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CAPITOLATO TECNICO PER AFFIDAMENTO IN CONCESSIONE D EL
SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA E ALTRIUTENTI  DEL
COMUNE DI BAREGGIO

PRINCIPI GENERALI

Il servizio di ristorazione richiesto dal presenépitolato e ispirato alle esigenze sociali, alizla della
salute e dell'ambiente, alla promozione dello gyl sostenibile (D.Lgs. 163/06 art. 2 comma 2), al
Piano d’Azione Nazionale per il Green Public Precoent di cui al Decreto Interministeriale dell’ll
aprile 2008 “Piano d'azione per la sostenibilita clensumi nel settore della pubblica amministraaion
previsto dall'articolo 1 commi 1126, 1127 e 1128aléegge Finanziaria N. 296 del 27 Dicembre 2006
nonché ai Criteri Minimi Ambientali (CAM) peit Servizio di Ristorazione Collettiva e la fornitudi
derrate alimentariemanati dal Ministero dellAmbiente con il DM 23/@011 e Decreto 6 giugno 2012
«Guida per lintegrazione degli aspetti sociali hegppalti pubblici» (G.U. n. 159 del
10/7/2012) emanata dal Ministero dellAmbiente #ad€utela del Territorio e del Mare.

TITOLO |
INDICAZIONI GENERALI

Art.1 — Definizioni

Nell’ambito del presente Capitolato s’intende per:

a) Concessione di servizcontratto in cui la controprestazione consistecamente nel diritto di

gestire funzionalmente e di sfruttare economicamehtservizio (art.30 comma 2 D.Igs
163/2006);

b) Concedenteil comune di Bareggio che affida al Concessianda gestione del servizio di
ristorazione scolastica e altri utenti a seguitagliiudicazione ad esso favorevole;

c) Concessionariolimpresa, il raggruppamento temporaneo di impresé€onsorzio risultato
aggiudicatario della concessione;

d) Servizio di Ristorazioneil servizio di ristorazione per gli alunni dellecali scuole ed altre

utenze del Comune di Bareggio, reso mediante lduzione dei pasti presso le cucine comunali,
secondo le specifiche descritte nel presente Gafuto

e) Capitolato Tecnicoil presente documento e tutti i suoi allegati;
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f)

9)

h)
)
)
K)
)

P)

Q)

B

Specifiche Tecnicheinsieme delle caratteristiche/disposizioni chdinigcono le esigenze

tecniche che il Concessionario deve soddisfarelpesvolgimento delle attivita richieste dal
Concedente;

Verbale di presa in consegniatto con il quale il concedente concede in ulscoacessionario le

cucine e le attrezzature ivi presenti, conforme adbrmative vigenti, comprendente l'inventario
dei beni concessi in comodato d’'uso;

Inventario: I'elenco dei beni mobili e immobili concessi inousl’OEA, parte integrante e
sostanziale del Verbale di presa in consegna;

Menu la lista delle preparazioni gastronomiche propasili utenti;

Menu mensilel'insieme dei menu giornalieri per 4 settimane;

Menu stagionateil/i menu previsti per stagione definiti in baaée caratteristiche climatiche;

Regime dietetico controllatat menu destinato a quegli utenti che necessi@inpreparazioni
gastronomiche determinate sulla base di esigeratetidhe e nutrizionali specifiche a causa di
situazioni patologiche contingenti;

Dieta a carattere etico o religiogmasto destinato a utenti aderenti a specificigioai o culture

Menu vegetariananenu a base di prodotti vegetali, privi di pradcarnei e di prodotti ittici;

Portata:Ciascuna delle diverse preparazioni gastronomitieest servono in un pasto (es. primi
piatti, secondi piatti);

Pasto le preparazioni gastronomiche previste nel meiotngliero cui I'utente ha diritto ogni
volta che accede al servizio;

Preparazione gastronomida pietanza, il cd. piatto composta da uno oglitnenti/ingredienti

che possono essere consumati attraverso un prodessanipolazione e/o cottura (es. pasta al
pomodoro);
Alimento: un prodotto alimentare che puo essere consumadio ¢es. frutta);

Prodotto trasformatcsi intende un prodotto agricolo sottoposto adprotesso tecnologico che

ne consente l'utilizzazione in forma e condizioiffedtenti rispetto a quelle originarie;

Prodotto localederrata alimentare, animale o vegetale, il cubadili produzione/trasformazione
awviene all'interno del territorio compreso nel gag chilometrico definito nel Disciplinare di
gara,;

Prodotto locale trasformatd’rodotto trasformato i cui ingredienti principa&i caratterizzanti

provengono anch’essi dall'ambito territoriale datimel Disciplinare di gara;
Filiera corta:Insieme di attivita che prevedono un rapporto tbréta produttore e consumatore

(singolo o associato) che riduce il numero degérimediari;

Prodotti agricoli e agroalimentari biologicalimento o prodotto trasformato ottenuti in

conformita delle vigenti norme;
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X) Prodotti agricoli e agroalimentari di qualita riosciuta e certificataalimento o prodotto

trasformato contrassegnati dalla denominazione rdjine protetta (DOP), dell'indicazione

geografica protetta (IGP) o della specialita tramtiale garantita (STG);

y) Prodotti tradizionali:alimento o prodotto trasformato compresi neglheke nazionali, regionali
e provinciali previsti dagli articoli 2 e 3 del Deto del Ministro per le Politiche Agricole 8
settembre 1999, n. 350;

z) Cucine strutture appartenenti al Concedente pressadé gengono prodotti i pasti;

aa) Produzione dei pastlinsieme di attivita, strutture e mezzi utilizealal Concessionario per la

preparazione dei pasti;

bb) Trasporto dei pastil trasporto dei pasti dalle cucine presso i lodaconsumo;

cc) Locali di consumo dei pastiogni locale ove vi siano soggetti aventi diritib Servizio di

Ristorazione;

dd) Distribuzione dei pasti'insieme delle attivita, strutture e mezzi wiati dal concessionario per

la somministrazione dei pasti agli utenti;

ee) Stoviglie piatti, posate, bicchieri, e quant'altro posseoo®re per la consumazione dei pasti da
parte degli utenti;

ff) Utensileria coltelli, mestoli, teglie e quant'altro necessamer la preparazione e distribuzione dei
pasti;

gg) Tegameriapentolame e quant'altro possa occorrere perttarap

hh) Attrezzature strumenti necessari allo sviluppo dell'attivitai g@roduzione, trasporto e
distribuzione dei pasti;

i) Macchine:strumenti utilizzabili mediante trasformazioneedergia;

j) Impianti attrezzature e macchinari necessari per lo swelgio dell’attivita (es. impianto
elettrico, impianto di riscaldamento/raffreddameimapianto idrico sanitario ecc);

kk) Arredi: complesso di oggetti (tavoli, sedie ecc.) che@ap a guarnire gli ambienti di pertinenza
del Servizio di Ristorazione;

I) Rischi interferenti tutti i rischi correlati all’affidamento di appgiale concessioni all'interno
dell’Azienda o dell’Unita produttiva, evidenziaehDUVRI.

mm) GPP: (Green Public Procurement - Acquisti verdi della bBlica amministrazione)
Integrazione di considerazioni di carattere amlalentelle procedure di acquisto della Pubblica
Amministrazione; é il mezzo per poter sceglierei quedotti e servizi che hanno un minore,
oppure un ridotto, effetto sulla salute umana éasubiente rispetto ad altri prodotti e servizi
utilizzati allo stesso scopo.

nn) Ulteriori definizioni Quando non diversamente specificato, con “Amrtiamone” s’intende |l

Comune di Comune di Bareggio — Settore EducaziBigjoteca e Sport; con “Capitolato”

s'intende il presente documento, con “Gara’ sidernla gara da effettuare a fronte del
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Capitolato; con “Contratto” s’'intende il complesdelle attivita e dei prodotti che I'operatore

economico e chiamato a compiere e a produrre p@aomil contratto.

Art.2 - Oggetto dell'appalto
La concessione ha per oggetto la gestione delzemi ristorazione del Comune di Bareggio destinat
alle tipologie di utenti piu avanti descritte.
La Concessione ha per oggetto I'erogazione delzerdi ristorazione destinato alle tipologie denti
pil avanti descritte, da realizzare secondo le fitaddescritte nel presente Capitolato tecnico. La
preparazione dei pasti dovra tassativamente aweniesso le Cucine e relative pertinenze messe a
disposizione dal Concedente al Concessionariarmoclato d’'uso oneroso.
Connessa alla gestione del servizio vi & ancharitegro delle stoviglie mancanti o deteriorate.
| beni eventualmente forniti dal Concessionaricexo 0 anche derivanti da sostituzioni, integraiztoa
seguito di interventi di manutenzione ai macchirerlle attrezzature presenti presso le Cucine, all
scadenza del contratto resteranno di proprietdCdacedente. Alla scadenza del contratto i beniitiorn
dal Concessionario e quelli messi a disposizioneCdacedente, devono risultare perfettamente puliti
funzionanti e in buono stato.
Le attivita richieste, devono essere espletateCdalcessionario a proprio rischio, con propria aohoz
organizzazione, nel rispetto delle normative vigeglative ai servizi di ristorazione e nel rispettelle

prescrizioni previste nel presente Capitolato &mni

Art.3 - Disposizioni preliminari riguardanti la con cessione
L’assunzione della concessione di cui al preserdpit@lato da parte del Concessionario equivale a
dichiarazione di perfetta conoscenza e incondizéonacettazione della legge, dei regolamenti et t
le norme vigenti in materia di servizi pubblici. jarticolare il Concessionario, all'atto della fandel
contratto, accetta specificatamente per iscrittoprama degli articoli 1341 e 1342 del Codice civilgte
le clausole contenute nelle suddette disposiziblgigiie nonché quelle contenute nel presente Gafaito

Inoltre, tale assunzione implida perfetta conoscenza di tutte le condizioni localed in generale di

tutte le circostanze, di tipo generale e partieglache possano aver influito sul giudizio del
Concessionario circa la convenienza di assumeoeraessione, anche in relazione alla prestazione da
rendere ed ai prezzi offerti.

Si precisa che l'assunzione della concessione @apfier il Concessionario, I'accettazione degliligid
relativi alle disposizioni in materia di sicurezgiicondizioni di lavoro e di previdenza ed assizte

Il contratto e regolato, oltre che dalle normemelsente Capitolato, e per quanto non sia in cstoticon

le norme stesse, anche con le leggi statali e maljiocomprensive dei relativi regolamenti, dalle

istruzioni ministeriali vigenti, inerenti e consegnii la materia di appalto.
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Art.4 - Norme e obiettivi generali
Le attivita di ristorazione oggetto del presentgitcdato devono essere svolte a regola dell’arte e
finalizzate al raggiungimento del massimo benefdegli gli utenti che usufruiscono del servizio di
ristorazione.
Deve essere garantita la qualita delle prestazienisingoli processi di lavorazione, relativameate
ciascuna delle attivita costituenti il servizio] rispetto dei tempi, delle procedure gestionahieste e/o
proposte, delle garanzie igienico-sanitarie, dedlatinuita del servizio.
Spetta al Concessionario la direzione gestiondlseatizio per I'intero periodo contrattuale, in dooda
non dare adito alla benché minima lamentela da pkatt Concedente e dei destinatari del servizio.
Le attivita devono essere rese in modo da conseguisultati attesi dal Concedente, tesi a garané
piena soddisfazione degli utenti.
Pertanto le attivita devono essere svolte in coardiento e nel rispetto delle attivita del Conceelent
garantendo un alto grado di flessibilita a fronteimh prestazione che deve mirare, per quanto ptessi

ad una elevata qualita del servizio di ristorazione

Art.5 — Durata della concessione

La concessione avra durata di anni 6 (sei) a dexdalla data di effettivo inizio del servizio.

Art.6 — Tipologia dell'utenza
L'utenza destinataria del servizio di ristoraziche€omposta da bambini del nido d’infanzia, da alunn
delle scuole dell'infanzia, della scuola primarkella scuola secondaria di primo grado, dal petsona
operante presso i plessi scolastici, da alunnukatanti i centri estivi, da anziani assistiti anldlio, da
dipendenti comunali e da eventuali altre utenzeioaque autorizzate dal Concedente, non espressamente

previste nel presente capitolato.

Art.7 — Attivita costituenti il servizio

Le attivita costituenti il servizio di ristorazionga effettuare a cura e spese del Concessiosario, cosi

sintetizzabili:

- produzione dei pasti e delle merende, presso lma&utel nido d'infanzia, in base al numero di
presenze giornaliere; i pasti sono destinati sisaibini sia al personale operante presso il nido;

- produzione dei pasti per lI'utenza scolastica igebal numero di presenze giornaliere, trasporto e
consegna dei pasti presso i locali di consumo ensoistrazione agli utenti, secondo i turni e gli
orari indicati dal Concedente;

- Fornitura e consegna delle merende per i centviest

- produzione dei pasti per i gli anziani assisticaicilio;
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Gli

produzione dei pasti e somministrazione ai dipetideomunali secondo gli orari indicati dal
Concedente;

fornitura e distribuzione della frutta o del dessemeta mattina agli alunni della scuola primaria
delle scuole d’infanzia;

fornitura delle merende agli alunni delle scuolmf#nzia che frequentano il post scuola;
preparazione delle diete speciali in base allegpi@eni mediche con supervisione da parte delédell
la dietista del Concessionario;

pulizia e disinfezione dei locali di produzioneydggio e disinfezione dei macchinari, delle
attrezzature, degli impianti e degli arredi nondk#e attrezzature utilizzate per la consegna dsiip
riassetto delle cucine e dei refettori e di ogtrioaspazio utilizzato.

ritiro dai locali di consumo dello stovigliame ei d®ntenitori sporchi utilizzati per il trasporteid
pasti e relativo lavaggio,

raccolta differenziata dei rifiuti provenienti diicali di produzione e di consumo dei pasti e
convogliamento degli stessi presso i punti di réiaco

il Concessionario deve rendersi disponibile a daltare con il concedente per I'utilizzo dei pastin
distribuiti o in eccesso, da destinare medianteyeorioni ad istituzioni No-Profit.

Istituire e gestire uno “Sportello Refezione” (cgtaro da lunedi a venerdi dalle ore 9:00 alle ore
11:00) presso I'Ufficio Servizi Scolastici di Viad#teotti. Lo sportello avra il compito di:

fornire informazioni all’'utenza in merito al seriodi cui al presente CSO

gestire le iscrizioni e le eventuali rinunce avsar

rilevare il numero delle presenze giornaliere

curare tutte le fasi relative alla gestione corn¢adbel servizio mediante sistema informatizzatmitor
dal Concessionario;

emissione di badge elettronici ricaricabili per pagnto anticipato dei pasti da parte degli utenti.

Art.8 — Elementi costitutivi del servizio per ciasana categoria di utenti
elementi costitutivi del servizio per ciascuraegoria di utenti sono i seguenti:

Nido d’Infanzia

Il servizio, da effettuare dal lunedi al venerdgvede:

la preparazione e cottura dei pasti presso la aumimmessa. |l personale addetto dovra sminuzzare,
porzionare e tagliuzzare le porzioni destinateaanbini utenti del servizio;

la preparazione (sbucciatura, frullatura, sminurzgtdella frutta da distribuire a meta mattina;

la fornitura e la preparazione, per i lattanti fiadl5 mesi, di prodotti dietetici appositi, quadi a

esempio: latte in polvere, crema di riso, cremandis e tapioca, crema di semolino,
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- la preparazione dei pasti per il personale operargsso il nido. Il personale usufruira del menu di
base previsto per i bambini, salvo particolari @&aioni concordate tra il Concedente e il
Concessionario.

