COMUNE DI CROTONE
SERVIZIO PUBBLICA ISTRUZIONE

CAPITOLATO SPECIALE
APPALTO DI SERVIZI MEDIANTE PROCEDURA APERTA

Il presente capitolato speciale, allegato al bando di gara di cui costituisce parte integrante e
sostanziale, contiene le norme integrative al bando e si riferisce alla gara relativa all’

“AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE ANNO SCOLASTICO 2017/2018 PER
GLI ALUNNI DELLE SCUOLE DELL'INFANZIA, PRIMARIE E SECONDARIE DI PRIMO
GRADO NONCHE’ PER GLI INSEGNANTI E PERSONALE ATA”

CODICE IDENTIFICATIVO GARA (CIG) LOTTO A N. 7217174863
CODICE IDENTIFICATIVO GARA (CIG) LOTTO B N. 721719166B



Premessa e definizioni
Il presente capitolato disciplina le norme che tago I'appalto del servizio di refezione scolastica

Per “Impresa” o “I.A.” si intende I'impresa risultaaggiudicataria alla quale viene affidato il $&ovdi
Refezione Scolastica del Comune di Crotone.

Per “Amministrazione appaltante” o “A.C."” si inteandlAmministrazione Comunale di Crotone che affida
all'lmpresa il Servizio di Refezione Scolastica.

Art. 1 Oggetto dell’Appalto
L'appalto ha per oggetto l'affidamento dell'orgarazione e della gestione del servizio di refezione
scolastica CPV 55524000-9, che dovra essere efsplatliante:

- fornitura dei pasti, preparati nei centri di proidume dellimpresa, la mattina stessa del consumo
mediante il legame fresco-caldo (cioé senza utilidez prodotti precotti) e destinati al Servizio di
Refezione Scolastica per gli alunni delle scuol®indianzia, primarie e secondarie di primo grado
nonché per gli insegnanti e personale ATA;

- trasporto e consegna dei pasti ai terminali di sonsmediante il sistema del legame fresco-caldie nel
scuole ubicate nel territorio comunale;

- servizio di sporzionamento presso i terminali diiamo consistente in: preparazione e apparecchiatur
dello spazio mensa, distribuzione dei pasti coatira servizio di apertura dei piatti ai tavoliosgbero,
riordino e pulizia dei locali di consumo del pastiegli arredi e di tutto quanto utilizzato per
'esecuzione del servizio di somministrazione dastpagli utenti. Per le scuole dell'infanzia, otige
dell'appalto, il servizio prevede, altresi, il tagtelle carni e se necessario disosso (qualohéesto e
necessario in base all'autonomia ed eta degli utenservire), lo sbucciamento e lo spezzettamento
della frutta, da effettuare prima della somminigtvae, da parte del personale debitamente formato e
con modalita che rispettino la corretta prassingia. E’ previsto lo scodellamento tradizionale plsti
nell'lstituto comprensivo Alcmeone (Primaria e sedaria di 1°grado) e nell'lstituto comprensivo
Giovanni XXIll plesso Montessori (Infanzia e Pringgre smaltimento degli avanzi.

Art. 2 Condizioni generali
L'appalto, oltre che dalle norme previste dal préseCapitolato, & disciplinato dal Bando di gaed, d
disciplinare di gara, dall'offerta presentata dajtjiudicatario, dal vigente Regolamento per laiplisa dei
contratti del Comune di Crotone, dal Codice Civilal, DPR 207/2010, dal Decreto Legislativo 18 april
2016, n. 50 e DM Ambiente 25 luglio 2011 Criteri Bimntali Minimi per il Servizio di Ristorazione
Collettiva e la Fornitura di Derrate Alimentari.
Il seguente Capitolato d’Appalto & stato redattoetelo conto degli indirizzi derivati dalla seguente
normativa: Reg. CE 178/2002, Reg. CE 852, 853,28 (definito “Pacchetto Igiene’), Reg. CE 1935/04
Reg. CE n.10/2011, DM 21/03/1973 modificato da Dk6/2009 e DM. 258 del 21/1272010, DM 4/04/1985
modificata da DM 1/02/2007, DGRT 1878/11, Lineerdlirizzo nazionale per la ristorazione scolasfi®a
Aprile 2010.

Art. 3 Condizioni particolari
La presentazione dell'offerta da parte delle ImpeEsicorrenti equivale a dichiarazione di perfetta
conoscenza della vigente normativa, del citato Regento e di incondizionata loro accettazione, héndi
completa accettazione del presente Capitolato.
In particolare la Ditta con la firma del contratiocetta espressamente, a norma degli artt. 13842 del
C.C., tutte le clausole contenute nel presentet@afm, ivi comprese quelle degli Allegati.

Art. 4 Durata dell'appalto
La durata dell'appalto e fissata per I'anno scidas017/2018, periodo ottobre 2017 — giugno 2(d.8,
decorrere dalla data di stipula del contratto.

Qualora allo scadere dellappalto non dovesseraltai® completate le formalita per la nuova
aggiudicazione, la Ditta appaltatrice dovra garaniti regolare svolgimento di tutte le prestazipneviste
fino alla data di subentro del nuovo aggiudicataaite condizioni del contratto previa proroga temgmea
deliberata dall’Amministrazione per il periodo $taenente necessario all’espletamento delle proeedur
finalizzate al nuovo affidamento.



L'inizio del servizio puo avvenire, eventualmend@che in pendenza della stipulazione del contratitip
riserva di legge.

L’Amministrazione Comunale si riserva, altresi,féolta di risolvere il contratto in qualunque mantte
senza ulteriori oneri per I'Ente medesimo, qualdisposizioni legislative, regolamentari ed autatrze
non ne consentano la prosecuzione in tutto o ite marvero negli altri casi stabiliti nel contratteedesimo.

Art. 5 — Valore dell’appalto
L'importo dell'appalto, stimato con riferimento @ezzo a base d'asta di € 4,10, escluso I.V.A.,oger
pasto somministrato agli utenti del servizio, permumero presunto di 80.000 pasti annuali presantpsi
suddiviso per singolo lotto:
- Lotto A — 38.000 pasti annui - € 155.800,00 —AVesclusa
- Lotto B — 42.000 pasti annui - € 172.200,00 =AMesclusa

Pertanto I'importo totale a base di gara presuntti€ 328.000,00 (IVA esclusa)

Le variazioni in diminuzione, da qualunque motiatatminate e di qualunque entita esse siano, nomoda
titolo all’'operatore economico per richiedere il tamento di alcuna delle condizioni negoziali chetaro
guelle indicate nel contratto, incluso il prezzdtamo del pasto pro-capite.

Il corrispettivo previsto sara pagato relativameaiteoli pasti effettivamente prenotati e consumati

Art. 6 Criteri di aggiudicazione

L'aggiudicazione avverra nel rispetto di quantobdit® dal D.lgs 50/2016 art.95, secondo il criteri
dell'offerta economicamente piu vantaggiosa indieith sulla base del miglior rapporto qualita/prezzo
Le offerte per la gara sono composte da una peetedo-qualitativa, nella quale devono essere @tgtlida
ciascuna Impresa partecipante gli elementi caizztenti I'espletamento del servizio e rilevanti per
I’Amministrazione, nonché di una parte economi@ppresentativa del ribasso percentuale offertoilper
singolo pasto.
L’offerta sara valutata con attribuzione di puntegg

a. sino ad un massimo di 80 punti per la parte teegicitativa;

b. sino ad un massimo di 20 punti per la parte ecocami
Per ciascuna offerta saranno sommati i punti ottemsulla base di questi le offerte saranno paste
graduatoria decrescente.
La Commissione giudicatrice, procedera alla valoteez degli elementi compositivi delle offerte, sedo
qguanto di seguito specificato, nonché nel rispaitiguanto previsto dalla normativa.

