comune di venzone
provincia di udine

¢.f. 82000610301 - p. iva 00550200307

Determinazione n. 342 del 04.08.2015 Ufficio Ragioneria

Oggetto: Servizio di refezione scolastica presso la Scuola primaria, secondaria di 1° grado e dell'infanzia di venzone —
periodo 01.09.2015-31.08.2016. Determina a contrarre.
CIG: 6272627189,

I1 Responsabile del Servizio

VISTOC l'art. 107 del D. Lgs. n. 267/2000;
RICHIAMATA Iz deliberazione giuntale in data 22.07.2015 n° 83, con la quale si procedeva all'assegnarzione definitiva delle

risorse ai responsabili dei servizi;

VISTA la deliberazione del 07.01.2015 n. 02 con la quale la Giunta Comunale prende atto dell'istituzione delle Posizioni
Organizzative relative alle aree Amministrativo-contabile e Tecnica - manutentiva ;

DATO ATTO che i predetti responsabili provvederanno ad espletare le attivita ed | compiti previsti dall'art. 107 del D. Lgs.
18.08.2000, n, 267,

RICHIAMATE la deliberazione consiliare n. 13 del 27.02.1998, con la quale si approvava il Regolamente di Contabilita e
successive integrazioni;

RICHIAMATE le determinazioni n. 234 del 27.05.2015 e n. 269 del 23.06.2015, con le quali I'Ente ha ritenuto di procedera
all’affidamento del Servizio di refezione scolastica ai sensi dell’art, 125, c. 11, Dlgs 163/2006 ¢, si & provveduto altresi ad
affidare alla Centrale Unica di Committenza, costituita presso la Comunita Montana del Gemonese, Canal del Ferro e Val
Canale ai sensi dell’art. 33 c. 3 bis del D.Lgs 163/2006 e s.m.i., mediante stipula di apposite convenzione {deliberazione
C.C.n.7 del 18.02.2015);

VISTO il verbale della gara espletata datla Centrale Unica di Commitenza, datato 22.07.2015 prot. n. 5570/2015, dal quale
risulta che la gara & andata deserta;

RITENUTO opportune procedere ad un secondo tentative di affidamento per il Servizio in parola mediante procedura
negoziata ai senst deli’art. 57, c. 2, con le modalitd gia indicate nella precedente determina n. 234/2015 e n. 269/2015;
VISTC il D.Lgs, 267/2000;

determina

1. di indire per | motivi esposti in premessa e con le moedalitad ivi richiamate, a seguito dell'ifruttuose primo
tentativo di aggiudicazione, una seconda procedura negoziata, ai sensi dell'art. 57 ¢. 2, per 'affidamento del
Servizio di refezione scolastica presso la Scuola primaria, secondaria di primo grado e dell'infanzia di Venzone,
come da allegato elenco;

2. di approvare l'allegato capitolato d'appalte (all. A} che parte integrante e sostanziale del presente atto;
3. diapprovare I'allegato elenco Ditte da invitare, precisando che lo stesso sara reso noto solo a gara espletata;

4., di trasmettere il presente atto alla Comunita Mentana del Gemonese, Canal del Ferro e Val Canale, Centrale
Unica di Committenza, per I'espletamento della procedura secondo le modalitad gia indicate nella propria
precedente determina n. 269/2015, alia quale si fa espresso reinvio.

IL TITOLARE DI P.O,
Area Amministrativa e Contabile
- Anne-Lise BELLINA -




La presente determinazione viene affissa allalbo pretorio per 15 giorni consecutivi, dal 04.08.2015 e fino al
19.08.2015

L'IMPIEGATO INCARICATO

Jessica Zearo




Comune di Venzone
Provincia di Udine

Piazza Municipio, n® 1 - 33010
Settore Amministrativo - Primo piano
Medaglia d'oro al merito civile

AFFIDAMENTO IN CONCESSIONE DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA

nelle scuole statali dell'infanzia, primaria e secondaria di primo grado
del Comune di Venzone

CAPITOLATO DI GARA
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ART. 1
Oggetto della concessione
Il presente capitalato ha per oggetto il servizio di refezione scolastica a favore degli alunni delle scuole
statali dellinfanzia, primaria e secondaria di primo grado, insegnanti e altri utenli debitamente autorizzati.

ART. 2
Valore stimato della concessione
Il valore della concessione sard determinato in relazione al numero di alunni presenti per 160 gg. di
frequenza per la scuola primarie, 64 gg. di frequenza per la scuola secondaria e 180 gg. per le scuole
dell'infanzia moitiplicato per il prezzo base di € 5,50.- (euro cinque/50 IVA esclusa).
| numeri vengono meglio specificati nello specchietto sotto riportato:

A) Scuola dell'infanzia
- Presunti pasti annuali presunti n. 8.280.
-~ Valore stimato € 45.540,00.-
H servizio comprende la fornitura di pasti cucinati presso il centro di cottura presente nel complesso

scolastico e somministrati in un turno.

B} Scuola primaria
- Presunti pasti annuali presunti n. 13.760.

- Valore stimato € 75.680,00.-
Il servizio comprende la fornitura di pasti cucinati presso il centro di cottura presente nel complesso

scolastico e somministrati in un turno.

C) secondaria di primo grado
- Presunti pasti annuali presunti n. 3.840.

- Valore stimato € 21.120,00.-
il servizio comprende la fornitura di pasti cucinati presso il centro di cottura presente nel complesso

scolastico  somministrati in un turno.

VALORE STIMATO COMPLESSIVO DELLA CONCESSIONE: € 142.340,00.-

Si ribadisce che i dati numerici sono da intendersi a titolo puramente indicativo in quanto il consumo &
subordinato alleffettive numero degli utenti che richiederanno it servizio o ad altre cause e circostanze non
prevedibili.

Pertanto la ditta appaltatrice rinuncia a qualsiasi richiesta di compensi o indennizzi nel caso in cui it numero
dei pasti venisse superato o non venisse raggiunto per qualsiasi motive. Il compenso alla ditta verra pertanto
corrisposto in base al numero sffettivo di pasti erogati.

Per i servizi di refezione scolastica dovranno essere utilizzati anche i prodotti provenienti da coltivazioni e
trasformazioni biologiche certificate ai sensi del regolamento (CEE) n. 2092/91 del Consiglio del 24.06.1991
e successive modificazioni e del Regolamento (CEE) n. 1804/1999 del Consiglio del 19.01.1999 o dichiarati
tipici con appositi decreti ministeriali, o tradizionali ai sensi del regolamento approvato con il decreto del
Ministero per le politiche agricole 8 settembre 1899,n. 350, come indicati nei successivi arit. 4 ¢ 16).

ART. 3

Durata della concessione
La presente concessione avra decorrenza dal 01.08.2015 al 31.08.2016.
La rinnovazione, espressa o tacita, & esclusa, sicché il rapporto cessera automaticamente alla scadenza,
senza necessitd di alcuna comunicazione ulteriore o disdetta.
Qualora alio scadere della convenzione nont dovessero risultare completate le formalitd per la nuova
aggiudicazione, il concessionaric dovra garantire il regolare svolgimento del servizio fino alla data del
subentro del nuovo assegnatario, alle condizioni della convenzione e previa proroga temporanea deliberata
dallAmministrazione comunale di Venzone come capofila, per il periodo sirettamente necessario
all'espletamento delle procedure finalizzate al nuovo affidamento.

