presente capitolato,
per I'inerente disciplina specifica).

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura datynenti dovranno mirare ad ottenere standard
ottimali di qualita igienica (nel rispetto delle muative vigenti e dei limiti di contaminazione
microbica), nutritiva ed organolettica. Si intenclee tutte le preparazioni previste non dovranno
contenere corpi estranei e impurita di qualunqueege

In particolare si evidenzia che:

- non si dovra effettuare alcun riciclo di pasti edwazi;
- non é prevista la frittura di alimenti;

- le operazioni di scongelamento andranno effettsetendo la normativa vigente.

| tempi di preparazione dei pasti andranno calibnatnodo ottimale, al fine di garantire il pieno
rispetto degli orari di servizio previsti e, coritedmente, il minimo anticipo rispetto al momento
del consumo.

L’'lImpresa assume piena ed esclusiva responsabiliGadine alla qualita igienico-sanitaria delle
trasformazioni alimentari, liberando dalla stes&aniministrazione comunale.

Si fa inoltre rinvio alle successive norme in mgeati pulizia e sanificazione dei locali e delle
attrezzature, in quanto incidenti nella preserge fii servizio.

b) Composizione:

La composizione dei pasti sara elaborata nel piengigoroso rispetto delle indicazioni
merceologiche e delle grammature individuate nenunellegati al presente capitolato. | menu
saranno variati ogni anno nel periodo primaverilevernale secondo le indicazioni dellA.S.L. e
della Commissione Mensa.

c¢) Variazioni dei menu:

In via ordinaria non e consentita alcuna variazigepetto alle previsioni dei citati menu. In via
eccezionale, saranno ammesse variazioni temporsgiseguenti casi:

- guasto improvviso di uno o piu impianti da utibze per la preparazione del piatto previsto, fatto
salvo I'obbligo di tempestivo intervento di ripai@ze a cura dell’'appaltatrice (per gli interventi d
manutenzione ordinaria);

- interruzioni temporanee della produzione per eaypsli incidenti, black-out, etc.

- avarie delle strutture di conservazione dei ptdteperibili, fatto salvo I'obbligo di tempestivo
intervento di riparazione a cura dell’appaltatiiper gli interventi di manutenzione ordinaria);

con garanzia di pasti sostitutivi rispettosi detessario apporto nutrizionale calibrato dai menu
originari in relazione alle tipologie d’utenza.

Tali variazioni potranno essere effettuate prewmgnicazione all’Ente in forma scritta o verbale,
in funzione dei tempi di accadimento delle emergesuddette.



Variazioni di menu apportate unilateralmente dplpaltatrice, al di fuori dei casi suesposti, sacann
soggette all'applicazione delle penali successivdampreviste nel presente capitolato.

d) Limiti di tolleranza sulle grammature:

Sara ammessa una tolleranza massima del 5% in risgadto alle grammature indicate dal menu,
tenuto conto del fisiologico calo del cotto sulawoull mancato rispetto dei limiti detti sara sotjge
all'applicazione delle penali successivamente gteunel presente capitolato.

e) Diete speciali:

L’'lmpresa si impegna a garantire la preparazionedsti a favore degli utenti affetti da patologie
di tipo cronico o portatori di allergie alimentazertificate, a carattere permanente, nel pieno e
scrupoloso rispetto delle prescrizioni indicate regjimi dietetici specifici autorizzati a cura aell
autorita sanitarie competenti. Il menu relativaaalieta speciale dovra essere predisposto, senza
alcun costo aggiuntivo, dalla Impresa, mediantsg®le apposito (dietista). Tali regimi dietetici
dovranno essere comunicati alla ditta aggiudicatauccessivamente all’autorizzazione ASL — con
congruo anticipo — dal servizio comunale competente

Potranno inoltre essere previsti regimi dietetici “bianco”, previa comunicazione da parte
dell'utente, se non superano i 3 giorni.

La dieta e costituita da un primo piatto di past&o conditi con olio extra vergine di oliva, daau
porzione di carne bollita o altro, cosi come vearoacordato dalle parti, da un contorno, pane e
frutta.

Il prosciutto cotto non € mai consentito.

f) Altre tipologie di pasti:

In caso di particolari iniziative scolastiche (estoni - gite con pic-nic o similari) la ditta davr
garantire, previo congruo preavviso, la preparazidiri‘colazioni al sacco” per gli utenti.

In ogni caso la preparazione di pasti per ognunaetgmi dietetici summenzionati, nonché per i
casi di cui al punto f), avverra alle medesime ¢oindi di prezzo-pasto offerte in sede di gara.

Art. 10 — SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI

La somministrazione dei pasti avverra presso ittaiedi ogni scuola, secondo le modalita e nel
rispetto degli orari espressamente indicati peoldigie d’'utenza nel precedente art. 7, a cura
dell'lmpresa, che ne assume in pieno ogni respadlitgaab

I mancato rispetto di modalita e orari di somniirdgione sara assoggettato alle penali
successivamente previste nel presente capitolato.

Art. 11 — PERSONALE

a) Personale:

L'lImpresa dovra provvedere con proprio persongbeilente, in possesso di requisiti professionali
e con composizione adeguata - per entita numedicaaio di servizio -, a garantire costantemente
I'ottimale esplicazione delle attivitd oggetto detrvizio (compreso il trasporto ai centri di
distribuzione) in supporto al personale esisteh&eha diritto di precedenza nelle assunzioni.

Nel caso di assenze la ditta appaltatrice dovravedere allimmediata sostituzione delle unita
mancanti al fine di non interrompere il pubblicovszo.

Nel caso di variazione del personale, i nominataviconsistenza numerica e le relative qualifiche
devono essere preventivamente comunicate al Coamtatper I'approvazione formale.

In mancanza di tale approvazione la ditta appaltatron pud procedere ad alcuna variazione.

b) Composizione staff di servizio — Garanzie di cdaimuita:

La composizione del personale dipendente dell’ Ajapade dovra essere specificata in sede di gara.
L’'lmpresa si impegna a comunicare in forma scrilsAmministrazione comunale, con congruo
anticipo rispetto all’inizio del presente appalto srvizio, I'elenco nominativo del personale
componente lo staff, con indicazione specifica ed@liansioni assegnate e del tipo di rapporto
contrattuale, delle qualifiche e dei titoli profeswli, dell'orario giornaliero e del monte ore
settimanale di servizio, dando assicurazione deltplarita dei singoli rapporti di lavoro e del



rispetto degli obblighi assicurativi, previdenzjassistenziali e di ogni altra disposizione vigent
materia.

Parimenti I'lmpresa si impegna a comunicare pravantente in forma scritta al’ Amministrazione
comunale ogni variazione del personale che dovesgeavvenire durante l'esplicazione del
servizio per qualsiasi ragione, fermo restando ispetto, nelle sostituzioni operate, delle
gualificazioni, delle mansioni e dell’orario di s&io originariamente individuate.

La composizione “standard” dello staff, indicatasede di gara, dovra essere costantemente e
pienamente garantita per I'intera durata del seyviz

In casi eccezionali, quali scioperi di comparto imikri che possano incidere sul normale
espletamento del servizio, I'appaltatore e tenuwtardormare I’Amministrazione Comunale con
congruo anticipo, al fine di concordare le miglisoluzioni operative di emergenza a sollievo delle
circostanze suddette, fermo restando I'obbligoadagzia del servizio.

Non saranno ammesse interruzioni di servizio.

