Allegato alla determina n. 52
del 04/05/2012

Il Responsabile del settore
Dott.ssa Crescenza Gaudiuso

ALLEGATO N° 1
Prot. n. 2697

AVVISO

INDAGINE DI MERCATO PER L’INDIVIDUAZIONE DELLE DITT E DA INVITARE
ALLA PROCEDURA PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI ME NSA SCOLASTICA
PER IL PERIODO SETTEMBRE 2012/GIUGNO 2013.

CIG Z77056B879

Il presente avviso non costituisce invito a partepare a gara pubblica, né offerta al pubblicg
(art. 1336 c.c.) ma semplice richiesta di manifestane di interesse, a seguito della quale potfa
essere esperita la procedura di affidamento.

La manifestazione di interesse, pertanto, non vinda in alcun modo il Comune di Camisano.

1. OGGETTO DELL’AVVISO

Si rende noto che il Comune di Camisano — Setidfari Amministrativi Generali (Piazza
Maggiore, 1- 26010 —-CAMISANO (CR) — (tel. 0373/122 fax. 037377181-
www.comune.camisano.cr.it ) intende affidare itve#o di mensa scolastica per il periodo
settembre 2012/giugno 2013

2. CAPITOLATO D'ONERI

Le caratteristiche del servizio e della fornitu@nae specificate nella deliberazione della Giunta
Comunale n37 del 21.05.2012 e nel capitolato

3. MODALITA’ E DATA DI PRESENTAZIONE DELLE CANDIDAT URE
| soggetti interessati a manifestare interesse atowr far pervenire all’Ufficio protocollo del
Comune di Camisano

Entro le ore 12.00 del giorno 14.07.2012
un plico con lindicazione del mittente, indirizaah: Comune di Camisano — Settore Affari
Amministrativi Generali - Piazza Maggiore n.1- 26010 Camisano (CR) coedmente dicitura:

NON APRIRE
“Manifestazione di interesse per l'affidamento delervizio mensa scolastica per il periogdo
settembre 2012/giugno 2013".

Non sara preso in considerazione il plico che pegaeal protocollo del Comune dopo la citata data
del14.07.2012 anche se spedita con Racc.A.Ritaéb termine.

Nel plico dovra essere inclusa la dichiarazionetigiwva di certificazione e contestuale
dichiarazione sostitutiva di atto di notorieta, @teei contenuti descritti nel modello allegato al
presente avviso e da redigersi, preferibilmentaakmodello compilato in ogni sua parte, in carta
libera, sottoscritta dal titolare o dal legale nagggntante e presentata unitamente a fotocopia di u



documento di identita del sottoscrittore in corsovalidita (ai sensi degli art. 46 e 47, D.P.R.
445/2000).

In caso di uso di altro modello, i contenuti dediahiarazione dovranno essere quelli riportati nel
modello allegato, pena il mancato invito alla picha@ di cottimo.

4. AVWETERTENZE

Trattandosi di una preliminare indagine di mercgt@pedeutica al successivo espletamento della
procedura di affidamento in oggetto, il responsabiél servizio si riserva di individuare tra gli
aspiranti operatori economici, partecipanti allegente indagine di mercato ed in possesso dei
requisiti di legge, cinque o piu soggetti cui riyete I'invito alla procedura negoziata. E’ fattévaa

la facolta del responsabile di servizio di integrar via ordinaria e a propria discrezione il numer
dei soggetti da invitare con altri operatori nont@eipanti alla presente indagine di mercato, uten
idonei ad eseguire il servizio.

Qualora le istanze di invito pervenute risultin@auori a 5, si procedera alla individuazione dbn.
(oltre a quelli scelti direttamente dallAmministrane) operatori fra cui svolgere la successiva
fase negoziale tramite sorteggio, da svolgere gepdriuse al fine di tutelare la concorrenza del
mercato, con la presenza di due testimoni, funziathel Comune di Camisano, appartenenti ad
altre strutture, il giorno 16.07.2012 atlee 16,00presso l'ufficio del Responsabile del servizio.
L’esito del sorteggio sara comunicato agli operdtamite posta elettronica certificata.

Camisano, Li 25.06.2012
IL RESPONSABILE DEL SERVIZIO
Crescenza Gaudiuso



Allegato alla determina n. 52
del 04/05/2012

Il Responsabile del settore
Dott.ssa Crescenza Gaudiuso

ALLEGATO N° 2

DICHIARAZIONE MANIFESTAZIONE DI INTERESSE PER L'AFF IDAMENTO DEL SERVIZIO DI
MENSA SCOLASTICA PER IL PERIODO SETTEMBRE 2012/GIUG NO 2013.CIG Z77056B879

Il sottoscritto

legale rappresentante della Ditta

con sede in

numero telefono e numero fax

indirizzo di posta elettronica certificata

Codice fiscale

Partita IVA

CHIEDE

di essere invitato al cottimo per l'affidamento dmdrvizio DI MENSA SCOLASTICA PER IL PERIODO
SETTEMBRE 2012/GIUGNO 2013del Comune di Camisano.

A tal fine, ai sensi del DPR 445/2000, consapeddle sanzioni penali ivi previste per le ipotesffalsita in atti e
dichiarazioni mendaci ivi indicate

DICHIARA

» di essere iscritto alla Camera di Commercio di-—--- per l'attivita di RISTORAZIONE ed attesta
seguenti dati:

- numero di iscrizione
data di iscrizione
durata della ditta/data termine ----------------——--
forma giuridica
sede legale
sede operativa
titolari, soci, direttori tecnici, amministratoriumiti di rappresentanza, soci accomandgiadicare i
nominativi, le qualifiche, le date di nascita e tesidenza)

» diessere iscritto all' INPS di ------------ matdka n.
o diessere iscritto allINAIL di ------------- conadice ditta n. ---------------o---—-
e diavere alle proprie dipendenze n. ----------- dipendenti ai quali si applica il seguente cotdrdf lavoro ---

e diaver avuto un fatturato nell’'ultimo triennio,rgervizi identici, non inferiore all'importo dedlppalto;
« dipossedere le attrezzature ed il personale nedes®r lo svolgimento del servizio;



» di possedere i requisiti di ordine generale pepdaecipazione alle procedure di affidamento daglalti
pubblici previsti dall’art.38 del D.lgs n.163/2086.m.i.;
» la perfetta conoscenza di tutte le prescrizionimme leggi vigenti che disciplinano il serviziodggetto.

Camisano, li
IL LEGALE RAPPRESENTANTE

(Allegare copia fotostatica, non autenticata di un dcumento di identita del sottoscrittore)

Informativa ai sensi dell’art. 13 del D.Lg. 196/200 dati sopra riportati sono prescritti dalle disizami vigenti ai fini
del procedimento per il quale sono richiesti e aeno utilizzati esclusivamente per tale scopo mletto della
normativa citata.)

NON ALLEGARE ALTRA DOCUMENTAZIONE



Allegato A) alla Delibera di G.C. N.& 21/05/2012
CAPITOLATO D’APPALTO

SERVIZIO PREPARAZIONE E SOMMINISTRAZIONE PASTI AGLI  ALUNNI DELLA
SCUOLA DELL'INFANZIA STATALE E DELLA SCUOLA PRIMAR IA PER L’ANNO
SCOLASTICO- 2012/13
ARTICOLO 1

OGGETTO DEL CAPITOLATO

Oggetto del presente capitolato € il servizio eépairazione e somministrazione pasti agli alunni
della scuola dell'Infanzia statale e della scuptamaria di Camisano.

ARTICOLO 2
NATURA DEL SERVIZIO

Il servizio consistera nella

- preparazione e somministrazione in tutti i giodella scuola, sabato escluso, di un pasto
giornaliero a ciascun alunno sulla base del merdelee grammature predisposte dall’Azienda
Sanitaria Locale competente, nonché la preparaa@mnministrazione dei pasti eventualmente da
preparare per diete speciali approvate dall A.Sampetente ( soggetti affetti da allergie o
intolleranze alimentari singole o multiple, soggeftetti da fauvismo, soggetti diabetici, soggetti
affetti da morbo celiaco, soggetti affetti da paotari malattie metaboliche, soggetti in diversatst

di soprappeso, diete in bianco).