- La somministrazione al tavolo per tutti gli utenti;

- lo sbarazzo e la pulizia dei locali cucina, dektefrio ed in generale dei locali di competenza del
servizio;

- Il personale del Concessionario deve garantiredagmza giornaliera dalle ore 8,00 alle ore 16,30.

Data la particolare tipologia di utenza cui il seiw € rivolto, € richiesta al Concessionario lassima

flessibilita in merito alla composizione e realiziame del menu.

- Scuole dell'infanzia, scuola primaria, scuola secalaria di 1° grado, insegnanti e personale
scolastico
Il servizio, da effettuare dal lunedi al venerdgvede:

- la preparazione e il confezionamento in idonei eoitbri mediante il sistema del legame misto in
pluriporzione, il trasporto (solo per la scuolanfidnzia Bruno Munari — Fraz. San Martino),
'assemblaggio e il condimento dei pasti, e la somstrazione al tavolo agli utenti.

- Il servizio prevede altresi la consegna della ndaepresso le rispettive sezioni delle Scuole
d’'Infanzia, solo per gli alunni che frequentanpakt scuola.

-l ritiro dei contenitori e dello stovigliame, Idarazzo e il rigoverno dei refettori.

«  Centri estivi

Il servizio, da effettuare dal lunedi al venerdigyede la preparazione dei pasti e delle merenide e
somministrazione agli utenti.

Nel caso in cui il Concedente dovesse decideregdinizzare il Centro Estivo c/o altre sedi, dosaeze
garantito il trasporto del pasto tramite idonei teoitori mediante il sistema del legame misto in

pluriporzione.

- Anziani assistiti a domicilio
Il servizio, da effettuare dal lunedi al venerdevede:
- la preparazione e la conservazione dei pasti iteodtori isotermici monoporzione individuali, in
grado di mantenere le temperature previste dalimativa vigente;
- la consegna dei pasti, cosi confezionati, al peilsotel Servizio Assistenza Domiciliare il quale
provvedera alla consegna dei pasti presso il déimidi ogni singolo utente ed al ritiro dei
contenitori utilizzati il giorno precedente consagdoli presso la cucina;

- Al concessionario compete il lavaggio e la sanficae dei contenitori.
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- Dipendenti comunali
Il servizio, da effettuare dal lunedi al venerdeéyade la preparazione dei pasti, presso la cucina
Bareggio e la somministrazione dei pasti agli ufenédiante sistema self service, presso I'annesso
locale di consumo dei pasti.

Al termine del servizio il concessionario deve pedere al rigoverno ed alla pulizia dei locali.

» Altre eventuali utenze
Il Concedente si riserva la facolta di richiedéesnimissione al servizio di ristorazione di ulterior
tipologie di utenti, dando congruo preavviso al €ssionario, il quale sara comunque tenuto ad
erogare il servizio alle condizioni previste daleggnte capitolato. Eventuali ampliamenti che
prevedono diverse modalita di erogazione del serdavranno essere preventivamente concordati
tra il Concedente e il Concessionario.
Per questo tipo di utenza i prezzi e le condizemmo quelli gia previste per le utenze scolastiBles.
poter dare avvio al servizio dovranno essere sttpulegolari convenzioni tra il Concessionario e il

soggetto giuridico interessato.

* Utenze convenzionate con il Concessionario
Il Concessionario potra a sua volta stipulare comimi con soggetti diversi da quelli previsti dal
presente capitolato, previa autorizzazione del €deote. Per ogni pasto destinato a utenze
convenzionate, prodotto presso le cucine comuih&ipncessionario corrispondera al Concedénte

0,50per ogni pasto erogato.

Art.9 — Vasellame e utensileria

Ad ogni utente dovra essere fornito unitamenteaatgpquanto di seguito indicato:

n.1 tovaglietta e n.1 tovagliolo monouso,

n.1 piatto fondo e n.1 piatto piano in ceramica,

n.1 bicchiere in vetro, set di posate in acciaaxicomprensivo di cucchiaino;
- per i bambini del nido e della scuola dell'infanfiatilizzo di coltelli da parte degli alunni € a

discrezione degli insegnanti.

Art.10 — Specifiche tecniche
Sono allegati al presente capitolato Speciale, n@imdone parte integrante e sostanziale, le seguenti
Specifiche Tecniche:
- Allegato n.1 Specifica tecnica relativa alle caratteristiche meologiche delle derrate alimentari e

non alimentari dei semilavorati e delle preparazigastronomichg
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- Allegato n.2 Specifica tecnica relativa alle caratteristiche naiciologiche e chimico-fisiche degli

alimenti, degli ambienti e delle stoviglie;

- Allegato n.3 Specifica tecnica relativa ai menu per ciascunagatia di utenti;

- Allegato n.4 Specifica tecnica relativa alle tabelle delle graatare per ciascuna categoria di utenti;

- Allegato n.5 Specifica tecnica relativa agli interventi di maenzioni ordinarie;

- Allegato n.6 Documento Unico per la Valutazione dei Rischi Ifgsenti (DUVRI).

Art.11 - Redazione e stampa dei menu

I Concessionario prima dell'inizio del servizio ritorazione deve redigere e far stampare a @ aunie

e spese, in conformita al progetto grafico predertasede di gara, il calendario contenente, npese

mese e settimanalmente, i menu per tutti gli udeitservizio.

Le copie da produrre annualmente devono esseralpadmero di alunni iscritti al servizio, compreési

bambini del nido d'infanzia.

Oltre ai menu devono essere fornite informazioni nierito ai prodotti alimentari utilizzati per

I'erogazione del servizio: prodotti biologici, pmtti locali e altre informazioni utili a comunicate

caratteristiche qualitative dei pasti erogati esgglizio nel suo insieme.

Art.12 — Ubicazione e organizzazione delle cucine

Cucina di Via Gallina

Preparazione dei pasti per il nido d’infanzia e
la Scuola per l'Infanzia e somministrazione 3
utenti presso I'annesso locale per il consumo
pasti

per

gli
dei

Cucina di San Martino
via Madonna Assunta
Frazione di San Martino

Preparazione dei pasti per Scuola d’Infanzia, @¢
Scuola  Primaria, scuola  secondaria
somministrazione agli utenti presso Il'anne
locale per il consumo dei pasti;

preparazione dei pasti per gli anziani assisti
domicilio

or |
e
550

i a

Cucina Bareggio
via Matteotti 31

Preparazione dei pasti per scuola Primaria e sc
secondaria Rodari, per il personale comunal
somministrazione agli utenti presso Il'anne

uola
e e
550

locale per il consumo dei pasti

Art.13 — Dimensione presunta dell’'utenza

Il numero medio di pasti annui, secondo i dati 22045, relativi alle diverse categorie di utentil &

seguente:

Firma del Legale Rappresentante per accettazione

Pagina 14 di 56



Tipologie di utenti Numero medio pasti annui Numero pasti per Tiniera
durata contrattuale
Nido d'infanzia di Via Gallina 8134 bambin 57.972
1.528 educatrici
7 o . 30.851 alunni
Scuole d’'Infanzia di via Gallin 5,981 insegnanti 202.992
1 _ _ 23.984 alunni
Scuole d’'Infanzia San Martino 2429 Insegnant 158.478
o _ 65.784 alunni
Scuola primaria Rodari 3.518 insegnant 415.812
o . 44.549 alunni
Scuola primaria S. Martino 5,491 insegnanti 282.240
Anziani assistiti 4.936 29.616
Dipendenti comunali 2.381 14.286
TOTALE PASTI 193.566 1.161.396
TOTALE MERENDE 6.980 41.880

Si precisa che:

A) ) Il numero dei pasti per le diverse utenze e dsiclerare solo indicativo e valido ai soli fini idel
formulazione dell’offerta.

B) Il Concedente si riserva la facolta di modificakeumero dei pasti di erogazione del servizio di
ristorazione a seguito di sopravvenute esigenzenizgative.

C) A fronte di circostanze contingenti o imprevedibiditerminate da mutamenti del quadro legislativo e
regolamentare di riferimento, ovvero da intervelitorganismi pubblici che esercitano competenze
non riservate al Concedente, questi si riserva ffidasme al Concessionario eventuali servizi

aggiuntivi, analoghi al servizio principale.

Art.14 — Giorni di erogazione del servizio
Il servizio destinato a tutte le tipologie di utgmtevisti nel presente capitolato, deve essergatoodal

lunedi al venerdi fatti salvi i giorni festivi irfsettimanali.

Art.15 — Calendario di erogazione del servizio
A puro titolo di riferimento, il servizio viene diorma fornito nei tempi evidenziati nella seguaatel|la:
Giorni di

servizio annuo

Inizio Termine
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Asilo Nido 01.09 31.07 205
Scuole dell'infanzia 14.09 25.06 185
Scuola primaria 14.09 12.06 170
Scuola secondaria di primo grado 14.09 12.06 110
Centri estivi 14.06 5.09 40
Anziani assistiti 02.01 31.12 260
Personale scolastico 14.09 25.06 225
Dipendenti comunali 02.01 31.12 260

Il calendario & passibile di modifiche per partaoolesigenze non prevedibili anticipatamente, il

Concedente comunichera tali evenienze con congriici@o per evitare eventuali disagi organizzativi.

Art.16 - Servizio di rilevazione presenze e prenot@one dei pasti
Il Concessionario, presso ogni sede di destinazil@haervizio e presso ove vi siano utenti aveinititol
al servizio (dipendenti comunali) provvedeaarilevare quotidianamente il numero di presenze e
relative prenotazioni dei pasti, diviso per adaltlunni, comprese le diete speciali e le diethiamco,
comunicandole, entro le ore 9:30, alle cucine dngetenza, mediante I'utilizzo di tecnologie teleicte

e I'impiego di sistemi di rilevazione automatizzdtlle presenze.

Art.17 - Interruzione del servizio
Di norma il servizio non deve essere interrotto. via straordinaria sono consentite interruzioni
temporanee nei seguenti casi:

a) Interruzione temporanea del servizio a causa digeii del personale del Concessionario

In caso di sciopero dei dipendenti del Concessiondeve comunque essere garantita la continuita de
servizio. A tal fine potranno essere concordatd t€ancessionario e il Concedente, in via strawda,
particolari situazioni organizzative come la foun# di cestini o piatti freddi alternativi ma diuae
valore economico, la cui composizione deve essareardata con il Concedente.

b) Interruzione temporanea del servizio per guasti

Sono consentite interruzioni temporanee del seryiar guasti agli impianti ed alle strutture cher no
permettono lo svolgimento del servizio. Al verifisadelle evenienze di cui sopra, potranno essere
concordate tra il Concessionario e il Concedenteia straordinaria, particolari situazioni orgazative
come la fornitura di pasti freddi alternativi diuade valore economico e nutritivo.

C) Interruzione totale del servizio per cause di fonzaggiore

Le interruzioni totali del servizio per causa diZz@ maggiore non danno luogo a responsabilita alpan

entrambe le parti. Per forza maggiore si intenddumgue fatto eccezionale, imprevedibile ed audrif
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del controllo del Concessionario, che questi nosspeevitare con I'esercizio della diligenza rictaesal
presente capitolato. A titolo meramente esemptifioae senza alcuna limitazione, saranno congieera
cause di forza maggiore: terremoti ed altre cakaméturali di straordinaria violenza, guerre, sorsseQ

disordini civili.

Art.18 - Divieto di sospensione unilaterale o di tardo nell’esecuzione del servizio

Il Concessionario non pug, in alcun caso, sospendeitardare la prestazione del servizio con paopr
decisione unilaterale, anche nel caso in cui siadto controversie con il Concedente.

La sospensione o il ritardo nell'esecuzione detteritd per decisione unilaterale del Concessianari
costituisce inadempienza contrattuale grave e tle motivare la risoluzione del Contratto e
lincameramento della cauzione definitiva, fattalvaala facolta di procedere nei confronti del
Concessionario per tutti gli oneri conseguenti eivdati dalla risoluzione contrattuale, compresi i
maggiori oneri contrattuali eventualmente sostedatiConcedente e conseguenti a quelli derivariti da

NuUovo rapporto contrattuale.

TITOLO Il
ONERI PER L’ESECUZIONE DEL SERVIZIO

Art.19 - Spese a carico del Concessionario per ledgimento del servizio
Sin dall'inizio dell’appalto tutte le spese, nessugsclusa, necessarie all'espletamento del serdizio
ristorazione, sono interamente a carico del Comesso.
A titolo esemplificativo e non esaustivo sono damadel Concessionario:
- le spese per I'eventuale reintegro dei macchimmgli arredi, delle attrezzature, delle stoviglie e
della posateria compresi i contenitori per il camd@amento dei pasti destinati agli anziani agsisti
a domicilio e di quanto altro necessario per lammaristrazione dei pasti agli utenti;
- le spese per le manutenzioni ordinarie e le mamigenprogrammate dei macchinari presso le
cucine e presso i refettori;
- Le spese per le manutenzioni ordinarie delle cueidei locali affidati al Concessionario;
- Le spese relative alla fornitura e installazionksiema informatizzato per la gestione operativa,
contabile e amministrativa del servizio;
- le spese per I'espletamento di tutte le praticherezative per la gestione del servizio.
- La spesa relativa al canone di locazione delleneuei relative pertinenze, pari &d 40.000,00
annue fatte salvo il maggiore importo offerto ideeli gara.
- le spese per smaltimento dei rifiuti solidi-urbarspeciali;
- Le spese relative alle utenze energetiche (enelgidrica, acqua, metano, riscaldamento ecc.)

determinate complessivamente in €. 42.000 anntte,dalvo il conguaglio annuale.
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- Presso la cucina di San Martino, il Concessiondoera effettuare a proprie cure e spese la
volturazione dei contratti di fornitura del gas aret dei locali cucina. Al pagamento delle bollette
provvedera direttamente il Concessionario.

- Presso le restanti scuole, non essendo possibgituafre la voltura dei contatori, il Concessiooari
corrispondera al Concedente le spese da questinstst calcolate in base ai mg. Le spese annue,
riferite al 2014, sono state determinat€i#2.000,0M®ltre IVA.

Resta inteso che dette spese, essendo state eickaladato storico, possono essere suscettibili di

aumenti o di diminuzioni, e pertanto saranno adeguabase ai conguagli.

Art.20 - Cauzione definitiva

La cauzione definitiva, pari al 10% dell'importo atjgiudicazione, ridotta del 50% in virtu del pesse
della certificazione UNI CEI ISO 9001:2000 richeestome requisiti di ammissione alla gara, verra
prestata a garanzia del’adempimento di tutte Iblighzione del Concessionario, del risarcimento di
eventuali danni derivanti dall'inadempimento dedlebligazioni stesse ed e disciplinata come disposto
dall'art.113 del D.Lgs 163/2006 e s.m.i.
La cauzione deve riportare la rinuncia all’ecceeidi cui all'art.1957, comma 2, del Codice Ciéle
deve prevedere espressamente la rinuncia al bendétta preventiva escussione del debitore praleip
e la sua operativita entro 15 giorni a semplichi@sta scritta da parte del Concedente.
Tale deposito & costituito a garanzia dell’esattenapimento di tutte le obbligazioni assunte
dall'appaltatore. In particolare si richiamano:

- sospensione, ritardo 0 mancata effettuazione da gal Concessionario di uno o piu servizi;

- impiego di personale non sufficiente a garantitvdllo di efficienza e qualita dei servizi;

- risoluzione contrattuale.
Ogni qualvolta il Concedente si rivalga sul depms#uzionale, per qualsiasi motivo, il Concessionar
tenuto a reintegrare la somma del deposito entigici.
Tale deposito restera vincolato sino a gestiorimath e, comunque, sino a quando non sara stadtatalef
ogni eventuale eccezione o controversia con la dijgiudicataria. Nel caso in cui il contratto gpalto
venisse dichiarato risolto per colpa del Concession questo incorrera nell’automatica perdita alell
cauzione che verra incamerata dal Concedente.

