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ART. 1- OGGETTO DELL'APPALTO

L'appalto ha per oggetto I'affidamento dei serdzipreparazione, cottura, confezionamento, veicotez,
distribuzione e somministrazione pasti e bevané#le gpulizie e del riassetto del refettorio, detlzcina,
della dispensa e dei locali mensa presso le salal'infanzia e primaria di Casalgrasso, Lomhriasd
Osasio.

L’Appaltatore, ove lo richieda nell’offerta, potddsporre delle strutture comunali adibite a cugnesso la
scuola di Lombriasco

L’Amministrazione unionale si riserva la facolli affidare la fornitura di ulteriori pasti chersndano
necessari nel corso dell’appalto a differenti tggpé di utenti rispetto a quelle individuate all:aB e per
ulteriori attivita promosse dai Comuni o dall’Un@&n

ART. 2 - DURATA DELL'APPALTO

L’appalto avra durata per gli anni scolastici 2@D18 — 2018/2019 con possibile rinnovo per unsinas
di due anni, nonché la possibilitd del subentrosilegoli Comuni nel rapporto contrattuale per latiea
parte del servizio.

L'inizio del servizio dovra coincidere con il primgiorno di lezione del mese di settembre previsib d
calendario scolastico dell'anno 2017/2018 finoudtimo giorno del calendario scolastico.

Il servizio dovra essere svolto nelle giornatelenskdi e negli orari che verranno comunicati riltio
dell’anno scolastico.

ART. 3 COMPOSIZONE DEI PASTI E DIMENSIONAMENTO DELL 'UTENZA
Il quantitativo complessivo dei pasti &€ stimatminl6.300 pasti annui.
Un pasto completo dovra essere composto da:

- un primo piatto

- un secondo piatto

- un contorno di verdura cotta o cruda

- pane: secondo la tabella dietetica

- un frutto fresco di stagione o uno yogurt o gelato

- 1/4 It. di acqua minerale naturale

- tovaglie e tovaglioli a perdere

- Piatti, (totalmente biodegradabili) posate e hiexdla perdere

L'utenza € composta dagli alunni della scuola gédnzia e primaria dei tre comuni facenti parte
dell’'unione. Destinatari del servizio sono inolirpersonale docente incaricato dell’assistenzdi ddgnni
durante il consumo dei pasti e da eventuale pelsanailiario autorizzato dell’'unione.

Il quantitativo globale dei pasti ha comunque v@lpuramente indicativo e non costituisce impegno pe
I'Amministrazione unionale in quanto il medesimaasatabilito sulla base delle effettive presenzglide
utenti.

Il servizio oggetto dell'appalto & da consideraasiytti gli effetti, "servizio pubblico” e quindper nessuna
ragione puo essere sospeso 0 abbandonato.

Il numero dei pasti annuali previsti per il perioctintrattuale, determinato sulla scorta dei datm@suntivo
dei due anni scolastici precedenti, viene illustraglla tabella seguente:
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Scuola n.
pasti
annuo

Infanzia e primaria di Osasio 5.000

Infanzia e primaria di Casalgrasso 6.900
4.400

Infanzia e primaria di Lombriasco

ART. 4-IMPORTO DELL'APPALTO

Il prezzo massimo di ogni pasto completo consideratdi € 4,70 (quattro/settanta) escluso IVA -euii
Euro 2,35 imputabili a costo di manodopera - e aemgivo della spesa di distribuzione pasti, diizoel
della cucina e locali annessi

Il fabbisogno dei pasti & presuntivamente stimatari totale di 16.300 pasti (sedicimilatrecenf@r anno
scolastico e quindi pasti 32.600 (trentaduemitas®b) per l'intera durata dell’appalto, per cumporto
complessivo a base di gara soggetto a ribassmatstin circa Euro 306.440,00 oltre Euro 3.00pe0
oneri per la sicurezza non assoggettati al ribasso.

ART. 5 - REVISIONE PREZZI
Il prezzo di aggiudicazione & impegnativo e vinatdgper tutta la durata dell'appalto.

ART. 6 — PROCEDURA DI SCELTA DEL CONTRAENTE
1. La gara sara espletata con le modalita di cuiralB& comma 2 lett b) del D.Lgs n. 50/2016, con
aggiudicazione, ai sensi dellart. 95 comma 3, datdetto decreto, sulla base dell'offerta
economicamente piu vantaggiosa individuata in ragiel miglior rapporto qualita/prezzo.
2. L’aggiudicazione puo aver luogo anche in presemzmd sola offerta valida. L’Amministrazione si
riserva, a suo insindacabile giudizio, di non adgiare e di procedere a nuova gara.

Non sono ammesse offerte in aumento rispetto gibirto fissato a base d’asta.

4. In caso di carente, irregolare o intempestiva priegéone dei documenti prescritti, ovvero di non
veridicita delle dichiarazioni rilasciate, di maticaadempimenti connessi e conseguenti
all'aggiudicazione, la medesima sara annullata feraitura sara affidata al concorrente che segue
nella graduatoria

5. Gli operatori economici saranno vincolati alla piafferta per 180 giorni.

w

ART. 7-REQUISITI MINIMI E CRITERI DI VALUTAZIONE
L’'appaltatore dovra possedere i seguenti requisithimi di carattere economico e finanziario e
professionale:

1. fatturato globale dellimpresa riferito agli ultintre esercizi finanziari (2014/2015/2016 )per urpomno
almeno pari allimporto a base di gara;

2. possesso della certificazione di sistemi di gestiger la qualita (SGQ) rilasciata sulla base daeltana ISO
9001:2008 per I'oggetto dell'appalto di ristoraaa@tolastica

3. aver effettuato nell’'ultimo triennio, almeno unanitura di servizi identici (fornitura di pasti dastici veicolati
da centro di cottura esterno) per tipologia e pmeaonomica pari o superiore a quella in esame;
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4. avere adottato il piano di attuazione del sistenaaaisi dei rischi e di autocontrollo igienicoABCP) per il
Centro di produzione-cottura e nella fase di diszione dei pasti ex art. 5 Reg. CE 852/2004,naidke!
presente appalto ovvero di impegnarsi ad adotiankno il termine fissato per avere la piena digplita del
centro di cottura;