- Predisposizione di diete speciali firmate da idiatabilitata a sensi di legge, su richiesta del
Comune e sulla base di certificati medici per stiggéfetti da allergie o intolleranze alimentari
singole o multiple, soggetti affetti da fauvismoggetti diabetici, soggetti affetti da morbo cetiac
soggetti affetti da particolari malattie metaboéclsoggetti in diverso stato di soprappeso, diete i
bianco), che dovranno essere approvate dall’A&inpetente.

- | pasti dovranno essere preparati presso la autélla locale scuola dell’infanzia posta in Via
Roma al numero 46, dotata di apposita attrezzatisiatente. La ditta aggiudicataria dovra
provvedere al trasporto dei cibi dalla Scuola tigfinzia alla Scuola Primaria in Via Trieste 57.
Eventuali richieste di adeguamento dell’attrezzatnovenienti dalla ditta aggiudicataria in forma
scritta saranno valutate dal’Amministrazione Cowlen

- La ditta aggiudicataria dovra fornire il mezdotrasporto da utilizzare per portare i cibi dalla
cucina della scuola dell'Infanzia alla scuola pnimala fornitura dei contenitori termici per
'immagazzinamento dei cibi durante il trasporta earico della ditta appaltatrice, quanto previsto
dal successivo art. 8;

- Il servizio comprendera presso la Scuola deliiiia, oltre all’'apparecchiatura dei tavoli, lo
scodellamento e distribuzione pasti, la pulizialadelucina, delle stoviglie, dei contenitori per il
trasporto dei pasti, della dispensa, dei tavalipeefezione alunni, n.1 bagno;

- Il servizio comprendera, presso la Scuola PrienariVia Trieste 57: Apparecchiatura aule mensa,
scodellamento e distribuzione pasti, pulizia aulensa, corridoio e bagno a disposizione degli
alunni per il servizio mensa;

- Restano a carico della stazione appaltante Ieesggative alle utenze domestiche ( gas- acqua -—
luce ) dei locali adibiti a cucina o refettorio.

ARTICOLO 3

CARATTERISTICHE TECNICO-MERCEOLOGICHE



Criteri generali per I approvvigionamento di derrate alimentari:

Le derrate alimentari e le bevande devono esserdtifin conformita ai requisiti previsti dalle
vigenti leggi in materia che qui si intendono tutthiamate.

Gli alimenti devono presentarsi in confezioni d&j@, perfettamente integre, pulite, senza anomalie
visibili quali rigonfiamenti, ruggine, insudiciamg&nammaccature, rotture; devono inoltre riportare
le indicazioni previste dal D.Lgs- 109/92 e sucbesmtegrazioni.

Si raccomanda di utilizzare fornitori che possaedificare la qualitd dei prodotti e dimostrare
l'adozione di sistemi di assicurazione della qaaidi regole di buona pratica di produzione.

Al fine di una corretta conservazione delle mestideve evitare di detenere scorte di prodotti
(tranne, al piu, le conserve in confezione sigladurante i mesi di chiusura estiva delle mense
scolastiche, quando non si pud garantire un aacugatostante controllo delle condizioni di
stoccaggio.

Si raccomanda di definire un piano di approvvigimeato in base al menu settimanale, evitando
cosi di avere un'eccessiva scorta di alimenti igamaino, soprattutto se sono deperibili.

E' meglio acquistare confezioni di pezzature rigi@mti alla necessita giornaliera, per evitare di
conservare alimenti deperibili in confezioni aperte

In ogni caso i prodotti alimentari devono esserefaoni alle caratteristiche previste nelle linee
guida approvate dall’ASL territorialmente compegent

Dovranno essere rispettati i requisiti generali nmateria d’igiene di cui all'allegato Il del
Regolamento (CE) 852/2004 e ogni requisito spexificevisto dal Regolamento (CE) 853/2004;
Nonché il D.L. 6 novembre 2007 n.193.

Per quanto non ivi previsto si rimanda alle dispiosii di cui all’'allegato 8 del Decreto Direzione
Generale Sanita n. 14833/2002 recante: “Linee Gdélla Regione Lombardia per la Ristorazione
Scolastica”, pubblicato sul BURL 5 settembre 2002°-supplemento straordinario al nr. 36 ed al
D.L. 6 novembre 2007 n. 193.

= CARNI: Dovranno essere di provenienza ITALIANA

Le carni bovine, sia fresche sia congelatgrahno provenire da bovino adulto o
vitello.
Le carni suine, sia fresche sia congelate, sondezmmate sottovuoto, nei tagli anatomici
richiesti. Le carni avicunicole (busti di pollo sgerati, petti e cosce di pollo, tesa di tacchino,
conigli interi o disossati) devono essere privedbri e sapori anomali, preferibilmente freschi.
La pelle deve essere completamente spennata e &pi@nh esente da residui di peli da grumi
di sangue, da fratture e da tagli.
Le modalita di approvvigionamento sono naturalmentdizionate dall'attrezzatura a
disposizione; €, comunque, auspicabile rispettarmdicazioni standard di stoccaggio. (Non
superiore a due giorni). Le carni fresche refrigef@esentate in tagli anatomici, confezionate
sottovuoto, devono essere trasportate in confezidagre (il vuoto deve essere totale, non
devono essere! liquidi disciolti o presenza di nhéesuperficiali) ed imballate per prevenire
rotture accidentali durante le operazioni di cdscarico. Il trasporto deve avvenire a
temperature comprese tra 0°C e + 3°C ed in ogi, ¢cam superare i 7°C a cuore del prodotto.
La merce consegnata dovra avere un tempo di scademz inferiore a 15 giorni. Le carni
congelate devono avere subito il congelamento aaoftoe 12 mesi; all'atto della consegna la
temperatura interna deve essere inferiore a -1248Qemperatura di conservazione deve essere
inferiore a -17 °C. Per tutti i tipi di carne il damento commerciale di accompagnamento
dovra riportare tutte le notizie previste dallemervigenti.
Pur essendo preferibile il prodotto fresco, nebcdisutilizzo di carne congelata € importante
che lo scongelamento avvenga lentamente e in ftigjtaifera, a temperatura compresa tra 0 e
4 °C; il prodotto decongelato dovra essere semgmmewmato in giornata.

» LATTE ITALIANO : |l latte, in base al trattamento di conservazienbito, puo essere

