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TITOLO | - INDICAZIONI GENERALI DELL'APPALTO

Art. 1 - Principi e finalita generali

Il presente documento, elaborato in concomitanika delativa procedura di gara, intende disciplnde
condizioni di esecuzione e le linee guida di urviger, quello di ristorazione scolastica comunale,
particolare interesse e valore, sia per 'Ammiizione che per gli Utenti e le loro Famiglie.

Si ritiene infatti che tale servizio non possa esgé&ondotto alla mera fornitura di un pasto,paamto
gradevole e salubre, bensi debba diventare fuclneagiva, sia in termini di educazione alimentaiteatta
salute che di civica e civile convivenza, il tutian I'aiuto di tutte le componenti interessate @mvolte nel
Servizio:

- Utenti,

- Famiglie,

- Commissione Mensa dei Genitori,

- Educatori e Personale scolastico,

- Amministrazione e Personale comunale,

- Asl e Medici di base,

- Affidatario del servizio, suo Personale e sudi Bornitori.

Il presente appalto dovra essere svolto in ottempanza di guanto disposto:

- _Dal Decreto Ministro delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali n. 14771 del 18 dicembre
2017 “ Criteri e requisiti delle mense scolastichbiologiche a basso impatto ambientale”

- Dalle Linee di Indirizzo Nazionali per |la Ristorazione Scolastica

- Dalle Linee di Indirizzo per la Ristorazione Scolasca della Regione Liguria

Per tutto quanto sopra esposto, con la presenteguoa di gara, si intende selezionare un idonggetto
(Operatore Economico Aggiudicatario — O.E.A.), cimel rispetto della base d’asta stabilita, sappia
dimostrare di poter raggiungere gli elevati obiettjualitativi elencati e creare un sistema virmas
miglioramento continuo e condiviso da tutte le Part

Art. 2 - Oggetto dell’appalto

L'appalto ha per oggetto I'affidamento del servizlbristorazione scolastica attraverso la gestidak
Centro di produzione pasti situato nel Comune dit€lauovo Magra in cui vengono preparati i pastilpe
Scuole dell'Infanzia, Primarie e Secondaria di t&dp situate nel Comune.

Il servizio potra essere esteso ad altri utentirdztati dalla Stazione appaltante, anche occalsiarde e, in
tal caso, anche con modalita differenti a quelticate nel presente documento( es. cittadini checpease
temporanee di emergenza non possono provvederepnigalla realizzazione dei pasti).

Il Centro Cottura in cui I'O.E.A. dovra inseriregtoprio personale dovra soddisfare la quantitpaditi per
un numero totale annuo presunto di 55.000 pasti.

Il servizio dovra essere svolto secondo le modaligcondizioni di cui ai seguenti articoli.

In caso di huova dichiarazione di stato di emergema sanitaria, I’Amministrazione comunale si riserva
la facolta di concordare differenti modalita di svdgimento del servizio, con una eventuale
rimodulazione delle condizioni contrattuali, ove nericorrano i presupposti, in accordo con la ditta

appaltatrice.
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Art. 3 - Durata dell'appalto

Il presente appalto avra una durata di 4 (quatro)i, dal 15/09/2022 al 30/06/2026, in conformita a
calendari scolastici adottati dalle Istituzioni #&tiche destinatarie del servizio.

L'O.E.A. dovra assicurare, per il periodo di vatéddel presente contratto, I'esecuzione, al preffayto ed
alle condizioni indicate nel presente capitolatotutti i servizi, dando esecuzione al presentetokgto e
ponendo in essere tutto quanto necessario peuemsana buona ed ordinata gestione.

Nel caso in cui alla scadenza del contratto, ovwerogni ipotesi di cessazione anticipata dellesbe(da
intendersi nella maniera piu ampia possibile e qes® le ipotesi di risoluzione e recesso), la Staxi
Appaltante non abbia completato la nuova procediraggiudicazione,'O.E.A. e tenuto a garantire le
prestazioni di cui al presente capitolato per fiqoo necessario a completare la procedura.

Il servizio, anche in pendenza della sottoscrizidelecontratto, avra inizio il 15/09/2022.

E’ facolta della Stazione Appaltante, dietro apposterifiche ed idonea istruttoria del Responsabile
competente, rinnovare la durata del presente appaftun periodo di 1(uno) anno.

Art. 4 - Prezzo a base d'asta
In via preventiva il costo unitario del pasto, sicdbcome base d’'asta, corrisponde a € 5,05=IVélesa,
oltre € 0,01 quali oneri per la sicurezza non stiggeibasso. Non sono ammesse offerte al rialzo.

Art. 5 - Valore dell’'appalto

L'importo presunto a base d’appalto per la durat @uattro) anni & pari ad € 1.111.000,00, olineri per
la sicurezza non soggetti a ribasso pari @260,00 e oltre IVA, in particolare:

EUR Relativamente all'importo a base d’asta per n.uatimo) anni di durata dell’appalto
1.111.000,00

EUR 2.200,00 Oneri di sicurezza non soggetti assbaer n. 4 (quattro) anni di durata dell’appaltc

EUR 277.750,00 | Relativamente all'esercizio delliope di rinnovo di n. 1 (uno) anni

EUR 550,00 Oneri di sicurezza non soggetti a rib@es n. 1(uno) anni di rinnovo

Il valore a base d'asta € stato calcolato considardo il numero presunti di n. 55.000 pasti annui.

Ai fini del ribasso sull'offerta presentata daglevatori economici partecipanti, si evidenzia desuto
conto del livello di inquadramento del personaleledle ore di servizio prestate nell’appalto in oors
I'incidenza del costo della manodopera sul costsidgolo pasto & pari a 38% del costo dello stesso

La Stazione Appaltante si riserva la facolta di eantare o ridurre il servizio in oggetto nei limitel 20%
(ventipercento) dell'importo aggiudicato, ai meaesprezzi e condizioni contrattuali.

TITOLO Il - INDICAZIONI GENERALI DEL SERVIZIO

Art. 6 - Tipologia dell'utenza

Il servizio di ristorazione scolastica & destinaiofrequentanti agli alunni delle Scuole dell'intan e
Primaria, della Scuola Secondaria di 1° grado,i egjicatori ed insegnanti, al personale scolastiente
diritto e ad eventuali nuove utenze richieste eforgzzate dalla S.A.

Art. 7 - Punti di erogazione del servizio e dimensne indicativa dell’'utenza

Il Centro Produzione Pasti del Comune e situato dlhterno della struttura scolastica di Palvotrisia -
Via Palvotrisia.

Le sedi della refezione scolastica sono indicalia settostante tabella:
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TIPOLOGIA DENOMINAZIONE INDIRIZZO NOTE

Scuola dell'Infanzia dj “Arcobaleno” Via Palvotrisia, 101 bis Solo refeftor
Colombiera

Scuola dell'Infanzia di “Peter Pan” Via della Resistenza, 87  Solo refattori
Palvotrisia

Scuola primaria Canale Via della Resistenza, |85 lo &dettorio
Scuola  primaria d Via Palvotrisia, 99 Solo refettorio
Palvotrisia

Scuola secondaria di |1“Dante Alighieri” Via Carbone, snc Solo refettorio
grado

La Stazione Appaltante, per esigenze di serviziotyep variare nel corso del contratto il numero e
I'ubicazione di refettori, senza che I'O.E.A. pogsatendere indennizzi o maggiorazioni del cortispe
pattuito.

Art. 8 - Calendario del servizio

Il servizio viene svolto indicativamente da setteenla giugno secondo i calendari scolastici pubtilica
annualmente dalla regione Liguria ed adottati datieuzioni Scolastiche per massimo 5 giorni sednali.

Art. 9 - Articolazione del servizio e principali caatteristiche

Le attivita costituenti il servizio sono cosi siitamente individuate:

L'O.E.A. si impegna a garantire lo svolgimento detvizio a proprio rischio e sotto la propria edlesiva
responsabilita, con capitali, mezzi e personal@mreenza che I'esercizio del servizio costituisioéto a
sussidi, indennita o compensi di sorta, oltre akpo pasto stipulato.

L'O.E.A. si impegna a svolgere il servizio puntualme e regolarmente, secondo le indicazioni foitétéa
S.A. in base alle esigenze delle Istituzioni Sdathe e degli utenti ammessi al servizio, nonchuizione
delle normative che dovessero intervenire duraatesvolgimento del contratto. Ai sensi della Legge
nr.146/1990 e s.m.i il servizio e da consideratsiogni effetto servizio pubblico essenziale. L'QAE€é
tenuto ad assicurare in qualsiasi circostanzanéiragta e la regolarita del servizio, non potepeéo nessuna
ragione sospendere o interrompere il servizio d #iziativa, anche nel caso in cui siano in atto
controversie con la S.A.

In caso di sciopero del proprio personale, I'O.EeAtenuto ad informare la S.A. con almeno 5 gidini
anticipo o appena ne abbia conoscenza, al fineodcardare soluzioni alternative temporanee diratte
ridurre al minimo il disagio per gli utenti.

In caso di guasti ad impianti o attrezzature che ecansentano il regolare svolgimento del serviid E.A

e tenuto a darne immediata comunicazione scritea @IA. al fine di concordare soluzioni alternative
temporanee per ridurre al minimo il disagio allwta e ad adoperarsi per il tempestivo ripristind de
servizio.

Eventi eccezionali ed imprevedibili di forza maggiocome alluvioni, calamita naturali di straordiaa
violenza, ecc., che rendano impossibile I'espletgamelel servizio, non danno luogo a responsakjléa
entrambe le parti, purché ne sia data immediaiaiaatlla controparte.

Nel caso in cui, per forza maggiore, fosse impeliittlizzo della cucina del Centro di cottura conale
situato presso la struttura scolastica di Palvatrisu richiesta della Stazione Appaltante, I'O.Edavra
assicurare, la disponibilita di idonea cucina dierva ad una distanza massima di 45 minuti per la
predisposizione dei pasti necessari a garantigemizio. In sede di gara I'impresa potra indicarda
disponibilita di un centro di cottura di riservapape impegnarsi a reperire un centro di cotturdasgirva in
caso di forza maggiore.

La sospensione o l'interruzione nell’esecuzionéedattivita per decisione unilaterale dell’O.E.Astituisce
inadempienza contrattuale grave e tale da motigatisoluzione di diritto del contratto.
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9.1- Preparazione e cottura dei pasti.

L'O.E.A provvede alla preparazione dei pasti poe$Centro produzione pasti di proprieta del Comun
avvalendosi per il Centro di Cottura di propriogmnale, regolarmente assunto e retribuito in BASECNL

di categoria.

Tale personale dovra essere sempre in humero adegluaumero di pasti da produrre e opportunamente
qualificato anche in relazione a quanto offertsede di gara.

Presso il centro di cottura I'O.E.A individua urfante responsabile del mantenimento degli standar
igienico-sanitari, dell'autocontrollo HACCP e delfacciabilita degli alimenti.

9.2- Trasporto dei pasti presso i refettori.

L'O.E.A. provvede al trasporto dei pasti presscentc refezionali con proprio personale e mezzileTa
trasporto, in legame fresco-caldo, deve esserdtudfe con idonei contenitori isotermici e attrasger
automezzi all’'uopo autorizzati e con omologaziarferiore ad euro 5.

L’O.E.A dovra elaborare un “Piano dei trasporti’echarantisca la massima puntualita delle consegne
relazione agli orari di consumo dei pasti, ridudandnimo i tempi tra la produzione dei pasti e la
distribuzione nei refettori e dovra tenere contedmdicazioni contenute nelle “Linee Guida di Rete
Liguria per la ristorazione scolastica”.

| mezzi, le attrezzature e i recipienti utilizzp8r la veicolazione , il trasportio e la conservagi di pasti
dovranno essere conformi alle disposizioni contemdlla vigente normativa nazionale e comunitamia i
materia che si intende integralmente richiamata.

9.3- Allestimento dei refettori e somministraziodei pasti con scodellamento ai tavoli negli orari
prestabiliti.

L'O.E.A. provvede alle operazioni di approntament refettori, alla successiva distribuzione destpa
attraverso proprio personale, in numero sufficidnteelazione al numero degli utenti presenti, anah
relazione a quanto offerto.

L’apparecchiatura dovra essere effettuata con tm/aayagliette in carta, almeno n. 2 tovaglioli neaiso ad
utente, cestini per il pane, brocche per I'acqestici per la frutta, forniti dall’O.E.A.,oltre a&lstoviglie
(piatti in ceramica, bicchieri in vetro infrangigib in policarbonato e posate in acciaio inox). [gotranno
mai essere utilizzate stoviglie in plastica.

9.4- Sparecchiatura e pulizia dei tavoli, lavaggitoviglie e contenitori, pulizia e sanificaziodelocali,
arredi (compreso tavoli e sedie), attrezzatureamtiltro occorra per lo svolgimento del servizio.
Compete all’O.E.A. la sparecchiatura dei tavollpio lavaggio e sanificazione, la pulizia e laiBeazione
dei pavimenti dei refettori e degli eventuali bagsiclusivamente dedicati al servizio, il lavaggidae
sanificazione di tutte le stoviglie tramite le atizature di lavaggio | presenti presso il CentrGatitura.
Eventuali dosatori di detergenti, anche destirgtirezzature, saranno installati a cura dell'A.E.

9.5- Raccolta differenziata e smaltimento dei tifeecondo le modalita in essere presso il Comune d
Castelnuovo Magra con conferimento degli stessli reggpositi punti di raccolta individuati pressonbg
plesso scolastico.

La raccolta dei rifiuti avverra nel rispetto deierme igienico-sanitarie e differenziando i rifisgcondo la
normativa vigente e le disposizioni comunali in enit di raccolta differenziata e prescrizioni intfiardalla
S.A.

9.6- Manutenzione ordinaria di arredi, attrezzatumpianti e locali.
Compete alla O.E.A. la manutenzione ordinaria aledli, arredi, impianti ed attrezzature affidategli

9.7- Formazione del proprio personale.