5. avere stipulato contratti o di stipularne con lalbmi 0 aziende specializzate per i controlli igien- sanitari e
di qualita (analisi microbiologiche, chimico — &bk, ecc.) ovvero di descrivere i sistemi di adlatrgarantiti
dall'lmpresa;

L'assegnazione del punteggio avverra a seguitosdine delle offerte da parte di apposita commissione
Della valutazione delle offerte sara redatto agposrbale.
La Commissione giudicatrice prendera in esamerii elementi dell'offerta, osservando i seguentiesii
nell'attribuzione del punteggio:
Prezzo: punteggio massimo 30 punti
Il punteggio massimo di trenta punti viene attribull’offerta migliore in ragione del maggior riso,
espresso in percentuale, sul valore posto a bagaali(€ 306.440,00 I.V.A. esclusa).
Alle altre offerte sara attribuito un punteggio efetinato dal confronto proporzionale di ciascuna di
esse con I'offerta migliore, secondo la seguentadita:

30 * of ferta piu bassa

unteggio =
p 89 of ferta in esame

(arrotondamento del risultato in eccesso o pittd alla seconda cifra decimale, se la terza e
rispettivamente superiore o uguale/inferiore aN&n sono ammesse offerte in aumento.
Qualita: punteggio massino 70 puntattribuiti come di seguito descritto:
a) Luogo di cucina sito in uno dei tre Comuni: punti 5
L’Appaltatore dovra dichiarare I'esatta ubicaziated centro di cottura, il punteggio sara assegsati
centro di cottura ha sede in uno dei tre Comunrildigibne, se ubicato in diversa sede, saranno asdieg
0 punti.

b) Tempi di percorrenza tra luogo di cottura e consumopunteggio massimo 20 punti
Il punteggio massimo di venti punti viene attrilouéll’offerta migliore in ragione della minor distza
tra il luogo di cottura dei cibi_e la piu viciille scuole elementari dei Comuni di Lombriaggsasio
e Casalgrasso.
Non sara assegnato alcun punteggio al concorobiet@vra presentato la proposta del luogo di @ttur
distante oltre 10 km dalla sede anche di una soials.
Alle altre offerte sara attribuito un punteggioetetinato dal confronto proporzionale di ciascunastie
con I'offerta migliore, secondo la seguente formula

20 * luogo di cottura of ferta piu vicina a scuolal(km)

unteggio =
3 44 distanza luogo cottura of ferta in esame(km)

Nel caso in cui I'offerta piu vicina alla scuolakad il luogo di cottura nella scuola al numeratsirda valore

complessivo di 20, per cui la formula diviene:
20 (km)

distanza luogo cottura of ferta in esame(km)

punteggio =
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c) Centri alternativi in caso di mancato funzionamentodel centro di cottura : punteggio massimo 4

n. 4 punti se disponibile centro alternativo em26 Km.
n. 1 punto per ogni centro alternativo entro i, con un massimo di punti 2

d) Materie prime alimentari impiegate: punteggio masgino 16 punti
Prodotti proposti a KM 0 e/o provenienti da agitie@ biologica, sara assegnato 0,50 punto peatderr
con massimo 16 punti.

e) Elenco fornitori di materie prime certificati alla norma UNI EN ISOP 9001: punteggio massimo 5
punti Sara assegnato n. 1 punto per ogni singola cetiboe di qualitd presentata — con massimo di 5
punti.

ART. 8 - CAUZIONE DEFINITIVA

Prima della stipula del contratto, I'Appaltatoresdocostituire la cauzione definitiva pari al 10@ltmporto
netto di appalto mediante versamento presso lareiegodell’Unione o stipulazione di una polizza
fidejussoria o assicurativa.

Detta cauzione rimane vincolata per tutta la dudgiappalto a garanzia dell'esatto adempimentgi de
obblighi contrattuali, dell'eventuale risarcimendmni nonché al rimborso delle spese che 'Amnmaigine
dovesse eventualmente sostenere durante la gesfipadtata per danni causati dall'Appaltatore saali
inadempimenti o cattiva esecuzione del servizicst®salva per I'Amministrazione I'esperimento diiog
altra azione nel caso la cauzione risultasse icserite.

ART. 9 - GESTIONE DEL SERVIZIO

Il servizio dovra essere svolto dall’Appaltatorencproprio personale, propri mezzi tecnici, attreezi
macchine ed in particolare avvalendosi, per queisiiieniche, di stoviglie monouso.

L'Appaltatore, nel rispetto degli accordi sindaddilicategoria, si impegna a garantire prioritarinteela
tutela occupazionale del personale gia impiegatoecmdicato al successivo art. 25.

ART. 10 - OBBLIGHI E COMPITI DELL'APPALTATORE

L’Appaltatore si impegna a:

1) rifornire la dispensa dei generi necessari allpgar&zione di pasti indicati nel menu settimanale, ch
dovra essere predisposto ed approvato come indaagaccessivo art. 13.Tutte le merci impiegate
dovranno essere di prima qualita.

2) provvedere a propria cura e spese a:

- effettuare la manutenzione ordinaria e straordiarla pulizia, prima e dopo l'uso, di tutte le
attrezzature, dei piccoli elettrodomestici e degledi di cucina del centro di cottura, dei terriida
cucina e dei locali sede ricezione —distribuzioastipe servizi annessi;

— [l'acquisto di tutto il materiale occorrente pepldizia;

- fornire tutte le attrezzature occorrenti a rendareionale il centro di cottura comprensivo dititut
gli utensili necessari per la conservazione deberale alimentari nonché per il lavaggio e la
sterilizzazione delle stoviglie;

— fornire dei vuoti a perdere: piatti, bicchieri, ptes, tovaglie e tovaglioli (in plastica o in carta)

— effettuare pulizia ordinaria e straordinaria, ctetg ed approfondita, di locali, attrezzature, @itre
vetri e davanzali, impianti di illuminazione, copese a carico dell’Appaltatore per tutto il materia
necessario;

— fornire periodicamente i dati delle analisi dehtollo acque destinate alla preparazione dei cibi.
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3) rispettare le norme e le regole dettate dallAmstiazione unionale in materia di raccolta diffeiata
dei rifiuti solidi urbani.

