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ART. 1 - OGGETTO DEL CAPITOLATO E DESCRIZIONE DEL S ERVIZIO
Il presente Capitolato disciplina I'affidamento d8krvizio di ristorazione scolastica” da parte @elmune di
Bovolenta ad imprese specializzate nel settoradisiorazione.

La prestazione principale oggetto della presermtequtura di gara € il Servizio di ristorazione paBt scuola
primaria “L. Radice” di Bovolenta individuata nelllegato al presente Capitolato “Planimetrie deitteio comunale e
del plesso scolastico”.

Sono richieste prestazioni secondarie: traspodistebuzione dei pasti, fornitura di un sistemérmatizzato
per la gestione delle prenotazioni dei pasti epdgiamenti, pulizie e sgombero del refettorio.

Il servizio di ristorazione dovra essere effettuatd rispetto della normativa vigente e delle priggmi
tecnico-operative emanate dagli enti competentin{dtéri dell'lstruzione, della Salute ed eventuwatri, Regione
Veneto ecc....) ancorché sopravvenute in costanrapgiorto, in relazione ad emergenze sanitarie gxhiticolare al
contrasto della diffusione del Covid-19.

La Ditta appaltatrice (di seguito solo Ditta) doyeéovvedere all’organizzazione complessiva del ig&rv
secondo quanto stabilito nel presente Capitolatio @articolare a:

1. gestione delle iscrizioni e del sistema informadtnzdei buoni pasto;

2. acquisto e controllo delle derrate alimentari e athmentari;

3. preparazione di un menu diversificato giornalmesteondo le tabelle nutrizionali e corrispondentguello
concordato;

preparazione, cottura, trasporto e consegna dieincihonoporzione per le sole diete speciali;
fornitura, per ciascun utente, di tovaglietta, glido e della necessaria posateria;
approntamento del refettorio con allestimento deoli;

fornitura dei generi necessari per il condiment®ta di vino, aceto balsamico, olio extra verginelia, sale fino
iodato e limone;

scaraffamento dell’acqua dalla rete idrica pubbdichistribuzione delle caraffe ai tavoli;

9. servizio di ricevimento, porzionatura e distribumodei pasti, con modalita self service;

10. ritiro, pulizia e sanificazione dei contenitorini@ci adoperati per il trasporto dei pasti, dei elirportavivande e
scaldavivande e di ogni utensile utilizzato pediktribuzione dei pasti;

11. pulizia e disinfezione delle caraffe per I'acqua;

12. ripristino del refettorio con sgombero completo thioli a fine turno e servizio, lavaggio e samifibne degli

stessi, delle sedie (loro movimentazione compresaglle stoviglie, pulizia e sanificazione di ldiefipiani,
armadi, frigoriferi, attrezzature e macchinariiniati e/o in dotazione ai locali mensa;
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13. raccolta e gestione e conferimento dei rifiuti, ngpetto delle norme e delle disposizioni impartial Comune in
materia di raccolta differenziata dei rifiuti salidrbani e dall’azienda che effettua la raccoltd teritorio
comunale;

14. in caso di necessita per particolari e documentativi qualitativi, fornitura di acqua in bottigliga 0,5 It.

Si precisa che sono di competenza delle IstituZsmalastiche, come da accordo (art. 2) sottosdritttata 12-09-2000
tra il Ministero per la Pubblica Istruzione, glitEbocali e le Organizzazioni Sindacali:

- la pulizia dei locali scolastici adibiti a refetior(pavimenti, pareti, serramenti ed altri elemeditiarredo o
divisori);
l'ordinaria vigilanza e l'assistenza agli alunnraie la consumazione del pasto, ove occorra,laziome a
specifiche esigenze.

Si prevede una somministrazione di pasti pari 80 ger ogni anno scolastico, di cui n. 7390 padtaanbini
e n. 210 ai docenti. Il numero presunto dei passtaio calcolato effettuando una media dei passymti da
somministrare nei prossimi tre anni scolastici.

Tale numero di pasti & stato quantificato nellgsdbmassima che tutti gli iscritti al servizio reufruiscano per
tutti i giorni di scuola e non impegna il Comuneeado il solo fine della formulazione dell'offertal @ssendo
condizionato all’effettivo calendario scolastica® articolato tra settembre e giugno.

Il numero e la tipologia di pasti da fornire gioimante risulteranno dal numero di alunni preserwteirelativi
insegnanti in servizio e dovra essere rilevatot@dineente dalla Ditta tramite il portale informatita di prenotazione.

| quantitativi giornalieri degli alimenti dovranressere forniti comprendendo una maggiorazione #ekbi
pasti ordinati limitatamente al primo ed al secopdito od al piatto unico, qualora previsto dalntneper rispondere
ad eventuali esigenze impreviste e richieste aitedupatologie gastro-intestinali. Tali incremienbn potranno essere
fatturati, ma dovranno essere considerati compedsiosto unitario del pasto formulato all’adtiell’'offerta.