frescooalunga  conservazione; in base al cotdedu grassi pud essere intero,



parzialmente scremato, scremato. Il trasporto kd¢le fresco deve avvenire a
temperature comprese tra O e + 4°C e la sua c@mene a temperature non superiori a
4°C per un tempo massimo di 4 giorni.
Il latte a lunga conservazione o UHT puo rimaretemperatura ambiente, fino al momento
del consumo; dall'apertura della confezione desser® mantenuto in frigorifero. Se si
utilizza latte a lunga conservazione o UHT queldwe avere al momento dell'uso almeno
un mese di conservabilita. E' preferibile utilizzdatte fresco, soprattutto se serve per il
consumo diretto (nelle merende o spuntini). Npheparazioni alimentari che richiedono il
latte come ingrediente, puo essere utilizzato anldatte a lunga conservazione o UHT, con
l'avvertenza di non tenere aperta la confeziorfeagorifero per piu di 2 giorni, entro i quali
deve essere consumato.
= YOGURT: Lo yogurt e ottenuto da latte pastorizzato fermtnton Streptococcus
Thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, cui possessere aggiunti ingredienti diversi, come
frutta, a pezzi o in purea, cioccolato, maltoeadir panna, zucchero, ecc.
Presenta un gusto tipico, odore e colore carditgyiéa sua consistenza € piut 0 meno
cremosa, di aspetto liscio, omogeneo e senza semaeadi siero, Tra quelli alla frutta é
meglio scegliere quelli senza conservanti antinfimio Il trasporto dello yogurt deve
avvenire a temperature comprese tra 0°C e + 44Csed conservazione a temperature non
superiori a 4°C per un tempo di circa 30 giorni. c®nsiglia l'utilizzo di confezioni
monodose da gr. 125, con almeno ancora 15 gioreopdservabilita prima della data di
scadenza.
= BUDINI: Sono prodotti a base di latte trattati termicameciie¢ vengono aggiunti ingredienti
diversi quali zucchero, cacao, panna, e alcunitatddaddensanti, emulsionanti, aromi). Sono da
preferire quelli pastorizzati rispetto a quellirgiezati. Sono confezionati monoporzione da gr.
110/120; la loro temperature di conservazione gptdo deve preferibilmente essere inferiore a
10° C. Si consiglia l'utilizzo di confezioni monao da gr. 125, con almeno 15 giorni di
conservazioni prima della data di scadenza.
= FORMAGGI: Si possono differenziare in formaggi stagionataamedia stagionatura e
formaggi freschi, date le loro differenti caratséiche nutrizionali e organolettiche, che incidono
anche sulle modalita di approvvigionamento e diseovazione.
| formaggi stagionati hanno una maggiore conselitabispetto a quelli freschi; comunque se
sono prodotti che vengono consumati saltuariamenpeferibile acquistare tagli confezionati
sottovuoto. | formaggi definiti freschi sono queli maturazione brevissima e contengono
un'elevata quantita di acqua che in particolaridoni potrebbe facilitare la crescita microbica.
Bisogna quindi porre particolare attenzione al Itrasporto e conservazione (a temperature
comprese tra 0°C e 4°C). Possono anche esserzaiilformaggi freschi monodose con fermenti
vivi senza aggiunta di polifosfati.
» GNOCCHI PRECONFEZIONATI: di patate o di semolino dovranno essere contemrlie n
confezioni originali sottovuoto o in atmosfera @ttva (DPCM n.311/1997) e conservati in
frigorifero. Le confezioni dovranno essere tali ¢ghquantitativo soddisfi le necessita giornaliere
senza avanzare parte del prodotto sfuso.
Lo stoccaggio di tali derrate non dovra superamawtgue i cinque giorni. In caso di gnocchi
freschi, gli stessi vanno conservati in frigorifefioprodotto fresco consegnato deve avere ancora
una conservabilita di 15 gg.
= GRASSI DA CONDIMENTO: Sara utilizzato il condimento con olio extravemidi oliva
ITALIANO. Per le preparazioni puo altresi essetiéaztato olio di semi di girasole.
Gli oli saranno confezionati nelle confezioni ongii.
Le confezioni di olio extravergine di oliva devoegssere da 1 litro e 5 litri, dotate di idoneo
sistema di chiusura, recare impresso, oltre abeigte indicazioni di legge, I'anno di produziohe.
contenitori non devono essere di plastica a perawmiecaso di contenitori metallici, deve essere
garantito un sistema di apertura che favorisceavaso e possa essere richiudibile in modo



igienicamente corretto. Non devono presentare: asoatare, ruggine o altri difetti. Se in bottiglie
di vetro, queste devono essere di colore scur@telal sistema di chiusura richiudibile in modo
igienico.

Al momento della consegna la conservabilita dédl'obn deve essere inferiore a 12 mesi.

Durante lo stoccaggio I'olio deve essere consenvalisogo fresco e asciutto, al riparo da fonti di
calore e al riparo da luce diretta. Le bottiglidedlattine devono sempre essere mantenute ben
chiuse, se parzialmente consumate.

Verdure cotte e crude devono essere condite al minakella somministrazione del pasto.
. PASTA ITALIANA NAZIONALE: La pasta sara di semola di grano duro e/o integoapasta
secca all'uovo, dovra presentare requisiti di confia alla legge n.580/1967 ed alle direttive del
decreto del Dirigente Unita Organizzativa N. 1488 01.08.2002 - Linee Guida della Regione
Lombardia per la Ristorazione Scolastica - in coioi@ originali e D.L. 6 novembre 2007 n. 193.

» . Le stesse dovranno presentarsi intatte e puitéornitura dovra prevedere una vasta gamma
di formati di pasta per garantire un'alternanzaigiana.

= PASTE RIPIENE: Le paste ripiene dovranno contenere ripieni ddue e latticini, saranno
fresche o in confezioni originali sottovuoto o itmasfera protettiva. | prodotti saranno esenti da
additivi, coloranti e conservanti. Dovranno esse@nsumati se freschi entro un giorno
dall'approvvigionamento, se sottovuoto o in atmmsfeprotettiva entro cinque giorni
dall'approvvigionamento e conservate per tale perim frigorifero a temperatura adeguata. La
pasta speciale fresca deve essere trasportataperggora non superiore a 10°C e conservata in
frigorifero, quella surgelata segue le medesimécamioni di tutti i prodotti surgelati (trasporto e
conservazione a non meno di -18° C).

Il tipo fresco deve avere ancora una conservaldliteb giorni. Le confezioni dovranno essere tali
che il quantitativo soddisfi le necessita giornaisenza avanzare parte del prodotto sfaso. Non e
ammesso l'utilizzo di avanzi sfusi di prodotto.

= PANE: sara conforme alla L.580/1967, ed alle direttivd decreto del Dirigente Unita
Organizzativa N. 14833 del 01.08.2002 - Linee Gudisla Regione Lombardia per la
Ristorazione Scolastica. Il pane deve essere keitdio e di cottura regolare ed omogenea, per
cui deve risultare leggero in rapporto al proprauwme e, nel contempo, morbido, deve essere
privo di odori e sapori aciduli, anche lievi, egsdr gusto gradevole giustamente salato. La crosta
deve essere friabile, omogenea, di colore giallmby la mollica deve essere soffice, elastica, di
porosita regolare con aroma caratteristico. Deseresprodotto giornalmente non € ammesso
l'utilizzo e la somministrazione di pane riscaldatagenerato o surgelato. E' da preferire 'uso di
pane senza aggiunta di condimenti (pane specRg).essere confezionato con farina a diverso
grado di raffinazione (tipo "O" e "00" piu raffirggte tipo "1" e "2" meno raffinate).

Il pane dovra essere trasportato sia al centroatiyzione dei pasti che al centro di distribuzione

in contenitori di materiale dichiarato per alimetdavabile e con adeguata ed igienica copertura. Il
trasporto del pane non deve avvenire promiscuamaamtaltri prodotti. Per nessun motivo i

contenitori devono essere stoccati, anche solo dempamente, direttamente sul suolo, bensi
sempre sollevati da questo, sia nel centro cottiniegpresso il terminale di distribuzione.

= PANE GRATTUGIATO E PAN CARRE: Il pane grattugiato deve essere consegnato in
confezioni originali sigillate, oppure in sacchatticarta o altro materiale originale destinato al
contatto con alimenti, ermeticamente chiusi echetiati.

Il pan carre deve essere confezionato in sacadtiettiateriale destinato al contatto con alimenti
che protegga il prodotto da ogni forma di insudiéato, inquinamento ed umidita.

= RISO: Il riso deve rispondere al primo grado per la gaalchiesta, resistere alla cottura per
non meno di 15' dalla sua immissione in acqua btadlesenza che i grani subiscano eccessiva
alterazione di forma. Deve provenire dall'ultimeaalto, essere secco, intero e pulito; non deve
essere brillato e provenire da raccolti di impeaf@haturazione.



Alla consegna il riso deve avere ancora un anncodiservazione; il prodotto dovra essere
mantenuto in confezioni originali conformi alla eige normativa e conservato in luogo idoneo,
fresco ed asciutto.

» PRODOTTI DELLA PESCA CONGELATI O SURGELATI: | prodotti della pesca
congelati o surgelati devono essere in confeziomgir@li; chiuse dal fabbricante o dal
confezionatore.

La glassatura deve essere sempre presente e faumagrato uniforme e continuo; deve essere
indicata la percentuale di glassatura e il pesopdetiotto al netto della glassatura che dovra
corrispondere al peso fatturato.