ART. 4
Regole generali sull’organizzazione del servizio
La concessione include tutte le fasi inerenti la refezione e precisamente:
a — fornitura generi atimentari




b — prenotazione raccolta dei numeri dei pasti e delle merende se previste dal ment tipo
¢ — coftura e preparazione dei pasti

d — trasporte ove previsto

e — sporzionamento

f — distribuzione ai tavoli nei refettori

g — pulizia dei centri di cottura: vani cucina, dispense e refettori

h — pulizia stoviglieria e biancheria dei vari refettori

i — preparazione/cottura/confezionamento e distribuzione delle merende.

Nella preparazione dei pasti il concessionario dovra attenersi a tutte le norme previste dal capitolato e a {ulte
le norme di legge in vigore in materia di ristorazione collettiva; dowra in ogni caso essere garantita la massima
igienicita, integrita e freschezza dei generi alimentari e l'uso di prodotti biologici, tipici, tradizionali e di
denominazione protetta secondo quanto indicato nella propria offerta. Per la preparazione dei pasti, dovra
essere utilizzato il Centro Cottura sito presso il Plesso Scolastico di Venzone.

Il Comune di Venzone concede in uso gratuito alia ditta it suddetto locale scolastico adibito a centro cottura, i
refettori, gli arredi, le attrezzature e i beni di consumo esistenti (materiale frangibile, stoviglieria metallica,
piccoli utensifi di cucina, articoli di biancheria ecc.). Il concessionario dovra provvedere a propria cura e
spese alla soslituzione o integrazione dei beni di consumo che si dovessero rendere necessari, | quali
rimarranno a fine rapporto di proprietd del Comune di Venzone, nonché provvedere alla fornitura dei
materiali a perdere (tovaglioli di carta, tovaglielte, bicchieri ecc.) necessari per la consumazicne dei pasti . Il
concessionario dovra inolire, senza nulla pretendere dalle Amministrazioni Comunali, provvedere a propria
cura e spese alla manutenzione ordinaria dei locali, alta manutenzione ordinaria, sostituzione ed integrazione
degli arredi e delle attrezzature delle cucine comunali ed ai relativi collegamenti con gli impianti esistenti,
anche con riferimento al Decreto Legislativo 81 del 09.04.2008 e s.m.i. e le altre norme vigenti in tema di
sicurezza. Nel caso in cui occorra provvedere alla sostituzione efo integrazione di altrezzature e arredi il
concessionario dovra richiedere preventiva autorizzazione al Comune di Venzone, che si riserva la facolta di
acquisire l'alfrezzatura a fine rapporto, a prezzo ammortizzato, se ritenuto opportuno l'acquisto. Tutte le
spese inerenti ai contratti di somministrazione acqua, gas ed energia elettrica per il funzionamento dei
suddetti centri di cottura comunali saranno a carico dell Amministrazione Comunale

Si precisa che il concessionario dovra comunque farsi carico di quanto previsto in maleria di sicurezza sul
lavoro, a tutefa dei lavoratori, secondo il disposto Decreto Legislativo 81 del 09.04.2008 e s.m.i. e le altre
norme vigenti.

ART. 5
Programma di emergenza
La ditta dovra prowvedere alla preparazione e alla distribuzione di tutti i pasti richiesti dallutenza con le
stesse garanzie di qualita nel caso in cui durante la vigenza della concessione, per interventi di
ristrutturazione degli edifici scolastici o per altre cause (compreso lo sciopero del proprio personale) il centro
cottura dovesse rendersi indisponibile

ART. 6

Modalita di esecuzione del servizio
[ pasti preparati e confezionati per tutti i giorni in cui fe scuole sono aperte secondo il calendario scolastico,
devono essere conformi alle linee guida della regione Friuli Venezia Giulia - allegato A), utilizzando per ogni
piatto gli ingredienti nei quantitativi indicati dalia tabella delle grammature.
La ditta deve pertanto garantire la fornitura di tutte le preparazioni previste dal menu, che verra in seguito
concerdato. In casi eccezionali e non prevedibili di esawimento di alcune preparazioni, queste saranno
sosfituite da generi alimentari di pari valore economico e nutrizionale, previa autorizzazione
delf Amministrazione Comunale.
Per i bambini della Sezione Primavera della Scuola delfInfanzia la pasta dovra essere fornita in formato
“pasta corta”,
I quantitativi giornalieri dei pasti saranno stabiliti sulla base delle presenze effettive che verranno rilevate
entro le ore 9.00 di tutti i giorni de! calendario scolastico. Nel caso di sciopero o di eventi straordinari non
preventivabili, per i quali non sia necessario prowedere alla fornitura dei pasti, sard cura delfistituzione
scolastica comunicare tempestivamente alla dilta la mancata richiesta dei pasti stessi.
Nel caso in cui, invece, il servizio mensa venisse sospeso al di fuori delle giornate indicate nel calendario
scolastico per altivita programmate (es: gite scolastiche, carnevale, ecc.), 'Amministrazione Comunale dovra
darne tempestiva comunicazione alla ditta concessionaria.
I pasti dovranno essere somministrati negli orari che verranno all'uopo indicati.




Per quanto riguarda la merenda, si precisa che:

- nelia scuola dellinfanzia le merende sono due al giorne, il cui orario di distribuzione pud essere
concordato in base alle esigenze specifiche;

- nelle scuola Primaria e Secondaria di | grado & una al giorno, solo al mattino, il cui orario di
distribuzione pué essere concordato in base alle esigenze specifiche.

In occasione delle festivitd natalizie e pasquali, in via stracrdinaria € ammessa previa autorizzazione
del Amministrazione Comunale, una merenda con un prodetto tipico di quelle festivita.

Nelle giornate in cui verra distribuita la suddetta merenda, la ditta dovra integrarla con la distribuzione di
infusi di frutta che dovranno essere contenuti in apposite caraffe termiche.

La distribuzione dei pasti caldi dovra avvenire secondo un programma di distribuzione da concordare con
I'Amministrazione Comunale, prima dellawvio della fornitura, modificabile durante I'anno scolastico per
oggettive esigenze manifestate dalla scuota.

Tali orari dovranno essere osservati in modo tassativo da parte del concessionario. Il concessionario si
impegna a fornire agli utenti materiale informativo relativo all'esatta composizione del menu provvisto delle
varianti stagionali.

L'Amministrazione Comunale si riserva Ia possibilitd di far modificare alla ditta concessionaria gli orari di
approvvigionamento delle merci, in caso di interferenze con le attivita scolastiche.

ART. 7
Caratteristiche del pasto

| pasti dovranno essere confezionali seguendo il menil, che verra concordato in seguito, e le grammature

come da allegato A).

Alle scuole dovranno essere forniti i generi necessari per condire le verdure (aceto, olio extra vergine d'cliva

e sale iodato) nonché, in caso di necessitd, il materiale a perdere (tovaglioli di carta, tovagiiette, bicchieri

ecc.). E' facoltd dellAmministrazione Comunale richiedere al concessionario di provvedere a modificare i

mentl per migliorarne la qualita e la gradibiita .