L’O.E.A. é tenuta a formare il proprio personaleriateria di sicurezza sui luoghi di lavoro comeviggenti
normative, inoltre a realizzare il “piano formatiyaroposto in sede di gara e funzionale al coinvoémnto e
preparazione del proprio personale in relazioneddojttivi di qualita del servizio da raggiungere.

9.8- Collaborazione alla realizzazione di iniziatdi educazione alimentare.
L'O.E.A. dovra realizzare il “piano di educaziorlgrentare” proposto in sede di gara, honché cohateo
attivamente in ogni ulteriore iniziativa che dowesssere organizzata dai vari soggetti coinvoltseerizio.
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9.9- Partecipazione alle attivita della Commissibtensa.

L’O.E.A. garantira la presenza di un proprio resgadile a tutte le attivitd della Commissione Menss&
per ogni Comune, tale incaricato diventera un mendifettivo di tale Commissione, inoltre I'O.E.A. s
impegna a far partecipare ai lavori delle citatan@ussioni anche altri propri dipendenti e/o tecrétd
consulenti a seconda delle varie necessita.

L’O.E.A,, inoltre, & tenuta, nell’esecuzione dehvéso al rispetto dei seguenti fattori:

- Essere in possesso di tutte le autorizzazionésssrie per I'espletamento dei servizi richiestipiesente
Capitolato;

- Costituire, se non gia in essere, entro l'inidé servizio, una propria sede tecnicoamministaativ

- Affidare la direzione del servizio a soggetto esperienza e professionalita idonea;

- Affidare la verifica ed il controllo giornalierdelle derrate alimentari e della preparazione

del pasto a personale titolato e qualificato, irdliato come “Dietista”;

- Affiggere il menu settimanale nella bacheca diigguola e il menu del giorno in ciascun refetpri

- Tenere in considerazione (anche per I'elabora&zitel piano del trasporto dei pasti) che I'orafigngzio
della consumazione dei pasti € indicativamenteglgnte:

Scuola dell'Infanzia h.12.00

Primaria h.12.30

Secondaria di 1° grado h.13.00

Ma che dovra conformarsi all’effettivo orario stébida ciascun plesso scolastico.

Art. 10 - Corrispettivo del servizio

Il prezzo unitario del pasto é quello risultantd’dsito della gara di appalto e costituisce p&.E.A. idonea
ed esaustiva retribuzione per tutti i servizi, figige, le prestazioni del personale, le spese @i atyo onere
espresso e non dal presente Capitolato, inerentmgeguente ai servizi di cui trattasi. Nessunriolte
compenso pud pertanto essere richiesto per latomiture e prestazioni che siano tecnicamente e
intrinsecamente indispensabili e preordinati al pl@to e corretto svolgimento del servizio.

La fatturazione verra eseguita alla fine di ognseeNel caso di ATI la fatturazione dovra avveniagparte
della capogruppo.

Con tali corrispettivi 'O.E.A. si intende competsali qualsiasi suo avere o pretendere dal Comenel p
servizio di che trattasi, senza alcun diritto aviwwomaggiori compensi.

All'O.E.A. verra corrisposto I'importo dei pastifeftivamente erogati e rendicontati. Il pagameritoghi
singola fattura, avra luogo entro 30 giorni dallatad di ricevimento della stessa da parte
dellAmministrazione, fatti salvi specifici diffen¢i accordi con I'aggiudicatario prima della stipudiel
contratto. In caso di emissione di fattura irregelal termine di pagamento verra sospeso dalla dat
d’intervenuta contestazione da parte del’ Ammitizsione.

In caso di mancata presentazione della documengugiostificativa citata , in caso di DURC non riege o
mancata presentazione del DURF, la Stazione appaltaon procedera alla liquidazione delle fatture
presentate senza che per il fatto possa essereawaicun addebito alla Stazione appaltante stessaad
avvenuta regolarizzazione.

Resta inteso che in nessun caso, ivi compresoaqdeleventuali ritardi nei pagamenti dei corrispitt
dovuti, la prestazione del servizio potra esserspesa dallO.E.A.; qualora quest'ultimo si renda
inadempiente a tale obbligo, il contratto potraeesgisolto di diritto, mediante semplice ed umiate
dichiarazione da comunicare con Raccomandata AiBsta certificata da parte della S.A

La S.A. al fine di garantire la puntuale osservagielte clausole contrattuali, potra sospenderagjgmento
del corrispettivo per il servizio effettuato quadiO.E.A. non ottemperi al pagamento di eventpalalita

od al rimborso di eventuali spese o danni che I'Amsirazione possa sostenere in ragione del servsii
precisa sin d'ora che il Committente potra comungwalersi sulla cauzione prestata per ottenere la
rifusione di eventuali spese, penalita o dannicgidtestati al Fornitore.

L’O.E.A. si assume — a pena di nullitd del contrattgli obblighi di tracciabilita dei flussi finarai di cui
all'art. 3 della Legge 13/08/2010 n. 136 e si imme@ comunicare al Comune di Castelnuovo Magra gli
estremi identificativi del conto corrente dedicaturo sette giorni dalla sua accensione, o nel dasonti
correnti gia esistenti, dalla loro prima utilizzaze in operazioni finanziarie relative ad una coissae
pubblica, nonché, nello stesso termine, le genaralil codice fiscale delle persone delegate adawp su di
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esso. Al fine di rendere maggiormente efficientpiecedure di corrispondenza, I'O.E.A. é tenutmtarki
di posta elettronica certificata.

Art. 11 - Revisione dei prezzi

Il prezzo del pasto risultato dall’aggiudicaziomesssottoposto a revisione annuale, applicandari@azione
dell'indice ISTAT dei prezzi al consumo per le fgire degli operai e degli impiegati, con riferimersl
mese di gennaio. L'eventuale revisione potra esseh@sta per iscritto a partire dal 2° anno diveso e
con decorrenza dall'inizio di ogni anno scolastica.richiesta di revisione non potra in alcun caseere
retroattiva.

La revisioni dei prezzi e subordinata al rispettd’'drt. 106, comma 1, lett.a, del Codice dei cattiy come
modificato dall'art. 26 del Decreto legge n. 4 82101/2022.

TITOLO Il - PERSONALE
Art. 12 - Disposizioni generali

L'O.E.A. si obbliga a gestire il servizio con prapipersonale qualificato ed in numero tale da dgéean
continuita, tempestivita ed efficienza del servizgecondo quanto previsto dal presente Capitolato e
dall’'offerta tecnica presentata in sede di gara.

L'O.E.A. é I'unico responsabile delle condizioni idioneita del proprio personale per le quali la.SeA
espressamente sollevata da ogni obbligo, onergpemeabilita. Tra la S.A. e il personale del’O.Enan si
instaura alcun tipo di rapporto di lavoro.

L'O.E.A. siimpegna a rispettare le norme che gistano I'assunzione dei dipendenti, ivi comprestebge

n. 68/99 e s.m.i., e ad osservare pienamenteltuttsposizioni vigenti e future per il trattamemforidico
ed economico del personale dipendente. Si imped@gplicare nei confronti dei lavoratori dipendextse
cooperative, nei confronti dei soci lavoratori,téute condizioni contrattuali normative e retrilvetinon
inferiori a quelle previste dal CCNL in vigore gisttritto dalle OO.SS. maggiormente rappresentative
dagli accordi integrativi locali ed aziendali (op&l favorevoli al lavoratore) in vigore per il teme nella
provincia di La Spezia, anche qualora I'impresa aderisca ad alcuna delle associazioni firmataele d
contratto collettivo di lavoro. L'O.E.A., se coopéiva, si obbliga a non applicare ai lavoratori giigizzati,
per almeno tre mesi continuativi e precedenti §i cetto “passaggio di gestione”, da precedentogeser i
servizi oggetto della presente gara, anche in @deaageventuali difformi regolamenti interni, il cddetto
“salario convenzionale”, a prescindere da facdtténgenti concesse dalla normativa in materia.

L'O.E.A. si obbliga inoltre ad adempiere a tutti gbblighi previsti dalla legislazione vigente irento al
trattamento economico e previdenziale, a prescindartipo di contratto applicato.

L'obbligo permane anche dopo la scadenza dei CChddgiti fino alla loro sostituzione o rinnovo.
L'O.E.A. si impegna, altresi, alla scrupolosa ogaera della normativa vigente e futura in mateiia d
trattamento assistenziale, assicurativo, previddazdi prevenzione degli infortuni e di sicureezhigiene
sul lavoro, antifumo ed ogni altra disposizionevigore o che potra intervenire in corso di eseccaitutela
dei lavoratori, siano essi dipendenti o, se codperasoci lavoratori.

A tal fine I' O.E.A. é tenuto a dimostrare alla S. & aver provveduto al rispetto della normativgrso
descritta, esibendo per ciascun dipendente idopeanaentazione relativa alla regolarita del rappalito
lavoro, allosservanza delle vigenti norme igiergamitarie e delle norme relative alla sicurezzalla
prevenzione degli infortuni sui luoghi di lavoro.

In caso di violazioni accertate in merito al tratemto normativo, retributivo, contributivo, prevideale o
infortunistico dei lavoratori, la S.A. procede agpkcare la disciplina sanzionatoria prevista dedsente
Capitolato, incamerando l'intera cauzione defigitey denunciando le irregolarita riscontrate alBlsprato
del Lavoro. La cauzione sara restituita a seguéitaddichiarazione dell’'lspettorato del Lavoro chigesti
'avvenuto adempimento degli obblighi disattesi parte dellO.E.A. e la regolarizzazione della sua
posizione. La S.A. si riserva di chiedere accertatimall’lspettorato del Lavoro a fronte della mataa
esibizione della documentazione richiesta nel teendii 20 giorni liberi.

Art. 13 - Personale in servizio
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L'O.E.A. assicura, che le prestazioni di cui aiv&gao oggetto dell'appalto verranno effettuate pensonale
regolarmente assunto ed avente i requisiti prajaati e tecnici richiesti (inclusa idoneita saridag titoli di
servizio), nel rispetto delle normative vigenti settore della ristorazione, compresa quella stoéas cui i
nominativi e qualifica dovranno essere tempestivdame preventivamente comunicati all’ Amministragon
Comunale.

Nell’assunzione del proprio personale I'O.E.A. dovispettare quanto previsto dal CCNL di settore.

Nel caso I'O.E.A. applicasse per i propri dipendent CCNL differente é tenuta in ogni caso a ritgret i
parametri retributivi del CCNL per i dipendenti deittori dei Pubblici Esercizi, della Ristorazidbellettiva

e Commerciale e del Turismo.

1- Clausola Socialdart 50Decreto legislativo 18 aprile 2016, n.)50
L'O.E.A. dovra osservare la prescrizione relatiassorbimento del personale uscente, tenuto cdeto
richiamo espresso, ad opera del predetto articOloll5personale attualmente impiegato € elencato e
dettagliato nellALLEGATO D.
L'applicazione delle clausole sociali avviene imania con la disciplina recata dalle disposiziamitenute
nei contratti collettivi di settore.
Il personale impiegato dalla Ditta per lo svolgingedel presente appalto dovra essere professiongme
idoneo a svolgere le prestazioni richieste e costagnte aggiornato in materia di igiene degli afithedi
sicurezza sul lavoro e prevenzione antinforturastic
Lo stesso personale dovra essere in regola cooriieendi igiene e sanita, ed essere dotato di camigéa

per i capelli e cartellino personale di riconosaihoe

L’O.E.A. dovra garantire lo svolgimento dei senaziche in caso di ferie 0 malattie del personafgegato,
provvedendo alla sua immediata sostituzione.

L’O.E.A. entro quindici giorni dalla data di aggiodzione dovra presentare il piano del personale.

L'O.E.A. fornira prima della stipula del contrattelenco nominativo degli operatori addetti, anategli
eventuali subappaltatori, con le relative qualifiah mansioni affidate nonché la certificazioneedjolarita
contributiva INPS, INAIL, da ripresentare succeasiente con cadenza annuale. Qualsiasi variazione
rispetto all’elenco trasmesso dovra essere comianioemalmente al Comune.

L’O.E.A. dovra applicare nei confronti dei lavordatdipendenti occupati nelle attivita previste gatsente
capitolato condizioni normative e retributive narfieriori a quelle risultanti Contratto Collettivoakkionale

di Lavoro per i dipendenti dei settori dei Pubbksiercizi, della Ristorazione Collettiva e Commalecie del
Turismo. Tutto il personale dellO.E.A. dovra of&i massima collaborazione e mantenere un rapporto
corretto con il personale del Comune e delle scuntdgessate dal servizio di refezione scolastica.

L'O.E.A. dovra comunicare al Comune entro la datawtio dell’esecuzione dell’appalto, il nominatide!
responsabile del servizio, con adeguato profilegukerienza professionale, e il suo recapito teledoa fine
di una sua pronta reperibilita dalle ore 7,30 atk2 18,00 di ogni giorno lavorativo.

Art. 14 - Variazioni e sostituzioni del personalen servizio

L’'organico impegnato nel servizio deve essere aoméoa quello offerto in sede di gara perconsistenza
gualifica durante tutta la durata del contrattoregetto dei rapporti sopra evidenziati o di nogliofferti in
sede di gara.

Il personale addetto alla preparazione e distrdneidei pasti costituisce un punto di riferimertabde per
gli utenti del servizio mensa. E’ opportuno, pettaiche nel corso dell'anno scolastico I'O.E.A. reffettui
trasferimenti tra i plessi scolastici, se non penprovate necessita organizzative.

In caso di variazione delle prestazione richieglieyariazione delle modalita di somministrazione) d
numero di utenti o dei punti di erogazione, I'O.E9\ impegna a variare a proprio carico il perserial
servizio al fine di garantire I'efficienza e la sasibilita del servizio.

