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TITOLOI
INDICAZIONI GENERALI
ART. 1 OGGETTO DEL CONTRATTO

Il contratto ha per oggetto la concessione del servizio di ristorazione scolastica nelle scuole
dell'infanzia e primarie del Comune di Tirano.
Nell'ambito del presente capitolato siintende per:

a) Comune, amministrazione concedente: 'amministrazione comunale del Comune di
Tiranog;

b) Concessionario o aggiudicatario: gli operatori economici 0o cooperative sociali, o il
raggruppamento o il Consorzio che & risultato aggiudicatario che erogano servizi nelle modalita e ai
sensi dell’art. 112 del D.Lgs 50/2016.

I servizio oggetto della concessione & da considerarsi ad ogni effetio pubblico servizio, essendo
finalizzato ad erogare prestazioni previste per legge a carico di ente pubblico e volte a soddisfare
bisogni collettivi nell’ambito dell’istruzione pubblica.

Il concessionario dovra pertanto attenersi rigorosamente nell’esercizio delle sue funzioni ai principi di
regolarita, qualita, sicurezza e parita di trattamento a tutela dei diritti dei destinatari. Il Comune
svolgera a questo proposito specifiche funzioni di vigilanza.

In particolare la concessione ha ad oggetto:

- la gestione completa della mensa per la scuola dell' infanzia statale di Via Fucine 3, incui &
presente la cucina, in parte gia dotata di attrezzatura , elencata nell'allegato A; gli utenti
deli'adiacente scuola primaria Marinoni consumeranno i pasti nel refettorio della scuola
dell'infanzia ;

- la preparazione dei pasti presso il centro cottura di via Fucine n.3, con relativo trasporto e
distribuzione nei refettori di Via Agricoltura e Viale Garibaldi. Possono essere distribuiti solo pasti
appositamente preparati presso il citato centro di cottura pertanto & vietata la distribuzione di pasti
precotti o preparati altrove, fatto salvo il caso di non funzionamento dell’impianto di cui al successivo
articolo 37;

- assistenza nel refettorio durante lo svolgimento del servizio per ogni scuola;

- la gestione tecnico-contabile informatizzata del servizio {rilevazione delle presenze, addebito e
incasso dei pagamenti dell’utenza) tramite apposito sistema web accessibile al concessionario, al
Comune e ai destinatari del servizio.

- la gestione della riscossione delle morosita

- 1a pulizia e sanificazione dei locali e attrezzature utilizzati.

- la manutenzione delle attrezzature presenti presso i centri refezionali e la loro sostituzione in caso
di rotture o inadeguatezza, nonché l'integrazione necessaria.

- la manutenzione delle attrezzature presso il centro di cottura di Via Fucine 3, la loro sostituzione in
caso di rotture o inadeguatezza, nonché I' integrazione necessaria adeguata alla potenzialita delia
struttura e compatibili con la produzione giornaliera richiesta.

- la manutenzione ordinaria dei locali consegnati.

Il concessionario & tenuto a gestire il servizio con propria organizzazione, nel rispetto del presente
capitolato e delle disposizioni legislative vigenti.

1l concessionario dovra individuare nel progetto presentato in sede di gara proposte innovative,

Al concessionario spetta a titolo di corrispettivo unicamente il diritto di gestire i servizi oggetto del
contratto, da erogarsi al prezzo unitario a pasto risultante dalla gara, a compenso degli oneri assunti
da capitolato, con assunzione'in capo al concessionario del rischio operativo legato alla gestione dei
sefvizi;

Vi & la possibilita di sfruttare economicamente il centro cottura per la produzione dei pasti nel
rispetto di quanto previsto al successivo art. 5.




ART. 2 DURATA DEL CONTRATTO
La durata del presente contratto & riferita al pericdo dal 1.9.2016 al 31.08.2021.

La concessione potra essere eventualmente essere prorogata per 1 anno dalla data di scadenza, ai
sensi dellart. 106, del D.lgs. n. 50/2016, considerato come tempo strettamente necessario alla
conclusione delle procedure per 'individuazione del nuovo contraente,

ART. 3 LUOGO E TEMPI DI ATTIVAZIONE DEL SERVIZIO DY REFEZIONE.
Il servizio di refezione scolastica in concessione avviene presso le scuole statali dell'infanzia e
primarie , qui di seguito elencate con relativi indirizzi e I'indicazione per ciascuna scuola su dove
attivare il servizio di somministrazione pasti e del numero degli utentiiiscritti per I'a.s. 2016/17.

La somministrazione dovra avvenire secondo gli orari definiti dalla dirigenza scolastica. Per gli iscritti
alla scuola dell'infanzia e primaria Marinoni dovra avvenire in doppia turnazione, salve diverse
indicazioni del dirigente scolastico.

| GIORNI

VIDO (tempo lungo)
Via Agricoltura n. 32

PRIMARIA VIDO

Via Agticoltura n. 32

SCUQLA REFETTORIO NUMERC |NUMERO PASTI
SETTIMANA PASTI INSEGNANTI
SVOLGIMENT | BAMBINI
O SERVIZIO

SCUOLA INFANZIA|INTERNA SCUOLA 5 89 7

QUADRIFOGLIO QUADRIFOGLIO

Via Fucine 3 Via Fucine 3

SCUOLA PRIMARIA | LOCALI EX AEM 5 112 6

CREDARO (tempo | (Adiacenti alla scuola

pieno) Credaro)

Piazzale Credaro 1 Viale Garibaldin. 12

SCUOLA PRIMARIA |SCUOLA 5 20 3 (S8OLO MARTEDI E

MARINONI (tempo | QUADRIFOGLIO VENERDI)

lungo) Via Fucine 1 Via Fucine 3

SCUOLA PRIMARIA|SCUOLA 3 53 LE STESSE DI CUI SOPRA

MARINONI (tempo | QUADRIFOGLIO

lungo) Via Fucine 1 Via Fucine 3

SCUOLA PRIMARIA|INTERNA SCUOLA 5 2 1 (SOLO LUNEDI,

VIDO (tempo lungo) PRIMARIA VIDO MARTEDI, VENERDI)

Via Agricoltura n. 32 | Via Agricoltura n. 32

SCUOLA PRIMARIA|INTERNA SCUOLA 3 8 LA STESSA DI CUI

SOPRA

L'inizio del servizio di refezione viene fissato all'inizio dell’anno scolastico che prende awvio, di
norma, secondo il calendario scolastico fissato annualmente dalla regione Lombardia, fatte salve le
eventuali diverse esigenze della Dirigenza scolastica.

ART. 4 SERVIZI AGGIUNTIVI A RICHIESTA
Il Concessionario si impegna inoltre a svolgere il servizio, allo stesso prezzo, anche a favore delle
scuole secondarie di | grado, qualora richiesto dal Comune, e a favore degli iscritti al
doposcucla e ai progetti estivi, qualora attivati.

ART. 5 SERVIZI AGGIUNTIVI FACOLTATIVI
Al concessionario, al di fuori degli obblighi derivanti dalla presente concessione e senza pregiudizio
per il servizio in oggetto, & consentita la facolta di preparare pasti anche per altri servizi, purché




trattasi di servizi con finalitd sociale preventivamente autorizzati dal Comune. Nella richiesta di
autorizzazione al Comune l'operatore economico dovra proporre ¢ un canone di locazione o
dimostrare il beneficio sociale di pari importo mediante apposito piano economico.

L'impresa concessionaria, dopo aver ottenuto l'autorizzazione del Comune a preparare i pasti nel
centro cottura comunale anche per altre servizi con finalita sociali, dovra concordare con i terzi uti-
lizzatori le modalita e i prezzi dei pasti, fermo restando che in alcun modo dovra essere pregiudicato
il funzionamento del servizio principale di concessione del servizio di ristorazione scolastica o
I'espletazione dei servizi aggiuntivi di cui al precedente articolo 4.

ART. 6 VALORE DEL CONTRATTO E QUANTIFICAZIONE DEI CONSUMI.

L'importo unitario del pasto erogato, posto a base di gara, & di €5,096 al netto dell’iva, dicui 0.051
oneri della sicurezza da interferenze non soggetta a ribasso.