L’Ente appaltante si riserva, in ogni momento egdraprio insindacabile giudizio, la facolta di
controllo del rispetto della composizione delloffstdelle qualifiche dello stesso, dell’orario di
servizio espletato.

Eventuali carenze quantitative e qualitative sesea€/o rilevate in sede di controllo, dovranno
essere tempestivamente rimediate dall’appaltat@@aanno soggette all’applicazione delle penali a
tal fine previste dal presente capitolato.

c) Rispetto della normativa:

L’appaltatore assume piena ed esclusiva respoitaalai ordine alla garanzia di integrale
osservanza della normativa vigente (nonché delldifiabe che nella stessa dovessero intervenire
nel periodo oggetto del servizio) in materia di lagib assicurativi (anche infortunistici),
previdenziali ed assistenziali nei confronti deideatori dipendenti o in caso di cooperative diisoc
nonché in materia di prevenzione infortuni sul layodi igiene del lavoro, oltre all'integrale
rispetto di ogni altra disposizione in vigore oui# per la tutela dei lavoratori.

L’lmpresa dovra in ogni momento, a semplice rictaegell’ Amministrazione comunale, dimostrare
di aver provveduto all’assolvimento degli obblighimmenzionati.

Il mancato rispetto delle presenti disposiziongtitaira causa di risoluzione del contratto.

L'impresa si obbliga a tenere indenne I'Amministae comunale da qualsiasi responsabilita per
infortuni subiti al proprio personale durante l@sgone dei servizio di cui al presente capitolato,
nonché a sollevare la stessa da qualsiasi respbisalerivante da eventuali azioni proposte
direttamente nei suoi confronti ai sensi dell’a676 del C.C.

d) Osservanza dei contratti collettivi:

La Ditta Appaltatrice assume piena ed esclusivpamsabilita in ordine all’integrale osservanza ed
applicazione di tutte le norme contenute nel catatreollettivo nazionale di lavoro per i dipendenti
delle imprese del settore e negli accordi locaégnativi dello stesso, in vigore per il tempo dene
localita in cui si svolge il servizio, nonché dimgondizione risultante da successive modifiche od
integrazioni. | contratti collettivi andranno apgati anche dopo scadenza, fino a sostituzione o
rinnovo degli stessi.

Il mancato rispetto dei contratti collettivi, gizgalmente e definitivamente accertato, sara oggetto
di risoluzione del contratto.

Art. 12 —- RESPONSABILE DEL SERVIZIO

La direzione, il coordinamento ed il controllo djro attivita oggetto del servizio dovra essere
affidata ad un “Responsabile di servizio”, presantéoco secondo l'orario di servizio indicato in
sede di gara, in possesso di qualificazione edriespza professionale specifica nell’ambito della
ristorazione scolastica (in servizi di portata $&m&), opportunamente comprovate ed idonee allo
svolgimento delle funzioni affidate.

In particolare il medesimo assumera ogni respofitaln ordine:

- alla garanzia della migliore organizzazione agtdri produttivi, con coordinamento dell'intero
staff di servizio;



- al pieno rispetto della disciplina del preserge/zio, della normativa igienico-sanitaria e dnog
altra normativa in materia, con particolare rigwaadle attivita di controllo sul mantenimento degli
standard minimi di servizio previsti dal presente udteriormente garantiti in sede di gara, sulla
qgualita delle derrate alimentari e dei prodottitfjrsulla sicurezza degli impianti e sull'igieneid
locali, delle attrezzature e del personale;

- alla supervisione delle attivita di formazione plersonale, di educazione alimentare, nonché delle
attivita opzionali di marketing, degli interventnaiglioramento di ambienti ed attrezzature e diiogn
altro servizio aggiuntivo eventualmente offertiiargficati in sede di gara;

- all’'esplicazione della funzione di “referente cwii nei confronti del’Ente appaltante, per ogni
aspetto attinente la gestione dei servizi affietin costante aggiornamento sullandamento degli
stessi), oltre che nei confronti degli Organi dintollo, delle Istituzioni scolastiche, delle
Rappresentanze dell'utenza e di ogni altra autataistituzione competente in materia (in tal
senso, le comunicazioni e le eventuali contestazidnadempienza rivolte dall’'Ente appaltante al
Responsabile del servizio si intendono come prasedirettamente all'impresa).

Art. 13 — DISCIPLINA COMUNE A TUTTO IL PERSONALE IN SERVIZIO

La Ditta Appaltatrice si impegna ad osservare & @sservare a tutto lo staff ogni norma vigente
in materia igienico-sanitaria e di sicurezza debta, facendosi carico di fornire i DPI singoli e
collettivi necessari all’espletamento delle funzion

Si impegna inoltre specificamente ad osservare ddreaosservare la disciplina normativa e
comportamentale di cui al presente articolo, norasthé@ssumere a proprio carico gli adempimenti
di seguito indicati:

a) Igiene del personale:

Tutto il personale addetto al servizio dovra gdrarit rispetto delle vigenti normative in materia
igienico — sanitaria, con particolare riferimenttad.. 283/62 ed al Regolamento d’esecuzione
327/80 e s.m., nonché a quanto previsto dal Regwitifocali di igiene e dal presente capitolato.

Il personale addetto alla manipolazione, preparegi@onfezionamento e distribuzione dei pasti
dovra scrupolosamente curare l'igiene personaleama il servizio non dovra avere smalti sulle
unghie, né indossare anelli e braccialetti, al folie evitare contaminazioni dei prodotti in
lavorazione.

b) Norme comportamentali:

Il personale in servizio dovra:

- tenere un comportamento irreprensibile, imprantala massima educazione, correttezza e
professionalita, in relazione anche alle specifictiedizioni ed all’'utenza;

- segnalare tempestivamente al responsabile dizsgrper i provvedimenti di competenza, ogni
eventuale anomalia rilevata durante lo svolgimelaite proprie mansioni;

- ricevere disposizioni esclusivamente dai soggettbrgani competenti;

- consegnare immediatamente al responsabile dekgerper i provvedimenti conseguenti, ogni
oggetto rinvenuto nei locali mensa;

- mantenere il segreto e la totale riservatezzatue circostanze di cui sia venuto a conoscenza
nell'espletamento del servizio.

c) Vestiario:

L’appaltatore dovra provvedere, a propria cura €sspa dotare tutto il personale in servizio di
adeguata uniforme, nel rispetto delle prescrizepacifiche a tal fine previste dalle norme vigemti
materia di igiene e sicurezza sui luoghi di lavoro.

Dovranno essere previsti indumenti distinti pemptaparazione e distribuzione dei pasti e per i
lavori di pulizia. Dovranno altresi essere preyigter tutto il personale, ricambi prontamente
utilizzabili in casi di insudiciamento od altro ddgbramento degli indumenti in uso.

Il personale dovra inoltre essere munito di idooadellino di identificazione personale

d) Formazione ed Aggiornamento professionale:

L’'appaltatore dovra garantire la formazione ed dstante aggiornamento professionale nei
confronti del personale di servizio, con refertoi@aico all Amministrazione comunale.



Art. 14 —- RESPONSABILITA’

La Ditta Appaltatrice assume piena ed integral@aesabilita gestionale in ordine all’efficacia ed
efficienza dell’operato dell'intero staff di serioz nonché al rispetto, da parte dello stessoadell
normativa di cui agli articoli precedenti e degéirsdard di servizio previsti dal presente capitolat

In caso di inosservanza di norme evidenziatasi aicacadel personale dipendente
del’Amministrazione comunale, I'lmpresa provvedex&iferire alla stessa i rilievi occorsi, per
'adozione dei provvedimenti del caso a cura degjani amministrativi competenti in materia.

