COMUNE DI CAMPOMORONE
Area Organizzativa Istruzione Cultura
Via Gavino, 144 1
16014 Campomorone (Ge)
Tel. 010 7224314 — Fax 010 7224358
e-mail: 1struzionecultura(@comunecampomorone it

CAPITOLATO SPECIALE D’ONERI PER IL. SERVIZIO DI
REFEZIONE SCOLASTICA
AA.SS. 2011/2012 — 2012/2013 — 2013/2014

ARTICOLO 1
OGGETTO DELLAPPALTO

Il preszente capitolato ha per oggetto I’affidamento del servizio di refezione scolastica del Comune di Campomorone
(di geguito chiamato Comune) a mezzo pasti veicolati e gestione diretta ad impresa di ristorazione specializzata (di
geguito ndicata con I.A).,

Il servizio di refezione scolastica a mezzo pasti veicolati presso le scuole primarie e la scuola secondaria di primo
erado prevede:

= lapprovvigionamento delle derrate alimentari occorrenti per la preparazione dei pasti;

— I'immagazzinaggio delle deirate predette;

— lapreparazione dei pastipresso il centro dellal. A ;

— lafomitura di articoli complementari, quali tovaglioli di carta, sale, olio, aceto e stoviglie a perdere;

— la predisposizione e la pulizia giomaliera dei refettori, la preparazione e la pulizia dei tavoli per 1 pasti,
I"apparecchiatura coperti, il ricevimento dei pasti;

— lo “scodellamento”, porzionatura e distribuzione dei pasti agli utilizzatori del servizio e assistenza agli stessi;

= 1l trasporto dei pasti nelle sedi scolastiche mdividuate al successivo art. 4 e loro consegna al personale mcaricato
dall'TA presso il locale direfezione. I cibi dovranno essere recapitati alle singole mense scolastiche m contenitori
termicl multiporzioni, gia suddivisi per scuola, che consentano il mantenimento della temperatura non inferiore a +
65°C per 1 cibi tragportati caldi o non superiore a+ 10° C per 1 cibi tragportati freddi.

— 1l rordmo e la pulizia der tavoli, delle sedie, di tutte le suppellettili, dei paviment: e mur1 dei locali refettorio,
locale porzionatura e dei locali cucina con materiale igienico sanitario e attrezzature forniti dall’'T. A ;

= lapulizia straordmaria, priuna dell’nizio dell’anno scolastico e durante la sospensione natalizia, dei locali refettorio
con materiale igienico sanitario e attrezzature fomiti dall’'TA ;

— 1illavaggio di eventuali stoviglie e pentolame con materiale igienico sanitario e attrezzature forniti dall’'T A

— lastesura di un manmuale d’autocontrollo diretto ad individuare tutte le misure necessarie arendere sicure e corrette
le procedure;

— lagestione dei nifiuti derivanti dal servizio mensa con utilizzo di materiali formti dall'T. A .




Il servizio di refezione scolastica amezzo gestione diretta presszo la scuola dell’mfanzia e I'agilo nido prevede:

= Il gervizio di ritiro e controllo di consegna, compreso eventuale successivo sollecito, dei buoni pasto, della
prenotazione dei pasti con stesura di apposito schemariepilogativo mensile

= Lafomitura di generi alimentari.

»  Lapreparazione dei pasti esclusivamente presso la cucma della scuola dell’infanzia “Dellepiane™.

»  La digtiibuzione neirefettori della gcuola dell’infanzia “Dellepiane™

= TIlriordine e lapulizia dei pavimenti, delle gedie e dei tavoli utilizzati per la refezione presso la gcuola dell’infanzia

“Dellepiane™, la pulizia della cucina, vano anticucina e locale deposgito derrate.

Per i pasti oggetto del presente capitolato non potranno essere utilizzati cibi transgenici e liofilizzati.

Le derrate alimentari dovranno eszere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia che qui si intendono
tutte richiamate.

L’ Ammmistrazione comunale pué richiedere I'immediata sostituzione di quelle deirate che riterra, anche da un esame
gommario, non idonee.

Si evidenziano, moltre, alcune caratteristiche particolai che dovranno presentare gli alimenti distribuiti:

- prosciutto cotto: di coscia (senza conservanti o coloranti)

- olio: extra vergine di oliva

- forimaggio grattugiato: parmigiano reggiano

- frutta (pasti veicolati): arance, mandaranci, banane, uva, albicocche, prugne

- frutta (gestione diretta): fresca di stagione

- verdura: fresca di stagione o surgelata

- non si potranno utilizzare dadi da brodo di origine animale

- carne bovina di vitello (provenienzaItalia e afiliera garantita)

Per ciascuna preparazione I'LA. dovra redigere una tabella contenente gli mgredienti

ARTICOLO 2
DURATA DEL
CONTRATTO

La durata dell’appalto é stabilita per il periodo relativo agli anni gcolastici 2011/2012 — 2012/2013- 2013/2014.

ARTICOLO 3
REQUISITI DI PARTECIPAZIONE

Le ditte per essere ammesse alla gara, sono tenute a dare dimostrazione della propria capacita finanziaria ed economica,
nonché della propria capacita tecnica, mediante 1 seguenti documenti:

- dichiarazione, successivamente verificabile, di aver gestito nel precedente triennio (2008/2009/2010) servizi analoghi,
con indicazione della localita di svolgumento del servizio, Enti o soggetti appaltanti, fatturato annuo.

- dichiarazione, successivamente verificabile, di avere a disposizione un centro di cottura ubicato entro un raggio di 20
K dal Comune di Campomorone in modo daraggiungere in un tempo magsimo di 40 minuti il punto di consumo pi
lontano;
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Le ditte che intendono partecipare devono dichiarare, con le forme di cui al DPR 445/2000, di non trovarsi in alcuna delle
cause d’esclugione previste dall’articolo 38 del Decreto Legs. n® 163/2006. Le ditte partecipanti devono inoltre essere
isaritte alla C.C.LA A, per idonea attivita, se chi esercita I'mpresa é italiano o straniero residente in Italia, ovvero nel
Registro professionale di Stato di residenza, se straniero non residente m Italia ai sensi dell’art. 12 dello stesso Decreto
Legislativo.