Allo scongelamento i pesci non devono svilupparereddi rancido e devono conservare una
consistenza simile a quella del prodotto frescadbianno utilizzare:

- filetti perfettamente diliscati in confezione ongie, surgelati individualmente o
interfogliati;

- tranci surgelati in confezioni originali;

- molluschi surgelati in confezioni originali;

- bastoncini di pesce ottenuti da tranci di merluzroconfezione originale, non
prefritti, con carni di colore bianco, privi di neEge anomale, di pelle, di spine, di
parti estranee o di resti di lavorazione e di gaaisaltra alterazione. La panatura
non dovra presentare colorazioni brunastre;la grdnpezzatura omogenea, sara
esente da punti di distacco del prodotto.
Durante il trasporto la temperatura deve esseregenata ad un valore pari o inferiore a -18°C;
sono tuttavia tollerate durante il trasporto, briwituazioni verso l'alto non superiore a 3°C. La
consegna dei prodotti della pesca congelati o fatrgdeve avvenire con veicoli costruiti e
attrezzati in modo da garantire, durante tuttaakporto, il mantenimento della temperatura nei
termini sopradescritti.
Il prodotto non deve mai aver subito interruzioeila catena del freddo, quindi non si devono
evidenziare caratteristiche derivanti da alteraziermiche (deformazioni delle confezioni, cristall
di ghiaccio visibili). Al momento della consegnariodotti devono avere una durabilita minima
residua di almeno 90 gg.
Lo scongelamento dei prodotti della pesca deve rakeea temperatura compresa tra 0° e 4°C, in
condizioni igieniche appropriate: occorre evitamsgbilitd di contaminazione e provvedere ad
un'efficace evacuazione dell'acqua di fusione dehagio. Il prodotto una volta scongelato non
deve essere ricongelato e deve essere consumatarpente, non oltre le 24 ore.
= ORTAGGI E VERDURE FRESCHI: Si utilizzeranno vegetali appartenenti. alle catego
commerciali prima ed extra, con adeguato statovdupo e maturazione naturale, puliti, di
pezzatura uniforme, esenti da difetti visibili esdgoori e odori estranei. La verdura non deve esser
bagnata artificialmente o presentare fenomeni ddeasazione superficiale dovuti ad improvvisi
sbalzi termici; devono essere turgide ed esentiralezce di appassimento, guasti, fermentazioni,
ammaccature, abrasioni, terrosita; devono risuli@reuratamente mondate, pulite, esenti da
parassiti. Gli ortaggi a bulbo non devono presenggrmogli.
Sono esclusi dalla somministrazione in generale,oghggi e le verdure che abbiano subito
procedimenti artificiali, impiegati al fine di otiere anticipata maturazione oppure che siano
danneggiati per eccessiva conservazione. | regdistitegoria dovranno essere mantenuti fino al
momento del consumo. La verdura sara opportunameat@ata, tenendo presente che le
caratteristiche ottimali rimangono tali se consumfegdsche; pertanto stabilire un adeguato piano di
approvvigionamento che tenga conto del consumo récplarmente importante per questa
tipologia di prodotti.
= ORTAGGI E VERDURE SURGELATI: devono essere commercializzati in confezioni
originali e sigillate; sulla parte esterna dellanfezione non devono essere presenti cristalli di
ghiaccio comprovanti un avvenuto parziale o tosdengelamento del prodotto stesso. L'aspetto
degli ortaggi e delle verdure deve risultare il passibile omogeneo per quanto riguarda la



pezzatura, il colore e il grado di integrita debghotto stesso. Devono riportare un elevato grado di
interezza: cioe il 90% del peso deve essere cigtitda unita intere. Devono risultare
accuratamente puliti, mondati, tagliati, esenti atapi estranei, con pezzi ben separati, senza
ghiaccio sulla superficie. La consistenza non desg&ere legnosa e il prodotto non deve apparire
spappolato.

Si devono accettare forniture aventi scadenza anmemo di 12 mesi dalla data di consegna. La
temperatura di trasporto dei prodotti surgelati dewe superare i - 18°C. Per le verdure surgelate
possibile procedere allimmediata cottura senzagragalla fase di scongelamento.

= FRUTTA: La frutta fresca deve:

- essere di selezione accurata, presentare le peadratteristiche organolettiche
della specie della coltivazione richiesta nell'oediione;

- avere calibratura e grammatura in linea di massingg. 130/150 per pesche, mele
e arance e di gr. 60/70 per albicocche, mandgmingne ecc.

- essere turgida, non bagnata artificialmente, reitfante acqua di condensazione o
gemente acqua di vegetazione in conseguenza ti,fabrasioni meccaniche, o
processi di eccessiva maturazione, non dovra peegemolpa fermentata per
processi incipienti o in via di evoluzione.
La merce fornita deve appartenere almeno alla iégoaia commerciale, ossia essere di buona
gualita, esente da difetti e di presentazione gr@ldeE' esclusa dalla somministrazione in generale
la frutta che:

- abbia subito procedimenti artificiali, impiegati &ihe di ottenere anticipata
maturazione, oppure che sia danneggiata per ecaassiservazione;

- abbia forti tracce visibili di appassimento, ali#omi, ammaccature, abrasioni,
screpolature;

- sia attaccata da parassiti animali e vegetali,eldrv attivita biologica esistenti
allinterno della frutta, dermatosi, incrostaziospacchi semplici o raggianti,
necrosi, ecc.

La frutta sara opportunamente variata, tenendoeptesche le caratteristiche ottimali rimangono
tali se consumate fresche; pertanto stabilire wgaato piano di approvvigionamento che tenga
conto del consumo é particolarmente importantegpesta tipologia di prodotti. La fornitura deve

essere accompagnata dalla denominazione e sededdtdl confezionatrice del prodotto, da tipo e
varieta della qualifica, dall'eventuale calibratardalla provenienza.

= ALIMENTI CONSERVATI:

- Pomodori pelati: sono da preferire i pomodori @b tungo, i frutti devono avere
colore rosso vivo uniforme, odore e sapore caiatiglf senza parti verdi,
giallastre o ammalate, senza frammenti di bucqnhodori pelati confezionati in
banda stagnata dovranno provenire dall'ultimo daogcall'atto della consegna il
prodotto deve avere ancora 4 anni di conservazpnemunque, doppia rispetto al
tempo massimo di stoccaggio previsto presso lanaudie confezioni devono
essere pulite, non arrugginite, non ammaccatepoarbate.

- Tonno in scatola: si potra scegliere tra tonnolal'di oliva o tonno al naturale, in
tranci in confezioni originali esenti da fenomeniatterazione anche visibile, deve
essere la minima presenza di briciole o frammesryenienti da stabilimenti
nazionali o comunitari, riconosciuti ai sensi deligenti normative. Il prodotto
avra odore gradevole e caratteristico, colore uméorosa all'interno, consistenza
compatta e uniforme, non stopposa, e dovra riguktaente da ossidazioni, vuoti e
parti estranee (spine, pelle, squame, buzzonagiieni di sangue). Le pezzature
dovranno avere dimensioni tali da esaurire il gu@into singolo somministrato. |
contenitori non devono presentare difetti come baggio, ruggine, ammaccature,
distacco della vernice, corrosioni interne.



- Sale fino e grosso: Il prodotto deve essere pyitivo di impurita fisica esente da
contaminazione di natura chimica e ambientale. rEfepibile utilizzare il sale
marino integrale; per I'utilizzo a crudo si consiglli prevedere forniture di sale
iodurato/iodato, conforme al D.M. n. 255/1990.

= PRODOTTI DI SALUMERIA:

- Prosciutto cotto il prosciutto sara di produziorszionale, di qualita superiore, e
precisamente: ricavato da sezioni di coscia corent@ e grasso naturale in
conformita al D. Lgs. 537/1992, proveniente da isdirallevamento nazionale o
comunitario. | prosciutti interi di pezzatura media Kg. 6-8 devono essere
confezionati in idonei involucri integri e sigillatall'interno dell'involucro non
deve essere presente liquido percolato; deve pgersecompatto alla pressione,
privo di macchie, rammollimenti, ingiallimenti, &ncidimenti.

Il prosciutto cotto dovra essere prodotto senzafqebéti e gli eventuali altri
additivi, dichiarati in etichetta, dovranno esspresenti nelle quantita consentite
dalla normativa vigente. Per diete particolari,riehieste, saranno fornite anche
varieta prive di caseinati e/o latte in polvere.

Si accettano forniture con ancora 60 gg. di corzssmone.

Il trasporto deve avvenire a temperatura non saped +2°C + 6°C.

E' sempre preferibile affettare il prosciutto imia il piu possibile ravvicinati al
momento del consumo; nel caso in cui il prodottongee fornito affettato,
I'involucro deve essere tale da garantire la masdgienicita ed e preferibile
guello confezionato sotto vuoto in atmosfera modifa.

- Prosciutto crudo: Prodotto da coscia fresca diguénda preferire prodotto DOP di
produzione nazionale con riportato sulla cotenmgrésso a fuoco, il marchio del
Consorzio di tutela.

Al taglio deve presentare colore uniforme, treosa e il rosso, inframmezzato dal
bianco puro delle parti grasse; il sapore e dalieatiolce, poco salato e con aroma
caratteristico. Avra una stagionatura non inferiarel0/12 mesi. Fara fede |l
contrassegno metallico individuante la data di peaohe (ordinanza Ministeriale
14 febbraio 1968). Se disossato, il prodotto doessere ben pressato e
confezionato sottovuoto.