4) dotarsi di tutte le necessarie autorizzazioninigee permessi che, il servizio oggetto del present
capitolato e le normative vigenti contemplano

ART. 11 — PRENOTAZIONE E CONSEGNA DEI PASTI

Laddove non preparati in loco, la consegna dei pHstScuole dovra essere fatta quotidianameptmrgo
il calendario scolastico ufficiale e le disposizidel competente ufficio.

Il numero dei pasti da consegnare verra comungiatmalmente all’Appaltatore sulla base delle pnese
effettive.

In caso di sospensione delle lezioni, dipendentguddsiasi motivo, I'’Appaltatore sara avvertito et ore
di anticipo e nessun indennizzo puo essere richeeglesto Ente.

In caso di sciopero del personale della Appaltatlrestessa dovra avvertire ’Amministrazione, titem
comunicazione scritta, con 48 ore di anticipo daira impegnare alla fornitura di cestini conteneitti
freddi di eguale valore.

Gli eventuali pasti freddi per gite giornaliere dawno essere consegnati in tempo utile per la goasalla
classe prima della partenza.

La consegna dovra essere effettuata franca dieognalsiasi spesa, perché compresa nel prezzasis, p
con le attrezzature dell’Appaltatore e persondkeditette dipendenze della medesima.

L’Appaltatore dovra:

Far pervenire le materie prime presso la mensasiicd in modo tale da ridurre al minimo l'inteloadi
tempo tra l'arrivo delle derrate nella cucina &litazo per la preparazione dei cibi con particelaiguardo
per gli alimenti deperibili.

Segnalare all' Amministrazione unionale il nomivatdelle persone preposte all'adempimento del dispo
del presente capitolato e di tutte le incombenzsedailo stesso derivano.

Ogni fornitura dovra essere accompagnata da regd@umentazione fiscale o sanitaria se prevista.
Rifornire la cucina con alimenti provenienti dadaditori di produzione conosciuti e debitamente idzdati
a norma di legge.

Il trasporto delle sostanze alimentari deve avees&condo la normativa vigente, rispettando lecpites
temperature di trasporto.

ART. 12 — MEZZ| DI TRASPORTO

Le attrezzature per la veicolazione, il trasporta eonservazione dei pasti dovranno essere confdien
vigenti normative ed alle linee guida emanate da#tgione Piemonte.

I mezzi di trasporto, per la consegna delle dewaide e dei pasti, dovranno essere idonei, adibiti
esclusivamente al trasporto di alimenti e confali@ vigenti normative.

L’'Appaltatore dovra elaborare un piano per il tia$p e la consegna dei pasti in modo da ridurraiaimo
i tempi di percorrenza al fine di salvaguardaredsmatteristiche organolettiche dei pasti.

Tale piano di percorrenza dovra essere conseghi@mministrazione prima dell’inizio del servizio.

ART. 13 — MENU

I menu sono articolati in quattro settimane penénu invernale ed egualmente per il menu estivo.

I menu invernale entrera in vigore preferibilmerdal 15 ottobre di ogni anno ed il menu estivo,
preferibilmente, dal 15 aprile di ogni anno, saheventuali specifiche variazioni richieste
dall’Amministrazione e tenuto conto anche dellaazione climatica del momento.
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| piatti proposti giornalmente dovranno corrispardelle porzioni indicative dei principali gruppi
alimentari fornite dal Servizio di Igiene della Naione dell’ASL.

L’Unione provvedera a richiedere al SIAN delle ABO5e CN1 I'approvazione dei menu che I'Appaltatore
dovra predisporre secondo le indicazioni che vewdornite dal responsabile incaricato dall’'Unione.

E consentita, in via temporanea, una variazioneegiienti casi: guasto di uno o pitl impianti dézaare
per la realizzazione del piatto previsto; interone temporanea della produzione per cause quapeo,
incidenti, interruzioni dell'energia elettrica ecc.avaria delle strutture di conservazione dei ptthd
deperibili; blocco delle derrate in seguito auliati delle analisi preventive eseguite.

Qualsiasi variazione al menu dovra essere sempieotata preventivamente con ’Amministrazione e
tempestivamente comunicata in forma scritta.

L’Appaltatore dovra inoltre fornire, qualora I’Ammistrazione intenda sviluppare progetti di educaeio
alimentare con gli alunni, i piatti inseriti nel mecreato durante tali attivita.

L’Amministrazione potra inoltre richiedere variagiael menu in caso di costante non gradimentqidi
da parte dell’'utenza.

Dopo il primo anno di servizio, I'’Amministrazion@tpa richiedere modifiche sostanziali del menuguie
del grado di soddisfazione dell’'utenza e, in ogisa; previo parere favorevole del servizio comgeten
dell’ASL.

Le variazioni del menu non comporteranno nessurdifica al costo-pasto.

In occasione di ricorrenze o festivita ed a fine@acolastico, L’'amministrazione si riserva la fezdi
richiedere menu particolari, come ad esempio ihpoaal sacco per le gite scolastiche, senza che cio
comporti alcun onere aggiuntivo .

ART 14 — DIETE SPECIALI

L’Appaltatore dovra approntare, con la dovuta ieme al rispetto delle corrette procedure di prapane

e somministrazione, le diete speciali per i diversinti affetti da patologie di tipo cronico o pdri di
allergie e intolleranze alimentari.

La fornitura dei pasti dietetici dovra avvenire uina vaschetta monorazione di materiale idoneo Iper i
contatto con gli alimenti, termosaldata (ove neaegl e dovra risultare perfettamente identifitalaal
personale addetto alla distribuzione del pasto.

Il trasporto dovra avvenire in modo refrigerato dppositi contenitori isotermici o termici idoneiech
dovranno essere sottoposti ad adeguata attivifauldiia e disinfezione, tali da garantire il manteento
della temperatura.