ARTICOLO 4
IMPORTO DELL"APPALTO

L importo compleszivo del contratto é quantificabile, forfetariamente, sulla bage della previgione dei pasti che dovranno
egsere forniti (c.a. 43.500 per ogni anno gcolastico) n € 588.279,00 oltre IVA (4%) per 'intera durata contrattuale (€
100.772,00 annui pasti veicolati + 95.321,00 annui gestione diretta = € 196.093,00 annui complessivi). L'importo da
gottoporre aribagzo mediante gara ad evidenza pubblica é il costo unitario relativo alla fornitura di un singolo pasto (€ 4,27
al netto della IVA per i pasti veicolati e € 4,79 al netto dell’TVA per i pasti forniti in gestione diretta). Il corrispettivo
sara determinato, di voltain volta, in base ai pasti effettivamente forniti.
Il numero di pasti da somministrare, come sopra esposto, & semplicemente indicatrvo: I’Amministrazione Comunale si
rigerva pertanto la facolta di aumentare o diminuire il numero dei pasti richiesti al variare del numere dei consumatori e
delle scuole da rifornire e, conseguentemente, non forma oggetto di impegno alcuno per I’ Amministrazione comunale.
Il predetto prezzo é da intendersi omnicomprensivo di tutte le spese di competenza dell’appaltatore relative al servizio
oggetto dell’appalto come mdicato al precedente art. 1.
L’ Amministrazione comunale i rigerva di estendere 'oggetto dell’appalto anche ai mesi estivi, qualora siano attivati centri
estivi, alle stesze condizioni ed allo steszo prezzo previsti nel periodo scolastico galvo eventuali riduzioni del prezzo in caso
di distribuzione svolta da personale mcaricato direttamente dal Comune di Campom orone.
Durante il periodo scolastico il servizio di refezione dovra essere svolto presso le seguenti sedi scolastiche:

- Scuolaelementare “‘San Giovanni Bosco” - Campomorone PASTI VEICOLATI

- Scuolaelementare “Edmondo De Amicis” — Isoverde PASTI VEICOLATI

- Scuola elementare “Papa Giovanni XX — Campora PASTI VEICOLATI

- Scuolamedia*“Alice Noli” - Campomorone PASTI VEICOLATI

- Scuolamaterna “Dellepiane”™ - Campomorone GESTIONE DIRETTA

- Ausilonido “La Mela Verde” - Campomorone GESTIONE DIRETTA
ARTICOLO 5

PROCEDURA D’AGGIUDICAZIONE

L appalto sara affidato mediante procedura negoziata con il criterio dell’offerta economicamente pit vantaggiosa.
Si procedera all aggindicazione anche in presenza di una sola offerta.

ARTICOLO 6
CAUZIONE PROVVISORIA

I concomrenti sono tenuti m sede di partecipazione alla gara a prestare deposito cauzionale provvisorio pari al 2%
dell’importo del servizio abage di gara (triennio) pari a€ 11.765,58 da costituirsi ai zensi dell’art. 75 del D.Lgs. 163/2006 e
ER1INE

Tale cauzione sara restituita ai concorrenti risultati non aggindicatari immediatamente dopo 1’egecutivita del provvedimento
d’assegnazione definitiva, fatta eccezione per 1 concorrenti immediatamente successivi al primo nell’ordine
d’aggiudicazione per 1 quali sara svincolata successivamente alla stipula del contratto con "aggiudicatario.

La canzione provvisoria dovra essere costituita mediante fidejussione bancaria.

ARTICOLO 7
CAUZIONE DEFINITIVA

L impresa aggiudicataria dovra costituire cauzione defmitiva a garanzia dell’esatto adempimento degl obblighi derrvanti
dal capitolato per il risarcimento dei danni derrvanti dall inadempimento dalle obbligazioni stesse nonché del rimborso delle



gpese che 'amministrazione comunale avesse eventualmente zostenuto durante ’appalto per madempimento o cattiva
esecuzione del servizio.

Tale cauzione defmitiva ¢ pari al 5% dell’'mporto del contratto (ai sensi dell’at. 40 comma 7 del D.Lgs. 163/2006 e sm.1.)
ed é costituita con le modalita previste dalla normativa in vigore in tema di contratti pubblici (art. 113 del D.Lgs. 163/2006
e s.m.1.). L' impresa aggiudicataria é obbligata a remtegrare la cauzione di cui I'amministrazione comunale s1 s1a avvalsa, m
tutto o m parte, durante 1’esecuzione del contratto. Il remtegro dovra avvenire nel termme di 30 (trenta) giorm dalla
comunicazione iviata dall’amministrazione comunale con raccomandata A/R. La cauzione di cui gopra sara svincolata al
termine del zervizio. E’ fatto obbligo all'inpresa aggindicataria di costituire cauzione suppletiva di pari inporto contrattuale
(triennio) avente validita di anni 2 (due) decorvente dal termine del contratto a copertura delle eventuali somme che
I"amministrazione comunale potrebbe essere chiamata a corrispondere ai gengi dell’art. 29 comma 2 del D.Lgs. 276/03 da
costituirsi secondo le modalita previste per la cauzione definitiva.

In caso di raggruppamento temporaneo o consorzio o da costituursi le garanzie (provvisoria, defmitrva e suppletiva)
dovranno essere prodotte dal capogruppo o dal soggetto mdividuato come futuro capogruppo e devono contenere
indicazioni espresse deinomimativi del capogiuppo e degli altri componenti il raggruppamento o consorzio.

Le canzioni di cui sopra (definitiva e suppletiva) dovranno esgere costitinite mediante fidejusgione bancaria.

ARTICOLO 8
RINUNCIA ALL’ AGGIUDICAZIONE

Qualora I'T.A. non intenda accettare 1’assegnazione non potra avanzare alcun diritto di recupero della cauzione provvisoria e
gara comungue tenuta al risarcimento degli eventuali superiori danni subiti dal Comune.

ARTICOLO 9
DIVIETO DI SUBAPPALTO

E’ fatto divieto alla Ditta di cedere ad altri ’esecuzione di tutto o di parte del servizio oggetto del presente contratto pena la
sua rigoluzione, I'mcameramento della canzione ed il nsarcimento dei damni, fatta eccezione per il servizio di trasporto
pasti

ARTICOLO 10
CALENDARIO RELATIVO ALL’EROGAZIONE DEL SERVIZIO

L’erogazione dei pasti avverra secondo il calendario scolastico per le scuole statali del Comune di Campomorone e per
’asilo nide. Il Comune di Campomorone determinera la data esatta di mizio del servizio di refezione scolastica che potra
essere anche successiva all’inizio dell’anno scolastico.

ARTICOLO 11
ORDINATIVI DEI PASTI DA PARTE DEL COMUNE

Il numero dei pasti dovra essere comunicato giomalmente all’TA. direttamente dalle scuole elementari e medie tramite fax
nel quale sara mdicato il numero dei pasti da fomire per ciascuna scuola. Mentre per quanto riguarda la cucina presente
presso la scuola matema “Dellepiane™ 1 pasti saranno desunti direttamente dal personale dell’LA. Nella comunicazione
verranno altresi indicati 1 nominativi di tutti gl utenti che, a qualsiasi titolo (patologie mediche, motivazioni etiche e
religioge) , usufiniscono di dieta particolare. Sara cura dell’l. A, mdividuare m base al menu del giomo confrontato con le
sigole certificazioni e/o richieste lanecessita di fomire il pasto speciale.

Lo stesso fax dowra eszere mviato all"Ufficio Pubblica Istruzione del Comune di Campomorone ogni giomo.

La conszegna dei pasti presgo 1 locali di refezione delle zingole scuole dovra avvenire entro le ore mdicate dalle segreterie
gcolagtiche tramite il Comune di Campomorone.