Il numero presunto dei pasti annui, complessivamente riferiti alla concessione del servizio, &
stabilito convenzionalmente in n. 40.000 tenuto conto in termini prudenziali delle assenze e
insoluti storicamente rilevati.

Pertanto il valore presunto del servizic da eseguire nel periodo considerato risulta pari a €
1.019.200,00, al netto dell'lVA al 4%, di cui € 10.200,00 oneri per la sicurezza da interferenze.
Limporto complessivo presunto della concessione , ai sensi dell’art. 167 del D.Igs. n. 50/2016, ovvero
tenendo conto anche di un eventuale anno di proroga ai sensi dell’art. 106 del d.lgs 50/2016, & pari
ad € 1.223.040,00 al netto dell'IVA al 4%, di cui 12.240,00 oneri per la sicurezza.

Riduzioni o aumenti delle somministrazioni mediamente previste sono fin d’ora consentiti ed
accettati in caso di eventi indipendenti dal Comune {stabiliti per esempio dalle autorita scolastiche,
dalla Regione, dall’ATS ecc..) o in caso di modifiche dellorganizzazione  delle scuole
chiusurafapertura di plessi o di sezioni, modifica di moduli e orari ecc. o per cause di forza
maggiore.

Qualora per ragioni techico-organizzative, I'impianto del Centro Cottura , ubicato all’interno del
fabbricato in via Fucine n.3 diventasse inutilizzabile, eccezionalmente e temporaneamente, le
relative scuole verranno fornite dal concessionario, come da proposta progettuale, alle medesime
condizioni del presente capitolato senza costi aggiuntivi.

Stante Fimpossibilita di fissare un numero preciso di pasti annuo, il Comune non assume alcun
impegno in ordine all'effettivo numerc dei pasti che dovranno essere prodotti, distribuit,
confezionati, trasportati e il concessionario rinuncia a qualsiasi richiesta di compenso ed indennizzo
nel caso in cui i quantitativi qui sopra riportati e preventivati non vengano raggiunti per qualsiasi
motivo.

ART. 7 ESECUZIONE DEL SERVIZIO IN PENDENZA DI STIPULAZIONE DEL CONTRATTO.
L'Amministrazione comunale si riserva di dare avvio alla prestazione contrattuale in via d'urgenza,
anche in pendenza della stipulazione del contratto e, comunque, dopo:

1. consegna della copia della ricevuta dell’ avvenuta trasmissione della SCIA {Segnalazione Certificata
di inizio Attivita) relativa al centro cottura utilizzato per la preparazione e confezionamento dei pasti
e della SCIA relativa ai mezzi utilizzati per il trasporto degli alimenti dal centro cottura ai refettori,
trasmesse almeno 7 giorni prima dell'awio del servizio, previsto per il corrente a.s. il 5/09/2016
(scuola dell'infanzia);

3. la comunicazione del nominativo e dei recapiti del Responsabile del Servizio di cui all'art.71;

4. la trasmissione dicopia conforme della polizza specificata al successivo art. 21;

5. la costituzione di garanzia definitiva con le modalita di cui al successivo art. 23;

6. la trasmissione del menl con le caratteristiche di cui all'art. 35.

ART. 8 TARIFFA




Nel prezze del pasto risultante dalla gara st intendono interamente remunerati  tuth i servizi
compresi:
* | generialimentari;
¢ e prestazioni del personale;
* il materiale di disinfezione e pulizia;
* il costo per lacquisto delle stoviglie occorrenti e I'eventuale reintegro quali a titolo
esemplificativo : bicchieri, posate, piatti, pentole e casseruole;
¢ gli interventi di manutenzione delle attrezzature da cucina e/o la sua implementazione,
tutte le attrezzature necessarie al trasporto e alla distribuzione;
il costo per I'acquisto dei sacchi per la raccolta differenziata ;
tutte le spese di gestione dei locali concessi in Via Fucine 3 comprese quelle dettagliate al
successivo art. 9 per l'energia elettrica, riscaldamento, acqua etc.;
¢ le spese ed ogni altro onere espresso e non dal presente capitolato, inerente e conseguente
al servizio di che trattasi;

ART. 9 SPESE

Spese per energia elettrica

Lo stabile di Via Fucine 3 & dotato di pannelli solari.

Il concessionario dovra rimborsare al Comune tutti i costi dell’energia prelevata dalla rete dall'utenza
corrispondente alla scuola dell'infanzia , stabilita dalle bollette che la societa con cui il Comune
stipula il contratto di fornitura energetica emettera a carico del Comune, cid in considerazione di
quanto segue:

La prevalenza dei consumi di energia elettrica della scuoia dell'Infanzia deriva dall’uso delle
attrezzature elettriche installate nella cucina (obbligatorie in quanto la cucina & posizionata ad un
livello seminterrato).

Lo stabile & dotato di un impianto fotovoltaico per la produzione di energia elettrica posizionato sul
tetto dell’edificio.

Il precedente proprietario/utilizzatore negli anni passati ha consumato mediamente 26.800 kWh
all'anno.

L'impianto fotovoltaico storicamente ha permesso di produrre energia utilizzata in autoconsumo  di
circa 10.000 kWh (dati storici degli ultimi cinque anni solari).

Il Comune non intende quindi separare l'utenza elettrica della cucina da quella del resto
dell'immobile e pertanto il Comune provvedera a pagare le bollette elettriche dei consumi
complessivi dello stabile. Il Comune rimarra beneficiario di tutti gli incentivi attribuiti dal GSE a suo
favore,

Il concessionario avra dunque a disposizione una quantita di energia stimata in ca. 10.000 kwh
annui derivante da quanto consumato durante la produzione fotovoltaica ed usato in autoconsumo,
mentre i restanti ca. 16.800 kWh, corrispondenti ai kWh prelevati dalla rete dalfintero stabile nei
momenti in cui la produzione fotovoltaica non supera i consumi, dovranno essere rimborsati al
Comune.

Il Comune di Tirano ha interesse al mantenimento della produzione dell'impianto fotovoltaico perché
da questa ricevera un incentivo dal GSE.

Qualora, per qualunque motivo I'impianto fotovoltaico non dovesse funzionare per un tempo
superiore ad un mese o fino a che il comune non abbia concluso le procedure per la voltura del
contratto agevolato di fornitura di energia, la ditta sara tenuta a rimborsare al comune la somma
derivante dall'effettivo consumeo di energia della cucina stabilito o con Fapposizione di un apposito
misuratore o forfettariamente sulla base delle potenze installate.

Altre spese



Le altre spese (intese come spese per acqua/fogna/depurazione, riscaldamento, manutenzione
estintori), saranno pagate dal Comune e rimborsate dal concessionario, secondo la divisione in
millesimi degli spazi a disposizione {Comune 749 millesimi, Concessionario 251 millesimi). Si segnala
che nel 2015 tali spese sono state pari a complessivi 22.700,00 euro IVA compresa, per cui discende
che I'onere del concessionario a riguardo dovrebbe risultare indicativamente di 5.700,00 euroc annui.

ART. 10 REVISIONE DEI PREZZI

Il prezzo offerto in sede di gara non potra subire variazioni per tutto il periodo contrattuale, salvo
quanto di seguito disposto.

Trattandosi di prestazione continuata nel tempo i prezzi sono sottoposti a revisione con riferimento
all'indice generale dei prezzi al consumo per famiglie di operai e impiegati (FOI} elaborato dall’ISTAT.
La revisione prezzi & ammessa a partire dall'anno scolastico 2017/2018; pertanto il primo
aggiornamento potra avere effetio dal 1° settembre 2018 applicando V'indice ISTAT riferito al mese
di luglio, rispetto allo stesso mese dell'anno precedente (art. 175, comma 6 del d.lgs. n.50/2016)

Art. 11 PREZZI E FATTURAZIONI

Oltre al corrispettivo incassato direttamente dal concessionario attraverse la riscossione delle
tariffe del pasto previste per gli utenti, secondo le modalita stabilite dal presente capitolato e
nellofferta presentata in sede di gara, al concessionario spetta il pagamento delle fatture
emesse nei confronti del’Amministrazione comunale per il pagamento:

a) della differenza fra il prezzo del pasto e la tariffa agevolata (gia pagata dall'utenza) applicata a
coloro che hanno diritto alia riduzione, secondo la disciplina vigente;

b) del prezzo dei pasti eventualmente consumati da parte degli utenti che I'’Amministrazione
comunale esonera dal pagamento del pasto;

¢) del prezzo dei pasti consumati dai docenti, e di altri eventuali soggetti individuati e autorizzati
dalf Amministrazione comunale.