Il concessionario si impegna a fornire:

» la “dieta leggera” per gli alunni convalescenti da malattie gastrointestinali, su formale richiesta dei
genitori, per un massimo di due giorni o, in via eccezionale per altri specifici casi, su formale e molivata
richiesta della scuola, sempre per periodi limitati a qualche giorno;

v |e “diete speciali” documentate da certificazioni sanitarie;

In particolare per soggetti affetti da celiachia dovranno essere preparati pasli ad essi dedicali,
utilizzando materie prime che riportino la specifica indicazione “per celiachia” secondo quanto indicato
nel prontuario AIC; fa fornitura dei suddetti prodotti sara totalmente a carico del concessionario e la
preparazione dei pasti dovra avvenire secondo buona norma, avendo cura di evitare ogni possibile
contaminazione, percid utilizzando attrezzature (mestoli, pentole, posateria ecc.} dedicate e dovra
avvenire in zone specifiche. Le diete speciali richieste dovrannc essere confezionate dal
Concessionario in contenitori singoli, porzionate singolarmente e, in caso di pasto veicolato, sigitlate e
recanti etichettatura con il nome dell'utente, cosl da permetterne una facile identificazione.

Dovra essere garantito inoltre un sistema di trasporto adeguato, atto a garantire il rispetto delle
temperature di somministrazione richieste delle attuali disposizioni legistative.

Presso il centro di coltura dovra essere presente un elenco dei soggetti alfergici efo intolleranti,
completo defle indicazioni relative alle patologie evidenziate ed agli alimenti non ammessi. i
concessionario s'impegna al trattamento dei dati relativi alle diete speciali nel rispetto di quanto disposto
dal D.Lgs.196/2003 in materia di protezione dei dati personali e sensibili. Potranno inoltre essere
richieste diete speciali per motivi elici e refigiosi.

ART. 8

Caratteristiche della merce
Per la preparazione dei pasti dovranno essere utilizzali prodotti freschi, sempre di prima qualita, provenienti
di norma da produzione italiana e anche provenienti da coltivazioni biologiche garantite e certificate e quindi
risultanti esenti da residui di fitofarmaci {(diserbanti, insetticidi, anticrittogamici ecc.) nonché prodotti a
denominazicne protetia.
E' vietato Fimpiego o la consegna di derrate alimentari contenenti ingredienti derivanti da organismi
geneticamente modificati. in riferimento ai regotamenti comunitari in vigore, non potranno essere impiegati
alimenti che contengono Ogm.
Dovranno essere utilizzati i seguenti alimenti:
LATTE/YOGURTAATTICINI:
» Latte fresco pastorizzato parzialmente scremato da bere tal quale;




Latte intero UHT da impiegare solo come ingrediente per la preparazione delle pietanze (esempio:
besciamella)

Panna fresca pastorizzata da crema di latte, grasso minimo 20%. Prodotta e commercializzata a norma
di legge in confezioni in tetra Brik asettico da 500 mi o da 200 m.

Yogurt magro o parzialmente scremato;

Yogurt alla frutta (ingredienti: latte intero, zucchero, frutta)

Yogurt di provenienza biologica ottenuto da latte di produzione biologica;

Formaggi stagionati quali: parmigiano reggiano, grana padano, entrambi con almeno 12 mesi di
stagionatura interi, a pezzi e grattugiati:

Formaggi a pasta molle prodotti da puro latte vaccino (senza additivi aggiunti) quali: stracchino, robiola,
crescenza, taleggio, caciotta fresca e simili, formaggi freschi monodose con fermenti vivi esenti di
additivi;

Formaggi a pasta filata ricavati dal latte vaccino intero nelfa forma di: bocconcino, mozzarela, filoni da
utilizzare esclusivamente come ingrediente della pizza (unici ingredienti: latte, caglio e sale);

Formaggi a pasta dura tipo: Asiago, Montasio e simili;

Ricotta di siero di latte vaccino senza aggiunta di latte intero e panna.

PANE/FETTE BISCOTTATE/PASTA/RISO/SFARINATI:

Pane comune di tipo O;
Pane speciale per spuntino con olive, noci, uva ecc.

Fette biscottate e gallelte di cereali senza grassi aggiunti;

Pasta alimentare di semola di grano duro resistente alla cottura :

Pasta all'vovo;

Riso resistente alla cottura;

Biscotti secchi;

Orzo perlato extra fino;

Farro ed altri cereali;

Farina di mais bramata per polenta;

Farina di grano tenero tipo O e 0O;

Pasta lievitata di pane preparata con farina tipo O, acqua, olio extra vergine di oliva, sale, lievito di birra
(& vietato {'utilizzo delle pizze gia confezionate dal fornaio).

PRODOTTI QRTOFRUTTICOLY:

| prodotti ortofrutticoli freschi offerti ed utilizzati dovranno essere di prima qualita. | prodotti dovranno, inoltre,
corrispondere per caratteristiche e confezioni, alle norme di tegge e di regolamento che ne disciplinano la
produzione e la vendita.

Verdura fresca di stagione che dovra essere fornita in conformita al calendario dei singoli prodotti:

gennaio aghio, cicoria, carote, patate, finocchi, verze, cavolfiori, cavoli, cappucci, spinaci, cipolle,

biete, sedano, sedanorapa, porro, zucche, insalate, rape rosse, radicchio

febbraio aglio, cicoria, carote, patate, finocchi, verze, cavolfiori, cavali, cappucci, spinaci, cipolle,

biete, sedano, sedanorapa, porro, zucche, insalate, rape rosse

marzo aglio, cipolla, biete, carote, cicoria, patate, finocchi, insalate, cipolle, sedano, verze,

spinaci, zucche, porri.

aprile aglio, cipolla, asparagi, biete, carote, finocchi, insalata, patate, carciofi, porri pomodori,

sedano, spinaci, zucchine, insalate, ravanelli, fagiolini

maggio aglio, cipolla, asparagi, biete, carote, finocchi, insalata, patate, pomodori, porri, sedano,

zucchine, piselii, ravanelii, fagiolini, spinaci.

giugno aglio, cipolla, carote, cavali, cappucci, fagiolini, piselli, insalate, melanzane, patate,

peperoni, pomodori, sedano, zucchine, cetrioli, fagioli, asparagi, spinaci

luglio aglio, cipolla, carote, cavoli, cappucci, fagiolini, piselli, insalate, melanzane, patale,

peperoni, pomodori, sedano, zucchine, cetriol, zucche, fagioli, broccoli, cavolfiore, spinaci,
verze, porro

agosto aglio, carote, cavoli, cappucci, cipolle, fagioli, melanzane, patate, peperoni, pomodori,

sedano, zucchine, insalate, cetrioli, funghi freschi, zucche, fagioli, broccoli, cavolfiore,
porro, rape rosse e sedano rapa

settembre [ aglio, carote, cipolla, verze, palate, pomodori, sedano, insalate, zucchine, zucea, cetrioli,

melanzane, peperoni, funghi. broccoli, cavolfiore, porri, rape rosse, verze, sedano rapa,
spinaci

ottobre aglio, cipolla, biete, carote, verze, cavolfiori, cicoria, finocchi, patate, sedano, insalate,

porri, zucche, broccoli, cetrioli, funghi, peperoni, pomodeori, rape rosse, zucchine, sedano




rapa, radicchio

novembre aglio, carote, verze, cicoria, cipolle, patate, spinaci, insalate, biete, porri, funghi freschi,

zucche, broceoli, cavolfiore, finocchi, radiccio, rape rosse, sedano rapa, verze, zucchine

dicembre aglio, carote, carciofi, verze, cicoria, patate, sedano, spinaci, cipolle, biete, porri, cipolia,
rape rosse, verze e radicchio

Nella settimana andranno proposte almeno 6 tipologie diverse di verdura e si dovra alternare nelle giornate

la verdura cotta con quella cruda.