Per garantire continuita ed efficienza del servidi®.E.A. provvede alla sostituzione del personale
temporaneamente assente, anche direttivo, conrnagesio possesso della medesima qualifica profeako
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Il reintegro del personale deve avvenire secongddalita proposte in sede di gara e comunque énttd
ore.

La S.A. si riserva il diritto di chiedere la sog#itone del personale ritenuto non idoneo al servper
comprovati motivi; in tal caso I'O.E.A. € tenuto a@erare la sostituzione senza che cid possa wostit
motivo di maggiore onere a carico della S.A.

Art. 15 - Personale direttivo

Nella formulazione dell’offerta I'O.E.A. individuan “Direttore del servizio” cui affidare la direzie ed il
controllo dell’intero servizio ed eventualmente wnpiu Vice.

Il Direttore deve possedere titolo di studio e ficdle professionali adeguati alla responsabilith gbrvizio
e deve aver maturato esperienza professionalemddito della ristorazione scolastica.

Il Direttore € il referente responsabile della gest complessiva del servizio, del rispetto dieulke
normative di legge in vigore e del presente Cagitok della rispondenza del servizio a tutte Isgieioni e
disposizioni impartite dalla S.A., alla quale dgaeantire la massima collaborazione e disponibilita

Il Direttore deve supervisionare il servizio svatei centri di cottura e nei refettori e deve

essere reperibile per il personale comunale inatarien qualsiasi momento durante lo svolgimento del
servizio ed in caso di necessita.

E’ richiesta altresi la reperibilita, secondo il m® ore proposto in sede di offerta tecnica, didigtista
responsabile della predisposizione dei menu alterneelle diete speciali, dei controlli sulle dete
alimentari, del rispetto delle norme igienico-sané, dell’applicazione del piano di autocontraHACCP,
della “tracciabilita”, etc.

Art. 16 - Misure di prevenzione e protezione

L'O.E.A. deve trasmettere, entro 90 giorni dalliimi del servizio, il documento di individuazionellde
misure di prevenzione e protezione attuate in quresaza della valutazione dei rischi per la siclaez4a
salute dei lavoratori previsto dalla L. 81/2008ra.5.

I documento deve contenere almeno le seguentirirEgioni:

- valutazione dei rischi specifici connessi al sgovoggetto del presente Capitolato;

- modalita operative di prevenzione incendi e/oiituni in relazione ai rischi ad esso

connessi e di primo soccorso;

- mezzi, attrezzature e prodotti utilizzati pes¢euzione del servizio e relative schede di

sicurezza e informazioni date ai lavoratori;

- dotazione di dispositivi di protezione individaas relativa formazione ed addestramento

all'uso;

- individuazione figure R.S.P.P( responsabile ggnyprevenzione e protezione), R.L.S.

(rappresentante dei lavoratori per la sicurezzajjioo competente e altre figure responsabili e

relativi compiti;

- copia attestati per R.S.P.P., R.L.S. ed addetti;

- formazione professionale ed informazione (docuateh del proprio personale in materia

di salute sicurezza,;

- soluzioni previste per I'eliminazione dei risdaivuti all'interferenza tra i lavori

dell’O.E.A. o da terzi presenti a qualsiasi titplesso le strutture della S.A. (dipendenti, utenza,
personale scolastico, ditte terze, fornitori, isp@tecc.);

- adempimenti documentali prescritti da norme galherparticolari in materia di salute,

igiene e sicurezza del lavoro.

In attesa della redazione del documento sopraittedd.E.A. prendera in esame la

ricognizione dei rischi redatta dalla S.A. ed agl@tti provvedimenti immediatamente armonizzati t@n
misure di prevenzione necessarie, informera e faxrigroprio personale e dotera il proprio perderdi
idonei D.P.l., che devono comunque essere semilirzati, e dell'opportuna

segnaletica antinfortunistica.

Il personale che utilizza attrezzature elettrichegas o0 a vapore, deve essere informato sulle torre
modalita di utilizzo delle stesse e dei quadriahando ed alimentazione.

Art. 17 - Misure per eliminare i rischi interferenti
10
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L'O.E.A. deve mettere in atto entro 30 giorni dalzio del servizio tutte le misure per eliminareidurre

gli eventuali rischi interferenti da attivitd soppste da soggetti diversi secondo le prescrizipairtate
nelle specifiche tecniche del DUVRI. Qualora leua#ioni iniziali dovessero subire delle variazioni,
I'O.E.A. é tenuto ad aggiornare il suddetto docutoém cooperazione con gli altri interessati.

Art. 18 - Indumenti di lavoro

L'O.E.A. deve fornire a tutto il personale indumedi lavoro e dispositivi di protezione individuabtia
indossare durante le ore di servizio, come presadille vigenti norme igienicosanitarie ed in miateli

sicurezza e prevenzione degli infortuni sui luoghilavoro. Tutto il personale deve essere ideraffite

mediante tesserini di riconoscimento riportantedb della S.A., le generalita e la qualifica degiératore e
la ragione sociale dell’'O.E.A.

Art. 19 - Formazione e addestramento

L’O.E.A. deve garantire che il personale operasie adeguatamente formato e addestrato per adejuare
servizio agli standard di qualita richiesti dall’Ammistrazione Comunale. | corsi di formazione dovra
avere contenuti professionali specifici e adegakidi esigenze e alle mansioni del personale. Lfimsmto

di nuovi operatori dovra essere preceduto da ugusde periodo di formazione e affiancamento, a fil
evitare disservizi legati alla scarsa conosceniia delta operativa.

L'O.E.A. si impegna ad attuare, far conoscere petiare al proprio personale tutte le norme igi@nic
sanitarie, di primo soccorso, di sicurezza e preiegre incendi e/o infortuni sui luoghi di lavordesbasilari
norme comportamentali da osservare durante lo snetgo del servizio.

L'O.E.A. é tenuto a realizzare il programma di fezione presentato in sede di gara. Ai corsi potrann
partecipare il personale comunale ed i membri déllammissione Mensa interessati.

A fronte di eventuali difformita nello svolgimentiel servizio, 'O.E.A. e tenuto a svolgere su rasta della
S.A. ulteriori appositi corsi di formazione.

Art. 20 - Norme comportamentali

Tutto il personale in servizio deve mantenere untegno irreprensibile, discreto, decoroso e rigosod
verso l'utenza, adeguato e confacente alle delivatessita dell'utenza e comunque conformato adiele
della buona educazione.

L'O.E.A. ed il proprio personale sono tenuti adevgare tutte le disposizioni relative al serviaiopartite
dalla S.A., a mantenere la riservatezza, non darel@ utilizzare informazioni o dati relativi alreéizio o
all'utenza, in qualita di incaricati al trattamemntei dati ai sensi del D.Lgs. n. 196/2003.

L’O.E.A. siimpegna ad istruire e vigilare affinclhgroprio personale si attenga alle seguentiaigponi:

- riconsegni oggetti trovati durante il serviziodipendentemente dal valore e dallo stato

degli stessi;

- rifiuti qualsiasi compenso o regalia;

- non prenda ordini da estranei per I'espletameeltservizio;

- si adegui immediatamente alle disposizioni impadalla S.A.;

- comunichi immediatamente alla S.A. qualunque al@no evento accidentale (es. danni

non intenzionali, guasti, infestazioni, etc.) clowesse accadere nell’espletamento del servizio;

- indossi il vestiario, esibisca il cartellino diosnoscimento ed abbia sempre con sé un

documento di identita personale;

- rispetti le vigenti norme igienico-sanitarie ednnateria di sicurezza e prevenzione degli

infortuni sui luoghi di lavoro.

L’O.E.A. é responsabile del comportamento dei pralwendenti in orario di servizio e risponde degli
eventuali danni a questi imputabili che possandavder a terzi, ivi compresi gli utenti del servizl il
personale della S.A. In caso di comportamento sttotrirriguardoso ed inottemperante, la S.A. atliy
procedure sanzionatorie previste dal presente @afute si riservala facolta di richiedere I'allanamento
immediato dei dipendenti che contravvenisserodiiposizioni di cui sopra. In tal caso I'O.E.A.entito a
sostituire immediatamente il personale allontanatonché quello che dovesse risultare inidoneo allo
svolgimento del servizio, a seguito di specificaaddguatamente motivata segnalazione da parteSidlla

11
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TITOLO IV - STRUTTURE, ATTREZZATURE, ARREDI
Art. 21 - Consegna di locali, impianti, attrezzatue ed arredi

Ai fini dello svolgimento del servizio, il Comune @astelnuovo Magra consegna all'O.E.A. per ilipgo

di vigenza del contratto i locali del Centro Codted il locale cucina, gli impianti, le attrezzatugli arredi e
gli utensili disponibili per il funzionamento detryizio, con I'onere di assicurarne la buona coreaone,
fatta salva I'usura dovuta al normale utilizzojensegnarli al temine dell’'appalto.

Gli arredi, le attrezzature e le condizioni degéssi sono quelli risultanti dall'inventario sottagto dalle
parti in contraddittorio all'atto della consegnaald inventario costituisce parte integrante deiudoenti
contrattuali. L'O.E.A. si impegna ad utilizzare gt@ avuto in consegna esclusivamente per le attivit
richieste dal presente Capitolato e a non apportar@fiche, spostamenti, innovazioni o trasformazia

locali, impianti ed arredi, senza previa autorizaage della S.A. L'O.E.A. é tenuto a provvedere
all'aggiornamento della SCIA( Segnalazione cewificdi inizio attivita) a propria cura e spese.

Art. 22 - Manutenzione dei Centri Cottura e degli mpianti

La S.A. provvede all'illuminazione ed al riscaldartee dei locali, alla manutenzione straordinarialdeal
del centro cottura e degli impianti (sino alle predacciamenti a muro), sostenendo le spese gerrlaura
di acqua, gas ed elettricita necessari allo svagbmdel servizio.

L'O.E.A. é tenuta al costante monitoraggio dellatstira e degli impianti ed a segnalare immediatame
per iscritto alla S.A. ogni eventuale difformita guasto riscontrato. In caso di mancata o ritardata
comunicazione I'O.E.A. rispondera di ogni eventuddaeno arrecato a strutture ed impianti.

Le S.A. provvedono ad effettuare i lavori di mamziene a strutture ed impianti avvisando I'O.E.galvo
casi di necessita ed urgenza, e garantendo laiom®gzegli eventuali materiali di risulta.

Sono a carico delle S.A. gli interventi di monitgpg#o, derattizzazione e disinfestazione da blédteniche,
insetti e striscianti.

Sono a carico dellO.E.A. la disincrostazione dalikotturazione delle colonne di scarico, dei pdzzetei
condotti orizzontali delle fognature, a partireléalttrezzature sino al pozzetto principale debfaato, ivi
compreso l'uso eventuale di apparecchiature spetabutospurghi.

Art. 23 - Manutenzione di arredi ed attrezzature acarico dell'O.E.A.

Spettano all'O.E.A. tutti gli interventi di veriice manutenzione ordinaria dei locali, degli impigimo al
muro), delle attrezzature e degli arredi (ivi coagirsostituzione filtri e pulizia di cappe e card#i sistemi
di aspirazione/aerazione) al fine di garantireostente ed ottimale svolgimento del servizio.

Costituisce manutenzione ordinaria I'insieme deéedfiche e degli interventi programmati e prograatuif
che riguardano opere di riparazione, rinnovamensostituzione di materiali e componentistica, inéep
esterna, che consentono il perfetto e sicuro furaziento delle attrezzature e degli arredi, nonagii d
impianti e dei locali.

L'O.E.A. é tenuta ad effettuare la verifica deltate di manutenzione ed attuare gli interventi progmati
per la conservazione in buono stato di efficierizadhli, impianti, attrezzature ed arredi.

In caso di guasti che richiedono lintervento dirqmmale tecnico esterno, lo stesso deve essere
immediatamente richiesto dall'O.E.A. a proprio care la riparazione deve essere effettuata entrone
oltre 8 giorni liberi dal guasto. Sino ad allor@IE.A. e tenuto ad attuare, in accordo con la Sefspluzioni
alternative provvisorie necessarie a garantireiiimale svolgimento del servizio.

Rientrano nella manutenzione ordinaria a caricb@®&.A. anche le riparazioni, il rifissaggio e Ventuale
sostituzione se irreparabili degli accessori danbaguali porta-carta, porta-salviette, porta-sappboita-
asciugamani, copri-sedili ed accessori vari. Le. $wdvvedono invece alla fornitura solo se I'acoeiss
risulti mancante.

L'O.E.A. provvede alla disotturazione e disincragtae delle rubinetterie sanitarie, previo smoniaglj
filtri rompigetto e cartucce di miscelatori, e degglarichi e sifoni per calcare e impurita.

Art. 24 - Manutenzione di arredi ed attrezzature acarico delle S.A.
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Le S.A. provvedono alla manutenzione straordindelte attrezzature e degli arredi.

Costituisce manutenzione straordinaria ogni inteivenon programmabile che comporta la sua integrale
sostituzione, purché non sia dovuto ad wuna mancatanutenzione ordinaria. In tal
casol’intervento/sostituzione €& a carico dell’O.E.A

La richiesta di un intervento manutentivo stracadim da parte dell’O.E.A. deve essere corredatarda
relazione descrittiva dell’intervento richiesto, tmazioni e costo stimato dell'intervento/sostituzé. Sino
alla realizzazione dell’intervento, I'O.E.A. & téawad attuare, in accordo con la S.A., le soluzadt@rnative
provvisorie necessarie a garantire il normale suwdgto del servizio.

Art. 25 - Integrazione attrezzature, utensili, stoiglie e altro

La S.A. riguardo il servizio da svolgersi per leigle del Comune di Castelnuovo Magra, ad inizica#tpp
consegnera all’O.E.A. stoviglie, utensili e altrtieoli complementari indicati nell’Allegato A, I'E.A. e
tenuto all'integrazione ed alla sostituzione detahateriale che risulti deteriorati o rotto o maneaper
assicurare un efficiente espletamento del servimblimite del 20% dello stesso.