L'individuazione degli aventi titolo alla fruizione del servizio di refezione, la determinazione delle
tariffe, delle eventuali esenzioni ed in genere la definizione delle politiche e del regime tariffario
scolastico, rimane nella esclusiva competenza del Comune.

Il sistema tariffario vigente & basato su una differenziazione del costo del pasto che gli utenti della
scuola devono pagare, rispetto ailla situazione familiare {numero dei componenti e reddito
economico) con riferimento all’ I.S.E.E. e che quindi possono annualmente determinare tariffe
personalizzate per ogni utente in funzione dei predetti elementi di riferimento.

Oltre a quanto gia previsto, particolari situazioni socio-economiche che richiedono una riduzione
parziale o totale del costo cosl determinato saranno valutate dagli uffici comunali d'intesa con i
servizi socic-assistenaziali.

ART. 12 PERSONALE

Il concessionario, si obbliga ad applicare nei confronti dei lavoratori dipendenti e, se cooperative,
anche nei confronti dei soci lavoratori, condizioni contrattuali, normative e retributive non inferiori a
guelle risultanti dai contratti collettivi nazionali di lavoro e dagli accordi integrativi territoriali
sottoscritti dalle organizzazioni imprenditoriali e dei lavoratori maggiormente rappresentative,
nonché a rispettarne le norme e le procedure previste dalla legge, alla data dell'offerta e per tutta la
durata del contratto.

L'obbligo permane anche dopo la scadenza dei suindicati contratti collettivi e fino alla loro
sostituzione.
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L'aggiudicatario & tenuta altresi all'osservanza e all'applicazione di tutte le norme relative zlle
assicurazioni obbligatorie, le norme in materia di sicurezza sul lavoro, cosi come previsto dal D.Lgs. n.
81/2008 e successive modifiche e integrazioni, le norme in materia previdenziale e assistenziale nei
confranti del proprio personale e dei soci lavoratori nel caso di ccoperative.

L'aggiudicatario ogni anno @ tenuto, prima di iniziare il servizio, a consegnare l'elenco del personale
da impiegare, specificandone la relativa qualifica professionale ed esperienza, rispettando il numero
del personale e le relative qualifiche specificate in sede di gara, nonché a comunicare
tempestivamente ogni variazione dell'elenco, salve sia di breve durata.

Il concessionario, sia prima che durante I'esecuzione del contratto, deve formare il proprio personale
infarmandolo adeguatamente dei contenuti del presente Capitolato. In particolare tutte il personale
adibito alla preparazione, trasporto e distribuzione dei pasti, deve essere formato professionalmente
ed aggiornato, secondo le modalita specificate in sede di gara, sui vari aspetti della ristorazicne sco-
lastica.

E' tenuto inoltre a sostituire il persanale che il funzionario camunaie preposto alla vigilanza e al
coordinamento motivi non essere adatto al compito, anche per cause indipendenti da infrazioni di
qualsiasi natura, entro dieci giorni dal ricevimento della richiesta scritfa, salvo proroghe in relazione
alle contingenze.

Art. 13 INSERIMENTI LAVORATIVI DI PERSONE SVANTAGGIATE QO DISABILI

| nuovi inserimenti lavarativi saranno attuati secondo le modalita descritte nel progetto offerto in
sede di gara.

L'aggiudicatario si impegna a trasmettere al Comune, con periodicita quadrimestrale, una relazione
degli inserimenti lavorativi.

L'aggiudicatario dovra dimostrare:

- entro 30 giorni dall’avvio dell'attivita, I'impiego del numero di persone svantaggiate o disabili
dichiarato in sede di gara.

- ogni sel mesi la verifica del numera di ore di inserimenti lavorativi dichiarati in sede di gara, fatte
salve comungue cause di forza maggiore liberamente valutate dal Comune .

ART. 14 CENTRO COTTURA E LOCALI MENSA

Per l'espletamento del servizic oggetto della presente concessione, il Concessionario dovra
provvedere alla preparazione dei cibi presso if centro di cottura ubicato nel fabbricato in Via Fucine
3. Tale centro cottura, dove scno gia presenti in parte attrezzature comunali, dovra essere
adeguatamente attrezzato. Sono a completo carico della Ditta l'acquisto di tuthi i materiali e deile
attrezzature indispensabili alla gestione del servizio.

Prima dell’inizio del servizio il Concessionario dovra stilare, in contraddittaric con il Servizio Lavori
Pubblici del Comune di Tirano, l'elenco delle attrezzature di proprieta de! Comune presenti nel
centro cottura di Via Fucine {indicate genericamente nell’allegato al presente capitolato) e nei locali
refettori delle scuole e di quelle fornite dalla ditta per la durata della concessione.

In analogla, alla fine del contratte, un medesimao elenco in contraddittorio, dovra essere sottoscritto
dal Comune e dalla Ditta. ! locali e le attrezzature di proprieta del Comune dovranno essere
restituiti alla scadenza del contratto nel medesimo stato in cui eranc stati consegnati, salvo il
normale deterioramento per {'uso.

TiIToLo N
SISTEMA INFORMATIZZATO PER LA RILEVAZIONE DELLE PRESENZE PAGAMENTI E RISCOSSIONI —
RAPPORTI CON L'UTENZA

ART. 15 PRENOTAZ|ONE PASTI
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Il concessionario dovra assicurare un sistema di gestione del servizio di prenotazione pasti, nonché
della gestione amministrativa e contabile della riscossione, con la modalita prevista nel progetto
presentato in sede di gara, attraverso una forma di gestione automatizzata.

i Concessionario provvedera allo svolgimento delle attivita connesse alle comunicazioni con le
famiglie , prenotazione pasti, alla rilevazione del numero dei presenti/assenti per ogni classe e a
comunicare al centro di cottura, il numero dei pasti da fornire, con relativa dieta {vitto comune,
dieta speciale, dieta in bianco, dieta per motivi religiosi) per singola scuola. Ogni successiva
operazione (inclusa I'attribuzione al singolo utente del pasto consumato) sara ugualmente a totale
carico del concessionario.

Nel corso del periodo contrattuale il sistema o le procedure potranno essere adeguate alle
esigenze emerse nel corso della loro attuazione previa acquisizione del parere favorevole del
Comune.

ART. 16 ELENCO ISCRITTI ALLA MENSA

Il concessionaric deve provvedere annualmente allacquisizione presso Yufficio Istruzione del
Comune dell’elenco degli iscritti al servizio .

Compito del concessionario sara provvedere al relativo caricamento dei dati forniti, al
completamente con le informazioni relative alle diete individuali, nonché al tempestivo
aggiornamento di tutti i dati.

Il concessionario & “Titolare di trattamento correlato dei dati”, in conformita al dettato dell’art. 29
D. Lgs. 196/2003. Per tale motivo & tenuto , per tuita la durata del contratio, al rispetto della
normativa in materia di trattamento dei dati personali, con particolare riferimento a quanto previsto
nel D. Lgs. 196/2003 “Codice in materia di protezione dei dati personali”.

La banca dati e l'intero sistema adottato devono garantire la massima protezione dei dati trattati,
con particolare attenzione ai dati sensibili.

Tutti i dati contenuti negli archivi informatici restano di proprietd del Comune ed al termine del
contratio devono essere trasferiti all'ente su supporti magnetici secondo le indicazioni che saranno
a suo tempo comunicate.

ART. 17_PAGAMENTI

Il pagamento delle tariffe del pasto previste per I'utenza avviene secondo le modalita contenute nel
progetto presentato in sede di gara dalla concessionaria.

Liscrizione & considerata requisito necessario per la fruizione del servizio.

Potranno essere concordate iscrizioni temporanee al servizio di refezione scolastica.

ART. 18 SOLLECITI E RISCOSSIONE COATTIVA DEGLI INSOLUTI

Con il contratio di concessione del servizio, il Comune trasferisce al concessionario le prerogative
della pubblica amministrazione in materia di riscossione coattiva delle somme dovute dagli utenti
morosi. A tale fine spetta al concessionario la rilevazione nominativa degli utenti morosi e la
relativa escussione in via ingiuntiva per il recupero delle somme dovutegli, previo inoltro di almeno
due solleciti scritti all’utente insolvente,

In caso di mancato pagamento delle somme dovute, il concessionario dovra attivare tutte le
procedure perla gestione degli insoluti.