Le preparazioni sostitutive dovranno essere ilgaasibile equivalenti, anche come tipologia quilitaed
aspetto esteriore, al menu base servito nella gliardi riferimento, al fine di minimizzare la pezome di
diversita da parte dei destinatari di tali menu.

La predisposizione delle diete speciali dovra aineein conformita ai contenuti della certificazeon
medica, secondo i modelli predisposti dall’Asseator Regionale alla Sanita (reperibili su
www.regione.piemonte.it oppure www.aslto5.piemadtjte.

| certificati medici dovranno avere validitd nonpstiore ad un anno ed alla scadenza dovra essere
ripresentata la nuova documentazione.

Gli alimenti per la preparazione dei pasti destiadt utenti celiaci verranno forniti dall’Appaltato Tali
pietanze dovranno essere preparate e cotte separda&éada quelle destinate agli altri utenti. Analognte
si dovra provvedere per la riattivazione. Per letistzioni sara consentito esclusivamente ['utdizdi
prodotti naturalmente privi di glutine (ad es. rigmtate, carne, pesce, formaggi, uova, verduwtajr
oppure alimenti confezionati con la dicitura “semgatine”, ai sensi del Reg. CE 41/2009, oppureiitis
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nel prontuario dellAssociazione ltaliana Celiaclda infine, alimenti con il marchio AIC della spiga
sbarrata.

L’Appaltatore sara tenuto a predisporre diete spieanche per il personale docente che prestazservi
durante il momento del pasto, solo ed esclusivaenast giorni di servizio, fermo restando che anithe
personale docente dovra presentare tutta la dodamiene necessaria.

ART. 15 — DIETE IN BIANCO

L’Appaltatore si impegna alla predisposizione ditdiin bianco, ossia povere di grassi animali aete
caso, di fibre, che non necessitano di certificagalico. Le diete in bianco devono essere attuatgnmin
caso senza stravolgere il menu ma apportando apposiostituzioni.

Le diete in bianco, richieste estemporaneamentanae una durata massima di 5 giorni, oltre &lmine
dovra essere richiesta la presentazione di urficatt medico.

ART. 16 - MENU ALTERNATIVI

Su specifica richiesta delle famiglie, dovrannoeessserviti menu speciali con diete rispondentagiani
etnico — religiose o etnico-culturali, purché canfoalle grammature e alle tabelle merceologichesgritte
ed approvati dall’A.S.L.

Tali menu non richiedono certificazione medica etg®o i singoli piatti dovranno essere adegudt al
scopo di soddisfare i fabbisogni nutrizionali.

Detti pasti, che dovranno garantire la maggiomrafteza possibile, comunque non comporteranno
variazione di prezzo.

ART. 17 -SPECIFICHE TECNICHE DEGLI ALIMENTI E BEVAN DE - CRITERI MINIMI
AMBIENTALI- CARATTERISTICHE DELLA MERCE - PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI -
FRUTTA ALLO STATO FRESCO

Ai sensi dell’art. 18, c. 2, della legge n. 221/2B, I'appaltatore é tenuto a rispettare, per almenal

cinquanta per cento delle prestazioni dedotte in edratto, le disposizioni di cui all’allegato 1 del
Decreto del Ministro dellAmbiente e della tutela el territorio e del mare del 25 luglio 2011,
pubblicato nella Gazzetta ufficiale n. 220 del 21estembre 2011, e successivi aggiornamenti.

a) FRUTTA
La frutta da fornire deve essere confezionata nappositi imballaggi classici e tradizionali, salid
maneggevoli ed in uso nei mercati nazionali.
1. La frutta deve essere di selezione accuratateeda difetti visibili sull'epicarpo ed in partlace:
» Presentare peculiari caratteristiche organolettitdila specie e della coltivazione in causa;
» Avere calibratura e grammatura richiesta ed indicetlle tabelle dietetiche, pari a pezzatura media
di gr. 150;
» Avere raggiunta la maturita fisiologica che la rerdlatta al pronto consumo ed essere bene avviata
a maturazione cosi da poterla raggiungere in dEposssa, per altro non deve essere bagnata
artificialmente.
* La frutta non dovra mai presentare polpa ammezzdermentata in processi incipienti ed in via
d'evoluzione né iter - spacchi di sopra-maturazione

b) ORTAGGI:
1. Gli ortaggi devono:
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* Presentare le precise caratteristiche merceologiictgecie, cultivar e qualita della cultivar irusa;
» Essere giunti ad una naturale e compiuta maturaZisiologica e commerciale;
» Essere indenni, cioé esenti, da qualsiasi difettara di qualsiasi origine che possano alterare a
giudizio di persona proposta al controllo i candtbeganolettici degli ortaggi stessi;
2. Sono esclusi dalla fornitura gli ortaggi che:
* Presentino tracce di appassimento, alteraziomnedietazioni anche incipienti;
» Abbiano subito trattamenti tecnici o chimici pecelerare o ritardare la maturazione, la consistenza
vegetale.
3. Le patate devono essere di morfologia uniforndewono avere le caratteristiche proprie singoltveu
nazionale continentale, insulare ed estera.
Sono escluse dalla fornitura le patate che preserttacce di verde erpicale, di germogliazionecdeadi
marcescenza incipienti, maculosita bruna della ggofuore cavo, attacchi peronosporici, ferite geher
aperte e superate. Devono inoltre essere eseatiaaparticolari.

b.1) ORTAGGI SURGELATI:
1. Le forniture di ortaggi surgelati (piselli, fagjni, spinaci, costine) dovranno giungere nei lbcella
cucina ancora in perfetto stato di surgelazionechgbisi provveda, nei locali stessi, all'aperturglide
involucri ed ai relativi processi di cottura.
2. Dovranno inoltre:

* essere esenti da odori e sapori spiacevoli;

» presentare il colore tipico della specie e cultiedativa al prodotto in causa;

* essere esenti da tracce di "bruciature da surgalzi

e essere usati interamente nel giorno della cottura;

» avere indicata la data di scadenza.

c) CARNE BOVINA:
» deve essere di bovino adulto, maschio o femminagoaia vitellone, macellato in locali a privati o
pubbilici.
* Non é ammessa carne congelata ma solo refrigerata.
* Sono ammessi tagli di coscia per la cotoletta d'adétriore, con esclusione della punta di
spezzatino.