Tutte le attrezzature e lo stovigliame vario fardill’O.E.A devono essere nuovi e rispondenti tetle
norme di sicurezza europee ed italiane vigenti..E:@. € tenuto a fornire alla S.A. certificati dirdormita

e schede tecniche dettagliate redatti in linguBiaita, lasciando una copia a disposizione del fpwopr
personale.

Art. 26 - Verifica periodica di locali, impianti, attrezzature ed arredi

Il personale incaricato della S.A. ha la facoltackedere in qualunque momento e senza I'obbligawdso
nei locali destinati al servizio e consegnati alEQ\. al fine di procedere alla verifica dello stadli
conservazione di quanto consegnato. In caso divatetiesigenze tali sopralluoghi possono avvenioh&n
in assenza del personale dell’O.E.A.

Al temine di ogni anno scolastico ed in qualunguemanto, su richiesta della S.A., 'O.E.A. predispon
'aggiornamento dell’inventario e la relazione suBitato di conservazione della dotazione esistattite,
saranno verificati in contraddittorio dalle parti.

Qualora la S.A. accerti la necessita che sianazesdl interventi di manutenzione ordinaria a local
impianti, arredi ed attrezzature, ovvero che stagrata la dotazione di pentole, teglie, stoviglignsili e
altri articoli complementari ed accessori, 'O.Eé\tenuto a provvedere entro un termine assegrai® d
S.A. Trascorso inutilmente tale termine, la S.Avwede all'intervento o al reintegro del materidédone
comunicazione scritta all'O.E.A. per il relativariorso.

Art. 27 - Riconsegna locali, impianti, attrezzatureed arredi

Al termine del contratto 'O.E.A. si impegna a ma®gnare i locali, gli arredi, le attrezzature e lo
stovigliame vario in dotazione (consegnato e irgggrin perfetto stato di funzionamento, manutenzie
pulizia, tenuto conto della normale usura dovutara corretto utilizzo. L'O.E.A. redige appositavientario

da allegare al verbale di riconsegna sottoscréttegarti in contraddittorio.

In caso di danni arrecati a struttura, impiantiedi e attrezzature dovuti ad incuria, negligemrperizia o
mancata manutenzione, questi saranno stimati 8allaed addebitati interamente all'’O.E.A.

TITOLO V — PULIZIA, SANIFICAZIONE E SMALTIMENTO RIF  IUTI
Art. 28 - Sanificazione

L'O.E.A. provvede alla sanificazione di tutti i k@i utilizzati per lo svolgimento del servizio, igbmprese
le pertinenze esterne, le attrezzature e lo stewg vario, con attrezzature, prodotti detergenisenfettanti
conformi alle norme vigenti ed a proprio carico.

Tutte le operazioni di pulizia e disinfezione devassere svolte nei refettori solo dopo che ghtiuteanno
lasciato detti locali. Durante le operazioni digaeazione e cottura dei pasti € assolutamentawideenere
nelle zone preparazione e cottura e nella cucimgnerale, detersivi, scope, strofinacci di qualgienere e
tipo.
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L'O.E.A. provvede alla pulizia dei locali, degliradi e delle attrezzatura al termine dei lavori di
manutenzione effettuati dalla S.A. a strutture egbianti, ripristinando le condizioni igienico-saarie
necessarie allo svolgimento del servizio.

L'O.E.A. garantisce la pulizia straordinaria di &ticed attrezzature ogni anno scolastico primaidiio e
al termine del servizio, nonché durante le vacanatalizie e pasquali.

L'O.E.A. provvede alla pulizia delle pertinenze twali adibiti al servizio.

Al termine delle operazioni di preparazione e coitiegamento dei pasti, le attrezzature presentisprées
cucina dovranno essere deterse e disinfettate.nfuta operazioni di lavaggio delle attrezzaturiatéo
divieto impiegare getti d’'acqua diretti sui quadkettrici. Prima di procedere alle operazioni dliza di
impianti ed attrezzature, gli interruttori del quadenerale dovranno essere disinseriti.

| servizi igienici annessi alle cucine ed ai rafdgttanche se in uso agli utenti, dovranno esseneitit
costantemente puliti, sgombri da materiali e/oeattr per le pulizie e prowvisti di sapone disirdate e
asciugamani a perdere.

Gli spogliatoi del personale devono essere costamee puliti e sgombri da materiali e/o attrezai |ge
pulizie e gli indumenti degli addetti devono essmmpre riposti negli appositiarmadietti.

Art. 29 - Raccolta e smaltimento rifiuti

L'O.E.A. provvede quotidianamente alla raccolta atb smaltimento dei rifiuti secondo la normativa
vigente e le disposizioni comunali in materia dic@ta differenziata e prescrizioni impartite daaA.,
fornendo i sacchi eventualmente richiesti. E’ thgamente vietato scaricare qualsiasi tipo di tdimegli
scarichi fognari. Le aree adibite alla raccoltarifaiti ed i contenitori devono essere costantet@guliti ed

in buone condizioni igieniche, segnalando immediatate alla S.A. eventuali rotture o malfunzionament
dei contenitori.

| rifiuti ingombranti devono essere trasportati lwace spese dell’O.E.A. nellapposito centro dicata
comunale previ accordi con il competente UfficidlaS.A.

Art. 30 - Materiali di pulizia

L'O.E.A. deve garantire che tutti i prodotti deten e disinfettanti siano conformi per composiepn
etichettatura e confezionamento alle normativentiged impiegati secondo le indicazioni forniteldalase
produttrici. | prodotti devono essere sempre cantienelle confezioni originali con relativa eticlest
conservati in locale apposito o in armadi chiushiave e riposti su apposito carrello durante l'uso

I macchinari e le attrezzature utilizzate devonsees dotati di accessori atti a proteggere e sahragre
l'operatore e i terzi da eventuali infortuni. Tuemacchine devono essere conformi a quanto poedale
normative vigenti. L'O.E.A. é tenuto a fornire allaA. copia del certificato di conformita e scheéenica
dettagliata dei macchinari che saranno impiegdattein lingua italiana.

L’O.E.A. deve consegnare alla S.A. copia delle dehtecniche di sicurezza redatte in lingua italidntutti

i prodotti che intende impiegare. Il personale dewbligatoriamente utilizzare indumenti, strumeati
procedure prescritti dalle schede di sicurezzgudsotti utilizzati.

L'O.E.A. é responsabile della custodia delle atmtrre e dei prodotti utilizzati.

E’ tassativamente vietato I'impiego dei seguenbidarti:

- acido cloridrico

- ammoniaca;

- soda caustica;

- alcool denaturato;

E’ vietato altresi I'uso di sostanze acide o edgassente alcaline e contenenti ammoniaca o cologant
pavimenti di marmo, piastrelle, conglomerati, suslgperfici di grés, dove si potranno usare detergen
lievemente acidi; sui pavimenti in Pvc, linoleungemma non potranno essere usati prodotti contenenti
idrocarburi, detersolventi o prodotti all'anilina.

Sono altresi vietati i prodotti spray con propeilerbase di clorofluorocarburi (CFC).

In nessun caso, per i pavimenti, battiscopa, parédro rivestimenti, infissi e serramenti, oggéttirame,
ottone, bronzo e altre leghe devono essere usatlofir 0 mezzi che possano produrre sugli stessi
aggressioni chimiche o fisiche.
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Nell’esecuzione delle attivita e vietato 'uso déune attrezzature di lavoro capaci di veicolateiteri,
permettendo la loro diffusione negli ambienti. Rde motivo e tassativamente vietato utilizzareguenti
attrezzi:

- piumini;

- scope in setole di crine o nylon;

- panni di cotone per la spolveratura;

- segatura impregnata.

TITOLO VI — DERRATE ALIMENTARI
ART. 31 —Mensa scolastica biologica - caratteristiche derta alimentari

Le materie prime e gli alimenti utilizzati per leoduzione dei pasti devono essere conformi aiteggjuisiti
richiesti dalle vigenti leggi in materia che siegntlono tutte richiamate.

L’Amministrazione _Comunale intende qualificare la propria _mensa scolastica come “MENSA
SCOLASTICA BIOLOGICA” ai sensi del Decreto n. 14771del 18 dicembre 2017 “Criteri e requisiti
delle_mense_scolastiche biologiche” del Ministro dle Politiche Agricole Alimentari e Forestali di
concerto_con _il_Ministro_dell'lstruzione, dell'Universita e della Ricerca e il Ministro della Salute
(ALLEGATO E).

Durante tutta la durata del contratto, la mensdastioa dovra poter essere qualificatalogicae tale da
consentire al Comune di Castelnuovo Magra di aline il marchio. Pertanto I'appaltatore dovra gara
che la mensa scolastica rispetti tutti i requisitie specifiche tecniche di cui all'allegato 1 “@artuali
minime, requisiti e specifiche tecniche della messaastica biologica” del predetto Decreto.

In particolaredovra rispettare:

1) con riferimento alle materie prime di origine bigica, le seguenti percentuali minime di utilizzgieso e
per singola tipologia di prodotto stabilite:

01 frutta, ortaggi, legumi, prodotti trasformati digine vegetale (escl. succhi di frutta),

pane e prodotti da forno, pasta, riso, farine,aleesderivati, olio extraverging0%

[] uova, yogurt e succhi di frutta: 100%

[] prodotti lattiero-caseari (escl. yogurt), carnesge da acquacoltura: 30%

Le deroghe eventualmente previste nel presentdotatpi, in relazione alle percentuali di cui sopi@n
potranno essere superiori al 20% e dovranno eadeguatamente motivate.

2. Con riguardo alle norme di preparazione dei pdtiranno essere rispettate le seguenti

disposizioni

a) gli additivi e coadiuvanti impiegabili sono sajaelli inclusi nell'allegato VIII (A e B) del re¢amento
(CE) n. 889/2008;

b) gli aromi eventualmente impiegati sono prepardzaromatiche naturali o aromi naturali, come miéfi
dal regolamento n. 1334/2008.

c) e' vietato l'utilizzo di OGM e prodotti derivatiottenuti da OGM,;

d) sono utilizzati prodotti stagional

e) i principi generali della produzione biologiciacdi all'art. 4 del regolamento (CE) 834/2007 enégme
applicabili alla trasformazione di alimenti biologdi cui all'art. 6 dello stesso regolamento.

f) nella preparazione del singolo piatto non possessere utilizzati per il medesimo ingredientedptt
biologici e non biologici.

3. Criteri di separazione

a) nella gestione degli ingredienti biologici caierimento a quanto stabilito all'art. 26 del rexyjokbnto (CE)
n. 889/2008, durante tutte le fasi di magazzinaggiavorazione deve essere garantita la separadane
relativi ingredienti convenzionali, anche al finecdnsentire i relativi controlli; tale separazioteve essere
garantita attraverso distinzioni nello spazio (eoee o linee dedicate al prodotto biologico) otesipo (con
momenti specifici per la lavorazione del prodotimdyico).

b) nelle fasi del trasporto (con riferimento a quastabilito agli articoli 31, 33, 35 del regolan@erCE n.
889/08), i contenitori utilizzati per gli ingredigtiologici e, se del caso, i piatti ottenuti esmilamente da
ingredienti biologici, sono di colore e/o formatovetso da quelli utilizzati per i prodotti conveaoaali,
oppure chiaramente distinti con segni indelebili.
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Nell’ambito dell'offerta tecnica prevista nel bandiogara, al fine di ridurre lo spreco alimentarei eidurre
l'impatto ambientale, sono inseriti, tra gli altei,con il massimo punteggio nella valutazione datiia
dell'offerta, i seguenti criteri di premialita:

a) impegno a recuperare i prodotti non somminisérat destinarli ad organizzazioni non lucrativeutilita
sociale che effettuano, a fini di beneficenza,ritiszione gratuita agli indigenti di prodotti alimtari, in
linea con quanto previsto dalla legge 19 agost®201166;

b) percentuale di utilizzo di alimenti biologici ciii al punto 1 del presente allegato prodottinfarea vicina
al luogo di somministrazione del servizio (I'arégbduzione e' considerata vicina se si trovarirraggio
massimo di 150 km), al fine di ridurre l'impattolzientale derivante dai servizi di refezione, cortipalare
riferimento alla riduzione delle emissioni di gdfetto serra.

Le materie prime biologiche utilizzate dovrannoeessconformi a tutta la normativa vigente, comuidta
nazionale, in tema di metodi di produzione biolagicertificazione ed identificazione di tali protiahe si
intende qui integralmente richiamata.

In caso di mancato impiego dei prodotti ottenuth coetodi di agricoltura biologica, la Ditta aggicaliaria
dovra:

1 fornire immediata comunicazione al Comune;

[ fornire adeguata giustificazione, dando indicagidelle cause dell'inadempienza,

suffragata da adeguate comunicazioni scritte ditErgi e/o Organismi di controllo.

L'iscrizione da parte del Comune nell'elenco di alliart. 3 comma 5 del predetto decreto non esoner
I'appaltatore, quale operatore del settore alinreni@al rispetto delle normative

vigenti in materia di salute e dai relativi conlirol

L'Appaltatore deve acquisire dai propri fornitorirendere disponibili, a richiesta del Comune, idone
certificazione e/o documentazione nella quale #iestata la conformita delle derrate alle carattietie
merceologiche o qualitative di cui sopra.

La suddetta documentazione e certificazione deseresdonea a:

[J comprovare la rispondenza della qualita dichiagdatgproduttore, dal fornitore della

Ditta o dalla Ditta stessa a quella prevista desente capitolato o dai suoi allegati;

[J consentire la rintracciabilitd del prodotto (ci@ individuare ed identificare tutte le fasi di
produzione/lavorazione/distribuzione del prodottl'drigine al momento della consegnha dei pase all
mense terminali);

1 dimostrare I'avvenuta applicazione del sistemautiocontrollo igienico in tutte le fasi del cicloopluttivo

e distributivo fino al momento della consegna Bliia produttrice

dei pasti;

[1 dimostrare l'assenza fra i componenti delle demabrganismi geneticamente modificati.