La cottura, la confezione, il trazporto, la congegna ai refettori, la somministrazione, lapulizia ed il riordino dei locali e degli
arredi saranno effettuati da personale dipendente dalla ditta appaltatrice.



Fra il termine della preparazione dei pasti, intego come termine della cottura ed inizio dell’ingcatolamento, e la loro
gomministrazione nei refettori dovra intercorrere un periodo di tempo non superiore a due ore. Il Limite delle due ore,
pertanto, deve essere inteso come tempo masgimo di permanenza nei contenitori di ciascun alimento cotto deperibile.

I pasti dowranno eszere consegnati in contenitori distinti per 1 vari tipi di pietanza Inoltre 1 pasti dovranno essere
confezionati in contenitori distmti per ciascun refettorio ed, eventualmente, arichiesta delle scuole, per ciascuna classe.

In ordmne alle vigenti disposizioni in materia di etichettatura dei pasti trasportati, su ogni contenitore dovra essere apposta
un’etichetta riportante la ragione sociale, luogo e data di produzione, modalita di conservazione, tipologia dell’alimento
contenuto con riferimento al menu del giomo che deve accompagnare il pasto veicolato.

L°LA. dovra avere la disponibilita in proprieta o altre forme di un parco di automezzi di trasporto efficienti e idoneo a
garantire comunque le consegne nei modi stabiliti nei precedent: commi,

I mezzi di tragsporto dovranno essere perfettamente i regola con le digposizioni del DP.R. n. 327 del 26/03/1980 art. 46.
Dovranno essere sanificati settimanalmente e puliti gilomalmente.

Le attrezzature per le veicolazioni, il trasporto e la conservazione dei pasti caldi e freddi dovranno essere conformi al
suddetto decreto e dovranno garantire il mantenimento costante della temperatura dei cibi cotti da conservare caldi che
dowra essere non inferiore a 65° C fno al momento del consumo.

I pasti dovranno essere fomiti nel numero giomalmente comunicato dal Comune calcolando le quantita relative ad ogni
componente gulla base delle grammature previste e gecondo 1 menu proposti dal Comune. Le tabelle dietetiche possono
essere variate con 1’accordo delle parti; 1 menu e le relative gramm ature sono determmate annualmente, stagionalmente ed
in corso d’ opera dal Comune, fermo restando il valore economico della prestazione pattuita.

I menu eseguiti devono essere unicamente cuelli stabiliti dal Comune. Il Comune comunica allaLA. il calendario scolastico
tenendo conto delle festivita stabilite dal M.P.I..

Nessun ordine potra essere effettuato, ed accettato dallaI A, da personale diverso da quello indicato dal Comune.

ARTICOLO 12
INTERRUZIONE DEL SERVIZIO

In caso di sciopero del personale o di altri eventi che per qualsiasi motivo possano mfluire sul normale espletamento del
servizio, il Comune e/o lal A dovranno, di norma, reciprocamente dame avviso con anticipo di almeno 48 ore.

Qualora non sia rispettato il termine sopraindicato, sara applicato all'l. A. una penalita part al 50% del costo de1 pasti non
fomiti (calcolato sul numero di presenze del giorno precedente lo sciopero), fatta salva la facolta di acquisto da parte del
Comune, di alimenti alternativi al pasgto non fomito, 1 cui cogti garanno atotale carico dell’l. A.

ARTICOLO 13
ASSICURAZIONI

Ogni respongsabilita sia civile sia penale per danni che, m relazione all’espletamento del servizio o a cause ad esso connesse,
derivassero al Comune o a terzi, cose o persone, siintende senzariserve od eccezioni a totale carico dellal A,
Pertanto I'T. A. dovra fomire la seguente copertura assicurativa

Responsabilita civile verso terzi (RCT) con 1 seguenti massunali minimi:
euro 3.000.000,00 per smistro

euro 3.000.000,00 per persona

euro 3.000.000,00 per danni a cose o animali

LT A. garantisce per 1 prodotti fomiti e rigponde di eventuali non corrigpondenze alle norme igienico - sanitarie: le spese
che il Comune dovesse gostenere al rignardo saranno dedotte dai crediti della Ditta ed in ogni cago da questa rimborsate.

ARTICOLO 14
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APPLICAZIONI CONTRATTUALI

LT A deve moltre attuare, nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nelle mansioni costituenti oggetto del presente
Capitolato, le condizioni normative e retributive previste dai contratti collettivi di lavoro nazionali e locali. L'TLA. é tenuta
altresi a contmuare ad applicare i suindicati contratti collettivi, anche dopo la scadenza, fmo alla loro sostituzione o rinnovo.
I suddetti obblighi vincolano la LA. anche nel caso m cui la stessa non aderisca ad associazioni sindacali di categoria o
abbia da esse receduto. Il Comune si rizerva la facolta di effettuare verifiche periodiche, anche di concerto con organismi
ritenuti competenti.

ARTICOLO 15
PERSONALE ASSUNTO DALL APPALTATORE

Il personale dipendente dalla ditta appaltatrice dovra eszere numericamente e professionalmente adeguato.

A cura e gpese dell'appaltatore il personale dovra esgere coperto da ogni forma di asgicurazione obbligatoria e deve godere
del trattamento economico e normativo che ad esso compete in bage ai contratti collettivi di lavoro per le categorie e le
clagsi di appartenenza.

L'appaltatore ed il suo personale sono tenuti ad osgervare tutte le prescrizioni e le norme igieniche vigenti ed a compoitarsi
con coirettezza nei rapporti con 1 commensali.

La ditta appaltatrice dovra comunicare annualmente al Comune la congistenzanumerica che dovwra esgere sempre in numero
adeguato alle esigenze del servizio e la qualifica del personale.

ARTICOLO 16
CONTROLLI SULLA SALUTE DEL PERSONALE ADDETTO E IGIENE DEL PERSONALE ADDETTO

Tutto il personale deve essere munito di idoneita sanitaria, secondo la vigente legge.

Il personale tutto é tenuto al rispetto delle norme igieniche previste dalla Legge curando la pulizia della propria persona ed

in particolare delle mani; atale scopo dovra essere mpiegato sapone disinfettante ed asciugamani a perdere.

La ditta appaltatiice deve, a sua cura e spese, mettere a disposizione degli addetti alle sue dipendenze:

- guanti da lavoro per tutte le operazioni di monda e per la sanificazione;

- guanti i lattice in cago diferite, lesioni o altre piccole patologie alle mani;

- magcherine monougo da utilizzare durante le lavorazioni pin delicate e sempre i cago di disturbi alle alte vie
respiratorie.

- cuffie o berretti ove raccogliere, sempre, 1 capelli.

- rotoli di carta aperdere per la pulizia delle mani, supeifici ecc. e dowra moltre provvedere ad installare presszo le cucine
inteme e irefettori dispensatori di sapone liquido;

Sono a carico della ditta appaltatrice anche le spese inserenti 'installazione e il costante rifornimento di un kit di pronto

goccorso in ogni realta operativa.