Riduzioni o aumenti delle somministrazioni, mediateepreviste, sono fin d’ora consentiti e accetatiin
caso di eventi indipendenti dal Comune (es. adgtaiplastiche, Regione, Stato, ASL, etc.), siaasoadi modifiche



dell’'organizzazione delle scuole (chiusura/apertliraezioni, modifica di orari, ecc.) sia per cadsdorza maggiore
quali quelle dipendenti da emergenze sanitarieonatii

Il Comune, in corso di rapporto e alle medesimedcooni contrattuali, si riserva la facolta di vare i luoghi
di somministrazione, i turni e gli orari di svolgamto del servizio.

Il servizio deve essere svolto con il sistema dipprazione con legame fresco-caldo e distribuzione
multiporzione, secondo i menu ed eventuali diecih elaborati dalla Ditta e validati dal S.I.A.kServizio Igiene
Alimenti e Nutrizione) della competente Azienda L&1S., nel rispetto del fabbisogno energetico & dghmmature
degli alimenti esplicitati nelle_“Linee di Indiripzper il Miglioramento della qualitd Nutrizionaleelth Ristorazione
Scolastica” della Regione del Veneto approvate@eliberazione della Giunta Regionale del Venetd&1i del 22-02-
2022, in seguito denominate Linee Guida e costitymincipi guida per lo svolgimento del serviziancorché non
aventi carattere cogente.

Dovranno inoltre essere osservate le “Linee diringd nazionale per la ristorazione ospedaliersisenziale
e scolastica” disposte ed aggiornate con Decrdtblihéstero della Salute in data 28-10-2021.

La Ditta si impegna inoltre a preparare_le dietecgli specificatamente segnalate dall'Ufficio corale
Pubblica Istruzione e documentate da certificazisaaitaria; tali tipologie di pasto devono esseoatenute in
vaschette monoporzione sigillate, perfettamentastitieabili da parte del personale addetto alldriiszione dei pasti.

Nella predisposizione dei pasti e nell'esecuzioriecidscuna delle fasi del servizio la Ditta dovra
obbligatoriamente rispettare le specifiche tecnipheviste dal “Piano d'azione per la sostenibifitabientale dei
consumi nel settore della Pubblica Amministrazigradfegato 1) al Decreto 10-03-2020 “Criteri amibéinminimi per
il servizio di ristorazione collettiva e fornitudi derrate alimentari” del Ministero dellambien¢edella tutela del
territorio e del mare.

ART. 2 DURATA DEL SERVIZIO

Il contratto del servizio di ristorazione scolaatiavra inizio dal mese di settembre 2023 e avrdulata
corrispondente alle annate scolastiche 2023/20224/2025, 2025/2026.

L'inizio del servizio verra comunicato preventivame alla Ditta dal Comune.

| tempi di effettuazione del servizio dovranno asdmgi al calendario scolastico, nei mesi e neirgiol
effettivo funzionamento delle scuole, agli orarblsstici, ad eventuali cause di forza maggiore nhedovessero
condizionare l'espletamento ed in particolare a@&ieentuali normative in materia di sicurezza saitaonnesse
all'emergenza sanitaria da Covid-19.

ART. 3 - CARATTERISTICHE ALIMENTI E MENU'

Le caratteristiche merceologiche delle materie prim le tipologie degli alimenti proposti devono
corrispondere a quanto previsto nell’allegato 3h&te Prodotti” delle Linee di Indirizzo per il Migtamento della
qualita Nutrizionale della Ristorazione Scolastitla Regione del Veneto approvate con DGRV n. dél122-02-
2022,

Vengono preferiti i prodotti con caratteristicheieigjco-sanitarie migliorative, i prodotti proventerda
agricoltura biologica in conformita al Reg. CE 848007 e s.m.i., i prodotti di provenienza nazipng@rodotti D.O.P.
(denominazione di origine protetta), I.G.P. (indicae geografica protetta), a lotta biologica edgnata.

La Ditta dovra rispettare quanto previsto dal Ragwnto CE 178/2002 e s.m.i. in tema di rintrac&italdegli
alimenti: dovra essere data comunicazione sullavemienza degli alimenti somministrati per comuricar
successivamente all'utenza.