Art. 15 - PRESTAZIONI ACCESSORIE: LAVORI DI ADEGUAM ENTO E
RISTRUTTURAZIONE FINALIZZATI ALLA RIQUALIFICAZIONE DEL CENTRO
COTTURA

Nelllambito del presente appalto del servizio ditarazione per gli utenti di cui al precedente

articolo 4) I'lLA., come gia in sintesi indicatopwda provvedere a suo carico alla realizzazione dei

lavori di ristrutturazione e riqualificazione deglpazi destinati al “Centro Cottura Comunale”

individuati in Soresina nell’area di proprieta ertpenza dellAmministrazione come meglio

descritti nella relazione tecniedlegata e parte integrante del presente capitolato

L’lLA. assume quindi I'onere per la progettazioredinitiva ed esecutiva necessaria per I'avvio dei

lavori, all’acquisizione delle relative autorizzami qualora prescritte sulla scorta di norme e

regolamenti interni del Comune di Soresina (sediérdervento edilizio).

La successiva realizzazione di tutti i lavori streali, impiantistici, di arredi e attrezzaturerelthe

accessori ed oneri tecnici, per la riqualificaziole® Centro cottura e della sala mensa dell'l.C. “G

Bertesi”, dovra essere curata dall'l.A. in tuttefdesi procedurali sia nella fase di progettazione e

successivamente nel corso dei lavori di realizzezell'intervento.

Contenuti del progetto dei lavori (progettazione, secuzione, prescrizioni)

In fase di offerta dovra essere prodotto da pastle dmprese partecipanti un progetto dei lavori a

livello preliminare, redatto con le modalita pregisn materia dal D.Lgs. 163/2006 come integrata

dal D.P.R. 207/2010 e s.m.i. con particolare nifemto alla “Sezione Il — Progetto preliminare” ed

i cui contenuti devono fare espresso riferimenta i@lazione tecnica posta a base di gara.

| contenuti minimi del progetto preliminare dovranessere:

a) relazione illustrativa, con evidenza delle eventmagjliorie proposte sulla scorta delle richieste
minime della relazione tecnica;

b) relazione tecnica — specialistica,

c) eventuale studio di prefattibilita ambientale;

d) planimetria generale ed elaborati grafici compnéndi arredi, apparecchiature e impianti
meccanici, ventilazione, riscaldamento, idrico &, fognario;

e) prime indicazioni e misure finalizzate alla tutelella salute e sicurezza sul luogo di lavoro
sulla scorta di quanto definito dal D. Lgs 81/2@08m.i.;

f) computo metrico estimativo delle opere;

g) crono programma temporale delle attivita.

Il successivo progetto definitivo-esecutivo dovsaere redatto da parte dell'Impresa aggiudicataria

sotto la sua responsabilita nei modi e termini uli @la disciplina sopra richiamata del D.Lgs.

163/2006 come integrata dal D.P.R. 207/2010 e s‘®ezione IV — Progetto esecutivo” e dovra

comprendere ogni onere e magistero necessario geardlizzazione dell'intervento, dando

attuazione al progetto preliminare presentato ata positivamente in sede di gara. L'l.A. dovra

ottemperare a tutte le indicazioni provenienti @&l.A. e dagli Enti di Controllo, senza per cio

richiedere alcun onere aggiuntivo oltre a quan&vigto nella sua offerta. Il progetto esecutivo &

soggetto alla presa d’atto dell’Amministrazione.

Ogni modifica/integrazione necessaria all’acquasie dei pareri positivi degli enti sovraordinati e

competenti in materia, ai fini della regolare readizione e funzionamento del Centro di cottura,

nonché della sala mensa dell’l.C. “G. Bertesi”, dogssere attuata con oneri a carico dell'l.A.



L’l.A. dovra pertanto provvedere:

- alla presentazione degli elaborati progettuali copmevisti, redatti da tecnici abilitati in
conformita a quanto disposto dal D.Lgs. 163/2006&antegrato dal Regolamento attuativo
approvato con D.P.R. 5.10.2010 n. 207. In fasdfdita dovra essere presentato un progetto di
livello preliminare. Nel progetto preliminare dowre risultare in maniera analitica tutti i lavori
ed i materiali impiegati che troveranno poi ultegigpecifica tecnica nella successiva fase di
progettazione;

- allesecuzione di tutte le opere, secondo quantvigto nel progetto ed eventualmente
prescritto dagli Enti competenti in fase di autpaizione all’esecuzione dei lavori, qualora
necessaria e/o risultare da opportuno titolo abivio;

- alla fornitura e posa in opera di tutti gli impiandelle attrezzature e degli arredi necessari
all'ottimale funzionamento del centro di cotturadella sala mensa ed all’espletamento dei
servizi richiesti.

L'lLA. dovra rispettare la tempistica attuativa ldetervento: progetto esecutivo, permessi e/o

comunicazioni ad enti sovraordinati (Comune/Suap.)etavori, collaudi etc.. secondo quanto

indicato nel cronoprogramma. Nessun rimborso s@@nosciuto alla I.A. per la redazione del
progetto e per gli oneri tecnici connessi con leeie fasi.

Esecuzione dei lavori: Il progetto, le opere emlianti dovranno essere eseguiti nel pieno rispett

delle disposizioni normative vigenti e di eventugliescrizioni fornite dagli enti competenti

sovraordinati.

La ditta che nel contesto della documentazioneadh giene indicata quale “esecutrice dei lavori”

deve dare dimostrazione diretta per se stessa@vpatuali aziende subappaltatrici del possesso dei

requisiti per le classi connesse con i lavori stess

Tutti i tecnici dovranno essere idonei allo svolgimto delle attivita richieste, abilitati alla

professione ed iscritti nei relativi Albi/Ordini.

Nell’esecuzione delle opere di cantiere, di inatatine delle attrezzature e degli arredi e di tiatte

operazioni connesse, la ditta € responsabile pari @ecose.

Nel progetto offerta dovranno essere evidenzidiies, tutte le particolarita che si intendono

sviluppare per rendere al meglio il servizio ricce

La proposta delle soluzioni che si intendono adettdeve essere rappresentata graficamente

attraverso specifici elaborati costituiti da pidptespetti/sezioni, nonché illustrata attraversmieh

relazione tecnica, con i dettagli di cui in preaezBespecificato.

Il costo previsto delle opere che si realizzanordodesumersi da opportuno computo metrico

estimativo dettagliato per categorie di lavori/mial@impianti ecc.

Si precisa che sono a carico dell'l.A.:

- gli oneri di presentazione ed inoltro pratiche @npetenti organi/enti sovraordinati necessarie
nelle varie fasi dell'iter procedurale fino ai @ldi, agibilitd, avvio del funzionamento del
centro di cottura e della sala mensa;

- gli onorari relativi ai professionisti che intengamo ciascuno per le rispettive competenze nelle
fasi e nell'iter dei lavori fino ai collaudi, agitia, avvio del funzionamento del centro di cottura
e della sala mensa;

- tutti gli onorari relativi alle prestazioni del ¢alidatore in corso d'opera, di cui effettuera
individuazione I’Amministrazione;

- le spese per la tenuta del cantiere, la viabilitacdesso allo stesso in maniera da non costituire
intralcio alla viabilita in loco né ad altre atti&ie servizi presenti:

- ogni onere connesso con lo smontaggio delle adtarz ed arredi di cantiere in maniera da non
costituire intralcio alla viabilita in loco né attra attivita e servizi presenti.