E' sempre preferibile affettare il prosciutto imia il piu possibile ravvicinati al
momento del consumo; nel caso in cui il prodottongee fornito affettato,
I'involucro deve essere tale da garantire la masdgienicita ed & preferibile
guello confezionato sotto vuoto in atmosfera modifa.

- Bresaola: sara prodotta con muscoli di bovino adotinformemente al D. Lgs.
537/1992, in stabilimenti CEE nazionali, con un imo di 45 giorni di
stagionatura. Il prodotto dovra presentarsi noreggsigamente secco, ben pressato,
privo di tendini, aponeurosi e grasso. Non sono assindifetti di conservazione,
sia superficiali che profondi, ne odori o saponasigvoli. E' sempre preferibile
affettare la bresaola in tempi il piu possibileviainati al momento del consumo;
nel caso in cui il prodotto venga fornito affettatemvolucro deve essere tale da
garantire la massima igienicita ed e preferibilelgpuconfezionato sotto vuoto in
atmosfera modificata.
= UOVA: per preparazioni alimentari che richiedono operaizidi sgusciatura a crudo Si
utilizzeranno prodotti pastorizzati conformi allerme del D. Lgs. n. 65/1993, in confezioni
originali idonee al consumo giornaliero. E' fatiwieto di utilizzare confezioni gia aperte. Per le
preparazioni con sgusciatura successiva a cottarapleta si utilizzeranno uova fresche di
categoria A extra, di produzione comunitaria, infeaioni originali conformi al Regolamento CEE
1907/90 e sua applicazione (1274/91) ed al Regaltor@EE n. 2167/1993. Al ricevimento le uova
potranno essere sottoposte a controlli per il wsoimento dello stato di freschezza e delle



condizioni igieniche (determinazione del peso dmExi valutazione delle caratteristiche
organolettiche, ecc.)

Gli imballaggi e l'etichettatura devono avere leataristiche previste dai Regolamenti CEE e
successive modifiche. La consegna deve avvenire &gt giorni dalla data di confezionamento ed
il consumo deve avvenire entro i 10 giorni suceesdla consegna. Le uova vanno conservate m
frigorifero tra 4 e 10°C.

Il trasporto deve avvenire a temperature confolfaitgpologia del prodotto (fresco tra 0°C e 4°C).
E' fatto assoluto divieto di somministrare uova sompletamente cotte.

* PRODOTTI UTILIZZATI NELLA FORMULAZIONE DELLE DIETE SPECIALL.

L'utilizzo dei prodotti "dietetici" nel menu dellastorazione scolastica risponde alla esigenza di
fornire prodotti adeguati ai piccoli utenti che ggatano particolari esigenze di tipo alimentare.
Sono alimenti che devono rispondere ai requigsidti dal D. Lgs. n. 111/92, concernente i prodotti
destinati ad un alimentazione particolare e cheswtano dell'Autorizzazione del Ministero della
Salute. Le confezioni devono rispettare quanto iptevdal D. Lgs. 109/92, come etichettatura
generale e quanto previsto dal D. Lgs. 111/92.

Le diete dovranno essere formulate da personalguatlemente formato (pediatri, dietiste,
dietologi, nutrizionisti) facendo capo alla ditfapaltatrice e sottoposte a valutazione/autorizzezio
da parte del personale dei SIAN. Si prescrive éh@dstione di tale problematica, essendo la
patologia un dato sensibile, dovra attenersi atlecgdure definite dalla legge sulla privacy n.
196/2003 e successive modifiche.

=  APPROVVIGIONAMENTO E RICEVIMENTO MATERIE PRIME:

Durante la fase di ricevimento della merce e semmispensabile attuare un controllo all'arrivo,
effettuando una verifica dell'etichettatura, larispondenza delle merci all'ordine e alle specdich
del capitolato di concessione.

L'approvvigionamento delle materie prime dovra essdfettuato presso fornitori selezionati. Le
merci dovranno essere mantenute nella loro confezioriginale integra fino al momento
dell'utilizzo.

E' fatto obbligo di escludere dall'utilizzo le dee per cui al momento della preparazione
/somministrazione sia superato il termine minimgoahservazione/data di scadenza.

Nel rifornimento delle derrate non deperibili siitevanno stoccaggi prolungati della merce
superiori a 30 giorni. Per i prodotti deperibili @ovranno organizzare le forniture in modo da
garantire il mantenimento dei requisiti di frescteefino al consumo.

Per quanto riguarda le indicazioni relative alleatizristiche delle materie prime fornite, queste
devono essere conformi a quanto stabilito dal Ds.L$09/92 e successive modificazioni ed
integrazioni; tali indicazioni devono essere riptetin etichetta nel caso di prodotti confeziorati,
sui documenti di accompagnamento nel caso di ptiodaisi, tali documenti devono essere
conservati presso i locali

della mensa.

= CONSERVAZIONE DELLE MATERIE PRIME:

Si deve garantire I'immediato immagazzinamentoeddirrate deperibili, la separazione tra le
diverse categorie merceologiche, al fine di preneengventuali contaminazioni crociate, la
separazione dei resi della merce da inviare inymihe.



= TEMPERATURE IDONEE DI STOCCAGGIO:

Derrate Temperature
Salumi e formaggi stagionati <+6°C
Latte pastorizzato <+4°C
Latticini freschi <+4°C
Carni bovine, suine ecc. <+4°C
Pollame, conigli <+4°C
Carni gia cotte <+4°C
Alimenti surgelati e congelati <-18°C

Dove la separazione di derrate alimentari divevsgéeae nella stessa cella o nello stesso frigarifer
su diversi scaffali, la temperatura di conservagisara quella dell'alimento piu deperibile.

| prodotti ortofrutticoli freschi possono essera lmenservati a temperature < +9/+10°C e le uova in
luogo fresco ed asciutto.

Lo stoccaggio di eventuali prodotti finiti o protiahterni di lavorazione dovra avvenire in luoghi
di deposito rigorosamente separati da quelli dastalle materie prime.

Si riporra la merce non deperibile in luoghi fresehasciutti secondo il principio della rotazione
delle scorte.

Dovranno essere individuati strumenti per il colidrdella temperatura di stoccaggio delle merci.

ARTICOLO 4
EFFETTUAZIONE DEL SERVIZIO

1. LUOGO DI EFFETTUAZIONE DEL SERVIZIO:

Il servizio dovra essere effettuato come segue:

= Per la scuola dell'Infanzia, negli appositi localio adibiti, in Via Roma al numero 46;

= Per la scuola primaria, nel locale adibito a refétnell’edificio scolastico, in via Trieste al
numero 57,

2. PRODUZIONE DEL PASTO:in questa fase deve essere garantita I'attenzikaeggenicita
delle operazioni: dovranno essere costantemerd#edte la pulizia e la sanificazione delle
attrezzature ed il personale dovra attenersi deegjte ad evitare contaminazioni del prodotto
finito direttamente o attraverso substrati e ata¢zre. In particolare:

2.1. la manipolazione delle vivande si avvarra dell'udioidonei presidi ( utensili, palette,
guanti ) ed il cibo sara assaggiato servendodietisili monouso o0 appositamente destinati.



2.2. il prodotto alimentare, nonché gli utensili e letredzature andranno difesi da
contaminazione e protetti da polveri. Gli stesslranno conservati quando non utilizzati in
cassetti o altri mobili chiusi. | resi dovranno @&ss dotati di cartello indicante la
destinazione della restituzione

2.3. la durata e la temperatura di cottura devono essdficienti ad assicurare la salubrita del
prodotto con la cottura a 75° C al cuore.

2.4. tra la cottura ed il confezionamento I'esposiziatia temperatura ambiente deve limitarsi
allo stretto necessario per le corrette operazipreparazione. E’ consigliato monitorare la
temperatura delle preparazioni piu critiche attrewda misurazione della stessa mediante
termometri durante/immediatamente dopo la cottodd riscaldamento/durante
raffreddamento/conservazione.

2.5. tutte le preparazioni devono svolgersi nello stegsmrno della distribuzione, fatta
eccezione per:

— cottura di torte non a base di creme;

— cottura di budini, arrosti, bolliti, brasati, potpe solo con dotazione di abbattitore
termico.