ARTICOLO 17
STRUTTURA DEI MENU"

LTA. dowa attenersi, nella preparazione dei pasti, s1a per qualiti che per quantita, alle norme previste nel presente
capitolato e al menu, approvato dal Medico Scolastico.

Il Comune s rigerva il diritto di apportare eventuali modifiche, sia qualitativamente che quantitativamente, qualora cid g
renda necessario per migliorare 'equilibrio dietetico del pazto o per renderlo pin gradito ai consumatori.

In particolare il pasto giornaliero per i bambini utenti delle scuole elementari e della scuola media inferiore e per gli adulti
docenti e non docenti aventi diritto é cogi composto:
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- un primo piatto;

-un gecondo piatto;

-un contorno;

- pane;

- fiutta (o succo di frutta o spremuta d’arancia o budino o yogurt o dolce monopoizione),

In particolare il pasto giornaliero per i bambini utenti della scuola materna e dell’asilo nido e per gli adulti docenti e non
docenti aventi diritto € cosi composto:

Primo

Secondo

Contorno

Pane

Frutta o Dessert

Merenda

Il Comune puo richiedere all'L A, in sostituzione dei nommali pasti, la fomitura di pasti freddi o cestini da viaggio o, in casi
paticolari, pasti in monoporzione. Tali forniture, oltre che per le gite scolastiche, possono essere richieste in caso di
elmergenza.

Cestino freddo:

- due panini con formaggio o prosciutto cotto;

- un succo di fiutta;

- un pacchetto di biscotti monoporzione;

- un pacchetto di crackers;

- acqua mmerale 500 ml ;

- un fiutto.

Per quanto riguarda la quantita sara necessario ad attenersi alla seguente tabella (peso a crudo):

ALIMENTO GRAMMATURE (gr)

3-5 anni 6-10 anni 11-14 anni Adulti
Primi piatti 60 70 a0 100
Olio 15 15 15 15
Prosciutto cotto 50 60 80 80
Parmigiano 5 5 5 5
Formaggio da pasto 60 70 80 100
Pesce (") 100 120 130 130
Carne (%) 100 100 120 120
Pane 50 60 70 90
Verdura
Insalata verde 50 60 100 150
Verdura cruda 100 150 200 200
Verdura cotta 100 150 200 200
Patate 100 150 200 200
(*)i pesi si intendono a crudo e al netto degli scarti, delle ossa e di eventuale panatura.




ARTICOLO 18
VARTIAZIONE MENU’

Le variazioni dei menu devono esgere di volta in volta concordare con il Comune.

Nessuna variazione puo essere apportata dallal. A senza la specifica autorizzazione del Comune.

L'TA pud, n via temporanea e previa comunicazione agli Uffici comunali preposti per la necessaria autorizzazione,
effettuare una variazione di menti, nei seguenti casi:

- guasto diuno o pi mpianti;

- interruzione temporanea del servizio per cause quali: sciopero, mcidenti, interruzioni dell’energia elettrica, della fornitura
di acquapotabile, della fornitura di gas.

- avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili;

- mancata fomitura degli alimenti necessar1 da parte dei propri fomitori

ARTICOLO 19
DIETE SPECIALL

LLA s mmpegna a preparare diete speciali, per comprovate situaziomi patologiche, richieste dall’utenza mediante
presentazione di certificato medico.

Le diete devono essere formulate in aderenza al menu settinanale coirente.

Per 1 soggetti affetti da celiachia, al fine di ridurre al minimo rischi di eventuali contaminazioni e nel contempo garantire la
massima qualita organolettica, prevedono dapprima la produzione del 2° piatto e del contorno e per ultima la produzione del
17 piatto. La produzione delle diete viene effettuata m momenti temporali different: dalla produzione di pasti comuni.

LT A s impegna inoltre afornire, dietro presentazione di specificarichiesta da parte dell’utenza, diete per esigenze etiche
ed etnico -religiose.

ARTICOLO 20
DIETE DI TRANSIZIONE (Diete in bianco)

L'TA. =i impegna alla predisposizione di diete di transizione o “diete in bianco™.

Le diete in bianco, che non necesgitano di prescrizione medica, sono costituite da un primo piatto di pasta o riso conditi con
olio extra vergine di oliva, dauna porzione di progciutto cotto o altro, cosi come gara concordato dalle parti, daun contormo,
pane e fiutta.

ARTICOLO 21
INTRODUZIONE DI NUOVE PORTATE E MENU" SPERIMENTALI

Il Comune si riserva la facolta di mtroduire, in via sperimentale, nuove preparazioni culinarie, concordando con I'TA.
ingredienti e relative grammature.

ARTICOLO 22
ORGANISMI PREPOSTI AL CONTROLLO

Gli organismi preposti al controllo sono:
- 1 competenti Servizi diIgiene Pubblica Ambientale dell’Azienda USL territoriale;

- le strutture gpecializzate incaricate dal Comune;
- laCommissione Menga.
- il perzonale dell’Area Pubblica igtruzione del Comune di Campomorone



ARTICOLO 23
CONTROLLI IGIENICO - SANITARI

Controlli sui pasti potranno essere operati sui e nei lnoghi di cottura e nei hwoghi di distribuzione, in ogni momento dal
personale a cio delegato dall’ammmistrazione comunale e, previ opportuni accordi con 'ufficio Pubblica Istruzione, dalla
Commigsione mensa,

L°T.A. dovra fornire al personale di controllo camici monouso, mascherine e cuffie n occasione dei sopralluoghi al centro di
cottura. Non dovendo essere effettuate da questi alcuna manipolazione degli alimenti, non sara richiesta agli stessi la tessera
sanitaria.

Controlli igienici s1 effettueranno preventivamente all’'mizio della fomitura e potranno essere ripetuti in qualsiasi momento,
sia sul personale mimpiegato nell’appalto che sul materiale mmpiegato per la confezionatura Ispezioni igienico-samtarie
potranno essere effettuate sulle attrezzature e nei locali a1 sensi delle vigenti disposizioni Il Comune di Campomorone 1
rigerva inoltre la possibilita del controllo sulle derrate da utilizzare nell’appalto, sulle scorte destinate alla refezione
geolagtica, che dowranno eszere tenute separate, nonché sui locali di magazzino, come pure di effettuare analisi chimiche e
biologiche sia sui pasti formiti che sulle derrate destinate allarefezione scolastica.

Una porzione di ogni pasto preparato presgo il centro di cottura dovra esgere confezionato i vaschette monorazione (per il
primo, il gecondo, il contomo, la frutta (o eventuali sogtituzioni), che dovra esgere depogitata in frigorifero presso lo stegzo
stabilimento di cottura e consgervata almeno per 72 ore a digposizione per eventuali controlli. Su ogni confezione dovra
essere appostaun’etichetta con I'indicazione del pasto contenuto e la data di confezione.