L’lLA. dovra nominare, prima dell'inizio dei lavgril Direttore dei Lavori ed un Direttore Tecnico

del cantiere ed indicare il nominativo del coordima in materia di sicurezza e di salute per

I'esecuzione dei lavori ai sensi delle norme vigantnateria.




La S.A. si riserva con propri tecnici di fiducia effettuare in ogni momento attivita di controllo e

sorveglianza nell’iter dei lavori e delle procedure

In caso di insorgenza di imprevisti durante I'esane dell’'opera I'l.A. dovra tempestivamente

darne comunicazione alla S.A. per concordare ghodpini interventi al fine di non ritardare piu

dello stretto necessario la tempistica approvatapef definire le soluzioni piu opportune per le

finalita dell'intervento stesso.

Alla fine dei lavori, complessivamente intesi, Al. dovra consegnare una copia di tutta la

documentazione finale dei lavori stessi (a sololditdi esempio: dichiarazioni di conformita

complete di tutti gli impianti realizzati, delle tmzzature ed apparecchiature installate,

aggiornamento C.P.l. con documentazione a cormamymenti di agibilita, schede tecniche delle

attrezzature ...).

Ordine da tenersi nellandamento dei lavori

In generale I'l.A. avra la facolta di svilupparkavori nel modo che riterra piu conveniente petidar

effettivamente compiuti nel termine contrattuale. dgni caso dovra garantire la continuita

nell'erogazione di pasti previsti nel caso cheglalizzazione delle opere sia ritardata oltre iniee

previsto. Se del caso i pasti dovranno essere m@epdalla ditta aggiudicataria, fino alla

conclusione dei lavori presso il centro di cottuira,un centro di cottura alternativo messo a

disposizione dalla ditta stessa, senza ultericerica carico del Comune.

Cronoprogramma

Dalla data di sottoscrizione del contratto, laadéiggiudicataria dovra rispettare, per I'esecuzione

del progetto esecutivo e dei lavori, i seguentigemassimi:

Un mese per la redazione del progetto definitivo-esutivo completo di ogni documentazione

(subordinato all’approvazione dell’Azienda commitis);

Due mesi per ottenimento di pareri nulla-osta, permessi, comunicazioni o atti conuenq

rilasciati dagli enti competenti (Comune di SoresiAsl, VVFF, ecc.)

Dalla _data di_disponibilita dei locali (presumibilmente il 01/07/2016) sessanta giorni per

'esecuzione di tutte le operee perl’ottenimento di certificazioni finali, collaudi, agibilita ed

ogni ulteriore documentazione connessa e necessiiaavio del funzionamento del “centro di

cottura”.

Si precisa che eventuali varianti saranno econamecde a carico dell’l.A.

| termini sopra fissati comprendono ogni attivigcessaria all’attivazione dei servizi da svolgere

nel Centro di cottura e nella sala mensa di cehgde la riqualificazione, e di seguito elencate a

titolo solo esemplificativo e non esaustivo, inclugmpi per I'espletamento delle attivita anche d

terzi e comprendenti i tempi delle procedure dagsii enti preposti al controllo:

- predisposizione e presentazione pratiche aglicemipetenti;

- ottenimento pareri preliminari favorevoli dagli ste

- predisposizione ed approvazione del progetto defoiesecutivo e presentazione alla S.A.;

- esecuzione dei lavori;

- installazione attrezzature;

- visite di collaudo, sopralluoghi per otteniment@etuali pareri, agibilita, certificazioni, da parte
degli enti preposti al controllo per I'esercizidlttivita;

- consegna della documentazione finale;

- emissione del certificato di regolare esecuzioregifiche tecnico-amministrative connesse con
I'effettivo avvio dell’attivita di gestione del Cao di cottura e della sala mensa.

Al fine di accelerare le procedure I'Amministrazéosi riserva di attivare la procedura per la

“Conferenza dei Servizi” finalizzata all’acquisin® di pareri ed autorizzazioni, nulla osta ecc.

gualora previsti e necessari all'esecuzione dédivento.

Inadempienze relative alla progettazione e reatioree dei lavori rispetto a tutto quanto oggetto

del progetto approvato in sede di gara e nelleessiee fasi, compreso I'eventuale mancato rispetto

del cronoprogramma, oltre che altre inadempienzenducibili ai successivi articoli del presente

titolo, saranno oggetto di penalita a carico déll’l




| lavori dovranno concludersi comunque entr@0dl09/2016

Condizioni del subappalto

Le ditte a qualsiasi titolo esecutrici dei lavodileed impiantistici, dovranno essere qualificaie

sensi della normativa vigente in materia, in sedpresentazione della documentazione di gara,

nella quale dovranno essere dichiarate le abititaz qualificazioni possedute in riferimento alle

categorie dei lavori da eseguire.

Documentazione finale

La ditta esecutrice dei lavori al termine dei lavolovra consegnare all'l.A. copia della

documentazione, acquisita a propria cura e sphsesi®lenca nel seguito:

a)certificati che abilitino la struttura e gli imparall'esercizio a cui sono destinati, compresi
collaudi se ed in quanto prescritti, con gli esiremari del responsabile che sottoscrive gli stess
in quanto abilitato ai sensi di legge;

b)certificati di conformita degli impianti e dei mdgoari e attrezzature su carta intestata e con gli
estremi chiari del responsabile che sottoscrivetghsi, in quanto abilitato ai sensi di legge;

¢) manuali tecnici e di funzionamento di tutti i maiceri e le attrezzature installate nel Centro di
cottura;

d)la documentazione di fine lavori in formato eletiico (f.to Autocad modificabile per i disegni —
pdf per la documentazione) e cartaceo.

Cartelli all'esterno del cantiere

La ditta esecutrice dei lavori ha I'obbligo di foen in opera a sua cura e spese e di esporre

all’esterno del cantiere, ben visibile, il carteicescritto dalle vigenti norme in materia e cortple

di tutte le informazioni necessarie (impresa realidce, progettista, direzione dei lavori, ecc.).

Trattamento dei lavoratori

Ai sensi dell’'articolo 118, sesto comma del D.L§83/2006, la ditta esecutrice dei lavori € tenuta

ad osservare integralmente, nei riguardi dei laworadipendenti, il trattamento economico e

normativo stabilito dai contratti collettivi nazialn e territoriali in vigore per il settore e per2ona

in cui si svolgono i lavori. E’ altresi responsahih solido dell’osservanza delle norme anzidedéte d

parte dei subappaltatori nei confronti dei loroedigenti per le prestazioni rese nelllambito del

subappalto, qualora previsto e richiesto. L’Azieedacutrice dei lavori si impegna a presentare, a

semplice richiesta dell’l.A., tutta la documentamocomprovante le comunicazioni obbligatorie

agli enti previdenziali, assicurativi, infortunigti compresa la Cassa edile. A corredo della

documentazione finale dei lavori, I'affidatario erpsuo tramite i subappaltatori, qualora presenti,

trasmettono il documento unico di regolarita cdmittiva.

Sicurezza e salute dei lavoratori

La ditta esecutrice dei lavori € tenuta ad appdichurante I'esecuzione dei lavori i principi getiera

di cui alle norme del D.Lgs. 81/2008 e s.m.i., iatemia di sicurezza nei luoghi di lavoro ed a

predisporre ai sensi della normativa stessa, ilnh@nto di valutazione dei rischi connesso con |

lavori da eseguire ed il piano di sicurezza, dele@assume ogni onere ed obbligo.

| lavori saranno eseguiti sotto la direzione di Dinettore Tecnico e sotto la sorveglianza del

Coordinatore per la sicurezza, tecnici abilitati &l scopo nominati che dovranno garantire il

corretto flusso delle informazioni, previste daime vigenti in materia, all’l. A.