Particolare attenzione deve essere prestata abadiceventuale raffreddamento che si rende

indispensabile per alcune ricette ( roast beeglats di riso e di pasta ecc.), in tutti questi

casi I'abbattimento andra avviato nel minor tempegibile dopo la cottura e, comunque, in

modo da garantire il raggiungimento di +8° C nebreudel prodotto entro 3 ore. Ad

operazione conclusa, seguira refrigerazione a +#f €ntenitori coperti per il tempo che

intercorre tra la preparazione ed il consumo.

2.6. la porzionatura a freddo e il rinvenimento dellegarazioni abbattute il giorno antecedente
il consumo deve essere effettuata al massimo érerama della distribuzione;

2.7. tra il termine della cottura e la distribuzione @&zionatura a caldo deve intercorrere un
intervallo non superiore a due ore;

2.8. saranno privilegiate le cotture al forno, al vaperstufature con la minima quantita di
grassi aggiunti, evitando fritture;

2.9. sara evitato I'utilizzo dei prodotti a base di glutmato;

2.10. sara ridotto al minimo l'uso del sale, privilegikmil ricorso agli aromi vegetali;

2.11. gli oli di cottura non saranno riciclati;

2.12. i primi piatti asciutti devono essere preparati iegiatamente prima del confezionamento
e del trasporto.

CONFEZIONAMENTO E TRASPORTO:

| contenitori dovranno essere idonei all’'utilizzer @limenti, facilmente lavabili e disinfettabili,
mantenuti in condizioni costanti di integrita stanéle e funzionale. In particolare I'appaltatore
dovra attenersi alle seguenti regole:

3.1. il servizio di distribuzione e trasporto dovra essgredisposto in modo tale da consentire
la somministrazione entro un intervallo di tempo soperiore ad 1H e 30’
dall'ultimazione della cottura. Tale intervallo dawessere ridotto nel caso in cui i
contenitori/imballaggi del pasto trasportato noragéiscano un abbassamento della
temperatura inferiore a 2/6 gradi centigradi perldempi di permanenza nei
contenitori/imballaggi sono delimitati dai requisécnici degli stessi: variano per soster (
contenitori/imballaggi ) a riscaldamento elettracsecco, per soster riscaldati a vapore per
soster in materiale isolante.

3.2. i centri di distribuzione dovranno essere dotastdimenti di rapido controllo della
temperatura ( a carico dell’appaltatore );

3.3. per i cibi caldi deve essere mantenuta una temperabn inferiore a +65° C, sino alla
distribuzione, evitando di aprire, anche per tergutti, i contenitori termici;



3.4. i cibi da consumare freddi devono arrivare in disizione a temperatura non superiore a
+10° C;

3.5. la pasta ed il riso asciutti destinati al differim@ saranno preferibilmente conditi solo con
olio, mentre verranno aggiunti ai terminali periéer sughi precedentemente confezionati
in contenitori termici;

3.6. i risotti destinati al differimento all’'occorrensaranno accompagnati ad ogni terminale da
contenitori termici contenenti brodo vegetale caldo

3.7. condimenti alimentari quali formaggio e olio exteagine verranno inviati al terminale in
guantita congrua a soddisfare le esigenze deltaaten

. SOMMINISTRAZIONE DEL PASTO:

Il rifornimento della linea dei cibi da parte degtidetti avverra con sufficiente rapidita nel
posizionare i piatti freddi e i piatti caldi neglppositi contenitori.

Il servizio si svolgera nelle sale refettorio apyetie per tempo: i tavoli dovranno essere
allestiti con tovaglieria, posate, stoviglie edessori del pasto idonei, integri ed in perfetto
stato di pulizia, anche monouso.

LAVAGGIO STOVIGLIE E PENTOLAME:

Si dovra garantire la separazione funzionale dessil operativi dal ciclo di lavorazione degli
alimenti. Tutto il materiale dovra subire un tratento adeguato in termini di tempo e
temperatura, dopo il quale, perfettamente ascighoa ricoverato in sedi opportune fino al
riutilizzo.

RACCOLTA E SMALTIMENTO RIFIUTI:

| rifiuti devono essere depositati in contenitdriudibili, costruiti in modo adeguato, mantenuti
in buone condizioni igieniche e facilmente pulikalidisinfettabili. Dovra essere effettuata la
raccolta differenziata con le modalita stabilité @amune di Camisano. Restano a carico della
ditta appaltatrice le spese per la fornitura deickatti nonché I'esposizione all’esterno del
fabbricato degli stessi nei giorni prestabiliti.

PULIZIA, SANIFICAZIONE, MANUTENZIONE, DISINFESTAZIO NE:

La ditta appaltatrice dovra provvedere con propezmi € con proprio personale alla

sanificazione, manutenzione e disinfestazione skxtmtabella di cui al punto 7.8 dei seguenti

locali:

— Cucina, dispensa, refettorio, ripostigli e servigienici annessi presso la scuola
dell'Infanzia;

In particolare:

7.1. Tutte le superfici, i piani di lavoro e le attrear@ richiedono un accurato trattamento, a
garanzia del mantenimento dei requisiti di igiene.

7.2. la detersione dovra garantire I'asportazione delbstanze grossolane e dei residui
alimentari con detergenti idonei, a cui seguiraigisquo con abbondante acqua potabile;

7.3. la successiva disinfezione dovra avvenire con jpinattivi atti ad eliminare i
microrganismi patogeni e a ridurre la carica battetotale. | presidi utilizzati dovranno
essere compatibili con le lavorazioni e, al fineottimizzarne I'efficacia, dovranno essere
opportunamente alternati.



8.

7.4. durante le operazioni di pulizia deve essere gaoaldllontanamento la protezione dei
cibi da possibili contaminazioni;

7.5. il materiale utilizzato per la pulizia deve essep®sto in luogo utilizzato esclusivamente
per tale scopo o comungue isolato dal materiatgidine alimentare;

7.6. le parti eventualmente smontate delle attrezzatasgeme agli utensili, potranno sostare,
durante la notte, in soluzione disinfettante; #ttimo successivo il tutto dovra essere
risciacquato adeguatamente prima dell’'utilizzo;

7.7.in caso di ristagni inconsueti, odori anomali, &dar intasati, drenaggi delle
apparecchiature ostruiti, trasudamenti o goccioldmea superfici, tubi o condotte,
presenza di incrostazioni, crepe o fori, guastigenere deve essere fatta tempestiva
comunicazione alla stazione appaltante.

7.8. il calendario per I'effettuazione degli interveuli pulizia, sanificazione, manutenzione e
disinfestazione dovra essere il seguente:

zona Pulizia Sanificazione Manutenzione Disinfastaz
Area produziong¢Dopo ogni Giornaliera Nei periodi diNei periodi di
e servizid utilizzo chiusura  dellachiusura della
ristorazione scuola scuola
Area di| Giornaliera  —+Settimanale -Nei periodi diNei periodi di
stoccaggio dalle 8.00 alledalle 8.00 allg¢chiusura  dellachiusura della
alimentare 10.00 o dalle10.00 o dallgscuola scuola
14.30 alle 16.30 14.30 alle 16.30
Area di lavaggig Dopo ogni Giornaliera Nei periodi diNei periodi di
utilizzo chiusura  dellachiusura della
scuola scuola

7.9 Ulteriori interventi di pulizia, sanificazione, matenzione e disinfestazione dovranno essere
effettuati ogniqualvolta se ne ravvisi la necessita

CAMPIONATURA RAPPRESENTATIVA DEL PASTO:

In ogni unita di produzione deve essere effettustocampione rappresentativo del pasto
completo del giorno a cura del responsabile detta dppaltatrice. Devono essere prelevati gli
alimenti che hanno subito un processo di trasforom&zin loco, cotti e non. In particolare:

8.1 il campione deve essere raccolto al termineciddd di preparazione, se possibile in ogni
luogo di consumazione o altrimenti nel centro aattu

8.2il campione deve essere rappresentativo di pgmiluzione; dee cioe rappresentare dli
alimenti ottenuti attraverso un processo di pregaree praticamente identico;

ogni tipo di alimento deve essere di almeno 15@gnaedibili;

8.3 il campione deve essere mantenuto refrigeratioca +4°C per 72 ore dal momento della
preparazione, in idonei contenitori ermeticameiiesi;

8.4 il contenitore deve riportare un’etichetta ¢®iseguenti indicazioni: ora e giorno dell’inizio
della preparazione e denominazione del prodotto.