L'TA. dovra comunicare preventivamente la lista dei propri fornitori ed eventuali variazioni che potranno intervenire nel
corso della fornitura e dovra conservare, ed a richiesta esibire, documentazione degli accuisti dei prodotti utilizzati.

ARTICOLO 24
PREPARAZIONE PASTI E NORME IGIENICHE

Per quanto rignarda 1 pasti veicolati, le operazioni di preparazione, cottura, confezionamento devono essere effettuate
gecondo le modalita di seguito descritte.
1. Tutti gli alimenti, ad eccezione della came da utilizzare per le crocchette e del ragn per la pasta, devono essere cotti
nello stesso giomo m cui é prevista la distribuzione. Per il raffreddamento della came da utilizzare per le crocchette e
del ragu per la pasta deve essere usato 1'abbattitore.
Tutti 1 prodotti congelati e/o surgelati, prima di essere sottoposti a cottura, ad eccezione delle verdure, devono essere
scongelati in celle frigorifere o frigoriferi a temperatura 0°C + 4°C.
3. Laporzionatura delle carni crude deve esgere effettuatanella giomata del consumo o al magsimo il giormo precedente.
4. Gl operatori devono lavarsi le mani prima dell’mizio dell’attivitia, pasgando dalla preparazione di un alimento ad un
altro e dopo I'ugo del WC.
Devono essere ugati piani separati per la preparazione di alimenti cidi e cotti, per carni bianche e rosze. Tali piani, al
termine di ogni tipologia di lavorazione, devono essere accuratamente puliti e sanificati.
6. Gliutensili devono eszere giomalmente puliti e dizinfettati.
Devono esgere tasgativamente evitate preparazioni anticipate dei pasti.
8. Gli ambienti devono essere protetti da msetti e altri vettori
9. Irifiti devono essere fiequentemente allontanati.
10. Deve essere evitata la cottura di pezzi di came, di qualsiasi specie animale, del peso superiore a 2/3 Kg.
11. Devono esgere evitati tassativamente ripetuti raffreddamenti e riscaldamenti di alimenti gia cotti.

2. Al momento della preparazione dei piatti freddi e del confezionamento dei pasti devono essere utilizzati guanti a

perdere e mascherine.

13. E’ tassativamente vietato fumare all’nterno del centro di cottura
14. T copricapo dovranno raccogliere completamente la capigliatura.

v

h

Per quanto riguarda 1 pasti preparati presso la cucina della scuola materna Dellepiane, le operazioni di preparazione,
cottura, confezionamento devono essere effettuate secondo le modalita di seguito deseritte, fermo restando quanto mdicato
in merito ai pasti veicolati:
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gli ordini devono ezzere effettuati dalla cuoca o dal direttore di locale scegliendo fraun elenco di fomitori igcritti all’Albo
Fomitori Qualificati. Sulla base dei pasti previsti ed in bage al menu ed alle grammature previste dal Capitolato vengono
ordinate la quantita dei prodotti e la qualita (biologico o no ad esempio) in modo tale da cucinare le derrate non appena
arrivati in cucina ed m modo tale da evitare eccessive scorte, cosi da avere prodotti sempre freschi

Le operazioni diricevimento devono garantire che non sia possibile accettare alcun prodotto non corrispondente ai requisit
stabiliti dal Piano di Autocontrollo e Manuale di Qualita I principali controlli effettuati m questa fase nguardano

* rispondenza delle merci (qualitativa e quantitatrva agli ordini);

* temperature di conservazione;

* etichettatura, data di scadenza;

e non perfetto stato di conservazione;

*  integrita delle confezioni

Nel cago i cui i prodotti non siano conformi, essi devono egsere restituiti inmediatamente o - se questo non é posgibile -,
segregati ed identificati in apposita area riservata m modo tale che non possano nentrare per errore nel processo di
produzione.

Le lavorazioni st svolgono sulla base dell’organizzazione del lavoro 1 requisiti del Capitolato d’Appalto e la normativa
igienico-ganitaria vigente, sotto la supervisione del Cuoco.

Per evitare rischi di mquinamento crociato, compatibilmente con la stiuttura della cucina, le attivita connesse alle
lavorazioni, manipolazioni, e preparazioni, avvengono in zone e/o momenti di lavorazione separati per le diverse tipologie
di prodotto.

Durante lo stoccaggio e durante le fasi di lavorazione € mdispensabile che non ci sia contammazione tra alimenti cuali:

carni avicole - verdure

carni avicole - salumi

carmi - pesce

La cottura degli alimenti deve eszere concepita con il fine di preservare al massimo il loro valore nutritivo, la durata e la
temperatura di cottura devono essere sufficienti ad assicurare la salubrita del prodotto.

Tutti 1 prodotti devono essere preparati secondo il sistema di cucina tradizionale, privilegiando le cotture al foinoe, a vapore
o ai ferr1 per garantire al consum atore il mantenimento delle caratteristiche nutrizionali e la digeribilita dei prodotti.

La cottura di carni, pollami, pesce avent: rilevante massa termica (paste al fomo, arosti interi, brasati, bolliti) deve
proseguire fino al raggnmgimmento di una temperatura al cuore superiore a1 70°C. Per la cottura in forno é necessario
verificare preventivamente 1’azgenza di regidui carboniosi di precedenti cotture. Il controllo delle temperature avviene ad
ogni ciclo di cottura, migurando la temperaturanel punto pin sfavorevole (es. parte pin gpessa dell’alimento).

Il controllo delle temperature al cuore va effettuato con tenmometri a gonda.

A fine cottura é agsolutamente necessario assicurare il mantenimento della linea del caldo per permettere che le pietanze
cotte vengano servite al consumatore a+65°C.

D1 ogni pietanza somministrata devono essere prelevati ogni giorno 150 gr di prodotto che sarammo conservati uno m cella
frigoritera ad una temperatura inferiore a 0°C per 72 ore La finalita é cuella di avere campioni da analizzare m cago di
gogpetto di tozsoinfezione alimentare.

Durante tutto il processo di confezionamento dei pasti e delle eventuali diete si dovra operare affinché venga mantenuta
costante la temperatura dei cibi cotti da consumarsi caldi, che non dovra essere inferiore a 65 °C e quella dei cibi da
consumarsi freddi, chie non dowra essere superiore a +10°C, fino al momento del consumo.

Il cibe dovra stazionare il meno tempo possibile dal momento i fine cottura al momento del confezionamento. I pasti
ingerit1 all'mterno di gastronorm di acciaio mox 18/10 dovranno essere immediatamente distribuiti

A fine pranzo, le addette mensa provvederanno a sparecchiare 1 tavoll, pulire e spolverare le sedie, lavare le stoviglie e le
attrezzature di cucina utilizzate i cucina. Effettueranno inoltre, la pulizia della cucina, vano anticucina e locale deposito
demrate.

Durante le operazioni di pulizia e disinfezione saranecessario:
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Indossare mdumenti, calzature ed accessori di protezione rigervati alla attivita di pulizia.