d) PRODOTTIITTICI:

Sono ammesse sogliole e platesse. Il pesce deeeedssschissimo o surgelato. Non € ammesso pesce
congelato. | bastoncini di pesce, ottenuti daftfildit merluzzo, non devono essere ricostituiti. tilimzo di
prodotti ittici deve dare assoluta garanzia dedéanza di spine.

e) UOVA:

per le preparazioni alimentari dovranno esserezmditi prodotti pastorizzati in confezioni origindlel caso

si utilizzino uova fresche in guscio, devono essiireategoria “A EXTRA” di produzione nazionale in
confezioni originali conformi alle norme vigenti.sfoluto divieto del consumo di uova crude o di
preparazioni a base di uova crude.

f) POLLAME:
Sono ammessi il petto e la coscia di pollo e la fdistacchino. Il pollame deve provenire da macelli
laboratori di sezionamento autorizzati, gia seziomaeconfezionato.
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g) PASTA:
Deve rispondere pienamente alle seguenti carditées

stato di perfetta conservazione, odore e saporegoi che non denuncino rancidita o presenza di
muffe;

aspetto uniforme, resistenza alla pressione dite ger cui la pasta deve rompersi con un suono
secco e con frattura vitrea, non farinosa;

resistenza alla cottura senza spaccarsi e digfdiatqua di cottura non deve contenere brandelli d
pasta ed eccessivo deposito di amido;

la composizione bromatologia deve essere quella pakta di semola di grano duro;

i formati saranno:

» per la pasta asciutta

» perle minestre

h) RISO:
dovra essere di prima qualita, garantito dell'aaridal 1° Dicembre al 30 Novembre dell'anno sudeess
deve essere usato solo quello dell'annata pre@dardata indicata sulle confezioni sigillate.

i) BURRO - OLIO - FORMAGGI - SALUMI:

Condimenti: dovranno essere BURRO, OLIO e SUGOGV®DORO.

L'OLIO dovra essere esclusivamente di oliva, exénaine per la confezione di piatti a crudo. L'olio
deve essere di marca nota e dare garanzia e saukéa esclusa la fornitura di oli o altri alimeinti
recipienti in plastica, anche se recanti la scriftar alimenti”. Gli oli di cui sopra dovranno
presentare i requisiti richiesti dalla normativgernite.

I BURRO dovra essere conforme alle caratteristichinico - fisiche - organolettiche di cui alla
Legge 23/12/1956 n° 1526.

Per il SUGO di POMODORO si usera passato di pormmdbnaturale in contenitori in vetro.
FORMAGGIO - sono ammessi: stracchino e mozzareilaec secondo piatto, parmigiano o grana
padano come condimento o nella preparazione déi lcéb caratteristiche chimico - fisiche ed
organolettiche dovranno corrispondere ai dispadtachormativa vigente.

PROSCIUTTO COTTO: dovra essere di coscia del tipoza conservanti e polifosfati, non
preconfezionato; si dovra rispettare scrupolosaeéhtpeso considerando lo scarto massimo
concordato con l'allegata tabella dietetica, riaodb che il prosciutto troppo grasso non pud essere
servito ai bambini e quindi impedisce la prepamagidi giuste porzioni, pregiudicando il rendimento
alimentare. Dovra altresi essere ben prosciugaiyido e succulento, ma hon acquoso, compatto al
taglio.

PANE:

Si intende per il pane il prodotto ottenuto dall@tura di pasta omogenea convenientemente lieyitata
preparata con sfarinati di grano, acqua e liewit!) o senza aggiunta di sale comune. Dovra comunque
rispondere alle seguenti caratteristiche: odoréayale, la crosta dovra essere di colorito brunoette,
uniforme e ben aderente alla mollica; questa desgere piu 0 meno bianca, soffice, elastica, porosa,
omogenea, senza macchie, di sapore gradevole&cidan ~ Si dovra utilizzare pane fresco di giornata.
E’ vietato I'uso del pane surgelato o riscaldato.

PANE GRATTUGGIATO: di tipo "00" di diversa gramma#ua seconda degli alimenti trattati.
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j) LATTE: dovra essere intero a lunga conservazione.

k) BUDINO: preparato con latte, in giornata e cormagate conservato o in alternativa budino
confezionato che pud essere conservato a tempenbiente

[) YOGURT: di latte intero ed alla frutta, in confezisingole da gr. 125 ciascuna.
m) FARINA: di frumento "00".

n) AROMI: a seconda della necessita di menu, saraommitifaromi e gusti (aglio, cipolle, limoni, ecc.)

ART. 18 ALLESTIMENTO DELLE SCORTE

Appaltatore dovra mettere a disposizione una satirderrate alimentari nella sede della cucine att
confezionamento di almeno 25 pasti costituiti datgal sugo di pomodoro, formaggio, frutta, yogumb
intesa che ovviamente le derrate alimentari degigsriguardino prodotti non alterabili e quindiptztersi in
gualsiasi momento utilizzare con buona resa orgdicd ed igienica. La conservazione delle derdatee
avvenire in conformita a quanto previsto dalla ratiwa vigente. Il controllo delle derrate depositdbvra
avvenire almeno una volta al mese e, nel casoiigigiscontrano prodotti alterati o avariati, I'pgltatore
dovra provvedere alla loro sostituzione entro 48 or

ART. 19 -MODALITA DI PREPARAZIONE DEI CIBI

Sono ammesse solo le preparazioni riportate nelint®ono vietati i soffritti nella preparazione deghi e
dello spezzatino. | cibi dovranno essere prepanaiattino stesso del consumo. E vietato l'utiliti@vanzi.
Tutte le operazioni di manipolazione e cottura dalyinenti dovranno mirare ad ottenere standardagieli
qualita igienica, nutritiva e sensoriale.

E assolutamente vietato utilizzare il dado da bredatti i prodotti contenenti glutammato mono- isod
conservanti ed additivi chimici nella preparazicles pasti.