»  Verdure surgelate limitatamente ai seguenti tipl: spinaci, fagiolini, bietina, carciofi, asparagi, qualora
debhano essere utilizzati fuori stagione o utilizzati per i risotti e minestroni di verdure ad integrazione
delle verdure di stagione. L'uso della verdura surgelata sara limitato comunque ad una - due volte alla
settimana e non dovra comparire, lo stesso giorno, in pill di una pistanza.

«  Legumi secchi: ceci, fagioli, piselli, tenticchie, legumi misti;

= Legumi surgelati: piselli, fagioli, legumi misti per minestroni.

i minestroni dovranno essere preparati con verdure fresche. Sarannc ammesse preparazioni con verdure

surgetate in via straordinaria e su autorizzazione dell Amministrazione Comunale.

= Frutta fresca di stagione che dovra essere fornita in conformita al calendario dei prodotti frutticoft:

gennaio arance, mandaranci, clementine, pere, pompelmi, limoni, kiwi, mele, banane

fehbraio arance, mandaranci, clementine, pompelmi, limoni, kiwi, mele, pere, banane.

marzo arance, mandarini, pompelmi, limoni, kiwi, mele, pere, banane.

aprile arance, pompelmi, limoni, mele, pere banane, fragole.

maggio arance, pompelmi, limoni, banane, pere, fragole, lamponi, ciliegie, prugne

giugno limoni, albicocche, pesche, ciliegie, fragole, fichi, pere, susine, mele, banane, prugne

luglio limoni, albicocche, anguria, ciliegie, fichi, pere, meloni, susine, pesche, hanane, fragole,
prugne

agosto limoni, albicocche, anguria, ciliegie, fichi, pere, meloni, susine, pesche, banane, fragole,
mele

settembre limoni, pere, mele, pesche, prugne, susine, uva, banane, fichi, fragole

ottobre limoni, arance, clementine, cachi, mandaranci, mele, uva, pere, banane, castagne, fichi

novembre arance, clementine, limoni, banane, cachi, mandaranci, kiwi, mele, pere, pompelmi,
castagne

dicembre arance, limoni, banane, mele, pere, mandarini, clementine, kiwi, cachi.

» Frutta secca da utilizzare come ingrediente per la preparazione di dolci casalinghi non glaborati. Non @
consentito Puso di verdure e frutta in scatola (in casi eccezionali & follerata la purea di frutta
confezionata),

OLIl/ GRASS!

*  Qlio extra vergine di oliva da usare crudo.

= Qlio di oliva per il fritto.

*  Burro da utilizzare solo quando espressamente previsto dal menil e a crudo con un contenuto di materia
grassa non inferiore all'82%. Deve essere fresco non sottoposto a congelamento, né salato, ne
contenente agenti di conservazione, materie coloranti, né aggiunte di altri grassi, di fiorito, di olio di semi,
di amido ed altre sostanze.

CARNE FRESCA

Tuite le carni dovranno provenire da stabilimenti italiani riconosciuti e abilitati CEE. Deve essere possibile

risalire allallevamento di origine degli animali da cui derivano le carni. In particolare le confezioni devono

avere le seguenti indicazioni indelebili facilmente visibili e chiaramente leggibili riportate su etichetta inserita

o apposta in forma inamovibile e in maniera tale da non consentire la riutilizzazione sulle confezionk:

1) Numero e codice che identifica F'animale o il lotto di animali;

2) Stato di nascita degli animali: ltalia;

3) Stato dove & avvenuto l'ingrasso: Italia;

4) Stato dove & avvenuta la maceliazione (ltalia) e numero di approvazione del macelio;

5) Stato dove & avvenuto il sezionamento (ltalia) e numero di approvazione del laboratario;

6) Denominazione del prodotto;

7) Stato fisico —fresco;

8) Termine minimo di conservazicne indicato con la menzione “da consumarsi preferibilmente entro”
seguito dalla data (giorno, mese, anno},

9) Modalita di conservazione;




10) Data di produzione;

11} Riproduzione del bollo sanitaric CEE che identifica il laboratorio di produzione e
confezionamento,

12) Nome, ragione sociale del macellatore/confezionatore.

Inoltre, per tutte le partite di carne consegnate che provengono dalla stessa azienda di allevamento, dovra

essere consegnata agli uffici (anche mediante fax) una dichiarazione attestante che la carne fornita proviene

da bovini non alimentati con farine di origine animale. Le carni inoltre, debbono essere dichiarate indenni da

BSE.

* Carmni _bovine: fresche, refrigerate, devono provenire da bovini giovani di etd massima 18 mesi.
classificati per la conformazione con Ia lettera “U” oppure *R” e con “Stato di ingrassamento 2", secondo
le grigiie CEE ed appartenere al marchio di qualitd “carni bovine D.O.C.". | tagli consighati sono:
roaslbeef, scamone, pesce o geretto, noce, fesa, sottofesa, petto, punta di petto, spalla, muscolo de!
quarto posteriore per il macinato:

*  Cami suine: fresche, refrigerate, eventualmente disossate e confezionate comunque prive di grasso di
copertura. | tagli consigliati sono: filetto, carré, braciole, lonza e polpa di coscia.

»  Camj di pollame: fresche, refrigerate di classe A nazionale allevate a terra con mangimi esclusivamente
vegetali, esenti da residui di antibiotici ed ormoni. | tagli consigliati sono: petti di pollo, fesa di tacchino.
Le cami dovranno provenire da animali che siano sottoposti in fase di macellazione {in forma singola) a
visita sanitaria e devono corrispondere a tutte le prescrizioni di ordine igienico sanitario contenute nelle
disposizioni di legge che ne regolano la produzione, il commercio, il trasporto. Deve presentare in ogni
parte il marchio della visita sanitaria e di classifica. Ai fini della prevenzione della diffusione delle malattie
infettive e diffusive del pollame dovra esserci rispondenza alle norme di etichettatura dellOrdinanza
Ministeriale 26 agosto 2005.+

L'eventuale panatura non dovra presentare colorazioni brunastre; la grana di pezzatura omogenea, sard
esente da punti di distacco del prodetto
CARNE CONSERVATA
*  Prosciutlo crudo intero disossato del tipo: di Sauris, di San Daniele, di Parma, di Modena ecc.:
» Prosciutto colto senza polifosfati e senza aggiunta di proteine o altri derivati dal latte;
= Bresaola di manzo.
PRODOTTI HTTICH
Dovranno essere utilizzati di norma prodotti freschi: seppie, nasello, coda di rospo, tonno, salmone, sogliole
e simili. Quale indicatore di freschezza si dovra fare riferimento a: occhio convesso e limpido, addome teso,
branchie rosse, assenza di odore, rigiditd cadaverica. Qualora, in determinati periodi, risultino di difficile
reperimento si utilizzeranno, in alternativa, prodotti surgelati o in scatola (es. tonno in scatola limitatamente
alla preparazione delle polpette di pesce). | prodotii surgelali dovranno presentars caratteristiche
organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di freschezza, non
dovranno presentare corpi estranei, bruciature da freddo, decongelazioni anche parziali, essicamenti,
disidratazione, irrancidimento dei grassi, ossidazione dei pigmenti muscolari, macchie di sangue, pinne ¢
resti di pinne. Indicativamente si propongono:

»  Filetti surgelati, perfettamente deliscati, in confezione originale, surgelati individualmente o interfogliati
di: nasello, merluzzo, platessa, sogliola, cemia, trota, salmons, dentice, simili.