6.1 Elementi tecnico-qualitativi dell'offerta e loo valutazione: punteggio massimo attribuibile 80
punti.

Il punteggio relativo alla QUALITA’, ai sensi dedlit. 95 del D.Lgs. n. 50/2016, per un massimo dp@axi,
verra attribuito in sede di gara in conformitaegsenti parametri:

Al ORGANIZZAZIONE COMPLESSIVA DEL SERVIZIO MAX PU NTI 42

a) | Descrizione esauriente dei cicli di lavorazioseguiti, delle aree20 E%rzithzioﬁes;guitgido

dedicate alle varie fasi del ciclo produttivo, eotata di elenco delle Punti 12 zsuqdivigiom

attrezzature utilizzate nella produzione e confeamento dei pasti zone  produzione  pef
. L . . . . .. tipologia alimento.

nel Centro di cottura (indicazione dei percorsi fadénziati,

attrezzature per mantenere le temperature, equgnéine dettagliate

dei locali del centro di cottura

v

b) | Distanza chilometrica intercorrente tra il ludgocui viene preparatpl5s
il pasto e quello in cui viene somministrato

\ distanza percorribile fino a 5 km (15 punti)

\ distanza frai 5 e 10 km (9 punti)

\ distanza fra i 10 ed i 15 km (5 punti)

\ distanza fra i 15 ed i 20 km (2 punti)

\ distanza oltre i 20 km (1 punto)

c) | Possesso della Certificazione UNI EN 1SO 2200022 relativa al 3
sistema di sicurezza della gestione alimentare




d) | Possesso della Certificazione di qualita UNI ERD 9001:2008 4
applicato al servizio di ristorazione

A2 MODALITA’ DI SVOLGIMENTO DEL SERVIZIO, ASSETTO MAX PUNTI 15
ORGANIZZATIVO INERENTE IL PERSONALE

Al concorrente che ha prestato maggiore servigl@mpreparazione
distribuzione dei pasti di comprovata capacita esgedenza ne
settore della ristorazione scolastica certificat@n c appositg
attestazione scritta rilasciata da Pubblica Amniarsone:

— @

a) | Oltre anni 20 (in termini di anni scolastici) g&nti

b) | Inferiore a 20 anni e superiore ad anni 10€mini di anni scolastici) pun

10
c) | Inferiore a 10 anni (in termini di anni scolagtpunti 5
A3 CARATTERISTICHE QUALITATIVE E DI SICUREZZA DEI MAX PUNTI 17
GENERI ALIMENTARI UTILIZZATI PER LA PREPARAZIONE
DEI CIBI
a) Sistema di controllo della qualita dei gendimantari all’interno| 4
dell'azienda
b) Uso di prodotti di provenienza biologica o dimenti a filiera corta 7

O

descrivendo dettagliatamente l'impiego di prodactie abbiano viaggiat
poco (non piu di 30 Km.) ed abbiano subito non gdiudue passagd
commerciali prima di arrivare alla cucina o alladia. Prodotti stagionali

dell’'area
C) Disponibilita alla preparazione di singoli pasdr diete speciali 4
d) Disponibilita alla preparazione di singoli pgser motivi etici o religiosi 2
A4 SERVIZI MIGLIORATIVI E AGGIUNTIVI MAX PUNTI 6

a) Sistemi di rilevazione e gradimento della qagtiercepita dagli utenti 2

b) Interventi di carattere didattico-formativo, poste di educazione?
alimentare, ecc.

C) Altre proposte integrative e migliorative delnseio rispetto ai 2
requisiti minimi previsti dal capitolato

Resta inteso che gli elementi qualitativi insenéill’offerta tecnica da parte del concorrente ¢tosénno
oggetto di obbligo contrattuale per I'lmpresa aggataria senza che nessun onere aggiuntivo, aliello
indicato nell'offerta economica, possa essere egtoi all'Ente appaltante ed integra automaticamé&nte
documentazione progettuale posta a base di garpresmil Capitolato Speciale d’Appalto.

Le imprese concorrenti dovranno predisporre unaziehe relativa all’offerta tecnica-qualitativa ctieve
essere articolata tenendo conto dei criteri dataedusopra riportati con allegate le schede teenidhi; la
medesima non deve fare riferimento ad elementi @oi.

Sopralluogo obbligatorio:

L'operatore economico dovra effettuare tassativadmeatcurate visite nei luoghi oggetto del presente
appalto, al fine di valutarne problematiche e casgita in relazione alla predisposizione dell'aHgprevia
prenotazione telefonica, contattando I'Ufficio Plitdp Istruzione al numero 0962/921235 — 0962/921221

A tal riguardo si precisa che saranno ammessi@iafloogo esclusivamente i seguenti soggetti: hales
rappresentante o direttore tecnico dell’operatocenemico, del consorzio, o di una delle imprese
eventualmente raggruppate o consorziate; 2. Uneigaio tecnico dipendente dell’operatore economico
concorrente; 3) un procuratore; 4) un libero prsifassta tecnico delegato dall’operatore economico.

| soggetti che effettueranno il sopralluogo dov@pnesentare, a seconda dei casi, i seguenti dodudie
abilitazione al sopralluogo del soggetto: - pevdggetti di cui al precedente punto 1.: certificdétla Camera
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di Commercio anche in fotocopia purché in corswealidita o autocertificazione del legale rappreasts; -
per i soggetti di cui al precedente punto 2.: atiifticazione del legale rappresentante dalla gtialéti il
rapporto di dipendenza e la relativa qualificagr psoggetti di cui al precedente punto 3.: pracuotarile
anche in fotocopia; - per i soggetti di cui al geéente punto 4.: delega ad effettuare il sopratiuog

Si precisa che, in caso di raggruppamenti tempodinenprese o di consorzi ex art. 2602 c.c. eidsta
I'effettuazione del sopralluogo da parte di tuttsaggetti soprarichiamati rappresentanti il costito
raggruppamento (mandante o mandataria): nel s@o daraggruppamento gia costituito, sara suffigien
I'effettuazione del sopralluogo da parte della sof@mndataria nominata nell'atto costitutivo del
raggruppamento temporaneo.

All'atto del sopralluogo, il soggetto come sopraiuiduato, che potra rappresentare in ogni cassaln
operatore economico, dovra presentarsi con il deoton giustificativo della propria qualifica (proer
delega ovvero CCIAA dell’'operatore economico) e dafocumento di identitad. Si provvedera, quindia a
compilazione di attestazione di avvenuto sopralbyogottoscritta dall'incaricato dell’Ufficio Pubbk
Istruzione e controfirmata dal rappresentante ajffatore economico, redatta in duplice originale e
consegnata al rappresentante dell'operatore ecanoméedesimo. L'attestazione di avvenuto sopralluogo
dovra essere inclusa nella documentazione di gesta &\ — “Documentazione Amministrativa”.

L’effettuazione del sopralluogo € obbligatoria,ema di esclusione

6.2 Offerta economica: punteggio massimo attribuilde 20 punti.

Le componenti economiche dell’'offerta sono riassumel prezzo del servizio definito rispetto allasda
d'asta individuata (riferita al singolo pasto) e esko e attribuito un punteggio massimo di punti 20
Imprese concorrenti devono indicare, in cifre etettere, nell'offerta economica, il prezzo perscian pasto
complessivamente definito, utilizzando preferibilteelo schema di offerta economica allegato.
Il punteggio massimo (20 punti) sara attribuitdopiératore economico che avra presentato la malior
offerta.
Alle altre offerte si attribuiranno i punteggi medte la seguente formula:
x = offerta piu vantaggiosa (prezzo piu basso) x 20

prezzo preso in considerazione

Il costo unitario del pasto, stabilito come basasth, corrisponde ad € 4,10 IVA esclusa, di € Of4di
oneri per la sicurezza non soggetti a ribasso.

Art. 7 Tipologia dell’'utenza e modalita della fornitura
Il servizio di ristorazione scolastica dovra essen@gato ai bambini delle scuole dell'infanzia aliat3 — 5
anni), agli alunni delle scuole primarie (6 — 1hiare secondarie di 1° grado (11 — 14 anni), chéaneiano
richiesta, nonché al personale docente ed ATA chsta@ la propria opera presso le scuole sotto atelic
durante la refezione, ai sensi dell’art. 21 del C@Mdmparto Scuola firmato il 29/11/07.

Il servizio di refezione, che sara informatizzaidutte le sue fasi, sara effettuato per le sefjistituzioni
scolastiche con il presunto numero di pasti anrakadi potranno variare in eccesso o in difetto seheacio
autorizzi I'aggiudicatario a richieste di risarcinte o indennizzi:

LOTTO A

Istituto Comp. Rosmini n. 8.500
Istituto Comp. Alcmeone n. 10.000
Istituto Comp. Don Milani n. 8.000
Istituto Comp. Papanice n. 11.500
LOTTO B

Istituto Comp. M.G.Cutuli n. 6.500
Istituto Comp. Alfieri n. 13.000
Istituto Comp. Giovanni XXIII n. 22.500

| responsabili preposti al servizio mensa dei plesslastici, entro le ore 9,30, renderanno didpitini
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tramite internet, all'lmpresa e contemporaneamagteuffici della P.1., i dati relativi al numercedpasti e
delle diete speciali da somministrare agli aluahpersonale insegnante ed al personale ATA ad@ittd.
L’erogazione dei pasti avverra dal lunedi al veheetondo il calendario scolastico comunicato Aal"
sulla base delle richieste dei Dirigenti Scolasfieima la facolta dell’A.C. di determinare la ddianizio
del servizio.