Tutte le spese inerenti tali procedure restano in ogni caso a carico del concessionario.

Il rischio derivante dal mancato introito delle guote spettanti & a totale carico del concessienario.

Il concessionarioc non potra comungue sospendere unilateralmente all’'utente insolvente la
somministrazione del pasto.

ART. 19 MONITORAGGIO £ SODDISFAZIONE UTENTI




Il concessionario provvedera al monitoraggio e soddisfazione utenti secondo le modalita descritte
nel progetto in sede di gara.

ART. 20 PERCORSI DI EDUCAZIONE ALIMENTARE
Il concessionario realizzera i percorsi di educazione alimentare rivolto agli utenti, secondo le modali-
ta descritte nel progetto in sede di gara.

TITOLO N
ONERI INERENTI IL CONTRATTO

Art. 21_RESPONSABILITA’ CIVILE VERSO TERZI E ASSICURAZIONI.

Il Concessionario & sempre diretftamente responsabile di futti i danni, di qualunque natura e per
qualsiasi motivo arrecati alle persone, alle cose e agli animali nello svolgimento del servizio
sollevando I'Amministrazione comunale da ogni qualsivoglia responsabilita.

E' infatti a carico del Concessionario i'adozione, nell'esecuzione del servizio, di tutte le cautele
necessarie per garantire l'incolumitd delie persone addette al servizio e dei terzi, ricadendo,
pertanto, ogni pill ampia responsabilitd sullo stesso Concessionario e restando del tutto esonerata
I'Amministrazione comunale.

Il Concessionario dovra stipulare una polizza di RCT {Responsabilita Civile Verso Terzi), avente per
oggetto, 'oggetto stesso della concessione (se polizza gid esistente sara necessaria una specifica
appendice riporiante le specifiche della presente concessione), per un massimale minimo di Euro
2.000.000,00. Dovra essere estesa anche alla preparazione, trasformazione, conservazione e
somministrazione dei cibi e delle bevande, nonché all’utilizzo dei locali nei quali viene svolta
I'attivitd. Dovra avere una durata pari alla durata stessa della concessione (& ammesso il rinnovo
annuale).

La polizza dovra essere posta in visione in originale o copia conforme, alla Amministrazione
Comunale prima dell’'esecuzione della concessione di servizio, debitamente perfezionata, datata e
sottoscritta. Le quietanze di rinnovo dovranno essere poste in visione in originale o copia conforme,
all' Amministrazione Comunale, entro 15 giorni dalla scadenza della copertura in corso, debitamente
perfezionate, datate e sottoscritte,

Il Concessionario ha I'obbligo diinformare immediatamente I'Amministrazione comunale nel caso
in cui le polizze vengano disdettate dalla/e compagnia/e oppure nel caso vi fosse una sostituzione
del contratto. Le coperture assicurative dovranno essere stipulate con primarie compagnie nazionali
o estere, autorizzate dall’ IVASS all’'esercizio dell'attivita assicurativa. Il Concessionario rispondera
direttamente nel caso in cui per qualsiasi motivo venga meno lefficacia delle polizze.

Il Concessionario ha l'obbligo, in ogni caso, di procedere tempestivamente e a proprie spese alla
riparazione o sostituzione delle cose danneggiate.

ART. 22 SPESE IMPOSTE E TASSE
Tutte le spese , imposte e tasse nessuna eccettuata, inerenti e conseguenti alla stipulazione ,
scritturazione, bolli e registrazione del contratto di affilamenio del servizio sono a carico del

concessionario.

ART. 23 CAUZIONE DEFINITIVA




Il Concessionario dovra costituire per i termini di durata del contratto una cauzione fissata nella
misura prevista dal comma 1 dell'art 103 del D. Lgs. 50/2016.

La garanzia potra essere costituita sotto forma di cauzione o fidejussione con le modalita di cui
all'art. 93 commi 2 e 3 del D.Lgs 50/2016 rilasciata da imprese di assicurazione debitamente auto-
rizzate all’esercizio del ramo cauzione.

La garanzia dovra contenere le seguenti condizioni particolari:

- rinuncia da parte dell’'obbligatc in solido con il debitore principale al beneficio della preventiva
escussione di cui all'art. 1944 del C.C. ed impegno da parte dello stesso a rimanere obbligato in soli-
do con il debitore principale fino a quando il Comune non dichiari il pieno adempimento degli
obblighi assunti dal debitore stesso;

- rinuncia all'onere di una tempestiva e diligente escussione del debitore ad opera del creditore di
cui all’art. 1957 del C.C,;

- impegno da parte dell’'obbligato in solido con il debitore principale a versare Fimporto della cau-
zione entro quindici giorni, a semplice richiesta del Comune, senza alcuna riserva.

L'importo della garanzia & ridotta del 50% per coloro che presentino originale, copia conforme, ovve-
ro copia con dichiarazione di corrispondenza all'originale resa dal legale rappresentante corredata
da fotocopia del documento identificativo del sottoscrittore, della certificazione del sistema di quali-
ta di cui all'art. 93 comma 7 del D. Lgs 50/2016.

In caso di R.T.L.:

_ Se tutte le imprese facenti parte del raggruppamento sono in possesso della certificazione di quali-
ta, al raggruppamento va riconosciuto il diritto alla riduzione dellza garanzia;

_ Se solo alcune delle imprese sono in possesso della certificazione di qualita, il mggruppamento
non pud godere del beneficio della riduzione della garanzia.

Ai sensi dell’art. 103, comma 3 del d.lgs. n.50/2016 , la mancata costituzione della garanzia fideiusso-
ria determina la decadenza dell’affidamento, I'acquisizione della garanzia provvisoria e I'aggiudicazio-
ne della concessione al concorrente che segue nella graduatoria.

N.B.: In caso di risoluzione del contratto per fatto del Concessionario, il deposito cauzignale verra
incamerato dall’Amministrazione Comunale, fatto salvo il diritto al risarcimento di eventuali mag-

giori danni.

TITOLO IV
NORME PER LA CONSERVAZIONE DELLE DERRATE ALIMENTARI E PER LA PREPARAZIONE DEI PASTI

ART. 24 CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI

Le derrate alimentari e le bevande devono essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in
materia che qui si intendono tutte richiamate e alle Tabelle merceologiche (allegato B);

Le carni bovine, suine e avicole dovranno provenire da animali nati ed allevati in territorio
nazionale di provenienza documentata.

Non possono essere impiegati o consegnati alimenti che riportino sull’etichetta “contiene OGM”.

ART. 25 UTILIZZO DI PRODOTTI “KM 0” E “ BIOLOGICI”

Il concessionario si impegna ad utilizzare i prodotti “KM 0” e “biplogici” dichiarati in sede di gara.
Per prodotto “biclogico” si intende un prodotto proveniente da coltivazioni esenti da prodotti
chimici di sintesi ottenuto secondo quanto disposto dal Regolamento CEE n. 834/2007, n. 889/2008,

1235/2008 e successive modifiche attuato con D.M. n. 18354/2009. Sulle confezioni devono
apparire le diciture obbligatorie:
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- da agricoltura biologica —regime di controllo CEE;
- nome dell'Organisme di Controllo ed estremi dell'autcrizzazione ministeriale;
- sigle dell'Crganismo di controllo e codice del produttore.

Per prodotti “KM 0” si intendono prodotti alimentari provenienti da coltivazioni, allevamenti e
produzioni del territoric locale/regionale/nazionate, il cui utilizzo & finalizzate alla sostenibilita
ambientale per il fatto che 1l loro trasporto & il pilt breve possibile in relazione alla loro tipologia.

ART. 26 ETICHETTATURA DELLE DERRATE ALIMENTARI
Le derrate alimentari devono avere confezione ed etichettatura conformi alle leggi vigenti. Non sono
ammesse etichettature incomplete e non in lingua italiana.

ART. 27 GARANZIA DI QUALITA’
La ditta deve acquisire dai fornitori e rendere disponibili al Comune, idonee certificazioni di qualita
o dichiarazioni di conformita delle derrate alimentari alle vigenti leggi in materia.