* Tranci surgelati, in confezioni originari di: pesce spada, tonno, cernia, salmone e simill.

= Bastoncini di pesce ottenuto da tranci di merluzzo, in confezione originale, con carni di colore bianco
prive di macchie anomale, di pelle, di spine, di parti estranee o di resti di lavorazione o di qualsiasi altra
lavorazione.

L'eventuale panatura non dovra presentare colorazioni brunastre; la grana di pezzatura omogenea, sara

esente da punti di distacco del prodotto

UOVA PASTORIZZATE

Devono provenire da stabifimento italiano riconosciuto ai sensi del Decreto Lgls. 4 febbraio 1993 n.65 ed

essere prodotio e confezionate secondo la normativa vigente. Le confezioni devono, una volta aperte,

essere interamente utilizzate per le preparazioni; & vietato lo stoccaggio di confezioni gia aperte contenenti
residuo di prodotto. Le galline da cui provengono le uova pastorizzate in fornitura, devono essere alimentate

con mangimi provenienti da agricoltura biologica e vivere in allevamenti di tipo biologico owvero allaperto e

con nidi a disposizione in osservanza del Reg.CE 2092/91 e succ.mod. ed integ.(Reg.CE 834/2007).

ACQUA

L’acqua deve essere minerale naturale, presente in tavola in bottigiie da 150 CC.

Acqua di sorgente naturale oligominerale senza elementi curativi aggiuntivi rispondente alle prescrizioni

normative del Decreto Legls.25.01.1992 n.105. L'acqua dovra provenire in particolare, da una o pit sorgenti

naturali o perforate riconosciute dal Ministero della Sanita, tenute al riparo da ogni rischio di inquinamento ed




aventi caratteristiche igieniche particolari e proprieta favorevoli per la salute. L'acqua in questione dovra,
inoltre provenire da stabilimento di produzione di acque minerali naturali autorizzate dal ministro della Sanita
ai sensi del R.D.1265/34 ed essere in possesso dell'autorizzazione regionale all'utilizzazione della sorgente
di acqua minerale naturale riconosciuta come tale ai sensi dell'art. 4 del gia citato Decreto Legls.105/1992.
VARIE

pomaodori pelati tipo S. Marzano;

passata di pomodoro (unici ingredienti: pomodoro e sale);

aceto;

zucchero;

lievito di birra;

olive verdi ¢ nere in salamoia, capperi;

erbe aromaliche provenienti da produzicne biologica;

marmellata e miele di produzicne biologica, crema spalmabile al cioccolato efo nocciola;

succhi di frutta; erbe e frutta per infusi (carcade, tiglio, frutti di bosco ecc.);

alimenti da utilizzare per le diete speciali non altrove descritti (latte e yogurt di soia, prodotti senza
glutine ecc.).

Il concessionaric si impegna a fornire prima della stipula del contratto la documentazione redatta dalle
singole aziende fornitrici attestante che tali aziende operano conformemente a quanto stabilito, in materia di
autocontrollo e diigiene dei prodotti alimentari, dal Dec. Leg.vo 26.05.1997 n.155

ART. 9

Modalita di preparazione dei pasti
Per la preparazione dei pasti il concessionario dovra utilizzare i generi alimentari con le caratteristiche
indicate nell'articolo precedente ed osservare e seguenti modalita di preparazione e cottura:
PASTA/RISO/ASCIUTTL cuocere in acqua abbondante al dente (non eccedendo nell'aggiunta di sale, in
particolare quando come secondo & previsto affettato o quando il condimento & particolarmente salato).
Per tirare il risotto utilizzare brodo vegetale preparato con verdure fresche.
MINESTRE/BRQDI. E' vietata la sovra cottura; in generale i bambini preferiscono i1 passati e le minestre,
sara pertanto cura del cuoco adottare fa preparazione maggiormente gradita. E' vietato I'utilizzo di preparati
per brodo,
CARNE: privilegiare fa cottura al forno, al vapore, a pressione e le stufature che richiedono i minimo
quantitativo di grassi aggiunti e che evitano la carbonizzazione e la conseguente formazione di sostanze
mutagene.
Utilizzare la soffrittura {con olic extra vergine oliva) solo per la preparazione della carne arrosto e delle
scaloppine.
PESCE: La ditta utilizzera le varieta di pesce ed i metodi di cottura che pit piacciono ai bambini, I'eventuale
panatura non dovra presentare colorazioni brunastre; la grana di pezzatura omogenea, sara esente da punti
di distacco del prodotto.
VERDURE/CONTORNI: cuocere le verdure a vapore se possibile o a pressione ¢ in poca acqua salata, per
salvaguardare il pitl possibile il patrimonio vitaminico — minerale; quando possibile, utilizzare Yacqua di
cottura delle verdure {aggiungere a passati 0 minestroni ¢ utilizzare per la cottura del risofto). Dare sempre
verdure di stagione aiternandole nell'arco della settimana e dare almeno due contorni per aumentare la
probabilitd che il bambino mangi la verdura, alimento purtroppo non sempre gradito. Nella setiimana
andranno proposte almeno 6 tipologie diverse di verdura. Per incentivare il consumo di verdura, & possibite
offrire Ia verdura come antipasto.
Gli spinaci possono essere preparati con I'aggiunta di burro e formaggio.
Le patate devono essere cotte preferibilmente a vapore o a pressione, intere o con la buccia. La verdura
cotta potra essere preparata gratinata una volta/settimana aggiungendo parmigianc o grana grattugiato e
pangrattato o besciamella preparata come pill sotto indicato.
PURE’ di patate fresche: Non sono ammessi i preparati.
FRUTTA: utilizzare sempre la frutta fresca di stagione, alternando i tipi il pil possibile, anche sotto forma di
macedcnia o frullata.
PIZZA MARGHERITA E/OC PROSCIUTTQ: prodoito con farina di tipo *0°, acqua, olio extra vergine di oliva,
sale, lievito di birra, a lievitazione naturale, colta in forno alloggiata in teglie Gastronorm in acciaio inox. La
praduzione deve essere di giornata.
GNOCCHI: Gli gnocehi devono essere preparati essenzialmente con patate e farina "00° (priva di residui di
fitofarmaci” proveniente da produzione biologica e seguendo la buona tecnica di fabbricazione. Le materie
prime impiegate nefla produzione devono corrispondere a tutti | requisiti previsti dalle norme vigenti, devono
essere privi di antiossidanti ed esaftateri di sapore,




TORTELLINI: Devono essere prodotti e confezionati secondo guanto previsto dalla normativa in vigore. |
tortellini devono contenere un ripieno a scelta tra: prosciutto cotto o crudo, carne di vitellone.
La percentuale di ripieno non dovra essere inferiore al 25%.
Dovranno essere confezionati softovuoto o in atmosfera modificata. L'etichettatura dovra essere conforme
alla normativa vigente.
FORMAGGTI: nella stagione calda la mozzarella proposta come secondo piatto potra essere alla “caprese”.
TORTE: devono essere di tipo secco quali ad esempio crostate, plumcake, allo yoguit, alle mandorle, alla
ricotta, di mele, strudel e confezionale in giornata presso i centri di cottura. In occasione di festivita o
ricorrenze/eventi particolari & possibile, previa autorizzazione da parte dell'’Amministrazione Comunale,
somministrare prodotti dolciari secchi non direttamente confezionati presso i centri di cottura,
GELATI: Dovranno essere confezionati nel rispetto della normativa vigente e con latte fresco pastorizzato:
Durante il trasporto dovra essere garantita la catena del freddo.
Dovranno essere forniti nei seguenti tipi:

- gelato tipo biscotto (gusti: fior di latte, cacao, frulta)

- gelato in coppetta (gusti: fior di latte, cacao, frutta)

- gelato con stecco (ricoperto al cioccolato).
Le indicazioni sulle confezioni dovranno corrispondere a guanto previsto dalla normativa vigente.
CONDIMENTI. utilizzare l'olio extra vergine di oliva a crudo sugli alimenti gi& cotti. Utilizzare il burro, quando
espressamente previsto in mend), solo a crudo.
VARIE: usare con moderazione il sale iodato da cucina ed utilizzare moderatamente erbe aromatiche el
secche: salvia, rosmarino, prezzemolo, basilico ece. Le erbe vanno aggiunte a fine cottura se fresche,
all'inizio se secche.
BESCIAMELLA: la besciamelia, da utilizzare come ingrediente delle lasagne al forno e delle verdure
gratinate, sara preparata utilizzando ofic extra vergine di oliva al posto del burro. L'olio andra miscelato a
freddo con la farina ed a questa miscela verra aggiunto latte caldo: raggiungere laddensamento ponendo
sul forneflo a fuoco basso e finendo di cuocere.,
CONDIMENTI PER IL PRIMO: la salsa di pomodoro, il ragy, la base per il risotto, andranno preparati senza
soffriggere, I'olio extra vergine di oliva sara aggiunto a fine cottura.
Il concessionario dovra rispettare 1a grammatura dei generi alimentari di cui all allegato A) Linee guida per la
corretta gestione dei menu scolastici.

ART.10
Garanzie e tutela dell’utenza

Considerata la particolarita del servizio e I'esigenza di offrire una piena informazione, nel dovuto spirito di

collaborazione e per garantire un rapporto di motivata fiducia, si fa obbligo al concessionario:

» di individuare all'interno della propria organizzazione personale specializzato e referente in luogo con il
preciso compito di verificare settimanalmente presso i centri di cottura e punti di consumo se gli standard
del servizio erogato siano coerenti con le indicazioni espresse dallAmministrazione Comunale e
rispondenti in maniera esauriente ai bisogni dellutenza,

» diesporre all'ingresso di ciascuna mensa e refettorio it ment giornaliero distribuito;

* di partecipare con i propri rappresentanti, su richiesta dell’ Amministrazione Comunale o delle autorita
scolastiche, agli incontri di presentazione del servizio all’utenza e ad alkri incontri, che si dovessero
reputare necessari, senza che ¢io dia luogo ad aumento dei costi.

L'Amministrazione Comunale istituisce annualments il Comitato Mensa del Comune di Venzone con compiti

consultivi e di controllo, volti a favorire il coordinamento tra concessionario, amministrazione concedente e

scuola, per il buon andamento del servizio. 1 componenti del comitato mensa, debitamente autorizzati

dall'’Amministrazione Comunale, avranno libero accesso ai locali adibiti a refettorio & dispensa, nel rispetto
dei vincoli previsti dalle normative vigenti in materia.

Il Comitato mensa nello svolgimento della propria attivitd non interferira ad alcun titolo, con I'attivita del

personale alle dipendenze della ditta.

Il concessionario si obbliga altresi a tenere sotto controllo gli scarti derivanti dagli alimenti non graditi agi

alunni. L'’Amministrazione Comunale, insieme al Comitato Mensa e alla ditta concessionaria, effettuera

idonee valutazioni ed assumera le conseguenti decisioni in caso di eccessi di scarli presso le diverse
mense.

ART. 11
Disinfestazione e derattizzazione




La Dilta Appaltatrice provvedera a far eseguire interventi di disinfestazione e derattizzazione dei
locali cucina e dei refettori e dei locali annessi da ditte specializzate e a trasmeltere la relativa
documentazione attestante I'effettuazione degli interventi all' Amministrazione Comunale entro 10 giorni dalla
data riportata sulla bolla d'intervento.

La Ditta Appaitatrice presentera allAmministrazione Comunale il piano previsto di disinfestazione e
derattizzazione, assumendo comungue limpegno a far eseguire i suddetii interventi ogniqualvolta se ne
presenti la necessita.

ART. 12
Controlli qualitativi e quantitativi

A garanzia della qualita della produzione, il concessionario dovra effettuare nello svolgimento del servizio |

seguenti interventi:

» a tutte le fasi operative del servizio {(compresi il trasporto e la distribuzione) dovra essere appiicato il
sistema di identificazione, valutazione e controllo del rischio HACCP (Dec.leg.vo n.155/97).

*  Sirichiede altresi per tutti i prodotti alimentari confezionati reperiti sul mercato, la garanzia dell'adozione
del sistema HACCP da paite de!l produttore.

» Individuare un responsabile della procedura di controllo (il cui nominativo verra comunicato
all'Amministrazione Comunale) che annotera tutte le misure e le osservazioni su di un apposito registro
da tenere a disposizione degli organi di vigilanza. La sorveglianza sul servizio avverra con la pii ampia
facalta di azione e nei modi ritenuti pilt idonei dallAmministrazione Comunale che potra valersi, per
Fesecuzione dei controlli, della collaborazione del’A.S.S. n.3 “Alto Friuli®, di esperti appositamente
incaricati nonché del Comitate mensa di cui all'art. 12 del presente Capitolato. 1l concessionario, e per
esgo | suoi addetli, & tenuto a fornire al personale incaricato della vigilanza tutta ta collaborazione
necessaria, consentendo in ogni momento libero accesso ai locali ed ai magazzini, fornendo tulli i
chiarimenti necessari e la relativa documentazione. Detto personale infatti ha la competenza di
effeltuare controlli in ordine alla corretta somministrazione dei prodotti, alta conformita del servizio fornite
secondo le prescrizioni normative e le condizioni contrattuali, affinché sia garantito il corretto
svolgimento del servizio in ogni sua fase.

ART. 13
Oneri

Song a carico del Comune:

» la manutenzione straordinaria degli impianti e dei locali, fatto salvo il diritto di rivalersi per fatti dovuti ad
incuria od uso non corretto da parte del personale della ditta aggiudicataria;

» tutte le spese relative ai contratti di somministrazione necessarie al funzionamento del centro di coltura,
compreso il riscaldamento (gas, luce, acqua, combustibile).