La fornitura dei pasti dovra avvenire entro le 2215 per le scuole dell'infanzia, le ore 12.50 lpescuole
primarie e secondarie di 1°grado.

Il Servizio di Refezione scolastica, reso con pesitolati, disciplinato dal presente capitolatomprende
tutte le attivitd necessarie per la fornitura destpe per I'erogazione del servizio ed é esplatafanzione
delle esigenze del Comune appaltante, nell’artmotee delle attivita di servizio di cui appresso:

1) Acquisto delle derrate, preparazione e cottura pieti nei centri di produzione dell'lmpresa,
confezionamento dei pasti presso i medesimi ceatriil sistema del legame fresco-caldo;

2) Fornitura di acqua minerale naturale non addizeivabottiglia in PET. (una bottiglia da % di litro
per ogni alunno della scuola infanzia, primariaceondaria di primo grado, per gli insegnanti e
personale ATA presente al momento del pasto);

3) Trasporto dei pasti dai centri di produzione fille aedi di refezione;

4) Fornitura delle stoviglie monouso per la consumazidei pasti nonché del tovagliato monouso;

5) Pulitura, apparecchiatura e sparecchiatura delitavo

6) Apertura dei piatti ai tavoli;

7) Sbucciamento della frutta, taglio della carne iccpli pezzi per essere consumata piu facilmente dai
bambini piu piccoli;

8) Distribuzione dei pasti confezionati e scodellaroetradizionale dei pasti nelle scuole indicate
nell’art.2;

9) Smaltimento degli avanzi.

Art. 8 Scioperi e/o interruzioni del servizio
Per la particolare natura delle prestazioni oggeledi’appalto, il servizio € da ritenersi pubblicml
essenziale ai sensi degli artt. 1 e 2 della L.4®%/90, indipendentemente dalla natura giuridicardpporto
di lavoro instauratosi, con conseguente necessijardntire la continuita delle prestazioni allémo delle
strutture interessate nel periodo dell'appalto;
Al verificarsi di scioperi e/o interruzioni del s&zio, potranno essere concordate con I'A.C., ia vi
straordinaria, particolari situazioni organizzatoame la fornitura di pasti freddi.
Le interruzioni totali del servizio per causa diZ® maggiore non danno luogo a responsabilita alqen
entrambi le parti.
Per forza maggiore si intende qualunque fatto eopale, imprevedibile ed al di fuori del controliiella
ditta appaltatrice come del Comune che gli stessi possono evitare con l'esercizio della normale
diligenza; a titolo meramente esplicativo e senzana limitazione, saranno considerate cause diafor
maggiore: terremoti, ed altre calamita naturaBtdaordinaria violenza, guerra, sommosse, disooilii.
L'interruzione del Servizio, determinato da motigienico-sanitari addebitabili al'lmpresa, darodo a
responsabilita gravi previste dall’art. 23.

Art. 9 Divieto di cessione e di subappalto
E’ fatto divieto alla ditta appaltatrice di ceddreontratto stipulato per I'espletamento del préeeservizio e
di subappaltare, anche parzialmente il servizisi come di procedere a cessioni di crediti o p@cie non
siano stati autorizzati; in tal caso il Comuneisgnva di invocare la risoluzione del contrattoi indamerare
il deposito cauzionale, salvo comunque il risarcitoedell’eventuale maggior danno.

Art. 10 Centri di produzione dell'lmpresa
La preparazione, la cottura e il confezionamentiopdsti avverra presso i Centri di Produzione pelsé
devono essere nella disponibilita dell’'lmpresazfananti dalla data d’inizio del servizio e pertéua durata
del contratto, con assegnazione del punteggio $e laitempi di percorrenza della distanza traritroedi
cottura ed il plesso scolastico in questione card&ato in tabella al punto 4.1 del presente cgiito

Nelle seguenti scuolelstituto comprensivo Alcmeone (primaria e secondad 1°grado) e Istituto
Comprensivo Giovanni XXIIl e plesso Montessori (inhnzia e primaria), dovra essere effettuato lo
scodellamento tradizionale dei pasti.

Le sedi scolastiche sopra citate dovranno esseezzdte, a carico della ditta, con una dotazidoeea che
risponda alle attuali norme igienico-sanitarie:



- tavolo neutro con ripiano

- un armadio a porte scorrevoli per riporre le igfioy

- carrelli termici e/o scaldavivande e/o carreltige piani di dimensioni adeguate
- pattumiera a pedale

- cassetta pronto soccorso per il personale

- armadi per scope e detergenti

| centri di produzione dovranno essere stati ptagee realizzati per la produzione di pasti che,
opportunamente confezionati in contenitori termgairanno successivamente trasportati, in regirfegdime
fresco-caldo, alle sedi di refezione. | suddettalo non devono essere utilizzati per preparaziene
somministrazione di alimenti e bevande al pubblico.
Nella preparazione dei pasti dovranno essere asele norme di cui alla legge 283/1962, e s.rer,
guanto riguarda lo stato degli alimenti impiegatied D.P.R. 327/1980, e s.m.i., per quanto concéne
temperature per gli alimenti deperibili cotti dansamarsi freddi o caldi ed il mantenimento delleeca del
freddo.
L'lImpresa deve, altresi, uniformarsi al D.Lgs. b5/ e s.m.i., sia nell'assicurare l'igiene dei ptid
alimentari impiegati, sia nell'individuare nellerdoattivita dei processi, fasi 0 occupazioni chérglabero
essere pericolosi per la sicurezza degli alimegamntire che vengano applicate le opportune proeedi
sicurezza igienica avvalendosi dei principi delAHC.C.P. (Analisi dei Pericoli e Punti Critici dio@trollo).
In particolare, i centri di produzione dell’'lImpredavranno rispondere alle prescrizioni di seguittidate.
| vari ambienti dovranno essere organizzati in motbe ciascuno sia riservato ad uno specifico usb, n
rispetto del principio del “non ritorno” (I'alimeatlungo il ciclo produttivo non dovra mai retroceglema
solo avanzare verso I'operazione successiva fiasgkedizione).
In questottica, le strutture dovranno essere @lgie perché le materie prime da preparare compiano
percorsi brevi, unidirezionali, con la massima tamione degli incroci. Gli ambienti dovranno essere
identificati in base al loro uso e specificazione:

- magazzino prodotti non deperibili

- celle refrigerate per prodotti deperibili (separaée prodotto)

- zone lavorazioni (verdura/frutta — carni/pesceattpireddi)

- zona cottura

- confezionamento

- stoccaggio e spedizione

- lavaggio

- spogliatoi, servizi igienici del personale

- uffici

- mensa dipendenti

La disposizione delle predette zone con specifadminazioni dovra consentire la netta separaziené
zone a piu alta contaminazione microbica da que#ao contaminate.

Le caratteristiche tecniche degli ambienti dovrarigpondere alle seguenti prescrizioni:

Magazzino

E’ la zona destinata al controllo merci ed allocsaggio dei prodotti non deperibili. Dovra essevtath di
pavimenti in materiale facilmente lavabili e diestimenti alle pareti fino ad un’altezza pari a @tnnin
materiale facilmente lavabile e/o smalto. Gli isfislovranno essere muniti di rete anti insettorddptti
dovranno essere stoccati in scansie in acciaipedane rialzate. In questa zona dovra essere atdlam
punto per il controllo delle merci ed uno spaziwsh e/o armadio per detersivi e prodotti di palizi

Celle frigorifere

Sono destinate alla conservazione dei prodotti rildfie Devono essere realizzate prevalentemente co
pannelli coibentati, lavabili. All'interno i prodibtdevono essere conservati su scaffalature mehalli
lavabili. Le celle devono essere diversificate teenperature e prodotti stoccati:

- cella surgelati -1§/-20°c)
- cella ortofrutta +6/8°c)
- cella carni (+0/4°c)
- cella salumi e latticini (+683



- anticella per lo scongelamento (+0/4°c)

Lavorazioni

Le lavorazioni dovranno essere divise per prodd#teorazione ortofrutta, carni, piatti freddi. Ivpanenti
dovranno essere antiscivolo e lavabili, con piletigavimento sifonate. Le pareti divisorie dovraessere
rivestite per un’altezza pari a 2 mt di materiaggatnico e raccordate al pavimento con uno sgu§ilio.
infissi dovranno essere dotati di reteinsetto.

Ogni reparto dovra essere dotato di piani di laytaeelli e lavamani e attrezzature idonee alletagioni
previste, tutte realizzate in acciaio inox ed aahar CE.