La mancata costituzione della suddetta cauziorerméta la decadenza dell'aggiudicazione.

Art.21 — Polizze assicurative
II Concessionario si assume ogni responsabilitacside che penale derivantegli ai sensi di legge
nell’espletamento delle attivita richieste dal pree capitolato. L'entrata in vigore del contragiara

luogo solo dopo la consegna al Concedente, nei mmolitati nel Disciplinare di gara, delle polizze
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assicurative RCT/RCO nelle quali deve essere éspliente indicato che il Comune di Bareggio € da
considerarsi "terzo" a tutti gli effetti.

Il predetto contratto assicurativo dovra prevedareopertura dei rischi da intossicazioni alimeinédo
avvelenamenti subiti dai fruitori del servizio difezione nonché ogni altro qualsiasi danno aghtyte
conseguente alla somministrazione del pasto da miat Concessionario. La polizza deve prevedere
altresi la copertura per danni alle cose di tarziansegna e custodia all'Assicurato, a qualsiasd o
destinazione, compresi quelli conseguenti ad inceadfurto o per danni a qualsiasi titolo causati d
Concessionario.

L'Assicurazione dovra essere prestata sino allacaroenza di massimale unico non inferiore a €
1.000.000,00 (UNmilione/00) per ogni sinistro e @aeno assicurativo.

Il Concedente e esonerato da ogni responsabilitadaeni, infortuni od altro che dovesse accadere al
personale dipendente del Concessionario, dur@asteclizione del servizio, convenendosi a tale ritguar
che qualsiasi eventuale onere €& da intendersiagiioeso 0 compensato nel corrispettivo del costo de
pasto. Il Concessionario deve stipulare polizza R©® un massimale non inferiore a € 1.000.000,00
(UNmilione/00) per ogni sinistro e per anno assitivo.

Tutti i massimali vanno rideterminati in base agglici ISTAT relativi al costo della vita.

Art.22 — Obblighi normativi
Il Concessionario deve richiedere e ottenere tlatgrescritte autorizzazioni, nullaosta e benestare
rilasciati dalle autorita preposte alla Vigilanzalls norme di sicurezza. Tali nullaosta e benestare
dovranno essere rinnovati anche in base alle ndisp®sizioni di legge in materia, che potessereress
emanate nel corso dell'espletamento dell'appalto.
I Concessionario deve altresi attuare l'osservadede norme, che si intendono tutte richiamate,
derivanti dalle vigenti Leggi e Decreti relativiaprevenzione infortuni sul lavoro, all'igiene daloro,
alle assicurazioni contro gli infortuni sul lavorle malattie professionali ed ogni altra dispiosie in
vigore o che potra intervenire in corso di eseccigr la tutela materiale dei lavoratori. Il Corsiesario
dovra, in ogni momento, a semplice richiesta dehdedente, dimostrare di avere provveduto a tali

adempimenti.

Art.23 — Messa in atto delle soluzioni migliorativeaccolte
Il Concessionario entro il tempo massimo indicatdlan Relazione Tecnica deve mettere in atto le
soluzioni migliorative proposte in sede di offert® accolte dal Concedente. Le soluzioni possono
riguardare sia i parametri qualitativi (es. utibzzli prodotti biologici, locali ecc.), sia le modal
organizzative del servizio.
Nel caso in cui alcune delle varianti proposte @aincessionario, non fossero state accolte dal

Concedente, il Concessionario deve mettere inlatt@rianti alternative che il Concedente si risedv
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richiedere, per un importo pari alle varianti oféedal Concessionario e non accolte dal Concedente.
Nel caso in cui le varianti proposte in sede ded# e accolte dal Concedente, non venissero niesse
atto nei tempi e nei modi indicati dal Concessianar sede di gara, il Concedente tratterra I'imtpor

previsto per le varianti aumentato del 20% a tittildsarcimento danni.

Art.24 — Spese a carico del Concedente
Sono a carico del Concedente unicamente le manaterstraordinarie delle cucine e degli impianti

(idrico, elettrico ecc.) ivi esistenti.

TITOLO Il
PERSONALE DEL CONCESSIONARIO IMPIEGATO NEL SERVIZIO

Art.25 - Disposizioni generali relative al personad
Il Concessionario deve disporre di idonee e adegruabrse umane, in numero e professionalita, atte
garantire I'esecuzione delle attivita a perfettgota dell'arte, per il conseguimento dei risult@thiesti
dal Concedente.
Tutto il personale deve essere professionalmeragfigato e costantemente aggiornato sulle tecnaihe
manipolazione, sull’igiene, sulla sicurezza e suyll@venzione, nel rispetto di quanto previsto dal
Contratto Collettivo Nazionale di Lavoro e dallamativa di riferimento.
Il Concessionario deve osservare scrupolosametite leunorme derivanti dalle vigenti disposizioni i
materia di Prevenzione degli infortuni sul lavoud, Direttive macchine, di Igiene sul lavoro, di
Assicurazione contro gli infortuni sul lavoro, dieRidenze per disoccupazione, invalidita e vecehéai
ogni altra malattia professionale, nonché ogniaattisposizione in vigore o che potra intervenire in

costanza di rapporto per la tutela dei lavoratori.

Art.26 — Organico e reintegro personale mancante
L'organico impiegato per I'espletamento del seoyigier tutta la durata del contratto, deve essaeda)
dichiarato in fase di offerta dal Concessionaridtaf salva I'eventuale integrazione o riduzioneaueso
del servizio dovuti all'aumento o diminuzione dehmero di pasti. Tali variazioni, prima di esselteate,
devono essere necessariamente approvate dal Cateebiemancanza di tale approvazione formale, il
Concessionario non potra effettuare alcuna van&zio
II Concessionario, nel caso in cui il personaleedao dichiarato in sede di offerta, dovesse riquilta
insufficiente e obbligato ad integrare il propriergonale senza oneri per il Concedente e prefmeibite
dando prioritd a soggetti residenti nel Comune diegio che si trovino in particolari condizioni di

disagio economico (iscritti in elenchi di persomargaggiate gestiti dal Settore Sociale).
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La consistenza dell’organico deve essere riconfexranConcedente con frequenza semestrale a mezzo
lettera raccomandata.

Per quanto attiene al reintegro del personale fd@ssionario, in caso di assenza del proprio palson
deve reintegrare detto personale entro 24 ore olorda mantenere costante il monte ore minimo inadlica
in offerta.

Il Concedente si riserva, inoltre, il diritto diiedere al Concessionario, la sostituzione del pealso
ritenuto non idoneo al servizio per comprovati wioth tale caso il Concessionario provvedera antpa
richiesto senza che cio possa costituire motivoatjgiore onere per il Concedente.

Si precisa che a conclusione del contratto, ned oasui il Concessionario abbia erogato il sewianche
per utenti convenzionati diversi dalla refezionelastica, il personale che passera alle dipendeeltz
gestione subentrante, sara solamente quello deditaervizio di ristorazione scolastica. A takfiprima
dell'inizio del servizio il Concessionario deve aomicare al Concedente I'elenco del personale imdica

il livello e il monte ore settimanale di ciascurdatto.

Il Concessionario deve osservare scrupolosametite leunorme derivanti dalle vigenti disposizioni i
materia di Prevenzione degli infortuni sul lavoud, Direttive macchine, di Igiene sul lavoro, di
Assicurazione contro gli infortuni sul lavoro, dieRidenze per disoccupazione, invalidita e vecehéai
ogni altra malattia professionale, nonché ogniaattisposizione in vigore o che potra intervenire in

costanza di rapporto per la tutela dei lavoratori.

Art.27 - Rapporto di lavoro
Il personale impiegato nelle attivita richieste| nepetto dei livelli professionali previsti daloBtratto
Collettivo Nazionale di Lavoro, deve essere legidaegolare contratto con il Concessionario e quind
indicato nel libro paga dell'impresa. In caso dbappalto dei servizi accessori, il Concessionaeweed
verificare che il personale addetto abbia un regalapporto di lavoro con il subappaltatore.
Nel rispetto di quanto previsto dagli Accordi Nardi di Categoria e dagli accordi comunitari, irscali
cambio di gestione, si stabilisce I'obbligo pe€Cibncessionario di assorbire ed utilizzare pridataente
nell'espletamento del servizio, qualora disponjbililavoratori che gia vi erano adibiti quali soci
lavoratori o dipendenti del precedente aggiudidatar condizione che il loro numero e la loro dficdi
siano armonizzabili con I'organizzazione d’'imprgsascelta dall'imprenditore subentrantfr.(- Parere
Aut. vig. sui contratti pubblici di lavori, servigiforniture 13/3/2013 n. AG19/13 e 20/13)
Il Concessionario deve attuare, nei confronti deofatori dipendenti, occupati nelle mansioni ¢ostiti
oggetto principale del presente capitolato, le cadi normative e retributive non inferiori a gleel
previste dai contratti collettivi di lavoro applluli, alla data di stipula dell’Appalto, nonché alirioni
risultanti da successive modifiche e integrazioniire genere, da ogni altro contratto collettivo,
successivamente stipulato per la categoria, afylécaella Provincia di Milano.

Il Concessionario € altresi tenuto a continuar@galicare i sopraindicati contratti collettivi amctopo
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la scadenza, fino alla loro sostituzione o rinnovo.

Su richiesta del Concedente, il Concessionario desibire tutta la documentazione comprovante il
regolare trattamento retributivo, contributivo eydenziale dei propri dipendenti impiegati neltévea
richieste.

Il Concedente in caso di violazione degli obblightui sopra, previa comunicazione al Concedenlle de
inadempienze riscontrate, denuncera al competesgettbrato del lavoro le violazioni riscontrate,
riservandosi il diritto di incamerare l'intera cawrze definitiva che il Concedente deve immediatamen
reintegrare. La somma incamerata sara restituitargo quando I'lspettorato predetto avra dichiauctie

il Concessionario si &€ posto in regola.

Art.28 — Direttore Tecnico del Servizio
Il Concessionariadeve nominare un Direttore Tecnico del Servizia, aftidare la direzione nel suo
complesso. Il Direttore Tecnico del Servizio sar&ferente responsabile nei confronti del Conceslen
quindi, avra la capacita di rappresentare ad dfgiite il Concessionario.
Il Direttore Tecnico del Servizio deve essere isge3so di titolo di studio adeguato ed avere espE]
almeno triennale, in qualita di responsabile dvigeanaloghi.
Il Direttore Tecnico del Servizio sara impegnatarindo continuativo, con obbligo di reperibilita zan
soluzione di continuita. Egli provvedera a garantirouon andamento del servizio e la rispondereta d
servizio stesso alle prescrizioni di legge e dedspnte capitolato e garantira, altresi, la massima
collaborazione possibile al responsabile nominatdCencedente.
In caso di assenza o impedimento del suddetto tBieeiTecnico del Servizio (ferie, malattie, et@) |

funzione sara immediatamente ricoperta dal sostihie avra pari professionalita e requisiti rictiies

Art.29 — Dietiste per supervisione del servizio diistorazione e delle diete speciali
La predisposizione delle diete speciali deve aveemiediante supervisione di dietiste con titolstddio
previsto dal DM 509/99 e da provvedimenti emanati Mlinistero della Salute in merito ai titoli
equipollenti. Le dietiste, che devono essere almenmumero di due, devono essere adibite alla
supervisione del servizio di ristorazione nelle diverse tipologie, con particolare riferimentoiagpetti

igienico-sanitari e nutrizionali delle preparazigaistronomiche e delle diete speciali.

Art.30 - Informazione agli addetti
Il Concessionario € tenuto ad organizzare entrgi@i dalla data di inizio del servizio un incomtdi
presentazione del servizio diretto a tutti i dipemiil nel corso del quale deve illustrare il conterdegli
oneri contrattuali e delle specifiche tecniche chstituiscono il servizio.

A tale incontro parteciperanno di diritto uno o pappresentanti del Concedente.
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Art.31 - Personale addetto alla preparazione dei [
Il Concessionario per l'effettuazione del servizio preparazione dei pasti deve impiegare proprio
personale in numero tale da assicurare tempi diuggee adeguati ad una tempestiva ed ordinata

esecuzione del servizio stesso come dichiarata Rellazione Tecnica presentata in sede di offerta.

Art.32 - Personale addetto al ritiro, trasporto e onsegna dei pasti
Il Concessionario per I'effettuazione del servidiaitiro, trasporto e consegna dei pasti, devei¢gare
proprio personale in numero tale da assicurareitdngsecuzione adeguati ad una tempestiva edaiedin
esecuzione del servizio stesso. Il numero di pedsoimpiegato deve essere quello indicato dal

Concessionario nel “Piano dei trasporti” presenitattede di offerta.

Art.33 - Personale addetto alla somministrazione deasti
Il Concessionario per I'effettuazione del servidisomministrazione dei pasti agli utenti, deveigggare
proprio personale in numero tale da assicurareitdngsecuzione adeguati ad una tempestiva edaiedin
esecuzione del Servizio stesso. Il numero di palsoimpiegato deve essere coerente alle modalita di

somministrazione richieste dal Concedente.

Art.34 - Personale addetto allo “Sportello Refeziog”
Il Concessionario per la gestione del servizio adeinato “Sportello refezione” deve impiegare proprio
personale adeguatamente formato, che abbia matoatpetenze specifiche in servizi analoghi e clae si
esclusivamente dedicato allo svolgimento delleifumzn carico allo Sportello.
Lo sportello deve essere aperto al pubblico dadual venerdi. L’orario minimo di apertura é dalte
9:00 alle ore 11:00.

Art.35 - Norme comportamentali del personale
Il personale impiegato nelle attivita richiesteegtito a:
- Tenere un comportamento discreto, decoroso edrémsibile, comunque conformato alle regole
di buona educazione;
- Osservare tutte le pertinenti norme di carattegeleementare, generali e particolari, emanate dal
Concedente;
- Evitare qualsiasi intralcio o disturbo al normaledamento dell’attivita istituzionale del
Concedente;
- deve mantenere riservato quanto verra a loro cemasc in merito all'organizzazione e
all'attivita della Stazione appaltante o altro,ahte I'espletamento dei servizi di cui trattasi;
Il Concedente potra promuovere [l'allontanamento di quei dipendet¢l Concessionario che

contravvenissero alle disposizioni di cui sopra.
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TITOLO IV
CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI OCCORRENTI PER LA
PREPARAZIONE DEI PASTI

Art.36 - Specifiche tecniche relative alle carattastiche merceologiche ed igieniche delle derrate

alimentari e non alimentari e delle preparazioni gatronomiche

Gli standard qualitativi che le derrate alimentiivono possedere sono indicati nell’alleg&@pecifica
tecnica relativa relative alle caratteristiche mewadogiche delle derrate alimentari e non alimentdei
semilavorati e delle preparazioni gastronomichddg@ato n.1).

Il Concedente richiede inoltre I'impiego drodotti da agricoltura biologica certificati ai sensi delle

rispettive normative comunitarie di riferimentodogamento Cee n. 2092/9d¢l Consiglio del 14 luglio
1992 e Regolamento (CE) n. 1804/1999. Regolamekt® & 2081/92 come modificato dal Reg. CEE
535/97. Legge n.526 del 21/12/99, all'art. 10, caniin

| suddetti prodotti biologici, specificatamente hiesti dalla Stazione appaltante sono riportati
nell’'allegato n. 1.

