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Parte | PRESTAZIONI OGGETTO DELLA CONCESSIONE

(Nel presente testo, per comodita, 'Amministrazione Concedente iiditata con la sigla
A.C., mentre I'lmpresa Concessionaria con la diglg

ART.1 - OGGETTO DEL CAPITOLATO

Il presente capitolato speciale e gli allegati - di cui ihdm e il disciplinare di gara, da
intendersi qui integralmente richiamati, costituiscono parte inmégm® sostanziale - riguarda
I'affidamento in concessione dei seguenti servizi, con tutte letaaresi relative
all'organizzazione e gestione degli stessi, che verranno affidati “a corpo”

A) il servizio di ristorazione scolastica (compreso l'asiido di Via Monteverdi dell’Azienda
Speciale comunale) compresa la gestione informatizzata delle presenze;
B) il servizio di ristorazione per il Centro Diurno Disabili - di seguito anch® & (a tariffa);
C) il servizio di ristorazione per gli utenti del Servizio dsigtenza domiciliare - di seguito
anche SAD — (a tariffa);
D) il servizio di ristorazione per il Centro Diurno Estivo - di seguito anche € ariffa);

per un importo totale massimo presunto (per il triennio 01.09.2008-31.08.2011) adstae d’
di € 5.081.938,52 IVA esclusa al netto degli oneri e dei costi per laegika (pari ad €
101.638,78 IVA esclusa, non soggetti a ribasso).

Come previsto dai successivi art. 5 e 31, a cui si rinvia, l'amnmeomEasunto dei pasti da
fornire e di circa n. 417.921 all’anno per un totale nel triennio di n. 1.253.763.

Il numero dei pasti & puramente indicatimoquanto il reale quantitativo annuo dei pasti potra
variare, sia in diminuzione che in aumento, in relazione all'®fbetttilizzo del servizio da
parte dell'utenza. Il servizio dovra essere svolto anche per gtiantitanori o maggiori ed
obblighera il concessionario ad eseguire tutte le prestazionitogiglta concessione alle
stesse condizioni dell’'affidamento originario, senza che il coiwess possa avanzare
ulteriori pretese.

L’A. C si riserva pertanto la facolta di aumentare o diminilinemero dei pasti richiesti - con
obbligo per I'l.C. di adeguare le proprie prestazioni senza nulla prgggndere - cosi come |l
numero delle scuole interessate alla concessione introducendaiadwemte anche altri
terminali di distribuzione ubicati nel territorio del Comune di Pioltello.

Si precisa che, sulla base del rapporto convenzionale in atto tr&.I'& le scuole materne
paritarie del territorio (Giovanni XXIlI°, A. Gorra, S. Martino)l.C. dovra assumere
I'impegno, instaurando rapporto diretto con i singoli organi gestiondé detdette scuole
private, a prestare il servizio di ristorazione presso le peed#tutture scolastiche private
fornendo pasti a crudo e/o pasti pronti veicolati garantendo le medesindizioni qualitative
di cui alla presente concessione e ad un prezzo non superiore a quello applicato all'A.C.
Gli importi relativi alle prestazioni di cui al sopracitatapporto convenzionale, non sono
comprese nella base di appalto di cui al presente capitolato, censegente tutti i relativi
rapporti economico-contrattuali dovranno essere stipulati, con le procpteuiste dalla
legge, tra la I.C. e le suddette strutture private, fermandstéapplicazione delle condizioni
qualitative e di prezzo sopracitate.

ART.2 - DESCRIZIONE DEI SERVIZ|
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A) RISTORAZIONE SCOLASTICA
al) descrizione dei servizi:

Scuole Primarie e Secondarie di primo grado

»preparazione e trasporto dei pasti, allestimento dei tavoli dei refettordei locali in cui
viene consumato il pasto, distribuzione dei pasti agli alunni, sbarazzo, puliziafelgori,
ritiro e successivo lavaggio e sanificazione di tutte le stovigiizzate per il servizio e dei
contenitori sporchi;

»possibilita di distribuzione pasti in piatti di ceramica con il ot self-service “a isole”
nelle scuole predisposte;

»fornitura della frutta alle h 10,00;

»>fornitura del personale per il servizio di distribuzione dei pasti e lpepulizie dei
refettori delle scuole elementari e medie;

»>fornitura di tutte le attrezzature per il trasporto dell'utensileper la distribuzione, dei
piatti in melamina, di posate in acciaio inox, di bicchieri in melamina peedere, di
tovaglie e tovaglioli in carta per tutti gli utenti delle scuolenpairie e secondarie di primo
grado;

»>fornitura di freezer in comodato d'uso per la conservazione dei gelgterela
campionatura dei pasti in ogni terminale di distribuzione del pasto.

Asili Nido comunali di via Mantegna e di Via D’Annunzio, Scuole dell’'Infarei
»fornitura di pasti a crudo e merende;

»fornitura del materiale e delle attrezzature necessari per le ipuiei locali cucina,
dispensa e servizi igienici del personale di cucina, fornitura tovagliaadia per le scuole
Materne,

»>fornitura di freezer in comodato d'uso per la conservazione delle degrasgnpionatura

dei pasti da mantenere a bassa temperatura in ogni terminale di distribuzione del pasto;
»sostituzione temporanea del personale comunale di cucina con personale di pari
professionalita dipendente dalla 1.C. su richiesta del'Aprevia stipula di accordo
integrativo.

Asilo _Nido Via Monteverdi (dell’Azienda Speciale comunale) e 8leu Materna
Monteverdi

»fornitura dei pasti a crudo e merende, preparazione dei pasti, confezionamento e riassetto
locali cucina con proprio personale;

»fornitura del materiale e delle attrezzature necessari per le ipuiei locali cucina,
dispensa e servizi igienici del personale di cucina, e pulizia dei locali stessi;

»fornitura di freezer in comodato d'uso per la conservazione delle dezratenpionatura

dei pasti da mantenere a bassa temperatura in ogni terminale di distribuzione del pasto;

a2) elencazione strutture scolastiche comunali e numero medio dei pasti:

a2.1)utenza pasti veicolati

Nome Scuola Numero Refettori Media Pasti
Giornalieri

Scuola Primaria Pioltello Via Bizet 2 430

Scuola Primaria Pioltello Via Togliatti 1 375



Scuola Primaria Pioltello Via Milano 1 230

Scuola Primaria Seggiano Via Bolivia 1 184
Scuola Primaria Seggiano Via Galilei 1 207
Istituto Comprensivo Scuola Primaria di Limito 1 235
*Scuola Sec. di 1° grado Pioltello Via Bizet “Mattei Di Vittorio 160
Istituto Comprensivo Scuola Media Via Igbal Masih 1 96
*|stituto Comprensivo Scuola Media Via Molise 29
Totale media pasti giornalieri 1946

N.B. - Le quantitd sopraelencate sonq_puramente indicativeper il dato a base della
concessione, riferirsi_esclusivamente ai dati di cui all’art5 ed alla tabella di cui al
successivo art. 31 “Importo della concessione”

**Le scuole suddette utilizzano i medesimi refettori déé scuole primarie di Via
Bizet e di Via Molise in alternanza temporale successiva.

- La Scuola Primaria di Via Togliatti, la Scuola Primaria di Via Galilei e la Scuola
Primaria di Via Bolivia hanno il doppio turno.

- Il servizio viene erogato in tutte le Scuole dal Lunedal Venerdi, tranne nelle
Scuole Secondarie di primo grado e nella Scuola primaria di ViMilano ove il

servizio viene erogato tre giorni alla settimana.

a2.2) utenza pasti a crudo

Nome Scuola Numero Refettori Media Pasti
Giornalieri
Asilo Nido comunale Via Mantegna 1 60
Asilo Nido comunale Via D'Annunzio 1 50
Scuola dell'Infanzia Statale Via Mantegna 1 170
Scuola dell'Infanzia Statale Via Galilei 1 215
Scuola dell'Infanzia Statale Via Palermo 1 75
Totale media pasti giornalieri 570

N.B. - Le quantita sopraelencate song_puramente indicativeper il dato a base della
concessione, riferirsi esclusivamente ai dati di cui all’art5 ed alla tabella di cui al
successivo art. 31 “Importo della concessione”

- Il servizio viene erogato in tutte le Scuole dal Lunedi al Venerdi.

a2.3) utenza pasti confezionati in cucina di proprieta dell’A.C.

Nome Scuola Media Pasti Giornalieri
Asilo Nido (Azienda Speciale comunale“Futura) Via Monteverdi 36 per 220 giorni

100 per 15 giorni
Scuola dell'Infanzia Statale Via Monteverdi 210

N.B. - Le quantita sopraelencate song_puramente indicativeper il dato a base della
concessione, riferirsi esclusivamente ai dati di cui all'art5 ed alla tabella di cui al
successivo art. 31 “Importo della concessione”

a2.4) periodo di servizio:

~

Il servizio di ristorazione scolastica € garantito dal lunédvemerdi durate l'intero anno
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scolastico. Il servizio di ristorazione per il nido comunale deweresprevisto e garantito
anche nel mese di Luglio.

Il numero giornaliero dei pasti sara stabilito sulla base ge#eenze effettiveche verranno
comunicate al centro Produzione Pasti.

La preparazione dei pasti dovra avvenire presso il Centro ProduzidnddldsC. e presso le
cucine dellA.C. nel Comune di Pioltello. Nella preparazione deiti,pd$mpresa
concessionaria del servizio dovra attenersi a tutte le norme terenk presente Capitolato
nonché a tutte le norme legislative e regolamentari in materia di ristogazollettiva.

B) CENTRO DIURNO DISABILI

descrizione sommaria dei servizi:

>la preparazione e il trasporto dei pasti ed eventuale adequamento del menu' alle
particolari esigenze degli utenti

Il servizio funziona pe236 giorni allanno. La frequenza media giornaliera e4d pasti.

N.B. - Le quantita sopraelencate sono_puramente indicativeper il dato a base della
concessione, _riferirsi_esclusivamente ai dati di cui all’art5 ed alla tabella di cui al
successivo art. 31 “Importo della concessione”

- E necessario prevedere menu differenziati a seconda ldekaratteristiche degli
utenti (es. solo verdure cotte, solo pasta corta oppure diete speciali)

C) PASTO AL DOMICILIO DEGLI ANZIANI ASSISTITI

descrizione sommaria dei servizi:
.preparazione, e confezionamento dei pasti (colazione, pranzo e cena) in legame
refrigerato;
-trasporto e consegna a domicilio dei pasti e fornitura di forno a microondermdato
d’uso.

Il servizio funziona peB65giorni allanno. La frequenza media giornaliera €ldi pasti.

N.B. -Le quantita sopraelencate sono_puramente indicativeper il dato a base della
concessione, _riferirsi esclusivamente ai dati di cui all’art5 ed alla tabella di cui al
successivo art. 31 “Importo della concessione”

- E necessario prevedere menu differenziati a seconda ldekaratteristiche degli
utenti (es. solo verdure cotte, solo pasta corta oppure diete speciali)

- Nei giorni prefestivi oltre al pasto del giorno viene prepaato un pasto doppio a
richiesta degli utenti stessi, su segnalazione dell'uffriservizi sociali. L'elenco degli
utenti viene trasmesso mensilmente, le eventuali variazigninterruzioni, nuovi
inserimenti per il calcolo del numero effettivo dei pastigiornalieri vengono
comunicati dall'Ufficio Servizi Sociali al Centro Di Produzione Pastdell’l.C..

- | pasti dovranno essere trasportati a domicilio degli utemt con mezzi e personale
dell'impresa concessionaria. | pasti saranno allestiti in cdenitori monouso di
materiale possibilmente biodegradabile e monoporzione termosalti, a carico
dell'impresa concessionaria, che garantisca il confezionamentoneetico dei cibi
anche liquidi.

D) CENTRO DIURNO ESTIVO

descrizione sommaria dei servizi:




-la_preparazione e il trasporto dei pasti ed eventuale adeguamento del menu alle
particolari esigenze deqgli utenti per la durata del servizio nel periodo estivo.

Il servizio funziona pe# settimane per gli alunni delle scuole dell'infanzi& settimane per
gli alunni delle scuole primarie nel periodo compreso fra Giugno e Lugliofréguenza
media giornaliera e di circ800 pasti.

N.B. - Le quantita sopraelencate sono_puramente indicativeper il dato a base della
concessione, riferirsi esclusivamente ai dati di cui all'art5 ed alla tabella di cui al
successivo art. 31 “Importo della concessione

E) GESTIONE INFORMATIZZATA DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOL ASTICA:
ANAGRAFICA UTENZA, PRESENZE, EMISSIONE RETTA, AGGIORNA MENTO
PAGAMENTI, ACCERTAMENTO E RISCOSSIONE DEGLI INSOLUTI.