Per la preparazione dei pasti di cui al presenpitalato non devono essere utilizzate derrate altare
contenenti organismi geneticamente modificati (M .o derrate il cui termine di conservazione o di
scadenza risulti talmente prossimo da rischiasapleramento dello stesso al momento della prepaezi

Le derrate alimentari utilizzate/fornite devonoerssconfezionate ed etichettate secondo le videgyi.
Non sono ammesse etichettature incomplete o nlimgna italiana.

L’Appaltatore dovra anche attenersi a quanto ptevisi seguenti documenti:

* "Linee di indirizzo della Regione Liguria pertistorazione scolastica";

* Linee di Indirizzo Nazionale per la Ristoraziddeolastica del Ministero della Salute.

ARTICOLO 32 — ASSENZA DI OGM

Le derrate alimentari utilizzate dall'lmpresa per greparazione dei pasti devono garantire l'assknza
organismi geneticamente modificati (OGM), in confida a quanto stabilito dalla legislazione vigente.

ARTICOLO 33 — ETICHETTATURA DELLE DERRATE
Le derrate alimentari utilizzate dall’'lmpresa pepteparazione dei pasti devono avere confezione ed

etichettatura conformi alle Leggi vigenti. Non s@rmesse etichettature incomplete e non in lingua
italiana.

ARTICOLO 34 — TRACCIABILITA’ — RINTRACCIABILITA’
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Al fine di valorizzare l'assoluta trasparenza vetstie le parti interessate dal servizio (Ammirdgtone,
Utenti e Organi di Controllo), I'lmpresa deve garamnil rispetto delle norme relative alla rintraadailita di
filiera. Per rintracciabilita di filiera si intend& identificazione documentata delle aziende chenhb
contribuito alla produzione e commercializzaziomeumh unita di prodotto materialmente e singolar®en
identificabile.

L'Impresa, a richiesta dellAmministrazione, devendstrare di aver ottemperato a tutte le norme cihge
specifiche del settore, tra cui il Regolamento CB/2002 e s.m.i. che stabilisce i principi e retjuignerali
della legislazione alimentare e fissa procedureagipo della sicurezza alimentare.

La procedura di gestione della rintracciabilita @owvessere inclusa nella documentazione relativa
allAutocontrollo igienico, le registrazioni prodet dovranno essere tenute a disposizione
del’ Amministrazione presso il Centro di Cottura.

Art. 35 - Mancata fornitura di prodotti

Nel caso in cui durante I'esecuzione del contrattm o piu prodotti non fossero disponibilisul nadog ivi
compresi i prodotti migliorativi offerti in sede dara, essi sarannomomentaneamente sostituiti ckoipir
merceologicamente ed economicamente equivaleriér@n cosi come gia stabilito nell’articolo n..33

In tal caso I'O.E.A. ha I'obbligo tassativo di conicare anticipatamente per iscritto alla S.A. I'ele di
prodotti di cui non é possibile approvvigionarsi p@ determinato giorno, concordando la sostituzidei
prodotti stessi.

Costituisce inadempimento contrattuale la mancataunicazione dell'irreperibilitd dei prodotti e la
sostituzione con prodotti non equivalenti merceimagente ed economicamente,senza I'applicazioria del
procedura descritta nell’articolo n. 33 e senzeednoscimento del relativo indennizzo

ARTICOLO 36— PULIZIE

Durante le operazioni di preparazione dei pastetato detenere in quei locali detersivi di quasigpo.

| detersivi devono essere contenuti nelle confezoiginali, con relativa etichetta e conservatiappositi
locali o armadietti chiusi.

Al termine delle operazioni di preparazione e ceitieamento dei pasti le attrezzature devono esistegse
e disinfettate e deve essere effettuata una puarigpleta di tutti i locali.

| rifiuti della lavorazione degli alimenti devonesere tenuti in appositi contenitori idonei i quadivono
sempre essere chiusi con coperchio, puliti e dittiati giornalmente.

Il personale durante le operazioni di sanificaziermulizie con detersivi deve far uso di maschegigeianti.
Tutto il materiale di sanificazione non deve sastagi locali durante le operazioni di manipolazicrwtura
e confezionamento.

Gli spogliatoi ed i servizi igienici devono ességauti costantemente puliti ed ordinati. Per lazialdelle
mani deve essere impiegato sapone disinfettammeagliette a perdere.

ARTICOLO 37 - MODALITA’ DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO

La mensa dovra essere gestita in maniera autonauoa personale in numero adeguato ai pasti dareervi
affinché la somministrazione possa essere effattnak limite massimo di trenta minuti dalla cottalegli
alimenti.

Il servizio dovra essere completo ed inappuntgbigpetto del menu, delle tabelle dietetiche, pait delle
norme legislativo igienico sanitarie) in modo da mausare obiezioni o richiami da parte dei consoma

I Comune sara indenne da ogni conseguenza degidaitconsumo di generi alimentari, per la quata sa
invece direttamente responsabile la ditta appadeatr

Ferma restando la corretta applicazione del sistéin@utocontrollo aziendale (HACCP) e di ogni norma
vigente in materia di refezione, devono esserettiap i seguenti principi igienici:

- il personale adibito alla preparazione dei pigitima di iniziare qualsiasi operazione, deve:

o togliere anelli e braccialetti;

o lavarsi accuratamente le mani;

o indossare il camice bianco, cuffia e maschegoanti e idonei calzari;
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- il personale non deve effettuare piu operaziontemporaneamente al fine di evitare rischi di
inquinamento incrociato;

- 'organizzazione del personale, in ogni fase,edessere tale da permettere una esatta identifieazielle
responsabilita e delle mansioni e un regolare edoagvolgimento delle operazioni di produzione e
confezionamento. Le operazioni critiche devono ressendotte secondo procedure note e documentate
(HACCP);

- le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, noadhprodotti surgelati e congelati dovranno essereservati

in celle o in frigoriferi distinti. Le carni rosse bianche, qualora siano conservate nella stefiaa @evono
essere partitamente confezionate e collocate sapzeate;

- i prodotti a lunga conservazione, quali pastn,fiegumi, farina, ecc., devono essere conservati

in confezioni ben chiuse, al fine di evitare attdaal parassiti. Se una confezione viene aperta e

il contenuto non immediatamente consumato, I'etieheriginale deve essere conservata e, ove

possibile, applicata sul contenitore;

- tutti i condimenti, gli aromi e le spezie dovranassere riposti separatamente in contenitorinditdia
capienza;

- le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i pidreddi, dovranno essere trattati su piani gble separati;

- tutte le verdure fresche o secche dovranno essiemtamente controllate prima della cottura per
evidenziare lo stato di conservazione delle stegagresenza di eventuali corpi estranei;

- le uova dovranno essere sottoposte, prima dell'@s immersione istantanea in soluzione di acqua
acidulata, con immediata successiva asciugatura,;

- la porzionatura delle carni crude destinatetauca dovra essere effettuata nella stessa gionmatai viene
consumata;

- la carne tritata deve essere macinata nella giarstessa in cui verra consumata;

- il formaggio grattugiato deve essere preparatia ggornata stessa in cui verra consumato, aveoda di
rimuovere le croste;

- il lavaggio e il taglio della verdura dovrannsee effettuati nella giornata stessa in cui veorgsumata,

- le porzionature di prosciutto e formaggi devorsseze effettuate nella giornata stessa in cui neoa
consumati;

- tutte le vivande dovranno essere cotte nellsestgsrno in cui € previsto il consumo;

- per la cottura deve essere impiegato esclusiviEnpEntolame in acciaio inox o in vetro;

- la pastasciutta deve essere condita al momefitodistribuzione e il formaggio grattugiato an@ggiunto
dall'operatore addetto alla distribuzione; i sughicondimenti vari della pasta dovranno essersawati a
temperatura ottimale, in modo tale che il loro iegm non causi raffreddamenti alle pietanze;

- per i condimenti a crudo delle pietanze e peoiidimento di sughi, pietanze cotte e preparazibsalse

si dovra utilizzare esclusivamente olio extra veegi’oliva o burro, qualora previsto nel menu;

- € vietata ogni forma di riciclo di cibi preparatnon consumati;

- gli spinaci e le bietole devono essere ben gtize tagliati finemente e non devono contenergicor
estranei; le insalate miste devono corrispondel@ gdammatura indicata nella lista giornaliera degl
alimenti. Le foglie di insalata devono essere lagfidte; i finocchi e le carote devono essere seffilange;

i pomodori devono essere tagliati a spicchi sottili

Nel caso in cui gli organi di vigilanza igienicongaria, per far fronte ad eventuali situazionastdinarie di
natura igienico — sanitaria, prescrivessero pdaicmterventi relativi all'igiene della produzienall’igiene

del personale o alle operazioni di pulizia, I'imgpmevi deve provvedere immediatamente senza alcun
maggiore onere per I'ente appaltante.

La ditta appaltatrice provvedera a conservare tdlmperatura di — 18, per 72 ore, un campione
rappresentativo del pasto completo del giornopjpoaiti contenitori chiusi. Tali contenitori dovramessere
muniti di etichetta recante la data e sarannozatli nel caso si verifichino casi di intossicagqper le
necessarie analisi di laboratorio.

TITOLO VIl - TIPOLOGIA DEI MENU
Art. 38 - | Menu

Le preparazioni gastronomiche e gli alimenti prdipgiernalmente devono corrispondere per tipo digua
guelli indicati nelle “Specifiche tecniche relatia& menu per ciascuna categoria di utenti”. (Altegg) |
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menu sono articolati su 4 settimane e sono distirgistivo ed invernale e devono essere redatiage alle
“Linee di Indirizzo per la Ristorazione Scolastalla Regione Liguria” approvate con la DGR n. 2835.
I menu invernali/estivi vengono alternati su indicae della S.A..

Art. 39 - Variazioni ai menu
Al fine di rendere gradito il servizio all'utenza, S.A. si riserva di modificare i piatti previstei menu con
altri di equivalente valore economico e nutrizi@nal seguito di indicazioni fornite dal competentédib

comunale e dalla Commissione Mensa comunale. LfO.E.tenuto ad apportare le modifiche richieste

senza alcun onere aggiunto a carico della S.A.

E’ consentito all'O.E.A. richiedere, in via tempoea e straordinaria, una variazione dei menu rgiesdi
casi:

-Guasti ad impianti o attrezzature che non conseritaegolare svolgimento del servizio;

-Interruzione nella fornitura di acqua o corrertdtaca;

-Cause di forza maggiore;

-Irreperibilita accertata di alcune tipologie dridee;

- Avaria delle strutture di conservazione dei pttdteperibili.

Art. 40 - Composizione dei pasti

Il pasto servito per tutte le utenze é cosi conpost

- un primo piatto

- un secondo piatto

- un contorno

- pane

- frutta o dessert (prodotto da forno, yogurt, bedd gelato)

Pane 30gr e zucchero 2gr e burro 3gr; Pane 30grmefiata 20gr;
Latte 150cc; Frutta 80gr; Banana 100gr; Biscot8.n.

Art. 41 - Integrazione del menu delle festivita

Nel periodo delle festivita di Natale, Pasqua en€aale, potranno essere richiesti menu particelardolci
in aggiunta al menu previsto dal Capitolato.

Potra inoltre essere richiesta durante I'anno stictala preparazione di menu tipici regionali,igto a
tema in sostituzione del menu previsto da concerdan la scuola.

Tali integrazioni/variazioni saranno fornite dallEDA. senza oneri aggiuntivi per la S.A.

Art. 42 - Diete speciali: menu alternativi per motvazioni etico-religiose

L’O.E.A. é tenuto a fornire i menu alternativi ggttda motivazioni etico-religiose nel rispettogdianto
dettagliato in tema nell’allegato B, nel caso qoardntenuto nel citato allegato non fosse idoneo a
soddisfare le richieste, I'O.E.A. e tenuto a stuel@fornire menu alternativi dettati da motivazieinco-
religiose senza alcun onere aggiuntivo a caricia @&, di norma entro due giorni successivi dtthiesta.

Art. 43 - Diete speciali: menu alternativi per motvazioni sanitarie

Gli utenti soggetti ad intolleranze, allergie alimtezi 0 che devono rispettare indicazioni mediche
nell’alimentazione dovranno presentare un certificke! medico curante o di una struttura pubblica.
Non saranno accettati certificati medici non comtpih modo conforme.

L’O.E.A. é tenuto a fornire i menu alternativi, mepetto di quanto dettagliato in tema nell’alliegB,
richiesti per motivazioni sanitarie senza alcunreraggiuntivo a carico della S.A. La sostituzioegld
alimenti deve essere attuata su indicazione dastieentro il termine massimo di n. 5 giorni della
comunicazione della richiesta.

Ogni dieta speciale deve essere personalizzatagdio tale da essere inequivocabilmente ricondecabi
destinatario, nel rispetto delle normative vigémtinateria di privacy.

19



Conmune di Castel nuovo magra (Sp), Prot. N. 0004148 del 04-04-2022 in partenza

Le diete speciali devono essere confezionate iti pi@noporzione con coperchio e con un codice
inequivocabilmente corrispondente all’'utente aecdestinato.

Nel caso di pasti trasportati, devono essere wsatehette monoporzione con coperchio e con un eodic
inequivocabilmente corrispondente all’'utente aé&cdestinato.

Tali vaschette devono essere inserite in contémé@omici idonei a mantenere la temperatura prauvistla
leggefino al momento del consumo.

Per la scelta dei prodotti nell'intolleranza altgie, bisogna utilizzare il Prontuario dell’ Assadiane
Italiana di Celiachia e i prodotti che hanno speatb in etichetta che possono essere assuntilidaice
Per la preparazione dei pasti per diete speciaiias#e si devono utilizzare flussi produttivi érazzature
tassativamente separate (per conservazione, prapaea distribuzione dei pasti).