Cottura

| pavimenti dei luoghi adibiti alla preparazioneatura dei pasti dovranno essere antiscivolo alléiv Le
pareti rivestite per un’altezza pari a 2 mt in miate ceramico e raccordate al pavimento con unsag.
Gli infissi dovranno essere prowvisti di reti agtto. Le attrezzature di cottura (in acciaio ieox marchio
CE) dovranno essere collocate sotto idonee cappacamio inox, provviste di filtri lavabili, per lo
smaltimento dei fumi di cottura.

Sul pavimento dovranno essere collocate pilettégdigyin acciaio inox sifonate, per lo smaltimerdelle
acque di lavorazione e pulizia.

Confezionamento, stoccaggio, spedizione

| pavimenti dei luoghi adibiti al confezionamentstoccaggio e spedizione dei pasti dovranno essere
antiscivolo e lavabili con pilette a pavimento sifte, le pareti divisorie dovranno essere rivegiie
un’altezza pari a 2 mt in materiale ceramico e oedt@te al pavimento con uno sguscio. Gli infissirdano
essere prowvisti di rete antinsetto. Queste zowmeadldo essere attrezzate con linee per il confari@mto

dei vari prodotti in contenitori di acciaio (multizione) e/o in vaschette in polipropilene e/o rihio
(monoporzione).

Gli alimenti cosi confezionati dovranno essere sipm contenitori termici e/o carrelli termici edranno
essere portati ai terminali di consumo con autalefargonati e coibentati idonei all’'uso.

Lavaggio

I pavimenti dei locali adibiti al lavaggio dovranressere antiscivolo e lavabili, le pareti rivestier
un’altezza pari a 2 mt in materiale ceramico e ged&te al pavimento con uno sguscio. Gli infissirdano
essere prowvisti di rete antinsetto. Le macchimdlpavaggio delle varie minuterie di cucina (iac&io inox
e a marchio CE) dovranno essere poste Sotto caguiaio inox per captare i vapori.

Spogliatoio, servizi igienici

Dovranno essere divisi per sesso, dotati di seigienhici e docce adeguati al personale presergeofni
addetto dovra essere previsto un armadietto nmealidoppio scomparto.

Impianti
Tutti gli impianti dovranno essere realizzati aisiedelle leggi vigenti e certificati ai sensi @ell.46/90.

| Centri di Produzione dovranno essere muniti dnigh autorizzazione sanitaria, emessa dalle Aatorit
competenti, unita alle altre autorizzazioni previger la veicolazione dei pasti.

Art. 11 Preparazione dei pasti
Caratteristiche delle derrate alimentari.

Le derrate alimentari e le bevande dovranno essgf®@rmi ai requisiti imposti dalle vigenti leggi.

Le derrate alimentari presenti nei frigoriferi, leetelle e nel magazzino devono essere esclusitamerlle
contemplate nelle specifiche merceologiche salutili#zo di derrate speciali. L'lmpresa dovra sempr
garantire l'identificazione delle materie primeliazate per la fornitura dei pasti.

Con il termine “prodotti tipici” si indicano i prati tipici locali e ove € possibile quelli a deniorzione
d’origine protetta (DOP) o i prodotti a indicaziogeografica protetta (IGP).

Etichettature delle derrate e dei contenitori @estp
Le derrate alimentari devono essere confezionatetieettate conformemente alle vigenti leggi (BLg

8




109/92, e s.m.i, D.Lgs. 110/92, e s.m.i, D.Lgs./221e s.m.i.) e deve essere garantito il mantemtiongelle
temperature previste dalla normativa vigente peingoli prodotti sia per la conservazione che per i
trasporto. Non sono ammesse etichettature incoajpien in lingua italiana con diciture poco chiarngoco
leggibili. Non sono ammesse derrate alimentari esfasle confezioni parzialmente utilizzate dovranno
mantenere leggibile I'etichetta.

Approvvigionamento delle materie prime e garanzigualita.

Le derrate deperibili dovranno essere approvvigmimamodo tale da garantire prodotti sempre friesogr
I'approvvigionamento delle derrate alimentari I'lmpa dovra avvalersi di fornitori che offrano leghiari
garanzie di puntualita e di freschezza delle derfatmpresa dovra acquisire dai propri fornitagiderrate
alimentari e rendere disponibili al’AmministrazenContraente idonee certificazioni di qualita o
dichiarazioni di conformita delle derrate alimentdle vigenti leggi e alle specifiche merceologich

Gli alimenti deperibili devono essere acquistatisgibilmente in prossimitd della loro lavorazione,
utilizzando cosi, preferibilmente prodotti alimemtai produzione locale. Le quantita devono essere
suddivise in porzioni sufficienti alla lavorazioiremodo da evitare ripetute variazioni della terapara dei
cibi.

| prodotti devono essere introdotti in cucina piiidl loro imballo secondario (cartone, legno).

Conservazione delle derrate.

La merce deve essere stoccata in ambiente idonaesazlrare la conservazione, confezionata ed lathal
nel rispetto delle norme igienico sanitarie cheigignano la materia.

Al fine di garantire una stabilita dei prodotti gidi un loro completo utilizzo nei limiti della o durata
commerciale dovranno essere garantiti:

un’adeguata temperatura del deposito
un’adeguata umidita degli ambienti di deposito
un’adeguata igiene degli ambienti di deposito

Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i protdtici ed i prodotti surgelati dovranno essemnservati in
frigoriferi distinti.

Come meglio specificato nel Manuale di correttasprragienica del Ministero della Sanita i prodattitti,
prima del consumo devono essere conservati in pos#p frigorifero alle temperature previste dédigge.

La protezione delle derrate da conservare devenaeveon I'utilizzo di pellicole sottili e/o recipnti
rispondenti alla normativa di riferimento, di natusiodegradabile quali ad esempio quelli realizeati le
attuali tecnologie polimeriche o realizzati conrtaad’'uovo o amido e film sottili alimentari composla
sostanze naturali.

| prodotti cotti dovranno essere conservati sol@sclusivamente in contenitori di vetro o acciaiox. E’
vietato I'uso di recipienti e pentolame in allungniDevono essere utilizzate adeguate tecnologielger
conservazione del sottovuoto.

| prodotti deperibili come le carni, il pesce, dtte ed i formaggi freschi dovranno essere trasferi
immediatamente nei rispettivi frigoriferi al momentella consegna e durante la loro conservazione,
I'efficienza delle apparecchiature di refrigeramore congelamento dovranno essere controllate
guotidianamente attraverso la verifica delle terapee segnate sul display.

| prodotti non deperibili invece come la pastajdb, lo scatolame, devono essere conservati ifezmmi
ben chiuse e in un ambiente fresco e asciutto.

Le fasi della conservazione successive alla comselgvono assicurare sia nelle celle frigorifere ohke
magazzino o dispensa le condizioni piu basse ddi@nambientale per evitare una repentina degradazi
delle derrate. E’ necessario procedere all’ispezijperiodica dei magazzini e delle celle per lafiweridelle
condizioni di deposito e per il controllo di eveale: presenza di infestanti, nonché dell'integritiled
derrate. Gli scaffali e le attrezzature dovranrsesss posizionate in modo da poter eseguire leipuiache

nei punti meno accessibili. Le confezioni devonsees immagazzinate ad un’altezza minima di almého 2
cm. da terra. Inoltre la sistemazione dei prodottinga conservazione (pasta, riso, scatolamemgatieve
essere effettuata dando la precedenza ai produtipcesentano un tempo minimo di conservazione piu
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vicino al limite di utilizzo e per facilitare quessi devono sistemare le scorte sugli scaffali zilosando
guelli a scadenza piu lontana dietro o sotto gaeditadenza piu prossima.

Il personale adibito alla preparazione di piatidii o al taglio di arrosti, preparazione di cainsalate di
riso, ecc. dovra fare uso di mascherine e guantiouso.

Durante tutte le operazioni di produzione le fireddovranno rimanere chiuse e I'impianto di estai
d’aria dovra essere in funzione.

Il personale non dovra effettuare piu operazionntemporaneamente al fine di evitare rischi di
contaminazione crociate.

Riciclo.

E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparatei giorni antecedenti al consumo. Tutti i cibivtinno
essere preparati in giornata.

Art. 12 Produzione dei pasti.
Preparazione dei pasti.

| pasti dovranno essere preparati presso i Ceriatiuzione dell'Impresa.

Manipolazione e cottura.

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura defimenti dovranno essere mirate ad ottenere atand
elevati di qualita igienica, nutrizionale e senaleri

Tutti gli impianti dovranno essere a norma di leggesalizzati rispettando tutti i parametri igiesganitari
nello scrupoloso rispetto delle norme di buonaitech

Tecniche di preparazione e cottura.

La preparazione e la cottura dovranno essere censiatondo standard ben definiti e a conoscenzgtdliil
personale; pertanto dovra essere messo a dispusidall’ Amministrazione Comunale un piano dettaglia
contenente:

ricettario;

modalita di preparazione;

descrizione delle procedure di elaborazione;

tecniche di cottura con indicazione dei tempi éedieimperature impiegate.