RACCOLTA ISCRIZIONI

L’A.C. provvedera a raccogliere le iscrizioni al servizio prided’inizio dell’anno scolastico.
All'inizio dellanno scolastico al concessionario sara trasme$glenco cartaceo e
informatico degli iscritti con I'indicazione della tariffa ag®mata ad ognuno. L’'elenco degli
iscritti verra aggiornato mensilmente sentite le segreterie die#zioni scolastiche

PRENOTAZIONE PASTI

La raccolta delle prenotazioni dei pasti giornalieri sarattei@ta dall'l.C. in modo da
consentire di prenotare i pasti individualmente per ciascuno studpatecescun adulto e per
ciascuna dieta (normale, speciale, in bianco), acquisendo le predenieeassenze tramite
tabulati cartacei prestampati La I.C. dovra organizzare toltacdelle prenotazioni in tempo
utile per la preparazione dei pasti, per il conteggio dei passiuznati dai singoli utenti e per
la trasmissione di tutte le informazioni al riguardo all’A.C.

ADDEBITO PAGAMENTI

| pasti consumati saranno addebitati agli utenti per I'anno $@d)08/2009 con il sistema
del post-pagato tramite emissione di bollettini di conto correntalpostie la I.C. provvedera
a far stampare e recapitare al domicilio di ciascun utd?ge gli anni successivi si dovra
applicare la modalita del “pre-pagato”. Tutti gli oneri refiaéil passagqgio dall'attuale modalita
di pagamento al “pre-pagato”, gli oneri relativi all'impiantdaehodalita di pagamento “pre-
pagato”, nonché quelli relativi alla gestione a regime del “predpagaranno a carico della
I.C. Si precisa che all'l.C. compete la gestione ordinaria (caecéo dati utenza,
rendicontazione presenze, emissione avvisi di pagamento) e straardmesertamento e
riscossione degli insoluti) della gestione informatizzata kelatente al servizio di refezione
scolastica.

Nel caso in cui si verifichi, giornalmente, sia in regime di {pagjato che di pre-pagato, la
presenza di utenti per i quali non risulti essere stato versatorrispettivo, la 1.C. sara
comunque tenuta alla fornitura del pasto, fatta salva I'applicazione delle modaditapmiro di
cui all'art.38.

ART.3 - DESCRIZIONE DEGLI IMMOBILI E DEI BENI MOBILI

Per I'espletamento _dei servizi di cui al presente camtato la I.C. utilizzera il proprio

centro_cottura che dovra gia possedere (in _proprieta o in locame per tutta la durata
della concessione) al tempo di presentazione dell’'offerta be si impegna ad acquisire (in
proprieta o in locazione per tutta al durata della concessioned ad allestire con _ogni
attrezzatura_necessaria_entro 30 giorni_dall’aggiudicazione dellgara e comunque in
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tempo_utile per I'esecuzione della_concessione (in_quantoservizi_affidati_ dovranno
improrogabilmente iniziare il 01.09.2008).

L'A.C. mette a disposizione della I.C. le strutture adibite a cedirpreparazione pasti
dell’'asilo nido e della scuola materna di via Monteverdi e i t@fetdi distribuzione
comprensivi dei locali di distribuzione.

| locali e le attrezzature di proprieta della A.C. sarannozaéti dalla I.C. che ne garantira
l'efficienza e la manutenzione; all'uopo verra preventivamentdtoealpposito verbale delle
attrezzature esistenti che dovranno essere restituite atie@rsza della concessione in buono
stato, salvo il normale deterioramento d'uso.

Al termine della concessione la I.C. é tenuta a rediger®miae all’A.C. un inventario finale
di tutte le attrezzature e degli arredi esistenti indicandualm di conservazione degli arredi e
quello di funzionamento d'ogni apparecchiatura, come specificato esgre capitolato. E
tenuta inoltre a ripristinare le attrezzature eventualmente mancanti @gdgete.

La I.C. s'impegna all'impiego corretto e diligente delle Iresg®ni, impianti e attrezzature
costituenti il complesso delle dotazioni date in uso dal Comune delRiod#/o acquistate
successivamente dalla stessa concessionaria sulla base db gtatito dal presente
capitolato.

L'impresa concessionaria € tenuta ad osservare l'obbligo di custadibemie e delle
attrezzature site nei centri di produzione pasti e nel terinfaaho restando la responsabilita
della stessa concessionaria per danni cagionati a terzi dai beni custoditi.

L'impresa concessionaria, per l'intera durata della concessiotenuta ad assicurare la
costante funzionalita dell'attrezzatura in uso nei centri di prodezpasti e la costante
conformita alla normativa sopravvenuta in costanza di rapporto caategatton conseguente
onere di provvedere, a proprie spese, alla sostituzione dellezattnez che si dovessero
rendere non idonee nel corso della concessione.

ART.4 - ONERI INERENTI AI REFETTORI E ALLE CUCINE

Sono a carico dell’A.C., i seguenti oneri relativi all'utilizza defettori e cucina di Via
Monteverdi:

«la fornitura di energia elettrica;

ela fornitura di acqua calda e/o fredda;

«il riscaldamento dei refettori;

«le spese per il servizio di ritiro e smaltimento dei rifiuti;

mentre resta a carico dell'l.C. la fornitura dei generi alimentari @pmpzione dei pasti.

Per tutti i refettori e le cucine, si applica quanto segue, a carico dell'l.C.:
l.saranno richieste almeno tre volte all'anno pulizie straordirt@ieterminali pasti
(refettori): ad ogni inizio anno scolastico e in occasione sospensgmeio festivita
natalizie e pasquali.
2.l'acquisto, la fornitura e il controllo dei detergenti necesd&ni svolgimento delle
operazioni di pulizia e sanificazione, sia per i centri di cottcine, per i terminali di
distribuzione, con le modalita da specificare nell'apposito "Pianpulizie", che deve
essere prodotto da parte dell'impresa.
3.il ritiro dei contenitori dai terminali di distribuzione e ladoreicolazione al Centro Di
Produzione Pasti dell’l.C.
4.il coordinamento, e l'organizzazione complessiva del servizio svoltcCemtro di
Produzione Pasti dell'l.C., nelle cucine dell’A.C. e nei termidaldistribuzione dati in
affidamento alla I.C., secondo quanto previsto dal presente capitolatid Ai deve
aggiungere un supporto tecnico nutrizionale al servizio svolto presstul@e, da
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espletarsi su richiesta dell'lamministrazione comunale atsavl'espressione di pareri,
suggerimenti, valutazioni di ordine dietetico-nutrizionale, valorizgezi di menu,
interventi formativi ecc...

5.la manutenzione ordinaria e straordinaria delle attrezzatisterdgs e di quelle che
saranno acquistate, con le modalita e con i tempi previsti dabledpitLa manutenzione e
I'assistenza tecnica da parte di impresa specializzassieurata per tutta la durata della
concessione dall'l.C.

ART.5 - DURATA DELLA CONCESSIONE E NUMERO PASTI

La concessione del servizio darata di anni tre con decorrenzadal 01.09.200& termine al

31.08.2011 1l servizio di refezione scolastica sara effettuato secondaléndario scolastico
ministeriale e secondo le eventuali variazioni decise dai ComBi@lircolo e d'Istituto nei

mesi e nei giorni di effettivo funzionamento delle scuole e durbrégsto dell'anno (dal lunedi
al sabato) per tutti i servizi di cui al presente capitolato.

Totale generale dei pasti per ogni anno:

Pasti veicolati Scuola primaria e secondaria di 1° grado n. 252.000
Pasti a crudo Scuola dell'Infanzia n. 80.900
Pasti a crudo Asili Nido n. 19.719
Pasti confezionati scuola dell'Infanzia di Via Monteverdi n. 34.500
Pasti confezionati asilo Nido di Via Monteverdi n. 8.982
Pasti veicolati Centro Diurno Disabili n. 10.000
Pasti veicolati anziani indigenti n. 4.000
Pasti veicolati Centro Diurno Estivo — materne n. 2.000
Pasti veicolati Centro Diurno Estivo — elementari n. 5.820
Totale complessivo annuo n. 417.921

Il totale complessivo dei pasti affidati con la concessioneceah n.1.253.763per il periodo
dal01.09.200&l131.08.2011

Il numero dei pasti sopracitato viene indicato quale valore di magmi@suntger permettere
la formulazione dell'offerta in quanto il reale quantitativo annuedsti potra variare, sia in
diminuzione che in aumento, in conseguenza dell'effettivo utilizzoseelizio da parte
dell'utenza. Il servizio dovra essere svolto anche per quantitaiivbrimo maggiori e
impegnera I'l.C. alle stesse condizioni e senza nessun‘altespraspetto a quella indicata
nell'offerta, nei limiti di 1/5 in aumento o in diminuzione rispett@wanto previsto dalla
concesisone e senza che nulla spetti all'l.C. a titolo di indennizzcorrispetivo e/o di
risarcimento.

L'A.C. si riserva pertanto la facolta di aumentare o diminuirenihero dei pasti richiesti, nel
limite di 1/5, cosi come il numero delle scuole interessate caltecessione introducendo
eventualmente anche altri terminali di distribuzione ubicati tediitorio del Comune di
Pioltello.

ART.6 - POSSIBILITA’ DI RINNOVO DELLA CONCESSIONE

Allo scadere del termine I'A.C. si riserva la insindacafaleolta di rinnovare per una sola
volta la concessione, fino ad un periodo massimo di anni due, affidandoealksima 1.C.
nuovi servizi consistenti nella ripetizione di servizi analoghi dligoggetto della presente
concessione alle stesse condizioni di originario affidamento
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La nuova concessione potra essere affidata mediante proceduraateegenza pubblicazione
di bando, sulla base di specifica valutazione che prenda in considerézipeemanenza

dell'interesse pubblico, I'economicita della scelta e la verifetka qualita dei servizi prestati
con la presente concessione e del grado di soddisfazione dell’'utenza.

L’affidamento della concessione deve essere preceduta - peefidacia della stessa per
I'A.C. - dalla verifica della correntezza contributiva e premizlale dell'l.C. che, prima della
formale sottoscrizione, dovra consegnare all’A.C. regolare edoraggd certificazione

D.U.R.C. (documento unico di regolarita contributiva) richiesta agli Enti preposti

ART.7 - COMPOSIZIONE PASTI, MENU' E GRAMMATURE

| pasti verranno realizzati sulla base di menu giornalieri &daall'A.C., elaborati sulla base
delle Linee guida per la ristorazione scolastica della ddegiombardia, nel rispetto delle
grammature (allegato n. 3 del presente capitolato) per ognbpblaingtenza come da
disposizione dell’A.S.L. MI2, disponibili presso l'ufficio Istruzione, Educazione deiude.

| pasti verranno confezionati usando almer0#6 di prodotti biologici, tra i quali la frutta da
distribuire due volte la settimana, certificati ai sensi della normatgente.

Tutti_gli_alimenti, le bevande e le derrate fornite in dipendedeh presente capitolato,
dovranno essere privi di aromi artificiali, potranno essere uiiizzsclusivamente aromi di
tipo naturale cioé provenienti da lavorazioni che prevedano 'usssescHi estratti da materie
naturali, con esclusione di ogni sostanza derivante da molecole chimiche dli sintes

Tutte le forniture, preparazioni e quant'altro previsti nel presgmpalto, dovranno garantire
I'assoluta assenza, anche in percentuali minime, di organiseticgnente modificati, in sigla
O.G.M..

Il pasto giornaliero, per gli utenti della ristorazione scolasticd € deE., comprende:
- fornitura di frutta a meta mattina,

- 1° piatto (con alternativa in bianco),

- 2° piatto (con alternativa di prosciutto cotto o crudo e/o formaggio),

- contorno,

- pane 50 gr.,

- frutta 0 yogurt o gelato o dolce,

- merenda per gli utenti del post scuola della scuola dell’infanzia.

L'A.C. di concerto con I'ASL e, per la ristorazione scolasticapdcerto con la Commissione
Mensa, potra disporre le necessarie modifiche/integrazioni dekii¢ dietetiche e dei menu,
anche in base al grado d'accettazione dell'utenza. E comunque fatto obbligo all’l.C.:

1) di attenersi alle grammature, riferite agli alimenudt e al netto degli scarti, di cui
all'allegato n.3 del presente capitolato;

2) di confezionare su richiesta, senza oneri aggiuntivi, i pasti@hessero rendersi necessari
per l'effettuazione di diete particolari per motivi sanitagliwo. In ogni caso, I'l.C. dovra
prevedere, nel menu quotidiano, un piatto alternativo composto da pasiarohianco e
prosciutto cotto o crudo e/o formaggio che potra essere richiesiecp#io dai genitori
degli utenti;

3) di garantire la fornitura del 5% in piu rispetto ai pasti ordinati, senza oneri aggiuntivi
per gli utenti, al fine di assicurare la fornitura di eventuali "bis";

4) prevedere il cestino da viaggio per i giorni in cui € programmata la gitesscal
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RISTORAZIONE PER GLI UTENTI DEL SERVIZIO DI ASSISTE NZA
DOMICILIARE (SAD)

Il pasto giornaliero comprende:

- 1° piatto;

- 2° piatto;

- contorno;

- pane 100 gr.;

- frutta 0 yogurt o gelato o dolce;

L'A.C., di concerto con I'ASL, potra disporre le necessarie modifiche/integiadelle tabelle

dietetiche e dei menu vigenti, anche in base al grado di acoettagdéll'utenza. E comunque

fatto obbligo all'l.C.:

1) di confezionare su richiesta, senza aumento di prezzo, i pastioslessero rendersi

necessari per I'effettuazione di diete particolari per motivi sanitaltrop a

2) di prevedere inoltre:

* per i primi piattila possibilita di scelta tra: pastasciutta, passato di verdure e brodo;

* per i secondi piatti: l@ossibilita di richiedere la carne (bistecca e simili) macinata;

* la possibilita di richiedere sempre verdura cotta per contorno;

* la possibilita di richiedere sempre frutta cotta;

 le grammature, di ogni singolo pasto, non dovranno essere inferioélla gtabilite per gli
utenti della scuola media, di cui all'allegato 3 “Tabelle grammature”de¢pie capitolato.