Allontanare gli alimenti dalle zone mteressate e riporli protetti nelle dotazioni fiigorifere e/o nel magazzini,
scollegare dallarete elettrica le apparecchiature di cucina, munite di motore elettrico.

Utilizzare 1 prodotti di pulizia, in conformita a quanto riportato nelle schede tecniche di prodotto, e dopo 1'uso,
chiuderli e riporli nel relativo magazzmo o ammadietto dedicato.

Controllo dell’attrvita di pulizia e disinfezione
Il Cuoco, o persona da lui delegata, al termine delle attivita di pulizia e digimfezione , effettua un controllo dei locali e delle
attrezzature, n base al programma di pulizia e disinfezione del locale.

Presso la cucina comunale, I'LA., adottera le indicazioni ricevute dall’Amministrazione comunale previste per lo
smaltimento dei rifiuti,

All’'mterno delle zone di lavorazione dovranno essere utilizzati idonei contenitor: per immondizie con coperchio a pedale
come prevede il DP.R. 327/80, at. 28.

Il Comune & rigerva di ordinare, qualora venga richiesto dall” A.S.L. per far fronte a straordmarie necessita di natura
igienico-ganitaria, particolari interventi per il lavaggio dei prodotti ortofrutticoli o per ’eventuale gostituzione di prodotti
previgti nellatabella dietetica.

L'TA. dowa effettuare due volte I’anno controlli analitici sulle acque di rete provvedendo a fornire al Comune 1 relativi
risultati. L acqua della rete idrica che verra utilizzata per larefezione scolastica dovra essere raccolta in apposite brocche a
cura dell'T A

ART. 25
LOCALI EIMPIANTI

PASTI VEICOLATI

I locali ove I'T.A. provvedera alla cottura ed alla confezione dei pasti, nonché I'attrezzatura e I organizzazione produttiva,
dovranno essere dichiarati idonei dalle competenti antorita, sotto il profilo deirequisiti di igiene, ma anche con riguardo alla
potenzialita produttiva e delle eventuali emissioni nocive o moleste.

La certificazione delle AA 33.LL. di competenza attestante quanto sopra dovra essere fornita.

LT A dovra provvedere alla cottura ed alla confezionatura dei pastt m locali di sua proprieta o disponibilita, attrezzati a
proprie gpese, ubicati come sotto indicato al fine di un adeguato mantenimento termico del cibo ed al fine di ricre al
minimo i tempi fra la cottura dei cibi e la loro digtribuzione nonché per agevolare 1 controlli ganitari da parte dei servizi
comunali di igiene gcolastica, con unica cucina centrale provvista di attrezzature e utensili in ottimo stato di manutenzione e
rispondenti alle digposizioni vigenti in materia di igiene.

Al fimi di agsicurare il rigpetto di quanto stabilito dall’art. 11 commad4, il centro di cottura dell’T A. deve esgere ubicato entro
un raggio di Km. 20 dal Comune di Campomorone e in modo da raggiungere in un tempo magsimo di 40 mmuti il punto di
consumo pin lontano.

La dimostrazione di quanto sopra dowa essere fornita attraverso la presentazione della copia autenticata del contratto
debitamente registrato con il quale le ditte concorrenti utilizzano per locazione o altro titolo i locali e le attrezzature. A
dimostrazione della proprieta dei locali dovra essere presentato appogito certificato rilasciato dalla Conservatoria dei registri
immobiliari.

GESTIONE DIRETTA CON PREPARAZIONE DEI PASTI PRESSO LA CUCINA DELLA SCUOLA MATERNA
DELLEPIANE

Ogni area del magazzmo, compatibilmente con la conformazione della struttura.deve essere identificata e dedicata a
categorie di prodotto specifiche ed in esza devono eszere allocate le merci ricevute (area derrate non deperibili, area per i
surgelati, per i detersivi,ecc,). I prodotti rigervati a diete gpeciali devono esgere stoccati in aree geparate.

Il prelievo delle merci viene stabilito dal cuoco sulla base delle previsioni di consumo. Nel momento in cui il cuoco o suo
delegato effettuano un prelievo, verificano che i prodotti siano in corso di validita e non abbiano segni di alterazione.
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In conformita all’ait 18 del regolamento (CE) n. 178/2002, relativo alla rintracciabilita e alle “Linee guida per la
rintracciabilita degli alimenti e dei mangimi per fini di sanita pubblica™ approvate con Accordo della Conferenza Stato-
Regioni del 28/07/2005, é necessario che 1l Sistema Qualita dell’L A. stabilisca le modalita che consentono alla cucina di:

» individuare 1 fornitori diretti di prodotti alimentari in ingresgo o di qualsiagi sostanza atta a far parte di un alimento
(rintracciabilitd a monte) come defnito dal comma 2 dell’art. 18 del Regolamento,

» individuare le mprese clienti alle quali sono stati fornita 1 prodotti alimentart i vscita (rintracciabilita a valle) come
definito dar commi 2 e 3 dell’art. 18 del Regolamento.

Dettagliate istruzioni in merito devono essere ingerite nel piano di antocontrollo.

L'LA s impegna alla manutenzione ordmaria ed all'uso comretto e diligente d'mstallazioni, mpianti e macchinart
costituenti 1l complesso delle dotazioni date m uso dal Comune di Campomorone e/o acquistate successivamente.

La manutenzione straordmaria s1 mtende di competenza del Comune di Campomorone, salvo 1l caso di cattivo utilizzo o
colpevole danneggiamento da parte del personale dell’T. A.

Per manutenzione ordinaria si intende 1'attivita programmata atta al mantemimento dell’efficienza delle attrezzature
attraverso 1’esecuzione di operazioni stabilite e predetermmate su attrezzature (frigorifero, pozzetto congelatore, attrezzature
di cucina quali forni, fuochi libert, lavastoviglie, ecc..) ed impianti (impianti di aspirazione, impianti elettrici, ecc..). Per
manutenzione ordinaria st intende altresi I'affilatura delle lame dei coltelli utilizzati in cucina.

Nell’ambito delle manutenzioni ordinarie programmate I'T. A, distingue fra 2 differenti livelli:

= Livello 1
Comprende operazioni eseguite dagli addetti di ristorazione e sono relative alla verifica della corretta funzionalita delle
attrezzature stesse . Tale verifica, effettuata al termine delle operaziomi di pulizia/dismfezione/disincrostazione e la
frequenza é definita all’nterno di apposita procedura del Sistema di Qualita aziendale.

=  Livello 2
Comprende operazioni di:

a. pulizia e controlli eseguite sui motori delle dotazioni frigorifere con cadenza almeno annuale
programmata;

b. operazioni di verifica del cometto funzionamento delle attrezzature di lavaggio automatico (es
lavastoviglie...), dei relativi dosatori automatici di prodotti detergenti/disinfettanti e test per rilevare la
presenza di eventuali residui chimici sul pentolame e/o stoviglie dopo 1l ciclo di lavaggio. Tali operazioni
gono eseguite dai nostr1 fomitort di prodotti di detergenza/sanificazione.