Preparazione delle carni.

Le temperature di cottura per le carni, il pollaetkil pesce devono essere condotte fino al raggnergo
di una temperatura al cuore di almeno 75° C paempo sufficiente a distruggere eventuali germogani.
Tale controllo dovra essere effettuato dall’erogattel servizio con apposita strumentazione.

Una volta completata la cottura delle carni, lesstedovranno essere immediatamente consumatemalvo
le carni che devono essere porzionate fredde ediuiportate a temperatura di consumo. E’ tagaatente
vietato raffreddare prodotti cotti a temperaturabsmte o sottoporli ad immersione in acqua. Per il
raffreddamento dei cibi cotti dovranno essere az#ti gli abbattitori rapidi di temperatura secorido
normative vigenti.

Preparazione dei piatti freddi.

Nel caso di consumo di prodotti crudi come gli otsi 0 stagionati come i formaggi nonché verdure e
latticini, € necessario controllare I'igiene dedktrezzature e degli utensili, i tempi delle lavoai.

Le preparazioni gastronomiche fredde devono esaBestite nelle ore immediatamente precedenti il
consumo; si dovra aver cura di adottare tutti gticrgimenti necessari alla protezione delle pietaranché
alla conservazione dei piatti freddi durante isparto e la distribuzione ai sensi del D.P.R. 26z2:md980,
n.327.

Lavaggio dei vegetali.

| vegetali destinati al consumo devono essereilavdisinfettati attentamente con idonee apparatuie,
per I'utilizzo delle quali 'lmpresa dovra atteneatile norme specifiche indicate dai prodotti dellesse.

Qualora queste apparecchiature non fossero disppigbverdure, i vegetali e la frutta dovrannocsese
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sottoposti ad un processo di sanificazione consilimudi prodotti specifici e/o sostituiti con proti di
4" gamma.

Operazioni preliminari alla cottura.

Le operazioni che precedono la cottura dovranneresseguite secondo le modalita di seguito dascrit

* la preparazione delle carni crude dovraeesseffettuata nella stessa giornata in cui lesstes
vengono consumate.

* la carne trita dovra essere macinata prima delttu@, salvo che non venga fornita gia lavorata da
laboratori esterni organizzati per le lavoraziomire.

« il formaggio grattugiato dovra essere preparaggidnnata se non gia approvvigionato preconfezimnat
« il lavaggio e taglio delle verdure dovra essefetefato nelle ore immediatamente precedenti isoamo.

* le operazioni di impanatura dovranno essere aHtdtnelle ore immediatamente precedenti la cottura
* tutte le vivande dovranno essere cotte in giornata

* le porzioni di salumi e formaggio dovranno esspreparate nelle ore immediatamente precedenti la
distribuzione.

* i legumi secchi dovranno essere messi a moll@pdrventiquattro) ore con due ricambi d’acqua,aaslo
di fagioli 'acqua dovra essere cambiata al raggimnento della prima ebollizione.

* tutti i prodotti congelati, ad eccezione delledtge in pezzi, prima di essere sottoposti a caotdmaranno
essere sottoposti a scongelamento in celle frigaid in frigoriferi a temperatura compresa tree@” C.

e tutti i prodotti surgelati da sottoporre a cottsenza preventivo scongelamento dovranno esséirz atii
nello stato fisico in cui si trovano.

* S0No vietate le carni al sangue, i cibi fritttanservanti e gli additivi chimici nella preparamtodei pasti, i
cibi precotti, olio di semi, olio di sansa, stryttrema base, derrate cucinate all’esterno deiijagava
crude, carne cruda e pesce crudo.

* SONo consentiti i surgelati ed i prodotti sottauo

Pentolame per la cottura.

Per la cottura devono essere impiegati solo pdritoéciaio inox. Non possono essere utilizzateg@ame
in alluminio.

Art. 13 Menu
I menu ed i pasti sono predisposti e forniti in foomita a quanto indicato nell'allegato 1 contereld
specifiche relative alle derrate alimentari proeeitiida produzioni convenzionali.

I menu sono definiti per 4 settimane nel rispetibedindicazioni di cui allegato 1.

Oltre ai menu previsti, I'Impresa, su richiestal'deC., concordemente con I'ASL di Crotone, dovra
approntare diete speciali per gli utenti affettigdaticolari patologie con vincolo dietetico definiallergie
alle proteine, latte e uovo e celiachia.

Nel caso di imprevisti che rendano necessarionilia del menu, I'lmpresa e tenuta a darne comuitnaz
scritta all’A.C., ad avvisare tempestivamente tlgtescuole interessate ed il Responsabile dellaidved
Scolastica ASL Crotone.

Art. 14 Trasporto dei pasti dai centri di produzione alle sedi di refezione
Contenitori per il trasporto.

L'impresa dovra assicurare il servizio di confeziorento, trasporto e consegna dei pasti dai Centri d
Produzione, appartenenti al’'lmpresa medesimasatigole Sedi di Refezione.

Il trasporto dovra essere effettuato, con mezzeesgnale dell'lmpresa, nelle Sedi di Refezione dat#
dal’Amministrazione Appaltante e secondo le cadetemporali e per i giorni indicati dai Responsabil
Scolastici.

Le attrezzature utilizzate per il trasporto deitpdsvranno essere conformi al D.P.R. 327/80 edlilgato
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Il sezione | del D.M. 21/03/73 e successivi aggionenti. Contenitori (in plastica) e casse termidfilezzati
per il trasporto di prodotti alimentari devono essanantenuti puliti nonché sottoposti a regolare
manutenzione al fine di proteggere gli alimentifalati di contaminazione e devono essere tali dseotire
un'adeguata pulitura e disinfezione. | contenitooin debbono essere utilizzati per trasportare adger
diverso dagli alimenti poiché questi ultimi possonsultarne contaminati. Sui contenitori deve esser
chiaramente visibile ed indelebile la scrit@ritenitore ad uso alimentare” o apposito logo. Il trasporto di
sostanze alimentari di natura diversa, potenzidienétionee a modificare le caratteristiche dei dingo
prodotti o possibile fonte di inquinamento degkssti, dovra essere effettuato con uso di contératbr
imballaggi idonei ed atti ad evitare qualsiasi eomnazione reciproca. | singoli componenti di ogasto
(primi piatti, secondi piatti e contorni) dovranassere trasportati in casse termiche e contemtqiastica
distinti per sede di refezione.

| pasti da scodellare (primi piatti — pasta-conditieverdure, legumi — secondi piatti e contornévano
essere trasportati in contenitori termici a normdedge tali da consentire il mantenimento ottimelés
requisiti organolettici degli stessi.

Le casse termiche utilizzate per il trasporto douaessere tali da consentire la conservazione alegkenti
cotti, da consumarsi caldi, ad una temperaturargupeai + 65° C, mentre per gli alimenti cotti, da
consumarsi freddi, e per i piatti freddi, ad unageratura non superiore a + 10° C (mantenimento
temperatura con placca eutettica), il tutto inrofieranza al disposto della normativa in corso.

All'esterno, sulle casse, dovra essere appostasépmtichetta indicante:

- la Sede di Refezione;

- il contenuto della cassa;

- il numero dei pasti.
Confezionamento

| pasti verranno confezionati in contenitori monpone, termosigillati ed etichettati per le scudtere non
viene effettuato lo scodellamento.

Il pane dovra essere confezionato in sacchettsachlimentare, la frutta dovra essere traspontata i
contenitori di plastica ad uso alimentare.

Mezzi adibiti al trasporto

I mezzi adibiti al trasporto dei pasti dovranno gamtere i requisiti igienico sanitari previsti dallagge
(D.P.R. 327/80, art. 43, e s.m.i.) e tali da assi® una adeguata protezione delle sostanze ahmeint
relazione al genere delle sostanze trasportatneld ogni causa di insudiciamento o altro danmopdssa
derivare alle sostanze alimentari trasportate, idagénti atmosferici 0 da altri fattori ambientafi
particolare, il vano di carico dovra essere sepatat piano di guida.

I mezzi dovranno inoltre essere adibiti esclusivaime al trasporto dei pasti, essere coibentati
isotermicamente e rivestiti internamente con makerifacilmente lavabile, e per quelli aventi celle
frigorifere gli stessi dovranno essere muniti ditcollo per la temperatura.

| mezzi dovranno essere in possesso delle autarmaanecessarie per il trasporto degli alimentselo la
normativa vigente.

| suddetti mezzi dovranno essere puliti giornalrmensanificati almeno una volta alla settimana.
| mezzi dovranno recare la scritta esterna “Trasgoasti”.