ART.8 - MODALITA" ED ORARI DI SERVIZIO

L'l.C. deve richiedere e ottenere, prima dell'assunzione delzgertutte le prescritte
autorizzazioni, nullaosta e benestare rilasciati dalle aufmétgoste alla Vigilanza sulle norme
di sicurezza. Tali nullaosta e benestare dovranno essere rinaoeghe in base alle nuove
disposizioni di legge in materia, che potessero essere enmahataso dell'espletamento della
concessione.

L'l.C. deve altresi attuare I'osservanza delle norme, dh&eadono tutte richiamate, derivanti
dalle vigenti Leggi e Decreti relativi alla prevenzione infortsulilavoro, all'igiene del lavoro,
alle assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro, alle malagii®fessionali ed ogni altra
disposizione in vigore o che potra intervenire in corso di esercizitagatela materiale dei
lavoratori. L'l.C. dovra, in ogni momento, a semplice richiesta della dimostrare di avere
provveduto a tali adempimenti.

Licenze Commerciali e Autorizzazioni

Per l'espletamento dell'attivita richiesta dal presente atajpt I'.C. deve acquisire le
necessarie licenze e/o autorizzazioni previste dalla normativa vigente.
Per guanto concerne le norme legislative igienico-sanitafeerffierimento alla legge 283 del
30.4.1962 smi e al suo Regolamento di esecuzione DPR 327 del 26.3.1980, al Reégolame
(CE) n. 852/04 e alla sua Linea Guida applicativa - Provvedimento 9 ieb®086, e
successive modificazioni, al Codex Alimentarius nonché a quanto prelsRegolamento
Locale di igiene e a quanto previsto dal presente Capitolato.
Il servizio ristorazione €& soggetto alle disposizioni contenute egolBmenti comunitari n
852/04 e 853/04 concernenti l'igiene dei prodotti alimentari". L’Appakatovra essere in
possesso dell'autorizzazione allo svolgimento dell’attivita di soristnazione ex art.3 c.6 lett.
e) L. 287/91 e Legge Regionale 29/12/2006 n. 38.
L'Appaltatore dovra inoltre stipulare apposito contratto con dittaiaméta al ritiro degli olii
esausti. Tale documentazione dovra permanere sempre pressodilpcatiuzione ed essere
disponibile per ogni eventuale controllo da parte degli organi uffidialiigilanza igienico
sanitaria o di tecnici incaricati dalla A.C.
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| pasti dovranno essere approntati nel Centro di Produzione Pastomliepa o nella
disponibilita (con contratto di locazione della durata pari alla tdudella concessione)
dell'l.C., secondo il principio della linea caldo/fresco, con possibitliautilizzazione
dell'abbattitore di temperatura.

L'l.C. dovra effettuare il trasporto e la consegna ai singoli plesgiaatiido contenitori termici

e automezzi propri.

Gli orari della distribuzione dei pasti dovranno essere concordateddirigenze scolastiche

ed il Comune.

| pasti saranno distribuiti:

* Per gli alunni degli Asili Nido alle ore 12.00;

* Per gli alunni della scuola dell'infanzia alle ore 12.00;

 * Per gli alunni della scuola primaria alle ore 12.30;

* Alla scuola secondaria di primo grado alle ore 13.30;

* Alla scuola secondaria di primo grado alle ore 13.50 (Igbal Masih);

* | pasti monoporzione approntati per gli utenti del SAD dovranno essené presso il
Centro di Produzione Pasti per le ore 11.00

*Per le scuole che prevedono i doppi turni gli orari attuali songues#i: I° Turno ore 12.15,
[I° Turno ore 13.00, con possibilita di modifiche in caso di necessita.

La Scuola Primaria di Via Togliatti, la Scuola Primariavéh Galilei e la Scuola Primaria di

Via Bolivia hanno il doppio turno.

| pasti_dovranno _essere_consegnati_nelle _scuole al massimo u@agprima_dell’'orario
previsto per la distribuzione, conseguentemente la distanzaafil Centro di Produzione
Pasti di proprieta dell'l.C., di cui all'art.3, e le scuole sopa citate, dovra essere tale da
permettere il rispetto _del termine _massimo_sopracitato,nelle _normali _condizioni_di
traffico.

Nel caso in cui si dovessero verificare, per disguidi organizzdéivimnancata fornitura del
numero di pasti veicolati o confezionati, previsti per ogni strutturgingolo giorno, oppure
la mancata fornitura parziale/totale delle diete di cuarallO, e fatto obbligo alla I.C. di
provvedere al ripristino della fornitura entro un limite massima3@iminuti dagli orari
sopracitati, inizialmente previsti.

ART.9 - MENU' REFEZIONE SCOLASTICA E DIETE DI TRANSIZIONE
(“DIETE IN BIANCO")

Oltre al menu del giorno deve essere sempre previsto un menucdigjetierale cosi

composto:

- 1° piatto : pasta o riso in bianco (condito con olio extra vergine);

- 2° piatto: prosciutto crudo o cotto, o formaggio, o in alternativa polsatesprivo di pelle, o
carne a vapore.

Il menu dietetico su semplice ordinazione potra essere riclirste in caso d'indisposizione

temporanea, per un numero massimo di giorni tre consecutivi.

Gli adulti potranno ottenere il menu dietetico su semplice prenotazione.

L'A.C. potra richiedere inoltre alla I.C. la fornitura di pasti freddi o cediniiaggio o, in casi

particolari, di pasti monoporzione. Tali forniture oltre che perile gcolastiche potranno

essere richieste in caso di sciopero o altre emergenzeasa di sostituzione del pasto per

rifiuto motivato dei pasti forniti.

Cestini freddi:

* Tre panini con prosciutto cotto, crudo o formaggio per la scuola elementare e media,
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* Una banana;
» Un pacchetto di biscotti secchi o yogurt.
| cestini devono essere confezionati in sacchetti individuali ad uso alimentare.

ART.10 - DIETE SPECIALI E SITUAZIONI PARTICOLARI

La I.C. si impegna a preparare diete speciali, come irdiggte "Linee Guida della Regione
Lombardia per la ristorazione scolastica - Decreto Dirigemiéa organizzativa 1 agosto
2002/n. 14833 per comprovate situazioni patologiche, richieste secondo le mstddiiliée
dalle disposizioni in materia.

Deve essere garantito ai bambini sottoposti a regime diesgteamale un menu variato e il piu
possibile simile a quello dei compagni di classe.

L'l.C. dovra predisporre un ricettario in cui siano indicati tutti migredienti utilizzati,
compresi quelli composti al fine di rispondere a quanto previsto dalfaative vigente in
materia di allergeni (Direttiva 89/2003 e il decreto attuativo D.8febbraio 2006, n.114 e
s.m.i.).

La I.C. é tenuta ad utilizzare nel caso di diete per celiatienti privi di glutine e/o adatti alla
patologia ed e tenuta alla scrupolosa osservanza di tutte le ngremécd sanitarie e
comportamentali dettate in materia dall'A.S.L.

Le diete speciali, dovranno essere fomite in vaschetta monoportonmsigillata e
contrassegnata dal nome del plesso scolastico, dal cognome e nkutentiekui € destinata.
Le diete devono essere formulate in aderenza al menu settircanalete. La 1.C. s'impegna
inoltre a fornire, dietro presentazione di specifica richiestgalée dell'utenza, diete per
esigenze etiche o religiose.

ART.11 - VARIAZIONE DEL MENU'’

Le variazioni dei menu devono essere, di volta in volta, concordate icaffigl preposti.
Nessuna variazione puo essere apportata dall'l.C. senza Ificspaatorizzazione dell'ufficio
pubblica istruzione.

In via temporanea e previa comunicazione agli uffici comunali prepestila necessaria
autorizzazione e consentita la variazione del menu nei seguenti casi:

1. Guasti di uno o piu impianti nella realizzazione del piatto previsto;

2. Interruzione temporanea della produzione per cause varie (scioperi o black out);

3. Avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili;

4. Costante non gradimento di alcuni piatti.

Nel caso n. 4) in particolare é richiesta un‘ampia flesibila parte del personale tutto ed
inoltre la piu completa disponibilita da parte del Direttore prepakservizio nel comunicare
con i responsabili comunali per concertare nuove soluzioni.

ART.12 - PROCEDURE DI GESTIONE DELLE MATERIE PRIME:
RICEVIMENTO - STOCCAGGIO

E fatto d'obbligo alla I.C.:

« di effettuare gli ordini delle derrate alimentari perdn@o Cottura dell'l.C. e delle cucine di
proprieta del Comune di Pioltello; in particolare le derrate devoraeaconfezioni ed
etichettature conformi alle prescrizioni del D.Lgs. 109/92, D.Lgs9P10D.Lgs.68/00,
Circolare n°165 del 31.03.00 e al D.Lgs. 259/00, D.Lgs.181/2003, Reg. CE 178/2002 e
successive modifiche e integrazioni. Non sono ammesse eticheitettomeplete o prive della
traduzione in lingua italiana, tranne che per frutta e verdulaal@®enti riconfezionati
dall'l.C. devono essere identificati con idonea etichettatura, s@casa risalire alla corretta
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rintracciabilita del prodotto.Le confezioni non originali di fruttaverdura devono essere

accompagnate dalla fotocopia dell’etichetta originale, esctuserifezioni contenenti verdure

varie per minestroni, soffritti e fondi, le cui indicazioni devono esseserite nel documento

di trasporto.Le indicazioni sopra precisate possono essere contenutalternativa

all’etichettatura, sul documento di trasporto;

 di mantenere le merci in confezione originale integra fino al momento dettatil

» di razionalizzare i tempi di approvvigionamento delle materie gorewitando stoccaggi
prolungati della merce nel rispetto delle norme dell’H.A.C.C.P;

« di attenersi scrupolosamente, per quanto riguarda i criterrajeper I'approvvigionamento
delle derrate alimentari, all'allegato N. 1 - “Tabelle Merceologiche".

Nelle sedi di stoccaggio delle derrate devono essere presentesti per la visualizzazione
rapida e il controllo della temperatura. L'l.C. mettera a digmos del personale dell'A.C.
termometri a sonda per il controllo della temperatura degheaiti, durante la vigenza del
rapporto contrattuale. L'l.C. deve provvedere alla manutenzione delleeegpature di
controllo. Deve inoltre prevedere e provvedere alla taratura pexiategli strumenti di
controllo.

ART 13 - INDICAZIONI PER LA FORNITURA DEI PASTI A CRUDO

Per pasto a crudo si intende la quantita di derrate alimentasserie per la realizzazione di
un pasto.

Si specifica che nella fornitura sono comprese anche acqua eatubdlttiglie PET da 150 cl
(50 cl per bambino) e acqua minimamente mineralizzata ne@egsarile operazioni di
diluizione dei latti in polvere destinati ai lattanti.

| prodotti dietetici reperibili esclusivamenite farmacia verranno forniti dall'A.C., unicamente
per gli utenti dell’asilo nido; tutti gli altri prodotti devono essere forniti'ldal

Le derrate alimentari per i pasti a crudo devono essere damumalita e conformi a quanto
previsto dalleé'Tabelle Merceologiche delle derrate alimentaréllegata n.1.

| pasti a crudo devono essere forniti secondo le indicazioni seguenti:

Le carni devono essere fornite porzionate secondo le indicazionatgostgli ordinativi (es.
bistecche, scaloppine, spezzatino ecc.).

| prodotti in scatola, le paste alimentari, i cereali, i prodtititetici e gli oli devono essere
consegnati nelle confezioni di origine, previo arrotondamento in szcekella quantita
richiesta;

Tutte le derrate porzionate devono essere inserite in contemtacdiaio inox o altro
materiale idoneo al contatto con gli alimenti, in ogni caso dotati di coperchio atsigill

Per il trasporto degli stessi dovranno essere inseriti in comtieisotermici in polipropilene o
similare (non espanso), atti al mantenimento delle temperahascritte dalle normative
vigenti.

Dovranno essere applicate le migliori tecniche di conservazitoe;aggio e rotazione dei
cibi e delle derrate.

| pasti a crudo dovranno essere consegnati con cadenza giorpadissa le cucine indicate
dall'A.C. Per alcuni prodotti non deperibili € ammessa, se compatitnil gli spazi disponibili,
la consegna con cadenze diverse da concordare (es. : bisett)ntamalgli uffici preposti
dall'A.C.