ART. 28 IGIENE DELLA PRODUZIONE

La produzione dei pasti deve rispettare gli standard igienici previsti dalle normative vigenti.

Le linee diprocesso devono essere predisposte in modo tale da evitare contaminazioni crociate.

Il concessionario deve applicare il sistema H.A.C.C.P. ed il responsabile dell’attivita deve tenere il
manuale H.A.C.C.P. sempre a disposizione dell’autorita preposta al controllo e fornire tutte le
informazioni relative alla procedura adottata.

Durante le operazioni di produzione dei pasti, le finestre devano rimanere chiuse o, se aperte,
devono essere provviste di opportuna rete che impedisca I'entrata di insetti e [impianto di
estrazione d’aria dovra essere in funzione.

Il personale non deve effettuare pill operazioni contemporaneamente al fine di evitare rischi di
contaminazioni crociate.

Tutte le operazioni di manipolazione e preparazione, siano esse a freddo che a caldo, devono
essere tenute rigorosamente sotto controllo attraverse l'utilizzo di termometri a sonda.

ART. 29 CONSERVAZIONE DELLE DERRATE

| magazzini, le celle ed i frigoriferi devono essere tenuti in perfetto stato igienico ed in buan ordine.
Il carico delle celle e dei frigoriferi deve essere compatibile can la potenzialita dell'impianto
frigorifera.

| contenitori delle derrate deperibili e non deperibili non devono mai essere appoggiati per terra. |
prodotti sfusi non devono essere a diretto contatto con I'aria sia nei magazzini che nelle celle e nej
frigoriferi.

Nessun contenitore per alimenti , specie se in banda stagnata, deve essere riutilizzate. Ogni qual
volta venga aperte un contenitore in banda stagnata ed il contenuto non venga immediatamente
cohsumato, tale contenuto dovra essere travasato in altro contenitore di vetro o acciaio inox o altro
materiale adatic per quel tipe di alimento e non soggetto ad ossidazione.

| sacchetti, le scatole e i contenitori metallici , una volta usati, vanno svuotati e gettati; il contenuto
residuo va riposta in recipienti idonei per il tipo di alimento in questione, con coperchio sui quali va
apposta I'etichettatura originale corrispondente al contenuto.

La protezione delle derrate da conservare deve avvenire solo con pellicola idonea al contatto con gli
alimenti ¢ con altro materiale comungue conforme al D.PR. 23 agosto 1982, n.777 e successive
modificazioni.

| prodotti cotti dovranno essere conservati solo ed esclusivamente in contenitori di vetro o acciaio
ingx.

E' vietato I'uso di recipienti in alluminio.



| prodotti a lunga conservazione come pasta, riso, farina ecc....devono essere conservati in confezioni
ben chiuse riportanti I'etichettatura completa.

La temperatura del magazzino non deve superare i 25 ° C.

Il Magazzino deve essere ben ventilato e ben illuminate.

ART. 30 RICICLO

E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati nei giorni antecedenti al consumo. Pertanto tutti i
cibi erogati dovranng essere preparati in giornata, franne per guanto contemplato nel successivo
art.37 del presente capitolato.

ART. 31 MANIPOLAZIONE E COTTURA
Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti devono mirare ad oftenere standard
elevati di qualita igienica, nutrizionale e sensoriale.

ART, 32 CONSERVAZIONE PIATTI FREDDI
La conservazione dei piatt freddi precedentemente al trasporto deve avvenire ad una temperatura
compresa tra 1° e 4° Cin conformita all’art. 31 del D.P.R. 26 marzo 1880 n.327 es.mel.

ART. 33 OPERAZIONI PRELIMINARI ALLA COTTURA E TECNOLOGIE D! MANIPOLAZIONE
Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti devono mirare ad ottenere standard
elevati di qualita igienica, nutrizionale e sensoriale:
Le operazioni che precedono la cottura devono essere eseguite secondo le modalita di seguito
descritte:
- tuth | prodotti congelati efo surgelati, prima di essere sottoposti a cottura, devono essere
sottoposti a scongelamento in frigorifero o in celle frigorifere a temperatura compresa tra O° e 4°
C, seguendo scrupolosamente le indicazioni d’'uso , ad eccezione dei prodotti che vengano cotti tal
quali; .
- la porzionatura delle carni crude dovra essere effettuata nella stessa giornata in cui viene
consumata o il giorno precedente il consumo;
-la carne trita deve essere macinata in giornata;
- il formaggio grattugiato deve essere preparato in giornata;
-il pane deve essere fresco di giornata {& vietata la distribuzione di pane congelato e/o surgelato);

il lavaggio ed il taglio della verdura e della frutta dovra essere effettuate nelle ore
immediatamente antecedenti al consumo;
- le operazioni di impanatura devono essere fatte nelle ore immediatamente antecedenti Ia
cottura;
- le fritture tradizionali per immersione in olio non devono essere effettuate;
- ogni cottura analoga alla frittura deve essere realizzata in forni a termoconvenzione (frittate,
cotolette, ecc.);
- tutte le vivande devono essere cotie in giornata tranne per gli alimenti refrigerati previsti nel
presente capitolate;

le porzionature di salumi e formaggi devono essere effettuate nelle ore immediatamente
antecedenti la distribuzione;
- legumi secchi; ammollo per 24 ore con almeno due ricambi di acqua.

ART 34 CONDIMENTI
Per i condimenti a crudo delle pietanze, delle verdure e dei sughi, pietanze cotte e preparazicne di
salse, sidovra utilizzare esclusivamente olio extra vergine di oliva .

ART. 35 MENU



L'aggiudicatario prima dell'inizio dellanno scolastico deve predisporre un meni d’intesa con il Di-
partimento di Prevenzione Medico — Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione dell’ATS di Son-
drio.

Il menu, al fine di promuovere corrette abitudini alimentari, deve prevedere la somministrazione
regolare difrutta e verdura di s tagione e dipesce e pane a ridotto contenuto di sale.

Il ment proposto giornalmente deve corrispondere, per tipo e qualita, a quello predisposte e vidi-
mato dal competente servizio dell’ ATS di Sondrio.

Art. 36 COMPOSIZIONE DEI MENU

Pranzo: pergli alunni delle scuole e per gliadulti docenti e non docenti aventi diritto:

- un primo piatto

- un secondo piatto

- un contorno

- pane

- frutta, budino, yogurt o gelato

-acqua

Nel caso in cui Fufficio tecnico comunale comunichi la non potabilita dell’acqua erogata dall’acque-
dotto cittadino, la ditta & tenuta a fornire acqua minerale per la ristorazione; in questo caso verra ri-
conosciuto alla ditta un prezzo unitario che verra concordato tra le parti e che non potra comungue
essere superiore al prezzo unitaric medio di vendita dell’acqua minerale presso un supermercato
locale.

L’aggiudicatario si impegna altres! a fornire, compresi nel prezzo di aggiudicazione, specialita die-
tetiche relative a diete particolari/personalizzate e a diete etniche.

Il Comune si riserva di richiedere prodotti alimentari aggiuntivi al pasto, compresi nel prezzo di ag-
giudicazione, in occasione di festivitd particolari, quali Natale, Carnevale, Pasqua, chiusura anno
scolastico.

ART . 37 VARIAZIONE DEI MENU

Le variazioni dei meni devono essere di volta in volta approvate dal competente Servizio dell’ATS
Sondrio.

Nessuna variazione pud essere apportata dalla ditta senza la specifica autorizzazione scritta del
competente servizio dell’ ATS.

L'aggiudicatario pud, in via temporanea e previa comunicazione al competente Servizio dell’ATS e
agli uffici comunali, effetftuare una variazione dei mend, nei seguenti casi:

- guasto impianto;

- interruzione temporanea del servizio per cause quali: sciopero, incidenti, interruzioni dell’energia
elettrica;

-avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili;

- problemi organizzativi dipendenti da fatti imputabili ai fornitori.

A tal fine la ditta dovra sempre avere a disposizione una congrua scorta di generi alimentari a lunga
conservazione e di pronto consumo quali, a titolo indicativo, tonno, crackers, succhi di frutta, acqua
minerale, biscotti secchi monoporzione, ecc.