E’ tassativamente vietato l'utilizzo di prodotti @G

Si precisa inoltre che nel caso in cui uno o pidptti previsti per la preparazione dei pasti nowa$se
soddisfare, a giudizio del Concedente, il gustdidegnti, il Concessionario ha I'obbligo di sostre il
prodotto non gradito con un altro prodotto (detlsso tipo) da concordare tra le Parti e di c&thzione
appaltantdornira scheda tecnica prima dell'inserimento imone

Le derrate alimentari presenti nei frigoriferi, leetelle e nel magazzino, devono essere esclusiteme
quelle contemplate nelle suddette specifiche enagiu in corso, ed essere destinate esclusivamigte a
preparazione dei pasti per gli utenti previsti dedsente capitolato o ad utenti che saranno an#triz

dalla Stazione appaltante nel corso di esecuzieheomtratto.

Art.37 - Mancata fornitura di prodotti offerti in s ede di gara
Nel caso in cui durante I'esecuzione del contraitm o piu prodotti, certificati o prodotti locabfferti
dal Concessionario quale variante, non fosseroodibpi sul mercato, essi saranno momentaneamente

sostituiti da prodotti convenzionali. In tal cat@€oncessionario ha I'obbligo tassativo di comurécper

iscritto immediatamente al Concedente I'elencorddptti di cui non & stato possibile approvvigi®siar

nel determinato giorndn tal caso il Concessionario a titolo di risaremo decurtera per ciascuna derrata

mancante la somma data dalla differenza di premzdat derrata mancante e la derrata utilizzata in
sostituzione, moltiplicata per la relativa quanptavista nella giornata, incrementata del 30%adotidi

penale.
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Per la quotazione del prezzo delle derrate verraihozate eventuali Convenzioni Quadro per I'aisti

per le PA. (Consip, IntercentER) oppure da quellema applicabili o in subordine, per i prezzi
eventualmente non presenti, da pubblicazioni dos=t

Nel caso in cui il Concessionario non comunichCahcedente la momentanea mancanza dei prodotti
certificati, la quota del prezzo pasto che il Catezge deve corrispondere al Concessionario, in dlése
fasce ISEE, sara decurtata del 50%. Tale decunazsara effettuata anche in mancanza di un solo

prodotto previsto nel menu del giorno in cui e sevl’utilizzo dei suddetti prodotti.

Art.38 - Iniziative a sostegno della biodiversita
I Concedente, intendendo contribuire al sosteggiladbiodiversita, si riserva di adottare annualteatei
prodotti a rischio estinzione. Tali prodotti possaogssere i medesimi 0 variare di anno in anno. Essi
entreranno per una o piu volte 'anno nel menwstitizione di altri prodotti.
Gli alimenti da adottare, individuati dal Concedgrgaranno da questi comunicati al Concessionario ¢
relativi prezzi. lIConcessionario deve provvedel&a@uisto e al pagamento ai singoli fornitori dei
prodotti alimentari individuati.
Il Concedente, qualora i prezzi dei prodotti ac@issiano superiori a quelli dei prodotti sostitui
rimborsera al Concessionario la differenza di prezz
Per la quotazione del prezzo delle derrate verraihzzate eventuali Convenzioni Quadro per I'aisti
per le PA. (Consip, IntercentER) oppure da quelme applicabili o i subordine, per i prezzi
eventualmente non presenti, da pubblicazioni dos=t
Infine il Concessionario dovra essere disponibildaa partecipare le proprie maestranze a corsi

informativi, tenuti da personale specializzatoatiel all’utilizzo dei prodotti adottati.

Art.39 - Iniziative a carattere sociale
II Concedente intendendo contribuire al sostegnadnidiative a carattere sociale e per un consumo
consapevole, siriserva di individuare annualmente:
39.1 - alcuni prodotti provenienti da terreni confiscalla criminalita, grazie alla legge di iniziativa
popolare 109/96. Tali prodotti coltivati nel risfpetdelle tipicita e delle tradizioni del territorio
applicando i principi dell’agricoltura biologicapgsono essere i medesimi o variare di anno in dEsg.
entreranno per due o piu volte 'anno nel menwstitizione di prodotti omologhi.
39.2 — alcuni prodotti alimentari provenienti da coie agricole di tipo B. Le cooperative possono
essere indicate dal Concedente o proposte dal €sinoario.
Gli alimenti individuati dal Concedente, sarannoqigesta comunicati al Concessionario con i relativi
prezzi. Il Concessionario deve provvedere all’astuie al pagamento ai singoli fornitori dei prodott

alimentari individuati.
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Il Concedente, qualora i prezzi dei prodotti ac@issiano superiori a quelli dei prodotti sostitui
rimborsera al Concessionario la differenza di prezz

| prezzi di riferimento per i prodotti sostituitaanno desunti da eventuali Convenzioni Quadro per
I'acquisto per le PA. (Consip, IntercentER) oppdaequelle ultime applicabili o i subordine, perezzi

eventualmente non presenti, da pubblicazioni dos=t

Art.40 - Fornitura documentazione per contributi CEE/AGEA
Il Concessionario, onde permettere al Concederapplicazione del Regolamento CE 2707/00,
riguardante il recupero dei contributi CEE/AGEA srodotti lattiero caseari distribuiti nelle mense
scolastiche e tenuta a fornire, su richiesta delcEdente i documenti necessari quali: elenco delqtti
forniti in base all'utenza e le relative fatturaliTelenchi e fatture devono includere solo i pttidattiero
caseari acquistati per il consumo diretto nei pastelle merende, distribuiti nelle mense scolbstidel
Comune di Bareggio con la relativa percentuale rdisgp. Le fatture devono essere quietanziate o

accompagnate dalla prova dell'avvenuto pagamento.

Art.41 - Pasti non consumati (Legge del Buon Samaano)
Il Concessionario deve predisporre e realizzar¢roeih tempo massimo, non superiore a 60 giorni
dall'inizio del servizio, un progetto per la distwizione dei pasti non consumati, in conformita abla
Legge n. 155/2003 (legge del Buon Samaritano).stin@tari dei pasti non consumati saranno quelli
indicati dal Concedente o in subordine dal Conoessio.
Per gli avanzi di cibo, il Concessionario deve e¥sddisponibile a collaborare con il Concedenténe
di destinare detti avanzi a canili e/o a gattilsdrvizio sara attuato mediante apposito protodod la il

Concessionario ed i soggetti gestori del canileleydlttile.

TITOLO V
MENU

Art.42 - Specifiche tecniche relative al Menu
Le preparazioni gastronomiche e/o gli alimenti sipgiornalmente, devono corrispondere per tipo e
qualita a quelli indicati nelléSpecifica tecnica relativa ai menu per ciascunategpria di utenti”
(Allegato n.3).
| menu sono articolati su quattro settimane e isigldin menu “autunno - inverno” ed in menu
“primavera-estate”. [l menu “autunno - inverno”zid indicativamente dal 14/10 e termina il 15/04.

Il menu “primavera-estate” inizia indicativamenia|'16/04 e termina il 13/10.
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Art.43 - Composizione del pasto, delle merende eideestini

La struttura del menu giornaliero per tutte le meeacolastiche e per il personale scolastico awrnit®

€ composto da:

43.1- Nido d'infanzia (Struttura menu per bambini di eta compresa tra 3@ mesi)

Pranzo

e un primo piatto

e un secondo piatto

* un contorno

s pane

e Acqua da acquedotto comunale

* Merenda (latte o yogurt e prodotti da forno)

* N.B. = In termini economici la merenda costituipegte integrante del pranzo.

- Il passaggio tra gli alimenti proposti a 12 - 36simgon deve essere repentino e imposto, ma

graduale e proposto.

43.2 - Scuole d’Infanzia, scuole primarie, personalscolastico avente diritto, anziani assistiti

un primo

un secondo

un contorno

una frutta fresca di stagione o dessert

pane

Si precisa che

La frutta, per le utenze scolastiche, in termimiremmici € compresa nel prezzo del pasto.
Nell’arco della stessa settimana non deve mai essmmministrata lo stesso tipo di frutta. La
frutta somministrata deve essere di facile consemon presentare problemi di sbucciatura.

La struttura del menu per gli utenti della refeB@tolastica, potra essere sostituita con un piatto
unico, concordato tra il Concedente e il Concession

Per quanto riguarda I'acqua si specifica che pite fe categorie di utenti sara utilizzata quella
proveniente dall’acquedotto comunale; in tuttifet®ri & collocato un rubinetto da cui prelevare
la suddetta acqua. Il Concessionario deve integraontenitori (brocche o simili) gia esistenti
per la distribuzione dellacqua ai tavoli, in qu&ntsufficiente a garantire una corretta e
funzionale gestione del servizio.

Qualora nel corso dell’esecuzione del servizioesificasse una sospensione temporanea della

fornitura di acqua, il Concessionario, a richiedth Concedente, dovra fornire per ciascun utente
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una bottiglia di acqua minerale da 50 cl per tldtadurata della sospensione. Il costella

bottiglia di acqua non potra superare €. 0,15.

43.3 - merendaper alunni scuola d’'Infanzia che frequentano stpgcuola e il centro estivo, composta
da:

- una bevanda o uno yogurt o la frutta e un prodtdt forno

43.4- |l cestinoé composto da:
Infanzia e Primarie
2  panini con prosciutto o formaggio
1 succo di frutta
1 unafrutta
1 pacchetto di biscotti 0 crostata alla marmellata
1 Dbottiglia di acqua minerale da %% litro
Secondarie 1° grado e adulti
3 panini con prosciutto o formaggio
1 succo difrutta
1 una frutta
1 pacchetto di biscotti o crostata alla marmellata
1 Dbottiglia di acqua minerale da %2 litro
| cestini devono essere confezionati in sacchettiada individuali idonei al contatto con gli almiti,

conformemente alle normative vigenti.

43.5 - Il pasto per i dipendenti comunalé composto da:
e unprimo piatto a scelta fra due
* un secondo a scelta fra due
e un contorno a scelta tra due
e pane
e acqua minerale
« frutta fresca di stagione o yogurt
e dolce o gelato (se previsto dal menu)
» caffé
Le bevande, acqua minerale esclusa, vengono pagpéete dai dipendenti a prezzi concordati tra il

Concedente e il Concessionario.
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Art.44 - Variazione del menu

Di norma il menu é fisso ed invariabile. Tuttavia@nsentita, in via temporanea e straordinaria, una
variazione dei menu nei seguenti casi:
- guasto di uno o pit impianti da utilizzare perdalizzazione del piatto previsto;
- interruzione temporanea della produzione per cquaé sciopero, incidenti, interruzioni dell’eneagi

elettrica;
- avaria delle strutture di conservazione dei prodegperibili;
- allerta alimentare.
Tale variazione potra in ogni caso essere effettpatvia comunicazione seguita da conferma satita
parte della Stazione appaltante, dovranno avaredesimo valore economico di quelle sostituitks e
sostituzioni dovranno essere scelte tra quelleeroplate nelleé Specifiche tecniche relative alle tabelle
delle grammature per ciascuna categoria di uteriiflegato n.5).
La variazione del menu potra avvenire inoltre inccdi costante non gradimento dei piatti da paetgid
utenti. In tal caso 'OEA adotta la variazione cortlata con la Stazione appaltante purché equitealen

sotto il profilo dietetico ed economico.

TITOLO VI
PREPARAZIONE DELLE DIETE E DEI MENU ALTERNATIVI PER  TUTTE LE CATEGORIE
DI UTENTI

Art.45 - Diete speciali
Il Concessionario su richiesta dei competenti uffel Concedente, deve approntare le diete spguzali
tutte le categorie di utenti affetti da patologietigo cronico o portatori di allergie alimentari per
portatori di handicap con specifiche difficolta a@iglutizione. Le derrate per la preparazione diedie
speciali devono essere fornite, senza alcun ongjiertivo, dal Concessionario.
La composizione delle diete speciali deve essqmi@ jpossibile uguale al pasto normale.
La predisposizione delle diete speciali deve aveeniediante supervisione di una dietista con titblo
studio previsto dal DM 509/99 e da provvedimentaaati dal Ministero della Salute in merito ai fitol
equipollenti. La dietista deve essere adibita siigervisione del servizio di ristorazione nelle diverse
tipologie, con particolare riferimento agli aspeigienico-sanitari e nutrizionali delle preparagion
gastronomiche e delle diete speciali.
La dieta speciale potra essere preparata solesedjeenti condizioni. Alla richiesta di dieta speriava
allegata la certificazione medica che pud esskxsciata dal Medico di base o dal Pediatra di éilsmelta
o dal Medico specialista o dal Centro specialistspedaliero. Tale certificazione deve indicarenodo
preciso:

» la diagnosi (allergia, intolleranza, obesita, ditabeeliachia etc.)
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» la durata (che comunque non puo essere superi@menal scolastico in corso, le patologie di natura
genetica quali, a titolo esemplificativo, celiagHavismo, fenilchetonurua etc..)

Nel caso di diagnosi di allergia e intolleranzadatificazione medica deve inoltre indicare in modo

chiaro il/i componente/i delle diete da escludepecificando quindi:

< l'alimento o gli alimenti vietati

« gli additivi e i conservanti vietati.

Quando un alimento viene vietato deve essere esdwdalla dieta:

« l'alimento tal quale;

e i prodotti alimentari in cui tale alimento e preseoome coadiuvante tecnologico o come
contaminante derivante dal procedimento di lavorszidel prodotto stesso.

| suddetti certificati devono essere messi a digpo®e della dietista per approntare correttaméntbete

speciali.

Le diete speciali per gli adulti che consumanostipa scuola sono regolate secondo quanto prgwisto

gli alunni.

La preparazione delle diete speciali deve avvarurela supervisione di una dietista che ha anche il

compito di ricevere direttamente dalla Stazioneadtppte, e da chi preposto per gli atri utentrjdhiesta

di dieta speciale corredata da certificati mediaidietista potra essere consultata dai genitayii déunni

interessati.

Art.46 - Diete leggere, diete etico-religiose e devegetariane
Il Concessionario si impegna alla predisposiziondiete leggere, diete a carattere etico religiakete
vegetariane, qualora venga fatta richiesta entrorée9,30 dello stesso giorno. Tale menu, per lette
categorie di utenti, conserva la medesima strutfetanenu normale ed € di norma costituito dase i
bianco, patate lesse, tacchino in bianco, frutada di stagione - Diete vegetariane prive di ptodo
carnei e di prodotti ittici.
Nei casi di diete etico-religiose annuali (compriesdiete vegetariane), il Concessionario deveiferm
sostituzione del pasto previsto, menu alternatvgui composizione sara concordata con il Condeden
La predisposizione delle diete alternative anndelie avvenire mediante supervisione di un/unastieti
La stazione appaltante potra anche richiederertatéwa di cestini alimentari freddi che devonoezss
confezionati in sacchetti di carta individuali igoral contatto con gli alimenti, conformemente alle
normative vigenti. La composizione dei cestini doessere conforme all’Allegato n°® 4 e all’Allegaitb
5.

Art.47 - Modalita di conservazione delle diete
Le diete speciali dovranno essere confezionatéaitti p perdere termosigillati o con coperchio etiote

e conservate con sistema fresco-caldo fino alarpresso i terminali di distribuzione.
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Ogni dieta speciale deve essere personalizzatateassegnata con etichetta prestampata con indicato
nome del plesso scolastico e cognome e nome dglteitcui € destinata, la sezione e la classe chffin
sia perfettamente identificabile da parte del pmmb® addetto alla distribuzione e dagli operatori
scolastici. Per le diete destinate agli alunni edledtuole d’Infanzia dovra essere indicato il nome
dell'alunni e la sezione di riferimento.