Disciplina nel cantiere

Tenuto conto che i lavori si svolgeranno in un’astégua ad alcune zone di accesso al vicino

Municipio e nel caso della sala mensa, alla stratiio cui si svolgono servizi scolastici, gli acsies

alle zone di cantiere dovranno avvenire attraveesgorsi che garantiscano anche la prosecuzione

del normale accesso alle aree di pertinenza del u@emDi cid si deve dar conto nella

documentazione relativa oltre che nell’apposizidneegolare segnaletica in loco a cura ed onere

della ditta esecutrice dei lavori



Art.16 — IMMOBILI — IMPIANTI ED ATTREZZATURE

Per I'espletamento del servizio, 'Ente appaltantdtera a disposizione dell’Appaltatore i locali de
Centro cottura, i refettori, depositi ed accesggrinerenti impianti, arredi e attrezzature.

La formale “consegna” di locali, impianti ed attzeture avverra all'inizio del servizio, previa
redazione di apposito verbale sottoscritto da emtra contraenti.

La disponibilita degli stessi viene trasferita atipaltatore limitatamente ed esclusivamente in
relazione all’'espletamento dei servizi oggettopiesente servizio.

L’Ente appaltante si riserva pertanto la pienareindacabile facolta di disporre in via residuale
della struttura, in relazione ad eventuali utilidzidiversa natura, fatto salvo I'obbligo di congru
preavviso e di provvedere a propria cura e spes@ratino della stessa nelle condizioni in cui si
trovava al momento dell’utilizzo.

Manutenzione ordinaria:

La manutenzione ordinaria delle attrezzature eiaacdella ditta aggiudicataria.

Esempi:

Al verificarsi del guasto di qualsiasi natura ess@, il gestore sara tenuto a chiamare
immediatamente un proprio tecnico di fiducia chevrdoeseguire le riparazioni nel termine
sopraindicato.

Particolare attenzione dovra essere riposta netliégone degli interventi che possono determinare,
se non eseguiti tempestivamente, ovvero nei terpngscritti, il decadimento - anche temporaneo —
della qualita e dell’efficienza delle attrezzaturelativamente alla sicurezza in senso lato, sempre
nel rispetto della normativa vigente.

Sono comunque operazioni di manutenzione ordinariaarico della ditta aggiudicataria, le
seguenti:

a. sostituzione delle guarnizioni, delle manopplantoni con bronzo o ghisa delle rubinetterie per
acqua calda e fredda, gas;

b. pulizia dei sifoni, pilette di scarico puliziadestribuzione di filtri per cappe, pulizia di véatori

con sostituzione di componenti, pulizia delle cappaspirazione;

c. pulizia accurata di tutte le apparecchiaturestesti nel centro di cottura con I'impiego di
materiali specifici alle tipologie degli attrezrattati (le cadenze dei trattamenti sono giornajier

d. riparazione di componenti di attrezzature nanaéogiche, scaffali, armadi, piani di lavoro,
carrelli;

e. interventi su apparecchiature preposte alla egagione e refrigerazione delle derrate, ivi
compresala sostituzione dei circuiti del freddoarica di gas, cerniere delle porte;

f. interventi su tutte le apparecchiature di cattur

g. interventi su lavastoviglie;

h. interventi di riparazione e ripristino delle mbhme operatrici ausiliarie esistenti nei centri di
cottura, con particolare riferimento al rispettdlal@ormativa di cui al D.P.R. 547 del 24/4/1955;
Per tutte le macchine ed apparecchiature in dotazab servizio la ditta dovra redigere un apposito
registro delle manutenzioni su cui siano riportagguenti elementi:

» Dati identificativi della macchina.

» Sommaria descrizione di ogni intervento manutensraoordinario che straordinario.

» Data di ogni intervento.

* Firma ed estremi di identificazione della persoftaditta esecutrice dell'intervento.

Saranno allegati al registro di manutenzione: ititteato di conformita alla direttiva macchine, il
libretto d’'uso comprensivo di norme di sicurezaatrizione di manutenzione.

La manutenzione sara eseguita secondo le indidadedrcostruttore, con la frequenza indicata e
utilizzando solo i ricambi originali e prodotti doanmi alle specifiche del costruttore.

E’ fatto divieto, con particolare riguardo ai dispositivi di sicurezza e protezione, di
modificare, anche temporaneamente, macchine e impia.



by

Nel caso in cui fossero introdotte nuove macchiaedltta € obbligata ad aggiornare la
documentazione tecnica e a provvedere all'aggioemaondelle procedure e della formazione degli
addetti.

Manutenzione straordinaria:

Si considerano interventi di manutenzione stra@uniina carico dell’l. A. tutti gli interventi coral
sostituzione totale delle componenti tecnologiahadchine) che costituiscono la cucina comunale
ed i refettori di Soresina.

La determinazione e la modalita degli interventiedaguire saranno concordate, preventivamente e
congiuntamente, dallAmministrazione Comunale eladaitta aggiudicataria. Sono considerati
interventi di manutenzione straordinaria anche viota 0 modifiche o nuovi acquisti che si
rendessero necessari per I'adeguamento ad intéevenodifiche delle normative attualmente in
vigore in materia di sicurezza e di prevenzion@che per eventuali guasti o rotture.

Per quanto riguarda il rispetto delle norme di @zma di strutture, impianti tecnologici, macchine
ed apparecchiature valgono le indicazioni espresgeecedenza.

Art.17 — OBBLIGHI DELL'IMPRESA

L’appaltatore sara tenuto all'uso e conduzionelagli, degli impianti e delle attrezzature messe a
disposizione con la massima cura e diligenza, copegno a mantenere costantemente ed a
riconsegnare gli stessi nel medesimo stato di cwas®ne rilevato all'atto della consegna,
assumendo piena responsabilita civile e patrimergatale titolo. Dovranno essere consegnati in
buono stato e funzionati anche le attrezzature argtédi acquistati direttamente dall’appaltatore
nella fase di realizzazione del nuovo centro diuat

Manutenzione:

L'appaltatore e tenuto a provvedere, a propria @spese, ad ogni intervento di manutenzione
sulle attrezzature, necessario al fine dell’ottenalantenimento in efficienza dei beni ricevuti in
disponibilita o di quelli acquistati direttamente.

Danni dovuti a negligenza:

L’'appaltatore sara pienamente responsabile, corigabli risarcimento al Comune, dei danni
causati alla struttura per negligenza, uso impom@iti vandalici o sabotaggi del proprio personale
dipendente, stipulando a tal fine idonea polizzcasativa, come previsto di seguito nel presente
capitolato.

Pulizia - sanificazione e riordino di locali edratizature:

La Ditta appaltatrice &€ tenuta a provvedere, anmogura e spese, avvalendosi nelle forme piu
opportune dello staff di servizio proprio ed affinlaalla costante pulizia, sanificazione e riordino
di:

- locali cucina (incluse vetrate, pareti lavahilorte, etc,) e relativi arredi, impianti, attrezrat e
stoviglieria ed utensileria;

- locali refettorio (incluse vetrate, pareti lavabiporte, etc,) e relativi arredi, impianti ed
attrezzature, stoviglieria ed utensileria.