L'lImpresa dovra elaborare e presentare in seddtidazione del servizio un piano per il trasportdae
consegna dei pasti nelle singole Sedi di Refeziomaodo da ridurre al minimo i tempi di percorrenael
rispetto dei tempi massimi indicati negli articplecedenti.

L’Impresa dovra garantire, inoltre, che la conseggigoasti nei vari plessi scolastici avvenga mgetali da
assicurare che la qualita dei pasti sia ovunqueeidesima.

Art. 15 Stoviglie e tovagliato
Il set di stoviglie e tovagliato monouso, in madéia perdere , per la consumazione dei pasti esare
fornito dall'Impresa.

Il peso singolo dei diversi materiali dovra esssmeforme almeno ai seguenti valori:
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- piatto fondo semi rigido in polistirolo bianco ¢r3,630 peso singolo (minimo queste grammature)
dovra essere conforme a quanto previsto dal D.MB.2973 e s.m.i.;

- piatto piano semi rigido in polistirolo bianco ¢/5,640 peso singolo (minimo queste grammature)
dovra essere conforme a quanto previsto dal D.MB.2973 e s.m.i.;

- bicchiere 200cc n (g) polistirolo crystal traspaeerigido o polistirolo bianco almeno gr. 4 dovra
essere conforme a quanto previsto dal D.M. 21.3E3.m.i.;

- tovagliolo 33x33 doppio velo in ovatta di celluloga. 3,85 peso singolo (minimo queste
grammature);

- tovagliato monouso di misura sufficiente a copinteramente i tavoli della mensa,;

- posate in plastica dovranno essere conformi a quaevisto dal D.M. 21.3.1973 e s.m.i..

Art. 16 Distribuzione ai tavoli
L'lImpresa, dopo aver provveduto alla pulizia ealéstimento dei tavoli, provvedera alla distritorg dei
pasti con I'apertura, per le scuole dell'infanzigrenarie, dei contenitori ed allo scodellamentalizionale
nelle scuole gia indicate.

La stessa provvedera alla sparecchiatura e lavaggi@avoli.

Art.17 Modalita di pagamento e tracciabilita finanzaria
Il pagamento dei corrispettivi dei servizi forrativerra a mezzo di disposizione di liquidazionseguito di
presentazione di regolari fatture mensili da paeda Ditta Aggiudicataria , emesse a norma di éegg
riepilogative del servizio reso (con indicazionei gmsti insegnanti e pasti alunni effettivamente
somministrati) e corredate dei rispettivi documatittrasporto in conformita alle prescrizioni dekpente
Capitolato, ed in base ai riepiloghi mensili relasi ciascun Lotto inviati dalla servizio pubbliséruzione.
In caso di raggruppamento temporaneo d'impresatiarbzione dovra essere effettuata dalla capogrupp
I Comune entro 30 giorni dalla data di ricezioredleal fatture, provvedera al loro controllo e ligamibne
previa verifica della regolarita contributiva.
Non si potra dar corso al pagamento di fatture rchdtino non conformi alle disposizioni del preeatk
comma.
| pagamenti delle somme a carico dell’A.C. saragffiettuati dalla stessa a favore della Ditta Aggiathria
a mezzo di mandati di pagamento riscuotibili secoted modalita di cui alla L. 136/2010 e successive
modificazioni ed integrazioni.
Per la riscossione dei crediti dellA.C. relativi enali a carico della Ditta Aggiudicataria inerent
I'esecuzione del contratto per il servizio oggeted presente appalto, si procedera mediante corapiens
con gli importi da pagare in base alle fatture esae®n emissione di corrispondente nota di credito.
Ai sensi dell'art.5 del D.L. 79/97 non é previspeer il presente appalto, la corresponsione di acun
anticipazione sull'importo contrattuale.
L'appaltatore € tenuto ad assolvere a tutti glilighb necessari a garantire la tracciabilitd deis§li
finanziari, anche nei confronti dei propri subapg@lri/subcontraenti, conformemente a quanto pt@vis
dalla legge n. 136/2010.
In particolare:
a. si impegna, ai sensi dell’art. 3 della medesieggie, ad aprire 0 comunque a fornire gli estremird
conto corrente bancario o postale, appositamerdeate, anche in via non esclusiva, sul quale goev
pagamenti per il presente fornitura, e a comunicareminativi della/delle persona/persone delegatal
operare su di esso. Nel caso in cui il soggettoudizatario effettui transazioni senza avvalerdisigldetto
conto corrente dedicato, il contratto si risolveradiritto. Tutti i movimenti finanziari relativi lapresente
appalto devono essere effettuati con lo strumeeatdaohifico bancario o postale, ovvero con altriustenti
di pagamento idonei a consentire la piena tradiizblell'operazione;
b. assume pertanto l'obbligo di comunicare all'Anistrazione gli estremi identificativi del suddettonto
corrente dedicato entro sette giorni dalla suaraioee 0, nel caso di conto corrente gia esistefaka
prima utilizzazione in operazioni finanziarie rélat ad una commessa pubblica, nonché, nello stesso
termine, le generalita ed il codice fiscale dekbespne delegate aberare su di esso.

Art. 18 Personale
L’impiego del personale dovra essere adeguatoesiguyuelifica che per entita numerica allo svolgitoedt
un servizio efficiente ed efficace.

L’Impresa si obbliga all’osservanza verso i dipamdanpegnati nell’esecuzione contrattuale, degblighi
derivanti dalle disposizioni legislative e regolantai vigenti in materia di lavoro e di assicuram®csociale
e all'assunzione di tutti gli oneri relativi. Dovnao essere applicate, nei confronti del persomaledizioni
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normative e retributive non inferiori a quelle ftsmti dai contratti collettivi di lavoro. La ditta
aggiudicataria si obbliga ad esibire in qualsiasimanto e a semplice richiesta delll Amministraziormpia
dei versamenti contributivi, previdenziali ed atmgiali relativi al personale in servizio. Nel oas
pervengano al Comune comunicazioni e/o diffide navali azioni cautelative anche in via stragiudii@x
art. 1676 c.c.,, I'Ufficio potra sospendere il pagsmo dei corrispettivi fino all'ottenimento di
documentazione comprovante il rispetto da partéadeitta di obblighi contributivi e contrattuali ne
confronti del personale impiegato.

L'lImpresa dovra ottemperare a propria cura e spegaanto disposto negli articoli da 37 a 42 del.R.P
327/80 e successive modifiche ed integrazioni pemtp concerne i libretti di idoneita sanitariagiene,
I'abbigliamento e la pulizia del personale impiegaer I'espletamento del servizio. Essa dovra,tiepl
ottemperare alle norme di cui al D.Lgs. 626/94 eceasive modifiche ed integrazioni ed in generdée a
normativa comunitaria riguardante la sicurezza salate dei lavoratori nei luoghi di lavoro, cooraidosi
con I’Amministrazione comunale al fine di attuaeenhisure piu idonee per la prevenzione dei risatelée
malattie a favore dei lavoratori impiegati nelleutture pubbliche.

Dovranno essere previsti indumenti distinti peptaparazione, distribuzione degli alimenti e paotadi

pulizia. In particolare il personale addetto atlensninistrazione dei pasti dovra: |. portare la ieuéf vestire
una divisa, sulla quale dovra essere apposta langeazione della ditta, costantemente pulita edrdine;
2.essere in regola con le vigenti norme in mafgr@nico-sanitaria; 3. astenersi dal fumare nakeaietate.

L'lmpresa €& obbligata ad ottemperare a quanto gi@wvilalle norme contrattuali vigenti in materia di
salvaguardia dell’'occupazione. Il personale dowsseee regolarmente assunto alle dipendenze déiia di
appaltatrice nel pieno rispetto delle leggi e ragw@nti in materia di lavoro e dei relativi C.C.N.L.
L'’Amministrazione appaltante rimane comunque esmtaerda ogni e qualsivoglia responsabilitd nei
confronti dei lavoratori addetti per I'inosservardedle normative sopra richiamate, nonché pemgigmento
dei contributi assicurativi, previdenziali ed atsnziali, retribuzioni e per ogni altro adempimerito cui
competenza é esclusivamente dell'impresa aggilwatieat

L’Amministrazione appaltante si riserva il diritth richiedere all'impresa la sostituzione del peiede non
ritenuto idoneo al servizio per comprovati motivi.tal caso I'impresa provvedera a quanto richisstioza
che cio possa costituire motivo di maggiore onere.

Art. 19 Controlli di qualita della produzione e del servizio
E’ facolta dell’A.C., in qualsiasi momento senzaguviso e con le modalita che riterrd opportunigtiefare
controlli di conformita a quanto previsto dal pretgecapitolato.