Tutte le vivande dovranno essere cotte nello stgissno in cui & prevista la distribuzione,

Le verdure cotte e crude dovranno essere conditeefedtori con olio extra vergine d'oliva; nel casli
quelle cotte é prevista, presso il centro di cattuma prima fase di condimento (es. aggiuntaidi ettra
vergine, aromi naturali vari), tale da aumentargrédibilita dell’alimento.

Per il condimento dei primi piatti si dovra utilee formaggio Parmigiano Reggiano o Grana Padaeo ch
dovra essere grattugiato in giornata, salvo Iz di formaggio acquistato gia grattugiato in agigo
confezioni.

Per i condimenti a crudo delle pietanze e periidimento dei sughi, pietanze cotte, paste asdiutbianco
e preparazione di salse si dovra utilizzare esadnsénte olio extra vergine d'oliva. Nel locale amtiba
refettorio durante la distribuzione dovranno esserapre presenti una bottiglia di olio extra veegifoliva,
una bottiglia di aceto ed un contenitore di sale.

Gli oli per la cottura dovranno essere conforng albrmative vigenti.

Art. 20 - PULIZIA, SANIFICAZIONE, DERATTIZZAZIONE E  DISINFEZIONE

Tutti i trattamenti di pulizia, sanificazione, ddizzazione e disinfestazione da ogni genere ditinsla
eseguire presso i refettori, i locali di distriborzé ed i centri di cottura saranno a carico delyélmatore e
dovranno essere oggetto di specifica procedurappditatore sara tenuto a trasmettere la procedura
corredata da tutta la documentazione tecnica pieefdshede tecniche, schede di sicurezza, ecc.).
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L’Appaltatore inoltre sara tenuto a trasmettereld@umentazione relativa a tale procedura, corredaita
limiti di accettabilita identificati e dal piano derifica interno applicato.

Ogni variazione alla procedura dovra essere oggettomunicazione prima della sua introduzione.

| prodotti detergenti, sanificanti, disinfettanti quelli utilizzati per le operazioni di derattizzaze e
disinfestazione dovranno essere conformi a quarawigio dalla normativa vigente ed essere ad elevat
biodegradabilitd e I'aggiudicatario dovra dichi@rarome commerciale e marca dei prodotti che intende
utilizzare.

Le operazioni oggetto del presente titolo non domca essere eseguite contemporaneamente alle
preparazioni alimentari.

Art. 21— DIVIETI

Durante le operazioni di preparazione, cotturafezianamento e distribuzione dei pasti & assolutiéne
vietato detenere nelle zone di preparazione, @#utistribuzione detersivi di qualsiasi generpe t

| detersivi e gli altri prodotti di sanificazioneodanno essere contenuti, ove possibile, nelle ezioii
originali, con la relativa etichetta e conservatidcale o area apposita o in armadi chiusi anelie scuole,
per nessun motivo potranno essere conservati alifoobili accessibili agli utenti del servizio. Neaso in
cui non siano disponibili le confezioni originali ufficiente un’adeguata e chiara identificaziored d
prodotto ivi contenuto in conformita alle normatiigenti.

ART. 22- RISPETTO DEL MENU

Non sono ammesse da parte dell’Appaltatore vamazb menu allegato senza preventiva autorizzazione
dell' Amministrazione unionale. Quest'ultima seri& inoltre la facolta di richiedere la fornitudaalimenti

non indicati nel menu per particolari esigenzebdenbini.

ART. 23— CONTROLLI E COMMISSIONE MENSA

Dato atto che taluni controlli per legge compet@lASL (sorveglianza sulle caratteristiche igiemic
nutrizionali dei pasti, ivi inclusa la valutaziodelle tabelle dietetiche adottate, controlli sidéese di criteri

di graduazione del rischio che tengono conto dighéinenti come: caratteristiche della realta pribgat
caratteristiche dei prodotti ed igiene della prodoe, formazione igienicosanitaria degli addeistesna di
autocontrollo, ecc.), compete all Amministrazioiaesorveglianza sul buon andamento della ristoregio
con controlli rivolti a:

- qualita merceologica degli alimenti e del piattath

— rispetto delle porzioni

— buona organizzazione e conduzione del servizio

— accettazione del pasto.

Per la corrispondenza ai requisiti contrattualisBituita una Commissione mensa scolastica a support
dellAmministrazione contraente e con ruolo di egihmento tra l'utenza, la scuola e la ASL, facendos
carico di riportare i suggerimenti ed i reclami cpervengono dall’utenza stessa nonché monitorando
I'accettabilitd del pasto e delle modalita di erzigae del servizio anche attraverso schede di ®zlone,
opportunamente predisposte.

La Commissione & nominata dalla Giunta dell’Unia@d € composta da 3 membri per ogni refettorio
scolastico dei quali uno scelto dallAmministrazordell’Unione che funga da presidente della
Commissione, uno scelto tra gli insegnanti e ureltedra i genitori del refettorio interessato datvizio
mensa.

Alle riunioni della Commissione mensa hanno dirétpartecipare i rappresentanti dell’Appaltatore.

Il funzionamento della Commissione e disciplinasb provvedimento di Giunta che la nomina.
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La Commissione ha facoltd di osservare le procedettandamento del servizio, quali si manifestano
durante la distribuzione ed il consumo dei pasfiue usufruire gratuitamente di apposite porziasiaggio
da non consumare in presenza degli utenti, coizagildi stoviglie a perdere fornite dal personaldedto al
servizio.

L'amministrazione unionale si riserva inoltre lal @impia facolta di controllo della merce consegmeathei
cibi confezionati a mezzo di analisi da pratica®iparte del competente laboratorio provincialgiéine e
profilassi nonché della pulizia dei locali dellacna.

Qualora la merce e i cibi al controllo quantitatigaqualitativo non risultassero conformi al dichtar il
fornitore deve immediatamente provvedere a integrguantitativi mancanti e qualora dall'analismarce
stessa non dovesse presentare i requisiti présest sara immediatamente sostituita a cura ee spes
dell'Appaltatore. Saranno carico del medesimo ésesostenute per i controlli e le analisi.