Tali operazioni andranno effettuate “a regola @grton cadenza quotidiana, quindicinale, mensile
nel pieno e rigoroso rispetto della normativa vigerdegli standard minimi determinati dalle
certificazioni in possesso dell’azienda appaltatric

Smaltimento dei rifiuti:

| rifiuti solidi urbani provenienti da cucina, réferi e locali annessi dovranno essere raccoltlineg
appositi sacchetti e convogliati (prima della pregeone dei pasti in cucina e dopo il loro consumo
presso i refettori) negli appositi contenitori peraccolta, nel rispetto della disciplina comunale
materia di raccolta differenziata, per il successitiro e smaltimento a cura dell’Ente appaltante.

E’ tassativamente vietato scaricare qualsiasidigdiuto negli scarichi fognari.

Materiali di pulizia e consumo per il centro co#t per la Scuola Materna, Primaria ed Asilo Nido
L’'appaltatore assume a propria cura e spese ladoardi ogni materiale di pulizia e sanificazione,
nessuno escluso, necessario per I'esplicazionsedeizi di cui al presente articolo, con prodotti




che, per caratteristiche qualitative e quantitativsultino idonei alla piena garanzia di ottimali
prestazioni.

Sono inoltre posti a carico dell’appaltatore:

- la fornitura di ogni materiale di consumo, nessescluso, necessario per I'esplicazione — in ogni
fase — dei servizi oggetto dell’appalto (materaalperdere per conservazione alimenti e campioni,
per somministrazione, per preparazione pasti, ett),prodotti che, per caratteristiche qualitaBve
guantitative, risultino idonei alla piena garandiattimali prestazioni;

- la sostituzione e l'integrazione di posate e hied mancanti ai refettori della scuola dell'Infaa

e Primaria.

Art. 18 — OBBLIGHI DELL’AMMINISTRAZIONE COMUNALE

Oltre a quanto gia indicato dai precedenti articbhmministrazione Comunale provvedera a
propria cura e spese:

- alla manutenzione ordinaria e straordinaria dieginobili ed impianti di connessione alle utenze
(tubazioni gas acqua, impianti elettrici, ecc.) sgea disposizione dell'impresa per I'esplicazione
del servizio (fatto salvo il diritto al risarcimentianni causati per incuria dell'appaltatore);

- alla fornitura di gas metano ed energia elettf{loae, forza motrice) per l'intera struttura, in
relazione al fabbisogno per 'ottimale esplicaziole¢ servizio;

- a garantire la copertura assicurativa della strat secondo quanto successivamente previsto nel
presente capitolato e fatta salva la coperturaasgiva specifica posta in capo all’appaltatore pe
danni da incuria;

- al pagamento delle tasse per lo smaltimentoifei.r

Art 19 — DUVRI

Il documento di valutazione contiene le principaformazioni/prescrizioni in materia di sicurezza
per fornire all'impresa appaltatrice dettagliateformazioni sui rischi specifici esistenti
nell'ambiente in cui sono destinati ad operarelle snisure di prevenzione e di emergenza adottate
in relazione alla propria attivita in ottemperaiadigart. 26 comma 1 lettera b, D. Lgs. 9 aprile 00
n. 81.

Ai sensi di tale articolo comma 3 il datore di lavacommittente promuove la cooperazione e il
coordinamento elaborando un unico documento ditazilone dei rischi che indichi le misure
adottate per eliminare o, ove cid non €& possibitjrre al minimo i rischi da interferenze. Tale
documento verra reso disponibile in sede di affielatm dell'appalto. Le disposizioni del presente
articolo non si applicano ai rischi specifici progell’attivita delle imprese appaltatrici o dengbli
lavoratori autonomi.

Art. 20 — CONTROLLI DI QUALITA’ — OBBLIGHI DELL'IMP ~ RESA

L’'Impresa assume piena e diretta responsabilitirdine alla costante esplicazione dei controlli di
gualita, in ogni fase del processo di erogazioneseerizi affidati, nel pieno e scrupoloso rispetto
delle disposizioni di cui ai Reg. CE 852/04 e 843/Mhdividuando ogni fase potenzialmente a
rischio per la sicurezza degli alimenti e garanteiidmantenimento delle opportune procedure
preventive di sicurezza e di sorveglianza dei pcntici.

A tal fine la ditta dovra essere dotata, nell’amhiella propria struttura aziendale o a mezzo di
apposite convenzioni stipulate, di un laboratorioadalisi chimico-fisiche e microbiologiche
riconosciuto o accreditato, con obbligo di prevemttomunicazione circostanziata a tale titolo. In
fase di gara la ditta dovra prevedere una piarficee degli interventi dei controlli analitici.
L’Amministrazione comunale si riserva comunque &adlta di richiedere all’appaltatore, in
gualsiasi momento e qualora la stessa lo riteng@adunque titolo necessario, ulteriori analisi
merceologiche e microbiologiche, in eccedenza #ajoenime proposte.

Tra le attivita facenti capo al controllo di qualiendranno inoltre previste:

- la verifica delle norme di legge e dei regolamarierni inerenti I'igiene e la sanita degli impia

e del personale occupato;



- la supervisione tecnica ed il controllo dellaqumione dei pasti destinati alla refezione, in ogni
sua fase;

- la formazione continuativa del personale;

Gli adempimenti di cui al presente articolo and@mmoltre condotti nel pieno rispetto di ogni
ulteriore eventuale indicazione contenuta nel moito di autocontrollo aziendale;

L’appaltatore libera I’Amministrazione comunale giaalsiasi responsabilita in merito alla qualita
igienico — sanitaria delle trasformazioni alimentar

Art. 21 — CONSERVAZIONE DEI CAMPIONI DEI PASTI

Al fine di individuare piu celermente le cause dsdinfezione alimentare, la Ditta Appaltatrice
dovra prelevare 100 gr. di ogni tipo di alimentogwtto e somministrato giornalmente, sia cotto
che non, riporlo in sacchetti sterili, mantenerdrigerato a circa + 4°C per 72 ore dal momento
della preparazione in contenitori ermeticamenteusihriportanti un'etichetta con le seguenti
indicazioni: ora, giorno dell'inizio della conseri@ne e denominazione del prodotto.

Art. 22 — DISPOSIZIONI IN MATERIA DI SICUREZZA

L'lmpresa assume piena e diretta responsabilitzrdine alla garanzia della sicurezza sui luoghi di
lavoro, nel rigoroso rispetto di ogni adempimentesgritto della disciplina di cui al D.Lgs.n.81 del
9 aprile 2008.

Art. 23 — ATTIVITA’ DI VIGILANZA

E’ piena facolta del’Amministrazione comunale #ffi@re, in qualsiasi momento, senza necessita
di preavviso e con le modalita che riterra piu ajpyee, ogni intervento di controllo (“a vista del
servizio” od a mezzo prelievo di campioni alimenta sottoporre ad analisi di laboratorio) al fine
di verificare la rispondenza del servizio fornitalltppaltatore alle prescrizioni contrattuali e
normative previste dal presente capitolato.

L’'lImpresa dovra garantire I'accesso agli incarickti Comune di Soresina in qualsiasi momento ed
in ogni zona della struttura di ristorazione, pesércizio dell’attivita di vigilanza di cui al cama
precedente.

| controlli non dovranno comunque comportare ireshze o pregiudizio nello svolgimento del
servizio.