L'ordinazione delle diete speciali viene effettuate le stesse modalita relative ai pasti del menu.

Art. 44 - Diete speciali: menu in bianco

La S.A. si impegna alla fornitura di diete in bianqualora venga fatta richiesta al momento della
prenotazione dei pasti. Le diete in bianco sond ammposte:

- riso o pasta conditi con olio crudo extravergineliva e Parmigiano Reggiano grattugiato

- carne o pesce cotti a vapore, sulla piastragates

- verdura cruda o cotta al vapore o lessata

- pane e frutta fresca

Art. 45 - Modalita di conservazione dei pasti altemativi (diete speciali)

Ogni pasto alternativo fornito deve essere confedim in contenitori monoporzione di polipropilene e
contrassegnato con etichetta riportante in modarchidentificativo dell’'utente destinatario. Ogrietad
personalizzata deve infatti essere riconducibllatehte destinatario in modo certo ed univoco.

Tali vaschette devono essere inserite in contenigotermici idonei a mantenere fino al momento del
consumo la temperatura di mantenimento prevista.

Art. 46 - Disposizioni in materia di diete speciali

Ogni informazione legata alle diete speciali caiite dato sensibile ai sensi della normativa sarileacy:
I'O.E.A. ed il proprio personale, sono responsatgli’adeguato trattamento. L’'O.E.A. si impegnaenfare

il personale incaricato della preparazione e diszione delle diete speciali e adotta idonee pna@dhe
garantiscono la massima sicurezza nella somministra. | menu alternativi approvati devono avere
uniforme applicazione in tutti i centri cottura allfine di garantire la massima trasparenza vetgerniza
sono trasmessi ad ogni utente richiedente. Laastaidi dieta speciale viene ricevuta dal competefiiicio
comunale che provvede a dare comunicazione all’O.E.

TITOLO VIl - TABELLE DIETETICHE

Art. 47 - Quantita degli ingredienti

Le quantita degli ingredienti per la realizzaziatedle preparazioni gastronomiche o degli alimentics
quelli previsti nell’allegato B.

Tali pesi si intendono a crudo e al netto deglirtsadi lavorazione e di eventuali cali peso dovaitio
scongelamento.

Art. 48 - La frutta fresca

La frutta deve essere distribuita all’'ottimale stali maturazione con pezzature uniformi. La fruttve
essere adeguatamente lavata per tutti gli utergreparata per il consumo per gli alunni delle seuol
dell'infanzia.

Art. 49 - Introduzione nuovi piatti
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Qualora 'O.E.A. intendesse introdurre nuove prapiani, deve inoltrare richiesta scritta alla S\
presentare le grammature di tutti gli ingredierdi giatti proposti, se questi hon sono gia prewvigtie
specifiche tecniche dell’allegato B.

TITOLO IX — PROCEDURE DI MANIPOLAZIONE E COTTURA
Art. 50 - Manipolazione e cottura

Tutte le operazioni di preparazione, cottura e enrazione degli alimenti devono garantire standdedati
di qualita igienica, nutrizionale e sensoriale.tifupasti devono essere preparati € consumatiamgta: e
vietata ogni forma di riciclo degli avanzi dei cfisieparati nei giorni antecedenti al consumo.

Tutte le fasi di preparazione e cottura dei pastiotho avvenire esclusivamente nei centri cottuleadg. A

e comunali, e con tempi che consentano la sommazisnhe all’'utenza secondo gli orari previsti e don
minor tempo possibile rispetto al consumo.

L'O.E.A. si impegna ad adottare un modello orgaaizn del ciclo produttivo tale da garantire il poe
rispetto della normativa igienico-sanitaria vigeatka rispettare le indicazioni suggerite dallenig guida
Regionali per la ristorazione scolastica” vigensi..i..

Art. 51 - Operazioni preliminari alla cottura

Le operazioni che precedono la cottura devono esssrguite secondo le modalita di seguito descritte
- i prodotti congelati e/o surgelati prima di egssottoposti a cottura, devono essere sottoposti a
scongelamento in teglie forate in frigorifero a paratura compresa tra +2° C e +4° C, ad eccezienalu
che vengono cotti tal quali;

- i legumi secchi devono essere lasciati in acqua2g ore con due ricambi di acqua;

- le carni devono essere porzionate il giorno daekcmo garantendo I'uniformita delle

porzioni;

- le carni devono essere macinate in tempi piticanati possibile al consumo;

- la porzionatura di salumi e di formaggio deveces®ffettuata nelle ore immediatamente

antecedenti al consumo e devono essere consetvaticgatemperatura inferiore a +10°C

in contenitori idonei, adeguatamente protetti eecbp

- il formaggio grattugiato deve essere preparagioiino del consumo e conservato ad una
temperatura inferiore a +10°C in contenitori ideragleguatamente protetti e coperti;

- il lavaggio e il taglio della verdura dovra esseffettuato nelle ore immediatamente

antecedenti al consumo;

- 'impanatura deve essere fatta nelle ore immadiante antecedenti alla cottura.

Art. 52 - Modalita di cottura

Tutte le vivande dovranno essere cotte in giormaia,e possibile utilizzare alimenti precotti. Deocessere
privilegiate le cotture al forno, al vapore e stefeon riduzione dei grassi aggiunti. Sono viel@atetture
per immersione in oli. Ogni cottura analoga alitidra deve essere realizzata in forni a termo eaione
(frittate, cotolette, ecc.).

Non é possibile congelare alimenti freschi o giéougelati, né riutilizzare oli di cottura.

Non & possibile utilizzare preparati per puré alptt similari, né preparati per brodo o condimentiase di
glutammato, né besciamella o salse preparate. @daensante € possibile utilizzare farina bianacolé
di patate, per insaporire & possibile utilizzade ssomi naturali. E’ opportuno ridurre l'uso dels e
preferire 'uso di erbe aromatiche fresche.

La cottura di tutti i cibi, compresa quella pediete speciali, deve essere effettuata esclusiviaoem
pentolame in acciaio inox.

La cottura dei primi piatti deve avvenire immedraémte prima del consumo o del confezionamentol per i
trasporto.

Per i piatti che richiedono diverse fasi di cottdi@sposizione a temperatura ambiente dei cibcgi#i deve
limitarsi allo stretto necessario per terminarpri@parazione mantenendo una temperatura non iréegio
+60°C con tolleranza minima.
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Art. 53 — Condimenti

| primi piatti devono essere conditi al momentdaldistribuzione con sughi e formaggio grattugiato.

Le verdure cotte e crude devono essere conditeoaiento della distribuzione. Per i condimenti a orud
delle pietanze, delle verdure e la preparazionsaliie cosi come per la cottura di tutte le prepamasi
dovra utilizzare esclusivamente olio extraverginelida.

Art. 54 - Operazioni successive alla cottura

Al termine della cottura i cibi caldi devono esserantenuti costantemente ad una temperatura nenare

a +60°C sino alla distribuzione. Tra cottura e eaidnamento I'esposizione a temperatura ambiente de
limitarsi allo stretto necessario per le correpperazioni di confezionamento o distribuzione.

Non & consentito conservare a temperatura ambieitiecotti e farli rinvenire ad una temperatutgsriore

a +65°C prima della distribuzione. | cibi cotti @& essere manipolati con I'utilizzo di idonei (g#in
L'O.E.A. deve fornire per ogni refettorio termomeder la rilevazione delle temperature.

Art. 55 - Norme per una corretta igiene della produzione e la sicurezza dei prodotti alimentari

L'O.E.A. redige e applica presso le cucine e prassdettori il piano di autocontrollo, conformentera
quanto previsto dal Reg. CE 852/04 e s.m.i. Pressfettori deve essere presente il manuale dicautioollo
nelle parti relative al servizio ivi svolto. L'O &. deve garantire che tutte le operazioni svoltéergiverse
fasi del servizio osservino le “Buone Norme di Rizidne” (G.M.P.). Le linee di processo devono esser
predisposte in modo tale da evitare contaminazioociate. L'O.E.A. € tenuta a presentare il sistatna
rintracciabilita adottato, secondo quanto previegbReg. CE 178/02 e s.m.i..

Il personale prima di dedicarsi ad altre attivil@ye concludere I'operazione che sta eseguendoealdf
evitare rischi igienici ai prodotti alimentari inMorazione. Durante le operazioni di preparazicoéura e
conservazione dei pasti, é tassativamente vietatendre nelle zone preparazione e cottura detetsivi
gualsiasi genere e tipo.

Qualora la struttura di produzione sia dotata dpianto di condizionamento dell'aria, durante tue
operazioni di produzione le finestre dovranno rigrarchiuse e I'impianto dovra essere in funzione.

Art. 56 - Specifiche tecniche relative all'igiene dgli alimenti

L’O.E.A. deve garantire che le derrate alimentaude, i semilavorati e i piatti pronti abbiano valdi
carica microbica non superiori ai limiti stabilitalle vigenti norme.

Art. 57 - Conservazione dei campioni delle preparaani gastronomiche

L'O.E.A., al fine di individuare piu celermentedause di eventuali tossinfezioni o infezioni alirtaeh deve
prelevare almeno g. 150 di ciascuna preparaziosgagemica e riporla singolarmente in sacchettiilste
ermeticamente chiusi e sui quali deve essere ititgrodotto prelevato, il luogo, la data e l'odel
prelievo. | campioni cosi confezionati devono esseonservati a temperatura di -18° per le 72 ore
successive.

TITOLO X - MODALITA’ DI TRASPORTO E DISTRIBUZIONE D EI PASTI
Art. 58 — Contenitori

Per il trasporto e la somministrazione dei paslegli alimenti, 'O.E.A. utilizza contenitori confimi alle
specifiche tecniche proposte in sede di gara,catteunque a garantire il mantenimento delle tempsgat
previste della normativa igienico-sanitaria in mate dal presente Capitolato.

| contenitori isotermici adibiti al trasporto in lgwopilene espanso, 0 materiale similare, devosseee
idonei all’alloggiamento di contenitori termici ntiylorzione e monoporzione.

| contenitori gastronorm multiporzione adibiti at@nservazione degli alimenti devono essere inaaxci
inox, con coperchio dotato di guarnizione a terutaetica che impedisca la fuoriuscita di alimenti.
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| contenitori isotermici monoporzione adibiti ahsporto delle diete speciali devono essere iddregirdatto
con gli alimenti e prowvisti di coperchio che impszh la fuoriuscita di alimenti.

L’O.E.A. utilizza contenitori idonei al trasporta dlimenti refrigerati quali yogurt, budini, gelattc., da
trasportare alle idonee temperature, nonché di pdndta.

Tutti i contenitori devono essere progettati e irgati in modo tale da consentire un’adeguata faukz
sanificazione degli stessi, devono essere mant@muiuono stato e sottoposti a regolare manutenzion
nonché sostituiti in caso di usura. L'O.E.A. devewwedere altresi all'integrazione della dotaziesestente
al fine di garantire I'efficienza del servizio.

Art. 59 - Mezzi di trasporto

L'O.E.A. utilizza, per il trasporto dei pasti e deberrate ai terminali di consumo, propri automédanei
ed adibiti esclusivamente al trasporto di alimesdnformi alla normativa vigente in materia e immauo tale
da garantire un corretto svolgimento del servizio.

Art. 60 - Piano dei trasporti e orari di consegna

L'O.E.A. elabora il “Piano dei Trasporti” per ilagporto e la consegna dei pasti nei singoli refetto
indicando il numero dei mezzi utilizzati e le testgihe di attuazione. Il Piano é finalizzato a ridual
minimo i tempi di percorrenza per salvaguardaredeatteristiche organolettiche dei pasti. In ogrsa; il
tempo intercorrente tra il momento conclusivo dgli@parazione del pasto e quello dellinizio della
distribuzione in ogni refettorio non potra essangesiore a 45 minuti.

La consegna dei pasti presso ogni refettorio degere effettuata tra i 30 e i 5 minuti prima dedioo
stabilito da ogni singola scuola per il pranzo.i¢gativamente gli orari di consumo del pranzo sonellg
indicati all'articolo n. 9. In relazione alle esigm specifiche dei plessi scolastici il suddettarior di
distribuzione dei pasti potra subire variazioni.daso di errore nella consegna dei pasti I'O.E.éved
immediatamente provvedere al recapito dei pasteglidglimenti mancanti/errati, comunque non oltte 4
minuti dal momento della segnalazione. Il Piano @eisporti presentato in sede di offerta costiwiisc
obbligo contrattuale e deve essere attuato anctasimdi avverse condizioni atmosferiche.

Art. 61 - Modalita di distribuzione

La somministrazione del cibo deve essere effettdatgpersonale dellO.E.A. nel rispetto dei teropie
consentano di consumare con tranquillita il pastei® ed iniziare dopo che i bambini hanno pressip a
sedere nei refettori precedentemente allestitiatR@imente alla preparazione dei refettori, il paede
apparecchia i tavoli disponendo ordinatamente tdoethg individuali, tovaglioli, piatti, posate, Hihieri

capovolti e acqua. Nei plessi scolastici le stliiwigono riutilizzabili in quanto il Centro cottugala cucina
sono provvisti di attrezzature per il lavaggio dedtoviglie. Olio, aceto e sale non devono essglecati sui
tavoli, salvo per I'utenza della scuola seconddriprimo grado. Il pane deve essere servito ailtaabo al

termine della distribuzione del primo piatto. Laitfa o il dessert devono essere serviti al terntak
secondo piatto. Nelle scuole dotate di centro cathwssono essere invece serviti durante I'intendilmeta
mattina, indicativamente tra le ore 10.00 e leldr&0.

