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CAPITOLATO SPECIALE D'ONERI PER LA GESTIONE DEL SER VIZIO DI
RISTORAZIONE SCOLASTICA

PRINCIPI GENERALI
Le modalita di erogazione dei servizi richiesti dedsente capitolato sono ispirate alle esigenzilgoalla
tutela della salute e dellambiente, alla promoeidello sviluppo sostenibile (D.Lgs. 163/06 arto2nma 2),
al Piano d'Azione Nazionale per il Green Publicdarement di cui al Decreto Interministeriale dell'dprile
2008 “Piano d’'azione per la sostenibilita dei cansnel settore della pubblica amministrazione” sty
dall'articolo 1 commi 1126, 1127 e 1128 della Leggeanziaria N. 296 del 27 Dicembre 2006.

TITOLO |
INDICAZIONI GENERALI

Art.1 - Termini e definizioni
a) Nelllambito del presente Capitolato vengono asswsgguenti acronimi e definizioni:

b) La Stazione appaltant€omune di Cinisello Balsamo, il quale affida @EA il servizio di ristorazione

scolastica ed altre utenze a seguito di aggiudicagzad esso favorevole;

c) Operatore Economico Aggiudicatario (OEM)soggetto giuridico risultato aggiudicatario ltigbpalto;

d) Capitolato Speciale d'Onelil presente atto compresi tutti i suoi allegatitici;

e) Specifiche Tecnichdansieme delle caratteristiche/disposizioni chénigcono le esigenze tecniche che

I'OEA deve soddisfare per lo svolgimento dellewdtsi richieste dalla Stazione appaltante

f) Servizio di Ristorazioneil servizio di ristorazione per gli asili nidoli @lunni delle scuole del Comune

di Cinisello Balsamo, reso mediante la produzioee mhsti presso il Centro Cottura dell’'Operatore

Economico;

g) Verbale di presa in consegnbatto con il quale la Stazione appaltante concedeuso al’OEA,

esclusivamente ai fini del servizio di ristorazipneefettori e le attrezzature ivi presenti, canfio alla
normativa vigente e comprendente l'inventario asiip

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

i) Produzione dei pastiinsieme di attivita, strutture e mezzi utilizzdall’O.E.A. per la preparazione dei

pasti;
J) Menu la lista delle preparazioni gastronomiche propadfutenza;

k) Menu giornalieroil menu per la giornata alimentare;

I) Menu mensilel'insieme dei menu giornalieri per 4 settimane;

m) Menu stagionaleil/i menu previsti per stagione definiti in badke &aratteristiche climatiche;

n) Menu vegetariananenu a base di prodotti vegetali, privi di prdadoarnei e di prodotti ittici;

0) Dieta specialepasto destinato a utenti affetti da patologitpti



p) Pasto prontole preparazioni gastronomiche previste nel meiotngliero cui l'utente ha diritto ogni
volta che accede al servizio;

g) cronico portatori di allergie o intolleranze alintem;

r) Dieta in bianco pasto a basso residuo di grassi animali, appi@nteediante cotture al vapore e/o
lessatura con utilizzo di condimenti semplici;

s) Menu alternativo a carattere etico o religiopasto destinato a utenti aderenti a specifichigioai o

culture;

t) Preparazione gastronomida pietanza, il cosiddetto piatto composto da angu alimenti/ingredienti

preparati secondo quanto previsto dalla ricettaoesemabile crudo (es. frutta) o cotto (es. pasta al
pomodoro);

u) Alimento/Prodotto alimentare/derrata alimentaygalsiasi sostanza o prodotto trasformato, pangiate

trasformato o non trasformato, destinato ad essgegito da esseri umani;

v) Prodotto trasformatosi intende un prodotto agricolo sottoposto adpuocesso tecnologico che ne

consente l'utilizzazione in forma e condizioni difnti rispetto a quelle originarie al momento alell
raccolta;

w) Prodotto localederrata alimentare, animale o vegetale, il cdbdilt produzione/trasformazione avviene
all'interno del territorio compreso nel raggio cmietrico definito nel Bandodi gara;

X) Prodotto locale trasformat®rodotto trasformato i cui ingredienti principalcaratterizzanti provengono

anch’essi dall'ambito territoriale della Regionentlmardia;
y) Filiera corta:lnsieme di attivitd che prevedono un rapporto tbrét produttore e consumatore (singolo
0 associato) che riduce il numero degli intermediar

z) Pasti crudi semilavoratile quantita di derrate necessarie per approntaasti per gli alunni dell’asilo

nido;

aa) GPP:(Green Public Procurement - Acquisti verdi dePPaibblica amministraziofielntegrazione di

considerazioni di carattere ambientale nelle procedi acquisto della Pubblica Amministrazione] € i
mezzo per poter scegliere quei prodotti e sentie lsanno un minore, oppure un ridotto, effettoasull
salute umana e sull'ambiente rispetto ad altri @itod servizi utilizzati allo stesso scopo.

bb) Locali di consumo dei pasthgni locale ove vi siano soggetti aventi dirildServizio di Ristorazione;

cc) Tegameria pentolame e quant’altro possa occorrere pepttan®;

dd) Attrezzature strumenti e macchine, necessari alla realizzazibell’attivita di produzione, trasporto e
distribuzione dei pasti e delle derrate;

ee) Macchine:strumenti utilizzabili mediante trasformazionesdergia;

ff) Impianti il complesso degli impianti tecnologici necessaat lo svolgimento dell’attivita (es. impianto
elettrico, impianto di riscaldamento/raffrescameirgianto idrico sanitario ecc);

gg) Rischi interferentitutti i rischi correlati evidenziati nel DUVRI.

Quando non diversamente specificato, con “Ammiamtne” s'intende la Stazione appaltante, con

“Capitolato” s’'intende il presente documento, c@ata” s'intende la gara da effettuare a fronte del
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Capitolato, con “Contratto” s'intende il complesselle attivita e dei prodotti che I'operatore

economico e chiamato a compiere e a produrre pEaomil contratto.

Art.2 - Oggetto dell’'appalto
L'appalto ha per oggetto I'affidamento in gesticte servizio di ristorazione destinato alle tipotogli
utenti piu avanti descritte. Il servizio, deve essespletato dall’O.E.A. a proprio rischio e commpia
autonoma organizzazione, secondo quanto definitgmsente capitolato, dalla relazione tecnica lee da
varianti proposte dall’O.E.A. in sede di offerta.
| beni eventualmente forniti dall’O.E.A. nel corslella durata contrattuale, derivanti da sostituzeio
integrazioni, a seguito di interventi di manutema@i macchinari e alle attrezzature presenti presfettori,

s’intendono di proprieta della Stazione appaltante.

Art. 3 - Tipologia dell’'utenza
L’'utenza che usufruisce del servizio di ristoraB@composta da:
- Bambini frequentanti gli asili nido e personale eativo ivi operante,
- Alunni frequentanti le Scuole dell'infanzia, le $b& primarie, le scuole secondarie di 1° grado,
docenti aventi diritto;
- Utenti dei Centri Ricreativi Estivi
- Eventuali utenti sociali (anziani assistiti)

- altri fruitori diversi autorizzati dalla Stazionppaltante.

Art.4 - Attivita costituenti il servizio
Le attivita costituenti il servizio di ristoraziongono le seguenti:
a) Ricevimento delle prenotazione dei pasti da pagtgdrsonale ATA;
b) L’'approvvigionamento delle derrate alimentari etwdti i prodotti non alimentari necessari per
erogare il servizio di ristorazione;
c) La preparazione dei pasti, presso il Centro CottlglHOEA, destinati agli alunni e ai docenti
avente diritto, in base al numero di presenze gi@re;
d) Il confezionamento dei pasti mediante il sistemda ldgame misto in multirazione e in
monoporzione le diete leggere, le diete specmliliéte a carattere etico religioso e vegetariane;
e) Il trasporto, la consegna presso i locali di cong e la somministrazione dei pasti agli utenti;
f) la fornitura di pasti crudi semilavorati, in badenamero di presenze giornaliere degli utenti e il

trasporto presso le cucine degli asili nido a gestidiretta;

s)] L'allestimento dei tavoli presso i refettori;
h) L'erogazione delle merende per gli utenti degliiaiio e della scuola d'infanzia;
i) Lo sgombero, il riordino e la pulizia dei locali @dnsumo dei pasti, degli arredi e di tutto quanto

utilizzato per I'esecuzione del servizio di somretrazione dei pasti agli utenti;



i) Il ritiro ed il lavaggio e la sanificazione dei denitori utilizzati per il trasporto dei pasti, dei
macchinari e delle attrezzature dei refettori, elefitoviglie e di tutto quanto utilizzato per la
somministrazione dei pasti;

k) La raccolta differenziata dei rifiuti provenientiaid locali di consumo dei pasti ed il
convogliamento degli stessi presso i punti di réaco

La prestazione prevede inoltre:

1) La gestione dei servizi ausiliari integrativi (codi e pulizia) al progetto educativo e di curaspee

I'asilo nido “La nave” di via Leonardo da Vinci, 8B servizio richiesto decorrera a far data 1 gear?016

Le cui specifiche tecniche sono descritte nellgl® 2.

2) La manutenzione ordinaria di tutte le attrezzatde2,macchinari, degli impianti e degli arredi pes
presso i locali di consumo dei pasti;

3) L’integrazione, se necessaria, di contenitori isotel per il confezionamento e il trasporto deitpas

4) La fornitura di macchinari e attrezzature richiefla Stazione appaltante;

5) L’integrazione o il reintegro, ove richiesto dai#azione appaltante, dello stovigliame e utensildri
beni reintegrati al termine del contratto restanprdprieta della stazione appaltante.

6) L'OEA deve rendersi disponibile a collaborare canStazione appaltante per l'utilizzo dei pasti non
distribuiti o in eccesso, da destinare mediantevenrioni ad istituzioni No-Profit secondo quante\isto
dalla ex Legge 155/2003.

Art.5 - Elementi costitutivi del servizio per ciaseina categoria di utenti

Gli elementi costitutivi del servizio per ciascuwsegoria di utenti sono i seguenti:
5.1 Asili nido e personale ivi operante con cuoca dellEA
Presso gli asili nido:

- La Nave

- Raggio di Sole

- La Trottola
L'OEA deve erogare il servizio dal lunedi al veneitiservizio prevede la fornitura e la consegngakti
crudi semilavorati, comprensivi di prodotti dietétper lo svezzamento e della merenda; i pastinsara
cucinati, presso ciascuna cucina, a cura delle matipendenti dal’lOEA e somministrati a cura del
personale dellOEA.
Presso l'asilo nido La Nave é richiesto altresrdgazione dei servizi ausiliari integrativi al pettp
educativo e di cura dei bambini, da svolgersi infeonita a quanto previsto dalla Specifica Tecmc&
“Gestione dei servizi ausiliari integrativi (custiade pulizia) al progetto educativo e di cura predasilo

nido “La Nave” di via Leonardo da Vinci, 85!l servizio richiesto decorrera a far data 1 geor24i16.
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5.2 Asili nido e personale ivi operante con fornitura dpasti crudi semilavorati.
L’OEA deve erogare il servizio dal lunedi al verieidtiservizio prevede la fornitura e la consegngabti
crudi semilavorati, comprensivi di prodotti dietétper lo svezzamento e della merenda; i pastinsara

cucinati a cura delle cuoche comunasioenministrati a cura del personale del’OEA.

5.4 - Asilo nido con servizio integrativo

Presso l'asilo nido La Trattola, oltre al normakrvizio di ristorazione indicato ai punti precedemt
richiesta al’OEA la fornitura dello spuntino di tAemattina, costituito da frutta fresca, pane euacd.o
spuntino dovra essere consegnato contestualmenpaséi a crudo somministrati a cura del personale
del’OEA.

5.5 Scuole dell'infanzia, scuola primaria, scuola secalaria di 1° grado, insegnanti aventi diritto

Il servizio da erogare dal lunedi al venerdi, salixersa organizzazione didattica, prevede la pegiene
dei pasti presso il Centro Cottura dellOEA, il éezionamento in multi porzione e il trasporto,
'assemblaggio e il condimento dei pasti, la sonistiazione con servizio al tavolo agli utenti press
rispettivi locali di consumo. Laddove siano presénee self service il servizio sara erogato matbadette
linee.

Il servizio per gli alunni delle scuole dell'infaazprevede la spezzettatura dei secondi da effsitimaloco o
presso il Centro Cottura. La frutta sbucciata nemedpresentare imbrunimenti visibili al momentolalel
somministrazione.

AI'OEA compete apparecchiare e sparecchiare iltaskei refettori e pulire i locali di competenzalde
servizio, compresi i servizi igienici e gli spogba di pertinenza nonché il compito del lavaggidiae
stovigliame, utilizzando le apposite strutture ecofnari ivi presenti.

| tavoli saranno apparecchiati con tovaglie usateag

Si precisa infine che per le scuole d’'infanzia '®Heve fornire le merende agli alunni presenti bhano

effettuato la prenotazione del pasto.

5.6 Centri Ricreativi Estivi

Il servizio di ristorazione per i Centri Ricreatlgstivi, organizzati dal Comune, prevede la stessa tipoldigia
servizio fornita durante I'anno scolastico. Petitgii utenti delle scuole dell'infanzia e delleusde primarie

e secondarie e previsto il consumo della meremdaudle sara distribuita a cura del personale ¢igdaca

Per le giornate in cui sono previste uscite didagtidovra essere fornito un cestino freddo, conopositne
piu avanti indicato. Il cestino dovra essere conatmin orario, da concordarsi di volta in voltalet da

consentire la puntuale partenza per il luogo diidasione dell’'uscita.
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5.7. Merende

E’ richiesta altresi la fornitura di merende pearugénti degli asili nido, delle scuole d’Infanztadei Centri
estivi. Per questi ultimi la fornitura della merené estesa anche agli utenti della scuola primaria
secondaria di primo grado. Le merende devono essesegnate al personale scolastico, il quale jedera

alla somministrazione agli utenti.

Art.6 — Stovigliame, tovagliato e materiale a perde
Ad ogni utente dovra essere fornito per ogni pgaemto di seguito descritto.
Per tutti gli utenti saranno impiegati piatti pianfondi, ciotole per minestre in brodo, bicchierimelanina
per i nidi e le scuole dell'infanzia e bicchieri wetro infrangibile per gli altri ordini di scuol@osate in
acciaio inox (I'utilizzo di coltelli da parte degllunni delle scuole dell'infanzia &€ a discreziahegli
insegnanti), tovagliolo di carta doppio velo.
L'acqua deve essere somministrata con l'utilizzdodicche in policarbonato munite di coperchio, ii@n
dall’OEA.
Il tovagliato e le stoviglie sono a carico del’QAE il quale ha l'obbligo di reintegrare detti masdi
ogniqualvolta risultino insufficienti nel numerooerella funzionalita ed in ogni caso ogniqualvolenga
richiesto dalla Stazione appaltante. Nel caso inf@EA non provveda con tempestivita al reintegio

applicheranno le penalita previste dal presentéatato.

Art.7 - Specifiche tecniche

Sono allegati al presente capitolato Specialeudicostituiscono parte integrante e sostanzialsegfpenti

specifiche tecniche:

Allegato n.1  Specifica tecnica relativa alle prescrizioni perréintegro di macchinari, attrezzature e
arredi

Allegato n.2“Gestione dei servizi ausiliari integrativi (cust@m e pulizia) al progetto educativo e di cura
presso I'asilo nido “La Nave” di via Leonardo dandi, 85

Allegato n.3 Specifica tecnica relativa alle caratteristiche meologiche delle derrate alimentari e non
alimentari, dei pasti crudi semilavorati e delleeparazioni gastronomiche;

Allegato n.4  Specifica tecnica relative alle caratteristiche crobiologiche e chimico-fisiche degli
alimenti e degli ambienti;

Allegato n.5 Specifica tecnica relativa ai menu per ciascunaltigia di utenti;

Allegato n.6  Specifica tecnica relativa alle tabelle delle graatare per ciascuna categoria di utenti;

Allegato n.7  Specifica tecnica relativa alle procedure operative

Allegato n.8 Specifica tecnica relativa agli interventi di maentione presso i locali di consumo del
pasto;

Allegato n.9 Specifica tecnica relative al Documento Unico p&rMalutazione dei Rischi Interferenti
(DUVRI).
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Art. 8 - Inizio del servizio
L'OEA potra iniziare I'erogazione del servizio sessivamente alla stipulazione del contratto esttaura
dell'inventario dei beni presenti presso ciascunatsira ad esso affidata.
La Stazione appaltante si riserva, nei casi di nzgee/o necessita, di richiedere l'avvio della zsne
contrattuale con I'emissione di apposito ordine/animazione di aggiudicazione, anche in pendenza del

stipulazione del contratto, previa costituzionedkgbosito cauzionale definitivo.