Le diete leggere e le diete etico-religiose doveaessere confezionate in gastronorm multiporzione
munite di coperchio oppure in contenitori multidore a perdere termosigillati e conservate comsiat
fresco-caldo fino all’arrivo presso i terminalidistribuzione.

Dovranno altresi recare indicazione “dieta leggem™dieta etico-religiosa” o dieta vegetariana
(specificando tipologia: es. no carne, no maiate)’e Al fine di consentire una corretta identifibani

dei destinatari dovra essere adottata idonea madtlsomministrazione.

Il concessionario, al fine di garantire le tempearatpreviste dalle normative vigenti, deve conserva

presso le cucine, tutte le diete in appositi frifgor o armadi termici dedicati.

Il trasporto presso i luoghi di consumo sara affdtt con contenitori isotermici atti a mantenere la
temperatura delle diete contenute, separati pez tidegame fresco e diete in legame caldo.

Spetta al Concessionario integrare, se necessaragirezzature in dotazione per garantire il tigpdi

tale disposizione, senza variazioni del prezzgydiwicazione.

Art.48 — Integrazione del menu in occasione Festia
Per tutti gli utenti della scuola e per gli anziassistititi, in occasione di festivita particolguali la festa
del Santo Patrono, S. Natale, Carnevale, SantauBasxjranno essere richiesti in pit al Concessiomar
questi si impegna a fornire, senza oneri aggiupkvigli utenti e per il Concedente, panettone/pemda
100g. torte o frittelle o dolcetti, da concordareentivamente con gli uffici preposti del Concedein
occasione delle feste di fine anno scolastico pavaessere richiesti torta o pizza e succhi didrsénza

oneri aggiuntivi per gli utenti e per il Concedente

TITOLO VI
SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLA QUANTITA’ DEGLI1  NGREDIENTI
NECESSARI PER LA REALIZZAZIONE DELLE PREPARAZIONI G ASTRONOMICHE

Art.49 - Quantita degli ingredienti
Le quantita di ingredienti per la realizzazionel@greparazioni gastronomiche o gli alimenti sonell
previsti nelle “Specifiche tecniche relative alle tabelle delleagrmature per ciascuna categoria di
utenti” (Allegato n.5).
| pesi si intendono a crudo e al netto degli sadirlavorazione e di eventuali cali di peso doalto

scongelamento. | parametri per il calcolo del ga#so sono riportati in appendice alla citata Speecif
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Tecnican. 5.

TITOLO VI
NORME DI CORRETTA PRASSI IGIENICA

Art.50 - Obblighi normativi generali relativi al pi ano di autocontrollo
Il Concessionario sin dall'inizio delle attivita ke implementare il proprio piano di autocontrollo,
conformemente a quanto previsto dal RegolamentdUeee 852/2004, concernente la sicurezza igienica

dei prodotti alimentari.

Art.51 - Documentazione da fornire alla Stazione gmaltante
Il Concessionario, a partire dall'inizio del seigizdeve mettere a disposizione del Concedente cite
del personale operante, le schede tecniche e atmgiiche di tutti i prodotti utilizzati per la pala e
sanificazione; per eventuali prodotti ad elevatssimita devono essere altresi indicati i riferimele
Centro Antiveleni di riferimento.
| relativi documenti devono essere tenuti predsaeali di produzione e, se richiesti, devono esseessi
a disposizione del Concedente o del personale elstajincaricato.
Il Concessionario deve fornirne copia al Concedentiegli organismi di controllo da questa incaricati
verbali ispettivi redatti dagli organi competetiSL; NAS, ICQRF).

Art.52 - Rispetto delle disposizioni igienico sandtrie
Il Concessionario nelle diverse fasi dello svolgiaeedel servizio deve scrupolosamente rispettate ke
norme vigenti atte a garantire i livelli igienicigwisti dalle stesse e dalle specifiche tecnickepate al
presente capitolato.
Il Concessionarialeve altresi predisporre un Piano Sanitario specdl fine di ottemperare alle horme

previste vigenti in materia di sicurezza dei lavoriasui luoghi di lavoro.

Art.53 - Norme per una corretta igiene della produione
I Concessionario nelle diverse fasi dello svolgiaeedel servizio deve scrupolosamente rispettate ke
norme vigenti atte a garantire i livelli igienicigwisti dalle normative vigenti e nelle specifideeniche
allegate al presente capitolato.
Il Concessionario deve garantire che tutte le @gienasvolte nelle diverse fasi del servizio siaoerenti
con le “Buone Norme di Produzione” (G.M.P./Good Nacturing Practice) scaturenti dal Piano di

Autocontrollo Igienico.
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Art.54 - Indumenti di lavoro
Il Concessionario deve fornire a tutto il personabpegnato nella preparazione dei pasti, indumainti
lavoro da indossare durante le ore di Servizio,epnescritto dalle norme vigenti in materia di igge
Tali indumenti devono riportare in stampa il nomel'onpresa concessionaria ed essere dotati di
cartellino identificativo dell’operatore. Devonosese previsti indumenti distinti per la preparagioper

la distribuzione dei pasti e per i lavori di pudizi

Art.55- Igiene del personale
Il personale addetto alla manipolazione, preparezi@onservazione, trasporto e somministrazione dei
pasti, deve scrupolosamente osservare le “Buonm@ldi Produzione” (G.M.P.) e dalle norme stabilite
nel manuale di autocontrollo. Il personale in gattire non deve avere smalti sulle unghie, né sates
anelli, braccialetti e orologi durante il servizal,fine di non favorire una contaminazione delketgnze

in lavorazione o in somministrazione.

Art.56 - Conservazione dei campioni delle preparaeni gastronomiche
Il Concessionario al fine di individuare piu celeme le cause di eventuali tossinfezioni o infezion
alimentari, deve prelevare almeno g. 150 di ciasqueparazione gastronomica e riporla singolarmente
in sacchetti sterili sui quali deve essere indichtontenuto o un codice identificativo, il luoda, data e
I'ora del prelievo.
| campioni cosi confezionati, devono essere comaseiv frigorifero a temperatura di 0° per le 72 or
successive.
Detti campioni sono da ritenersi a disposizionéadstazione appaltante e aggiuntivi ad eventutli al

“pasto test” richiesti dalle norme sanitarie vigent

Art.57 - Divieto di riciclo
II Concessionario deve garantire di non effettugoalsiasi forma di riciclo. Per riciclo si intende
I'utilizzo, tal quale o trasformato in differentrgparazioni, di eccedenze di produzione non avatite
linea refrigerata mediante I'utilizzo del refrigtyee rapido di temperatura. E’ vietata la refrigévae e
qualsiasi utilizzo di preparazioni conservate roitenitori per il trasporto 0 mantenute a tempeegation

conforme alle norme di legge vigenti.

TITOLO IX
TECNOLOGIE DI MANIPOLAZIONE E COTTURA

Art.58 - Manipolazione e cottura

Le operazioni di manipolazione e cottura dei pdstie essere effettuata secondo quanto previsto
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dall’Allegato n.6"Specifica tecnica relativa alle procedura operaiv

Il Concessionario deve garantire che tutte le apeni di preparazione, cottura e conservaziond deg
alimenti, siano mirate ad ottenere standard eleiafiialita igienica, nutrizionale e sensoriale.

| pasti devono essere preparati in giornata, fedtee quelle preparazioni per le quali & previaied
dell’'abbattitore rapido di temperatura.

Le paste asciutte dovranno essere cotte in forpr@ssa, cosi come i prodotti alla piastra.

Il personale prima di dedicarsi ad altre attivitaye concludere I'operazione che sta eseguendoeatlif
evitare rischi igienici ai prodotti alimentari iaMorazione.

Durante le operazioni di preparazione, cotturarsenv/azione dei pasti, € tassativamente vietatndes

nelle zone preparazione e cottura detersivi digjasil genere e tipo.

Art.59 - Preparazioni gastronomiche da consumarsirédde, salumi e formaggi
L'approntamento di preparazioni gastronomiche dessumarsi fredde, salumi e formaggi dovra avvenire
con l'ausilio di mascherine e guanti monouso. Lasewsvazione dei piatti freddi fino al momento della

somministrazione deve avvenire ad una temperatfeeadre ai 10°C.

Art.60 - Preparazioni gastronomiche refrigerate
E’ ammessa la produzione di alcune preparaziortrgyasmiche il giorno precedente la cottura purché
dopo la cottura vengano raffreddate con l'ausiled cefrigeratore rapido di temperatura secondo le
normative vigenti, poste in recipienti idonei e servate in frigoriferi a temperatura positiva inbee a
10°C.
Il Concessionario deve garantire che il refrigen@tdi temperatura sia impiegato esclusivamentei per
prodotti cotti.
Gli alimenti per i quali & consentita la cotturayibrno antecedente il consumo sono: arrosti, +besf,
lessi, brasati o altre preparazioni autorizzateCtaicedente.
E’ tassativamente vietato raffreddare prodottiicttemperatura ambiente o sottoporli a immersione

acqua.

Art. 61 — Modalita di utilizzo dei condimenti
Le modalita di condimento delle preparazioni gastroiche e degli alimenti sono quelle di seguito
riportate.
Le paste asciutte dovranno essere condite al monaktia somministrazione e il formaggio grattugiato
deve essere aggiunto prima della somministrazione.
Per il personale scolastico, per quanto riguardandimenti in contenitori multidose, questi devono
essere collocati su un apposito piano di appoggid’ptilizzo diretto da parte dell'utente. Gli assori

per il condimento devono essere composti da olae, saceto, spezie, stuzzicadenti confezionati
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singolarmente. Il Concessionario deve provvederinciié durante il servizio gli accessori per

condimento siano sempre puliti e riforniti.

Art.62 - Introduzione di nuove preparazioni gastroromiche
Nel corso di esecuzione del contratto, il Concegl@otra richiedere 'introduzione di nuove preparaiz
gastronomiche. Tali eventuali nuove preparaziorstrgaomiche potranno avere il medesimo valore
economico di quelle sostituite oppure valore ecdnondifferente. Nel caso in cui il valore economico
della preparazione gastronomica o dell'alimentagoihbtto sia inferiore a quello della preparazione
gastronomica o dell’alimento sostituito, il Concetiepotra richiedere un adeguamento del prezztre al
preparazioni di valore economico equivalente. Nedocinverso in cui la preparazione gastronomica o
I'alimento introdotto sia di valore economico supeg a quella sostituita, il Concedente rimborsara

Concessionario il maggior costo da questi sostenuto

TITOLO X
NORME PER LA CONSERVAZIONE E IL TRASPORTO DEI PASTI

Art.63 - Modalita di conservazione dei pasti durang il trasporto
Il Concessionario, nei casi in cui € previsto dsporto (scuola d’'Infanzia Munari) al fine di garenle
temperature previste dalle normative vigenti, dawantenere” pasti nelle apposite attrezzature.
| pasti devono essere confezionati in contenitastirtti per ogni tipologia di utenza e per singolo
refettorio. | contenitori non potranno contenerienahti destinati a refettori diversi da quelli iodti sul
contenitore medesimo.
Su ciascun contenitore deve essere apposta apptshatta riportante la data, il numero di porzien
contenute, il nome del refettorio cui il contené@r destinato.
Il Concessionario, qualora richiesto dal Concedetéee altresi provvedere al lavaggio e alla distidne
della frutta nella scuola primaria alle ore 10,00 dorrispondenza dell'intervallo). Il lavaggio tpp essere
effettuato presso le cucine oppure presso i refetto ogni caso deve essere trasportata e/o c@taen
contenitori di plastica ad uso alimentare muniticdperchi, o nelle cassette originali in caso ditdr
particolarmente deteriorabile.
Il pane deve essere trasportato in sacchi di cadiglastica microforata adeguatamente resiséeatioro

volta inseriti in ceste di plastica.

Art.64 — Caratteristiche dei contenitori da utilizzare per la conservazione dei pasti durante il
trasporto e la somministrazione
Per la conservazione dei pasti durante il trasp@&tda somministrazione, il Concessionario ad

integrazione delle attrezzature messe a dispogizilah Concedente, deve provvedere a fornire idonei
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contenitori e bacinelle gastronorm in numero sidfite ad effettuare il servizio nei modi e nei temp
richiesti dal presente capitolato.

Nel caso in cui nel corso della gestione tali combdei dovessero risultare insufficienti nel numeio
Concessionario € obbligato a integrarli senza atmere aggiuntivo per gli utenti e per il Concedent

Per effettuare il servizio sono espressamente ssabutenitori termici in polistirolo o in altro rrexiale
espanso. | contenitori da utilizzare devono esgweferibilmente in polipropilene (non espanso)
all'interno dei quali possano essere allocate éinbde gastronorm in acciaio inox, muniti di coplgo a

tenuta ermetica e di guarnizioni.

Art.65 - Mezzi di trasporto
Gli automezzi adibiti al trasporto dei pasti devassere idonei e adibiti esclusivamente al traspdirt
alimenti e comungue conformi alle normative vigeRer il trasporto dei pasti e dei prodotti alinanin
particolare si richiede I'utilizzo di veicoli dotadi struttura isotermica rinforzata, con intermestito in
materiale sanificabile agevolmente, senza soluzitintontinuita e con angoli arrotondati onde non
favorire I'accumulo di residui e polvere.
E’ fatto obbligo di provvedere alla sanificazionei dnezzi di trasporto utilizzati, in modo tale othel

medesimo non derivi insudiciamento dei contenbazontaminazione degli alimenti trasportati.

Art.66 - Modalita di ritiro, trasporto e consegna dei pasti presso i luoghi di consumo
Il Concessionario deve effettuare la consegna aeti,franchi di ogni spesa, presso i luoghi distono
entro un tempo massimo di 15 minuti dall'inizio dedsporto fino alla consegna all’'ultimo luogo di
consumo. Il Concessionario deve effettuare taleitatin base al Piano dei Trasporti presentatseide di
offerta, utilizzando un numero di mezzi sufficiemtispettare tale tempistica.
In caso di errore nella consegna dei pasti il Cssio@ario deve immediatamente provvedere al rexapit

dei pasti 0 degli alimenti mancanti, comunque nibre ¢a mezz’ora dal momento della segnalazione.

Art.67 - Orari di consegna dei pasti presso i ludg di consumo

Gli orari di consegna dei pasti presso i luoghiatisumo sono i seguenti:

Orari di consegna dei
pasti
Asilo nido 11,15
Scuole d'Infanzia di Via 11,30
Gallina
Scuola infanzia B} 11,45
Munari
Scuola primaria d] 12,15
Bareggio
Scuola primaria di San12,15
Martino
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Scuola secondaria di 1°13,15
grado di Bareggio

Centri estivi tra le ore 9,45 e le ore
Distribuzione della 10,00
frutta o del dessert

Centri estivi tra le ore 12,00 e le one
12,15

Anziani assistiti 11,00

Dipendenti comunali 11,45 -14,00

Tali orari dovranno essere rispettati in modo tiasaNessun ritardo, a qualsiasi motivo dovuto, €
ammesso. | pasti devono essere consegnati contigciparmassimo di 15 minuti dall'orario previstorpe
la somministrazione

Per i pasti recapitati presso ciascun refettoriddhcessionario deve emettere documento di trasport
duplice copia con l'indicazione del numero dei eaitbri e del numero dei pasti consegnati e dallair

consegna.