Art. 24 — ORGANISMI PREPOSTI ALLA VIGILANZA

Gli organismi preposti al controllo sono i compeite®ervizi di Igiene Pubblica ed Ambientale
facenti capo allASL competente, le eventuali d$tmd specialistiche incaricate
dallAmministrazione comunale, gli organi ammin&tvi comunali responsabili del servizio, la
Commissione mensa, secondo le rispettive competenze

Art. 25 — BLOCCO DELLE DERRATE

| controlli potranno dar luogo al “blocco delle ce”: le stesse andranno custodite in magazzino o
cella frigorifera separatamente dagli altri prodstbccati, con apposizione delle dicitura “in ate

di accertamento”.

L’Amministrazione comunale provvedera tempestivaiaenfar accertare le condizioni igieniche e
merceologiche delle derrate oggetto del blocco edlame pari tempestiva comunicazione
all'lmpresa.

Qualora i referti diano esito sfavorevole, I'lmpaegrovvedera all’eliminazione delle derrate in
guestione ed alla corresponsione delle spese disianatre ad essere assoggettata alle penali
successivamente previste nel presente capitolato.

Art. 26 — RIFIUTO DELLA FORNITURA
| pasti preparati con alimenti non commestibili @anrrispondenti a norme di legge, che come tali
risultino accertati dagli organi di controllo, san® rifiutati e dovranno essere tempestivamente



sostituiti, senza diritto ad alcun corrispettivaopnc applicazione conseguente delle penalita
successivamente previste nel presente capitolato.

Art. 27 — RESPONSABILITA’ DELL'IMPRESA — POLIZZE AS SICURATIVE

L’'Impresa assume piena e diretta responsabilithayede dei servizi affidati, liberando a pari t@o
I’Amministrazione comunale ed impegnandosi ad esegugni prestazione “a regola d'arte”, nel
rispetto delle prescrizioni del presente capitgldicogni normativa vigente in materia e di quanto
specificamente indicato nella Relazione tecnicasé@de di gara, mediante propria autonoma
organizzazione imprenditoriale.

L'Impresa rispondera direttamente, penalmente gnm@nte, dei danni alle persone o alle cose
comunque provocati nell'esecuzione del servizistarelo a suo completo ed esclusivo carico
gualsiasi risarcimento, senza diritto di rivalsadiocompensi da parte del Comune, salvi gli
interventi in favore dell'impresa da parte di st@ssicuratrici.

In particolare I'lmpresa si assume tutte le respbiiiéa per avvelenamento e/o intossicazione
derivante dall'ingerimento, da parte degli utedticibi avariati o contaminati.

Conseguentemente, la Ditta esonera il Comune d@sB@, che riveste esclusivamente funzioni
tecnico-amministrative, da qualsiasi azione evdnteate intentata nei confronti dell'lmpresa.
L’'lImpresa dovra stipulare apposite polizze assitgacontro i rischi inerenti la gestione affidata,
per le tipologie ed i massimali di importo non mdee a quelli di seguito indicati:

1) R.C.T. (Responsabilita Civile verso Terzi)

Euro 5.000.000.000= per sinistro

Euro 250.000.000= per persona

Euro 1.500.000.000= per danni a cose o animali

2) R.C.O. (Responsabilita Civile verso prestatotadoro)

Euro 500.000.000= per sinistro

Euro 250.000.000= per persona

L’esistenza di tali polizze non libera I'lmpresalldaproprie responsabilita, avendo le stesse
esclusivamente lo scopo di ulteriore garanzia.

Le polizze suddette, debitamente quietanzate, doworaessere presentate dall'lmpresa
allAmministrazione comunale prima della stipulaz@odel contratto. Le quietanze relative alle
annualita successive dovranno essere prodottenaftiistrazione alle relative scadenze.

Art. 28 — POLIZZE ASSICURATIVE A CARICO DELL'ENTE A PPALTANTE

I Comune di Soresina manterra a proprio nome sesf@epolizze assicurative inerenti:
- i locali, gli impianti e le attrezzature messiiaposizione dell’appaltatore;

- la responsabilita civile verso terzi del proppersonale dipendente.

Art. 29 — CORRISPETTIVI - PAGAMENTI

Il corrispettivo per 'adempimento di tutti gli olafghi contrattuali posti a carico dell'lmpresa é
determinato dal prezzo pasto unitario di aggiudarag, moltiplicato per il numero dei pasti forniti
mensilmente ad ogni fascia di utenza.

Il pagamento dei corrispettivi avverra in forma miénposticipata, mediante mandato a 30 gg. dalla
data di ricevimento delle inerenti fatture, debigarte documentate e distinte per tipologia d’utenza,
previa liquidazione del responsabile di servizimpetente.

In relazione a quanto disposto dalla legge n. 18618.10.2010 all'Art. 3 — tracciabilita dei flussi
finanziari — comma 7, la Ditta appaltatrice deveesgntare dichiarazione con gli estremi
identificativi del conto corrente dedicato, anc@chon in via esclusiva, il codice IBAN, le
generalita e codice fiscale delle persone delegghtgperare sullo stesso.

Al termine del servizio si procedera all’'emissioel certificato di regolare esecuzione, previa
determinazione del responsabile di servizio compeieche disporra conseguentemente il
pagamento del saldo e lo svincolo della cauzione.



Art. 30 — REVISIONE PREZZI

L’adeguamento periodico del prezzo avverra con taatita stabilite dall'art. 115 del D. Lgs
163/2006.

Qualora al momento di determinare il valore delévisione non siano disponibili i costi
standardizzati di riferimento, previsti all’art—7comma 4 lettera ¢ — del citato D. Lgs, si assamer
come base di calcolo la variazione dell'indice gkeizzi ISTAT FOI.

Il iadeguamento del prezzo verra applicato a padal 1 gennaio di ciascun anno.

La prima revisione avra effetto dal 01 gennaio 2018

Il corrispettivo risultante dagli esiti di garaistende immodificabile nel primo anno di validitald
contratto.

La richiesta di adeguamento dovra essere rivoltaCamune di Soresina. mediante lettera
raccomandata con ricevuta di ritorno entro il 3@Ymp di ogni anno successivo al 1°. Tale termine
e stabilito a pena di decadenza.

Le disposizioni del presente articolo escludonppgiecabilita dell’articolo 1664 del Codice Civile
nonché ogni altra norma in materia di revisionepiterzi.

Art. 31 — DIVIETI DI CESSIONE E SUBAPPALTO
E’ fatto tassativo ed assoluto divieto di cederterai e di subappaltare, in tutto o in parte, la
gestione dei servizio oggetto del servizio, a p#régsoluzione immediata del contratto.