Art.9 - Ubicazione dei locali di consumo dei pasti

I locali di consumo dei pasti ed il relativo numeligoasti giornalieri, sono quelli di seguito elatic

ASILI NIDO INDIRIZZO N° ANNUO PASTI N° ANNUO PASTI
Con cuoca allOEA BIMBI ADULTI
Raggio di Sole Via Verga, 113 8.059 2.051
La Nave Via Leonardo da Vinci, 85 10.961 3.695
La Trottola (nido part time| Via Di Vittorio, 5 5.000 1.000
con pranzo)

ASILI NIDO INDIRIZZO N° ANNUO PASTI N° ANNUO PASTI
Con cuoca della BIMBI ADULTI
stazione appaltante
Arcobaleno S.Carlo 9 12.349 3.596
Il Girasole Viale Abruzzi, 21 7.734 3.280
ASILI NIDO INDIRIZZO N° ANNUO PASTI N° ANNUO PASTI
Servizi integrativi BIMBI ADULTI
La Trottola (servizi Via Di Vittorio, 5 1730 0
integrativi Spazio gioco e
Gioco ma non solo)
SCUOLE D’INFANZIA INDIRIZZO N° ANNUO PASTI N° ANNUO PASTI
BIMBI ADULTI
Rodari Via Aurora 13.668 1.575
Rodari c/o Scuola Costa Piazza Costa, 23 5.374 897
San Giovanni XXIII 1° Via Papa Giovanni XXIIl, 5 .809 1.283
San Giovanni XXIII 2° Via Papa Giovanni XXIlII, 9 1124 1.846
Gran Sasso Via Gran Sasso, 34 16.198 1.424
Buscaglia Via Paisiello 4 13.926 1.031
Rinascita Via Robecco, 57 18.852 1.846
Marconi Via Marconi, 99 13.846 1.667
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Petrarca Via Petrarca 14.228 1.632
Sempione Via Guardi, 54 18.426 2.069
Giolitti Via Giolitti, 11 16.843 1.375
Collodi Via St. Denis, 6 13.769 2.142
Sardegna Via Sardegna, 15 15.241 2.328
Totale annuo 181.994 21.115

SCUOLE PRIMARIE INDIRIZZO N° ANNUO PASTI N° ANNUO PASTI
ALUNNI ADULTI

Costa P.za Costa, 23 48.681 2.662
Villa Via Verga, 4 40.467 2.307
Manzoni Via Manzoni, 15 45.812 2.533
Monte Ortigara Via Monte Ortigara, 2 46.779 2.632
Buscaglia Via Paisiello, 4 31.821 2.047
Parini Via Parini, 21 20.739 1.460
Zandonai Via Zandonai, 17 41.105 2.582
Parco Fiori Via Guardi, 39 17.103 786

Usufruisce del servizig

solo due giorni a sett.
Lincoln Via Sant’Antonio, 57 36.847 2.081
Bauer Via Partigiani, 174 24.500 1.393
Garibaldi Via Verga, 15 32.655 1.989
Sardegna Via Sardegna, 17 25.605 1.798
Totale annuo 412.114 24.270

SCUOLE INDIRIZZO N° ANNUO PASTI N° ANNUO PASTI
SECONDARIE DI ALUNNI ADULTI

1° GRADO
Anna Frank Via Sardegna, 17 2.240 221
Garcia Villas Via Risorgimento, 174 7.279 396
Morandi P.za Costa, 23 1.645 126
Lincoln S. Antonio, 57 2.657 196
Totale annuo 13.821 939
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CENTRI RICREATIVI
ESTIVI (*)
nome INDIRIZZO N° ANNUO PASTI
Primaria Manzoni Via Manzoni, 15 3.707
Primaria Bauer Via Partigiani, 174 1.805
Primaria Buscaglia Via Paisiello, 4 614
Infanzia Papa S. GiovanniVia Papa S.Giovanni XXIII, 9 1.885
XXIII 2
Infanzia Giolitti Via Giolitti, 11 1.097
Infanzia Rodari Via Aurora 2.835

(*) le scuole sedi dei Centri Ricreativi Estivi go$io cambiare ogni anno

Nel corso della durata dell’appalto il numero deifettori potrebbe variare.

Art.10 - Dimensione dell’'utenza

La dimensione complessiva dell’'utenza, seconddi idddi’anno 2013 € quella di seguito indicata:

n. pasti annui n. pasti intera durata
contrattuale
Asilo Nido 57.725 211.658
Scuole d’'Infanzia 203.109 744.733
Scuole primarie 436.384 1.600.075
Suole secondarie di 1° Grado 14.760 54.120
Centri Ricreativi Estivi 11.943 43.791
TOTALE 723.921 2.654.377
Totale merende 272,777 1.000.182
N.B. = Il numero dei pasti per le diverse utenze e alssitlerare solo indicativo e valido ai soli finillde

formulazione dell’'offerta. La Stazione appaltaraé,sensi dell'art. 11 della Legge 18.11.1923 n.0244
intende avvalersi della possibilita di aumento odihinuzione del numero di pasti forniti fino alla
concorrenza di un quinto dell'importo contrattuédetranno essere ricompresi anche altri utentrextealla
Stazione appaltante, non espressamente previspeaseinte capitolato.

Si precisa inoltre che la Stazione appaltante remargisce alcun numero minimo giornaliero di pasti
merende (es. in caso di sciopero o epidemia siveuificare senza alcun preavviso, la sospensiofia de
fornitura dei pasti). In caso di assemblee sinda&zalscioperi del personale scolastico verranoan@sciuti
all'OEA solo i pasti effettivamente consumati.

Si precisa infine che la data di termine del séovidi ristorazione agli alunni, coincidera con latal di
termine dell’anno scolastico per i rispettivi tifiiscuola, riservandosi la Stazione Appaltantenticgpare o

posticipare il termine del servizio a seconda detigenze delle singole scuole.
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Art.11 - Calendario di erogazione del servizio

A puro titolo di riferimento, il servizio viene diorma fornito nei tempi evidenziati nella segueateella:

Inizio Termine
Asilo nido 01.09 30.08
Scuole dell'infanzia 8.09 30.06
Scuola primaria 15.09 06.06
Centri estivi 11.06 03.09

Il calendario & passibile di modifiche per part&moesigenze non prevedibili anticipatamente, daishe

appaltante comunichera tali evenienze con congnticigo per evitare eventuali disagi organizzativi.

Art.12 - Interruzione del servizio
Di norma non sono consentite interruzioni del sgovi In casi particolari possono essere tollerate
interruzioni temporanee del normale servizio fatibva la messa in atto di soluzioni alternativeasi presi
in considerazione sono i seguenti:

a) Interruzione temporanea del servizio a causscitiperi del personale dell’O.E.A.

In caso di sciopero dei dipendenti dell’O.E.A.,Stazione appaltante deve essere avvisata con @ngru
anticipo; deve comunque essere garantita la catétidel servizio. A tal fine potranno essere codate tra
I'O.E.A. e la Stazione Appaltante, in via straoatia, particolari situazioni organizzative comddanitura

di cestini o piatti freddi alternativi, la cui comgizione deve essere concordata con la Stazionaltapge.

In tal caso il prezzo del cestino o del pasto feeslara pari alla meta del costo del pasto pronto.

b) Interruzione temporanea del servizio a caussctbperi delle utenze scolastiche.

In caso di sciopero programmato del personale dsllele e/o degli alunni, del personale comunale,
educativo ecc. le Direzioni Didattiche provvedemran darne comunicazione alla Stazione appaltante e
al’lOEA con un preavviso di almeno 24 ore. In tase 'OEA non potra pretendere alcun indennizzo di
sorta.

c) Interruzione temporanea del servizio per guasti

In via straordinaria sono consentite interruziamporanee del servizio per guasti agli impiantiadid
strutture di produzione, che non permettano logimwnto del servizio. Al verificarsi delle eveniendi cui
sopra, potranno essere concordate tra I'O.E.A. Std&ione Appaltante, in via straordinaria, patéido
situazioni organizzative come la fornitura di ceisti piatti freddi alternativi. In tal caso il piz del cestino

o del pasto freddo sara pari alla meta del codtpato pronto.

d) Interruzione totale del servizio per cause diéomaggiore

Le interruzioni totali del servizio per causa diZ® maggiore non danno luogo a responsabilita algen
entrambe le parti. Per forza maggiore si intenddungue fatto eccezionale, imprevedibile ed aldrifdel
controllo dell’O.E.A., che quest’ultima non posséare con I'esercizio della diligenza richiestd pigesente
capitolato.

A titolo meramente esemplificativo, e senza aldim#dazione, saranno considerate cause di forzaginags
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terremoti ed altre calamita naturali di straordi@maiolenza, sommosse, disordini civili.

Art. 13 - Divieto di sospensione unilaterale o diitardo nell'’esecuzione del servizio
L'O.E.A. non puo, in alcun caso, sospendere od#ter la prestazione del servizio con propria decesi
unilaterale, anche nel caso in cui siano in attdroversie con la Stazione appaltante.
Qualora si verifichi una delle situazioni di cui @lecedente comma, la Stazione appaltante si @iderv
facolta di garantire il servizio in proprio 0 madie altre Ditte, addebitandone i relativi codticiA.
La sospensione o il ritardo nell’esecuzione dettesita per decisione unilaterale dell’O.E.A. casisce
inadempienza contrattuale grave e tale da motigatisoluzione del Contratto qualora I'O.E.A. nagprenda
le attivita entro il termine intimato dalla Stazemppaltante, mediante diffida inoltrata a meziefas
seguito da raccomandata A.R. In tale ipotesi restamcarico del’O.E.A. tutti gli oneri e le consegue

derivanti dalla risoluzione del Contratto.

TITOLO I
ONERI PER L'ESECUZIONE DEL CONTRATTO

Art.14 - Oneri economici a carico dell’O.E.A.

L'O.E.A. dall'inizio delle attivita dovra farsi cmo di tutte le spese, nessuna esclusa, necessarie

all’'espletamento del servizio di ristorazione camsliesto dal presente capitolato.

L’O.E.A. dovra farsi carico inoltre delle seguesyiese:

1. Spese per fornitura beni previsti nella Specifieariica n.1;

2. Spese di manutenzione ordinaria presso i refe#tde relative pertinenze compresa la sostituzione,
laddove necessario, di macchinari e attrezzature;

3. Spese per la fornitura ed il reintegro, in corsdladdurata contrattuale, di stoviglie, attrezzatere
utensileria.

4. Spese per realizzazione di un piano puntuale efg@edi comunicazione con le famiglie in merito al
servizio erogato;

5. Spese sostenute dalla Stazione appaltante petuafietla pubblicita all’appalto ai sensi della 7. 1
dicembre 2012, n. 221, art. 34, comma 35. Dettsespehe presumibilmente ammontano a €. 4.000,00
saranno rimborsate dallOEA alla Stazione appadtagmtro il tempo massimo di 60 giorni dalla

sottoscrizione del contratto.

Art.15 - Deposito cauzionale definitivo
Il deposito cauzionale definitivo, pari al 10% delporto di aggiudicazione, verra prestato a gaienz
dell'adempimento di tutte le obbligazioni dellOEAdel risarcimento di eventuali danni derivanti
dall'inadempimento delle obbligazioni stesse ed igciglinata come disposto dall'art. 113 del D.Lgs

163/2006 e s.m.i. L'importo della garanzia e ridatel 50% in virtu del possesso della certificagidsNI

17



CEI 1ISO 9001:2008 richiesta come requisito di ansinise alla gara. La certificazione deve copri@ghtro
Cottura e deve essere mantenuta per la tutta ddaddel contratto.

La cauzione deve riportare la rinuncia all’eccaeidi cui all'art. 1957, comma 2, del Codice Ciwaleeve
prevedere espressamente la rinuncia al benefidli® pleventiva escussione del debitore principale sua
operativita entro 15 giorni a semplice richiestdtscdalla stazione appaltante.

Tale deposito € costituito a garanzia dell’esattenapimento di tutte le obbligazioni assunte dallfOn
particolare si richiamano:

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

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

- risoluzione contrattuale.

Ogni qualvolta la Stazione appaltante si rivalga deposito cauzionale, per qualsiasi motivo, laadit
aggiudicataria e tenuta a reintegrare la sommdej@bsito entro 30 giorni.

Tale deposito restera vincolato sino a gestiorienath e, comunque, sino a quando non sara statataef
ogni eventuale eccezione o controversia con la digigiudicataria. Nel caso in cui il contratto dpalto
venisse dichiarato risolto per colpa dell’aggiuthe®, questo incorrera nell’automatica perditaladel
cauzione che verra incamerata dall Amministrazioounale.

La mancata costituzione del suddetto deposito oaalg determina la decadenza dell'aggiudicazione.

Al verificarsi di tale ipotesi si procedera ai setall'art. 140 del D.Lgs 163/2006. La Stazione apgnte si
riserva la facolta di interpellare progressivamdrgeggetti che hanno partecipato alla gara, astiltdalla
relativa graduatoria, al fine di stipulare il caito per il servizio oggetto dell’appalto. Si prdeea
allinterpello a partire dal soggetto che ha foratal la prima migliore offerta fino al quinto migte
offerente, escluso l'originario aggiudicatario. ffidamento avverra alle medesime condizioni giappsie

dall'aggiudicatario.

Art.16 - Messa in atto delle soluzioni migliorativeofferte
L'OEA entro il tempo massimo indicato nella RelamoTecnica deve mettere in atto le soluzioni
migliorative proposte in sede di offerta, se aedhlla Stazione appaltante.
Nel caso in cui alcune delle soluzioni propostd’@&A, non fossero state accolte dalla Commissione
giudicatrice, I'OEA deve mettere in atto le solumi@lternative che la Stazione appaltante si reseiv
richiedere, per un importo pari alle varianti oféedall’OEA e non accolte dalla Stazione appaltante
Nel caso in cui le soluzioni proposte in sede derd e accolte dalla Stazione appaltante, nonsgen
messe in atto nei tempi e nei modi indicati dall®Oih sede di gara, la Stazione appaltante tratterra
I'importo previsto per le varianti aumentato de?2@ titolo di risarcimento danni.
Resta inteso che le soluzioni proposte non devosmwergre alcun onere economico per la Stazione

appaltante.
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Art.17 — Obblighi normativi
L'OEA deve richiedere e ottenere tutte le preserdtitorizzazioni, nullaosta e benestare rilasdatie
autorita preposte alla Vigilanza sulle norme dusgzza. Tali nullaosta e benestare dovranno esse@/ati
anche in base alle nuove disposizioni di legge iatemia, che potessero essere emanate nel corso
dell'espletamento dell’'appalto.
L'OEA deve altresi attuare l'osservanza delle ngriciee si intendono tutte richiamate, derivanti elall
vigenti Leggi e Decreti relativi alla prevenziomgartuni sul lavoro, all'igiene del lavoro, allesisurazioni
contro gli infortuni sul lavoro, alle malattie pesisionali ed ogni altra disposizione in vigore e @otra
intervenire in corso di esercizio per la tutela enale dei lavoratori. L'OEA dovra, in ogni moment®

semplice richiesta della Stazione appaltante, dirasdi avere provveduto a tali adempimenti.