TITOLO XI
SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI

Art.68 - Norme per la somministrazione
Il Concessionario deve garantire la somministrazialei pasti a tutti gli utenti per i quali e stata
comunicata la prenotazione. Il Concessionario dgwantire la somministrazione di tutte le prepamaizi
previste dai menu e nelle quantita previste dadleelle delle grammature.
In casi eccezionali e non prevedibili di esauriroedit alcune preparazioni, queste saranno sostitlaite
generi alimentari di pari valore economico, preaigorizzazione del Concedente.
Il Concessionarialeve provvedere al termine del servizio alla rigonaéura dei refettori, alla loro pulizia,

al lavaggio dei piatti e di quanto utilizzato plesérvizio.

Art.69 - Quantita in volumi e in numero
Il personale del Concessionario preposto alla sanstnazione dei pasti, deve utilizzare tabelletietaal
numero o ai volumi delle pietanze cotte o crudenodo da avere corrispondenza tra le grammature a

crudo e le quantita somministrate agli utenti.

Art.70 - Orari di somministrazione dei pasti agli uenti

La somministrazione dei pasti per le diverse utetee essere effettuata nei seguenti intervalti:ora

Orari di
somministrazione dei
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pasti

Nido d’'Infanzia 11,30
Scuole d'Infanzia di Vig 11,45
Gallina

Scuole d’Infanzia 12,00
Munari

Scuola primaria dj 12,30
Bareggio

Scuola primaria di San12,30
Martino

Scuola secondaria di 1°13,40
grado di Bareggio

Centri estivi tra le ore 9,45 e le ore
Distribuzione della 10,00
frutta o del dessert

Centri estivi tra le ore 12,30

Dipendenti comunali 12 -14,00

Tali orari devono essere scrupolosamente rispetalvo diverse esigenze organizzative che saranno

concordati con il Concedente.

TITOLO XIl
PULIZIA E IGIENE DELLE STRUTTURE DI PRODUZIONE E CO NSUMO DEI PASTI

Art.71 - Regolamenti

Gli interventi di pulizia e sanificazione eseguyitiesso le cucine e presso i locali di consumo devon
essere svolti conformemente a quanto previsto idabRli autocontrollo.

Il Concessionario deve garantire che le operaziomiulizia e di sanificazione dei locali di prodoze
vengano svolte solo dopo che, presso le cucinte, liattivita di produzione e di conservazione et
siano state concluse. Tali attivita presso i luadjlitonsumo devono essere svolte solo quando ajfitiut
hanno lasciato detti locali.

In particolare Il Concessionario deve provvedefneié i servizi igienici e gli spogliatoi, annessi
locali di produzione, siano tenuti costantementiipprovvisti di sapone disinfettante e asciugaina
perdere ed essere sgombri da materiali e/o atfperae pulizie.

Durante le operazioni di preparazione e cotturapadati € assolutamente vietato detenere nelle zone

preparazione e cottura e nella cucina in genedateysivi, scope, strofinacci di qualsiasi genetipe

Art.72 - Pulizia degli impianti, delle macchine, dgli arredi e delle attrezzature di cucina
Al termine delle operazioni di preparazione e coregone dei pasti, le macchine, gli impianti, @iiedi
e le attrezzature presenti presso la Cucina doerassere deterse e disinfettate come previstoiaab p

di autocontrollo.
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Prima di procedere alle operazioni di pulizia dipiemti ed attrezzature, gli interruttori del quadro
generale dovranno essere disinseriti.

Durante le operazioni di lavaggio delle attrezzatarfatto divieto impiegare getti d’acqua diretti s
quadri elettrici.

Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono ess&seguite dal personale che contemporaneamente
effettua preparazioni alimentari e/o di somminisae dei pasti.

Il personale che effettua pulizia o lavaggio devéossare indumento di colore visibilmente diverao d

quelli indossati dagli addetti alla somministraaanalla preparazione degli alimenti.

Art.73 - Pulizia dei refettori e dei servizi igienti durante I'erogazione del servizio
Il Concessionario deve provvedere affinché i reféti servizi igienici annessi, i tavoli e gli adi siano

mantenuti costantemente puliti durante le ore dsamazione del pasto.

Art.74 - Caratteristiche dei prodotti detergenti esanificanti
Il Concessionario deve garantire che tutti i pridigtergenti e sanificanti siano conformi alle mative
vigenti per quanto riguarda la composizione, I®gitatura e le confezioni. Inoltre deve garantiie ¢
prodotti siano impiegati secondo le indicazioninite dalle case produttrici e che durante 'usoia
riposti su un carrello adibito appositamente afizhzione.
| prodotti detergenti e sanificanti devono essemme contenuti nelle confezioni originali, con la

relativa etichetta e conservati in locale apposiio armadi chiusi a chiave.

Art.75 - Rifiuti e materiali di risulta
| rifiuti solidi e i materiali di risulta provenié¢ndai locali di produzione dei pasti e dai loaddilla mensa,
devono essere raccolti, a cura e spese del Coanassi, negli appositi sacchetti e convogliati peegli
appositi contenitori per la raccolta. Il Concessiom ha I'obbligo di uniformarsi alla normativa canale
in materia di raccolta differenziata e comunquednformita al D.Lgs n.4 del 16 Gennaio 2008 e D8M.
Aprile 2008.
Le sostanze grasse dovranno essere trattate carfamte al D.Lgs n.4/2008 e D.M. 8/2008, classiicat
come oli e grassi commestibili esausti (rifiuto noericoloso), cod. CER 200125, raccolte in appositi
contenitori forniti dal Concessionario e smaltitm@ma della citata legge mediante ditta debitament
autorizzata.
I rifiuti di origine animale dovranno essere trattanformemente al Reg. CE 1774/2002.
Le spese per il servizio di trasporto e smaltimesdno a totale carico del Concessionario. Perténto

Concedente resta completamente sollevata da tétighi.
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Art.76 - Interventi di disinfestazione e di derattzzazione
Il Concessionario deve effettuare presso le cueipeesso i locali di consumo dei pasti nonché press
locali di pertinenza del servizio, un interventodisinfestazione e di derattizzazione generalangri
dell’avvio delle attivita richieste dal presentepitalato e poi con la periodicita prevista dal Riah
Autocontrollo. Gli interventi devono essere sval personale autorizzato conformemente a quanto

previsto dalle normative vigenti.

Art.77 - Lavaggio e pulizia
Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono ess&seguite dal personale che contemporaneamente
effettua preparazioni alimentari e/o di somminiitae dei pasti. Il personale che effettua puliazia
lavaggio deve indossare indumento di colore visibiite diverso da quelli indossati dagli addett all

somministrazione e alla preparazione degli alimenti

Art.78 - Pulizie esterne ai locali di produzione depasti
Il Concessionariodeve provvedere affinché le aree esterne di pedmedelle cucine, comprese le

facciate esterne dei vetri, siano sempre perfettéaraulite e sgombre di materiali di risulta.

Art.79 - Modalita di pulizia dei refettori e locali annessi
Le operazioni di pulizia da eseguire presso i tefetpresso la zona lavaggio e presso i localieaandi
pertinenza del servizio, sono a carico del Conoassio. Le attivita da eseguire presso i refetébri
termine del servizio consistono in: sparecchiateiréavaggio dei tavoli, pulizia e disinfezione degli
utensili utilizzati per la somministrazione, pudizdegli arredi, capovolgimento delle sedie sui liavo
scopatura e lavaggio dei pavimenti del refettodej locali dispensa, degli spogliatoi e dei serviz
igienici; pulitura dei vetri interni e esterni dé&cale refettorio. Tali attivitd devono essere twol

conformemente a quanto previsto nel Piano di Auttodo.

TITOLO Xl
NORME DI PREVENZIONE, SICUREZZA E ANTINFORTUNISTICA SUI LUOGHI DI
LAVORO

Art.80 - Disposizioni generali in materia di sicur@za
Il Concessionario entro trenta giorni dall'inizielld attivita deve attuare quanto previsto dabeme
derivanti dalle vigenti leggi e decreti relativiaatutela della salute e sicurezza sul lavorogassdella
normativa vigente in materia, D. Lgs. 81 del 9 Apr2008 e successive modificazioni e Legge n.
123/2007.

Dovranno inoltre essere sempre utilizzati dispasiti protezione individuale (DPI).
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Il Concessionario deve inoltre attuare l'osservatelle norme derivanti dalle vigenti leggi e decret
relative all'igiene del lavoro, alle assicurazioantro gli infortuni sul lavoro ed ogni altra digpzione in

vigore o che potra intervenire in corso di eseccpgr la tutela materiale dei lavoratori.

Art.81 — Misure per eliminare i rischi interferenti
In base alléSpecifiche tecniche relative al Documento Unico [geValutazione dei Rischi Interferenti”
(Allegato n.6)non sono state individuate situazioni di rischeifgrenti.
Qualora le situazioni iniziali dovessero subirelelelariazioni nel corso della durata contrattudle,
Concessionario dovra provvedere ad aggiornare ddetio documento in cooperazione con gli altri

soggetti interessati.

Art.82 - Impiego di energia
L'impiego di energia elettrica, gas, vapore da eaiel personale del Concessionario deve essere
assicurata da personale che conosca la manovragwdlri di comando e delle saracinesche di
intercettazione. In particolare per quanto riguald@asicurezza antinfortunistica, ogni responsabilit

connessa é a carico del Concessionario.

Art.83 - Segnaletica di sicurezza sul posto di lavo
Il Concessionario presso i locali di pertinenzasielizio di ristorazione, deve predisporre e figgere
a proprie spese dei cartelli che illustrino le nerprincipali di prevenzione e antinfortunistica asdo

quanto previsto dalle normative vigenti.

TITOLO XIV
DOCUMENTI E CERTIFICAZIONI

Art.84 — Capitolato Speciale d’Appalto e Specifich@ecniche
Il Concessionario deve depositare e mantenere cigbipresente Capitolato e delle Specifiche teenich

ad esso allegate presso ciascuna cucina.

Art.85 — Manuale della Qualita
Il Concessionarialeve depositare e mantenere copia del Manuale Qeltdita presso ciascuna cucina,
costantemente aggiornato; tali documenti dovransgere messi a disposizione degli incaricati del

Concedente che ne facciano richiesta unitamergaelaiumentazione relativa.
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Art.86 — Manuale di Autocontrollo
Il Concessionario dovra entro 30 giorni dall'inizilel servizio redigere il Manuale di autocontrato
conformitd al Reg. CE 852/2004 e alle Specifichenitthe del presente Capitolato; tali documenti
dovranno essere messi a disposizione degli indadebConcedente che ne facciano richiesta unitéene

alla documentazione relativa.

Art.87 — Documento di valutazione dei rischi
Il Concessionario entro 30 giorni dall'inizio dedrsizio deve redigere il Documento di Valutaziores d
Rischi (DUVRI) in conformita al D.Lgs 81/2008; tadecumento dovra essere messo a disposizione degl
incaricati del Concedente che ne facciano richiesta
Il Concessionario dovra mantenere aggiornato il RUWn conformita alla legge; tale documento dovra

essere messo a disposizione degli incaricati détizione appaltante che ne facciano richiesta.

TITOLO XV
CONTROLLI DI CONFORMITA' DEL SERVIZIO

Art.88 - Disposizioni generali
Al fine di garantire il corretto espletamento dehaszio di ristorazione, il Concedente e il Condmsario
provvedono ad effettuare i controlli di merito.
Il Concessionario dovra garantire l'accesso agiiiicati del concedente in qualsiasi luogo ed pea,
esercitare il controllo circa la corretta esecueiael servizio di preparazione pasti e del buon

mantenimento delle strutture, dei macchinari eedatirezzature ad esso affidate.

Art.89 - Controlli da parte del Concedente
E’ facolta del Concedente effettuare, periodicamensenza preavviso, controlli al fine di verifeda
rispondenza del servizio fornito dal Concessionatie prescrizioni contrattuali del presente cdptto
speciale. | controlli di cui trattasi, nel casodui il Concedente lo ritenga necessario, potrarssere
estesi anche presso le strutture dei fornitoriedddirrate alimentari.
Detti controlli saranno effettuati in contraddittotra le Parti. Nel caso i cui il responsabile detvizio
non fosse presente per il contraddittorio, il Cawde effettuera ugualmente i controlli e il

Concessionario non potra contestare le risultandett controlli.

Art.90 - Organismi preposti al controllo da parte cel Concedente
Il Concedente per I'esecuzione dei controlli difommita potra incaricare organismi esterni privati.
I componenti degli organismi di controllo incaricatal Concedente dovranno indossare, in sede di

effettuazione dei controlli della qualita pressccleine e le sale di consumo, apposito camice bianc
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copricapo.
Il personale addetto ai controlli & tenuto a norowawe nessun rilievo al personale alle dipenderte d
Concessionario. Il personale del Concessionariodewe interferire sulle procedure di controllo degl

organismi incaricati del Concedente.

Art.91 - Metodologia e contenuti dei controlli effétuati dal Concedente
I Concedente potra espletare i controlli di confita che riterra opportuni e necessari al fineetificare
la conformita del servizio agli standard contrdtnente prefissati.
Gli organismi incaricati dal Concedente effettue@m controlli secondo la metodologia che riterann
piu idonea, comprese eventuali riprese video, fatfiche e verifiche dirette.
Detti controlli saranno espletati anche attravepsdievi di campioni di alimenti nelle diverse fadii
lavorazione, prelievi di campioni di generi nomadintari comprensivi di prodotti detergenti e saaifiti
da sottoporre successivamente ad analisi di ladmwal.e quantita di prodotti prelevati di volta wolta
saranno quelle minime e comunque rappresentatiNe plartita oggetto dell'accertamento. Nulla potra
essere richiesto al Concedente. per le quantitardpioni prelevati.
Il Concessionario deve mettere a disposizione eeniti incaricati dell’effettuazione dei controti
conformitd, il Piano di autocontrollo, le registi@d delle procedure, i risultati delle verifichHedtuate e

la documentazione allegata.

Art.92 - Blocco delle derrate
| controlli potranno dar luogo al “blocco di deeatl tecnici incaricati dal Concedente provvedem@ia
far custodire in un magazzino o in cella frigordd€rse deperibile) e ad apporre un cartellino eosctitta

“in attesa di accertamento”.

Il Concedente provvedera entro il tempo tecnicoessario a fare accertare le condizioni igieniche e
merceologiche dell’alimento e darne tempestiva auoazione al Concessionario; qualora i referti dian

esito positivo, al Concessionario verranno addebleaspese di analisi.

Art.93 - Contestazioni al Concessionario a seguittei controlli da parte del Concedente
Il Concedente, a seguito dei controlli effettuatififichera al Concessionario eventuali prescrizadte
quali esso dovra uniformarsi entro il tempo massiinotto giorni naturali e consecutivi, con posiidi
entro tale termine, di presentare controdeduzibei oel caso, interrompono la decorrenza del termin
predetto sino a nuova comunicazione.
Il Concessionario € obbligato a fornire giustificen scritte e documentate, se richieste dal Cosicte
in relazione alle contestazioni mosse.
Trascorso inutilmente il tempo massimo previstojl $@oncessionario non avra esibito nessuna contro

deduzione probante, il Concedente applichera lalppreviste per le contestazioni addebitate.
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Art.94 - Diritto di controllo da parte della Commissione Mensa

Il Concedente al fine di rendere il servizio dtorszione scolastica sempre piu rispondente ai¢eeze

della comunita istituisce un organismo denominatm@issione Mensa con i seguenti compiti:

- monitoraggio e controllo della qualita del servismprattutto per quanto riguarda I'accettabilith de
pasto e delle caratteristiche del servizio, anclegliamte la compilazione di opportune schede di
valutazione;

- vigilanza e controllo sulle quantita e qualita geisti somministrati nei refettori scolastici in
riferimento al presente CSO, al menu e alle tatubdietiche in vigore;

- consultivo in merito alle variazioni del menu s&tieo

Il Concedente provvedera a comunicare al Concemsmnnominativi dei componenti dell’organismo di

rappresentanza degli utenti che possono accedeadiidi produzione e consumo nonché I'elencdedel

attivita che questi possono esercitare.

| componenti della Commissione Mensa, dovrannosadr®e, in sede di effettuazione dei controlli press

i locali di produzione e consumo, apposito camidando e copricapo monouso fornito dal

Concessionario.