Per manutenzione straordinaria devono intendersi interventi di riparazione dei gnasti e della eventuale sostituzione di parti o
pezzi, necesgari al corretto funzionamento delle attrezzature o impianti stessi o sostituzione completa di attrezzature
dichiarate non idonee, non pin riparabili o eccessivamente nsurate,

I pasti destinati ai lattanti ed a1 divezzi dell’asilo nido “La mela verde” saranno sommumistrati secondo 1 seguenti orari:
= ore 11.00 cweca distiibuzione per 1 lattanti
»  ore 11.20 circa distribuzione dapprima del 2° piatto per 1 divezzi e a seguire (ore 11.40 circa) distribuzione del 1°
piatto.
= ore 14.30 circa preparazione della merenda

Per quanto rignarda la scuola materna:
= Il pranzo verra distribuito alle ore 12. 00 (primo piatto) e a seguire (ore 12.20) il secondo piatto e successivamente
la fiutta a cura di addetti alla digtribuzione e/o cuoca secondo le modalita concordate con il Comune di
Campomorone.
= Dalle ore 15.30 alle ore 16,00 verra sommunistrata la merenda (alle ore 15.00 circa somministrazione merenda ai
bambini che utilizzano lo gcuolabusg)
La distribuzione per i bambini della scuolamaterna avverra mediante servizio al tavolo.

Per cquanto riguarda eventuali attivita estive: I’orario di distribuzione sara tendenzialmente simile a quello adottato per il
gervizio di scuola materna, salvo eventuali variazioni richieste dal Comune di Campomorone.



Le nuove attrezzature/migliorie tecniche fornite dall’T. A. ai sensi dell’offerta progettuale di cui all’allegato ©*1” del bando di
gara, afme affidamento, resteranno di proprieta comunale.

ARTICOLO 26
RILIEVI E PROCEDIMENTO DI APPLICAZIONE DELLE PENALITA®

L°T.A. dovra scrupolosamente osservare, nell’erogazione del servizio tutte le disposizioni riportate nel presente capitolato. A
tale scopo 1 controlli saranno indirizzati, oltre che sui requisiti di natura igienica, anche sulla qualita e quantita dei pasti
fomiti e saranno estesi, pertanto, alle scuole dove saranno consumati.

I rilievi inerenti alle non conformita al servizio sono contestati tempestivamente all'T. A, per via telefonica e confermati per
1scritto entro 1 due giorni successivi.

In caso di mottemperanza alla richiesta, ovvero nei cagi m cw il Comune rigscontri successivamente la violazione degli
obblighi, il Comune comunichera all'TA., per igcritto e nel termine di 48 ore dall’accertamento da parte della struttura
organizzativa preposta, le contestazioni degli organi di controllo.

Se entro § (otto) giomi dalla data di notifica della contestazione stessa I'T. A non fomigce alcuna motrvata giustificazione,
ovvero cualora le stesge non fosgero ritenute accettabili, il Comune applichera le penali previste dal presente Capitolato. 11
provvedimento veira assunto dalla Giunta Municipale e verra notificato all'T. A, in via amministrativa, restando esclugo
qualgiagi avvigo di costituzione in mora ed ogni atto e procedimento giudiziale.

Il recupero della penalita verra effettuato mediante ritenuta diretta sul corrigpettivo del mese sul cuale verra assunto il
provvedimento.

ARTICOLO 27
PENALITA® PREVISTE PER IL SERVIZIO DI PREPARAZIONE E SOMMINISTRAZIONE PASTI

Il Comune atutela delle nomme contenute nel presente contratto, si1 riserva di applicare le seguenti penalita:

1. QUANTITA®
- €250,00: mancato rispetto delle grammature, verificato su 10 pesate della stessa preparazione.

[

RISPETTO DEL MENU"

- €3500,00: modifiche al meni non concordate con I’ Area Pubblica Istruzione e Cultura del Comune di
Campomorone.

3. IGIENICO - SANITARI

- € 500,00: rinvenimento di corpi estranei organici ed morganici se tale ritrovamento é unputabile al centro di
cottura

- € 1.000,00: rinvenimento di prodotti alimentari scaduti.

- € 500,00: mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie rignardanti la preparazione e la conservazione det

pasti e, le modalita di trasporto, le attrezzature e gli utensili.

- €10.000,00: fornitura di pasti chimicamente contammati, tali da essere midonei all’alimentazione wmana

- € 500,00: mancato rispetto dei doven di pulizia de1 locali refettorio.

- € 500,00: deficienza qualitative nei pasti erogati o per il mancato mantenimento della temperatura a1 livelli
mdicati nell’art. 1.

4. RITARDI NELLA CONSEGNA DEI PASTI
- € 500,00: mn cago di congegna ritardatanon oltre i trenta minuti dall’ orario stabilito
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- € 1.000,00: in cazo di congegnaritardata (risultante dallabolla di congegna) oltre i trenta miniti dall’ orario
stabilito. Tale ritardo sara considerato mancata consegna e, pertanto, il Comune provvedera alla
fornitura di un pasto alternativo presso iristoratori locali o tramite 1’ acquisto di generi alimentari
necessari allarefezione. Il Comune, oltre all applicazione dellapenale sopra indicata, non
effettuera il pagamento dei pasti consegnati m ritardo ed moltre 1 pasti acquistati mn alternatrva
verranno interamente addebitati all'T. A

Il totale delle penali annue non potra superare il 10% del totale del contratto.

Qualora oggettivi inadempimenti alle condizioni contrattuali gustifichino le ripetute applicazioni delle suddette penali, oltre
tale limite si procedera alla rigsoluzione del contratto a danno del foinitore.

Alle suddette penali vanno aggiunti i rimborsi che il Comune é tenuto ad effettuare agli utenti sulle tariffe pagate dagli
stessi, qualora la cauga del rimborso sia agcrivibile arespongabilita della LA.; tali rimborsi non concorrono alla costituzione
del Limite oltre il quale i1l Comune pué procedere alla rigoluzione del contratto.

ARTICOLO 28
PREZZ0 DEL SERVIZIO

Nel prezzo forfettaio s1 mtendono interamente compensati dal Comune all'TA. tutti 1 servizi compresi le derrate, le
prestazioni del personale, le gpese ed ogni altro onere espresgo e non, dal presente Capitolato, merente e conzeguente ai
servizi di cui trattasi.

ARTICOLO 29

CORRISPETIIVI — LIQUIDAZIONE FATTURE E PAGAMENTI

AIL A spetta, a compenso degli oneri che la stesza andra ad assumere con il prezente capitolato, il corrispettivo calcolato
gulla bage del prezzo unitario per pasto definito nell’aggindicazione.