Art.18 - Responsabilita per infortuni e danni
E’ obbligo del prestatore di servizi stipulare gpea polizza assicurativa R.C., comprensiva della
Responsabilita Civile verso terzi (RCVT), con esula riferimento al servizio in questione, con niasde
per sinistro non inferiore ad €. 2.000.000,00 (diliem) e con validita non inferiore alla duratal dervizio.
In particolare la polizza deve obbligatoriamentevedere la copertura dei rischi da intossicazibmeantari
e/o avvelenamenti subiti dai fruitori del servizio ristorazione nonché ogni altro e qualsiasi daagh
utenti, conseguente alla somministrazione o prashezdel pasto da parte dell’O.E.A.
In alternativa alla stipulazione della polizza grecede, il prestatore di servizi potra dimosttasistenza
di una polizza RC, gia attivata, avente le medesianatteristiche indicate per quella specificaalrcaso, si
dovra produrre un’appendice alla stessa, nellaegsiakspliciti che la polizza in questione coprahanil
servizio svolto per il Comune di Cinisello Balsameecisando che non vi sono limiti al numero distim e
che il massimale per sinistro non é inferiore ad.€00.000,00 (duemilioni).
Resta inteso che I'esistenza, e, quindi, la valigitl efficacia della polizza assicurativa di cupesente
articolo e condizione essenziale e, pertanto, gadl®EA non sia in grado di provare in qualsiasimento
la copertura assicurativa di cui si tratta, il Gatib si risolvera di diritto con conseguente ineeamento

della cauzione prestata a titolo di penale e fedtao I'obbligo di risarcimento del maggior danmbiso.
Art.19 — Spese a carico della Stazione appaltante

La Stazione Appaltante si fara carico esclusivamelelle spese relative a tutte le utenze (enefgitriea,

riscaldamento, acqua calda e fredda) presso i ldcabnsumo del pasto.
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TITOLO Il
PERSONALE IMPIEGATO NEL SERVIZIO

Art.20 - Disposizioni generali relative al persona
L'OEA deve disporre di idonee e adeguate risorseanenin numero e professionalita, atte a garantire
I'esecuzione delle attivita a perfetta regola @eté, per il conseguimento dei risultati richiekdlla Stazione
appaltante.
Tutto il personale deve essere professionalmenadifigato e costantemente aggiornato sulle tecnithe
manipolazione, sull'igiene, sulla sicurezza e sphavenzione, nel rispetto di quanto previsto dahi@atto
Collettivo Nazionale di Lavoro e dalla normativarifierimento.
L'OEA deve osservare scrupolosamente tutte le naderévanti dalle vigenti disposizioni in materia di
Prevenzione degli infortuni sul lavoro, di Direttivnacchine, di Igiene sul lavoro, di Assicuraziaoatro
gli infortuni sul lavoro, di Previdenze per disopeaione, invalidita e vecchiaia ed ogni altra nmelat
professionale, nonché ogni altra disposizione gose o che potra intervenire in costanza di rajpppetr la

tutela dei lavoratori.

Art. 21 - Rapporto di lavoro
Il personale impiegato nelle attivita richieste] rnispetto dei livelli professionali previsti dalo@tratto
Collettivo Nazionale di Lavoro, deve essere legddoregolare contratto con 'OEA e quindi indicatl n
libro paga del’lOEA medesimo. In caso di subappdko servizi accessori, 'OEA deve verificare che i
personale addetto abbia un regolare rapporto dréecon il subappaltatore.
Nel rispetto di quanto previsto dagli Accordi Namdi di Categoria e dagli accordi comunitari, irseali
cambio di gestione, si stabilisce I'obbligo per E® di assorbire ed utilizzare prioritariamente
nell’espletamento del servizio, qualora disponibiliavoratori impiegati nel servizio di traspomonché i
lavoratori impiegati nel servizio di somministrazéodei pasti agli utenti, che gia vi erano adigitali soci
lavoratori o dipendenti del precedente aggiudioatar condizione che il loro numero e la loro gl
siano armonizzabili con l'organizzazione d'imprgza@scelta dallimprenditore subentrantér.(- Parere
Aut. vig. sui contratti pubblici di lavori, servigiforniture 13/3/2013 n. AG19/13 e 20/13)
L'OEA deve attuare, nei confronti dei lavoratorpeihdenti, occupati nelle mansioni costituenti oggdel
presente capitolato, le condizioni normative eilvative non inferiori a quelle previste dai contirabllettivi
di lavoro applicabili, alla data di stipula dell’ pplto, nonché condizioni risultanti da successiwgifiche e
integrazioni e, in genere, da ogni altro contrattdlettivo, successivamente stipulato per la caiago
applicabile nella Provincia di Milano.
L'OEA ¢ altresi tenuto a continuare ad applicasepraindicati contratti collettivi anche dopo ladenza,
fino alla loro sostituzione o rinnovo.
Su richiesta della Stazione appaltante, 'OEA desibire tutta la documentazione comprovante il largo

trattamento retributivo, contributivo e prevideneidei propri dipendenti impiegati nelle attiviiahieste.
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La Stazione appaltante in caso di violazione dalgftilighi di cui sopra, previa comunicazione all’OBglle
inadempienze riscontrate, denuncera al competespettbrato del lavoro le violazioni riscontrate,
riservandosi il diritto di incamerare I'intera cawze definitiva che 'OEA deve immediatamente regrare.
La somma incamerata sara restituita soltanto quéitegettorato predetto avra dichiarato che 'OEAes

posta in regola.

Art.22 — Organico e reintegro personale mancante
L'organico impiegato per I'espletamento dei servizhiesti, per tutta la durata del contratto, degsere
guello dichiarato in fase di offerta dal’OEA, fatsalva I'eventuale integrazione o riduzione nescael
servizio, dovuti allaumento o diminuzione del numeali pasti o di utenti del servizio. Tali variagio
devono essere necessariamente approvate dalleor&aappaltante. In mancanza di tale approvazione
formale 'OEA non potra effettuare alcuna variagon
L’OEA nel caso in cui il personale dichiarato irdeeli offerta dovesse risultare insufficiente éligaiba ad
integrare il proprio personale senza oneri aggiupgr la Stazione appaltante.
La consistenza dell’organico deve essere riconferma#la Stazione appaltante con frequenza trimlestra
inoltrata a mezzo posta elettronica certificataQPE
Per quanto attiene al reintegro del personale I'OEAcaso di assenza del proprio personale, deve
reintegrare immediatamente detto personale in nd@dmantenere costante il monte ore giornaliercatdi

in offerta.

Art.23 — Responsabile Tecnico del Servizio
L'OEA deve nominare un Responsabile Tecnico deVidier, a cui affidare la direzione complessiva dei
servizi.
Il Responsabile Tecnico del Servizio avra compiticdordinamento e sara il referente responsabile ne
confronti della Stazione appaltante e, quindi, dardelega di rappresentare ad ogni effetto 'OEA.
Il Responsabile Tecnico del Servizio deve essemasesso di laurea ed avere esperienza, almenadte,
in qualita di responsabile di servizi analoghi.
Il Responsabile Tecnico del Servizio sara impegiratnodo continuativo con obbligo di reperibilitanza
soluzione di continuita. Egli provvedera a garanilrbuon andamento del servizio e la risponderda d
servizio stesso alle prescrizioni di legge e dekspnte capitolato e garantira, altresi, la massima
collaborazione possibile al responsabile nominabadStazione appaltante. Compito del Responsabile
Tecnico e anche quello di partecipare, anche median suo incaricato competente, alle Commissioni
Mensa o ad altri incontri indetti dalla Stazion@alpante.
In caso di assenza o impedimento del suddetto Reapde Tecnico del Servizio (ferie, malattie, eta.
funzione sara immediatamente ricoperta dal sostihe avra pari professionalita e requisiti rictiies
Al verificarsi di tale evenienza, 'OEA ha I'obbbgdi comunicare immediatamente alla Stazione agmialt

il nominativo del sostituto ed il suo recapito telgco.
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Art.24 — Dietiste per supervisione del servizio diistorazione e delle diete speciali
La predisposizione delle diete speciali deve awveemediante supervisione di dietiste con titolestdidio
previsto dal DM 509/99 e da provvedimenti emanaliMinistero della Salute in merito ai titoli eqoifenti.
Le dietiste, che devono essere almeno in numedoieli devono essere adibite alla supervisione delzge
di ristorazione nelle sue diverse tipologie, cormtipalare riferimento agli aspetti igienico-sanita

nutrizionali delle preparazioni gastronomiche deddiete speciali.

Art.25 — Cuoco unico
Per le operazioni relative alla preparazione detiparesso il Centro Cottura, 'OEA deve impiegaire
Cuoco unico in possesso di diploma alberghierosperéenza professionale almeno quinquennale inzserv

di ristorazione collettiva.

Art. 26 - Informazione ai dipendenti dellOEA
L'OEA é tenuto ad organizzare entro 10 giorni daldda di inizio del servizio un incontro di preseione
del servizio diretto a tutti i dipendenti nel coidal quale deve illustrare il contenuto degli oroenntrattuali
e delle specifiche tecniche che costituisconoriligm.

A tale incontro parteciperanno di diritto uno o pippresentanti della Stazione appaltante.

Art. 27 - Personale addetto alla preparazione deigsti
L'OEA per l'effettuazione del servizio di preparage dei pasti deve impiegare proprio personaleimaro
tale da assicurare tempi di esecuzione adeguathadempestiva ed ordinata esecuzione del sersiegso

come dichiarato nella Relazione Tecnica preseimatade di offerta.

Art. 28 - Personale addetto al ritiro, trasporto econsegna dei pasti
L' OEA per l'effettuazione del servizio di ritirdtasporto e consegna dei pasti per le scuole depegare
personale in numero tale da assicurare il rispidtia tempistica prevista dal presente capitolatmodo da

garantire una tempestiva ed ordinata esecuzionsedékio stesso.

Art. 29 - Personale addetto alla somministrazioneal pasti
L’O.E.A. per l'effettuazione del servizio di sommstrazione dei pasti agli utenti, deve impiegareppio
personale in numero tale da assicurare tempi dtuegme previsti per una tempestiva ed ordinata
esecuzione del servizio stesso. Il numero di patsoimpiegato deve rispettare il rapporto numero
addetti/numero utenti espresso nell’offerta tecipicesentata dal’OEA e deve essere coerente altkalite
di somministrazione richieste dalla Stazione app#dt. Si precisa che il rapporto minimo richiestdlad
Stazione appaltante é di 1:40 (un addetto ogniaitarutenti) per le scuole dell'infanzia e asitimie 1:60
per le altre tipologie di utenti. Tale rapporto dezssere mantenuto a prescindere dall’'organizzazieh
servizio (al tavolo o a self-service) e anche isocdi utilizzo di materiale a perdere e di gitdelelassi, per

tutte le fasi del servizio, compreso I'attivitapiilizia al termine del servizio o tra un turno &tfo nel caso
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di servizio su piu turni. Si richiede che il peratmntemporaneamente in esubero venga utilizzatdoper
svolgimento di attivita di pulizia ordinaria e/oatrdinaria previste nel CSO.

Si richiede inoltre che 'OEA ha I'obbligo di mantere il piu possibile invariato il personale addedtla
somministrazione presso ciascun plesso scolagticnpdo da creare un rapporto stabile e di confideron
gli utenti.

Art.30 - Norme comportamentali del personale
Il personale impiegato nelle attivita richiesteeguto a:
- tenere un comportamento discreto, decoroso edé@msibile, comunque conformato alle regole di
buona educazione;
- osservare tutte le pertinenti norme di carattegeleamentare, generali e particolari, emanati dalla
Stazione Appaltante;
- non trattenersi con i dipendenti della Stazion@a\ante durante le ore lavorative se non per motiv
attinenti al servizio;
- mantenere riservato quanto verra a loro conosdenperito all’organizzazione e all'attivita della
Stazione Appaltante o altro, durante I'espletameleicservizi di cui trattasi;
La Stazione Appaltante potra promuovere I'allontaeato dal servizio di quei dipendenti dell’O.E.Aec

contravvenissero alle disposizioni di cui sopra.

TITOLO IV
NORME PER LA PRENOTAZIONE DEI PASTI

Art.31 - Servizio di rilevazione presenze e prenotone dei pasti

a) Ristorazione scolastica

La prenotazione dei pasti viene effettuata entiarée10,00, mediante strumentazione informaticayra del
personale delle singole scuole. Le eventuali reltif e/o variazioni devono essere comunicate detoye
10.30. L'OEA per conoscere il numero di pasti gadieri e delle diete leggere e/o alternative o aliet
speciali, da preparare, ha I'obbligo di utilizzdrgestionale messo a disposizione dalla Staziopeafante,
reso disponibile in sola lettura. La Stazione Appak esercita una funzione di verifica e di cdidrdei
pasti prenotati da parte del personale delle sengmuole e dei pasti prodotti dal’lOEA. In caso di
contestazione del numero dei pasti prodotti fa fad#ampa dell’ordine di prenotazione e delle masalelle

diete leggere e/o alternative o diete specialiedaie 10,30.
b) Asilo nido

Il numero di pasti e delle diete (e di eventualirdiee aggiuntive per attivita ludiche) sara comatuc

al’OEA, entro le ore 14,30 del giorno prima dehsamo, direttamente dalla cuoca o da una sua @atari
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c¢) Centri estivi
La prenotazione dei pasti viene effettuata telefmmente entro le ore 10,00 a cura del personalea@do
dei Centri Estivi direttamente al Centro Cotturd’'@&A. Le eventuali rettifiche e/o variazioni devo

essere comunicate entro le ore 10,30.

TITOLO V
CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI OCCORRENTI PER LA
PREPARAZIONE DEI PASTI

Art. 32 - Specifiche tecniche relative alle tabellemerceologiche delle derrate alimentari
Gli standard qualitativi che le derrate alimentégivono possedere sono indicati négecifiche tecniche
relative alle caratteristiche merceologiche dellerthte alimentari e non alimentari, dei pasti crudi
semilavorati e delle preparazioni gastronomich@llegato n. 3).

La Stazione Appaltante, richiede I'impiegopitodotti biologici certificati ai sensi delle rispettive normative

comunitarie di riferimento. | suddetti prodotti, egficatamente richiesti dalla Stazione appaltesdao
riportati nell’allegato n. 3.

E’ tassativamente vietato I'utilizzo di prodotti ™5

Le derrate alimentari crude, i semilavorati e legarazioni gastronomiche nonché gli ambienti, davoa
avere valori di carica microbica non superiori ianiti stabiliti nell’Allegato n. 3 'Specifiche tecniche
relative alle caratteristiche microbiologiche e oiico-fisiche degli alimenti e degli ambienti”.

La Stazione appaltante, al fine di mantenere dleglaistandard di sicurezza, si riserva, nel codstla
vigenza contrattuale, la possibilita di apportaredifiche e/o integrazioni ai limiti critici di actabilita
riportati nell'allegato n. 3.

Si precisa inoltre che nel caso in cui qualche gitodprevisto per la preparazione dei pasti nonedsg
soddisfare, a giudizio della Stazione appaltaritgusto degli utenti, 'OEA ha I'obbligo di sostita il
prodotto non gradito con un altro prodotto (detlesso tipo) da concordare tra le parti e di cuElXOdovra
fornire scheda tecnica prima dell'inserimento imine

Le derrate alimentari destinate alla preparaziagidsti per tutti gli utenti previsti nel presegspitolato,
presenti nei frigoriferi, nelle celle e nel magazgi devono essere esclusivamente quelle contemuddlee
suddette specifiche e nei menu in corso. In faseodirollo di conformita, dette derrate devono esse

immediatamente individuabili, pertanto 'OEA devwegisporre soluzioni adeguate a tal fine.

In sede di offerta tecnica la concorrente ha lalfadi specificare, per i prodotti di cui all'ajeto 3 TER, la
produzione a Km.0, nonché la relativa distribuzieneostanza di approvvigionamento durante la durata
dell'appalto attraverso la compilazione della tibei cui all'allegato 3 TER, da inserire nell'otéetecnica.