ART. 38 DIETE SPECIALI

La ditta aggiudicataria dovra assicurare anche la fornitura di “diete speciali”, ciog diverse da quella
fornita comunemente dalla refezione scolastica, che rispondono di volta in volta a particolari esi-
genze di alcuni utenti, sia dal punto di vista sanitario (intolleranza, allergie,...) che etico-religioso.
Per le diete sanitarie il concessionario dovra attenersi a quanto previsto dalle linee guida per |3 ri-
storazione scolastica dell'ATS di Sondrio

Il menu necessario non comportera aumenti di prezzo per Futente.




Il personale dovra essere formato e responsabilizzato anche in riferimento alla fase della
distribuzicne e somministrazione, considerando questa come fase di particolare rischio. Sara
assicurato il rispetto delle procedure di sicurezza in tutto il flusso organizzative.

In caso di esigenze particolari di variazione di menu per motivazioni religiose o ideclogiche,
richieste per iscritto dal genitore, la ditta aggiudicata ria dovra garantire i menu alternativi.

ART. 39 DIETE DI TRANSIZIONE (“DIETE IN BIANCO")

L'aggiudicatario siimpegna alla predisposizione didiete ditransizione o “diete in bianco”,

qualora venga fatta richiesta entro le gre 9.45 dello stesse giernao.

Le diete in bianco, che non necessitano di prescrizione medica, se non superano la durata di 48 cre,
sono costituite da un primo piatto di pasta o riso conditi con olic extra vergine di oliva, da una por-
zione di prosciutto cotto o altro, cosi come verra concordato dalle parti, da un contorng, pane e
frutta.

TITOLO V
NORME PER IL TRASPORTO E DISTRIBUZIONE DEI PASTI

ART. 40 NORME E MODALITA’ DI TRASPORTO

La ditta sara tenuta a trasportare e distribuire i pasti presso i singoli plessi scolastici, secondo le
modalita indicate nel progetto presentato in sede di gara. |l pasto nella sua completezza dovra giun-
gere al memento della somministrazione presentando buone caratteristiche organalettiche e di ap-
petibilita.

La consegna dei pasti deve avvenire in tempo utile affinché il servizio di refezione scolastica inizi re-
golarmente secondo I'orario prefissato in ogni scuola.

| conteniteri dovranno essere chiusi ermeticamente, nei quali 1 singoli compeonenti del pastoe devono
essere contenuti separatamente (contenitori diversi per la pasta, per il sugo, per i brodi, per la pie-
tanza e per i contorni). Dethi contenitori chiusi dovranno essere a loro volta di idoneo materiale fa-
cilmente lavabili e disinfettabili, coibentati per garantire il mantenimento della idonea temperatura,
ovvero dotati del sistema di tenuta del calore offerto dal Concessionario.

Il Concessionario deve provvedere al ritiro, pulizia e disinfezione {sanificazione) dei contenitori ter-
mici e di ogni altro utensile utilizzato dallo stessa o per il trasporto dei pasti al terminale di consu-
mao.

ART. 41 SOMMINISTRAZIONE PORTATE
L'aggiudicatario deve garantire la somministrazione di tutte le preparazioni previste dai menu e
nelle gquantita previste dalle tabelle dietetiche.

ART. 42 OPERAZIONI DA EFFETTUARE PRIMA E DOPO LA DISTRIBUZIONE

| pasti sono distribuiti da personale della ditta nei locali ad uso refettorio dei plessi scolastici, in
stovigliate fornito dalla ditta stessa .

Il concessionario deve provvedere alla fornitura di tovaglioli, posate, piatti e bicchieri in materiale a
basso impatto ambientale, in possesso dei requisiti previsti dal legislatore in materia di imballaggio e
materiale destinato a venire a contatto con alimenti, attenendosi a quanto descritto nel progetto
presentato in sede di gara.

Il personale addetto alla distribuzione deve rispettare le seguenti prescrizioni:

1. lavare accuratamente le mani, togliere anelli e oriin genere;

2. indossare camice e copricapo, che devono essere sempre puliti e decorosi;

3. esibire il cartellino diriconoscimento;

4. imbandire i tavoli.



5. all'arrivo dei contenitori termici, controllare le quantita di cibo e verificare che siano conformi alle
ordinazioni;

6. procedere alla distribuzione secondo le modalita indicate nel progetto presentato in sede di
gara;

7. distribuire ad ogni commensale le quantita di cibo relative alle intere porzioni, distribuendo a ri-
chiesta ulteriori quantita sino all'esaurimento di quanto presente nel contenitore;

8. per la distribuzione devono essere utilizzati utensili adeguati;

Per le scuole materne e per la prima classe primaria & richiesto il taglio della carne e la shucciatura
della frutta.

ART. 43 INFORMAZIONI Al COMMENSALI
L’aggiudicatario & tenuto a consegnare alle famiglie, su richiesta, il menu settimanale autorizzato
dall’'ATS .

Art. 44 DISPOSIZIONI IGIENICO-SANITARIE

Per quanto concerne le norme igienico-sanitarie, si fa riferimento alla legge 283 del 30/04/1962 e
suo regolamento di esecuzione n. 327 del 2603/1980 e successive modifiche ed integrazioni, nonché
a quanto previsto dal Regolamento locale di igiene e a quanto espressamente previsto dal presente
Capitolato.

TITOLO VI
PULIZIA E IGIENE DELLE STRUTTURE DI PRODUZIONE E CONSUMO

ART. 45 PULIZIA DEI LOCALI E DEGLI ARREDI

L'aggiudicatario si obbliga a pulire e curare scrupolosamente i locali, gli arredi, gli impianti e le mas-
serizie e quant’altro diproprietd o affidato, secondo le modalita presentate in sede di gara, che co-
mungue devono garantire I'assoluta igiene dei locali e degli arredi;

ART. 46 MODALITA DI UTILIZZO DEI PRODOTTI DI DETERSIONE

Tutti i detersivi devono essere ufilizzati dal personale secondo le indicazieni fornite dalle case pro-
duttrici, con particolare attenzione per quanto concerne le concentrazioni e le temperature indicate
sulle confezioni.

Tutto il materiale di sanificazione durante I'utilizzo deve essere riposto su un carrello adibito appo-
sitamente a tale funzione.

ART. 47 DIVIETI

Durante le operazioni di preparazicne, cottura e distribuzione delle derrate, & assolutamente vietato
detenere nelle zone di preparazione, cottura e distribuzione: detersivi, scope, strofinacci di qualsiasi
genere e tipo.

I detersivi e gli altri prodotti di sanificazione devono sempre essere conservati in locale apposito o in
armadi chiusi ed essere contenuti nelle confezioni originali, con la relativa etichetta.

Le schede tecniche relative ad ogni prodotto utilizzato devono essere conservate presso la cucina.

ART. 48 PERSONALE ADDETTO AL LAVAGGIO E ALLA PULIZIA

Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono essere eseguite dal personale che contemporanea-
mente effettua preparazioni alimentari e/o distribuzione dei pasti.

Il personale che effettua pulizia o lavaggio deve indossare indumenti di colore visibilmente diverso
da quelli indossati durante la preparazione degli alimenti .

L'eventuale integrazione di armadietti per il vestiario del personale & a carico della ditta.

ART. 49 RIFIUTI
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Tutti i residui derivanti dall’attivita di cucina e di pulizia devono essere smaltiti nel rifiuti.

In materia di raccolta, differenziazione e conferimento dei rifiuti I'aggiudicatario deve osservare le
norme e le regole dettate dal Comune.

F’' tassativamente vietato scaricare gualsiasi tipo di rifiuto negii scarichi fognari {lavandini, canaline
di scarico, ecc.).

Contenitori e pattumiere devono essere a pedale e munite di coperchio.

L'acquisto dei sacchi per |a raccolta differenziata dei rifiuti € a carico del concessionario.

ART. 50 SERVIZ! IGIENICI

| servizi igienici devono essere tenuti costantemente puliti ;

Per la pulizia delle mani devono essere impiegati sapone disinfettante e asciugamania perdere.
Il concessionario provvedera al materiale di consumo (sapone, salviettine, carta igienica) utilizzato
nel predetti servizi igienici.