ARTICOLO 5
CALENDARIO, NUMERO ED ORARIO DEI PASTI

Il servizio dovra essere effettuato giornalmerge tpitti i giorni previsti dal calendario scolastic
regionale.

Ad ulteriore specificazione, si precisa che nelquiy dal 10/15 al 30 giugno il servizio potra esser
effettuato solo per la scuola dell’Infanzia.

A titolo indicativo, si stabilisce che la richiegg@ornaliera sara di circa 100 pasti completi, @i ¢
circa 40 per la Scuola Dell'Infanzia e 60 perajlinni della Scuola Primaria.

La somministrazione dei pasti verra effettuataitsrstema del servizio al tavolo:
= Coninizio alle ore 11.45 e termine entro le ordd0Jer la scuola dell’'Infanzia;
= Con inizio alle ore 12.30 e termine entro le oréb@Jer la scuola primaria.

ARTICOLO 6 ‘
MODALITA DI SVOLGIMENTO DEL SERVIZIO

Il servizio di refezione verra effettuato dallatditaggiudicataria con personale proprio il cui
organico dovra essere sufficiente, sia per numieeoper qualificazione professionale, a garantire la
continuita e la perfetta regolarita del serviziessb entro i limiti di tempo di cui al precedente
articolo.

In ogni caso il personale in servizio dovra garantin monte-ore giornaliero non inferiore a 11 ore
nel periodo in cui sono aperte entrambe le scunan,inferiore a 5 ore nel periodo di apertura della
sola scuola dell’Infanzia.

In caso di eventi che per qualsiasi motivo possano influire sul normale espletamento del servizio,
I’Amministrazione Comunale dovra essere avvisata con anticipo di almeno quattro giorni
lavorativi; altrettanto si raccomanda in caso di sciopero del personale dell'Impresa appaltatrice.

In ogni caso I'lmpresa aggiudicataria dovra garantire la completa fornitura del servizio anche in
presenza di eventi dovuti a causa di forza maggiore, eventualmente tramite altra ditta di
ristorazione.

Negli altri casi restera a carico dell’aggiudicatario stesso I'onere che sara sopportato per
provvedere ad assicurare comungque il servizio diretto di refezione, da concordare di volta in volta

il reintegro dellAmministrazione Comunale dei maggiori costi comunque sostenuti.
L’aggiudicatario si obbliga a sostituire temporaneamente il personale eventualmente assente
qualunque ne sia il motivo.

La Ditta sara inoltre tenuta, per tutta la durathabntratto, a mantenere tutte le figure professio
previste dal contratto in riferimento alle entitainmeriche, alle posizioni funzionali e di
organigramma e al monte ore complessivo di lavoro.

La Ditta fornira a tutto il personale gli indumenti lavoro prescritti dalle normative vigenti in
materia d'igiene: tute o sopravvesti di colore ehiauffia che deve contenere la capigliatura,
guanti, durante le ore di servizio.

Durante le ore di servizio il personale non dewogsare alcun effetto personale (anelli, orecchini,
ecc.) e non deve avere unghie smaltate al finevdare la contaminazione dei prodotti in
lavorazione. Deve curare la propria igiene persgnatestando molta attenzione all'igiene delle
mani, del vestiario, ecc..

Per quanto concerne le norme igienico sanitarfa siferimento alla legge 283 del 30/04/1962 e
suo regolamento di esecuzione DPR 327 del 26/08/E98uccessive modifiche, nonché quanto
previsto dal D.Lgs.193 del 06/11/2007e dal Decuib Dirigente U.O. 1° agosto 2002 n.14833
"Linee Guida della Regione Lombardia per la rist@ae scolastica".



Inoltre, dovra essere garantito un sistema diaatiabilita egli alimenti secondo quanto previsto
dal Regolamento (CE) 178/2002.
Comunque tutte le norme vigenti in materia di ahithe bevande si intendono qui richiamate.

ARTICOLO 7
NORME IGIENICHE E SANITARIE

Alle linee produttive di tutti i prodotti a rischidi contaminazione microbica e durante le fasi
successive di somministrazione dei pasti, dovr&resapplicato il sistema di identificazione,
valutazione e controllo di rischio HACCP adegudttpm di attivita.

Qualora i pasti non risultassero conformi per numefo qualita a quanto richiesto la Ditta ha
'obbligo di provvedere ad una loro tempestiva $ostone o integrazione, in modo da non
compromettere il normale svolgimento del servizio.

E’ facolta dellAmministrazione Comunale effettuaie qualsiasi momento e senza preavviso
controlli presso il centro ristoro comunale, incando eventualmente anche esperti esterni all’Ente,
per verificare la rispondenza del servizio allesprizioni contrattuali del Capitolato d’Appalto.
Nell’esecuzione del servizio dovra essere attumfal scrupolosa osservanza delle norme igieniche
e profilattiche atte ad evitare che si possanorotere inconvenienti di sorta, e cio sia in redas
alla qualita, alla conservazione, alla confeziodeala somministrazione dei cibi ed ingredienti
tutti, sia in relazione alla pulizia dei locali,lligestoviglie, delle suppellettili da tavolo e dacma,

sia infine , in relazione ai requisiti del persanatilizzato dalla ditta aggiudicataria, con parfice
riferimento a quanto disposto in merito dal Testudd delle leggi sanitarie ( titolo IV, art.240 e
segg. “Igiene degli alimenti, delle bevande e demjpetti di uso domestico “), della legge
30.04.1962, n.283, nonché delle disposizioni vigeriiture del regolamento di igiene dell’Azienda
Sanitaria nel cui territorio € posto il Comune ditee guida della Regione Lombardia approvate
con decreto della Direzione Generale della sanitt4833 del 01.08.2002 e del D.L. 6 novembre
2007 n. 193.

In carenza di tempestive segnalazioni da parteaddilta stessa in merito a quanto precede,
I’Amministrazione Comunale si riserva la facoltaraihiedere la sostituzione di quegli elementi
che, per inidoneitd fisica, 0 comunque a suo giadimon siano riconosciuti in possesso dei
requisiti indispensabili per I'espletamento dei @itavorativi presso un Ente pubblico.
L’Amministrazione Comunale si riserva la facoltaediercitare, in ogni momento, il controllo sulla
scrupolosa osservanza delle norme igieniche dsepra, sulla conservazione e somministrazione
dei pasti e dei generi di consumo adoperati norictigitto, attraverso i propri rappresentanti, di
controllare ogni fase attinente all’esecuzione dekvizio, senza che ci0 sollevi la ditta
aggiudicataria dalle proprie responsabilita.

E’ fatto obbligo al personale comunque impiegatoadte I'espletamento del servizio di osservare
il divieto di fumare.

ARTICOLO 8
ONERI A CARICO DELLA DITTA AGGIUDICATARIA

Ad ulteriore precisazione di quanto detto nell’@rtsi stabilisce qui che il servizio verra svattmn
esclusiva organizzazione, responsabilita e risdelogestore, al quale e fatto tassativo divieto di
gualunque forma di subappalto, anche parziale.

Fra gli oneri a carico dell’aggiudicatario si indio in particolare:

a) Le spese relative all'acquisto di generi alimentetessari per I'espletamento del servizio;



b) Le spese relative all’acquisto di tovagliato, stiiel ecc. per entrambe le scuole;
c) Piatti, bicchieri e posate mono-uso per la Scuoia#tia;

d) Le spese relative ai contenitori termici da usaneilptrasporto dei cibi dalla cucina della scuola
dell'Infanzia al refettorio della scuola primaria;

e) Il mezzo di trasporto da utilizzare per patacibi dalla cucina della scuola dell'Infanzideal
scuola primaria.

e) |l possesso di licenze e permessi e I'ottemperdnagni adempimento necessario, richiesti da
gualsivoglia disposizione prevista dalle normeedige ed equiparate vigenti;

f) Laredazione e presentazione agli organi competiehti piano di autocontrollo’adeguato al
tipo ed alla dimensione del servizio in argomento;

g) |l pagamento delle imposte e tasse comunque déridale gestione del servizio;

h) Le spese per il corredo e le spese direttamenidiettamente appartenenti al personale della
ditta aggiudicataria ed agli adempimenti relativi;

i) La preparazione dei tavoli e la distribuzione distp presso la Scuola Dell’'Infanzia ed
Primaria;

]) La presentazione in pezzature adeguate all'uteseg@ndo le indicazioni dell’Azienda
sanitaria locale competente per territorio e defiiAinistrazione Comunale: in particolare si
precisa che per ogni pasto dovra essere forniteradman panino ed un frutto per ogni utente,
nonché un litro di acqua minerale ogni 3 utenti;

k) Le spese di assicurazione per la responsabilitke ¢ciei confronti degli utenti che prendano
parte alla refezione nonché nei confronti dell’ Amisfrazione Comunale stessa contro tutti i
possibili rischi derivanti ai commensali dalla somistrazione e consumazione dei pasti;

La ditta aggiudicataria si impegna, per quanto eame il personale da essa dipendente,
all'osservanza di tutte le norme di legge a tutielbpersonale stesso (esonerando pertanto
’Amministrazione Comunale da ogni vertenza sintagaonché al rispetto dei contratti collettivi
di lavoro a tale personale riferibili.