Sui documenti di trasporto relativi ai pasti a crudo devono essereatmdiatte le
caratteristiche necessarie all'individuazione qualitativa e datwei dei prodotti, nonché
I'indicazione del giorno e dell'ora della consegna.

ART 14 - SANZIONI PER IRREGOLARITA’ DELLA FORNITURA
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DEI PASTI A CRUDO

Nel casoche una o piu partite di merci vengano dichiarate, per qualsiasi moiro,
accettabili dal funzionario dell’A.C. o dai suoi incaricati pezaihtrollo della qualita, perché
non ritenute conformi alle condizioni contrattuali, I'.C. deve provvedératiep, senza
obiezioni, delle derrate contestate. L'A.C. potra a suo esclusivo giutiieidere alla I.C. altre
guantita in sostituzione di quella rifiutata, oppure provvedere direttenad'acquisto presso
un altro fornitore.

In caso di non conformita del prodotto, qualora I'.C. non garantiscaro@lth un'ora la
sostituzione della merce, I'A.C. provvedera ad acquistare la quantita de deamatante.

Nel secondo caso l'impresa, salvo le penali previste dal presgitelato, deve rimborsare
all'A.C., secondo la nota e nei modi sopraindicati, tanto della maggmasa derivante dal
provvedimento di ufficio, quanto di ogni altra spesa o danno derivang matl conforme
fornitura.

In entrambi i casi, la I.C. deve ritirare la quantita di eeenon ritenuta accettabile e, in
pendenza o in mancanza del ritiro, detta merce rimarrataaied a disposizione della I.C.
senza alcuna responsabilita da parte dell’A.C. per ulterioradieg deprezzamenti che la
merce potrebbe subire.

In ogni caso poi, quando i generi forniti, anche se accettati per esigenpazio sgsultassero
non rispondenti ai requisiti di contratto, si da legittimarne lausazlbone, I'A.C. ne dara nota
alla I.C. ed effettuera, mediante trattenuta sugli imporétire) una detrazione pari al minor
valore che sara riconosciuto doversi attribuire ai generi stessi.

Non potra I'l.C. fare forniture diverse da quelle convenute, né pretealbeire compenso o
facilitazione sui pattuiti corrispettivi.

Eventuali contestazioni riguardanti le forniture saranno risolteedqlonsabile del servizio o
da un suo delegato.

ART.15 - TRASFORMAZIONE DELLE DERRATE ALIMENTARI E
COTTURA DEGLI ALIMENTI

L'l.C. effettua le operazioni di trasformazione e cottura delteatke alimentari nel rispetto
rigoroso delle norme igieniche e nel rispetto delle norme del Regolamento UZB@&2/

* evita qualsiasi possibile contaminazione crociata tra alimenti (crudwspmtco-pulito);

» provvede alla formazione del suo personale alla prassi del lavaggicehte delle mani
durante le operazioni di trasformazione e cottura degli alimenti;

« garantisce pulizia e disinfezione delle superfici e degli Uielzgpo il loro uso e prima del
loro riutilizzo;

* garantisce strutture ed attrezzature separate per crudo e cotto;

e limita allo stretto necessario, finalizzato alla completaogretta esecuzione delle
preparazioni, i tempi di esposizione alla temperatura ambienthide dderate alimentari
nelle operazioni di:
mondatura, toelettatura, assemblaggio, disposizione su placche da forno;

« utilizza utensili, palette, guanti per la manipolazione degli alimenti;

 utilizza utensili e posate appositamente destinate, 0 monouso, gredazioni di
assaggio.

L'l.C. si deve inoltre attenere alle seguenti regole di procedure standard:

* lo scongelamento del pesce deve avvenire in cella frigardeemperatura +2/+4°C e il
prodotto deve essere utilizzato entro le 24 ore successive;

e non devono mai essere congelate le materie prime acquistatkefrg®tranno invece
essere utilizzati prodotti consegnati surgelati, nel rispetto della tivanvagente.

« tutti i cibi devono essere approntati e cucinati all'interno deitr@eProduzione Pasti
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delll.C. e nelle cucine dellA.C. e nello stesso giorno dellstrithuzione (escluse

procedure di preparazione ammesse);

* si devono effettuare cotture differenziate dei cibi in basevairsli orari previsti per la
distribuzione;
* nello stesso giorno della loro distribuzione si deve provvedere a:

1. preparazione dei prodotti ortofrutticoli previo adeguato lavaggio;

2. conteggio del pane e della frutta;

3. cottura delle derrate previste per i menu del giorno (menu standardtiaitedietetico)
prevedendo di non dover far intercorrere piu di 1 ora e 30 di intervallbté&namine
della cottura degli alimenti e la somministrazione del pasgarantendo durante il
trasporto e la distribuzione il mantenimento della temperatura dei cibi a calds°€ +

4. porzionatura a caldo dei cibi;

5. porzionatura a freddo dei cibi e rinvenimento delle derrate sottogpostbbattimento
di temperatura nel pomeriggio del giorno precedente (vedi procedprepirazione
ammesse).Tali operazioni devono essere effettuate entro 3h (tje daba
distribuzione;

6. impanatura: ricordando che l'immersione delle derrate inllgastbase di latte-uova-
farina-pangrattato non deve protrarsi per piu di 1h;

7.macinatura delle carni crude in tritacarne precedentement®o pell montato
immediatamente prima dell'uso. Non devono trascorrere piu di 2h (dudrark)
macinatura della carne e la sua cottura. La carne tritataessere conservata in celle
frigorifere a +2/+4°C fino al momento della cottura.

L’l.C. deve inoltre:
* per le operazioni di stufatura utilizzare la minima quantitgrassi aggiunti necessari alla
preparazione.
* non friggere gli alimenti (frittate-crocchette-cotolette devono essste al forno).
* usare i condimenti per la maggior parte a crudo e al termine delle cotture.
« ridurre l'uso del sale e ricorrere all'uso di aromi vegetali.
* non riutilizzare oli e/o fondi di cottura.

ART.16 - PROCEDURE DI PRODUZIONE DEL PASTO AMMESSE
E NON AMMESSE

Si definisce che tutte le operazioni per la preparazione del galsbano essere svolte dall’l.C.
nel Centro di Produzione Pasti e nelle cucine dell'A.C. nello stgssw della distribuzione.
E' pero ammesso che alcune lavorazioni possano essere effiéji@i®o antecedente quello
della cottura e/o della somministrazione degli alimenti, in @ispossesso di attrezzature
adeguate (come ad esempio cella di conservazione idonea - abbattitore thtierape

In presenza di tali attrezzature saranno ammesse le sequenti procedure:

* mondatura, affettatura, porzionatura, bollitura legatura e spezdslieacarni a crudo, con
successiva conservazione in cella frigorifera a + 4°C;

» cottura di torte casalinghe non a base di creme e consermatalfimomento della
distribuzione in luogo asciutto e riparato;

» cottura di budini - arrosti - bolliti di carne bovina. In questii dabbattimento di
temperatura deve avvenire in modo rapido: deve essere avviatd3éh{toenta) minuti
dalla fine della cottura e raggiungere i 10°C al cuore del prodotto entro 1-2 h (unajdue ore
al massimo. Il prodotto deve essere conservato in contenitori chiggllenfrigorifere a
+4°C per un massimo di 24 h (ventiquattro) ore.

Non é assolutamente e per nessun motivo ammessa la cottuigatantid giorno precedente
quello della loro distribuzione di:

1. carni macinate (qualsiasi preparazione);

2. spezzatino;
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3. cotolette e scaloppine;
4. cosce di pollo;
5. pesce;
6. verdure.
E' assolutamente vietata la riutilizzazione degli avanzi.

ART.17 - NORME CONCERNENTI LA DISTRIBUZIONE DEI PASTI

Il personale dell'l.C. deve provvedere presso ogni plesso scolastitm ia affidamento,
all'apparecchiatura dei tavoli nel refettorio, che deve essfgduata lo stesso giorno del
servizio. In fase di distribuzione deve essere sempre garantgenferatura di almeno 65 °
per gli alimenti caldi e non superiore a 10 ° C per quelli freduele stesso tempo devono
essere rispettate le caratteristiche igieniche e organoletiegiiealimenti.

Per quanto concerne le modalita distributive I'l.C. deve renderpbuiisile, a soddisfare
eventuali richieste provenienti dagli utenti, dalle scuole, dallitetiComprensivo, o dall'A.C.,
previo accordo tra le parti.

Le attrezzature per gli alimenti dovranno essere conformirafanativa vigente (D.P.R.
327/80 e Regolamento CE n.852/04) e s.m.i.).

Il pane deve essere trasportato in sacchetti di cartaipwmdl adeguatamente resistenti, a loro
volta inseriti in ceste di plastica; la frutta, invece deve essere traispiorcassette o cartoni.
L’Appaltatore é tenuto a fornire, a sua cura e spese ed in qusuffiiente al numero degli
utenti, vassoi, posate in acciaio inox, piatti in ceramica biancehibitin plastica, tovaglioli
in carta monouso, tazzine, saliere, oliere, contenitori vari, apposagliette per ricoprire il
fondo dei vassoi mensa, ecc., nonché tutta l'utensileria per la areps, cottura e
distribuzione dei generi alimentari. L’ Appaltatore é tenuto, a gua € spese, a reintegrare,
nella stessa quantita, quei materiali che risulteranno non piu igeneisura o per rottura o
esauriti.

Oltre alle posate inox I’Appaltatore mettera a disposizioneal@imensali posate di plastica e
tovaglioli che dovranno essere confezionati in appositi saccheftlatsi di materiale
biodegradabile definiti_“per alimentger garantire la massima pulizia ed igiene;

Sulle linee di distribuzione non sono ammesse bottiglie in vetrtarperl’acqua dovra essere
in bottiglie di PET, la birra in lattina ed il vino, sia rosso bienco, in confezioni singole di
tetrapak.

La distribuzione dei pasti agli utenti deve essere completargardatita dall'l.C., e le addette
allo scodellamento dovranno approntare le porzioni in modo tale da comsahbambino, il
consumo del pasto in piena autonomia.

Il personale addetto alla distribuzione dovra essere in rapporto 1/40 utentiéffieervizio si
svolga nel piu breve tempo possibile, al fine di garantire un omogmmaportamento nei
confronti dell'utenza.

La sparecchiatura dei tavoli deve essere eseguita lo gfiesso al termine del servizio. L'l.C.
deve garantire la somministrazione di tutte le preparazioni peed@ menu e nelle quantita
previste dalle Tabelle Dietetiche. In casi eccezionali e nevegibili d'esaurimento di alcune
preparazioni, queste saranno sostituite da generi alimentari digbare nutrizionale previa
autorizzazione dell'A.C.

ART.18 - RACCOLTA E SMALTIMENTO DEI RIFIUTI

| rifiuti devono essere raccolti in appositi sacchetti posti inesgturi chiusi con apertura a

pedale, mantenuti in buone condizioni igieniche e facilmente pulibdismfettabili come

definito dal capitolo 4 dell'allegato al Decreto Legislativo 155/87 adeguati operazioni di

detersione e disinfezione da effettuarsi giornalmente.

La raccolta e lo smaltimento dei rifiuti si deve effettuaoen modalita atte a garantire la
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salvaguardia da contaminazione e il rispetto delle norme igenodn particolare attenzione
alla normativa inerente i rifiuti speciali.

E' prevista la raccolta differenziata della carta, del vededle lattine, della plastica e

dell'umido oltre al lavaggio quotidiano dei cassonetti per la racdeitrifiuti presso le cucine

dell’A.C. Per garantire la sicurezza igienica la persooaricata per tale servizio non dovra
essere addetta alla manipolazione, preparazione e confezionamepastddi'l.C. € tenuta a

conferire agli organi preposti alla raccolta tutti gli oligessi animali e vegetali, residui di
cottura.

ART.19 - MODALITA’' DI CONSEGNA DA PARTE DEL COMUNE DELLE
CUCINE E DEI TERMINALI DI DISTRIBUZIONE

Per consentire I'assolvimento delle prestazioni contrattualG.I'concedera in comodato alla
I.C., con apposito Verbale di consegna, la cucina della Scuola del¥lafAsilo Nido di Via
Monteverdi e i refettori. Il suddetto Verbale, da formarsi in @mdittorio con un
rappresentante dell’A.C. opportunamente delegato e il legale ragprésedella I.C., dovra
essere redatto prima della stipulazione del contratto e neua@stparte integrante e
sostanziale.

Di tutto il complesso dei beni immobili e mobili di proprieta dell’Adffidato all'l.C., la stessa
dovra fare uso in conformita delle finalita perseguite dal pre<empéolato e con I'obbligo,
alla scadenza del rapporto contrattuale, della restituzione in btadoalsconservazione salvo
il deperimento causato dal normale uso degli immobili, degli impiessiie delle attrezzature.
Della riconsegna verra redatto Verbale in contraddittorio sialpeali che per le attrezzature,
con scrupoloso e preciso riferimento a quanto indicato nel Verb&lendiegna. Le cucine non
potranno essere utilizzate per scopi che non riguardino la ristorai@b@®mune di Pioltello.
Resta inteso che, qualora per qualsiasi motivo I'A.C. avessesihacgisutilizzare i locali
concessi, senza interferire col servizio pasti, a seguito dulmcazione trasmessa almeno 24
ore prima, essi saranno messi a disposizione dell'A.C.