L'O.E.A. individua le procedure piu sicure per lstdbuzione delle diete speciali. Ogni commensidge
ricevere l'intera grammatura prevista dalle Spebdi allegate. Al fine di favorire il gradimento alcuni

alimenti, & possibile determinare in accordo cofstiguzioni Scolastiche, il dietista e il referentomunale
che le quantita previste siano distribuite in pigrese o che eventuali ulteriori quantita sianovisera

richiesta (cosiddetti “bis”) sino all’esaurimentogiianto presente nel contenitore.

Il personale addetto alla distribuzione nei refetton pasti trasportati deve inoltre:

- scaricare i contenitori termici dal furgone dnsegna;

- verificare che i pasti consegnati corrisponddteenotazioni richieste e che siano

fornite tutte le diete speciali previste, segnatatainpestivamente al centro cottura

eventuali mancanze;

- aprire il contenitore solo nel momento in cukiaila distribuzione onde evitare

I'abbassamento della temperatura;
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- aggiungere i condimenti direttamente nei contgnél momento del consumo.

L'O.E.A. e tenuto ad affiggere nei locali di consumei pasti il menu del giorno. Deve inoltre medter
disposizione per ogni singolo refettorio apposkegistro di gradimento” nel quale annotare giorraita la
gradibilita dei cibi. L'O.E.A. deve provvedere atmine del servizio alla rigovernatura dei refettalla loro
pulizia e disinfezione. Le stoviglie utilizzate peconsumo dei pasti nei refettori devono essirertati alla
cucina per il lavaggio.

TITOLO XI - CONTROLLI DI QUALITA’ DEL SERVIZIO
Art. 62 - Diritto di controllo della S.A.

La S.A. vigila sullo svolgimento del servizio peastta la sua durata dell'appalto allo scopo di aecer
'osservanza di quanto previsto nel presente CiapitoLe attivita di vigilanza, controllo e verificsono
eseguite a cura del personale dipendente o intadedla S.A. in qualsiasi momento senza preaveison

le modalita che riterra discrezionalmente piu oppwe.

Al fine di garantire la funzionalita del controll6Q.E.A. & tenuto a fornire al personale incaricatelle
operazioni di controllo il libero accesso ad ogwina della struttura di ristorazione e la piu ampia
collaborazione, esibendo e fornendo tutta I'evedetdacumentazione richiesta.

Art. 63 - Organismi preposti al controllo

Gli organismi preposti al controllo sono, oltre bjugrevisti dalla vigente normativa, le competeatitorita
sanitarie, I' ASL, gli incaricati della S.A. comunead esterni ed i membri della Commissione Mensa.

Art. 64 - Controlli delle competenti autorita sanitarie

Le disposizioni impartite dalle autorita sanitariemerito alla profilassi e le prescrizioni da esettate per
evitare la diffusione delle malattie infettive essmfezioni andranno immediatamente applicate ddH:A.
Dall'inosservanza di dette disposizioni e presorizinei termini richiesti, deriva per la S.A. lactdta di
risolvere il contratto ed applicare le penalitavisee dal capitolato, salvo il diritto al risarcime dei
maggiori danni.

Art. 65 - Controlli dei membri della Commissione Mensa

I membri della Commissione Mensa, possono effedtdae tipi di controllo:

Controlli di conformita delle derrate utilizzatea dffettuarsi presso le cucine nell’orario compredalte ore
9.00 alle ore 10.00, avendo cura di non causarg¢aconazioni e di non intralciare le operazioni di
produzione del pasto;

Controlli di conformita del menu erogato e di ghalita del pasto fornito da effettuarsi nei refettaurante
la distribuzione del pasto, tramite assaggi dedieevpietanze e rilevazione dell’accettazioneAdidel cibo
da parte degli alunni.

Durante il sopralluogo I'O.E.A. é tenuto a forniaeproprie spese le stoviglie per I'assaggio dei eib
porzioni rappresentative dei pasti serviti.

Come gia segnalato la S.A. intende affidare allan@esione Mensa il ruolo di testimone della
gradevolezza del pasto e del menu, nonché quepoodiotore di innovazione e di iniziative educatlee
che portatore delle legittime istanze dei piccodinti, per tale motivo la stessa verra riunita grdidtamente
per I'analisi e il commento delle rilevazioni effgte, per l'individuazione di eventuali non comhita e
delle relative soluzioni e per la valutazione digwste migliorative del servizio, a tali riuniongn un ruolo
da membro effettivo e con I'obiettivo di raccogéedirettamente suggerimenti e critiche, fornirergwali
spiegazioni, nonché assumersi I'impegno di valutefattibilita dei suggerimenti avanzati, dovra
partecipare anche il Direttore del Servizio, o diretto delegato, in rappresentanza dell’O.E.A..

Art. 66 - Controlli del personale incaricato dallaS.A.

24



Conmune di Castel nuovo magra (Sp), Prot. N. 0004148 del 04-04-2022 in partenza

Il personale incaricato dalla S.A. effettua i colitrsecondo le metodologie ritenute discrezionaitaepiu
idonea, avendo cura di limitare eventuali interfieee nello svolgimento del servizio. Per le verifich
sensoriali 'O.E.A. é tenuto a fornire 'assagg® dibi e porzioni rappresentative dei pasti servit

La S.A. potra effettuare inoltre controlli del regfo delle procedure e degli standard di pulizadti dalle
“Specifiche tecniche relative alle operazioni diizia ordinaria” attraverso i propri incaricati .

Art. 67 - Contestazioni a seguito di controlli

A seguito dei controlli effettuati, la S.A. comuaiger iscritto allO.E.A. le eventuali non confoténi
riscontrate ed eventuali prescrizioni entro 5 gidavorativi. L'O.E.A. € tenuto ad adottare nelrnene

indicato dalla S.A. ogni misura necessaria ad elamd le non conformita riscontrate e ad uniformalisi

eventuali prescrizioni fornite. L'O.E.A. e inolttenuto a fornire nel medesimo termine di 5 gioaviorativi

giustificazioni scritte e documentate, che sararaiotate dalla S.A.

Qualora I'O.E.A. non elimini le non conformita r@ttrate, non fornisca giustificazioni probanti, exe non
le fornisca nei termini, la S.A applichera le pépagviste per le contestazioni addebitate.

TITOLO XIl — ONERI A CARICO DELLA STAZIONE APPALTAN TE
Art. 68 - Obblighi della S.A.

La S.A. siimpegna a:

- mettere a disposizione i locali refettorio, i ttenottura laddove disponibili e le

attrezzature ivi esistenti per la somministraziate pasti, cosi come risultera da apposito verlohle
consegna stilato in contraddittorio dalle parti;

- fornire I'acqua, il gas-metano, I'energia eletrie il riscaldamento, il tutto nei limiti

guantitativi occorrenti per il consumo normale egarzionale all'attivita della gestione;

- provvedere alla rimozione dei rifiuti solidi urtiadepositati nei contenitori appositi e in

luoghi stabiliti;

- provvedere alla manutenzione straordinaria dstiigtture, degli impianti, degli arredi e

delle attrezzature;

- provvedere alle disinfestazioni e derattizzazoumndo necessarie.

Durante I'esecuzione del contratto resta esclusdsi@si responsabilita della S.A. o rivalsa neifomnti
della S.A. in caso di furto delle derrate alimengén non alimentari, presso le strutture del sovi

TITOLO XIll - ONERI A CARICO DELL'O.E.A.
Art. 69 - Obblighi dellO.E.A.

La partecipazione alla gara equivale per I'O.E.Michiarare di conoscere perfettamente leggi elapgenti
vigenti europei, nazionali, regionali, provincialicomunali, ivi compresi istruzioni ministerialioedinanze
comunali, nonché le norme in materia di sicurezzendizioni di lavoro retributive, assistenziali e
previdenziali dei lavoratori e di tutte le condiziee circostanze locali, generali 0 particolarie gqppssono
aver influito sulla valutazione della convenienzdl’dppalto e della formulazione dell’offerta.

Con la stipulazione del contratto I'O.E.A. accedfpecificatamente per iscritto ai sensi degli 4841 e 1342
C.Civ. di tutte le clausole previste dal contradtdal presente Capitolato Speciale d’Appalto engieigna a
conoscere e rispettare tutta la normativa predettatempore vigente, anche qualora da questa pmssan
derivare ulteriori oneri, per i quali nulla &€ dowwtalla S.A.

L'O.E.A. deve adempiere a tutte le obbligazioni teowite nel presente Capitolato speciale d’appalto
elencate a titolo riassuntivo e non esaustivo ceegglie:

- provvedere all'aggiornamento della SCIA a propuaa e spese;

- predisporre un piano di Autocontrollo igienicoXECP);

- provvedere al ricevimento della prenotazioneanizgazione, gestione, preparazione, somministiazeo
trasporto dei pasti giornalieri, con proprio peenmezzi ed attrezzature, salvo quelle messspasizione
dalla S.A;;

- provvedere al rilevamento delle presenze gioenalidegli utenti e della successiva comunicazidne a
Centro di Cottura e all’'Ufficio Pubblica istruziodel Comune anche tramite supporto informatico;
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- provvedere alle spese necessarie per il trasdationdella banca dati relativa agli iscritti allaemsa
scolastica sulla nuova software house utilizzat&Cdanune;

- provvedere all’approvvigionamento di tutte le rdée alimentari occorrenti alla gestione esibendo a
richiesta dell’A.C. le bolle di consegna relative;

- provvedere alla pulizia e all'igiene degli spazidisposizione dellO.E.A. adibiti al servizio, diredi,
attrezzature, stoviglie e quant’altro utilizzato peservizio;

- provvedere alle manutenzioni ordinarie di lodatipianti, arredi e attrezzature,

- impegnarsi ad usare i locali, i macchinari, gipianti, le attrezzature, compresi lo stovigliamguant'altro

in genere messogli a disposizione da parte deflg 8on la massima cura e diligenza, nonché impeajjiaa
mantenere e consegnare i beni stessi, al moment® ckEssazione del contratto, in perfetto stato di
conservazione, salvo il deterioramento dovuto sdi’'normale;

- mettere a disposizione delle strutture scolastitistributori di acqua collegati alla rete idrimamunale e
provvedere alla manutenzione e sostituzione deiier tutta la durata dell’appalto;

- provvedere alla retribuzione, ai contributi agsativi e previdenziali, all'assicurazione

infortuni per il personale dipendente/soci lavoriato

- fornire adeguati indumenti di lavoro e D.P.Ipatsonale;

- impegnarsi ad assicurare I'ordinato svolgimenttutte le operazioni del servizio mensa, impedendob
locali preposti al servizio qualsiasi riunione dissione salvo autorizzazione della S.A., ossilizatire la
cucina e le attrezzature solo ed unicamente pewvizs oggetto dell'appalto, salvo specifica awtaazione
della S.A;;

- provvedere all'approvvigionamento del materialecdnsumo ordinario, dei detersivi, e di ogni altro
materiale occorrente per la pulizia dei locali)@lektrezzature e per il lavaggio delle stoviglie;

- affiggere in ogni refettorio il menu;

- provvedere a rifornire il personale dei centttuxa e delle sale mensa delle attrezzature

minime di pronto soccorso;

- segnalare eventuali carenze igieniche in mododal consentire alla S.A. di provvedere per qudntua
competenza;

- provvedere alla sostituzione del materiale d'@siatti, bicchieri, ecc.) che si dovessero rompegrer,
gualsiasi ragione, nel limite del 20% annuo;

- adempiere tutti gli obblighi previsti dalla leggealal presente Capitolato in tema di ristorazsxwastica.

- finanziare i controlli ASL cosi come definiti netesente Capitolato;

- partecipare alle attivita della Commissione Mensa

- realizzare tutto quanto proposto in sede di ggueevisto in altri punti del presente Capitolato;

Sono altresi a carico dellO.E.A. tutte le spesepaste e tasse nessuna esclusa, necessarie eseonnes
all'espletamento di tutte le attivita affidate.

Art. 69 bis Obblighi dell' O.E.A. relativi alla realizzazione e manutenzione
straordinaria delle strutture

L'O.E.A. é tenuta a adeguare il Centro di CotturaCdstelnuovo Magra alle normative, di sicurezza e
prevenzione degli infortuni sul lavoro.

Sono altresi a carico dell'O.E.A. per tutta la tudell'appalto gli oneri manutentivi ordinari eastrdinari
necessari a garantire la sicurezza sui luoghivdirtanei locali affidati

ART. 69 ter — Rilevazione Presenze e addebito pasti

L'O.E.A. che si aggiudichera il prossimo appaltivra mettere a disposizione della Stazione Appidia
per tutta la durata dellappalto, proprio persenahe inserisca in appositi tablet o personal caenple
presenze quotidiane al servizio di ristoraziondastita e sostenere le spese necessarie perfdrinasnto
della banca dati relativa agli iscritti alla memssalastica sulla software house utilizzata dal Quanu

Art. 70 - Subappalto e cessione del contratto
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Il subappalto € regolato secondo la normativa tigel’ vietato cedere il contratto anche parzialimexio
subappaltare il servizio senza autorizzazione d&la, pena I'immediata risoluzione del contrattoogni
caso saranno autorizzabili solo le richieste di appalto dell'attivita di trasporto delle derratereentari e
dei pasti e dell’attivita di lavaggio e pulizia. éwuali cessioni di “ramo di azienda” dovranno axe nel
rispetto della normativa vigente. Sono consentitedmmesse date ad altre imprese per la forniiugargkri
alimentari e non alimentari, del materiale di caneu per le manutenzioni e le riparazioni in quantm
configurabili come sub appalti ma come forniture.

Art. 71 - Responsabilita verso terzi

L'O.E.A. si obbliga a sollevare la S.A. da qualuequetesa o azione che possa derivargli da terzl pe
mancato adempimento degli obblighi contrattuall assolvimento dei medesimi.

L’O.E.A. é responsabile dell'operato e del contegied suoi dipendenti e degli eventuali danni che da
personale e dai mezzi impiegati potessero deriitaieS.A., a terzi o a cose.