La garanzia relativamente al luogo di produziondovaita tramite dichiarazione di uno o piu produtiche

attestino: il luogo di produzione, l'esistenzaatiadi preliminari con il concorrente e il luogopmtioduzione
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dei principali ingredienti in caso di semi lavordta dichiarazione va corredata da eventuali ¢eatifoni
(biologico e/o di prodotto) e schede tecniche deddptto. In caso di semi lavorati valutare anche
l'ingrediente principale: nel caso di latticini @egssere previsto I'utilizzo di latte proveniergeatlevamenti
siti in Lombardia e nel caso di gnocchi di patatved essere previsto l'utilizzo di patate coltivate
Lombardia.

La garanzia relativamente al luogo di stoccaggiolpesuccessiva consegna al centro di cottura matéo
tramite dichiarazione di uno o piu soggetti dotitidonea "piattaforma” ed attestante: I'ubicazioleda
piattaforma, la conformita alle necessita del sovin gara e l'esistenza di accordi preliminarh db
concorrente (in caso di piu strutture utilizzate lpestesso alimento &€ necessario fornire la dootazéone
di tutte e sommare anche le distanze tra l'uradteal)

La garanzia relativamente alla continuita di appigionamento va fornita tramite dichiarazione douwnpiu
produttori ed attestante: |'esatta conoscenza dentdativi necessari in base alle esigenze delizer
(stagionalita, menu e numero utenti), limpegnaeagtire la fornitura per almeno il 67% del fablgiso o,
in alternativa per il 100% del fabbisogno e I'esiga di accordi preliminari con il concorrentedaso di piu

produttori € necessario fornire la documentaziariatte).

Art. 33 - Mancata fornitura di prodotti offerti in sede di gara
Nel caso in cui durante I'esecuzione del contrattoy o piu prodotti biologici certificati richiestalla
Stazione Appaltante o offerti dallOEA quale vat@&r(prodotti locali convenzionali e/o provenient d
agricoltura biologica o prodotti tipici), non foseedisponibili sul mercato, essi saranno momentaease
sostituiti da prodotti convenzionali.

In tal caso I'OEA ha I'obbligo tassativo di comuaiie per iscritto immediatamente alla Stazione apptd

I'elenco di prodotti di cui non e stato possibifgeovvigionarsi nel determinato giornal verificarsi di tale

evenienza, la Stazione appaltante a titolo di ciesnto decurtera per ciascuna derrata mancarsentaa
data dalla differenza di prezzo tra la derrata raatee la derrata utilizzata in sostituzione, rpbittata per

la relativa quantita prevista nella giornata, inceaitate del 30% a titolo di penale. Per la quotezidel
prezzo delle derrate verranno utilizzate eventdahvenzioni Quadro per I'acquisto per le.RifstercentER,
Consip) oppure da quelle ultime applicabili o in subordiper i prezzi eventualmente non presenti, da
pubblicazioni di settore.

Nel caso in cui 'TOEA non comunichi alla Stazionppaltante la momentanea mancanza dei prodotti
certificati, il prezzo pasto sara decurtato del 54 voce derrate di cui alla scomposizione dekpo pasto
presentato dallOEA in sede di gara. Tale decwtszisara effettuata anche in mancanza di un sotiotio

previsto nel menu del giorno in cui e previstoilimeo dei suddetti prodotti.

Art. 34 - Iniziative a sostegno della biodiversita
La Stazione appaltante intendendo contribuire ategmo della biodiversita, si riserva di adottare

annualmente dei prodotti a rischio estinzione, aetize cid comporti oneri aggiuntivi per la Stazione
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appaltante. Tali prodotti possono essere i medegiwariare di anno in anno. Essi potranno entrare p
almeno due volte I'anno nel menu in sostituzionalti prodotti.

Gli alimenti da adottare, individuati dalla Stazoappaltante, saranno da questa comunicati all'O&Ai
relativi prezzi. L'OEA deve provvedere all'acquist al pagamento ai singoli fornitori dei prodotti
alimentari individuati.

Infine 'OEA dovra essere disponibile a far panpece le proprie maestranze a corsi informativiyteda

personale specializzato, relativi all’'utilizzo geodotti adottati.

Art. 35 - Iniziative a carattere sociale
La Stazione appaltante intendendo contribuire siegmo di iniziative a carattere sociale e per amsamo
consapevole, si riserva di individuare annualmesg@za che cid comporti oneri aggiuntivi per lazBtae
appaltante, alcuni prodotti provenienti da terreomfiscati alla criminalita, grazie alla legge diziativa
popolare 109/96.
Tali prodotti coltivati nel rispetto delle tradizipcolturali del territorio, applicando eventualrem principi
dell’agricoltura biologica, possono essere i madesi variare di anno in anno. Essi entreranno paeo
due volte I'anno nel menu in sostituzione di préidmnologhi.
Parimenti la Stazione appaltante si riserva diiemére I'impiego di prodotti provenienti dal memat
Equosolidale. Essi entreranno per due o piu vidtenb nel menu in sostituzione di prodotti omologhi
Gli alimenti individuati dalla Stazione appaltansgranno da questa comunicati al’lOEA con i relativ
prezzi. L'OEA deve provvedere all’acquisto e al gagnto ai singoli fornitori dei prodotti alimentari
individuati.
Infine 'OEA dovra essere disponibile a far panece le proprie maestranze a corsi informativiuteda

personale specializzato, relativi all’'utilizzo gebdotti adottati.

Art. 36 - Fornitura documentazione per contributi CEE/AGEA
L'OEA, onde permettere alla Stazione appaltantgpli@azione del Regolamento CE 2707/00, riguarddnte
recupero dei contributi CEE/AGEA sui prodotti latt caseari distribuiti nelle mense scolastichen@ita a
fornire, su richiesta della Stazione appaltantedunenti necessari quali: elenco dei prodotti toinibase
all'utenza e le relative fatture. Tali elenchi #édiee devono includere solo i prodotti lattiero &as acquistati
per il consumo diretto nei pasti e nelle merendgriduiti nelle mense scolastiche del Comune diigzllo
Balsamo con la relativa percentuale di grasso.dtteie devono essere quietanziate 0 accompagnide da
prova dell'avvenuto pagamento.
L'OEA, onde permettere alla Stazione appaltantesdiruire dei contributi regionali, nazionali eforepei,
deve fornire alla Stazione appaltante tutta laudmntazione necessaria.
L’'OEA, onde permettere alla Stazione appaltanteuslifruire degli eventuali contributi regionali per

I'utilizzo di olio extra vergine regionale, deveifire, se richiesta, tutta la documentazione necisss
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TITOLO VI
MENU’ PER TUTTE LE TIPOLOGIE DI UTENTI

Art.37 - Specifiche tecniche relative al Menu
Le preparazioni gastronomiche e/o gli alimenti @sip giornalmente, devono corrispondere per tipo e
qualitd a quelli indicati nelléSpecifiche tecniche relative ai menu per ciascurigologia di utenti”
(Allegato n. 5)
I menu sono articolati su quattro settimane e sdslgiin menu “autunno-inverno” ed in menu “primaaer
estate”. Il menu-inverno® inizia indicativamentel d&/10 e termina il 30/03. Il menu “primavera-esta

inizia indicativamente dall’ 01/04 e termina il 18/

Art. 38 - Composizione del pasto e dei cestini

38.1 - Struttura menu Asili nido

Struttura menu per bambini di eta compresa trd 3 mesi (piccoli)
Pappa (come da menu allegato)
Frutta o omogeneizzato di frutta (come da menwatt®
Acqua naturale minerale secondo necessita
Merenda (latte o yogurt e prodotti da forno)

Struttura menu per bambini di eta compresa tra 3@ mesi

Pranzo
un primo piatto
un secondo piatto
un contorno
pane
acqua minerale secondo necessita
Merenda (latte o yogurt e prodotti da forno)
N.B. = - In termini economici la merenda costit@igmrte integrante del pranzo.

- Il passaggio tra gli alimenti proposti a 6 - 12 ireeguelli a 12 - 36 mesi non deve essere

repentino e imposto ma graduale e proposto.

38.2 — Spuntino di meta mattina per Servizio integativo - asilo nido La Trottola
1 frutto fresco di stagione
Pane

Acqua minerale secondo necessita
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38.3 — Utenze scolastiche

* La struttura del menu giornaliero (*) per tutee Wtenze scolastiche e per altri utenti eventuali,
composto da:

* un primo

* un secondo

* un contorno

* pane

» frutta fresca di stagion@@resso le scuole potra essere consumata comeigpuitmeta mattina)

. Acqua da acquedotto comunale

* Merende per le scuole d’Infanzia e Centri Esti/atte o yogurt e prodotti da forno)

(*) = La struttura del menu per gli utenti dellasRirazione scolastica, potra essere sostituitauoopiatto

unico, concordato tra 'OEA e la Stazione appaéant

38.4 — Cestini freddi

La Stazione Appaltante inoltre potra richieder&Oakt. A. la fornitura di pasti freddi o cestini déaggio per
gli utenti della Ristorazione scolastica. Tali fitune potranno essere richieste in caso di gitepsti o altre
emergenze.

Il cestinoé composto da:

Infanzia e Primarie

2 panini con prosciutto o formaggio

1 succo di frutta

1 un frutto

1 dolce da forno confezionato

1 bottiglia di acqua minerale da %2 litro in contem PET

| cestini devono essere confezionati in sacchettadta individuali idonei al contatto con gli akmiti,
conformemente alle normative vigenti e nel rispattle quantitd previste nell’allegato n.&pecifica

tecnica relativa alle tabelle delle grammature p&scuna categoria di utenti”.

Art. 39 - Variazione del menu
I menu sono fissi ed invariabili. Tuttavia € cort#@nin via temporanea e straordinaria, una variaz dei
menu nei seguenti casi:
- guasto di uno o piu 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.
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Eventuali variazioni potranno in ogni caso essdfettaate, previa comunicazione seguita da conferma
scritta da parte della Stazione appaltante, dowrawere il medesimo valore economico di quelleitsnist e

le sostituzioni dovranno essere scelte tra quetdietemnplate nelle*Specifiche tecniche relative alle
grammature per ciascuna tipologia di utent(Allegato n. 6).

La variazione del menu potra avvenire inoltre isacdi costante non gradimento dei piatti da paeglid
utenti. In tal caso I'OEA adotta la variazione cormtata con la Stazione appaltante, purché equiweabaito

il profilo dietetico ed economico. Tali variaziodevono essere espressamente approvate dalla $tazion

appaltante.

Art. 40 - Introduzione di huove preparazioni gastrmomiche
Nel corso di esecuzione del contratto, la Staziappaltante potra richiedere l'introduzione di nuove
preparazioni gastronomiche. Tali eventuali nuovepgrazioni gastronomiche potranno avere il medesimo
valore economico di quelle sostituite oppure valeenomico differente. Nel caso in cui il valore
economico della preparazione gastronomica o defi&ito introdotto sia inferiore a quello della
preparazione gastronomica o dell’alimento sostifué Stazione appaltante potra richiedere un aatagato
del prezzo o altre preparazioni di valore econongqaivalente. Nel caso inverso in cui la preparaio
gastronomica o l'alimento introdotto sia di valogeonomico superiore a quella sostituita, la Stazion

appaltante rimborsera all’OEA il maggior costo d&sfi sostenuto.

TITOLO VI
PASTI CRUDI SEMILAVORATI PER UTENTI ASILI NIDO A GE STIONE DIRETTA

Art. 41 — Pasti crudi semilavorati
I menu per gli asili nido a gestione diretta, oweestiti direttamente dalla Stazione appaltantegeno
realizzati mediante pasti crudi semilavorati fardall'OEA; per pasto crudo s’intende la quantitaddrrate
alimentari semilavorate, necessarie per la reaiane di un pasto.
Le derrate alimentari occorrenti alla preparazideepasti crudi devono essere conformi a quanteigice
dalle “Specifiche tecniche relative alle caratteristichmerceologiche delle derrate alimentari e non
alimentari e delle preparazioni gastronomiche” (&ljato n.3)e alle normative vigenti che si intendono
tutte richiamate.
Si precisa che le classi di eta sono da considenaesitative in quanto il passaggio dal menu fgttal menu
divezzi é stabilito dalle educatrici dell’Asilo Nagdsulla base delle indicazioni dei genitori citoastadio di
avanzamento del divezzamento.
Inoltre detto passaggio deve essere gradualejiiciteostanze pertanto, I'approntamento dei mepued
essere trattato come dieta personalizzata finmm@ipteto passaggio alla classe successiva. Le fjpexif

Tecniche relative al menu sono riportate nell’alegn. 1.
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Art. 42 — Preparazione dei pasti e struttura del meu
| pasti vengono preparati presso le cucine deiirado a cura del personale della Stazione appidt
Alla cuoca di ogni singola cucina compete altresptenotazione delle quantita di derrate da corasegn

presso la cucina in base al numero di bambini ptese

La colazione e la merenda in termini economici sooaprese nel costo del pasto.

Art. 43 - Diete speciali per utenti asili nido

L'OEA deve fornire le derrate necessarie, senzxioli oneri aggiuntivi, per approntare le dietepli per
gli utenti affetti da patologie di tipo cronico ontatori di allergie alimentari, oltre che le digtersonalizzate
dovute a stadi intermedi di divezzamento e dietgoptologie a carattere transitorio.
Le modalita di predisposizione delle diete speaalio quelle previste al successivo articolo 50.
L'OEA e tenuto alla fornitura di tutti i prodottietetici e/o di svezzamento necessari per la pegjame dei
pasti per i piccoli utenti; a scopo esemplificatidevono essere forniti:

- |atte di formula,

- latte speciale (riso, mandorla, avena, soia) prievdinda coltivazioni biologiche,

- omogeneizzati,

- liofilizzati nelle qualita e quantita segnalateld&tazione Appaltante tramite i propri incaricati,

- latte fresco intero,

- formaggi senza conservanti.

- Farina di kamut, di farro, di riso ecc.
L’'OEA, su richiesta della Stazione Appaltante, deNasciare dichiarazione in merito all’idoneitallde

derrate fornite per la preparazione delle Dieteisgie

Art.44 - Diete leggere, diete etico-religiose e deevegetariane
L'OEA deve approntare, senza ulteriori oneri agguin diete leggere, diete etico-religiose e diete
vegetariane, qualora venga fatta richiesta telefowi scritta, anche tramite email, entro le or® @i8llo
stesso giorno da parte della Stazione Appaltante.
Le diete leggere che possono avere la durata mashi® giorni consecutivi, non necessitano di tieaio
medico.
Sono costituite da:
- Piccoli pappa a base di brodo vegetale + crema di iisméggio grattugiato quale tipo parmigiano
reggiano , mela ecc.
- Medi e grandiriso in bianco, carne bianca o pesce, cotti pbwa, 0 lessata o ai ferri/, patata/carota
lessata, mela.
In caso la dieta leggera fosse richiesta per unenordi giorni superiore, essa deve essere suffiadgt

certificazione medica e, in questa circostanzae édssere trattata come dieta speciale.
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Nei casi di diete determinate da motivazioni etioheligiose, I'OEA deve fornire, in sostituzionel ghasto
previsto, menu alternativi, la cui composizione asatoncordata con la Stazione Appaltante. La
predisposizione delle diete etico religiose e ddige vegetariane deve avvenire mediante supenésili

un/una dietista.

Art. 45 - Quantita di pasti crudi da consegnare
Le quantita di pasti crudi da consegnare devoneressonformi alle quantita previste dalle Tabelle
Dietetiche dei pasti crudi, come meglio piu avapecificato, al menu del giorno e al numero di ipdist
presenze giornaliere, comunicati dalla cuoca alrG€&ottura.
Nel conteggio delle grammature dovranno esserddemasi 50 g aggiuntivi per eventuale campionatura.

| pasti crudi s’intendono al netto degli scartlaliorazione e/o dei cali peso dovuti allo scongelato.