E' fatto assoluto divieto ai componenti della Cossione Mensa di intervenire, a qualsiasi titolo,

direttamente sul personale alle dipendenze del €wnmnario. Le osservazioni sullandamento del

servizio devono essere comunicate esclusivamefitafig preposti del Concedente.

TITOLO XVI
PENALITA' PER INADEMPIENZE

Art.95 - Penali
Ove si verifichino inadempienze del Concessionaeillesecuzione delle prestazioni contrattualiaisao
applicate dal Concedente penali, in relazione gitvita delle inadempienze riscontrate, a tutelée de
norme contenute nel presente capitolato. La pé@nalira preceduta da regolare contestazione scritta
dellinadempienza, alla quale il Concessionariodafacolta di presentare le proprie contro-deduzioni
entro otto giorni dalla notifica della contestazanviata.
Si procedera al recupero della penalita mediateauta diretta sul corrispettivo del mese nel qsalé
assunto il provvedimento. Il Concedente puo altpgsicedere nei confronti del Concessionario alla
determinazione dei danni sofferti agendo nel piesarcimento dei danni subiti.
L’entita delle penali sara stabilita in relaziorka gravita delle inadempienze stesse.
Sono pertanto definiti 4 livelli di gravitd dellemadempienze, sulla base dell’entita economica
dell'inadempienza e del rischio per la sicurezZtadmlute degli utenti.

Le penalita minime che il Concedente si riservagtilicare sono le seguenti:
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1° livello (inadempienza lieve): Euro 100,00

Per ogni caso di mancato rispetto dell'organicoimingiornaliero garantito previsto in sede di
offerta;

Per ogni caso di mancanza delle figure profesdignaviste in sede di offerta;

Per ogni caso di mancato rispetto del rapporto rddgzione, del monte ore giornaliero e
settimanale previsto in sede di offerta;

Per ogni caso di non conformita relativa alla stmat e alla composizione dei pasti;

Per ogni caso di mancato rispetto delle grammaiteeiste dalléSpecifiche tecniche relative alle
tabelle delle grammature per ciascuna categoriautdinti (verificato su 10 pesate della stessa
preparazione);

Per ogni caso di non conformita relativa agli inéumtndi lavoro;

Per ogni caso di mancata conservazione dei camgédiei preparazioni giornaliere;

Per ogni caso di mancato rispetto delle temperadureonservazione dei pasti ai sensi della

normativa vigente.

2° livello (inadempienza media): Euro 250,00

Per ogni rilevamento di non conformita relativaneeat piano di manutenzione ordinaria degli
arredi o di mancato reintegro delle stoviglie;

Per irreperibilita del direttore del servizio o deb sostituto;

Per ogni variazione del menu giornaliero non maéive/o di valore economico inferiore non
concordata con il Concedente

Per ogni derrata non conforme alleéSgecifiche tecniche relative alle caratteristiche
merceologiche ed igieniche delle derrate alimentaridelle preparazioni gastronomiche”
rinvenuta nei luoghi di stoccaggio;

Per ogni verifica chimico-fisica o ispettiva nonnfarme a quanto previsto dall&pecifiche
tecniche relative alle caratteristiche merceologiatd igieniche delle derrate alimentari e delle
preparazioni gastronomiche”

Per ogni caso di ritrovamento di corpi estraneipaesiti;

Per ogni caso di non rispetto del divieto di rigjcl

Per ogni caso di raffreddamento di prodotti cottn cmodalita non previste dal presente
Capitolato;

Per ogni caso di mancato rispetto dedlgecifiche tecniche relative alle operazioni diizial
ordinaria;

Per ogni caso di non conformita dei prodotti detatge sanificanti a quanto dichiarato nella
relazione tecnica in sede di offerta;
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Per ogni rilevamento di uso improprio di prodotiergenti e disinfettanti;

Per ogni non conformita nella raccolta dei rifiatiper la mancata attuazione della normativa
comunale in materia di raccolta differenziata;

Ogniqualvolta venga negato I'accesso agli incaridat Concedente ad eseguire i controlli di

conformita al presente Capitolato

Per la mancata presenza di ognuno dei documenispral Titolo XIV.

Per la mancata compilazione e aggiornamento deltaurdentazione relativa ad ognuno dei

documenti previsti al Titolo XIV.

3° livello (inadempienza grave): Euro 500,00

Per ogni rilevamento di non conformita relativaneeat piano di manutenzione ordinaria delle
macchine presso la cucina;

Per ogni rilevamento di non conformita relativaneeat piano di manutenzione ordinaria delle
attrezzature;

Per ogni rilevamento di non conformita relativaneeat piano di manutenzione ordinaria delle
macchine presso i locali di consumo;

Per ogni inosservanza delle norme di legge relatlveersonale dipendente e/o per la mancata
applicazione dei contratti collettivi;

Per ogni caso di mancato rispetto delle “Buone NodirProduzione” (GMP);

Per ogni verifica microbiologica non conforme a mpoaprevisto dalle‘Specifiche tecniche
relative alle caratteristiche merceologiche ed igahe delle derrate alimentari e non alimentari,
dei pasti crudi semilavorati e delle preparaziomistronomiche” Allegato n,Inel caso si siano

riscontrati valori superiori a quelli definiti paricrorganismi non patogeni.

4° livello (inadempienza molto grave): Euro 1500,00

Nel caso di destinazione dei locali affidati al Cessionario ad uso diverso da quello stabilito dal
presente Capitolato

Nel caso in cui il Concessionario eroghi pasti lid aitenti senza preventiva autorizzazione del
Concedente. La penale si applica, anche retroatéwage, per ciascun giorno di servizio effettuato
senza autorizzazione;

Per ogni verifica microbiologica non conforme a mpoaprevisto dalle‘Specifiche tecniche
relative alle caratteristiche merceologiche ed igahe delle derrate alimentari e non alimentari,
dei pasti crudi semilavorati e delle preparaziordstronomiche” Allegato n,lnel caso si sia

riscontrata la presenza di microrganismi patogeni;
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Nel caso in cui tali violazioni o altre non espgsente citate risultassero gravi, ovvero ripetite,

Concedente si riserva di applicare ulteriori azgamzionatorie nei confronti del Concessionario

TITOLO XVII
PREZZO DEL PASTO E LIQUIDAZIONE DEI COMPENSI

Art.96 - Prezzo del pasto
Il prezzo unitario del pasto e delle merende e lqueésultato dalla gara e specificato nel contratto
sottoscritto dal Concessionario. Nel prezzo di wstp si intendono interamente compensati al
Concessionario tutti i servizi, le prestazioni detsonale, e ogni altro onere espresso e non eséipte
capitolato, inerente e conseguente ai servizi sliordzione. Saranno comunque pagati solo i pasti
effettivamente somministrati.
Il prezzo dei cestini € del 40% in meno del predebpasto.
Nel caso in cui il numero di utenti dovesse auntentadiminuire in misura massima del 20% restano
ferme le condizioni di aggiudicazione e il Concesario hon potra avanzare alcuna pretesa economica

verso gli utenti e verso il Concedente.

Art. 97 — Pagamenti
Il pagamento dei pasti da parte degli utenti awiattraverso ricariche a importo libero effettugtnesso
punti di ricarica convenzionati con il Concessiona&r diffusi sul territorio.
Le ricariche avvengono a valore e non a numeraasii per garantire il pieno rispetto della privaon
particolare riguardo alle fasce di reddito.
Per quanto riguarda la quota parte o l'intera q@ateiani) a carico del Concedente, i pagamenig de
somme relative alle prestazioni oggetto del presemapitolato saranno effettuati dal Concedente,
relativamente alla propria quota parte, in favoet @oncessionario a mezzo mandati di pagamento
riscuotibili presso la Tesoreria comunale.
Il pagamento dei corrispettivi avverra in base sitgyole fatture a scadenza mensile che sarannsseme
dal Concessionario pari alla differenza tra il oastale del numero dei pasti effettivamente conagg
distribuiti alle scuole e quanto emesso a caridbutknza in ragione del sistema tariffario in vigoed
opportunamente comunicato dal Concedente, previastarione di regolarita e conferma dello
svolgimento del servizio da parte del Responsainilepetente. Le fatture dovranno essere complele del
note riportanti i dati dei pasti giornalmente cansi alle singole scuole e agli utenti anziangdivise
per fasce di reddito ISEE e per pasti per anzipasti per dipendenti, pasti per insegnanti cui e
riconosciuta la gratuita.
Si precisa che i dipendenti pagano 1/3 del pasatdimente al Concessionario.

Gli anziani pagano direttamente al Concedente.
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Il pasto per gli insegnanti cui e riconosciutatatgita del pasto viene pagato dal Concedente.

Si stabilisce sin d’ora che il Concedente potralexsi, per ottenere la rifusione di eventuali dagia
contestati al Concessionario, il rimborso di spedeagamento di penalita, mediante ritenuta d=angi
in sede di pagamento dei corrispettivi di cui sapima subordine mediante incameramento della caezio
Le fatture debitamente firmate, saranno pagategeissione di apposito mandato entro 60 giorhada
data di ricezione. Eventuali contestazioni sospemi® il termine suddetto.

I Concedente non potra dare corso al pagamerfaitdie che non presentino le caratteristiche aigic

Art.98 — Mancato pagamento da parte degli utenti
Nel caso in cui si verifichino insolvenze da pattgli utenti, il Concessionario dovra, mediante R/R
tramite PEC, richiedere il sollecito di pagamerifel caso in cui I'utente non provveda al pagamento,
entro il termine di 60 giorni, il Concessionariovd®d darne comunicazione per conoscenza al Conadent
In nessun caso il Concessionario potra sospencdisgaralmente la somministrazione del pasto per gl
utenti insolventi senza previa consultazione coBadhcedente. Resta inteso che ogni rischio relatd/o

insolvenze da parte degli utenti resta a totaleaalel Concessionario.

Art.99 — Tracciabilita finanziaria
In ottemperanza a quanto previsto dall’art. 3 dellegge 13 agosto 2010, n. 136, e s.m.i., il
Concessionario si obbliga ad utilizzare, per ogperazione finanziaria connessa al contratto per
I'erogazione del servizio di cui trattasi, contri@nti bancari o postali dedicati alle commessebpaie
di cui allart. 3, commi 1 e 7, del D.Igs. sopralicato. Gli estremi identificativi dei conti utikzati
dovranno essere comunicati all'ufficio prepostoladebtazione appaltante, per iscritto e nei termini

prescritti, contestualmente alle generalita eodiae fiscale delle persone delegate ad operadeessi.

Art.100 — Adeguamenti dei prezzi

Non & ammesso I'adeguamento dei prezzi durantdniigpanno di appalto. Successivamente al primo
anno di attivita, i prezzi potranno essere aggibrnannualmenteprevia espressa richiesta del
Concessionario, considerando la variazione mediauaa dell'Indice ISTAT generale dei prezzi al
consumo per famiglie di operai ed impiegati ini#talal netto dei tabacchi (indice F.O.l.) del mese
precedente all'inizio di ogni anno successivo anpr L'eventuale adeguamento sara effettuata nbn su
prezzo complessivo del pasto ma solo sulle voccaito effettivamente interessate, prendendo a
riferimento la scomposizione del prezzo di cuiddferta economica presentata dal Concessionario in
sede di gara. L'istanza di revisione prezzo dowraunque essere corredata da idonea documentazione a

sostegno della richiesta.
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TITOLO XVl
SISTEMA INFORMATIZZATO PER LA GESTIONE DE| PASTIE LA RISCOSSIONE DELLE
RETTE

Art.101 - Rete informatizzata per la gestione deiasti e delle rette
Prima dell'inizio delle attivita il Concessionargovra fornire e installare, a proprie cure e spese,
sistema informatico di gestione delle prenotazédegli addebiti i cui requisiti minimi e obiettisono di
seguito indicati. Il sistema fornito dovra essaspdnibile a tutti gli uffici interessati. La bandati dovra
inoltre essere accessibile all'utenza esterna ledcaktine tramite internet con opportune credendial
accesso.
Il sistema fornito potra essere di due tipologiamhitettura:

0 Architettura client/server installata presso lei siedl Comune di Bareggio;

0 Architettura in modalita ASP: I'accesso a tuttergzi richiesti verra garantito attraverso intérne
mediante login a pagine WEB dedicate.

101.1 -Il sistema fornito dovra avere le seguenti prestaziminime

* Consentire la gestione del sistema di prenotazoasé per gli utenti del servizio di ristorazione
scolastica attraverso I'impiego di POS con lettdrecodici a barre. (il sistema provvedera
automaticamente all'invio della prenotazione uffleiin termini di numero, tipologia e luogo di
destinazione alle cucine;

e garantire la creazione di liste utili alla prepamaz di un numero di pasti commisurato alla
effettiva presenza degli utenti nel rispetto debeggenze dietetiche degli stessi prevedendo anche
la gestione di diete temporanee;

» prevedere il pagamento del servizio in modalitécgdta mediante badge elettronici ricaricabili

« offrire un servizio utile ed efficiente agli utertitraverso la semplificazione delle procedure, la
riduzione delle possibilita di errore e I'agevotem delle operazioni di pagamento;

e ottimizzare la gestione amministrativo-contabile, particolare garantendo tempi brevi per le
operazioni di pagamento e la registrazione deghssi;

e garantire l'elaborazione di stampe e statistichazinali all'attivita dell'Ufficio Servizi
Scolastici;

» Gestire, oltre che con documenti cartacei, ancediante un sistema interamente WEB based.
Tale sistema dovra essere accessibile grazie alinkinpresente sul sito del Concedente e
consente alle famiglie di verificare in tempo redlsaldo del conto pasti del proprio figlio
mediante un accesso protetto da login e passwastiate dal Concedente.

e garantire il rispetto della normativa vigente intema di protezione dei dati personali (D.Lgs.
196/2003 e s.m.i.): il Concessionario dovra dadicawioni in caso di servizio in modalita ASP

rispetto a: il Responsabile del Trattamento, ilgloadel trattamento delle informazioni (server
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farm che custodisce i server contenenti le bandte dl sistema di gestione), le misure di
sicurezza adottate per la salvaguardia delle badatigestite dal sistema (continuita di servizio,

back-up dei dati, protezione dalle intrusioni ldgice fisiche, etc.).

» 101.2 -L'informatizzazione del servizio dovra essere catgth entro l'avvio dell'anno scolastico
2009/2010, non dovra comportare alcun onere peCoihcedente e deve essere effettuata
conformemente al progetto presentato in sede ditaff

Alla scadenza del contratto il Concessionario dowvessferire, ove acquistate, e senza alcun onere
aggiuntivo, le licenze d’'uso del software al Coresgd, oltre alla piena proprieta di qualsiasi difpo di
hardware o strumentazione utilizzata per la gesti®i sistema. Dovra inoltre consegnare la bantanda
chiaro su archivi con tracciati leggibili da progmai di gestione databases di pubblico dominio (es.

microsoft access, microsoft excel, etc.), compdetimcumentata.