Qualsias? responsabilita e relative conseguenze derivanti dal mancato rispetto delle prescrizioni e
delle norme igieniche resta a completo carico del concessionario.

TITOLO VI
UTILIZZO DEL BENI DI PROPRIETA COMUNALE

ART. 51 CONSEGNA ALLA DITTA DEGLI IMMMOBILI E DEGLI IMPIANTI

Il Comune da in consegna al concessionario, esclusivamente per [a gestione dei servizi, previa stesura
di inventario da stilare in contraddittorio, i beni immobili (Allegato C) e moblli della cucina e di cia-
scun refettorio di proprieta comunale nello stato in cui sl trovano; I'inventario & firmato dal Respon-
sabile della struttura organizzativa di riferimento del Comune e dal legale rappresentante della
ditta.

Il Ccmune resta sollevato da qualsiasi anere inerente alle manutenzioni ordinarie e sostituzioni di
componenti di apparecchiature, che si dovessero rendere necessari a causa di usura, danneggia-
menti o furti; tali eventuali spese so no a totale carico della ditta.

Il concessionario provvedera a munirsi di tutte le attrezzature e utensili non presenti e necessarie
all’'espletamento del servizio, come da progetto presentato in sede di gara.

Gli arredi e le attrezzature sostituiti e quanto comungue aggiunte o realizzato per ottemperare a
obblighi dilegge rimarranno di proprietd comunale,

ART. 52 VERIFICA PERIODICA DEGLI IMMOBILI E DEGLI IMPIANTI

In qualunque momento, su richiesta del Comune, ed in ogni occasione di rinnovi o scadenze, le
parti provvedono alla verifica dell’esistente e dello stato di conservazione di quanto consegnato,
con I'intesa che, I'aggiudicatario sopperira alle eventuali mancanze e/o ai necessari ripristini en-
tro i successivi 20 (venti) giorni dal riscontra.

Trascorso inutiimente tale termine il Comune avra titolo di rivalersi sulla cauzione per un importo
pari al costo del ripristino dei beni danneggiati o di mercato per quelli mancanti.

All'approssimarsi della scadenza del contratto, il Comune e la ditta concordano tempi e modalita
per la visita dei Centri da parte dei potenziali partecipanti alle nuove procedure di gara.

ART. 53 RICONSEGNA AL COMUNE DEGLI IMMOBILI, DEGLI IMPIANTI E DELLE ATTREZZATURE

Alla scadenza del contratto la ditta si impegna a riconsegnare al Comune i locali e le attrezzature che
dovrannc essere resi in perfetto stato di funzionamento, manutenzione e pulizia.

Alla riconsegna dei beni di proprieta comunale deve essere redatte, in contradditiorio tra le parti,
specifico inventario, che andra sottoscritto dalle parti.



Qualora si ravvisassero danni arrecati a strutture, impianti, attrezzature, dovuti ad imperizia, incuria
o mancata manutenzione, guesti verranno stimati ed addebitati alla ditta con le modalita di cui a!
precedente articolo.

TITOLO VIl
CONTROLLI DI QUALITA DELLA PRODUZIONE E DEL SERVIZIO

ART. 54 DIRITTQ DI CONTROLLO DEL COMUNE

E’ facolta del Comune effettuare, in qualsiasi momento, senza preavviso e con le modalita che ri-
terra opportune, controlli presso la cucina e i refettori per verificare |a rispondenza del servizio for-
nito dalla ditta alle prescrizioni contrattuali del presente capitolato .

E’ facolta del Comune disporre, senza limitazioni di orario, la presenza di propri incaricati, con il
compito di verificare la corretta applicazione di guanto previsto nel presente capitolato, e di avvalersi
della collaborazione della Commissione mensa o del Comitato genitori, qualora costituiti.

ART. 55 ORGANISMI PREPOSTI AL CONTROLLO

Gli organismi preposti al controllo sono:

- i competenti Servizi dilgiene Pubhblica Ambientale dell’ATS territoriale;
il Servizio preposto del Comune.

TITOLO 1X
DISPOSIZIONI GENERALI DI CONTRATTO

ART. 56 DISPOSIZIONI IN MATERIA DI SICUREZZA
E’ fatto obbligo al concessionario, al fine di garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro, di attenersi

strettamente a quanto previsto dalla normativa in materia di tutela della salute e della sicurezza
nei luoghi di lavore (D. Lgs. 09/04/2008, n. 81}.

ART. 57 SOPRALLUOGO

La ditta € tenuta a eseguire, unitamente ad un tecnico del Comune di Tirano, un attento e approfan-
dito sopralluogo nelle zone dove dovra svolgersi il servizio e sottoscrivere il relative verbale congiun-
to di presa d’atto.

ART. 58 DUVRI {art. 26 del D. Lgs. N. 81/2008)

Le disposizioni normative vigenti in materia di sicurezza sono integrate dal DUVRI {Allegato D) che,
redatto aifini della concessione del servizio, viene allegato al contratto.

L'affidatario dovra prendere visione del DUVRI elaborato ai sensi dell’Art. 26 D.L.vo 81/08 dal Comu-
ne, e compilarle per quanto di propria competenza.

ART. 59 NORME DI SICUREZZA NELL'USO DEI DETERGENTI E DEI SANIFICANTI

Il personale addetto alle operazioni di sanificazione deve obbligatoriamente fare uso di mascherine,
guanti ed indumenti speciali, quando I'utilizzo di tali indumenti/dispositivi di protezione & consiglia-
to dalle schede di sicurezza, e deve in ogni caso attenersi strettamente alle disposizioni riportate sul-
le suddette schede.

Una copia delle schede di sicurezza di ciascuna sostanza chimica (prodotti di pulizia ecc.} utilizzata
deve essere conservata sul luogo di lavoro, per poter essere consultata dai soccorritori in caso di in-
cidente.



ART. 60 PENALITA E CONTESTAZION! E RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

il Comune a tutela delle norme contenute nel presente capitolato, si riserva di applicare penall va-
rigbili da € 500,00 ad € 3.000,00 in rapporto alla gravita dell'inadempienza o alla recidivita.

Sin d’ora vengono considerate gravi inadempienze:

a) inadempienze rilevate in riferimento ad aspetti igienico-sanitari nelle cucine gestite presso il Cen-
tre di Cottura e nei magazzini di stoccaggio {quali il rinvenimento di prodotti scaduti, Inadeguata
conservazione degli alimenti}, accertate anche a seguito di verbale di contestazioni AT.S. o NAS;

b) la fornitura di generi alimentari di livello qualitativo inferiore o difformi dal punto di vista della
tracciabilita rispetto a quanto prescritte dalle normative vigenti in materia;

¢) quando risultino positive le analisi microbiologiche o chimico-fisiche o ambientali, previste nelle
fasi di controlle, in termini ritenuti altre i limiti accettabili dalla competente autorita sanitaria e
non sianc state date indicazieni circa 7 correttivi posti in essere, o gueste non siano, a giudizio della
competente autorita sanitaria, sufficienti a garantire il rientro nei parametri di legge;

Gli inadempimenti contrattuali verranno contestati al concessionario per iscritto a mezzo di lettera
notificata con Pec o raccomandata A/R con invito ad eleminare I'inadempimento entro breve termi-
ne, con dichiarazione che, decorso inutilmente detto termine, il contratto si intendera senz’altro ri-
solto ai sensi dell’art. 1453 del codice civile. (diffida ad adempiere)

ART. 61 ESECUZIONE IN DANNO

Considerata la particolare natura delle prestazioni, il Comune si riserva la facolta, qualora il conces-
sionario ometta di eseguire, anche parzialmente, la prestazione oggetto del contratto con le modalita
ed entro i termini previsti, di ordinare ad zltra ditta senza alcuna formalita - I'esecuzione parziale o
totale di quanto omesso dal Concessionario stesso con addebito a quest’ultimo dell’intero costo sop-
portato e degli eventuali danni e cid senza pregiudizio per I'applicazione delle penalita di cui all’arti-
colo che precede.