Le interruzioni del servizio per cause di compravitrza maggiore, comunicate tempestivamente alla
controparte per iscritto, non danno luogo ad ala@saonsabilitd per entrambe le parti. In ogni cdeaa
essere approntato un servizio sostitutivo anchiez#ndo il centro cottura di riserva fornito da@eE.A..

Art. 72 — Assicurazioni

L’O.E.A.. si assume ogni responsabilita sia cicite penale derivategli ai sensi di legge
nell'espletamento dell’attivita richiesta dal prete Capitolato. A tale scopo I'O.E.A. dovra dimasér di
aver stipulato, prima dell'inizio del servizio, upalizza di Responsabilita Civile Terzi e prestathOpera
(RCT/O) a copertura dei rischi attinenti i servidie saranno resi, inoltre tale copertura dovraresse
mantenuta dall’O.E.A. fini alla scadenza dell'appal.a polizza dovra inoltre riportare specificditazione
che le Amministrazioni Comunali debbano essersidenate “terze” a tutti gli effetti e presentaaléa S.A.
con l'espressa rinuncia da parte della CompagngcAgatrice ad ogni azione di rivalsa nei confratgile
Amministrazioni Comunali.

La S.A. e esonerata da qualsiasi pretesa, aziaslestia, nessuna esclusa, che

eventualmente potessero venire intentate da tergraela S.A. per il mancato adempimento degli bl
contrattuali con possibilita di rivalsa da partf’ Aexministrazione Comunale in caso di condannaspese
che le Amministrazioni comunali dovessero eventeali® sostenere a tale titolo saranno dedotte dditicr
della O.E.A. ed in ogni caso da questa rimborsate.

Il predetto contratto assicurativo deve prevedaredpertura dei rischi attinenti tutti i servizisrequali
atitolo esemplificativo e non esaustivo i rischiidtssicazione

alimentare e/o avvelenamenti, ingestione di ciloi ¥ivande avariate subiti dai fruitori del servizith
refezione nonché ogni altro danno arrecato glitummnseguente alla somministrazione del pastqdeke
dell’O.E.A. La polizza deve prevedere altresi laextura per danni alle cose di terzi in consegoastodia
all'Assicurato a qualsiasi titolo o destinazionempresi quelli conseguenti ad incendio e furto odasni a
gualsiasi titolo causati dall'O.E.A.

L'Assicurazione deve essere prestata sino allaocm®nza di massimali non inferiori a

guelli di seguito indicati RCT € 5.000.000,00 pigistro « € 1.000.000,00 per persona ¢ €

1.500.000,00 per danni a cose o animali

La polizza deve contenere la previsione del pagéonarfavore della S. A. non appena

guesta lo richieda, anche in pendenza dell'accemémndelle responsabilita e senza che occorronsetsin
ed autorizzazioni di qualsiasi specie.

La S.A. é esonerata da ogni responsabilita peridarfartuni od altro che dovesse accadere al pexigo
dipendente o socio lavoratore dell'O.E.A., durdfgsecuzione del servizio, convenendosi a talearnda
che qualsiasi eventuale onere € da intendersiogigpieso o compensato nel corrispettivo dell’appalto

A tale riguardo deve essere stipulata polizza R@®massimali non inferiori a €

2.500.000,00 per sinistro * € 1.000.000,00 perqrexs

Eventuali scoperti e/o franchige contrattualmemtvigte, non potranno essere opponibili alle risteiedei
danneggiati.

Tutti i massimali sopra indicati sono da intendeesi anno assicurativo.

Le polizze, debitamente quietanzate, dovranno essedotte dall’O.E.A. alla S.A. prima
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della stipulazione del contratto. L'O.E.A. si impega presentare, almeno 30 giorni prima della swzde
annuale, copia della quietanza di rinnovo dellaizgal 0 altro documento attestante I'operativitaledel
coperture assicurative richieste dal contratto.

Art. 73 - Cauzione definitiva

Anteriormente alla stipulazione del contratto, EOA. deve prestare a garanzia di una buona edesfte
esecuzione del Capitolato e delladempimento delibligazioni inerenti e conseguenti al contrattoa u
cauzione definitiva pari al 10% del prezzo di aggiazione da effettuare mediante fidejussione béaca
polizza assicurativa rilasciata da Compagnia diddsazione debitamente autorizzata valevole pea tat
durata dell’appalto.

La cauzione, se prestata mediante fidejussionedbianceve riportare necessariamente le seguanisale:
“La presente fidejussione sara valida ed operanteadla data in cui codeste Spett.li

Amministrazioni rilasceranno il nulla osta allorselo per cessata pendenza a carico della ditentr.
Resta inteso che la fidejussione di cui trattdsiptende rilasciata alla espressa condizione hehtuale
credito a favore del Comune Castelnuovo Magra siaato dal fidejussore dietro semplice richiestitac
con esplicita rinunzia ad opporre le eccezioniuial'art. 1945 C.C. nonché ad avvalersi del terendi
decadenza previsto dall’'art. 1957 C.C.”

La cauzione sara dichiarata svincolata da parteatapetente Dirigente al termine

dell’appalto, che dara atto del complessivo regotaolgimento del servizio, del non avvenuto ireete di
danno alle cose e dell’avvenuta osservanza da giaidéi gli obblighi del Capitolato e contrattual

In caso di contestazione, la restituzione dellziceng avverra soltanto dopo ultimata e

dichiarata chiusa ogni e qualsiasi controversia.

La cauzione viene prestata a garanzia delle olditigaassunte e del pagamento di

eventuali penalitd comminate, nonché delle speselahS.A. dovesse eventualmente sostenere durante
I'esecuzione del contratto per responsabilita @cl.A. a causa di inadempimento o cattiva eseceziatia
fornitura.

La somma depositata a titolo di cauzione deve essenediatamente reintegrata in caso di utilizzo

Art. 74 - Spese contrattuali e connesse all’esecare del contratto

L'O.E.A. si obbliga a stipulare il contratto prewersamento di tutti i diritti, bolli e tutte le egpe, imposte e
tasse, inerenti e conseguenti alla gara ed alulatione, scritturazione e registrazione del aitdrdi
affidamento del servizio.

Nel caso in cui I'O.E.A. non stipuli e/o non verdiritti di segreteria e le altre spese inerehti@ntratto nel
termine fissato, decade automaticamente dall'aggimihne e il rapporto obbligatorio verra scissa co
semplice comunicazione scritta della S.A. che lega carico le eventuali ulteriori spese che dsees
affrontare per la stipulazione con altro contragteaendola comunque indenne delle eventuali iesta
nel frattempo effettuate. L'importo contrattuald geesente appalto sara dato dal corrispettivoauoitdel
servizio offerto in sede di gara moltiplicato penumero dei pasti annui previsti in sede di gara.

Le spese eventualmente necessarie per le varia@taiSCIA delle cucine e dei refettori che samgestiti
dall'O.E.A. resteranno a carico della stessa.

Art. 75 - Rinuncia all'aggiudicazione
Qualora I'0.E.A. intenda rinunciare all'aggiudica® non potra avanzare alcun diritto di recupedtade
cauzione versata. La Stazione appaltante in tal dakiedera il risarcimento danni oltre ad intexatere

gualsiasi altra azione legale a tutela dei progéressi.

TITOLO XIV - INADEMPIMENT]I - PENALI - CAUSE DI RISO LUZIONE -
CONTROVERSIE

Art. 76 — Contestazioni

| rilievi inerenti le non conformita al serviziojnosservanza degli obblighi contrattuali o gli ateali
disservizi provocati agli utenti saranno contesttiro 5 giorni lavorativi, in forma scritta, amchia fax o
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posta elettronica certificata, al’O.E.A. che popeesentare le proprie controdeduzioni entro imtae
perentorio di 5 giorni lavorativi dal ricevimentelth contestazione. La S.A. procede nel termingtdriori
10 giorni lavorativi alla definizione del procedime sanzionatorio, valutata la gravita dell'inadénga, le
circostanze di fatto e le eventuali giustificaziami controdeduzioni prodotte nei termini dall'O.E.A.
applicando le penalita previste dal presente Clapit@ mezzo di ordinativo di riscossione.

Art. 77 - Penalita contrattuali

L'’Amministrazione Comunale, a tutela delle normetemute nel presente Capitolato, si riserva diiepp
le seguenti penalita immediatamente esecutive:

1. € 50,00 per mancata esibizione o consegna meiniedella documentazione richiesta, oltre € 1160
ogni giorno di ritardo;

2. € 100,00 per ogni variazione non autorizzataxteiu o dei menu alternativi;

3. € 100,00 ..per ogni mancata comunicazione staidal Capitolato;

4. € 100,00 .per ogni compilazione irregolare mimpleta dei documenti richiesti dal Capitolato;

5. € 200,00 per mancato rispetto dei tempi relailiei proposte innovative formulate in sede di gara

6. € 100,00 ...per ogni mancato rispetto dei numeirpdsti ordinati;

7. € 100,00 per il mancato rispetto dei programinibanazione ed aggiornamento del

personale;

8. € 100,00 .. per il mancato rispetto delle tetigiie proposte in sede di gara relative al piariie de
manutenzioni di arredi ed attrezzature

9. € 200,00 per ogni violazione delle caratteriwtimerceologiche ed igieniche delle derrate;

10. € 200,00 . per ogni violazione delle grammatamdficato su dieci pesate della stessa
preparazione o sui quantitativi totali preparati;

11. € 200,00 per ogni assenza non sostituita aiode di personale rispetto all’organico previsto;

12. € 250,00 per ogni violazione delle norme dilimanto dei rifiuti;

13. € 500,00 per la conservazione di derrate seadut

14. € 500,00 . per ogni violazione delle normerigie-sanitarie in tutte le fasi di preparazionstritbuzione
e trasporto dei pasti;

15. € 100,00 per ogni errore nella predisposiz@ioeconsegna di una dieta speciale;

16. € 500,00 per mancata o parziale attuazione deure di prevenzione e protezione dei lavoratori
17. € 500,00 per impiego di personale non profesdinente idoneo o violazione del trattamento noroat
contributivo, previdenziale ed infortunistico;

18. € 1.000,00 per preparazione e/o distribuziordimenti scaduti o cibi avanzati.

Tali penalita potranno essere aumentate o ridefta misura e nel limite massimo o minimo del 50% a
insindacabile giudizio della S.A. alla luce delicostanze aggravanti o attenuanti riscontratechémlelle
controdeduzioni prodotte dall'O.E.A.

A fronte di inadempienze contrattuali non rientrauedla casistica sopra esposta, la S.A. ha fachlta
applicare penalita di importo compreso tra un mmoh€ 50,00 ed un massimo di € 500,00.

In caso di recidiva della medesima violazione (doéazioni nello stesso anno scolastico) la penale
corrispondente viene raddoppiata.

Art. 78 — Controversie

Qualsiasi controversia dovesse insorgere tra I jpaordine all'interpretazione, esecuzione o kigione
del contratto d’appalto sara deferita al foro diSezia.

Art. 79 — Domicilio

L’O.E.A. é tenuto a comunicare il domicilio perttgli effetti giuridici ed amministrativi
dell’appalto. A tale domicilio sara inviata ognintonicazione concernete I'affidamento.

TITOLO XV — NORME FINALI

Art. 80 - Richiamo alla legge ed altre norme
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Oltre all'osservanza di tutte le norme specifiaaépresente Capitolato, I'O.E.A. ha I'obbligo diservare e
far osservare tutte le disposizioni derivanti ddéggi e dai regolamenti in vigore a livello europe
nazionale, regionale e locale, o che potesseraev@vientualmente emanate durante il corso del atbmtr
(comprese le norme regolamentari e le ordinanzeipat).

Per tutto quanto non espressamente citato nelree€apitolato si fa riferimento alle leggi e regyokenti
vigenti in materia, anche in materia di igiene ®itsa in quanto applicabili.

Art. 81 - Tutela della riservatezza e dei dati pemsnali
Ai fini della partecipazione alla procedura di affidamento del servizio di ristorazione scolastica:

Ai sensi del Regolamento Comunitario 679 del 201iénateria di privacy, i dati personali che le ing@e
comunicheranno saranno raccolti, registrati, oyaati e conservati per le finalita di gestione aeara e
saranno trattati sia mediante supporto informaite cartaceo, anche successivamente all’eventuale
instaurazione del rapporto contrattuale per lelifénadel rapporto medesimo. Il conferimento deiidat
richiesti € un’onere pena I'esclusione dalla gara.

Le informazioni rese potranno essere utilizzateraunicate ad Enti e/o soggetti Pubblici e Privagi, limiti
previsti da norme di legge o regolamenti o quandorisulti necessario per lo svolgimento delle fionz
Istituzionali. Saranno in particolare, utilizzagrpgarantire il diritto di accesso ai sensi dedigge 241/90.

La Provincia della Spezia & nominata conformemahReg. UE 679/2016 responsabile dei dati personali

Ai fini della gestione del servizio di ristorazionescolastica:

Il concorrente si impegna ad accettare, in casaggjiudicazione, la nomina quale Responsabile del
trattamento dei dati dei destinatari del serviri@ppalto ed a rispettare le istruzioni che sarampartite

dal Comune oltre che la normativa specifica in miat protezione dei dati prevista dal Regolamehti)
2016/679 e dal D.Igs. 196/2003.

Il concorrente dovra mettere in atto tutte le mésdi sicurezza tecniche e organizzative adeguata pe
garantire un livello di sicurezza adeguato al lischomunicare I'avvenuta individuazione di evetitgab-
responsabili oltre che prevedere una formazionstreizione in materia di privacy di tutto il perstsna
operante nel servizio in appalto che avra accassgatigpersonali.

Dati e informazioni devono essere trattati eschusiente per lo svolgimento delle attivita e per
I'assolvimento degli obblighi previsti dal Capittdee dalla normativa in esso richiamata.
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