ARTICOLO 9
ONERI A CARICO DELLA STAZIONE APPALTANTE

Restano a carico della stazione appaltante gliioekativi alla messa a disposizione di adeguato
locale ( cucina ) per la preparazione dei pasti,l@dornitura di attrezzature varie quali pentole,
elettrodomestici ecc..

Restano, altresi, a carico della stazione appaltenspese relative alle utenze domestiche ( gas-
acqua -luce ) dei locali adibiti a cucina o refetio



ARTICOLO 10
CORRISPETTIVO

Il corrispettivo a pasto viene fissato in € ....... pasto oltre I'IVA di cui £€...... per costi della
sicurezza per la eliminazione di rischi da intexfera, non soggetti a ribasso.

Il corrispettivo verra corrisposto dietro presemntae di fatture mensili.

Il pagamento avverra da parte del Comune entroi@bigdalla data di ricevimento del predetto
documento da parte dell’ufficio protocollo del Camey previa verifica del DURC.

Ai sensi dell’art.4 del D.P.R. 207/2010 su ogntded verra effettuata una ritenuta dello 0,50% che
sara svincolata con il pagamento dell’ultima fadtprevia verifica del DURC.

Per anno contrattuale si intende il periodo conpites il 1 settembre e il 30 giugno dell’anno
successivo.

ARTICOLO 11
VIGILANZA

Nell’esecuzione delle prestazioni contemplate dekente contratto I'lmpresa non potra ricevere
ordini se non dal consegnatario. Negli ordini divego impatrtiti dal consegnatario debbono essere
annotate anche le eventuali inadempienze e glinveaienti che possono incidere sull’efficienza

del servizio.

L’'impresa si obbliga a consentire I'accesso ai grtgzali dei membri della Commissione Mensa

con le modalita che verranno stabilite dal’Amrsinazione Comunale e comunicate alla impresa
stessa.

ARTICOLO 12
PENALITA’

L’Amministrazione Comunale, a tutela della quatigl servizio e della sua scrupolosa conformita
alle norme di legge e contrattuali, applichera gamzpecuniarie in ogni caso di verificata
violazione di tali norme.

La sanzione sara applicata dopo formale contestazied esame delle eventuali
controdeduzioni dell'lmpresa appaltatrice, le qudvranno pervenire entro 10 giorni dalla data
della contestazione.

In nessun caso saranno accettate giustificaziongatée a situazioni soggettive
afferenti all'organizzazione in tema dell'impresgggaudicataria. Si riporta di seguito un elenco, non
esaustivo, delle tipologie di inadempienze che raimente comportano I'applicazione di una
sanzione, secondo i parametri di seguito meglioipas:

mancata consegna di pasti interi o parte di pasti;

grammature inferiori a quelle prescritte dalle tEEbASL;

prodotti non conformi alle tabelle e non tempestieate sostituite;

prodotti risultati scaduti alla data di consegna;

presenza di corpi estranei di varia natura netipiat

mancata consegna o errata preparazione dellesfietgal;

personale inferiore ai parametri stabiliti;

carenti condizioni igieniche del mezzi di trasporsalva segnalazione alle competenti
autorita sanitarie in caso di non conformita dedes@mi ai requisiti tecnici prescritti;

9. ogni altro inadempimento rispetto a disposiziorviste dal presente Capitolato ovvero da
prassi instaurate nel corso dellesecuzione cdoak® successivamente con
I’Amministrazione Comunale;

Per ciascun episodio di inadempienza verificatggalora I'inadempienza riguardi una sola delle
componenti del menu del giorno (ad es. un primatgia frutta o bevanda) sara applicata una
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penalita pari al 10% del compenso dovuto su tatteotnitura di pasti della giornata nella scuola
servita dall'appaltatore. Qualora, invece, l'inagemza riguardi I'intera fornitura del servizio
(quindi tutti i piatti previsti o di carattere geate quali la pulizia o le carenze di personale), s
applichera una penale pari al 50% del costo d¢i fmasiti, 0 che avrebbero dovuto essere preparati
e somministrati in quel giorno. Le inadempienze raopdescritte non precludono
allAmministrazione il diritto di sanzionare eveatucasi non espressamente compresi nella stessa,
ma comunque rilevanti rispetto alla corretta eragaz del servizio. Dopo l'applicazione della
quinta penalita nel medesimo anno di riferimentamiministrazione Comunale potra, a proprio
insindacabile giudizio, risolvere il contratto. Retenere il rimborso delle spese, il pagamenttedel
penalita e la rifusione dei danni, si ribadisce EAenministrazione Comunale potra avvalersi di
trattenute sui crediti per forniture gia compiutswla cauzione, che dovra essere reintegrata entro
10 (dieci) giorni dall’avviso dell’Amministrazione.

ARTICOLO 13
ASSICURAZIONI ED OBBLIGHI DERIVANTI DAI RAPPORTI DI LAVORO

L'impresa si assume in proprio ogni responsabifitaaso di infortuni ed in caso di danni arrecati,
eventualmente, alle persone ed alle cose tanttAdettinistrazione che di terzi, in dipendenza di
manchevolezze o di trascuratezza nell’'esecuziolhe plestazioni.

L'impresa si obbliga altresi ad ottemperare a glitobblighi verso i propri dipendenti in baseeall
disposizioni legislative e regolamentari vigenti materia di lavoro ed assicurazioni sociall,
assumendo, a suo carico, tutti gli oneri relativi.

L'impresa si obbliga ad attuare, nei confronti geopri dipendenti, occupati nelle prestazioni
oggetto del contratto, condizioni normative e hettive non inferiori a quelle risultanti dai coritra
collettivi di lavoro applicabili, alla data del gente atto, alla categoria e nella localita in siui
svolgono le prestazioni, nonché condizioni risuitda successive modifiche ed integrazione, ed, in
genere a ogni altro contratto collettivo, stipulatacessivamente per la categoria, applicabile nell
localita, nonché a continuare ad applicare i soplieati contratti anche dopo la loro scadenza e
fino alla loro sostituzione.

ARTICOLO 14
DURATA DEL CONTRATTO

Il contratto avra la durata di n. 1 anno.
Per anno contrattuale si intende il periodo compitea il 1 settembre e il 30 giugno dell’anno
successivo.

Trascorsa tale data esso scadra automaticamenmzi Isisogno di disdetta.

ARTICOLO 15
DIVIETO DI SUBAPPALTO

E’ fatto divieto all’appaltatore di cedere o subalpgre il servizio senza il preventivo consenso
scritto del’Amministrazione , pena la immediataofuzione del contratto e I'incameramento della
cauzione.

In caso di infrazione alle norme del presente o#gtib commessa dal subappaltatore occulto, unico
responsabile verso il Comune e verso i terzi sindera I'appaltatore.



ARTICOLO 16
CAUZIONE

A garanzia del regolare adempimento delle pattoizai cui agli articoli precedenti la ditta

aggiudicataria costituira una garanzia pari al d@importo di aggiudicazione.

Tale cauzione potra essere prestata mediante tepasizionale o altra forma ritenuta idonea
dallAmministrazione Comunale, cauzione che sarincelata alla conclusione del periodo
contrattuale qualora il servizio sia stato svo#oza reclami.

ARTICOLO 17
SPESE CONTRATTUALI

Restano a carico dell’aggiudicatario tutte le speeeenti il contratto ( registrazione, diritti,rta
bollate, ecc.), nessuna esclusa ed eccettuataedgeno quantificate in via preventiva in € 806,00.

ARTICOLO 18
CONTROVERSIE

Eventuali controversie saranno deferite al giudiekforo di Cremona.