101.3 - Gestione delle iscrizione al servizio digtorazione e prenotazione pasti e raccolta delle
presenze

Il Concessionario deve provvedere annualmente,isdiézione degli utenti presso il servizio menka.
periodo in cui devono essere effettuate le isanizéara annualmente indicato dal Concedente.

In ciascuna scuola ognhi mattina il personale dehdgesionario provvedera alla registrazione delle
presenze degli alunni, compila gli appositi fogtampati dal sistema con i nominativi dei bambini
componenti la classe con a fianco i codici a bahe li identificano) indicando i bambini presentino
alternativa gli assenti e le eventuali diete imb@ Completato il lavoro, provvede alla lettura cadici
degli assenti /presenti mediante I'apposito sca@@D ed infine trasmette i dati di propria compete

al computer centrale.

Art. 102 - Competenze del Concedente
Del sistema sopradescritto restano in carico dec€dente le seguenti fasi:

= eventuali esenzioni o rateizzazioni (disposte @aVvidio Sociale)

Art. 103 - Competenze del Concessionario
Compete al Concessionario:
= creazione, modifica e gestione dell’Anagrafica 'dethza autorizzata all'utilizzo del servizio di
ristorazione scolastica sul sistema informaticdizatito, previa predisposizione dello strumento
informatico che ne permetta I'inserimento nel siste
= calcolo della tariffa agevolata sulla base delleh@dirazione ISEE presentata dall'utente e relativa
comunicazione al Concessionario

= |a manutenzione durante tutta la durata dell'appddtile apparecchiature hardware e del software;
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= Jacquisto e l'installazione di un PC presso ciascantro cottura, con caratteristiche sufficiemti a
operare via WEB sull'applicativo. Tale PC dovraezesdotato della relativa connessione ad Internet
di tipo ADSL per poter permettere un agevole wdidlell'applicativo. Tale PC dovra inoltre essere
dotato di un programma di posta elettronica cheseota scambi di comunicazione con 'utenza e con
il Concedente;

= |a gestione e I'aggiornamento della banca dafifeitiazione delle “promozioni” ossia del passaggio
alla classe successiva degli alunni ogni iniziocaseolastico;

= stampa dei report fogli presenze;

= storno della presenza/assenza nel caso in cuiamneutiscisse o0 entrasse a scuola entro e noreoltre
ore 10,00 e aggiornamento immediato dei datiistdrma;

= Ja soluzione di eventuali problematiche conneskegastione della rilevazione/prenotazione pasti e
I'attivazione di procedure alternative di emergepea la rilevazione /prenotazione pasti, in caso di
mancato o irregolare funzionamento del sistemanmédico;

= |a verifica della regolarita e/o completezza dalfermazioni pervenute dalle scuole;

= Jinvio delle lettere di sollecito, mezzo R/R, iaso di mancato pagamento del pasto;

= il Concessionario dovra emettere fattura sulla bs@asti rilevati dal sistema informatizzato.

In caso di guasti e/o malfunzionamenti sia degtiaapcchi, sia del software del PC, il Concessionari

tenuto a dare tempestiva comunicazione al Concedent far eseguire celermente gli interventi

manutentivi necessari al ripristino dalla verifecatregolarita.

TITOLO XIX
BENI MOBILI E IMMOBILI IMPIEGATI PER LO SVOLGIMENTO DEL SERVIZIO

Art.104 — Verbale di consegna dei locali e inventario

Il Concedente, mediante un estratto dell'inventayémerale effettuato per quantita totale di ciaacun
tipologia di beni, da in consegna al Concession&ei@ucine ove saranno prodotti i pasti ed i tefet
ove i pasti saranno somministrati. L'inventario, siilare in contraddittorio tra le Parti fara parte
integrante dei documenti contrattuali. Le funzialidepositario competono al soggetto responsabile
individuato dal Presidente o Amministratore deld@ista concessionaria che ne risponde nei confronti
dellagente contabile interno consegnatario prialdpdei beni mobili e immobili del Comune
(Responsabile del servizio patrimonio dellEntésuddetto depositario ha I'obbligo di tenere utmadto
dell'inventario che comprende tutti i beni di prigd comunale in dotazione alla sede di servizioécu
preposto.

Eventuali variazioni della consistenza dei benirdasssere repentinamente comunicata al consegnatari
comunale di cui sopra. In ogni caso la canceltezidagli inventari dei beni mobili fuori uso, pited

deterioramenti, cessioni o altri motivi, & disposecondo le procedure previste dall'art. 3, codimi?7,
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del vigente regolamento per la disciplina del’'esgo delle funzioni degli agenti contabili interei
denaro e a materia.

Al momento della consegna tutte le strutture, lechae, le attrezzature e I'utensileria sono denetsi a
norma, adeguate al servizio e in buono stato diutesuizione, e tali dovranno essere mantenute alrterm
dell'appalto, fatta salva I'usura dovuta al normatiézzo.

Durante il periodo di gestione il Concessionariongdegna a mantenere in buono stato i locali, a non
apportare modificazioni, innovazioni o trasformamtiagli stessi nonché agli impianti, alle attremrat

alle macchine e agli arredi, senza previa autazisoe del Concedente.

Art.105 - Divieto di variazione della destinazione&l'uso
Le strutture affidate dal Concedente al Concessiomevono essere da questa utilizzate esclusiviemen
per lo svolgimento delle attivitd richieste dal s@ete capitolato, salvo diversa autorizzazione. |l
Concessionario, per se ed aventi causa a qualditglee si obbliga irrevocabilmente a non mutare ma
per qualsiasi ragione o motivo, a pena di risolnidel contratto, la destinazione d'uso dei lcadlesso
affidati.

Art.106 - Manutenzioni ordinarie e straordinarie di competenza del Concessionario
Sono a carico del Concessionario la cura e gliigmer I'effettuazione delle manutenzioni ordinarie,
straordinarie e programmate delle attrezzaturele delacchine, degli arredi, dell'utensileria, delle
stoviglie e della tegameria presenti presso lensuei presso i refettori, con obbligo di reintegnogaso
di rottura.
Le manutenzioni dei locali devono essere effettuagzondo quanto definito dall'art. 27 della L.R.
12/2005 e dall’allegato n° 5 del presente capito(aentrano a titolo d’esempio: ripristini partiunarie,
rivestimenti, pavimenti, serramenti, interni edeest, imbiancature; tutti gli interventi necessari
mantenere le condizioni di rispetto delle normatgienico sanitarie previste dalle autorizzazioni);
- gli obblighi di cui al DM 37/2008 per gestori imapti gas ed impianti elettrici;
- 'adempimento degli obblighi previsti dalla nortiva in materia (DPR 26.08.1993 n. 412 modificado e
integrato dal DPR 21.12.1999 n. 551), limitatameatkesercizio alla manutenzione dell'impianto
termico ed alle verifiche periodiche;
- le verifiche periodiche in materia di antincendita gestione del relativo libretto antincendio.
Il Concedente si riserva in ogni momento di cotdrel I'effettivo stato delle attrezzature, delleatiaine,
degli impianti e se questi sono riportati sul regisli manutenzione.
Gli interventi di manutenzione dovranno essere @anif a quanto indicato nel fascicot&pecifiche
tecniche relative alle manutenzioni ordinati€allegato n.5pnnotando su apposito registro gli interventi

esequliti.
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Il Concessionario deve inoltre attivare un servidioPronto Intervento di Manutenzione, in grado di
intervenire tempestivamente in caso di guasti atteezzature e a quanto contemplato nel presente
articolo. Il nominativo del personale responsabiléale servizio deve essere comunicato formalmehte
Concedente prima dell'inizio del servizio.

Il Concedente deve inoltre essere informato peitisgrima dell'inizio del servizio circa le ditti cui il
Concessionario intende avvalersi per I'effettuagiatelle manutenzioni di ogni impianto e di ogni

attrezzatura.

Art. 107 - Verifica periodica dei locali di produzione
In qualunque momento, su richiesta del Concededteineogni caso ogni dodici mesi, le Parti
provvederanno alla verifica dell'esistente e defimto di conservazione di quanto affidato al
Concessionario, con l'intesa che alle eventualicaare il Concessionario sopperira con la necessaria
sostituzione entro i successivi 20 giorni dal rigco.
Trascorso tale termine, in caso di inadempienzaadt®e del Concessionario, il Concedente provvedera
reintegro del materiale dandone comunicazionetacait Concessionario e addebitando alla stessa un

importo pari alla spesa sostenuta, maggiorata®fl & titolo di penale.

Art.108 - Inventari di riconsegna
Alla scadenza del contratto il Concessionario gpdgna a riconsegnare al Concedente i locali con
impianti, macchine, attrezzature e arredi annessiali devono essere uguali in numero specie tgua
quelli in inventario, desunti dei beni alienatiliT@eni devono essere consegnati al Concedenterfetfo
stato di pulizia, funzionamento e di manutenzideeuto conto della normale usura dovuta all'utdizz
durante la gestione.
Qualora si ravvisassero danni arrecati a struttomgianti, macchine e arredi dovuti ad imperiauria

0 mancata manutenzione, questi verranno stimatdddbitati interamente al Concessionario.

TITOLO XX
ASPETTI CONTRATTUALI

Art.109 - Rinuncia all'aggiudicazione
Qualora il Concessionario non intenda accettanedfico non potra avanzare alcun diritto di recaper
della cauzione versata. Il Concedente in tal caduedera il risarcimento danni oltre ad intraprered

qualsiasi altra azione legale atta a tutelarenggiressi della Civica Amministrazione.
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Art.110 - Stipulazione del contratto
II Concessionario si obbliga a stipulare il cortvaprevio versamento dei diritti di segreteria, di
scritturazione e delle spese inerenti e consegatmbntratto stesso alla data che sara comundzta
Concedente.
Nel caso in cui il Concessionario non stipuli edmversi i diritti di segreteria e le altre speserenti al
contratto nel termine fissato, decade automatictengell'aggiudicazione e il rapporto obbligatorerma
rescisso con semplice comunicazione scritta dec€iente, che gli porra a carico le eventuali wtéri
spese che dovesse affrontare per la stipulazionelta contraente, tenendolo comunque indenne dall
eventuali prestazioni nel frattempo effettuate.

Il contratto verra stipulato presso la sede del @uardi Bareggio.

Art.111 - Risoluzione di diritto del contratto
Quando nel corso del contratto il Concedente amsset che I'esecuzione del servizio non procede
secondo le condizioni stabilite, potra fissare angzuo termine entro il quale il Concessionariolesie
conformare a tali condizioni; trascorso inutilmeihtermine stabilito, il contratto sara risoltodlritto.
La risoluzione opera in ogni caso di inadempimemegli obblighi contrattuali assunti dal

Concessionario.

Art.112 - Ipotesi di risoluzione del contratto
Nel caso di inadempienze gravi, ovvero ripetute&Cahcedente avra la facolta di risolvere il comtrat
previa notificazione scritta al Concessionariodmfa amministrativa, con tutte le conseguenzegtjde
che la risoluzione comporta, ivi compresa la facotti affidare l'appalto a terzi in danno del
Concessionario e salva l'applicazione delle pgmaBcritte.
Le parti convengono che, oltre a quanto & geneeogéeprevisto dall’art.1453 del Codice Civile per i
casi di inadempimento alle obbligazioni contraituadstituiscono motivo per la risoluzione del Gatttb
per inadempimento, ai sensi dell’art.1456 del Cediwile, le seguenti ipotesi:
a) apertura di una procedura concorsuale a caricGaletessionario;
b) messain liquidazione o, in altri casi di cessidalattivita del Concessionario;
c) impiego di personale non dipendente del Concessmna
d) inosservanza delle norme igienico-sanitarie nellandazione delle cucine affidate al
Concessionario;
e) utilizzo ripetuto di derrate alimentari in violam® delle norme previste dal contratto e dagli
allegati relative alle condizioni igieniche ed atlratteristiche merceologiche;
f) casi di intossicazioni alimentari dovuti ad acaerienperizia del Concessionario;
g) inosservanza delle norme di legge relative al pedgodipendente e mancata applicazione dei

contratti collettivi;
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h) interruzione non motivata del servizio;

i) assenza non giustificata superiore a tre giornDilgttore Tecnico;

1) subappalto del servizio tranne che per i servieeasori indicati nell’'offerta;

k) cessione del contratto a terzi;

) violazione ripetuta delle norme di sicurezza e pnzione;

m) inadempienze reiterate del Concessionario doporfarinazione di n° 3 penalita per lo stesso tipo
di infrazione nel corso del medesimo anno scolastibe il Concedente giudichera non piu
sanzionabili tramite penali;

n)  destinazione dei locali affidati al Concessionaath uso diverso da quello stabilito dal presente
capitolato;

0) mancato impiego del numero di unita lavorative iggdiere dichiarate in sede di offerta;

p)  mancato rispetto del monte ore giornaliero e satiie previsto in sede di offerta;

q) reiterata mancata esibizione dei documenti inefgpi@no di autocontrollo, ai tecnici incaricatid
controlli di conformita,;

r difformita nella realizzazione del progetto gestilenindicato in sede di offerta;

S)  mancata realizzazione delle varianti offerte ineséidgara;

In ognuna delle ipotesi sopra previste, il Concégl@on compensera le prestazioni non eseguiterovve

non esattamente eseguite, salvo il suo dirittésarcimento dei maggiori danni.

Art.113 - Disdetta del contratto da parte del Concsgsionario
Qualorail Concessionario intendesse disdire il contratto aridella scadenza dello stesso, senza
giustificato motivo o giusta causa, il Concedemteésgrva di trattenere senz'altro, a titolo di alen tutto
il deposito cauzionale e di addebitare le maggipése comunque derivanti per l'assegnazione del
servizio ad altra ditta, a titolo di risarcimeniandhi.
In questo caso nulla & dovuad Concessionario per eventuali investimenti messitio di sua iniziativa

per lo svolgimento del contratto.

Art.114 - Domicilio legale
Il Concessionario, come dichiarato in sede di offetéae eleggere e mantenere per tutta la durata del
contratto il suo domicilio legale presso la sedeGiamune di Bareggio.
Le notificazioni e le intimazioni verranno effettaaa mezzo messo comunale, ovvero mediante lettera
raccomandata. Qualsiasi comunicazione fatta adlicato del Concessionario dal responsabile coreunal

preposto, si considerera fatta personalmenteotdrtit del Concessionario stesso.
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Art.115 - Subappalto del servizio e cessione delrdoatto
Non & ammesso il subappalto totale del servizioetiggdel presente capitolato. Il Concessionario ha
facolta di subappaltare i soli servizi accessoasftorti, manutenzioni, pulizie). Il subappaltor®lad
essere dichiarato in sede di offerta, deve nedassante essere autorizzato dal Concedente prima che
inizi il servizio. | pagamenti saranno effettuatil dConcessionario al subappaltatore nel rispette de
vigenti normative in materia.

Il contratto non puo essere ceduto a terzi a penallita.

Art.116 - Controversie
La definizione di tutte le controversie derivantlleesecuzione del contratto & devoluta all’autorit
giudiziaria competente presso il Foro di Milano édsclusa la competenza arbitrale. L'Organo che
decide sulla controversia decide anche in ordihentita delle spese di giudizio e alla loro impitme

alle parti, in relazione agli importi accertati,mimero e alla complessita delle questioni.

Art.117 - Disposizioni finali
Per tutto quanto non espressamente citato nelrgeesapitolato si fa riferimento alle leggi e resgoknti

vigenti in materia, anche in materia di igiene ®itsa in quanto applicabili.
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