Art. 46 - Ordinativi dei pasti crudi
Il numero di pasti crudi da consegnare, verranmoucicati giornalmente dalla Stazione appaltanteodatore
14,30 del pomeriggio precedente alla consegnal@®B® del venerdi per i pasti del lunedi). Nessuline potra
essere effettuato da personale diverso da quelicato dalla Stazione appaltante.
Qualora dovessero verificarsi discrepanze tra mheno dei pasti ordinati e il numero dei pasti consei,
I'OEA deve immediatamente provvedere al recapitopasti mancanti. Nel caso in cui il numero di titen
fosse superiore al numero di pasti ordinati, I'OBdvra provvedere entro quaranta minuti al recagéb
pasti richiesti in piu, concordando con la Staziappaltante eventuali derrate sostitutive, ove fosse
possibile rispettare quelle previste in menu.
Nel caso in cui il numero di utenti fosse superiakr@umero di pasti ordinati, la Stazione appadtgmitra

utilizzare, in via straordinaria, le derrate dirgagiu avanti previste.

Art.47 - Programmazione e orari delle consegne
La consegna dei pasti crudi al personale dellai@tazappaltante avverra presso le cucine degli ragib,
tra le ore 7,45 e le ore 8,30.
| pasti crudi semilavorati devono essere confezioima contenitori termici messi a disposizione dall
Stazione appaltante e consegnati franchi di ogesal personale della Stazione appaltante cheguera
al trasporto presso le cucine. E’ fatto divietooast® di lasciare la merce incustodita, nel casodrivesse
succedere la merce non sara accettata e I'OEAobhIigo tassativo di sostituirla immediatamente.
Si precisa inoltre che il pane deve essere congegmappositi sacchetti chiusi, idonei al contattm gli

alimenti.

Art.48 - Indicazioni nei documenti di trasporto
Sui documenti di trasporto devono essere indicatee tle caratteristiche necessarie all'individuaeio

qualitativa e quantitativa dei prodotti, nonchédicazione del giorno e dell'ora della consegna.
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Art.49 - Scorte alimentari presso le cucine degli gilo Nido
L'OEA deve altresi fornire derrate alimentari pestituire scorte presso le cucine degli Asili nido.
Le derrate devono essere a lunga conservazioneapedi emergenza o nel caso in cui il numero dtipa
consegnati dall'OEA risultasse insufficiente o acnettabile dagli incaricati al ricevimento deitpas
A titolo esemplificativo le scorte di questi protiatevono essere costituite da zucchero, olio egngine di
oliva, pasta, riso e altri prodotti che verranrahiesti dalla Stazione Appaltante.
Le scorte alimentari devono inoltre prevedere ptoditonei alla preparazione di diete in biancgedali.
Nel caso in cui le scorte vengano utilizzate, 'OBAichiesta della Stazione appaltante, ha I'oloblig
reintegrarle immediatamente. Nel caso in cui alqmdotti fossero scaduti o prossimi a scadenzastqu

devono essere subito sostituiti a semplice ricaidstla Stazione appaltante.
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TITOLO VI
PREPARAZIONE DELLE DIETE E DEI MENU ALTERNATIVI PER  GLI UTENTI DELLA
RISTORAZIONE SCOLASTICA

Art. 50 - Diete speciali

L'O.E.A deve preparare le diete speciali apprentatrichieste dalla Stazione Appaltante per tudte |
categorie di utenti affetti da patologie di tipoomico o portatori di allergie alimentari o persoime
condizione di disabilita con specifiche difficolth deglutizione. Le derrate per la preparazionelidie
speciali devono essere fornite, senza alcun ongiertivo, dall'O.E.A.
La composizione delle diete speciali deve essenig ipossibile uguale al pasto normale.
La predisposizione delle diete speciali deve aweeniediante supervisione delle dietiste in possésso
titolo di studio previsto dal DM 509/99 e da progliraenti emanati dal Ministero della Salute in meadi
titoli equipollenti. Le dietiste devono essere ddilalla supervisione del servizio di ristoraziamalle sue
diverse tipologie, con particolare riferimento aggipetti igienico-sanitari e nutrizionali delle paeazioni
gastronomiche e delle diete speciali. Le diete igfieeengono predisposte da parte della dietisthade
Stazione Appaltante e trasmesse alllOEA che é &endt attivarle entro il tempo massimo di un giorno
lavorativo dalla data di trasmissione.

Art.51 - Diete leggere, diete etico-religiose e devegetariane
L’OEA si impegna alla predisposizione di diete legy diete a carattere etico religioso, diete \agwie,
qualora venga fatta richiesta entro le ore 10,00 d¢esso giorno con possibilita di modifiche ene ore
10.30. Tale menu, per tutte le categorie di uteathserva la medesima struttura del menu normake did
norma costituito da:
- riso in bianco, patate lesse, tacchino in biafrtdta fresca di stagione.
- Diete vegetariane prive di prodotti carne e aidutti ittici
Nei casi di diete etico-religiose annuali (compriesdiete vegetariane), I'OEA deve fornire, in gogione
del pasto previsto, menu alternativi, la cui congioge sara concordata con la Stazione Appaltdrde.
predisposizione delle diete alternative annualed@wenire mediante supervisione di un/una dietista
La stazione appaltante potra anche richiedere raitfma di cestini alimentari freddi che devono exss
confezionati in sacchetti di carta individuali iddnal contatto con gli alimenti, conformemente alle

normative vigenti. La composizione dei cestini dogssere conforme all’Allegato n° 5 e all’Allegato6.

Art. 52 - Modalita di conservazione delle diete duante il trasporto
Le diete speciali dovranno essere preparate nss giorno in cui e previsto il consumo, confeate in
piatti a perdere termosigillati o con coperchio etigo e conservate con sistema fresco-caldo fifarao

presso i terminali di distribuzione.
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Ogni dieta speciale deve essere personalizzatanteaseegnata con etichetta prestampata con indilcato
nome del plesso scolastico e cognome e nome daglteitcui € destinata, affinché sia perfettamente
identificabile da parte del personale addettodiB&ibuzione e dagli operatori scolastici.

Le diete leggere e le diete etico-religiose dovoaessere confezionate in gastronorm multiporzionaita

di coperchio oppure in contenitori multiporziong@rdere termosigillati e conservate con sistemscére
caldo fino all'arrivo presso i terminali di disttibione.

Dovranno altresi recare indicazione “dieta legger&dieta etico-religiosa” o dieta vegetariana (sfieando
tipologia: es. no carne, no maiale, ecc)”. Al fidieconsentire una corretta identificazioni dei dedari
dovra essere adottata idonea modalita di sommazisine.

L’OEA, al fine di garantire le temperature previdtdle normative vigenti, deve conservare pres§ieiitro
Cottura e/o le cucine, tutte le diete in apposigidriferi o armadi termici dedicati.

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

Spetta allOEA integrare, se necessario, le atiteze in dotazione per garantire il rispetto dietal

disposizione, senza variazioni del prezzo di aggamione.

Art.53 - Menu in occasione di festivita
Per tutti gli utenti del servizio di ristorazioneofastica, ivi compresi gli utenti degli asili nidogestione
diretta e indiretta, in occasione di festivita paari potranno essere richiesti allO.E.A. memeaali 0

preparazioni caratteristiche correlate con la rxuza e/o integrazioni del menu esistente.

Art.54 — Giornate alimentari a tema
L’O.E.A. su richiesta della Stazione appaltanteseza oneri aggiuntivi per quest’'ultima, deve predise
sei volte I'anno, giornate alimentari aventi corama a titolo esemplificativo:
* giornata della frutta
e giornata a menu regionale (o altro tema su irmilicee da definirsi con la Stazione appaltante) una
giornata con menu nord europeo (o altro tema daid#fcon la stazione appaltante) una giornataroenu
etnico (o altro tema da definirsi con la stazioppadtante). Le iniziative devono essere, di vaftavdlta,

concordate con la Stazione appaltante.

Art. 55 - Pasti non consumati
L’'OEA deve predisporre e realizzare, entro il tempassimo, non superiore a 60 giorni dall'inizio del
servizio, un progetto per la distribuzione dei pash consumati, in conformita alla Legge n. 158520 |
destinatari dei pasti non consumati saranno quetlicati dalla Stazione Appaltante o in subordine
dall’OEA.
Per gli avanzi di cibo, 'OEA deve rendersi disgmlg a collaborare con la Stazione appaltantera @i

destinare eventualmente detti avanzi a canili ejattli.
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TITOLO IX
SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLA QUANTITA' DEGLII  NGREDIENTI NECESSARI
PER LA REALIZZAZIONE DELLE PREPARAZIONI GASTRONOMIC HE

Art. 56 - Quantita degli ingredienti
Le quantita di ingredienti per la realizzazionel@greparazioni gastronomiche o gli alimenti somell
previsti nelle“Specifiche tecniche relative alle grammature peiascuna categoria di utenti'{Allegato n.
6). | pesi si intendono a crudo e al netto deglirsai lavorazione e di eventuali cali di peso diallo
scongelamento.
TITOLO X
NORME DI CORRETTA PRASSI IGIENICA

Art. 57 - Obblighi normativi generali relativi al p iano di autocontrollo
L’OEA sin dall'inizio delle attivita deve implemesgnate il proprio piano di autocontrollo, conformeneiat
quanto previsto dal Regolamento Cee/Ue n.852/2@dfhcernente la sicurezza igienica dei prodotti

alimentari.

Art. 58 — Documentazione da fornire alla Stazioneppaltante
L’OEA, a partire dall'inizio del servizio, deve ntete a disposizione della Stazione appaltantes otie del
personale operante, le schede tecniche e tossicleogli tutti i prodotti utilizzati per la pulizie
sanificazione; per eventuali prodotti ad elevassitmta devono essere altresi indicati i riferimelet Centro
Antiveleni di riferimento.
I relativi documenti devono essere tenuti presieeali di produzione e, se richiesti, devono esseessi a
disposizione della Stazione appaltante o del patsala questa incaricato.
L'OEA deve fornirne copia alla Stazione appaltaotélegli organismi di controllo da questa incaridati
verbali ispettivi redatti dagli organi compete®tiSL; NAS, ICQRF).

Art. 59 - Rispetto delle disposizioni igienico satarie
L'OEA nelle diverse fasi dello svolgimento del seiw deve scrupolosamente rispettare tutte le norme
vigenti atte a garantire i livelli igienici previgialle stesse e dalle specifiche tecniche alleghfesente
capitolato.
L'OEA deve altresi predisporre un Piano Sanitapecifico al fine di ottemperare alle norme previste

vigenti in materia di sicurezza dei lavoratori kigghi di lavoro.

Art. 60 - Norme per una corretta igiene della prodazione
L'OEA nelle diverse fasi dello svolgimento del seiw deve scrupolosamente rispettare tutte le norme
vigenti atte a garantire i livelli igienici previstalle normative vigenti e nelle specifiche tetwiallegate al

presente capitolato.
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L'OEA deve garantire che tutte le operazioni svaltdle diverse fasi del servizio siano coerenti ¢®n
“Buone Norme di Produzione” (G.M.&bod Manifacturing Practigescaturenti dal Piano di Autocontrollo

Igienico.

Art. 61 - Indumenti di lavoro
L'OEA deve fornire a tutto il personale impegnatel servizio di ristorazione, indumenti da lavoro da
indossare durante le ore di Servizio, come preésdaldlle norme vigenti in materia di igiene.
Tali indumenti devono riportare in stampa il nonmel'@EA ed essere dotati di cartellino identifigati
dell'operatore. Devono essere previsti indumerttili per la preparazione, per la distribuzione pesti e
per i lavori di pulizia.

Art. 62 - Igiene del personale
Il personale addetto alla manipolazione, prepargioonservazione, trasporto e somministrazion@aisi,
deve scrupolosamente osservare le “Buone NormeratiuRione” (G.M.P.) e dalle norme stabilite nel
manuale di autocontrollo. Il personale in particelaon deve avere smalti sulle unghie, né indossaedi,
braccialetti e orologi durante il servizio, al fie@ non favorire una contaminazione delle pietanze

lavorazione o in somministrazione.

Art. 63 - Conservazione dei campioni delle preparaani gastronomiche
L’OEA al fine di individuare piu celermente le caudi eventuali tossinfezioni o infezioni alimenjateve
prelevare almeno g. 150 di ciascuna preparaziostecyemica e riporla singolarmente in sacchettilsgaii
quali deve essere indicato il contenuto o un coidieatificativo, il luogo, la data e I'ora del pifo.
| campioni cosi confezionati, devono essere comasein frigorifero a temperatura di 0° per le 72 or
successive.
Detti campioni sono da ritenersi a disposiziondadgtazione appaltante e aggiuntivi ad eventutli“glasto

test” richiesti dalle norme sanitarie vigenti.

Art. 64 - Divieto di riciclo
L’'OEA deve garantire di non effettuare qualsiasifa di riciclo. Per riciclo si intende I'utilizzéal quale o
trasformato in differenti preparazioni, di eccededr produzione non avviate alla linea refrigeratdiante
I'utilizzo del refrigeratore rapido di temperaturg vietata la refrigerazione e qualsiasi utilizzid
preparazioni conservate nei contenitori per ilgoat o mantenute a temperatura non conforme alime

di legge vigenti.

TITOLO XI
TECNOLOGIE DI MANIPOLAZIONE E COTTURA

Art. 65 - Manipolazione e cottura
Le operazioni di manipolazione e cottura dei pasie essere effettuata secondo quanto previsto
dall'Allegato n. 7*Specifiche tecniche relativa alle procedure operad’ .
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| pasti devono essere preparati in giornata, fatee quelle preparazioni per le quali e previsted
dell'abbattitore rapido di temperatura.

La preparazione dei pasti deve essere completdta 80 minuti antecedenti il confezionamento e il
trasporto. Non sono ammesse preparazioni effetamatein anticipo superiore ai 30 minuti, ad ecaezidei
sughi, minestre, brodi o altri alimenti autorizzdéilla Stazione appaltante, nel rispetto delle txatpre di
conservazione previste dalla normativa vigente.

Il personale prima di dedicarsi ad altre attivil@ve concludere I'operazione che sta eseguendoealdf
evitare rischi igienici ai prodotti alimentari iaMorazione.

Durante le operazioni di preparazione, cottura mseov/azione dei pasti, & tassativamente vietatendes
nelle zone preparazione e cottura detersivi digjasil genere e tipo.

Durante I'esecuzione del contratto, I'OEA potrapgmoe alla Stazione appaltante, illustrandone iagai,
nuove tecnologie di produzione dei pasti. Le teagi@ di produzione proposte, prima di divenire afige,

devono necessariamente essere approvate peoisiaith Stazione appaltante.

Art. 66 - Preparazioni gastronomiche da consumardredde, salumi e formaggi
L’approntamento di preparazioni gastronomiche dasumarsi fredde, salumi e formaggi dovra avvenire
con l'ausilio di mascherine e guanti monouso. Laseovazione dei piatti freddi fino al momento della

somministrazione deve avvenire ad una temperatmgpesa tra 4° e 10°C.

Art. 67 - Preparazioni gastronomiche refrigerate
E’ ammessa la produzione di alcune preparaziornirggasmiche il giorno precedente il consumo purché
dopo la cottura vengano raffreddate con l'ausiédi’abbattitore rapido di temperatura secondo lematdive
vigenti, poste in recipienti idonei e conservatérigoriferi a temperatura positiva inferiore a €0°
L’OEA deve garantire che il refrigeratore di temgtera sia impiegato esclusivamente per i prodotti.c
Gli alimenti per i quali € consentita la cotturgibrno antecedente il consumo sono: arrosti, foasf, lessi,
brasati, lasagne o altre preparazioni autorizzalla &tazione appaltante.
E’ tassativamente vietato raffreddare prodottiicattemperatura ambiente o sottoporli a immersione

acqua.