La liquidazione dell’impoito delle prestazioni é disposta entro 60 giorni data fattura sulla base dei pasti effettivamente
serviti, dopo aver accertato la regolarita dei documenti comprovanti I'impoito da liquidare e D'avvenuto riscontro
quantitativo e qualitativo dei pasti espressamente ordinati e consegnati dagli uttici interessati.

Con 1 comrispettivi di cui sopra si intendono interamente compensati dal Comune tutti 1 servizi, le provviste, le prestazioni, le
spese accessorie necessarie per la perfetta esecuzione dell’appalto, nonché qualsiasi onere espresso e non espresso nel
presente capitolato, inerente e conseguente ai servizi di cui trattasi.

Dall’ammontare del comrispettivo sara detratto 1'mporto delle eventuali spese per esecuziont d'ufficio, quelle delle pene
pecuniarie applicate per inadempienza a carico della ditta appaltatrice e quant altro dalla stessa dovuto.

La ditta aggmudicataria, onde permettere al Comune "applicazione del Reg. CE 2707/00, modificato dal Reg. CE 816/04,
rigunardante 1l recupero di contributo CEE/AGEA sui prodotti lattiero-caserari, € tenuta a fornme la documentazione
giustificativa necessaria ed m particolare: le fatture/bolle intestate alla ditta di nistorazione o al Comune deveno recare la
dicitura che trattasi di prodotti destinati alle mense scolastiche del Comune interessato, mcludendo solo 1 prodott: lattiero-
caseari acquistati per la preparazione dei pasti e merende; devono indicare la relativa percentuale di graszo sulla gostanza
gecca e devono esgere regolammente quietanzate o accompagnate dalla prova di pagamento. Inoltre tali prodotti devono
essere stati preparati in uno stabilimento riconosciuto dalle preposte autorita sanitarie ai gensi delle vigenti disposizioni m
materia e devono essere muniti della prescritta bollatura sanitaria (direttiva CEE 92/46).

ARTICOLO 30
CLAUSOLA RISOLUTIVA ESPRESSA

Aid sensi dell’Art. 1456 del Codice Civile, costifniscono cause di risoluzione contrattuale le seguenti ipotesi:
a) apertura diunaprocedura concorsuale fallimentare a carico dell’T.A ;
b) messain liquidazione o in altri cagi di cessione dell attivita dell' LA :
C) impiego dipersonale non dipendente dall'LA ;
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d) graviviolazioni e/o mosservanze delle digposizioni legislative e regolamentari nonché delle norme del presente
capitolato in materia igienico-sanitaria;

e) graviviolazioni e/o mosservanze delle norme del presente capitolato relative alle caratteristiche merceologiche;

f) mancata osservanza del sistema d’autocontrollo ex D.Lgs 26/05/1997, n°155;

g) casi di grave tossinfezione alimentare;

L) interruzione non motivata del servizio;

1) sub-appalto totale o parziale del gervizio;

1) violazione ripetuta delle norme di sicurezza e prevenzione;

Nelle ipotesi sopraindicate il contratto sara risolto di diritto con effetto immediato a geguito della dichiarazione del Comune
in forma di letteraraccomandata di volersi avvalere della clangola rigolutiva.

Qualora il Comune intenda avvalersi di tale clangola, lo stesgo g1 rivarra sull' T A, atitolo di risarcimento dei danni subiti per
tale causa.

Nei casi previsti dal presente aiticolo, I'T A, incorre nella perdita della canzione che resta mcamerata dal Comune, salvo il
risarcimento dei danni per 'eventuale riappalto e per tutte le altre circostanze che possono verificarsi. Nei casi di
gcioglimento del contratto per scadenza del termine, per causa di forza maggiore, o per eventuale soppressione del gervizio
direfezione da parte del Comune, 'L A non avra diritto ad alcun indennizzo.

ARTICOLO 31
RISOLUZIONE PER INADEMPIMENT O

Fuon dei casi indicati al precedente articolo, 1l contratto pud essere rigzolto per madempmento di non scarsa importanza di
clausole essenziali, senza necessita di provvedimento giudiziario, previa diffida con la quale s1a mdicato all’altro contraente
un termine non inferiore a giomi 15 (quindici) dalla suaricezione per I’adempimento.

ARTICOLO 32
CONTROVERSIE

Le controversie che doveszero sorgere tra la Ditta appaltatrice ed il Comune circa I'interpretazione e la corretta ezecuzione
delle notme contrattuali saranno deferite al giudizio del Tribunale competente.
E" excluso il collegio arbitrale.

ARTICOLO 33
SPESE INERENTI L 'APPALTO

Tutte le spese, iposte e tasse, nessuna eccettuata, inerenti e conseguenti alla stipulazione del relatrvo contratto,
gcritturazione, bolli e registrazione del contratto d’affidamento del servizio, 1vi comprese le variazioni che eventualmente
interverranno in sede d’esecuzione, anche se non richiamate espressamente nel presente capitolato, sono a carico dell'LA.,
ad eccezione dell'TVA che é a carico del Comune.

ARTICOLO 34
DISPOSIZIONI ANTIMAFTA

Si applicano le digposizioni di cui al Decreto Legislativo n. 490 del 08.08.1994 e successive modificazioni e al DP.R.
03/06/1998 n. 252,

Qualora, per (ualgiagi motivo, mutino gli Amministratori o 1 Legali rappresentanti dell’'T.A., per 1 quali fu richiesta la
certificazione  di cui gopra, sara obbligo dell’appaltatore dane entro 5 gg. comunicazione scritta, comredando tale
comunicazione del certificato di residenza e dello stato di famiglia dei nuovi soggetti.

Qualora I'T A non effettui la suddetta comunicazione, I’ Amministrazione comunale, non appena venga a conoscenza dei
fatti quivi preveduti, ordinera immediatamente la sospensione del zervizio smo a quando non =ia pervenuta la certificazione
e tale sospensione sara ad esclusivo carico e danno dell'T A
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Qualora dalla certificazione prefettizia risultino provvedimenti o procedimenti di cui alla citata legge 31.05.1965 n. 575 e
successive modificazioni, il rapporto st mtenderarigolto per impogsibilita sopravvenuta della prestazione del fornitore.

ART. 34
OSSERVANZA DELLE LEGGI E DEI REGOLAMENTI

Oltre all’osservanza di tutte le norme specificate nel presente capitolato, la ditta appaltatrice avra obbligo di osservare e far
osservare tutte le digposizioni derrvanti dalle leggi e dai regolamenti in vigore o che potessero essere eventualmente

emanate nel corso del periodo contrattuale, e specialmente quelle rignardanti I'igiene e comunque aventi attinenza con i
servizi oggetto dell’appalto.

ART. 35
ELEZIONE DI DOMICILIO

Ad ogni effetto legale la ditta aggmdicataria dovra eleggere il proprio domicilio in Campom orone.

ARTICOLO 36
RICHIAMO ALLA LEGGE ED ALTRE NORME

Per tutto quanto non espressam ente previsto dal presente Capitolato, si fa riferimento al Codice Civile ed alle disposizioni
legislatrve vigenti i materia.
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