Art. 32 — INADEMPIENZE E PENALITA’

Ove si verifichino inadempienze della Ditta appakte nellesecuzione delle prestazioni
contrattuali, saranno applicate dal Comune di Swmepenali, in relazione alla gravita delle
inadempienze a tutela delle norme contenute nedepte capitolato. Le penalita minime che il
Comune si riserva di applicare sono le seguenti:

€ 250,00 ogniqualvolta viene negato I'accesso iaghricati del Comune ad eseguire i controlli di
conformita;

€ 50,00 per ogni singola violazione di quanto s$imbilai menu;

€ 50,00 per ogni caso di mancato rispetto dellengrature previste dalle specifiche tabelle
dietetiche, verificato su dieci pesate della stgssparazione;

€ 50,00 per ogni violazione di quanto previstoelajpecifiche merceologiche;

€ 100,00 per ogni caso di ritrovamento di corpigesi nei pasti;

€ 50,00 per ogni ritardo non giustificato nella segna dei pasti;

€ 75,00 per ogni pasto in meno (compreso le detgero non consegnato, rispetto al numero di
pasti richiesto da ogni singolo plesso scolastico;

€ 130,00 per ogni mancato rispetto delle tempesaausensi del DPR 327/80;

€ 500,00 per ogni analisi microbiologica giudicatan conforme rispetto a quanto previsto dalle
specifiche igieniche degli alimenti;

€ 300,00 per mancata conservazione dei campioni;

€ 1500,00 per mancata comunicazione all'appaltdetenancato utilizzo di prodotti certificati;

€ 500, 00 per ogni caso di mancato rispetto dekeisiche igienico ambientali;

€ 500,00 per ogni mancato rispetto delle normenig@sanitarie riguardanti la conservazione delle
derrate o quanto altro previsto dalla legge in nite

€ 300,00 per mancata consegna ai responsabili defradli di conformita incaricati dal
Committente della documentazione inerente la miesatio del sistema haccp;

€ 300,00 non conformita operative rispetto a quagm@visto nel Manuale per l'autocontrollo
igienico (M.A.);

€ 300,00 per ogni mancato rispetto dell’organicaonimo giornaliero e del relativo monte ore
previsto in sede di offerta.

Nel caso in cui tali violazioni o altre non espeesgnte citate risultassero gravi, ovvero ripetute
nell'arco della durata del servizio, il Comune dir&sina si riserva di applicare ulteriori penali in



relazione alla loro gravita, nel seguente modo: gitagzione piu 25% alla seconda infrazione,
maggiorazione del 50% alla terza, decadenza détattmalla quarta.

Art. 33 — RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

L’Amministrazione comunale ha facolta, anche inoder agli artt. 1455 e 1564 C.C., di
promuovere la risoluzione del contratto per inademepto, ai sensi dell’art. 1456 del C.C., con
incameramento automatico della cauzione e senzaupieio di ogni altra azione per rivalsa dei
danni, nelle seguenti ipotesi:

a) cessione, anche parziale, del contratto, o gaitap anche parziale, dello stesso;

b) grave intossicazione alimentare;

) gravi violazioni contrattuali, anche non reitetache comportino il pregiudizio della sicurezza e
della salute degli utenti e dei lavoratori addatservizio;

d) mancata, anche singola, prestazione del serdizinogazione pasti, fatte salve le cause di forza
maggiore. Non sono in ogni caso considerate cau$erzh maggiore gli scioperi, le agitazioni
sindacali e le condizioni meteorologiche, salvoligugerivanti da calamita naturali;

e) reiterate infrazioni contrattuali soggette a gied, formalmente contestate e conclusesi con
avvenuta applicazione delle stesse;

f) mancato rispetto degli obblighi assicurativieyidenziali ed assistenziali nei confronti del
personale dipendente;

g) mancato rispetto dei contratti collettivi giudimente e definitivamente accertato;

h) perdita dei requisiti minimi previsti per 'ass® al servizio;

i) accertata colpevolezza per reati di evasiorealeso frode;

j) fallimento, messa in liquidazione od aperturaltia procedura concorsuale;

k) ogni altra inadempienza o fatto, non espresstaneantemplati nel presente articolo, che
rendano impossibile la prosecuzione del serviziseasi dell’art. 1453 del C.C.

In tali casi ’Amministrazione comunale potra rigete di diritto il contratto comunicando alla djtta
con Raccomandata A/R, di volersi avvalere dellaistia risolutiva espressa ed indicando la data
dalla quale la risoluzione produrra i propri effett

La risoluzione avra effetto immediato nei casi @itggolare gravita e pregiudizio del servizio.

Art. 34 — CAUZIONI PROVVISORIA E DEFINITIVA

Per partecipare alla gara i soggetti concorrentode presentare la documentazione comprovante
I'effettuato versamento della cauzione provvisoria di € 43.240,23
(quarantatremiladuecentoquarantaeuroeventitreaemjegari al 2% del valore complessivo
dell'appalto di € 2.162.011,50. Detta cauzione do@ssere prestata da uno dei soggetti e con le
modalita previste dall'art. 75 del D. Lgs. 163/20060ltre dovra avere validitd per almeno
centottanta giorni dalla data di scadenza dellitdfe

E’ consentito il dimezzamento ai sensi dell’'artctbinma 7 del D. Lgs 163/2006.

L’'lImpresa dovra versare, all'atto della stipulazashel contratto, la cauzione definitiva in uno dei
modi ed alle condizioni stabilite dall'art. 113 dBl. Lgs. 163/2006, nella misura del 10%
dell'importo del contratto al netto di .V.A., a g@zia dell’'esatto adempimento degli obblighi
derivanti dal presente Capitolato, dell’eventuagancimento di danni, nonché del rimborso delle
spese che il Comune dovesse eventualmente sosteheente la gestione a causa di
inadempimento dell’'obbligazione o cattiva esecugiatel servizio da parte dell’'lmpresa ivi
compreso il maggior prezzo che il Comune dovesgargaqualora dovesse provvedere a diversa
assegnazione del contratto aggiudicato all'lmpresacaso di risoluzione del contratto per
inadempienze dell'lmpresa stessa.

Resta salvo per il Comune I'esperimento di ogniaadtzione nel caso in cui la cauzione risultasse
insufficiente.



La cauzione di cui sopra dovra prevedere espresgante rinuncia al beneficio della preventiva
escussione del debitore principale, la rinunci&adkezione di cui all'art. 1957 —comma 2 — del
Codice Civile e la sua operativita entro 15 ggemglice richiesta scritta da parte della A.C.

Art. 35 — STIPULA DEL CONTRATTO
La stipula del contratto e subordinata all’accegata dei requisiti previsti dal D.P.R. 445/2000

Art. 36 — SPESE CONTRATTUALI
Qualsiasi spesa inerente il contratto sara a campgico dell'impresa aggiudicataria.

Art. 37 — ONERI FISCALI
Saranno a carico dellimpresa aggiudicataria, éghengegna al pieno assolvimento, le imposte e
tasse comunque derivanti dalla gestione dei sevggetto del servizio.

Art. 38 — CONTROVERSIE
Per eventuali controversie sara competente il io@remona.

Art. 39 — RINVIO
Per tutto quanto non espressamente citato nel mieesapitolato, € fatto rinvio al C.C., nonché a
tutte le disposizioni di legge e regolamentari nij@elle materie oggetto del servizio.

Art. 40 —- TRATTAMENTO DEI DATI

Si informa, ai sensi del D. Lgs. 196/2003, che ii daersonali raccolti saranno utilizzati
esclusivamente ai fini dello svolgimento della mdara per I'aggiudicazione del servizio e per
I'eventuale stipula del successivo contratto.

Il conferimento dei dati & obbligatorio in quantecessario per I'espletamento della predetta
procedura; il mancato conferimento degli stessianta I'esclusione dalla gara.

Titolare del trattamento dei dati € il Comune di€Sma.

Responsabile del trattamento € il responsabiléfdel Servizi Sociali dr.ssa Orsolina Chiozzi.
Incaricati del trattamento sono i dipendenti delmoe di Soresina che si occuperanno della
procedura in questione.

Allegati:

- Menu scuola dell'infanzia e primaria (ultimo adtaato asl a.sc. 2015/2016)
- Menu Asilo Nido (ultimo autorizzato asl a.sc. 83(2016)

- schede derrate

- grammature scuola primaria

- grammature scuola dell'infanzia

- relazione tecnica