Art. 68 - Modalita di utilizzo dei condimenti
Le modalita di condimento delle preparazioni gastroiche e degli alimenti sono quelle di seguitorigte.
Le paste asciutte dovranno essere condite al momdmila somministrazione e il formaggio grattugjato
deve essere aggiunto al momento della somministrazb se richiesto dalla Stazione appaltante desere
collocato sui tavoli.
Per il personale scolastico, per quanto riguardandimenti in contenitori multidose, questi devassere
collocati su un apposito piano di appoggio perilla#o diretto da parte dell'utente. Gli accessper il
condimento devono essere composti da olio extrginer sale, aceto, aceto balsamico, spezie. L'O&/d

provvedere affinché durante il servizio gli acceisper condimento siano sempre puliti e riforniti.
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TITOLO XIl
NORME PER LA CONSERVAZIONE DURANTE IL TRASPORTO DEI PASTI

Art. 69 - Modalita di conservazione dei pasti durate il trasporto presso i refettori
L’OEA, al fine di garantire le temperature previsk@le normative vigenti, devarfantenere”i pasti nelle
apposite attrezzature.
| pasti devono essere confezionati in contenittirtti per ogni tipologia di utenza e per singoddettorio. |
contenitori non potranno contenere alimenti dettiaarefettori diversi da quelli indicati sul conttore
medesimo.
Su ciascun contenitore deve essere apposta apetisii@tta riportante la data, il numero di porkiom
contenute, il nome del refettorio cui il conteng@r destinato.
Lo frutta deve essere conservata in contenitoplaitica ad uso alimentare muniti di coperchi, lbereassette
originali in caso di frutta particolarmente deteatule.
Il pane deve essere consegnato in sacchi di caligplastica microforata adeguatamente resisteatiao

volta inseriti in ceste di plastica.

Art. 70 — Caratteristiche dei contenitori da utilizzare per la conservazione dei pasti durante il
trasporto
Per la conservazione dei pasti durante il traspb@&A deve utilizzare contenitori e bacinelle tagorm.
| contenitori da utilizzare per il confezionamend& pasti devono essere in polipropilene espai§aterno
dei quali possano essere allocate le bacinellegyasim in acciaio inox, munite di coperchio a tenut
ermetica e di guarnizioni.
Nel caso in cui nel corso della gestione tali coittei dovessero risultare insufficienti nel numef®@EA é

obbligata a integrarli senza alcun onere aggiurgrola Stazione appaltante.

Art. 71 - Mezzi di trasporto
Gli automezzi adibiti al trasporto dei pasti devogssere idonei e adibiti esclusivamente al traspdit
alimenti e comunque conformi alle normative vigeRter il trasporto dei pasti e dei prodotti alinegihtn
particolare si richiede I'utilizzo di veicoli dotadi struttura isotermica rinforzata, con interrigestito in
materiale sanificabile agevolmente, senza soluzibobntinuita e con angoli arrotondati onde novofae
I'accumulo di residui e polvere.
E’ fatto obbligo di provvedere alla sanificazionei dnezzi di trasporto utilizzati, in modo tale ctal

medesimo non derivi insudiciamento dei contenibozbntaminazione degli alimenti trasportati.
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Art. 72 - Modalita di trasporto e consegna dei paspresso i refettori
L'OEA deve effettuare la consegna dei pasti praskirali di consumo in base al Piano dei Trasporti
presentato in sede di offerta, utilizzando un naurgirmezzi sufficienti a garantire la consegna sdooi
tempi previsti di inizio servizio.
In caso di errore nella consegna dei pasti 'OEf&edenmediatamente provvedere al recapito dei pasti
degli alimenti mancanti, comunque non oltre 20nuidal momento della segnalazione.

Si precisa inoltre che i primi piatti devono essewafezionati e trasportati presso i locali di aone subito

dopo la cottura.

Art. 73 - Orari di consegna dei pasti presso i lodedi consumo
| pasti dovranno essere consegnati a cura dell’O jiresso i refettori e/o locali di consumo. Intpaoiare,
si specifica che, per motivi di sicurezza deglinaliy gli automezzi per lo scarico dei contenitogi gasti
devono entrare da appositi ingressi che sarannceitidalla Stazione Appaltante.
| pasti devono essere confezionati entro 60 miprtha dell'inizio del trasporto. La consegna destpa

delle merende deve avvenire con un_anticipo massiéthcl5 minuti sull'orario previsto per la

somministrazione dei pasti.

TITOLO Xl
SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI

Art.74 - Norme e modalita per la somministrazione
L'O.E.A. deve garantire la somministrazione deitpastutti gli utenti della scuola per i quali éatt
comunicata la prenotazione. L’O.E.A. deve garartirsomministrazione di tutte le preparazioni psevidai
menu e nelle quantita previste dalle Tabelle dgiéenmature.
In casi eccezionali e non prevedibili di esaurimeditalcune preparazioni queste saranno sostiaitgeneri
alimentari di pari valore economico, previa autoaizione della Stazione Appaltante.
La somministrazione dei pasti nelle scuole sarattefita a cura del personale dellO.E.A. secondo le
modalita stabilite dal presente Capitolato e n#lida tecnica presentata dal’OEA in sede di gara.
L'O.E.A. deve provvedere, al termine del serviabda rigovernatura dei refettori e dei locali arsiealla
loro pulizia, al lavaggio dei piatti e di quantdliazato per il servizio.
Si precisa che nel caso in cui non fosse possililizzare la lavastoviglie presente nel singolodie di
servizio o per altro e qualsivoglia motivo, I'O.E.leve provvedere alla immediata fornitura di piatt

posate monouso i cui oneri restano totalmenteiaccdell’O.E.A.

Art.75 - Quantita in volumi e in numero
Il personale dell’O.E.A. preposto alla somminisibae dei pasti, deve utilizzare le tabelle relagv@umero
0 ai volumi delle pietanze cotte o crude, presentasede di offerta e approvate dalla Stazionaltggte in
modo da avere corrispondenza tra le grammatured® & le grammature a cotto.
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Art.76 - Orari di somministrazione dei pasti agli uenti

La somministrazione dei pasti per le diverse utatee essere effettuata nei seguenti intervalli:ora

PRANZO

asili nido Ore 11.30
Scuole dell'infanzia Ore 11.45
Scuole primarie Ore 12.00

Scuole primarie
Manzoni e Parco dei Fiori

Ore 12.00 primo turno
Ore 12.30 secondo turno

Scuole secondarie di 1° Grado

Ore 13.45

Centri estivi primaria Ore 12.30
MERENDE
asili nido Ore 15.15 (spuntino 9.40)

Scuole dell'infanzia

Ore 11.45

centri estivi infanzia

Ore 15.30

centri estivi primaria:

Ore 15.45

Tali orari devono essere scrupolosamente rispetsalvo diverse esigenze organizzative che saranno
concordati con la Stazione appaltante.

Si precisa inoltre che tra un turno e il successM@EA ha 'obbligo di rigovernare il refettorio/@ I'aula
dove gli utenti consumano il pasto, entro i temaibgiti in modo da non creare disagi e/o ritartlb a

svolgimento delle attivita scolastiche.

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

Art.77 - Regolamenti
Gli interventi di pulizia e sanificazione eseguitesso il Centro Cottura devono essere svolti cardmente
a quanto previsto dal Manuale di Autocontrollo fspdsto dall’OEA.
L'OEA deve garantire che le operazioni di pulizidiesanificazione dei locali di produzione vengawolte
solo dopo che tutte le attivita di produzione eatiservazione dei pasti siano state concluse.
Durante le operazioni di preparazione e cottura pheiti € assolutamente vietato detenere nelle zone

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

Art. 78 - Pulizia degli impianti, delle macchine, dgli arredi e delle attrezzature
Prima di procedere alle operazioni di pulizia dpiemti ed attrezzature, gli interruttori del quadenerale
dovranno essere disinseriti.

Durante le operazioni di lavaggio delle attrezzatiifatto divieto impiegare getti d’acqua diretti guadri
elettrici.
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Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono esseseguite dal personale che contemporaneamente
effettua preparazioni alimentari e/o di somminatwae dei pasti.
Il personale che effettua pulizia o lavaggio dew@ossare indumento di colore visibilmente diveraadelli

indossati dagli addetti alla somministrazione a plieparazione degli alimenti.

Art. 79 - Caratteristiche dei prodotti detergenti esanificanti
L'O.E.A. deve garantire che tutti i prodotti detengj e sanificanti siano conformi alle normativgerti per
guanto riguarda la composizione, I'etichettatud@ eonfezioni. Inoltre deve garantire che i prodsitno
impiegati secondo le indicazioni fornite dalle caseduttrici e che durante I'uso siano riposti sucarrello
adibito appositamente a tale funzione.
| detersivi e gli altri prodotti di sanificazionebno essere sempre contenuti nelle confezioninadigcon

la relativa etichetta e conservati in locale apposiin armadi chiusi a chiave.

Art. 80 - Disinfestazione dei locali di produzionelei pasti
L'OEA deve effettuare presso il Centro Cottura espp le cucine degli asili nido a gestione indirétive
I'OEA impiega le proprie cuoche), un intervento disinfestazione e di derattizzazione generale, g@rim
dellavvio delle attivita richieste dal presentepitalato e poi con la periodicita prevista dal Riadi
Autocontrollo.
Gli interventi devono essere svolti tramite difpeecalizzate del settore regolarmente iscritteprma della
Legge 82 del 25/01/94 e s.m.i. e del DM n. 2747d@¥/97 e s.m.i., nel registro delle imprese d'albb
delle imprese artigiane, alla disinfestazione apmtipi, mosche, vespe, formiche, forbicette, blatealtri
insetti.
Nei casi di infestazioni acute di specie infestal@EA deve provvedereentro un giorno alla
disinfestazione. Ad avvenuta esecuzione dell’iréat®, ordinario o urgente che sia, 'OEA deveamnsialla
Stazione Appaltante attestazione degli interveségeiti con indicazioni del prodotto utilizzato.aScun
prodotto utilizzato non dovra essere classificabone tossico o altamente tossico neppure per la vita
acquatica. Contro mosche ed insetti saranno da&mpfforme di disinfestazione che non preveddno i

ricorso all’'uso di prodotti chimici (es. lotta bilica, utilizzo di lampade UV ecc.)

Art.81 - Rifiuti e materiali di risulta
| rifiuti solidi e i materiali di risulta proveniendai locali di produzione dei pasti, devono ess&ccolti, a
cura e spese dellOEA, negli appositi sacchettorevogliati presso gli appositi contenitori comuryadir la
raccolta. L'OEA ha l'obbligo di uniformarsi alla moativa comunale in materia di raccolta differetzia
comunque in conformita al D.Lgs n.4 del 16 Genrzdio8 e D.M. 8 Aprile 2008.
Le sostanze grasse dovranno essere trattate canfeme al D.Lgs n.4/2008 e D.M. 8/2008, classiicat
come oli e grassi commestibili esausti (rifiuto nparicoloso), cod. CER 200125, raccolte in appositi
contenitori forniti dal’OEA e smaltite a norma tetitata legge mediante ditta debitamente autatizz

I rifiuti di origine animale dovranno essere triatt@nformemente al Reg. CE 1774/2002.
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Le spese per il servizio di trasporto e smaltimestoo a totale carico del’OEA. Pertanto la Stagio

appaltante resta completamente sollevata da ddtligii.

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

Art. 82 - Disposizioni generali in materia di sicuezza
L'OEA entro trenta giorni dall'inizio delle attivit deve attuare quanto previsto dalle norme deiidatie
vigenti leggi e decreti relativi alla tutela deflalute e sicurezza sul lavoro, ai sensi della ntivena&igente in
materia, D. Lgs. 81 del 9 Aprile 2008 e successieglificazioni.
Dovranno inoltre essere sempre utilizzati dispasiti protezione individuale (DPI).
L'OEA deve inoltre attuare I'osservanza delle nomheeivanti dalle vigenti leggi e decreti relativéigiene
del lavoro, alle assicurazioni contro gli infortusl lavoro ed ogni altra disposizione in vigoreh® potra

intervenire in corso di esercizio per la tutelaeniale dei lavoratori.

Art. 83 — Misure per eliminare i rischi interferenti
L’OEA, sin dall'inizio del servizio, & tenuto a ntete in atto tutte le misure per eliminare o ridurrischi
interferenti da attivita sovrapposte da soggettedii secondo le prescrizioni riportate néifgpecifiche
tecniche relative al Documento Unico per la Valutaze dei Rischi Interferenti”’(Allegato n. 7).
Qualora le situazioni iniziali dovessero subirelalelariazioni, la Stazione appaltante provvedera ad

aggiornare il suddetto documento in cooperaziomegticaltri soggetti interessati.

Art. 84 - Impiego di energia
L'impiego di energia elettrica, gas, vapore da gatel personale dellOEA deve essere assicurata da
personale che conosca la manovra dei quadri di mdma delle saracinesche di intercettazione. In
particolare per quanto riguarda la sicurezza amtinfistica, ogni responsabilita connessa € a @aric
del’OEA.

Art. 85 - Segnaletica di sicurezza sul posto di lavo
L'OEA presso i locali di pertinenza del servizioréitorazione, deve predisporre e far affiggeraapipe
spese dei cartelli che illustrino le norme printigaprevenzione e antinfortunistica secondo qagrevisto

dalle normative vigenti.

TITOLO XVII
DOCUMENTI E CERTIFICAZIONI

Art. 86 — Capitolato Speciale d’Appalto e Specifica Tecniche
L'OEA deve depositare e mantenere copia del pres@apitolato e delle Specifiche tecniche ad esso
allegate presso il Centro Cottura.
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Art. 87 — Manuale della Qualita
L'OEA deve depositare e mantenere copia del Mandglla Qualita presso il Centro Cottura, costantame
aggiornato; tali documenti dovranno essere mesk$@osizione degli incaricati della Stazione afgdé

che ne facciano richiesta unitamente alla docuraanta relativa.

Art. 88 — Manuale di Autocontrollo
L'OEA dovra entro 30 giorni dall'inizio del serviziredigere il Manuale di autocontrollo in conforanl
Reg. CE 852/2004 e alle Specifiche tecniche dedgmie Capitolato; tali documenti dovranno essergsinge
disposizione degli incaricati della Stazione appdk che ne facciano richiesta unitamente alla

documentazione relativa.

Art. 89 — Documento di valutazione dei rischi
L'OEA dovra entro 30 giorni dall’inizio del serviziredigere il Documento di Valutazione dei Risahi i
conformita al D.Lgs 81/2008; tale documento dovsdeee messo a disposizione degli incaricati della

Stazione appaltante che ne facciano richiesta.

TITOLO XVIi
CONTROLLI DI CONFORMITA’

Art. 90 - Disposizioni generali
Al fine di garantire il corretto espletamento dehszio di ristorazione, la Stazione appaltante GEA
provvedono ad effettuare i controlli di merito.
L’OEA dovra garantire I'accesso agli incaricati ldeStazione appaltante in qualsiasi luogo ed oea, p
esercitare il controllo circa la corretta esecueidel servizio di preparazione pasti e del buontemamento
delle strutture, dei macchinari e delle attrezzatd esso affidate.
Gli organismi incaricati dalla Stazione appaltaptaranno effettuare controlli anche presso le ttret
produttive e logistiche dei fornitori dellOEA alink di verificare la conformita agli standard

contrattualmente prefissati.

Art. 91 - Controlli da parte della Stazione Appaltante
E’ facolta della Stazione appaltante effettuarerioggcamente e senza preavviso, controlli al fine d
verificare la rispondenza del servizio fornito dalEA alle prescrizioni contrattuali del presentgitalato
speciale.
Detti controlli saranno effettuati in contraddiitotra le Parti. Nel caso i cui il responsabile setvizio non
fosse presente per il contraddittorio, la Staziappaltante effettuera ugualmente i controlli e IfOBON

potra contestare le risultanze di detti controlli.
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Art. 92 - Organismi preposti al controllo da partedella Stazione appaltante
La Stazione appaltante per I'esecuzione dei cdintliatonformita potra incaricare organismi esterni
I componenti degli organismi di controllo incaricdalla Stazione appaltante, dovranno indossarsedle di
effettuazione dei controlli della qualitd presscCintro Cottura e i locali di consumo, appositmica
bianco e copricapo.
Il personale addetto ai controlli € tenuto a nonowawe nessun rilievo al personale alle dipendenze
del’OEA. Il personale dellOEA non deve interfexisulle procedure di controllo degli organismi mcati

dalla Stazione appaltante.