ART.20 - ONERI DI CONDUZIONE E MANUTENZIONE DELLA CUCINA
DEL COMUNE E DEI TERMINALI DI DISTRIBUZIONE

Durante il rapporto contrattuale restano a totale carico dellauti€ e indistintamente le spese
per la gestione e conduzione della cucina annessa alla scuttdadedia e Asilo Nido di Via
Monteverdi e dei refettori scolastici ed in particolare la fornitura di:

* derrate alimentari;

* gestione informatizzata delle presenze

« organico del personale, come meglio specificato nel presente capitolato;

* casalinghi e materiale di piccolo consumo (es. pentole, piatgramsca, bicchieri in

vetro infrangibile, caraffe per l'acqua, posate in acciaio, inottvaglie, tovaglioli e

rotoloni di carta, bicchieri, posate e piatti in materiale plastico );

« sacchetti per la raccolta differenziata;

* prodotti per la sanificazione e pulizia dei locali e delle attrezzature;

* prodotti per il lavaggio delle stoviglie di cucina;

* biancheria di cucina ed il vestiario necessario in base aleenaigenti, nonché prodotti

per il lavaggio degli stessi;

e tutto il vestiario necessario, in base alle norme vigenti, georgani di controllo

(Commissione mensa. Funzionari comunali, ecc.);

« oneri di manutenzione ordinaria e straordinaria con ogni annesso e pertinenza,

« oneri di manutenzione di tutti gli arredi, le attrezzature

Resta a carico dell’A.C. la manutenzione straordinaria deii,lat=dle opere murarie e degli
19



infissi della cucina di Via Monteverdi e dei refettori.

Nel Centro Produzione Pasti non dovranno trascorrere piu di tre giaaiviizio tra quello in
cui avviene la rilevazione del guasto e quello dellintervento mhrazione, a meno di
impedimenti dimostrabili.

Nel caso d'inagibilita della lavastoviglie la I.C. dovra faierso a stoviglie in materiale
plastico a perdere.

Qualora guasti o avarie di attrezzature dovessero protrargitpdr tre giorni, comportando il
ricorso a variazioni di menu (indipendentemente dalla causa o dgflensabilita della I.C.
el/o dell'A.C.), occorrera individuare con I'A.C., I'l.C. e 'ASL una soluzione alteancttie non
penalizzi le utenze. Se ritenuto opportuno dall'A.C. I'l.C. dovra fronteggigneduzione dei
pasti quotidianamente necessari, confezionandoli con le stesstercsirehe richieste dal
presente capitolato, in una o piu strutture produttive alternative ebmat territorio
circostante.

L'l.C. é tenuta a produrre il programma di emergenza.

L'l.C. e obbligata a non apportare modifiche, o trasformazioni aililael'A.C. ed agli
impianti, salvo quelli necessari per adeguamenti a norme di laggateria di sicurezza, che
potranno essere eseguiti esclusivamente in accordo e con il preventivo assensb dell’

ART.21 - PROGRAMMA E MODALITA’ DI PULIZIA, SANIFICAZIONE
E DISINFESTAZIONE

Nell'esecuzione delle pulizie occorre rispettare le segusmtmne di igiene e le regole
fondamentali:

* le pulizie possono essere iniziate solo quando gli alimenti sonakkbatanati dai vari
reparti e riposti nei frigoriferi 0 nei magazzini. E' comunque assm@imuovere residui di
lavorazione dai pavimenti o dalle attrezzature (affettatridapgagate, ecc. ) se questi sono
lontani da altri alimenti in lavorazione e senza far polvere;

* le apparecchiature elettriche devono essere scollegate dellaadiante il distacco della
spina dalla presa a muro;

* tutte le stoviglie e le attrezzature (gastronomiche,. tegiieze, ecc. ) utilizzate per
I'allestimento dei cibi, devono, una volta pulite, essere riposte in idoneo luogo chiuso;

* le indicazioni riportate nelle schede tecniche e sulle etecldst prodotti chimici di
pulizia devono essere rispettate scrupolosamente (diluizioni, modaiitpiego, ecc,). Il
personale di mensa deve essere informato circa le correttdittnatianpiego e fornito di
attrezzature che consentano il corretto utilizzo dei prodotti (mease, misurini, guanti,
dosatori, spruzzette, ecc.);

« il materiale di pulizia e le attrezzature impiegateenelperazioni di sanificazione (scope,
stracci, ecc.) devono essere sempre conservati e riposti dapmllusgo separato, appartato,
destinato unicamente allo scopo;

« all'interno del locale cucina e nei plessi di distribuzione devesere appesi cartelli volti
a ricordare le fondamentali regole da rispettare in madepalizia della persona, indumenti e
divieti. Il personale deve essere informato sull'importanza del conterglictéssi.

Devono essere inoltre esposte in evidenza le tabelle di sanificazione.

ART.22 - PULIZIA DELLA PERSONA

Il personale in servizio nelle cucine, addetto alla manipolaziopeegarazione dei pasti,
durante le ore di lavoro non deve indossare anelli (¢ tollesatade nuziale), braccialetti,
orecchini, piercings, collane, orologio € non deve avere smalto sullecualdime di evitare la
contaminazione dei prodotti in lavorazione.

Deve curare l'igiene personale e indossare gli indumenti prelaa legislazione vigente:
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camice colore chiaro e cuffia per contenere la capigliatura.

Il personale dovra indossare mascherina e guanti monouso durangpdsapione dei piatti
freddi o in caso di malattie da raffreddamento.

Nelle aree di lavorazione e immagazzinamento degli alimeng egsere vietato tutto cio che
potrebbe contaminare gli alimenti stessi (mangiare, fumare, oiagiadtra azione non
igienica, tipo masticare della gomma o sputare), inoltreliratae non deve essere presente
alcun prodotto medicinale.

E indispensabile lavarsi accuratamente le mani:
* dopo essere stati in bagno;
* passando dalla manipolazione dei cibi crudi a quelli cotti;
* dopo ogni pausa pranzo;
 ad ogni cambio di lavorazione;
* se si maneggiano rifiuti, terra, sporcizia,
» dopo ogni volta che ci si soffia il naso
Occorre inoltre:

* indossare sopravvesti e grembiuli puliti e cambiarli ogni volta sheassa dalla
manipolazione del crudo alle manipolazioni del cotto e ogni volta csgosthino durante le
operazioni di preparazione degli alimenti;

« indossare cuffia o cappello adeguatamente calzato in modo daerendd'interno tutta la
capigliatura;

* indossare guanti sterili usa e getta;

» non indossare anelli (compresa la fede nuziale), braccialetti, ed altfi;moni

e asciugare le mani sempre con asciugamani di carta a perdere;

* mantenere le unghie corte, pulite e senza smalto;

» mantenere un buon livello di pulizia e igiene della persona e della propria aiapagli

* ricordare che € assolutamente vietato assaggiare il cibo dita,lstarnutire o tossire sul
cibo.

ART 23 - REQUISITI DEI MEZZI DI TRASPORTO

| mezzi adibiti al trasporto dei pasti devono essere idonei ¢atib@isclusivamente al trasporto
di alimenti e comunque conformi all’art. 43 DPR n. 327/1980 smi.

E fatto obbligo di provvedere alla sanificazione dei mezzi dptmds utilizzati, in modo tale
che dal medesimo non derivi insudiciamento o contaminazione degli alimenti @éisport

ART.24 - INIZIATIVE DI FORMAZIONE E DI EDUCAZIONE ALIMENTARE

L'l.C. s'impegna per ogni anno e per tutta la durata della coonesad approntare un
"Programma di educazione alimentare” indirizzato agli utentselevizi oggetto del presente
Capitolato. Il "Programma di educazione alimentare” dovra esstt@posto ed approvato
dall'A.C.

L'l.C deve garantire lo svolgimento di un corso anndakxldestramento e/o aggiornamento di
durata sufficiente, le cui ore ed i contenuti saranno esplicitatase d'offerta, a tutto il
personale che sara impiegato nella realizzazione del servizio ticti@gresente capitolato.
L'l.C deve informare dettagliatamente il proprio personale deazrcostanze e le modalita
previste nel contratto per adeguare il servizio agli standard di qualitéstictaé'A.C.

ART.25 - ORGANICO DEL PERSONALE

Il Direttore Mensa dovra fungere da riferimento unico per I'A.C.. Boroltre farsi carico di
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ricevere, risolvere e/o inoltrare a chi di dovere, tutte ¢gmakazioni verbali inerenti il servizio
in oggetto di questa concessione, comprese le eventuali dichiarazioni di non conformita.

Dovra essere inoltre garantita la disponibilitd di una Dietibta si occupi, nella fattispecie,
delle esigenze dietologiche degli utenti dei servizi della presmmicessione e di coordinare le
attivita d'educazione alimentare insieme al Direttore di Mensa.

L"I.C. dovra comunicare all'inizio del servizio mediante lettexecomandata con ricevuta di
ritorno all'A.C.:

* I'elenco nominativo delle persone impiegate, la qualifica, gli diaservizio ( con analitica
indicazione del numero di ore giornaliero di lavoro) e le responsainititeiduali. Eventuali
successive variazioni dovranno essere tempestivamente comuriiéa@ al comunque, non
oltre 10 giorni dalla intervenuta variazione.

Il personale dovra inoltre possedere capacita professionalfispece@ comportarsi in modo
consono agli utenti dell'ambiente in cui € chiamato ad operare.

Il personale dipendente dall'l.C. dovra essere assunto e inquadratgpetb ridelle vigenti
norme previste dai CCNL applicabili!l.C. si impegna inoltre ad applicare nei confronti dei
propri dipendenti e, se cooperativa, nei confronti dei propri soci il \egéantratto Collettivo
Nazionale di Lavoro e tutti gli aggiornamenti che intervengaiaorso del tempo. Il predetto
obbligo vincola I'l.C. anche se la stessa non aderisce alle Organizzazioainstipul

| suddetti obblighi vincolano la I.C., indipendentemente dalla sua natdastriale od
artigiana, dalla sua struttura o dimensione e da ogni altra qualificazioitiog.

Presso I'ASL, I'INPS, L’INAIL, gli Uffici del Ministero delLavoro e rispettive sedi
periferiche, le imprese concorrenti possono ottenere informazioai giirobblighi relativi alle
vigenti disposizioni in materia di protezione dell'impiego e di condizili lavoro applicabili
nel corso dell'esecuzione del contratto.

Le imprese concorrenti dovranno precisare, nel redigere I'offdirtaver tenuto conto degli
obblighi connessi alle disposizioni in materia di sicurezza e pooieziei lavoratori, noncheé
alle condizioni di lavoro.

L'A.C. si riserva di revocare la concessione per la non ossmvdelle prescrizioni del
presente articolo, relative a quanto sopra specificato. L'A.@Gsesva il diritto, per fondati e
gravi motivi, di chiedere I'esenzione dal servizio di quei dipendeiiti.deche non fossero
ritenuti idonei.

Il personale dovra esser coordinato da un cuoco/responsabile, con tadegugetenza
professionale ed esperienza in analoghi servizi, in grado di miridal punto di vista
organizzativo-gestionale, tutto il servizio, esclusi i rapporti con I'A.C.

Tutto il personale addetto al servizio di ristorazione dovra poriarenodo Vvisibile
I'indicazione di appartenenza all&., ivi compreso il_Cartellino di riconoscimengdovra
essere dotato di tutto il materiale (camici, cuffie, guardc.)enecessario al rispetto delle
condizioni di igiene e di sicurezza.

L'l.C. deve provvedere a garantire all'A.C. che il personale irafoeger la realizzazione del
servizio soddisfi i requisiti previsti dalle normative igienicanitaie vigenti. A tal fine
I'lmpresa deve predisporre un Piano Sanitario specifico al fine einpérare alle norme
previste dal D.L. 626/94 e successive modificazioni e integrazioni.

L’l.C. fornira a tutto il personale indumenti di lavoro (camici, d#ira, copri capi ecc.) come
prescritto dalle norme vigenti in materia di igiene (D.P.R. 327/8@2) da indossare durante
le ore di servizio, sempre in condizioni di irreprensibile pulizia.

L’l.C. dovra inoltre, fornire a tutto il personale Dispositivi di Rmbne Individuali (DPI)
previsti a seqguito della valutazione dei rischi (calzature mmhostiche, mascherine, guanti
ecc.) di cui all'art. 4 del D.Lgs. 626/94 e s.m.i., integrati da quelli ritenutssadedalla A.C..
Dovranno essere previsti indumenti distinti, uniformati ed in peréettelizioni igieniche per i
processi di produzione pasti, per la distribuzione dei pasti e pavorildi pulizia e
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sanificazione, in conformita con quanto disposto dal D.P.R. 327/80 art. 42.
Tutti gli indumenti di lavoro, ivi compresi i DPI dovranno essere custadliinterno di
specifici armadietti spogliatoio.