Sono a carico dell’aggiudicatario:

» il possesso di licenze, autorizzazioni, permessi e l'ottemperanza di ogni adempimento necessario
richiesti da qualsivoglia disposizione prevista dalle norme di legge ed equiparate vigenti;

» il pagamento di imposte e tasse comunque derivanti dalla gestione del servizio,

= le spese per il corredo e le spese direltamente o indirettamente appartenenti al personale della ditta ed
agli adempimenti relativi;

» le spese di assicurazione contro tutti i possibili rischi conseguenti all'espletamento del servizio;

» [l'approwvigionamento delle vivande e degli ingredienti di cucina, nelle misure necessarie e sufficienti per
gli adempimenti degli obblighi contrattuali;

= jcosti di trasporto ove necessari;

= costi relativi alle sostituzioni o alle integrazioni degli arredi ed attrezzature dei centri di cottura e delle
cucine comunali & dei relativi coliegamenti con gli impianti esistenti, nei termini specificati all'art. 6 ;
i costi relativi ai sistemi di distribuzione dei pasti nei termini specificati all'art, 8;

x jcosti relativi alla manutenzione ordinaria dei locali;

i costi relativi alla manutenzione ordinaria e straordinaria degli arredi ed atlrezzature ricevute in

consegna;

i costi relativi all'acquisto dei beni di consumo e del materiale a perdere nei termini indicati nell'art. 6;

i detersivi a norma di legge;

i costi di lavanderia per |a biancheria di cucina e refettorio;

il riassetto e la pulizia globale dei locali adibiti a centro cottura, cucine e refeltori (arredi, pavimenti,

vetrate, porle, pareti lavabili, ecc.);

» nelle operazioni di sparecchiatura dei refettori, va effettuata la separazione delle componenti riciclabili e
di quelle non riciclabili; i rifiuti solidi urbani non riciclabili provenienti dalle cucine e dai refettori, dovranno




essere separati in “umido™ e "secco”, raccolti negli appositi contenitori e smaltiti secondo le modalita
adottate dal Comune di Venzone:

* il lavaggio di tutte le attrezzature, cappe aspiranti, stoviglie, piatti, bicchier], contenitori utifizzati per il
trasporto ed il consumo dei pasti da parte dell'utenza,

* lamessa a disposizione dell Amministrazione di copia di tutte le fatture e bolle di consegna {(con indicata
la destinazione della merce) relativa ai prodotti di produzione biologica, tipici e tradizionali.

* larichiesta delle autorizzazioni sanitarie necessarie a proprie spese.

ART. 14
Pagamenti

il pagamento di quanto dovuto alla ditta appaltatrice avverra in rate mensili posticipate su
presentazione di idonee fatture, previa conferma del numero dei pasti effettivamente erogali da parte di ogni
singola Istituzione scolastica.

ART. 15
Rinuncia all’aggiudicazione e sostituzione dellimpresa concessionaria.

Qualora l'impresa concessionaria non intenda accettare Fassegnazione non potra avanzare alcun diritto di
recupero della cauzione provvisoria e sara comunque tenuta al risarcimento degli eventuali superiori danni
subiti dal Comune,

Qualora per il Comune si rendesse necessario ricorrere alla sostituzione delfim presa Aggiudicataria in caso
di risoluzione della convenzione, I'Ufficio Comunale preposto procedera mediante trattativa privata con le
ditte dichiarate idonee all'aggiudicazione in sede di gara.

Qualora le suddette ditte non fossero disponibili per tali aggiudicazioni integrative, il Comune si riserva di
procedere mediante trattativa privata con soggetti diversi.

ART. 16
Personale impiegato

Per I'adempimento delle prestazioni contemplate nel presente capitolato il concessionario s'impegna:

» ad impiegare personale capace, fisicamente valido, prevalentemente reperito in loco, dotato di
professionalita ed esperienza atte a garantire il corretto svolgimento del servizio nel rispetto delle
normative vigenti nel settore delia refezione scolastica,

= ad applicare nei confronti def suddetti lavoratori tutte le norme vigenti per le assicurazioni sugli infortuni,
fa previdenza e ogni altra forma assicurativa prevista dalle vigenti disposizioni di legge, dai contratti
collettivi ed accordi integrativi previsti per le imprese della categoria. La violazione della normativa
previdenziale, assistenziale ed assicurativa in genere a tutela dei lavoratori implegati nel servizio, da
titolo alllAmministrazione di dichiarare la risoluzione della convenzione. [l concessionario & inolire
obbligato ad adottare tutte le precauzioni alte a prevenire infortuni e ad assumere tutte e cautele che
valgono ad assicurare e salvaguardare fincolumita del personale addetto ai lavari, sollevando in ogni
caso 'Amministrazione Comunale da ogni responsabilita civile e penale anche rispetto a terzi,

= 1l concessionario si impegna a fornire per singola sede entro 20 gg. dalfaggiudicazione e,
successivamente, all'inizio di ciascun anno scolastico, I'elenco nominativo del personale impiegato,
indicante anche la residenza e le eventuali variazioni, con lindicazione delle mansioni espletate e def
tipo di rapporto contrattuale;

* Il concessionario ha il dovere di regolare ia capacitd ed il numero del personale in maniera che e
prestazioni siano compiute con le modalita e termini previsti dal presente Capitolato. Il concessionario &
altresi obbligato a sollevare e tenere indenne I'Amministrazione Comunale da qualsiasi responsabilita
derivante da eventuali azioni proposte direttamente nei confronti dell'lAmministrazione medesima, ai
sensi delfart. 1676 del Codice Civile. 1l personale della ditta concessionaria dovra tenere all'interno dei
locali scolastici un comportamento improntato alta massima correttezza, educazione e professionalita,
tale da non recare disturbo ai minori.

* I concessionario deve inoltre curare che il proprio personale sia munito di idoneo mezzo di
riconoscimento immediato ed abbia sempre con sé& un documento di identita personale, sia dotato a
cura e spese del concessionario di una adeguata uniforme di favoro del tipo comunemente in uso nei
servizi di refezione scolasltica e si attenga nell'espletamento delle proprie mansioni a tutte le norme
igienico sanitarie vigenti; abbia a propria disposizione un armadietto nel quale riporre gli abiti civili e di
favoro; registri giornalmente il numero dei pasti distribuiti tenendo separati atunni da insegnanti e altri
utenti debitamente autorizzati; consegni immediatamente alle autorita scolastiche, qualunque ne sia il
valore e lo stato e cose rinvenute nei tocali mensa; segnali subito agli organi competenti ed al datore di




lavoro le eventuali anomalie rilevate durante lo svolgimento del servizio; non prenda ordini da estranei
nell'espletamento del servizio; mantenga il segreto e la totale riservatezza su fatti e circostanze di
cui sia venuto a conoscenza durante o svolgitmento del servizio.

= |l concessionario & responsabile del comportamento del proprio personale e delle inosservanze alle
prescrizioni del presente articolo.

» 1l concessionario dovra assicurare che il personale addetto abbia avuto una adeguata formazione in
materia di igiene alimentare (D.Lgs. n.155/97) e si obbliga ad espletare corsi di aggiornamento
professionale per il personale utilizzato nel servizio di refezione scolastica.

= |l concessicnario si impegna a sostituire il personale assente sin dal primo giorno di assenza per
malaitia ¢ altra causa.

L'Amministrazione Comunale in qualsiasi momento si riserva di chiedere la sostituzione del personale che

non presenti i requisiti fissati per Pespletamento delle mansioni cui @ proposto o che non mantenga un

comportamento corretto.

ART. 17

Divieto di cessione e sub concessione
F' falto assoluto divieto di cedere o sub concedere if servizio in oggetto, senza la preventiva autorizzazione
scritta dell’Amministrazione Comunale, sotto la comminatoria dellimmediata risoluzione della convenzione,
della perdita della cauzione a litolo di risarcimento dei danni e delle spese causate allAmministrazione
Comunale, salvo maggiori danni arrecati. Le richieste per oftenere l'autorizzazione dovranno essere
effettuate in forma scrilta e ampiamente motivate.
Nel caso di cessione o di subconcessione autorizzate, rimane invariata la responsabilitd della ditta
contraente che continuera a rispondere pienamente di tutti gli obblighi contrattuali in solido con la sub
concessionaria.
Copia delle condizioni delia cessione o subconcessione, sottoscritte dalle parti, dovranno essere consegnate
allAmministrazione Comunale.