Art. 93 - Metodologia e contenuti dei controlli eféttuati dalla Stazione appaltante
La Stazione appaltante potra espletare i contdoléonformita che riterra opportuni e necessafira di
verificare la conformita del servizio agli standamhtrattualmente prefissati.
Gli organismi incaricati dalla Stazione appaltaetéettueranno i controlli secondo la metodologiae ch
riterranno piu idonea, comprese eventuali ripredeoy fotografiche e verifiche dirette.
Detti controlli saranno espletati anche attravepselievi di campioni di alimenti nelle diverse fadi
lavorazione, prelievi di campioni di generi nomantari comprensivi di prodotti detergenti e saaifiti da
sottoporre successivamente ad analisi di labomatae quantita di prodotti prelevati di volta in |t
saranno quelle minime e comunque rappresentatilla gartita oggetto dell’accertamento. Nulla potra
essere richiesto alla Stazione appaltante. pardatda di campioni prelevati.
L'OEA deve mettere a disposizione dei tecnici ifcati dell’effettuazione dei controlli di conforrait il
Piano di autocontrollo, le registrazioni delle mdare, i risultati delle verifiche effettuate e la

documentazione allegata.

Art. 94 - Blocco delle derrate
| controlli potranno dar luogo al “blocco di deeéat | tecnici incaricati dalla Stazione appaltante
provvederanno a far custodire le derrate eventugkneloccate in un magazzino o in cella frigoriférse

deperibile) e ad apporre un cartellino con la &cfin attesa di accertamento”.

La Stazione appaltante provvedera entro il tempoide necessario a fare accertare le condizioanighe e
merceologiche dell'alimento e darne tempestiva guoazione allOEA; qualora i referti diano esito
positivo, al’OEA verranno addebitate le spesertdiliai, le derrate dovranno essere avviate alldtsmento

e saranno applicate le penali previste.

Art. 95 - Contestazioni allO.E.A. a seguito dei catrolli da parte della Stazione Appaltante
La Stazione appaltante, a seguito dei controlétaffiti, notifichera allOEA eventuali prescrizicalie quali
esso dovra uniformarsi entro il tempo massimo @i giorni naturali e consecutivi, con possibilititre tale
termine, di presentare controdeduzioni che, nad,daserrompono la decorrenza del termine predstto a

nuova comunicazione.
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L'OEA ¢ obbligato a fornire giustificazioni scriteedocumentate, se richieste dalla Stazione apaltin
relazione alle contestazioni mosse.
Trascorso inutiimente il tempo massimo previsto|'6©&A non avra esibito nessuna contro deduzione

probante, la Stazione appaltante applichera lalppreviste per le contestazioni addebitate.

Art. 96 - Diritto di controllo da parte della Commissione Mensa

La Stazione Appaltante al fine di rendere il saovidi ristorazione scolastica sempre piu risponelezite
esigenze della comunita istituisce un organismauaémato Commissione Mensa con i seguenti compiti:
- monitoraggio e controllo della qualita del servigmprattutto per quanto riguarda I'accettabilithpbesto

e delle caratteristiche del servizio, anche meditantompilazione di opportune schede di valutagion
- vigilanza e controllo sulle quantita e qualita dasti somministrati nei refettori scolastici ineriimento

al presente CSO, al menu e alle tabelle dietetithigore;
- consultivo in merito alle variazioni del menu satieo
E’' fatto assoluto divieto ai componenti della Comssimne Mensa di intervenire, a qualsiasi titolo,
direttamente sul personale alle dipendenze dell’OEA osservazioni sull’andamento del servizio devon

essere comunicate esclusivamente agli uffici pigpde#ia Stazione appaltante.

Art. 97 - Customer Satisfaction
Al fine di operare verifiche circa la qualita degrgizi richiesti nel presente Capitolato, deve esse
predisposto dal’OEA in accordo con la Stazioneadapte, un apposito modulo che costituira lo stmto
di misurazione della soddisfazione degli utenti o@nfronti dei servizi prestati ivi compreso il doadi
accettabilita delle preparazioni gastronomicheatéepdegli utenti.
Tale modulo deve essere compilato due volte peo annlastico da un responsabile individuato dalrOE
mediante un sondaggio rivolto ad un campione dituthrettamente interessati al servizio.
Durante il primo bimestre contrattuale, da congidgr‘periodo di familiarizzazione”, pur monitoramd
livelli di qualita, non verra applicata nessunaglerin caso di valutazione negativa.
A partire dal terzo mese e sino alla scadenza athudle, in relazione alla valutazione della “Custo
Satisfaction”, le parti procederanno ad attribulirpunteggio, di cui alla legenda che sara stilgtr, ogni
singola voce.
Successivamente si attribuira ad ogni tipologiaadivizio il punteggio, ottenuto come media ariteeetilei
punteggi attribuiti ad ogni singola voce. Nel casaui si rilevino delle non conformita, 'OEA habbligo
di mettere in atto le necessarie misure corretthfene di eliminare la/le non conformita rilevatéel caso in
Cui Ci0 non avvenisse 0 avvenisse non nei termifigsati, saranno applicate le penali previste.
E’ espressamente accettato dalla Stazione appalthetgli eventi generati da cause di forza maggioon

potranno costituire elemento di valutazione negadi®i servizi prestati.
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TITOLO XVIiI
PENALITA’ PER INADEMPIENZE

Art. 98 - Penali e rimborsi
Ove si verifichino inadempienze del’OEA nell’'esemne delle prestazioni contrattuali, saranno a@ppd
dalla Stazione appaltante penali, in relazioree gdavita delle inadempienze riscontrate, a tudelee norme
contenute nel presente capitolato. La penalita sar@ceduta da regolare contestazione scritta
dell'inadempienza, alla quale 'OEA avra facoltdpésentare le proprie contro-deduzioni entro gitoni
dalla notifica della contestazione inviata.
Si procedera al recupero della penalita medianéauia diretta sul corrispettivo del mese nel quai&
assunto il provvedimento. La Stazione appaltante pliresi procedere nei confronti del’OEA alla
determinazione dei danni sofferti agendo nel pigsarcimento dei danni subiti.
L'entita delle penali sara stabilita in relaziotia gravita delle inadempienze stesse.
Sono pertanto definiti 4 livelli di gravitd dellenadempienze, sulla base dell’'entita economica
dell'inadempienza e del rischio per la sicurezZiadmlute degli utenti.

Le penalita minime che la Stazione appaltantessiva di applicare sono le seguenti:

a) 1° livello Euro 100,00
1) Per ogni caso e per ogni giorno di mancato rispdgtborganico minimo giornaliero garantito prewst
in sede di offerta;
2) Per ogni caso di mancanza delle figure professignaviste in sede di offerta (cuochi, dietistareitore
Tecnico ecc.);
3) Per ogni caso di mancato rispetto del rapportordiyzione, del monte ore giornaliero e settimanale
previsto in sede di offerta;
4) Per ogni caso di non conformita relativa alla stmat e alla composizione dei pasti;
5) Per ogni caso di non conformita relativa agli inéumndi lavoro;
6) Per ogni caso di mancata conservazione dei camgédiei preparazioni giornaliere;
7) Per ogni pasto in meno, ovvero non consegnatoetts@l numero di pasti richiesto da ogni singolo
locale di consumo;
8) Per ogni caso di mancato rispetto delle temperatuoonservazione dei pasti ai sensi della norraativ
vigente;
9) Per ogni ritardo di oltre quindici minuti nella @®gna dei pasti presso i refettori. La penale glicp
per ciascun refettorio;

10)Per ogni giorno di ritardo nella presentazioneedddcumentazioni o informazioni richieste

b) 2° livello Euro 250,00

1) Per ogni rilevamento di mancato reintegro dell@igt o dei contenitori per la conservazione dasty
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2) Per assenza del Direttore Tecnico del Serviziorsongea tre giorni senza intervenuta sostituzione;

3) Per mancata partecipazione del Direttore Tecnidoun suo incaricato competente, alle riunioni aell
Commissione mensa o altri incontri richiesti d&tazione appaltante;

4) Per ogni variazione del menu giornaliero non maééva/vero non comunicata alla Stazione appaltante
e/o di valore economico inferiore non concordataledStazione Appaltante;

5) Per ogni derrata non conforme alle “Specifiche itdwn relative alle caratteristiche merceologiche ed
igieniche delle derrate alimentari e non alimengulelle preparazioni gastronomiche” rinvenuta nel
magazzino;

6) Per ogni verifica chimico-fisica o ispettiva nonnémrme a quanto previsto dalle “Specifiche tecniche
relative alle caratteristiche merceologiche ednigiee delle derrate alimentari e non alimentarileée
preparazioni gastronomiche”;

7) Per ogni caso di mancato rispetto delle grammatteeiste dalle Specifiche tecniche relative alleetke
delle grammature per ciascuna categoria di uteatificato su 10 pesate della stessa preparazione);

8) Per la mancata redazione della documentazioneiveelal'igiene dei prodotti alimentari e alla
valutazione dei rischi per la sicurezza e la salutante il lavoro, ai sensi delle vigenti normativ

9) Per ogni caso di raffreddamento di prodotti catti enodalita non previste dal presente Capitolato;

10) Per ogni caso di mancato rispetto delle Specifiebriche relative alle operazioni di pulizia ordiaa

11) Per ogni caso di non conformita dei prodotti detatpe sanificanti a quanto dichiarato nella relagi
tecnica in sede di offerta;

12) Per ogni mancata fornitura di prodotti locali sialtigici sia convenzionali, prodotti tipici, se prsti nel
menu del giorno. La penale viene applicata ad pgydotto non fornito;

13) Mancato rispetto dei km cibo dichiarati in sedeffierta. La penale viene applicata ad ogni prodotte
non rispetta i km cibo dichiarati in offerta;

14) Per ogni rilevamento di uso improprio di prodogiergenti e disinfettanti;

15) Per ogni non conformita nella raccolta dei rifeifper la mancata attuazione della normativa coraunal
materia di raccolta differenziata;

16) Per ogni giorno di ritardo nella consegna e/o egrd di attrezzature rispetto alla data richiesthad
Stazione appaltante.

17) Per ogni giorno di ritardo, a seguito di richieddla Stazione appaltante, nel reintegro del toatm!

delle stoviglie, del vasellame ecc.

c) 3¢ livello Euro 500,00
1) Per ogni inosservanza delle norme di legge relagivpersonale dipendente e/o per la mancata
applicazione dei contratti collettivi;
2) Per ogni caso di mancato rispetto delle “Buone NodirProduzione” (GMP);
3) Per ogni verifica microbiologica non conforme a paaprevisto dalle Specifiche tecniche relative
alle caratteristiche merceologiche delle derratenantari e non alimentari e delle preparazioni
gastronomiche;’ nel caso si siano riscontrati valori superiorijelli definiti per microrganismi non
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patogeni;
4) Per ogni rilevazione di corpi estranei nei pasthenderivante da responsabilita del fornitore e non
direttamente dalla preparazione;

5) Ogniqualvolta venga negato I'accesso agli incarieita Stazione Appaltante ad eseguire i controlli
di conformita al presente Capitolato

6) Per ogni mancata comunicazione preventiva della reperibilitd del prodotto biologico e sua
sostituzione con prodotto convenzionale;

7) Per ogni caso di non rispetto del divieto di rigicl

d) 4° livello Euro 1.500,00

1) Per ogni verifica microbiologica non conforme a moaprevisto dalleSpecifiche tecniche relative alle
caratteristiche merceologiche delle derrate alinagnte non alimentari e delle preparazioni
gastronomichgnel caso si sia riscontrata la presenza di ngemismi patogeni;

2) Per ogni dieta speciale o a carattere religiostico,enon correttamente preparata 0 non persomdadizz

3) Per ogni mancata fornitura di prodotti biologich€ae di un solo tipo) oltre le 2 volte in un meda (
penalita & comminata a partire dalla terza marfoatétura);

4) Ogniqualvolta, a seguito di controlli effettuatiepso il Centro di cottura, dovessero riscontragsiade
non conformi ai parametri previsti per le derrdimantari biologiche;

5) Per mancata esecuzione degli interventi di manigeazordinaria dei macchinari, attrezzature e arred
secondo quanto previsto dalleSpecifiche tecniche relative agli interventi di maenzione

ordinariepresso i locali di consumo dei pasti” @dato n.8)

6) Per ogni non conformita, derivante dalla custoragisfation, non risolta nei termini temporali stibi

Nel caso in cui tali violazioni o0 altre non espagagnte citate risultassero gravi, ovvero ripetudeStazione
Appaltante si riserva di applicare ulteriori pendii relazione alla loro gravita. La misura dellenplita é
determinata a insindacabile giudizio della Stazidppaltante in rapporto alla gravita dell'inademyza o
della recidivita. Nel caso in cui le violazioni noisultassero piu sanabili mediante l'applicaziatedle
penalitd, la Stazione appaltante si riserva dilvége il contratto e a richiedere il risarcimentei danni

subiti.

TITOLO XIX
PREZZO DEL PASTO, MODALITA' DI PAGAMENTO E TRACCIAB ILITA’ FINANZIARIA

Art. 99 - Prezzo del pasto e modalita di pagamento
Il prezzo unitario rispettivamente del pasto e alalpuntino, per ciascuna tipologia di utenti, sgu&llo
risultato dalla gara e specificato nel contrattdoseritto dallOEA a seguito dell’aggiudicaziond assa
favorevole. Nel prezzo di un pasto si intendonerainente compensati dalla Stazione Appaltante BRO

tutti i servizi, le prestazioni del personale, lrniture, gli oneri derivanti da eventuale reintegtei
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contenitori e ogni altro onere espresso e non deEgmte capitolato, inerente e conseguente aizs@ivgui
trattasi.

La fatturazione, suddivisa scuola per scutaerra alla fine di ogni mese di servizio sulesé:

Asili Nido a gestione diretta:numero di pasti crudi semilavorati realmente fonitiascun nido;

Asili Nido a gestione indiretta:numero di pasti realmente erogati

Utenze scolastichenumero di pasti realmente forniti;

Cestini: Il prezzo dei cestini da viaggio destinato & def2% meno del prezzo unitario del pasto

E) Gestione servizi ausiliari presso asilo nido La Nav servizi effettivamente svolti nel bimestre cosi
come risultanti da idonea documentazione

a) Servizi di ristorazione

L'OEA, per i servizi di ristorazione, mensilmenttiirera alla Stazione appaltante, con riferimentoasti
effettivamente somministrati nel mese (dato desdati®e prenotazioni giornaliere).
Prima di effettuare la fatturazione 'OEA deve tradtere alla Stazione appaltante un prospettantigber
plesso scolastico e accompagnate da un prospetliticnche permetta alla Stazione Appaltante ldfica
del computo dei pasti fruiti e del numero dei pakg saranno fatturati.
La fatturazione potra avvenire previa autorizzagisaritta da parte della Stazione appaltante atseggila
necessaria verifica.
| pagamenti avverranno prendendo come riferimeataldta di protocollazione della fattura, anticipata
mediante posta PEC, previa attestazione della asgjatsecuzione del servizio da parte della Stazione
Appaltante. Tali pagamenti verranno effettuati esisiamente mediante bonifico bancario o postal® a 3
giorni d.f.
Il numero dei pasti espresso in fattura dovra spamdere al numero rilevato in sede di prenotazione
Al fine di evitare ogni eventuale contestazione,igEsti erogati a ciascuna categoria di utervyré essere
garantito I'accesso on line ai dati e dovra esséaborato un report riepilogativo indicante il numelei
pasti erogati agli utenti e agli insegnanti. | ngpoomprovanti i pasti somministrati dovranno esser
trasmessi all'ufficio Ristorazione Scolastica enttor del mese successivo a quello di riferimento e
costituiranno documenti giustificativi delle cop@ndenti fatture. Gli stessi dovranno essere satit
tenendo conto delle indicazioni fornite dai compéteffici della Stazione appaltante.
Dal pagamento dell'importo della fattura sara deard'importo delle eventuali spese per esecuzione
d'ufficio, quelli delle pene pecuniarie applicatergnadempienza a carico del’lOEA e quant’altroladal
stessa dovuto.
La Stazione Appaltante puo rivalersi, per ottet@nefusione di eventuali danni gia contestatiG#iA o il
pagamento di penalita, a mezzo ritenuta da operasgde di pagamento dei corrispettivi di cui sopyin
subordine, mediante incameramento della cauzione.

b) Gestione servizi ausiliari presso asilo nido La Nav

| pagamenti avverranno con cadenza bimestralerdiaentro 60 giorni dal ricevimento della fattura.
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Art.100 — Tracciabilita finanziaria
In ottemperanza a quanto previsto dall’art. 3 delgge 13 agosto 2010, n. 136, e s.m.i., 'TOEAkdiliga
ad utilizzare, per ogni operazione finanziaria @ssa al contratto per I'erogazione del servizicci
trattasi, conti correnti bancari o postali dedigdie commesse pubbliche di cui all’art. 3, commne %, del
D.lgs. sopra indicato. Gli estremi identificativeidconti utilizzati dovranno essere comunicatiudfitio
preposto della Stazione appaltante, per iscritteeietermini prescritti, contestualmente alle geligra al

codice fiscale delle persone delegate ad operadeessi.