ART. 62 CLAUSOLA RISOLUTIVA ESPRESSA
Il contratto si risglve ai sensi dell’art. 1456 ¢.c.,, mediante la seguente clausola risclutiva espressa,
previa dichiarazione da comunicarsi alla Ditta concessionaria con PEC o FAX, nelle seguenti ipote-
si:
s gravi e reiterate violazioni agli obblighi contrattuali non eliminate a seguito di diffida formale
da parte degli uffici comunali;
* fallimento del concessionario;
» protrarsi dell' emergenza sul centro di cottura per oltre 5 giorni lavorativi;
= contegno abituale scorretto verso il pubblico da parte del Concessionario o del personale
dellimpresa adibito al servizio o alle disposizioni di legge o regolamento refative al servi-
2io;
s accertata tossinfezione alimentare determinata da condotta celposa efo dolosa da parte
del Concessionario, salve ogni ulteriore responsabilita civile o penale;
» cumulo da parte del prestatore di servizi di una somma delle penalita superiore al 10%
dell'importo del contratto;
s accertamento di false dichiarazioni rese in sede di gara;
= mancata reintegrazione della garanzia definitiva, eventualmente escussa, entro il termine di
30 (trenta) giorni dal ricevimento della relativa richiesta da parte del’ Amministrazione;
s destinazione dei locali ad uso diversa da quelio stabilito dal contratto;
+ graviviolazioni delle leggi sanitarie in materia di somministrazione di alimenti;



o qualora il Comune accerti I'effettuazione di pagamenti senza I'utilizzo del bonifico bancario o
postale ovvero degli altri strumenti idonei a consentire la piena tracciabilita delle operazioni
cosi come previsto dall’art. 3 della legge n.136/2010.

In tutti i casi di risoluzione del contratto 'amministrazione avra diritio di ritenere definitivamente la
cauzione prestata, fermo restando il diritto al risarcimento dell ulteriore danno e all’'eventuale esecu-
zione in danno.

Ai sensi dell’art. 110 de! d.lgs. n.50/2016 il Comune si riserva la facolta di interpellare progressiva-
mente i soggetti che hanno partecipato alla gara, risuitanti dalla relativa graduatoria, al fine di sti-
pulare un nuovo contratto per il completamento del servizio oggetto della concessione. Si procede-
ra allinterpello a partire dal soggetto che ha formulato la prima miglior offerta, escluso I'originario
aggiudicatario. L'affidamento avverra alle medesime condizioni gia proposte dall’originario aggiudi-
catario in sede di offerta.

ART. 63 NULLITA’ DEL CONTRATTO
|l presente contratto di concessione non pud essere ceduto a pena di nullita.

ART. 64 SUBBAPPALTO
Il subappalto & consentito secondo le modalita e nei limiti di cui all"art. 174 del D.Igs. n.50/2016.

ART. 65 FORO COMPETENTE

t esclusa la clausola arbitrale. Per la definizione delle controversie le parti, ai sensi dell"art. 20 del
Codice di Procedura Civile, individuano il Giudice del Tribunale di Sondrio, come esclusivo foro com-
petente.

ART. 66 CLAUSOLE DI LEGALITA'/INTEGRITA'
1 concessionario si impegnera a rispettare le norme contenute nei seguenti documenti reperibili sul
sito informatico dell’ Amministrazione comunale :
e “Codice di comportamento”;
e “Piano triennale di Prevenzione della Corruzione 2016/2018 — Programma Triennale per la
Trasparenza e I'Integritd 2016/2018".

ART. 67 RICHIAMO ALLA LEGGE ED ALTRE NORME

Oltre all’‘osservanza di tutte le norme specificate nel presente capitolato, il concessionario avra
Fobbligo di osservare e far osservare tutte le disposizioni derivanti dalle leggi e dai regolamenti in vi-
gore, sia a livello nazionale, che regionale e locale, o che potessero venire eventualmente emanati
nel corso divalidita della concessione .

In modo particolare il concessionario dovrd scrupolosamente attenersi alle misure indicate nel De-
creto della Regione Lombardia — Direzione Generale della Sanita n. 14833 del 1.8.2002 “Linee guida
della Regione Lombardia per la ristorazione scolastica” e successive modificazioni ed integrazioni e
nel Provvedimento 29 aprile 2010 della Conferenza Unificata del Ministero della Salute pubblicato
in G.U. n. 134 del 11-6-2010 “Linee di Indirizzo Nazionale Per La Ristorazione Scolastica, nonché alle
linee guida in vigore per la ristorazione scolastica dell' ATS SONDRIO .

Inoltre il concessionario deve attuare F'osservanza di norme, che si intendono qui tutte richiamate,
derivanti da vigenti Leggi e Decreti relativi alla prevenzione degli infortuni sul lavoro, alle assicura-
zioni contro gli infortuni sul lavoro, alle malattie professionali ed ogni altra disposizione in vigore o
che potra intervenire in corso di esercizio per la tutela materiale dei lavoratori.
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ART. 68 TRACCIABILITA’.

Il concessionario assume tutti gli obblighi di tracciabilita dei flussi finanziari di cui all’art. 3 della legge
13 agosto 2010, n.136 e successive modifiche.

Il concessionario si impegna a dare immediata all'amministrazione comunale e alla prefettura-ufficio
territariale del Governo della Provincia di Sondrio della notizia dell'inadempimento della propria
eventuale controparte {(subcontraente) agli obblighi di tracciabilita finanziaria.

In caso di mancato rispetto delle modalita di pagamento previste dalla legge n. 136/2010 il contratto
di concessione si intendera risolto di diritto.

ART. 69 TRATTAMENTOQ DEI DATI PERSONALI

Il Comune di Tirano, titolare del trattamente dei dati personali relativi ai minori utenti

e alle rispettive famiglie, designa I'impresa aggiudicataria responsabile del trattamento dei dati ac-
quisiti in ragione dello svolgimente del servizio. La designazione & operata dalla data di stipula del
contratto. La Ditta & tenuta all’osservanza del D.Lgs. n. 196/2003,

Alla medesima vengono in particolare impartite le seguenti istruzioni:

» dovrg trattare i dati in suo possesso esclusivamente ai fini dell’espletamento dei servizi appaltati e
concessi;

* non potra direttamente procedere alla raccolta dei dati presso le famiglie dei minari utenti {salvo
casi eccezionali che riguarding l'incolumita o la sicurezza dei minori, previa autorizzazione del ti-
tolare oin caso diurgenza con successiva informativa al titolare);

* non potra comunicare a terzi salvo casi eccezionali che riguardino I'incelumita o la sicurezza dei
minori, previa autorizzazione del titolare, o in caso di urgenza con successiva informativa al titolare
né diffondere dati in suo possessa né canservarli alla scadenza del contratto;

» non potra in alcun modo diffondere efo rendere pubblici dati sensibili efo ipersensibili;

» dovra adottare opportune misure atte a garantire la sicurezza dei dati in suc possesso;

¢ il trattamento di dati dovra essere limitato ai seguenti dati e finalita:

1) nome, cognome, eta, scuola degli alunni;

2) nome, cognome, numero telefono dei genitori;

3) condizioni di salute tali da richiedere I'attivazione di diete speciali;

4) convinzioni religiose e/o filosofiche tali da richiedere |'attivazione di diete speciali.

ART. 70 STRUTTURE ORGANIZZATIVE DEL COMUNE DI TIRANO

La struttura organizzativa del Comune 2 cui & affidata la gestione e il controllo dei servizi oggetto del
presente capitolato & I'Area Servizi alla Persona.

Il direttore dell’esecuzione del contratto & per il Comune di Tirano la Dr.ssa Cioccarelli Graziella Re-
sponsabile dell’Area Servizi Alla Persona.

ART. 71 RESPONSABILE DEL SERVIZIO

La responsabilita del servizio ed i rapporti con 'Amministrazione Camunale {coordinatore} saranno
affidati ad un incaricato di esperienza e qualifica professionale adeguate, designato dal Concessiona-
rio, il cui nominativo sara comunicato per iscritto all’ Amministrazione Comunale prima dell'avvio del
servizio.

Funzione dell'incaricato & quella di controllare giornalmente che i servizi vengano svolti secondo le
modalita previste dal presente Capitolato, far osservare al personale impiegato le funzicni ed i com-
piti stabiliti per il regolare funzionamento del servizic ed essere presente ai controlli di conformita
dello stesso.
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ELENCO ALLEGATI :

- A- Elenco attrezzature cucina

- B- Elenco tabelle mercelologiche
- C- Planimetrie immaobili

- D- Duvri
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