ART. 24 - PENALITA
Fatte salve ipotesi sanzionate dalla legge, aawatella qualita del servizio e della sua scrupotmsgormita

alle norme contrattuali, ’Amministrazione dell’'lmie - anche su segnalazione della Commissione Mensa
si riserva di applicare sanzioni pecuniarie in adisgerificata violazione di tali norme:

. . sanzione
inadempienza :
(in euro)
a) rinvenimento di prodotti alimentari scaduti 350,00
b) consegna di un numero di pasti inferiori al nuneebpasti prenotati 250,00
c) pasti in difformita quantitativa/qualitativa alpitolato o mal confezionati 125,00
d) fornitura prodotti non conformi alle caratteristec organolettiche richieste daP50,00
capitolato
e) temperatura dei pasti non conformi 250,00
f) ritardo nella consegna dei pasti per un temposuperiore a dieci minuti salvo caus&25,00
di forza maggiore
0) mancata o errata consegna delle dieti specihliegte 125,00
h) presenza di corpi estranei di varia natura netipia 125,00
)] inadeguata igiene dei locali o delle attrezzaturensili e/o stoviglie 250,00
i) altre inadempienze contrattual 125,00

In caso di recidiva specifica nel periodo di vigewmiell'appalto le penalita indicate saranno raddippe poi
triplicate. In caso di ulteriore recidiva qualosa verificassero, da parte dell’Appaltatore appstte,
inadempienze tali da rendere insoddisfacente ilider I’Amministrazione dell’Unione potra risolveril
contratto anche prima della scadenza procedendo coefronti dell’Appaltatore appaltatrice alla
determinazione dei danni eventualmente soffertilendosi con I'incameramento della cauzione e,ve
non bastasse agendo per il pieno risarcimentoat@iidubiti.

L’applicazione della penalita dovra essere pre@datregolare constatazione dell’inadempienzagaléde
I'Appaltatore avra facolta di presentare le suetrmmlieduzioni entro e non oltre dieci giorni dallatifica
della contestazione.

L’Unione dei Comuni procedera al recupero dellagtiérichiedendo all’appaltatore I'emissione dtandi
credito e la relativa fattura non verra liquidateosal ricevimento della nota suindicata.

ART. 25 — PERSONALE

L'Appaltatore si obbliga allassorbimento dell’evaale personale gia in servizio presso i termimgli
somministrazione delle scuole dell'infanzia e pnimadi Casalgrasso, Lombriasco e Osasio, ove questo
presti il proprio consenso

L'Appaltatore dovra assicurare il servizio con piopersonale, professionalmente qualificato edaggto
sulla materia oggetto del servizio. Qualora qualatidetto al servizio dovesse risultare inabilejualigio
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dell'Ufficiale Sanitario competente, dovra ess&®peso 0 sostituito a seconda dei casi, fatto shtliGtto
dellinteressato o dell'Appaltatore di ricorrerelaalCommissione Medica Militare che decidera
inappellabilmente.

L'Appaltatore si impegna ad osservare ed applicategralmente per il personale impiegato tutte le
disposizioni e le normative vigenti per tutta larata dell'appalto, nonché quelle relative all'agigume
obbligatoria degli appartenenti a determinate eategdi cui alla legge 02/04/1968 n. 682 e suceessi
modifiche o variazioni.

La stessa é tenuta altresi al pagamento dei cotitpibsti a carico del datore di lavoro.

Si obbliga, infine, ad osservare quanto stabilagldart. 1 - 2 - 3 della circolare del Ministereld.avoro e
Previdenza Sociale del 12/03/1951 n° 9810/15G euogata dalla Prefettura di Torino in data 02/05119
n° 20696-Dip. 4° all'oggetto "Capitolati d'appadtalausole di contratto collettivo™.

In caso di inottemperanza accertata dall'ammirggtng unionale e da essa segnalata all'lspettaiaito
Lavoro, I'Unione potra provvedere direttamente ieggindo le somme dovute a pagamento delle presitazion
della cauzione senza che I'Appaltatore possa péreer titolo al risarcimento danni.

Prima di procedere alla fatturazione I'Appaltatoi@vra presentare la documentazione per la veridica
parte della stazione appaltante dei certificatilidegjituti assicurativi e previdenziali dai quatisulti
I'avvenuto adempimento di tutti i suoi obblighinmerito (D.U.R.C.).

ART.26-OBBLIGHI DEL PERSONALE

Il personale in servizio dovra mantenere un cordegguardoso e corretto. L'Appaltatore si impegna a
richiamare, multare e, se del caso, sostituirpemilenti che non osservassero una condotta irgpilenLe
segnalazioni e le richieste dell’'Unione in quesns®d saranno impegnative per I'Appaltatore.

Il personale, in servizio presso la mensa, adddiamanipolazione e preparazione degli alimentiadte le
ore di lavoro non deve indossare anelli, bracdialetecchini, piercing, collane, orologio e norveeavere
smalto sulle unghie al fine di evitare la contarmioae dei prodotti in lavorazione.

Deve curare l'igiene personale e indossare glimedi, forniti dall'’Appaltatore, previsti dalla listazione
vigente: camice color chiaro e cuffia per conten@mapigliatura.

Il personale, inoltre, durante le fasi di cui sqmlavra indossare guanti monouso e mascherina.

Nelle aree di lavorazione e immagazzinamento dagtienti, deve essere vietato tutto cid che powebb
contaminare gli alimenti stessi (mangiare, fumarequalsiasi altra azione non igienica, tipo mastica
gomma o sputare); in tali aree non deve esseremeealcun prodotto medicinale.

L'Appaltatore dovra attenersi ed osservare le zgine impartite dall' Unione dei Comuni . in retaze al
trattamento dei dati personali e sensibili, acguisel'ambito dei compiti e che saranno specificat
analiticamente ai sensi del D.lgs. 196/2003. A fate gli addetti al servizio assumono le funziahi
responsabilita gravanti sugli incaricati del tratéato dei dati

ART. 27 -OSSERVANZA NORME E DISPOSIZIONI

L'Appaltatore sara tenuto all'osservanza di tugtdelggi, i decreti, i regolamenti ed in genere uttet le
prescrizioni che siano o saranno emanate dai mibptteri in qualsiasi forma, anche laddove non
espressamente previsti nel presente Capitolatopddhatore deve essere in possesso di un piano di
autocontrollo documentato (Sistema HACCP), nonchéun Sistema di qualita certificato, la cui
documentazione e le relative procedure devonoesseEmesse all' Amministrazione.