Art.101 — Adeguamenti dei prezzi
Non € ammesso I'adeguamento dei prezzi duranténilopanno di appalto. Successivamente al primo anno
di attivita, i prezzi potranno essere aggiornatihualmentgrevia espressa richiesta dellOEA, considerando
la variazione media annuale dell'Indice ISTAT geterdei prezzi al consumo per famiglie di operai ed
impiegati in Italia, al netto dei tabacchi (indi€g.1.) del mese precedente all'inizio di ogni asiecessivo
al primo. L’eventuale adeguamento sara effettuatasul prezzo complessivo del pasto ma solo solbé di
costo effettivamente interessate, prendendo aimésto la scomposizione del prezzo di cui all’affer
economica presentata dal’OEA in sede di gara.tariga di revisione prezzo dovra comunque essere

corredata da idonea documentazione a sostegnoridéilesta.

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

Art.102 - Verbale di consegna dei locali e invent&
La Stazione appaltante, previa stesura di invemtaad in consegna allOEA i refettori. L'inventarida
stilare in contraddittorio tra le Parti fara parteegrante dei documenti contrattuali.
Al momento della consegna tutte le strutture, lechme, le attrezzature e 'utensileria sono denstsi a
norma, adeguate al servizio e in buono stato diutesnzione, e tali dovranno essere mantenute airterm
dell'appalto, fatta salva I'usura dovuta al normatiéizzo.
Durante il periodo di gestione I'OEA si impegna antenere in buono stato i locali, a non apportare
modificazioni, innovazioni o trasformazioni aglessi nonché agli impianti, alle attrezzature, albcchine

e agli arredi, senza previa autorizzazione debaiBhe appaltante.

Art.103 - Divieto di variazione della destinazionel’'uso
Le strutture affidate dalla Stazione appaltant©&RA devono essere da questa utilizzate esclusikgarger
lo svolgimento delle attivita richieste dal pregeoapitolato, salvo diversa autorizzazione. L'OpAr, se ed
aventi causa a qualunque titolo, si obbliga irreddicnente a non mutare mai per qualsiasi ragiometivo,

a pena di risoluzione del contratto, la destinazidiuso dei locali ad esso affidati.
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Art.104 - Manutenzioni ordinarie di competenza dellO.E.A.
Sono a carico dellOEA la cura e gli oneri per figfuazione degli interventi manutentivi pressefettori
compresa la sostituzione, laddove necessario ydliidermici e lavastoviglie.
Le manutenzioni devono essere effettuate, secomdmtq definito dall’allegato n.8Specifica tecnica
relativaagli interventi di manutenzione presso i locali di consutel pasto’
Rientrano a titolo d’esempio: ripristini parti mugg rivestimenti, pavimenti, serramenti, interdi esterni,
imbiancature; tutti gli interventi necessari a negigre le condizioni di rispetto delle normativeeigco
sanitarie previste dalle autorizzazioni.
L'OEA si riserva in ogni momento di controllareff&ttivo stato delle attrezzature, delle macchidegli
impianti e se questi sono riportati sul registrondinutenzione.
Gli interventi di manutenzione effettuati dovraregsere annotate su apposito registro gli interesatijuiti.
L'OEA deve inoltre attivare un servizio di Prontotdrvento di Manutenzione, in grado di intervenire
tempestivamente in caso di guasti alle attrezzatra quanto contemplato nel presente articolo. I
nominativo del personale responsabile di tale gEruleve essere comunicato formalmente alla Stazion
appaltante prima che inizi il servizio.
La Stazione appaltante deve inoltre essere infameat iscritto prima dell'inizio del servizio cirda ditte di

cui 'OEA intende avvalersi per I'effettuazione ldetnanutenzioni di ogni impianto e di ogni attremza.

Art.105 - Inventari di riconsegna
Alla scadenza del contratto I'O.E.A. si impegna iecomsegnare alla Stazione Appaltante i locali di
distribuzione dei pasti con impianti, macchinesegitature e arredi annessi, che devono essereabgeli
in numero specie e qualita a quelli elencati nebdk di Consegna, al netto dai beni eventualmaligaati.
Tali beni devono essere consegnati alla Staziorpakgnte in perfetto stato di pulizia, funzionanoeatdi
manutenzione, tenuto conto della normale usuratdalliutilizzo durante la gestione.
Qualora si ravvisassero danni arrecati a struttumgjanti, macchinari, attrezzature e arredi dowadi

imperizia, incuria 0 mancata manutenzione, questimino stimati ed addebitati interamente allO.E.A

TITOLO XXI
ASPETTI CONTRATTUALI

Art.106 - Durata del contratto
Il contratto avra durata di tre anni e otto mesasgrutivi a decorrere dal 01.01. 2016 al 31.089201
comunque dalla data di effettivo inizio del serizii ristorazione. Il contratto potra essere pratogper
ulteriori tre anni.
La Stazione appaltante ai sensi e per gli effatiait.11, comma 12, del D.Lgs 163/2006 si risedia
procedere alla consegna anticipata dei servizittggel presente capitolato.
Qualora allo scadere del termine naturale prewuistb contratto, la Stazione Appaltante non intengless

prorogare il contratto per ulteriori tre anni e renresse ancora provveduto ad aggiudicare il serpier il
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periodo successivo, 'OEA sara obbligato ad erogarervizio alle stesse condizioni contrattuajemti alla
data di scadenza, per un periodo non superioreraese ovvero per i tempi necessari per espletagata di

appalto.

Art.107 - Rinuncia alla sottoscrizione del contratb
Qualora I'OEA non intenda sottoscrivere il conwathon potra avanzare alcun diritto di recuperdadel
cauzione versata.
La Stazione Appaltante in tal caso incamerera lezicae provvisoria e si riserva di richiedere aE® il

risarcimento danni oltre ad intraprendere qualsiish azione legale atta a tutelare i propri iegef.

Art.108 - Stipula del contratto
L'OEA si obbliga a stipulare il contratto previorgamento dei diritti di segreteria, di scritturamoe delle
spese inerenti e conseguenti al contratto stetsalala che sara comunicata dalla Stazione appaltaa
sottoscrizione del contratto avverra con le modatituso presso la Stazione appaltante.
termine fissato, decade automaticamente dall’aggpzibne e il rapporto obbligatorio verra rescisem
semplice comunicazione scritta della Stazione appia, che le porra a carico le eventuali ulterspese
che dovesse affrontare per la stipulazione coo atintraente, tenendola comunque indenne dallelen
prestazioni nel frattempo effettuate.
Il contratto verra stipulato in forma pubblica amistrativa presso la sede del Comune di Cinisello

Balsamo.

Art.109 - Risoluzione di diritto del contratto
Quando, nel corso del contratto, la Stazione App#dt accerta che I'esecuzione del servizio nonea®c
secondo le condizioni contrattuali stabilite, comarall’'O.E.A. le difformita riscontrate e la ingitentro un
termine stabilito al ripristino delle condizioni rtoattuali sottoscritte. Trascorso inutilmente errhine

stabilito, senza che I'O.E.A. abbia dato riscordite richieste, il contratto sara risolto di divitt

Art.110 - Ipotesi di risoluzione del contratto
La Stazione Appaltante, nel caso di inadempienzvigovvero ripetute, previa notificazione scritta
allO.E.A., avra la facolta di risolvere il conttat con tutte le conseguenze di legge che la démhe
comporta, ivi compresa la facolta di affidare l'afip a terzi in danno dellO.E.A. e fatta salva
I'applicazione delle penali prescritte.
Le parti convengono che, oltre a quanto & genegoteprevisto dall’art.1453 del Codice Civile peasi di
inadempimento alle obbligazioni contrattuali, cimssicono, ai sensi dell'art.1456 del Codice Civaeche
motivo per la risoluzione del Contratto per inadamgnto le seguenti ipotesi:
a) apertura di una procedura concorsuale a caric®dgllA.;

b) messain liquidazione dellO.E.A;
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c) cessione ad altri, in tutto o in parte sia direttate sia indirettamente per interposta personalidti
e degli obblighi inerenti il contratto stipulato;

d) impiego di personale non dipendente dell’O.E.Atafagccezione per il personale interinale, o
rilevazione della non regolarita contributiva, pdanziale e assicurativa,

e) inosservanza delle norme di legge relative al pegodipendente e mancata applicazione dei cantratt
collettivi;

f) inosservanza delle norme igienico-sanitarie nelfedazione del servizio;

g) utilizzo ripetuto di derrate alimentari in violane delle norme previste dal contratto e dagli alieg
relativi alle condizioni igieniche ed alle caraiséiche merceologiche;

h)  casi di intossicazioni alimentari dovuti ad acdarienperizia dellO.E.A.;

i) interruzione non motivata del servizio;

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

k)  violazione ripetuta delle norme di sicurezza e pnzione;

) inadempienze reiterate dellO.E.A. dopo la commioae di n° 10 penalitd per lo stesso tipo di
infrazione nel corso del medesimo anno che la &azAppaltante giudichera non piu sanzionabili
tramite penali;

m) reiterato mancato impiego del numero di unita latige giornaliere dichiarate in sede di offerta;

n) reiterato mancato rispetto del monte ore giornalersettimanale del personale previsto in sede di
offerta;

0) reiterata mancata esibizione dei documenti ineiiepiano di autocontrollo, ai tecnici incaricateid
controlli di conformita;

p) reiterata mancata esibizione del foglio presenz@ngliero ai tecnici incaricati dei controlli di
conformita;

q) difformita nella realizzazione del progetto gestilenindicato in sede di offerta.

r Mancata fornitura o messa in atto di proposte migtive presentate in sede di offerta

In ognuna delle ipotesi sopra previste, la Stazidppaltante non compensera le prestazioni non &segu

ovvero non esattamente eseguite, salvo il sudalaltrisarcimento dei maggiori danni.

In caso di risoluzione del contratto 'OEA si impega a fornire alla Stazione appaltante tutta la

documentazione tecnica e i dati necessari al fingra/vedere direttamente o tramite terzi all'esgcone

dello stesso.

Ai sensi dell’art. 140 del D.Lgs 163/2006, la Stewd appaltante si riserva la facolta di interpellar

progressivamente i soggetti che hanno parteciditogara, risultanti dalla relativa graduatoria,fiake di

stipulare un nuovo contratto per il completament dervizio oggetto dell'appalto. Si procedera

all'interpello a partire dal soggetto che ha foratal la prima migliore offerta fino al quinto migta
offerente, escluso l'originario aggiudicatario. ffldamento avverra alle medesime condizioni giappie

dall’originario aggiudicatario in sede di offertaa Stazione appaltante si riserva altresi la faadiltrecedere
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dal contratto per sopravvenuti motivi di pubblicteresse con preavviso di almeno 15 (quindici)rgjafa
comunicarsi all'’Appaltatore con lettera raccomaadat.. In tal caso I’ OEA sara tenuta al pagamento

- delle sole prestazioni eseguite e ritenute regalanomento in cui viene comunicato 'atto diesso, cosi
come attestate dal verbale di verifica redattc Aatbrita;

- delle spese sostenute dall’Appaltatore;

- di un decimo dell'importo del servizio non esdgutalcolato sulla differenza tra I'importo dei 4del
prezzo contrattuale e 'ammontare netto delle pz@shi eseguite.

Dalla data di comunicazione del recesso, I'aggatdiéa dovra cessare tutte le prestazioni conatattu

assicurando che tale cessazione non comporti diamo alla Stazione appaltante.

Art.111 - Licenze e autorizzazioni
L'O.E.A. deve essere in possesso delle autorizrazioeventive, delle autorizzazioni sanitarie eledel
licenze commerciali per I'espletamento di quantchigsto dal presente capitolato. Tali autorizzazion
dovranno essere richieste e ottenute dall’'O.E.&harper quanto riguarda tutti i terminali di consudei
pasti. L'O.E.A., fatte salve le autorizzazioni dingpetenza della Stazione appaltante, deve effettgiar

interventi di manutenzione prescritti dalla ASLfiak di ottenere e mantenere le necessarie am#aiami.

Art.112 - Subappalto
Fermo restando il divieto di subappalto a casczte (la concessione di tutte o parte dei serveawiti in
subappalto ad altra impresa subcontraente), laffiehto in subappalto & consentito entro il limigé 3D0%
dellimporto del contratto e solo per i servizi assori, che a titolo esemplificativo e non esaasseno
(interventi di manutenzione, la pulizia, i traspde derattizzazione e altri servizi che la Staei@ppaltante
si riserva di autorizzare fatto salvo il limiteldgge).
Per quanto riguarda i pagamenti al subappaltat®i®tazione appaltante non provvede al pagamergtali
dei subappaltatori; I'OEA € obbligato a trasmeti@ia stessa Stazione appaltante, entro 20 giaifa data
di ciascun pagamento effettuato a favore del suditgipre, copia delle fatture quietanzate relatwe
pagamenti da esso corrisposti ai medesimi subapalt con l'indicazione delle eventuali ritenuté d

garanzia effettuate.

Art.113 — Divieto di cessione del credito
E’ vietata, da parte del’OEA, la cessione ancheipke del contratto, fatti salvi i casi di ces®ai azienda
e atti di trasformazione, fusione e scissione girgse per i quali si applicano le disposizioniwial'art. 51
del D.Lgs 163/06E’ altresi fatto divieto di cedere a terzi, in qgiasi forma, i crediti derivanti alla stessa dal
presente contratto, nonché di conferire procutimedisso.
In caso di inosservanza da parte dell'appaltategdi dbblighi di cui al presente articolo, fermatando il

diritto dell’Autorita al risarcimento del danno gtesente contratto si intende risolto di diritto.
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Art.114 — Riserve per I’Amministrazione Comunale
La Stazione Appaltante si riserva la facolta dieredl contratto relativamente al servizio ausitigrresso
l'asilo nido La Nave ad altro operatore, individuadall’ Amministrazione Comunale in modo separato
rispetto al Servizio di Ristorazione Scolastica.
L’Amministrazione Comunale si riserva, inoltre, hacla possibilita di spostare il servizio di cuipso
presso altro nido, con le medesime caratterisficbeiste per il servizio oggetto di gara o di inbenpere il

servizio stesso, senza alcun diritto di rivalsaparte dell’aggiudicatario.

Art.115 - Domicilio e recapito O.E.A.
L'O.E.A., ai sensi del vigente regolamento dei cattt del Comune, per tutti gli effetti giuridicide

amministrativi, elegge il proprio domicilio press@€omune di Cinisello Balsamo.

Art.116 - Controversie
La definizione di tutte le controversie derivanilltesecuzione del contratto € devoluta all’augorit
giudiziaria competente presso il Foro di Monza ezs€lusa la competenza arbitrale. L'Organo cheddeci
sulla controversia decide anche in ordine all'antielle spese di giudizio e alla loro imputaziote parti,

in relazione agli importi accertati, al numero ka @bmplessita delle questioni.

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

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

IL DIRIGENTE
Dott. ..o
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