ART.26 - MANSIONI DEL DIRETTORE MENSA

Secondo quanto previsto nel precedente articolo, I'.C dovra garantireplanitilita della
figura del Direttore di mensaon qualifica professionale idonea a svolgere le mansioni di
seguito elencate.

Il direttore di mensa, con adeguata competenza professionalpegtesa in analoghi servizi,

e persona deputata dalla I.C. a sovrintendere il servizio nellan®razza e a mantenere i
rapporti con I'A.C., I'ASL e anche con le Direzioni Didattiche.i Eigivra farsi carico di
risolvere tutte le problematiche che esulano dalle competenzédpedel cuoco/a fungendo
da garante del corretto svolgimento di tutte le operazioni ntiefe pasto d'asporto e
verificando costantemente I'appetibilita ed il gradimento dekpamazioni anche nei terminali

di distribuzione.

Il Direttore sara diretto interlocutore dell’A.C. e della Cossidne Comunale di controllo
mensa, per tutto quello che concerne la gestione del servizio ed, icolpeat per le
problematiche relative allHACCP. In particolare, sara incaricateatgienti compiti:
1) dirigere e controllare le attivita del Centro produzione Pasti e i rapportif@ontori;
2) dirigere e controllare la consegna e la distribuzione dei pasti nei plessi;
3) mantenere i rapporti con gli uffici comunali, con la Commissioneodtrollo mensa,
con le Autoritd scolastiche, con le Autorita sanitarie e coralgii eventuali addetti al
controllo segnalati dall'’Amministrazione Comunale;
4) collaborare con gli uffici comunali incaricati del controllo gasti prenotati ed erogati,
fornendo alllAmministrazione comunale tutta la documentazione neeepsareffettuare
I suddetti controlli sui pasti prenotati ed erogati;
5) redigere al termine di ogni anno scolastico una relazioneyligiasull’andamento del
servizio;
6) coordinare le attivita d'educazione alimentare.

ART.27 - SCIOPERI

In caso di sciopero del personale della I.C. o per altre causerzéi maggiore (non si
considerano tali ferie, malattia, ecc.), o di altri evehé per qualsiasi motivo possano influire
sul normale funzionamento ed espletamento del servizio, deve essietgahs un servizio
alternativo d'emergenza per fornire comunque il pasto.

Nel caso di sciopero di personale pubblico o del personale dellael.@arti interessate
dovranno comunque quando possibile, in reciprocita dare avviso con anticipoedoad®
ore.

Le interruzioni totali del servizio per causa di forza maggioredammo luogo a responsabilita
alcuna per entrambe le parti.

Per forza maggiore si intende qualunque fatto eccezionale, impregeedbidl di fuori del
controllo rispettivamente dell'l.C. come delllA.C. che gli stewsi possano evitare con
I'esercizio dell'assoluta diligenza; a titolo meramenteicgdplo e senza alcuna limitazione,
saranno considerate causa di forza maggiore: terremoti ed calaenita naturali di
straordinaria violenza, guerra, sommosse, disordini civili.

ART, 28 - ORGANI DI CONTROLLO
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Gli organismi preposti al controllo sono:
-I competenti Servizi di Igiene Pubblica Ambientale dell’'A.S.L.;
-L'Ufficio competente preposto dall’A.C.;
-Le strutture specializzate eventualmente incaricate dall’A.C.;
-La Commissione Mensa.

E diritto della commissione appositamente costituita (Commissieresa), analogamente a
guanto previsto dal vigente regolamento approvato, procedere al controdlerdelo al fine
di rilevare: mancato rispetto dei menu, controllo delle grammadtla effettuarsi almeno su 20
campioni), date di scadenza dei prodotti, pulizia degli ambienti, tetopa dei pasti al
momento della distribuzione (mediante assaggio). E fatto assaéligbodalla Commissione
Mensa di intervenire a qualsiasi titolo, direttamente sul perscald dipendenze dell’l.C.
Ogni rilevazione effettuata dai rappresentanti della CommissMpeasa e debitamente
sottoscritta dovra essere riportata su apposito modulo o relazi@momskgnarsi al competente
ufficio dell’A.C.. Per nessun motivo i rappresentanti della ComongsiMensa potranno
asportare campioni o derrate o altro materiale dai locali di pruiz distribuzione e
consumo. Le modalita di intervento nonché l'apporto propositivo e/o collaboratiiao de
Commissione e disciplinato dall’apposito regolamento in vigore.

L'l.C. oltre alla partecipazione, se richiesta, con i propri riceéi a riunioni della
Commissione suddetta, si impegna a relazionare in forma satitteno una volta all’'anno,
all’A.C. e alle rappresentanze dei genitori in merito allandamento del servizi

ART.29 - CERTIFICAZIONE DI QUALITA' E SISTEMA DI AUTOCONTROLLO

L'l.C. deve essere in possesso della certificazione attestamié sistema di qualita aziendale
e conforme alla Norma della Serie UNI EN ISO 9001/2000 O ED. 2@Q#iya a ristorazione
collettiva, con I'annotazione che l'impresa applica un sistema dicantrollo basato sulla
metodologia HACCP, rilasciato da un’Organizzazione Specializzateditata “SINCERT” o
analogo ente operante in ltalia o in altro paese della U.Eurmpservizio identico a quello
oggetto della presente gara) oppure deve essere in possessoicktoeeifuivalente rilasciato
da organismi stabiliti in altri Stati membri. Qualora laidigh della suddetta certificazione di
qualita venga a cessare durante il corso del rapporto contrattuéle,al’ra I'obbligo di
provvedere all'immediato e tempestivo rinnovo della stessa. La nmndarrinnovo della
certificazione di qualita, scaduta durante il corso del rapporto tiatiey costituira motivo di
risoluzione ipso iure del contratto. L'l.C. dovra attuare il sistdiautocontrollo previsto dal
decreto Legislativo n. 155/97 (sistema HACCP).

ART.30 - CONSERVAZIONE DEI CAMPIONI E PERIODICHE ANALISI
DI CAMPIONATURA

A) CONSERVAZIONE DEI CAMPIONI
Al fine di garantire la rintracciabilita dei prodotti consumatii ggorni antecedenti
l'insorgenza di sintomatologia collettiva di una sospetta tossimfezalimentare, deve
essere conservata ogni giorno una campionatura del pasto.
Nell'unita di produzione del pasto, il Responsabile deve effettuarecaimgionatura
rappresentativa del pasto completo del giorno.
Devono cioe essere prelevati e conservati ogni giorno gli alinsletihanno subito un
processo di trasformazione in loco, cotti e non cotti.
In riferimento allaCircolare n.45/san. della Regione Lombardide procedure devono
essere le seguenti:
* il campione deve essere raccolto al termine del ciclo di @ejpawe, se possibile in ogni
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luogo di consumo o altrimenti nel centro di cottura;

* il campione deve essere rappresentativo di ogni produzione;

* ogni tipo di alimento deve essere raccolto in quantita sufficieeteeventuali analisi e
cioe nel quantitativo di almeno 150 gr. edibili;

il campione deve essere mantenuto refrigerato a + 4°C per 7&tan{adue ore) dal
momento della preparazione e in idonei contenitori monouso ed ermeticamente chiusi;

* il contenitore deve riportare in etichetta chiaramente |'amiome dell'ora e del giorno
dell'inizio di conservazione e la denominazione del prodotto.

B) PERIODICHE ANALISI DI CAMPIONATURA
L'l.C. dovra disporre di un laboratorio proprio o convenzionato per analisiadifisiche.
Durante il corso del rapporto contrattuale, I'l.C. dovra provvederdfettuare, a propria
cura e spese, analisi chimico fisiche. Il piano di analisi dossare presentato in sede di
gara.
Il risultato delle analisi dovra essere comunicato all'Uffistruzione del Comune. L'A.C.
potra chiedere all'l.C., su segnalazione o per intervenute rnaceatiseffettuare prelievi
sulle derrate alimentari crude o sui pasti confezionati da soteopad analisi
microbiologiche con onere a carico dell'IC.
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PARTE Il - CLAUSOLE CONTRATTUALI

ART.31 - IMPORTO DELLA CONCESSIONE

L’'importo complessivo della concessione, riferito all'intero perioddudata (dal 01.09.2008
al 31.08.2011), ammonta a presunti €. 5.183.577,30 (IVA esclusa) di cui:

-€5.081.938,52 (IVA esclusa) a base d’asta, oggetto di ribasso
- €101.638,78 (IVA esclusa) per costi ed oneri relativi alla sicurezzaauygetti a

ribasso

calcolati su un numero presunto totale di pasti nel triennio parila263.763 secondo il

prospetto che segue.

Si precisa che per le voda 1 a 4il complessivo importo ammonta in via presunta ad €
4.439.100,00, di cui 4.352.058,82ase d'asta ed € 87.041,18 per costi relativi alla sicurezza
non soggetti a ribasso (entrambi IVA esclusa) ;
per le vocida 5 a 10il complessivo ammonta in via presunta ad € 744.477,30 di cui €
729.879,7(a base d'asta ed € 14.597,60 per costi ed oneri relativi alla seu@zzsoggetti a
ribasso (entrambi IVA esclusa)

Tipologia pasto

Numero pasti

Importo pasto a

Importo annuale

Importo triennale

01/09/2008 — 31/08/2011

annui base d'asta pasto pasto
1- Veicolati scuola Infanzia 80.900 €2,00 € 161.800,00.= € 485.400,00.=
2- Confezionati scuola Infanzia) 5, 55 € 4,60 € 158.700,00.= € 476.100,00.3
Via Monteverdi
3 - Veicolati scuola primaria 230.000 € 4,60 € 1.058.000,00.= € 3.174.000,00.F
4- Veicolat scuola secondariadi 5 4, € 4,60 € 101.200,00.= € 303.600,00.%
1° grado
5 - Numero pasti asili nido 19.719 €4,10 €80.847,90.= € 242.543,70.=
6 - Numero pasti confezionati
asilo nido Via Monteverdi _ _
(Azienda Speciale Comunalé 8.982 €5,60 € 50.299,20.= € 150.897,60.=
“Futura”)
7~ Numero pasti Centro Diurno 10.000 € 4,60 € 46.000,00.= € 138.000,00.
Disabili
8 - Pasti al domicilio degli anziani 4.000 € 10,06 € 40.240,00.= € 120.720,00.3
8- Numero pasti Centro Diurno 2000 €2,00 € 4.000,00.= € 12.000,00.=
Estivo - materne ' ' '
10 - Numero pasti Centro Diumo 5.820 € 4,60 € 26.772,00.= €80.316,00.=
Estivo - elementari
TOTALE ANNUO PASTI N. 417.921 ] ] ]
TOTALE ANNUO AL LORDO
COSTI E ONERI SICUREZZA - - €1.727.859,10
(IVA ESCLUSA)
TOTALE PASTI PERIODO N. 1.253.763
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TOTALE COMPLESSIVO AL
LORDO COSTI E ONERI
SICUREZZA (IVA ESCLUSA)

€5.183.577,30

Il prezzo complessivo offerto — che &€ impegnativo e vincolante p€rd’che comprende la
remunerazione dell’'l.C. dei costi comunque intesi per tutti i SezVie attivita e le prestazioni
a carico dell'l.C. e per ogni altro onere (espresso e nopresénte capitolato) e per tutte le
attivita aggiuntive che I'.C. ha eventualmente proposto in sedefeliteof~ sara quello
risultante in seguito all'applicazione débasso unico in percentuale sull'importo a base di
gara che (al netto dei costi della sicurezza, pari a € 101.638,78 IVA esalosasoggetti a
ribasso)ke pari ad € 5.081.938,52 (IVA esclusa)

La determinazione del prezzo offerto per ogni singola tipologgasiio (che comprende ogni
costo od onere inerente e conseguente al servizio concesso) saréndétedall’applicazione
della percentuale di ribasso sopracitata alle singole voci dilleuiabella suesposta che trova
riscontro nel facsimile dell’offerta economiallegata al disciplinare.

Si rinvia a quanto disposto al successivo art. 38.

In considerazione del fatto che il humero dei pasti € puramente timdiea potra subire
variazioni dipendenti sia dal numero degli utenti che richiedono i ses@zdalle decisioni
delle Autorita scolastiche, l'importo complessivo della concesgiotra subire incrementi o
riduzioni, nei limiti di 1/5 in aumento o in diminuzione rispetto a quantwipto dal contratto
e senza che nulla spetti all'l.C. a titolo di indennizzo e/o di corrispettivo.

Per ogni anno di durata della concessione dopo il primo, verra ricomosaititC.
I'incremento del costo del pasto sulla base dell'indice dei paézmnsumo per famiglie ed
impiegati, come accertato dall'lSTAT e pubblicato in G.U. ai sensi dejigeL892/78 s.m.i.