L'appaltatore € altresi obbligato al rispetto déieci ambientali minimi adottati con decreto deirlidtro
dell’'ambiente e della tutela del territorio e delne
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ART. 28- RESPONSABILITA ED OBBLIGI ASSICURATIVI
L'Appaltatore assume piena e diretta responsalij@stionale dei servizi affidati, liberando a ptielo
I’Amministrazione unionale ed impegnandosi ad eBegagni prestazione “a regola d'arte”, nel rispett
delle prescrizioni del presente capitolato, di ogoimativa vigente in materia, mediante propriaoaoina
organizzazione imprenditoriale.
L’Appaltatore rispondera direttamente, penalmert&iémente, dei danni alle persone o alle cosewwue
provocati nell'esecuzione del servizio, restandsu@ completo ed esclusivo carico qualsiasi risagnim,
senza diritto di rivalsa o di compensi da partédeione.
In particolare I'Appaltatore si assume tutte lep@ssabilita per avvelenamento e/o intossicaziomyalge
dal consumo, da parte degli utenti, di cibi avadatontaminati.
Conseguentemente, I'Appaltatore esonera 'Ammiastme unionale da qualsiasi molestia ed azione,
nessuna esclusa, che eventualmente potesse @ntealesima venire intentata.
L’Appaltatore dovra stipulare apposite polizze essitive contro i rischi inerenti la gestione adid, per le
tipologie ed i massimali di importo non inferiorgaelli di seguito indicati:
1) R.C.T. (Responsabilita Civile verso Terzi)

— Euro 5.000.000,00= per sinistro

— Euro 1.500.000,00= per persona

— Euro 1.500.000,00= per danni a cose o animali
2) R.C.O. (Responsabilita Civile verso prestatotadoro)

— Euro 2.500.000,00= per sinistro

— Euro 1.500.000,00= per persona
La polizza dovra prevedere altresi I'estensiongadlanzia per i danni quali avvelenamenti, intogstra e
quant’altro di simile, causati dalle cose prodoidie proprie cucine e somministrate a tutti génit, anche
occasionali, del servizio di mensa scolastica quliabili a:

— vizio originario del prodotto ed a cattiva conseigae, compreso errori nel non rispetto dei termini

di scadenza (fatto salvo il caso di dolo), permegealimentari di produzione propria;
— cattiva conservazione, compreso errori nel norettepdei termini di scadenza (fatto salvo il caso d
dolo), negli altri casi.

L'inefficacia dei contratti assicurativi non potraalcun modo essere opposta alla stazione appakanon
costituira esimente per I'Appaltatore per le regadnlita ad esso imputabili secondo le norme
dell’ordinamento vigente.
Le polizze suddette, debitamente quietanzate, dowra essere presentate dall’Appaltatore
allAmministrazione unionale prima della stipulazéo del contratto. Le quietanze relative alle aritaual
successive dovranno essere prodotte all Amministnazalle relative scadenze.
Tutti gli obblighi e gli oneri assicurativi antinfonistici, assistenziali e previdenziali sono aiaa
dell'Appaltatore, il quale ne € il solo responsabéinche in deroga alle norme che disponesseltdigjotdel
pagamento a carico dellUnione o in solido con fi&fre con l'esclusione di ogni diritto di rivalsai ne
confronti del’'Unione medesima e di ogni indennizz

ART. 29 — CONTROVERSIE
Per la definizione delle controversie &€ competeatesensi dell'art. 20 del codice di procedura leivil
giudice del luogo ove il contratto e stato stipolat

ART. 30 - RISOLUZIONE DEL CONTRATTO
In caso di grave inadempienza si fara luogo a#laluzione del contratto d'appalto con esclusionegdi
formalita legale, convenendosi sufficiente il pndaw di un mese mediante lettera raccomandata.
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ART. 31 - DIVIETO DI SUBAPPALTO

E fatto divieto all'Appaltatore di cedere o subdfpa il servizio senza preventivo consenso scritto
delllAmministrazione pena la immediata risoluzialet contratto e dell'incameramento della cauzione.

In caso di inflazione alle norme del presente @itdr commessa dal subappaltatore occulto, unico
responsabile verso I'Unione e verso i terzi sinadera I'Appaltatore.

ART. 32 - SPESE A CARICO DELL'APPALTATORE
Le spese relative al contratto d'appalto, che stpalato a seguito di provvedimento di aggiudioagi
definitiva, nessuna esclusa od accettata, saranancd dell'Appaltatore.

ART. 33- COSTITUZIONE IN MORA
| termini e le comminatorie contenuti nel presectpitolato operano in pieno diritto senza obbligy p
I'Unione della costituzione in mora dell’Appaltagor

ART. 34 - DOMICILIO DELL'APPALTATORE

Per tutti gli effetti del presente contratto I'Aftptore elegge domicilio come da dichiarazioni ftbel ai fini
della partecipazione alla presente procedura.

Le comunicazioni e notificazioni saranno effettuatemezzo lettera raccomandata o posta elettronica
certificata.

ART. 35 -DUVRI
L'Appaltatore dovra provvedere alla redazione dé&MRI con gli incaricati individuati dalle rispetiyv
Direzioni Didattiche

ART. 36 - RINVIO
Per tutto quanto non previsto dal presente Capitothoneri, si rinvia alle disposizioni normative e
legislative vigenti in materia di appalto di seiviz

ART. 37 - RISERVATEZZA DEI DATI

A norma del D.lgs. n.196/2003 i dati raccolti raefibito del presente procedimento sono esclusivament
finalizzati alla stessa. L'utilizzatore e I'everdueomunicazione ad organi e uffici dell'ente cothenite sono
limitate agli adempimenti necessari nel rispettofite di cui sopra. | diritti spettanti all'intessato sono
quelli di cui al D.Igs. n. 196/2003 a cui si rinapressamente.
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