ART. 18
Spese contrattuali
Tutte le spese dipendenti dalla convenzione sono a totale carico della ditta aggiudicataria. -.

ART. 19
Normativa di riferimento
Per tutto quanto non espressamente indicato nel presente Capitolato e nella lettera di invito, si fa riferimento
in quanto applicabili, a tutte le disposizioni di legge e di regolamenti in vigore.

ART. 20
Aggiornamento dei prezzi
Il prezzo del pasto sara quello indicato nell'offerta economica presentata dalla Ditta Appaltatrice e dowra
tener conto di tutti gli obblighi previsti dal presente capitolato nonché dalle proposte formulate neli'offerta

tecnica.

ART. 21
Assicurazioni e polizze assicurative
Antecedentemente alla stipula della convenzione il concessionario dovrd consegnare ail' Amministrazione
comunale copia della polizza di responsabilita civile per i danni inerenti alla confezions, distribuzione e
gestione dei pasti nelle mense scolastiche per un massimale non inferiore a € 2.000.000,00.-. La polizza
dovra coprire anche i danni materiali arrecati agli utilizzatori del servizio ed ai beni di proprietd comunale
utilizzati per I'espletamento del servizio, al netto dal degrado d'uso, fermo che eventuali franchigie dovranno
essere a carico esclusivo del concessionario, & comunque le cendizioni di polizza dovranno essere tali da
sollevare il Comune da tutti i danni e pregiudizi diretli ed indiretti, ivi incluso guelli di perizia e di eventuali
azioni giudiziarie, nonché da ogni azione, pretesa o richiesta da chiunque promossa in relazione a quanto
oggetto defla convenzione. La mancata presentazione della suddetta polizza sara motivo di revoca

dell'aggiudicazione.

ART. 22
Elezione domicilio




La concessionaria ¢ obbligata a comunicare il proprio domicilio per tutti gli effetti giuridici ed amministrativi
della concessione. A tale domicilio sara inviata ogni comunicazione concernente la presente concessione,
comprese contestazioni, penalita e diffide.

ART. 23
Inadempienze e risoluzione della convenzione
La ditta assicura e garantisce i servizi di cui al presente capitolato sempre ed in ogni caso, anche in
presenza di agitazioni sindacali, vertenze sindacali, sciopero dei fornitori o trasportatori, ecc.
La dilta nulla avra da pretendere qualora - in caso di sospensione pomeridiana delie lezioni - il
Comune comunichi almeno un giorno prima fa sospensione della fornitura dei pasti.
La Ditta Appaltatrice, nell'esecuzione dei servizi del presente capitolato, avra 'obbligo di uniformarsi
a tutte le disposizioni di legge e di regolamenti concernenti il servizio stesso.
Linosservanza degli obblighi del contratto o gli eventuali disservizi provocati agli utenti saranno contestati
per iscritto alla ditta alla quale sard consentito entro un termine di 15 giorni di presentare tuite le
giustificazioni utili.
In caso di mancato riscontro o qualora le giustificazioni siano ritenute insufficienti saranno applicate delle
sanzioni anche in relazione ad uno solo dei seguenti disservizi:

da € 500,00 a € 1,000,00:
- per ripetuto ritardo nella consegna dei pasti;
= per mancato rispetio delle modalita di servizio nelle mense scolastiche;
~ per ogni mancato rispetto delle grammalure per ogni assenzafriduzione del personale rispetto alle
dotazioni di organico stabilite senza giustificazioni comprovate;
- per ogni viclazione al men;
~ per mancata presenza del campione nel plesso

da €1.000,00 a €. 2.000,00.
- per impiego di derrate non conformi al capitolato (oltre la sostituzione dell'intero stock di derrate non
conformi,
- per ogni uiteriore violazione al presente capitolato;

oltre €.2.000,00
- per ogni mancato rispetto delle norme igienico—sanitarie e delle vigenti disposizioni di legge;
- per ogni errore commesso nella predisposizione e distribuzione delle diete speciali.

Il provvedimento & assunto dal responsabile del Servizio economico-finanziario e affari generali.

Si procedera al recupero della penalita da parte def Comune mediante emissione della reversale di incasso
di importo corrispondente o contestualmente alla liquidazione di fatture eventualmente emesse a fronte del
conguaglio tra spese ed entrate o rivalendosi sulla fideiussione a favore del Comune . ,
L'applicazione della penalita di cui sopra & indipendente dai diritti spettanti al Comune per le eventuali
violazioni contrattuali verificatesi.

Le contestazioni ed ogni altro genere di provvedimento del Comune sono fatte pervenire a mezzo di
raccomandata eventualmente anticipate via telefax, alla ditta in via amministrativa.

in caso di mancata fornitura dei pasti, oltre all'applicazione della penale di cui sopra, il Comune si riserva di
far eseguire da altri il mancato o incompleto o frascurato servizio e di acquistare il materiale occorrente, a
spese dell'appaltatore.

Rifusione spese, pagamento danni e penalita verranno applicati mediante ritenuta sulla prima rata utile del
canone mensile.

Il Comune si riserva altresi la facolta di ordinare e far eseguire d'ufficio, nel modo rawvisato pil opportuno e
a spese della ditta, quanto necessario al regolare andamento del servizio, qualora la stessa appositamente
diffidata non ottemperasse tempestivamente agli obblighi assunti.

L'applicazione delle penalitad di cui sopra & comunque indipendente dai diritti spettanti al Comune per le
eventuali violazioni contrattuali verificatesi. '

ART, 24
Definizione delle controversie
Le controversie che dovessero sorgere tra ia Ditta Appaltatrice ed il Comune circa l'interpretazione e la
corretta esecuzione delle norme contrattuali saranno deferite al giudizio del collegio arbitrale composto da
tre membri, di cui uno scelto dal Comune, uno dalla Ditta Appaltatrice ed il terzo, che sara Presidente del
collegio stesso, sara scelto di comune accordo o, in difetto, sara designato dal Presidente del Tribunale di




Udine. Il collegio arbitrale giudichera in forma di amichevole compositore e senza le forme di procedura per

gli atti di istruzione.
Le spese di giudizio saranno a carico della parte soccombente,

ART. 25
Restituzione dei locali al termine defla concessione
Al termine della concessione la ditta dovra riconsegnare i locali, gli impianti e le altrezzature cosi come
consegnati, salvo il normale deterioramento d'uso.
Qualora in sede di riconsegna, si riscontrasse un ammanco di maleriali ed attrezzature o un
danneggiamento dei locali, il prezze di ognuno di quelli o il danno ai locali sard determinato di comune

accordo.

Art. 26
Trattamento dei dati personali
Si informa che il D. Lgs. 30.06.2003, n. 196 "Codice in materia di protezione dei dati personali” prevede la
tutela delle persone e di altri soggetli rispetto al trattamento dei dali personali. Secondo la normativa
indicata, tale trattamento sara improntato ai principi di correttezza, liceita e trasparenza e di tutela della
riservatezza e dei diritti. '

ART. 27
Allegati
Sono allegati al presente capitolato, divenendone parte integrante e sostanziale:
- Allegato A: Linee guida per la corretta gestione dei menis scolastici delta Regione Friuli Venezia Giulia.