ART.32 - CAUZIONE DEFINITIVA

Anteriormente alla stipula della concessone a garanzia ddlfesgbuntuale adempimento
degli obblighi assunti, I'impresa concessionaria presentera aefaetitA.C., una cauzione
definitiva - di durata pari a quella della concessione a pedaddidenza dalla medesima - in
misura pari al 10% del ribasso offerto sull'importo globale dedlecessione a base d’'asth
netto di I.V.A,, in contanti o in titoli di Stato oppure tramite figksione bancaria o
assicurativa.
La predetta cauzione dovra prevedere, pena la decadenza dalla concessione:

- la formale rinuncia del fideiussore al beneficio della preverdgs@ussione di
cui all'art. 1944, 2° comma cod. civ.;

- la esclusione in capo al fideiussore della possibilita di oppocezmni contro
il creditore ai sensi dell’art. 1945 cod. civ.;

- la rinuncia all’eccezione di cui all’articolo 1957, comma 2, del codice civile;

- la sua operativita entro 15 giorni a semplice richiesta ttacri
del’Amministrazione concedente.

Il deposito cauzionale e/o la fideiussione bancaria 0 assi@ir&steranno vincolatoi
per lintera durata della concessione a garanzia dell'esdémpamento degli obblighi
derivanti dal presente Capitolato e dal Disciplinare di garaedefituale risarcimento di
danni, nonché del rimborso delle spese che I'A.C. dovesse eventualmé&mersodurante la
gestione, a causa di inadempimento dell'obbligazione o di cattivazesee del servizio da
parte della I.C., ivi compreso il maggior prezzo che I'A.C. dovessaeagalora dovesse
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provvedere a diversa assegnazione dei servizi aggiudicatiGllan caso di revoca/decadenza
della concessione per inadempienze dell'impresa stessa.

In caso d'incameramento parziale o totale, I'ammontare dellaone deve essere reintegrata,
pena la revoca/decadenza della concessione nei modi e nelle goemste dal presente
capitolato, dalla concessione e dalle norme di leqge applicabili

ART.33 - STIPULAZIONE DELLA CONCESSIONE E SPESE

La stipulazione della concessione deve essere precedutaen® l'inefficacia della stessa
per I'A.C. - dalla verifica della correntezza contributiva e previdenziale dell’'l.C. che,
prima della formale sottoscrizione, dovra consegnare all’A.C. ceificazione D.U.R.C.
(documento unico di regolarita contributiva) aggiornata a decorrere dlla data di
presentazione dell'offerta.

In caso di DURC irregolare, la I.C. avra 10 giorni (decorrentiadedrtificato stesso) per
provvedere alla regolarizzazione delle posizioni INPS e INA#srrettendo alla A.C. la
documentazione comprovante tali adempimenti. In difetto I'A.C. proveedemrevocare
I'aggiudicazione definitiva e ad affidare la Concessione scorreng@thuatoria a cominciare
dal secondo classificato.

La I.C., entro 10 (dieci) giorni dalla ricezione della comunicazide#aggiudicazione
definitiva della gara per la concessione del servizio dovra coaegh' Amministrazione i
documenti necessari per la stipulazione della concessione provvedemisamento di tutte
le spese conseguenti (imposta di bollo, diritti fissi di segegtémposte di registro, ecc.),
nessuna esclusa ed eccettuata. Tutte le spese contrattuali sdale aarico della 1.C. che
dovra trasmettere:

- Certificazione - o quantomeno copia dell'avvenuta formale riclasta (anche in via
telematica) agli Enti preposti, con il relativo CIP (codice identitifiativo pratica) D.U.R.C.
(documento unico di regolarita contributiva) aggiornato con riferimento alla data di
presentazione dell’offerta, attestante l'attuale correntezzaantributiva (a fini INPS ed
inail) della concorrente singola e degli eventuali componenti il raggruggmento.

- Cauzione definitiva di cui all’art. 32 a garanzia dell’esatto e puntuale adempimento degli
obblighi assunti.

- Certificato della C.C.I.A.A. con dicitura antimafia. In presenza di imprese raggruppate il
certificato deve essere presentato sia per l'impresa capogruppo siangarelse mandanti.
Tutti i certificati e i documenti, non direttamente acaquisibili dall'A.C., comprovanti la
veridicita della dichiarazione sostitutiva cumulativa presentata a corred dell'offerta.

In presenza di imprese raggruppate tali certificati devono epsesentati sia per l'impresa
capogruppo sia per le imprese mandanti;

- Modulo GAP, debitamente compilato nella parte riservata alla impresatescritto dalle
stesse persone che sottoscrivono l'offerta. || modulo verra tresnmedla 1.C. a cura
dell'Ufficio Contratti dell’Ente unitamente alla comunicazideda concession€opia delle
polizze assicurative previste dal Capitolato speciale.

- Scrittura privata autenticata dalla quale risulti che le singole imprese facenti parte
dell’'eventuale raggruppamento temporaneo concorrente hanno conferito, conatinico
mandato speciale con rappresentanza ad una di esse, designatapogieppo. La procura e
conferita al legale rappresentante dell'impresa capogruppo.

In caso di carente, irregolare od intempestiva presentazione deneliot prescritti, ovvero di
non veridicita delle dichiarazioni rilasciate, di mancati adereptinconnessi o conseguenti
alla concessione, la concessione verra revocata e/o annullatecia/ufd cauzione sara
direttamente incamerata dall'A.C. ed il servizio potra esHéidato al concorrente che segue
in graduatoria, fatti salvi i diritti dellEnte per il risareento di tutti i danni che potranno
derivare all'A.C. anche in successivo esperimento della gara o, compeguanaggior costo
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del servizio rispetto a quello che sarebbe stato sostenuto senza la decadehza della

Fanno parte della concessione - che sara rogata in forma pubbhcinistrativa con tasse,
oneri e spese a carico esclusivo dell'l.C. -e ne formano paetgramte e sostanziale i seguenti
documenti

- la Determinazione di aggiudicazione della concessione;

- il certificato di iscrizione dell'impresa aggiudicatarlm &.C.I.A.A. con dicitura antimafia
(ovvero, per le imprese di altri Stati membri, certificato siirizione in altri Registri
professionali o commerciali tenuti nel paese di appartenenza);

- il presente Capitolato Speciale, corredato da tutti iivelatlegati e sottoscritto in ogni
pagina per accettazione;

- il disciplinare di gara,

- I'offerta della I.C. e le dichiarazioni presentate in sede di gara:

- copia delle polizze assicurative e della cauzione definitieaigte dal presente Capitolato
Speciale;

- i Verbali di Consegna e gli altri documenti previsti dal presente Capitghattice.

ART.34 - ESECUZIONE DELLA CONCESSIONE

Per quanto riguarda l'esecuzione della concessione I'A.C. & rapptasdat Responsabile

della Sezione Istruzione, Educazione.

La I.C. dovra comunicare, entro 15 giorni dall'inizio del servizio, il imativo del Direttore di

Mensache ha il compito di intervenire, decidere, rispondere direttamgntardo eventuali

problemi che dovessero sorgere relativamente al servizio di zstoea Il Responsabile della

Sezione Istruzione, Educazione e il Responsabile della Sezionzi Sexciali, quali referenti

comunali hanno il compito di:

* mantenere i rapporti tra I'A.C., la I.C., la Commissione Mensa, I'A.S.L.;

« intervenire, decidere, rispondere direttamente riguardo eventuali problemi cheedoves
sorgere relativamente al servizio di ristorazione.

« riferire periodicamente all’Assessore in ordine allandamento metisedi ristorazione.

ART. 35 DIVIETO DI SUBAPPALTO E DI CESSIONE DEL CONTRATTO

E fatto divieto, pena la decadenza dalla concessione e lincasm@miella cauzione
definitiva, di sub-concedere e/o di subappaltare a terzi (in maaperziale o totale, a titolo
oneroso o gratuito) le prestazioni oggetto della presente concessione.

Per la disciplina della cessione dei crediti dell’l.C. derivaldila presente concessione si
rinvia all'art. 117 D. Igs. 12.04.2006, n. 163 e s.m.i.

ART. 36 - ASSICURAZIONE

La I.C. prima della stipula della Concessione, a pena di decadelizyggiudicazione con
incameramento della cauzione, dovra contrarre e depositare adegpetaure Assicurative
per la responsabilita civile verso terzi (RCT) derivante dalemaenenti e/o tossinfezioni
conseguenti all'ingerimento da parte degli utenti dei cibi pegpaontaminati e/o avariati
forniti dalla medesima e per la copertura di tutti i danni dernivdetcomportamenti, anche
omissivi, del proprio personale per tutto il periodo di permanenza in ininegbiaree di
proprieta comunale e, piu precisamente:

» Polizza Responsabilita Civile verso ter¢gR.C.T.) con un massimale di almeno
€.5.000.000,00 (cinquemilionidi euro).= per ogni sinistro comprensiva dell'esterdiione
danni da incendio per un massimale non inferiore ad € 500.000,00.(cinquecentomilaeuro)=;

» Polizza Responsabilita Civile OperatdR.C.0O.) con un massimale per sinistro pari ad
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€.1.500.000,00. (unmilionecinquecentomilaeuro)= e per persona danneggiata pari ad €.
775.000,00 (settecentosettantacinquemilaeuro).=
Nella polizza dovra inoltre essere espressamente prevista la copetturasjgnsabilita civili
per eventuali danni, lesioni, spese mediche e/o ricovero sopravvenuiieagli delle mense
scolastiche a causa della consumazione dei pasti nelle scuole.
Ogni responsabilita o danni che, in relazione all’espletamentoatgitaessione o per cause ad
essa connesse, derivassero agli utenti, all’A.C., al personale addetteradka @terzi, persone
0 cose, si intendera senza riserve a totale carico della I.C..
L’esistenza di tale polizza non libera la ditta appaltattligie proprie responsabilita avendo
essa solo lo scopo di garanzia.
Copia delle polizze assicurative menzionate dovranno essere coesed#faC. entro il
termine stabilito dalla medesima e, comunque, prima dell'inizio del servizio.
Alla presentazione delle Polizze & subordinata la stipulazioneatgtatto e la mancata
consegna delle stesse sara motivo di revoca della concessione, oogeguente
incameramento della cauzione o escussione della fideiussione bamqauiizza assicurativa
fideiussoria.

ART.37 - ONERI A CARICO DEL COMUNE

Salvo quanto disposto dal successivo art. 38, sono a carico dell'A.C.:
eiscrizioni degli utenti del servizio di refezione scolastica e deternunazielle tariffe;
eeventuale fornitura di pasti che il Comune intenda erogare a gt@ltwito (per es.
volontari, etc.);
La I.C. effettuera all'ufficio Istruzione, Educazione dell'A.C._andiconto mensilelei pasti
erogati, suddiviso per tipo di utenza, per il controllo e la sus@ebguidazione della quota a
carico del bilancio comunale. La liquidazione avverra entro 9@ajta data di presentazione
della fattura.

ART.38 - REMUNERAZIONE DELLA CONCESSIONE

1. La controprestazione a favore della I.C. consiste nel dirittcsduoiere direttamente
dagli utenti le tariffe della ristorazione scolastica per quaiguardale voci da 1 a 4 della
tabella di cui all'art. 31 del presente capitolato, commisurate al ribassoakta offerto.
L'applicazione delle tariffe sara eseguita direttamenteadall. nei confronti degli utenti
attraverso tessera magnetica a scalare, bollettini di pagamestale, R.I.D. o altro sistema da
concordare con I'A.C.
In tutti i casi in cui gli importi delle tariffe determ inate dall'A.C. siano inferiori al prezzo
unitario a pasto offerto in sede di gara, I'A.C. si obbliga a corrigondere la differenza fra
il costo dei pasti erogati e gli introiti effettuati direttamente dalla LC.
In questi casi la I.C. emettera la fatturazione all'A.C., papola differenza, come sopracitato
con periodicita trimestrale.
2. Per quanto riguarda i servizi compresi nelle Viaciz, 8, 9,10 della tabella di cui
all'art.31 del presente capitolato, AaC. si obbliga a corrispondere alla I.C:
»un prezzo, nella misura di quello unitario (risultante dalla wffer sede di gara, relativo
ai pasti forniti a titolo gratuito agli utenti segnalati dall'A.C.
»a corrispondere alla I.C., per intero, il prezzo offerto in sederdi gar gli utenti degli
Asili Nido, del Centro Diurno Disabili, del Servizio Assistenza Dolare e del Centro
Diurno Estivo.
Nei suddetti casi la riscossione avverra direttamente a @litA.@., con fatturazione dalla
I.C. all’'A.C. con cadenza trimestrale.

3. Per la voces della tabella di cui alirt. 31 del presente capitolato la I.C. emettera la
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fatturazione, con cadenza trimestraldirettamente all'Azienda Speciale Comunale
“Futura”

Ai soli fini dell'imputazione (nei limiti sopra indicati) dei c@pettivi nel Bilancio pluriennale
dell’A.C., essi nel periodo oggetto della concessione, vengono stimat presuntiva in €
2.700.000,00 oltre IVA nella misura di legge. L'esatta quantificazionerravsella base dei
pasti e dei generi alimentari effettivamente forniti dall’'l.C.

Per quanto riguarda le forniture e i servizi relativi alld$ido di Via Monteverdi (art. 2 e 31
del presente capitolato), che €& gestito Aaiénda Speciale Comunale “Futurd, la
fatturazione delle prestazioni dovra essere effettuata direttameAmesitia Speciale.