L'lImpresa deve garantire I'accesso nel centro catagli incaricati dell’Amministrazione in qualsiasa
lavorativa e in ogni zona della struttura interéssd servizio di che trattasi. In tale circostafirapresa
deve fornire ai visitatori, camici, copricapo, gtianonouso e maschera.

Art. 20 Organismi preposti al controllo
I controlli possono essere esercitati dal DipartitnéArea di prevenzione e/o dal Responsabile efsopale
dell’'Unita operativa di Medicina Scolastica del’A® dalla Commissione Mensa, sia nei locali dellairca
che nei locali in cui viene erogato il servizioréfezione.

| controlli nei Centri di Refezione da parte d&llammissione Mensa saranno articolati in:
- tempi di trasporto e distribuzione pasti;
- controlli a vista sul pasto e sulla modalita di sumistrazione da parte del personale a cio
incaricato;
- controlli sulla regolare fornitura dei menu previl capitolato;
- controllo del peso dei singoli piatti forniti e cpresi nei menu;
- prova di assaggio sul pasto campione.
I controlli, eseguiti presso il centro di cotturglldmpresa, saranno articolati in controlli a st
- abbigliamento di servizio degli addetti;
- professionalita degli addetti;
- controllo della data di scadenza dei prodotti;
- modalita di lavorazione delle derrate;
- modalita di cottura;
- controllo delle quantita delle porzioni;
- modalita di lavaggio;
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- stato igienico degli impianti e dell’ambiente;

- stato igienico dei servizi.
Detti controlli non dovranno comportare interferermon lo svolgimento del servizio.
L'A.C. puo, altresi, effettuare in qualsiasi monmentontrolli relativi all’organizzazione del serigznelle
scuole interessate.

Art. 21 Conservazioni dei campioni
Al fine di individuare piu celermente le cause @etuali tossinfezioni alimentari, I'lmpresa doyndlevare
una porzione di ogni pasto della giornata, ripobsacchetto sterile con indicata la data di
confezionamento e l'indicazione del pasto conteneitmonservarlo a temperatura da 0 a 4 gradi cadtig
per le 72 ore successive.

Qualora si dovessero verificare inconvenienti digahpasto, gli insegnanti presenti ed eventuabaeh
operatori dell'lmpresa, dovranno immediatamenteorimiare il Servizio di Medicina scolastica, |l
Responsabile P.I. del Comune, la medesima Imprese @iecessario conservare in frigo I'eventualégpas
contestato.

Art. 22 Osservazioni — Contestazioni
L’A.C. fara pervenire per iscritto all'lmpresa lesservazioni e le contestazioni in merito alle ewalnt
inadempienze riscontrate nei centri di refeziongkcentro di cottura dellImpresa a seguito deitoalli
effettuati. L'lmpresa e tenuta a fornire in risgogfiustificazioni scritte e documentate in relagicalle
osservazioni e contestazioni mosse.

Art. 23 - Inadempienze e penalita
Ove le osservazioni e le contestazioni si configuiiome inadempienze dell'lmpresa nell’esecuziasied
prestazioni contrattuali, saranno applicate dallAimistrazione sanzioni in relazione alla gravitdlede
stesse, a tutela delle norme contenute nel presapimlato.

Le sanzioni che 'Amministrazione si riserva di Apgre sono le seguenti:

1) Per violazione di quanto stabilito dai menu e dilleelle dietetiche € 250,00.

2) Per ogni caso di ritrovamento di corpi estranesdtti, pietruzze, frammenti di plastica o di terra,
ecc.) nei pasti consegnati dall'lmpresa € 1.000,00.

3) Per mancata consegna dei pasti € 50,00 a pasto.

4) Per ritardo o anticipo nella consegna dei pasB@@0.

5) Per consegna dei pasti difforme dal menu previstoreconcordato € 2.000,00.

6) Per mancato servizio di scodellamento nella scdiotaii all'art.8 € 1.000,00.

7) Per mancato rispetto delle temperature e/o dei itathpreicolazione previsti dalla normativa
sanitaria € 300,00.

8) Per scarsa igiene dei tavoli usati per la mensanas di tovagliato di carta e stoviglie, € 250,00.

9) Per ogni analisi microbiologica rilevante germi qugni, salvo i provvedimenti dell’autorita
preposta, € 4.000,00.

10) Per mancata conservazione dei campioni di cuirall® del presente capitolato € 1.000,00.

11) Per carenza igienica degli autisti, dei contenitbei mezzi di trasporto dei pasti, ecc...
€ 800,00.

12) Per interruzione del servizio dovuto a motgrenico-sanitari € 2.000, 00.

Il ripetersi della violazione di cui al punto 9 cpartera il raddoppio della sanzione pari ad € 8QQ0non
escludendo l'applicazione di ulteriori sanzioni plarte del Dipartimento di Prevenzione delllASL. 8pn
comunque, sempre fatti salvi i diritti del’Amminiazione Comunale e dei terzi che potranno essgtie f
valere nelle opportune sedi giudiziarie. E’ inoltagto obbligo all'lmpresa di avvertire immediatame il
Dipartimento di Prevenzione nel caso dovesse nmetaife qualsiasi problema di natura igienico —tsaioi
nel centro di cottura.

Art. 24 Risoluzione del contratto
L'’Amministrazione Comunale ha, inoltre, la facoltddipendentemente dall'applicazione delle sanzioni
suindicate di procedere alla risoluzione del cdtdrai sensi dell’art.1454 C.C., a tutto rischidanno
del prestatore del servizio, con riserva, altrdsrisarcimento dei danni cagionati, in caso detipte
violazioni alle pattuazioni contrattuali che detenimo grave inadempienza e, conseguentemente, di
procedere allincameramento del deposito cauzioralall'esecuzione del servizio in danno al
prestatore, a carico del quale restera I'oneren@gjgiore prezzo pagato rispetto a quanto convenuto
sede di aggiudicazione.
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L'’Amministrazione procedera alla risoluzione dehtratto in caso di:
1) gravi violazioni degli obblighi contrattuali, nodiraeinate dopo due diffide formali da parte
dellAmministrazione;
2) mancato inizio del servizio nel termine comunicdadl’ Amministrazione;
3) abbandono o sospensione ingiustificata dell’attiintrapresa dal prestatore del servizio;
4) gravi ed ingiustificate irregolarita nell’esercizioper reiterate 0 permanenti irregolarita, anche
non gravi, che comunque compromettono la regolarigasicurezza dell’'esercizio medesimo;
5) mancata sostituzione del personale in seguito &vatatrichiesta dell’ Amministrazione;
6) qualora il prestatore del servizio non ottempeli algblighi stabiliti dal presente Capitolato in
tema di sicurezza, regolarita e qualita dell’esoci
7) impiego del personale non in possesso dei reqpisiisti;
8) mancata ottemperanza da parte del prestatore dekisedi norme imperative di legge o
regolamentari;
9) qualora il prestatore del servizio infranga gliinrdmessi nell'esercizio del potere di vigilanza
e controllo del’Amministrazione;
10) fallimento o di altra procedura concorsuale diidgzione;
11) perdita dei requisiti di idoneita morale, tecnécéinanziaria previsti dalla normativa vigente in
materia,;
12) sub-appalto totale o parziale dell'affidamento delrvizio, senza il preventivo assenso
dellAmministrazione Comunale.
Nei suddetti casi la risoluzione si verifichera diritto qualora I'Amministrazione comunichi al
prestatore del servizio mediante raccomandateha.intende avvalersi di questa clausola risolut&/a.
comungue riconosciuta allAmministrazione la faéoldi richiedere al prestatore del servizio la
corresponsione dell'importo delle penali previdtad.21 del presente Capitolato e gli ulterioarahi.

Art. 25 Garanzia provvisoria e definitiva
A) La “garanzia provvisoria” e stabilita nella miaudel 2% dell'importo complessivo dell’appalto,sansi
dell'art. 93 del D.Lgs. n. 50/2016, intestata aln@me di Crotone, mediante fideiussione conforme all
schema 1.1 approvato con d.m. n. 123 del 2004yriatiz dalla clausola esplicita di rinuncia all'aiore di
cui all'articolo 1957, comma 2, del codice civit®rredata dall'impegno di un fideiussore al rilasdella

cauzione definitiva;

B) La “garanzia definitiva”, a garanzia degli olgli contrattuali, in base all’art. 103 del D.Lgs.50/2016,
e stabilita nella misura del 10% dell’importo cattnale, incrementabile in funzione dell’offertagdiante
fideiussione conforme allo schema 1.2 approvatoccon n. 123 del 2004, integrata dalla clausoldi@tp
di rinuncia all'eccezione di cui all'articolo 1986mma 2, del codice civile.