La I.C. onde permettere all'A.C. I'applicazione del Reg. CE 2707/00. inatdilalReg CE
816/04, riguardante il recupero di contributi CEE/AGEA sui prodottietatcaseari, si
impegna a fornire la documentazione giustificativa necessanigarticolare: le fatture/bolle
intestate all’A.C. devono recare la dicitura che trattasprdidotti destinati alle mense
scolastiche dell'A.C., includendo solo i prodotti lattiero-caseari aedgjuper la preparazione
dei pasti. Inoltre tali prodotti devono essere stati preparati in tafdlisiento riconosciuto
dalle preposte autorita sanitarie ai sensi delle vigenti disposiim materia e sono muniti
della prescritta bollatura sanitaria (Direttiva CEE 92/46)

ART.39 - RESPONSABILITA’ DELL'TMPRESA CONCESSIONARIA

Sara obbligo della I.C. adottare, nella esecuzione dei servigi lauttautele necessarie per
garantire l'incolumita degli addetti ai lavori, dei cittadohegli operatori scolastici, dell'utenza
e di qualunque altro terzo e per evitare danni materiali di qualsfsa a beni pubblici o
privati. Rimane espressamente convenuto che I'l.C. stessa, in ¢afsotdnio, assumera tutte
le responsabilita sia civili che penali, dalle quali si intendomoi@esollevati nella forma piu
completa I'A.C. e il suo personale e che restera a caric® Id€ll stessa il risarcimento dei
danni.

La I.C. sara sempre direttamente responsabile per tutti gitieledanni di qualunque natura
e per qualsiasi motivo arrecati a persone o0 cose che risultasaasati dalla stessa
nell'esecuzione della presente concessione.

La I.C. in tal caso dovra provvedere a proprie spese a rifondere i danni causati.

ART.40 - PENALYI

Qualora le derrate, i cibi o i servizi in generale non fossesponidenti alla qualita, alla
quantita, tipo e condizioni previsti nel presente Capitolato e neivieddlegati, I'A.C., dopo
aver comunicato almeno una volta per iscritto lI'inadempienza rilepated senza ulteriore
awviso, applicare le penali sotto indicate, con escussione della cauzione definitiva

1. non corrispondenza delle grammature indicate: in caso di fornitureonagpondente alla
grammatura da verificarsi col seguente sistema; peso dre3@Qalt porzioni scelte a caso
con una tolleranza del 5% in meno tenuto conto del calo fisiologico del cotto sul crudo verra
applicata una penale di ®00,00= con incameramento per pari importo della cauzione
definitiva o con defalcazione del valore complessivo della fornitura contestata;

2. non corrispondenza delle temperature indicate: penalel di0©,00= con incameramento
per pari importo della cauzione definitiva o con defalcazione detesraomplessivo della
fornitura contestata;

3. fornitura con cariche microbiche elevate accertate da un labordella struttura pubblica:
penale di €2.500,00= con incameramento per pari importo della cauzione definitiva o con
defalcazione del valore complessivo della fornitura contestata;

4. numero insufficiente di pasti rispetto ai quantitativi ordinatngte di €250,00= con
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incameramento per pari importo della cauzione definitiva o con def@headel valore
complessivo della fornitura contestata in caso di sostituziondocstesso tipo di derrata
entro 15 minuti; penale di 800,00= in caso di sostituzione con derrate diverse da quelle
previste a menu o di tempi superiore a 15 minuti per la reiniegezon incameramento
per pari importo della cauzione definitiva o con defalcazione detesraomplessivo della
fornitura contestata

5. mancato preavviso nel caso di scioperi o di altri eventichithpedire la preparazione o la
distribuzione dei pasti: penale di18000,00= con incameramento per pari importo della
cauzione definitiva

6. grave e duratura mancanza di igiene (rilevabile con due comestzansecutive nell'arco
di 30 (trenta ) giorni per lo stesso evento: penale Hi500,00= con incameramento per
pari importo della cauzione definitiva

7. mancanza del rispetto del divieto di fumare nei locali adibla aleparazione o
distribuzione dei pasti o0 mancato rispetto dell'obbligo di indossarevisadcompleta
obbligatoriamente prevista: penale dilf)00,00= con incameramento per pari importo
della cauzione definitiva

8. esecuzione del menu non corrispondente, senza preavviso: penalk0®0f0= con
incameramento per pari importo della cauzione definitiva;

9. detenzione o distribuzione di alimenti non conformi al Capitolatoale di €1.000,00=
con incameramento per pari importo della cauzione definitiva;

10. ritardi nella consegna e/o nella distribuzione delle vivande clexasigpdi 15 minuti i
tempi indicati nel presente Capitolato: penale di@0,00= con incameramento per pari
importo della cauzione definitiva,

11. rifiuto di una preparazione a causa di accertata imperizia ionpsoprio di ingredienti o
di erronee tecniche di cottura: penale di.800,00= con incameramento per pari importo
della cauzione definitiva o con_defalcazione del valore complessiva @w@hitura
contestata;

12. mancanza del 10% in piu rispetto ai pasti ordinati al fine dnfyaaventuali bis: penale
di €50,00= con incameramento per pari importo della cauzione definitiva

13. inosservanza dei termini nei quali effettuare le manutenzioniparazioni delle
attrezzature e degli arredi: penale di 100,00= per ogni giorno di ritardo con
incameramento per pari importo della cauzione definitiva,;

14. disservizi ripetuti nella gestione dei buoni pasto penale2hiGcE00= con incameramento
per pari importo della cauzione definitiva

Per le infrazioni alle norme del Capitolato e del contratto @guhkli non e stata prevista una
sanzione fissa, la sanzione verra applicata dal Responsabilettde¢ $s#truzione, Educazione
secondo gravita, partendo da un minimo &00Q= fino ad un massimo di £500,00= con
incameramento per pari importo della cauzione definitiva

Il totale delle penali annue non potra superare il 10% dell'impartacadella concessione, al
netto di IVA.

Qualora gli inadempimenti dell’l.C. giustifichino le ripetute apgtioni delle suddette penali
oltre tale limite, la concessione potra essere revocata..

ART.41 - DECADENZA DELLA CONCESSIONE

Oltre agli altri casi previsti nel presente Capitolato eDistiplinare, costituiscono causa di
decadenza della concessione il verificarsi di una o piu delle seguenti ipotesi:
1. grave inosservanza delle norme igienico-sanitarie nella conduzieheCentro
produzione Pasti e delle Cucine del Comune e dei locali adibiti allo smistamentstgei pa
2. utilizzo di derrate alimentari in grave violazione delle nopreviste dal contratto e
dagli allegati relative alle caratteristiche merceologiche leccahdizioni igieniche;
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3. casi di comprovata intossicazione alimentare;

4. inosservanza delle norme di legge relative al personale dipendemi@ncata
applicazione dei contratti collettivi;

5. gravi danni prodotti ai locali e/o impianti e/o attrezzature di proprieta dell'A.C

6. mancato adeguamento e/o aggiornamento della durata e deldedll®reoperture della
cauzione definitiva

7. abbandono della concessione;.

In tutti i casi di decadenza dalla concessione previsti nel eesapitolato, I'l.C. subira la
perdita della cauzione definitiva che dovra essere incameali{&.@., salvo il risarcimento
dei maggiori danni subiti.

ART. 42 - VARIAZIONE DELL’ENTITA DEL SERVIZIO

Le prestazioni da fornire potranno essere aumentate o ridotte dadplid.C., per eventuali
ulteriori esigenze, fino alla concorrenza di un quinto dellimporto plessivo netto
contrattuale, ferme restando le condizioni di aggiudicazione, senZzaggeidicataria possa
sollevare eccezioni e/o pretendere corrispettivi, indennita, rimborsi di sorta.

Nel caso in cui I'A.C. richieda un aumento delle prestazionilaioae definitiva dovra essere
adeguatamente integrata, pena la decadenza dalla concessione.

ART.43 -DECADENZA PER INADEMPIMENTO

Fuori dai casi indicati nei precedenti articoli, I'.C. decadraladatoncessione per
inadempimento di non scarsa importanza di clausole essenziali, seteEssita di
provvedimento giudiziario, previa diffida con la quale venga indicatal.&@llaun termine non
inferiore a giorni 15 (quindici) dalla sua ricezione per I'adempimehlio scadere di detto
termine I'l.C. decadra di diritto dalla concessione

ART.44 - RECESSO UNILATERALE DALLA CONCESSIONE

L'A.C. oltre che negli altri casi stabiliti dal presente t@pto, potra recedere unilateralmente
0 revocare la concessione per sopravvenuti motivi di pubblico inteseseas, che I'l.C. possa

nulla pretendere, previa comunicazione da notificarsi all'impressastcon almeno 6 (sei)

mesi di anticipo rispetto alla data dalla quale diviene operativo il recessorelmta.

ART. 45 - CONTROVERSIE

Per qualsiasi controversia che dovesse sorgere in ordine gifigti@zione e/o esecuzione del
presente Capitolato e della relativa concessione sara corgete via esclusiva ed
inderogabile i foro di Milano.

ART.46 - SEGRETO PROFESSIONALE E TUTELA DELLA PRIVACY

Il personale della I.C. e tenuto al rispetto delle norme chalaeg il segreto professionale, il
segreto d'ufficio e la tutela della privacy, in osservanzabDdefs. 196/2003 smi e della
deontologia professionale ed & da considerarsi a tutti gliieféette incaricato del trattamento
dei dati relativi agli utenti con i quali viene in contatto.

L'l.C. si impegna altresi a non utilizzare in alcun modo le reo&4e informazioni di cui i suoi

operatori siano venuti in possesso nell'ambito dell'attivita prestata.

ART.47 - NORME FINALI
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Per quanto non espressamente previsto dal presente Capitolato Specialdesiifaeato, in

particolare:

« alle norme riguardanti I'Amministrazione del Patrimonio edatabilita generale dello Stato
contenute nel R.D: 10.01.1923 n. 2440 e nel R.D. 23.05.1924 n. 827 e loro successive
modificazioni ed integrazioni;

« alle norme contenute nelle Direttive della Regione Lombardia gatlarazione scolastica
(D.G.R: n. 4/44198 del 27.06.89,.G.R. n. 37435 del 17.07.1998 - decreto del Dirigente
unita organizzativa n. 14833 del 1.8.2002);

Licenze Commerciali e Autorizzazioni

Per l'espletamento dell'attivita richiesta dal presente atafpt I'.C. deve acquisire le
necessarie licenze e/o autorizzazioni previste dalla normativa vigente.

Per gquanto concerne le norme legislative igienico-sanitafeerffierimento alla legge 283 del
30.4.1962 e al suo Regolamento di esecuzione DPR 327 del 26.3.1980, al Regolafento (C
n. 852/04 e alla sua Linea Guida applicativa - Provvedimento 9 febbraio €@d€cessive
modificazioni, al Codex Alimentarius nonché a quanto previsto dal Regolarhenale di
igiene e a quanto previsto dal presente Capitolato. Tutte le norioegde in materia di
alimenti e bevande si intendono qui richiamate.

Il servizio ristorazione & soggetto alle disposizioni contenute agblBmenti comunitari n
852/04 e 853/04 concernenti l'igiene dei prodotti alimentari”. L'l.C. doss&re in possesso
dell'autorizzazione allo svolgimento dell’attivita di somminigiome ex art.3 c.6 lett. e) L.
287/91 e Legge Regionale 29/12/2006 n. 38.

L'l.C. dovra inoltre stipulare apposito contratto con ditta autorizgatiéiro degli olii esausti.
Tale documentazione dovra permanere sempre presso i locali di melued essere
disponibile per ogni eventuale controllo da parte degli organi uffidialiigilanza igienico
sanitaria o di tecnici incaricati dalla A.C. per la verifica della conf@riahkél servizio.

Le derrate biologiche, eventualmente utilizzate, dovranno essef@ i a tutta la normativa
vigente in tema di metodi di produzione biologica, certificazionededtificazione di tali
prodotti, comunitaria e nazionale (es. Regolamento CEE n. 834/2007)

Tutte le norme di legge in materia di alimenti biologici e didotti derivanti da coltivazioni a
lotta integrata si intendono qui richiamate.

E assolutamente vietato I'utilizzo di alimenti, sotto forma diterie prime o derivati,
contenenti organismi geneticamente modificati (O.G.M.).

A tale proposito si richiama espressamente tutta la normaigente, sia nazionale che
comunitaria.

Oltre all'osservanza di tutte le norme specificate nel ptesgapitolato speciale, la I.C. avra
l'obbligo di osservare e far osservare tutte le disposizioni deridatie Leggi e dai
Regolamenti in vigore sia a livello nazionale che regionale (e phtessero venire
eventualmente emanate nel corso del periodo di durata della Coneessile norme
regolamentari e le ordinanze municipali) e, specialmente, quejlerdanti l'igiene e
comunque aventi attinenza con i servizi oggetto della concessione.

Allegati:

- Allegato 1: tabelle merceologiche

- Allegato 2 e 3: menu e tabelle grammature

- Allegato 4: operazioni minime di grammatura e loro periodicita
- Allegato 5: standard qualitativi
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