Gli importi della garanzia provvisoria e della gaia definitiva sono ridotti del 50% per i concattiein
possesso della certificazione del sistema di gudblla serie europea ISO 9001:2008.

Art. 26 Responsabilita della ditta aggiudicataria
La ditta aggiudicataria si assume tutte le resgdlisaderivanti dall’esecuzione del servizio, lilbado a tale
titolo I'Amministrazione Comunale ed impegnandasieseguire ogni prestazione “a regola d’arte” ieh@
rispetto delle prescrizioni del presente capitqlado ogni normativa vigente in materia e di quanto
specificamente indicato nel progetto tecnico, madigoropria autonoma organizzazione imprenditariale
Ogni responsabilita civile e patrimoniale per dacimg, in relazione all'espletamento del servizia cause
ad esso connesse, derivassero al Comune o0 ader@ge 0 a persone, sono senza riserve ed eccazioni
carico della ditta aggiudicataria, restando a smopieto ed esclusivo carico qualsiasi risarcimesémza
diritto di rivalsa o di compensi da parte del Comusalvi gli interventi in favore dell'lmpresa darge di
societa assicuratrici.
In particolare la ditta aggiudicataria si assunteetie responsabilita per avvelenamento e/o itasz®ne
derivante dall'ingerimento, da parte degli uterdi, cibi contaminati o avariati, nonché per errata
somministrazione di alimenti a soggetti dichiarallergici. Essa e pure responsabile dell’operatdek
contegno dei propri dipendenti e degli eventuatirde&he da detto personale o dai mezzi impiegaggsero
derivare al Comune o a terzi. Conseguentementeitta Bggiudicataria esonera I'Amministrazione ed il
servizio comunale competente, che riveste esclogage funzioni tecnico amministrative, da qualsiasi
pretesa, azione o molestia, o richiesta risareitata chiunque avanzata, per il mancato adempinsgiio
obblighi contrattuali, con possibilita di rivalsa garte delllAmministrazione Comunale, in casootidanna.
Le spese che 'Amministrazione Comunale dovesseteaknente sostenere a tale titolo saranno dedatte
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crediti della Ditta aggiudicataria ed in ogni casoquesta rimborsate.

La Ditta aggiudicataria, a copertura dei rischi simivizio, deve stipulare e mantenere in vigorel'pgera
durata dell'appalto, compresi eventuali periodpairoghe e/o rinnovi, apposita assicurazione cesplessa
rinuncia da parte della Compagnia Assicuratricegu azione di rivalsa nei confronti dell’ Amminiazione
Comunale.

La polizza dovra comprendere la responsabilitdecivérso terzi e operatori, ritenendosi tra i tenache il
Comune, per tutti i rischi, anche prodotti per eolgrave, derivanti dall’attivita del servizio dig®ne
mensa e, particolarmente, per quelli derivanti deeknamento, intossicazione, ingestione di cila e/
vivande avariate, ingestione di allergeni da palitesoggetti dichiarati allergici e per ogni altr@arsho
conseguente la somministrazione del pasto.

In particolare dovranno essere assicurati i seguismthi: a) R.C. per responsabilita verso terzatiea
all'attivita di somministrazione degli alimenti mtotti per un massimale non inferiore a € 2.000.000b)
copertura assicurativa nei confronti dei dipendgm@statori d’opera con un massimale adeguato alla
retribuzione del personale; c) responsabilitd pentuali danni agli stabili, agli impianti e alltrazzature
che dovessero verificarsi a causa delle attivigigpm essere dal personale impiegato dall'aziatitiaterno
delle strutture comunali con un massimale noniofera € 2.000.000,00.

A prescindere dai massimali assicurati, la diti@giadjcataria & responsabile, comunque, di qualsiaisia di
danno, anche se superiore a tali massimali.

Art. 27 Svincolo — Deposito cauzionale
Al termine del servizio, liquidati tutti i conti,efinite le eventuali contestazioni e vertenze cb&séro
insorte, 'Amministrazione Comunale rilascera illlauosta per lo svincolo del deposito cauzionale, d
effettuarsi a domanda della ditta aggiudicatarizaeche la medesima possa pretendere interessitalipser
lo svincolo stesso.

Con lo svincolo della cauzione si intendera, petopaspresso, estinto e risolto ogni rapporto diad tra
I’Amministrazione Comunale e I'lmpresa esecutrie¢ skrvizio.

Art. 28 — Domicilio
L'aggiudicatario, agli effetti del contratto, doeteggere domicilio legale presso la propria sede.

Art. 29 — Spese a carico dell’appaltatore
Tutte le spese, imposte e tasse relative al comtmatli quelle di bollo, di registro, i diritti diegreteria, oltre
a eventuali oneri derivanti da obblighi di pubblizae inerenti il presente affidamento, ecc. sommargco
della ditta aggiudicataria.
Per quanto riguarda I'IlVA, l'art. 1, comma 629tdeh b), della legge 23 dicembre 2014, n. 190 @edig
stabilita 2015) ha previsto l'introduzione dellplis payment”stabilendo che I'IVA sulle fatture di acquisto
viene versata all'erario dal Comune e non dal foraj relativamente alle fatture emesse dal 0100562

Art. 30 Controversie giudiziarie
Per qualsiasi controversia di natura tecnica, anstnativa o giuridica che dovesse sorgere in ordine
all'interpretazione, esecuzione e/o risoluzionepitekente contratto, comprese quelle inerenti\ellalita
del contratto stesso, &€ competente il Foro di Gemto

Art. 31 — Tutela della privacy
La Ditta aggiudicataria sara designata Responsedbildati personali trattati nello svolgimento dedftivita
oggetto del presente capitolato. La Ditta nel prege [offerta, si impegha ad accettare in caso di
aggiudicazione la nomina quale responsabile déhtrento dei dati relativi agli utenti del servizd a
rispettare la normativa specifica in materia defaitdella privacy prevista dal D.Lgs. 30/06/2003196. ||
trattamento potra riguardare anche dati sensilfdriti agli utenti del servizio. L'appaltatore ernuto a
garantire che tutte le attivita inerenti ai senaggetto del presente capitolato, siano svoltettenperanza
alle vigenti normative in materia di tutela dellvpcy con particolare riferimento al D.Lgs. 196330

Art. 32 — Disposizioni finali
Il servizio & subordinato all'osservanza del presé&rapitolato speciale ed alle norme generali li@alma
tutte le leggi e regolamenti in vigore attinerdgljetto dello stesso servizio.
Per quanto non prescritto dal presente capitolatdnequanto non in contrasto con esso, valgono le
disposizioni di legge, di regolamenti e dispositigigenti, o che fossero emanate durante il sevyitatto
salvo che anche se tali norme o disposizioni d&resarrecare oneri o0 limitazioni del servizio, |#t®
aggiudicataria non potra accampare alcun dirittagbone contro I'Amministrazione, dovendosi di t@aere
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conto, da parte della ditta, nel presentare offerta

E' a carico dell'aggiudicatario del servizio ognbyvedimento fiscale che venisse applicato durdmerso
del servizio e cid senza possibilita di rivalsanmguiardi dell’Amministrazione Comunale.

Nell'ipotesi in cui la stazione appaltante recedlacdntratto si riserva la facolta di affidare pafto alla ditta
risultata seconda in graduatoria ed eventualmemtbeaalle successive nel caso di impossibilita tiyge
della seconda.

Art. 33 — Trattamento dei dati personali
Ai sensi della vigente normativa in materia di pidne dei dati personali, in ordine al procediroenti si
riferisce il presente capitolato, si informa che:
- le finalita cui sono destinati i dati raccoltiepinerenti strettamente lo svolgimento della pdoce di gara,
fino alla stipulazione del contratto;
- il conferimento dei dati si configura come ondet concorrente per partecipare alla gara;
- 'eventuale rifiuto di rispondere comporta I'assione dalla gara o la decadenza dall’aggiudic&zion
- i soggetti o le categorie di soggetti i quali pmso venire a conoscenza dei dati sono: il persdngrno
del Comune addetto agli uffici che partecipano ralcpdimento; i concorrenti che partecipano allauted
pubblica di gara; ogni altro soggetto che abbiaregse a partecipare al procedimento ai sensi légitge
241/1990 e successive modificazioni;
| diritti spettanti all'interessato in relazione teattamento dei dati sono quelli previsti all'artdel D.Lgs.
30/06/2003, n. 196, cui si rinvia.
Il titolare del trattamento dei dati per il ComutieCrotone € il Dirigente del Settore competentei gervizi
di cui al presente appalto.

Allegati:
1) Specifiche tecniche e merceologiche dei prifcgdamenti. Tabelle dietetiche e composizione gnaatura alimenti.
2) Tabelle dietetiche
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