In particolare, come previsto dall'art. 18 dellagge 28-12-2015 n. 221 recante “Disposizioni in mate
ambientale per promuovere misure di green econoper d contenimento dell'uso eccessivo di risoratirali” dovra
essere rispettato quanto stabilito dal Decreto 3:@@0 “Criteri ambientali minimi per il servizioi distorazione
collettiva e fornitura di derrate alimentari” deimitero dell'’Ambiente.

| menu dovranno essere proposti dalla Ditta, elibda uno specialista o dietologo sulla base dietleazioni
fornite dalle Linee Guida Regionali, diversificgiobrnalmente, variati in modo da rispettare i crith gradibilita e
strutturati su almeno quattro settimane, cosi dangae sia il riferimento ad un percorso nutriatche un'adeguata
rotazione delle pietanze. Dovranno seguire la stedita dei prodotti ed essere distinti tra mentuamnale/invernale
(mesi di ottobre, novembre, dicembre, gennaio, rigbb marzo) e menu primaverile/estivo (mesi ditesabre, aprile,
maggio e giugno).

Ogni pasto dovra comprendere di base:
- un primo piatto;
- un secondo piatto;
- un contorno;
- pane (non addizionato di grassi ed a ridotto caritedi sodio);
- undessert (frutta fresca o budino o yogurt o dolce



- acqua potabile, prelevata dalla condotta idricabpoh. La Ditta aggiudicataria dovra provvederéiratallazione
nei locali della mensa di un erogatore di acquardfiitrata, occupandosi dell'allacciamento allaeretirica
comunale e della manutenzione costante, compresambio dei filtri. Dovranno inoltre essere utikte caraffe
rilavabili che dovranno essere sempre sanificate.

I menu potra prevedere la fornitura con cadenztinsgnale di piatti unici a scelta (ad esempio akre
legumi, patate e carne, cereali e pesce/carnea,p&azx.) che dovranno avere una composizione tlacdprire i
fabbisogni energetici e nutrizionali del pasto ctetgp ed essere accompagnate da un secondo leg@roontorno,
dalla frutta o dal dessert.

I menu dovranno ottenere la validazione preventieaparte del Servizio lgiene Alimenti e Nutrizione
dell'Azienda U.L.S.S. 6. Qualora il SIAN prescrivaa o piu variazioni la Ditta avra I'obbligo diatervisi.

I menu potranno subire variazioni o essere modificabase alle esigenze della scuola o per castaoh
gradimento di alcuni piatti, anche su segnalazideta Commissione Mensa: in tal caso le modifictegranno
apportate sulla base delle indicazioni concordegtdltcompetente ufficio comunale Pubblica Istruepil SIAN, la
Ditta e della Commissione Mensa.

La Ditta dovra garantire la partecipazione, senzarioaggiuntivi per il Comune, del personale diatiad
incontri con il personale comunale e con i refardetla Commissione Mensa, al fine di raccoglieegralazioni e
richieste di modifiche da apportare al menu e dicoodare le modalita e le strategie di presentazdwile pietanze ai
bambini. Sono previsti 2-3 incontri di massima 'aetio di ciascun anno scolastico effettuabili iregEnza ovvero su
piattaforma informatica a seconda delle possibditasentite dalle norme sanitarie in materia aotri@-19.

In caso di emergenza e limitatamente allo statoediessita, potra essere autorizzato un menu simaaog
previo accordo con il Comune.

| menu settimanali dovranno contenere le necessadigazioni nutrizionali per le famiglie (ingredig
utilizzati e modalita di preparazione con relatgrammature, tipo di frutta e verdura), venire esipoal refettorio e
messi a disposizione presso la sede scolastica.

I Comune provvedera a rendere visibile e repezibil menu aggiornati nel sito web istituzionale
www.comune.bovolenta.pd.it.

ART. 4 — NORME E MODALITA’' DI PREPARAZIONE E COTTUR A DEI PASTI

Nell’'elaborazione dei menu si dovranno seguirenticazioni fornite dalle Tabelle dietetiche relativente al
rispetto della quantita di calorie, per le fascetdi e per la grammatura dei singoli alimenti, sdooquanto predisposto
dai L.A.R.N. (Livelli di Assunzione Raccomandati Hiutrienti per la popolazione italiana - revisio2814), e
dall’'Allegato 4 “Qualita nutrizionale della ristari@ne“ delle Linee di Indirizzo per il Miglioramemtdella Qualita
Nutrizionale della Ristorazione Scolastica dellai@ee del Veneto, approvate con DGRV n. 1189 dedd@dsto 2017,
come riepilogate nell'allegato “Norme e modalitgpdéparazione e cottura dei pasti” al presente tGapd d'Appalto
indicante le:
- norme per la predisposizione dei menu;
- norme per la preparazione e cottura dei pasti;
- caratteristiche dei pasti e caratteristiche meoggohe, aspetti nutrizionali e grammature;
- approvvigionamento e stoccaggio delle materie grime
- caratteristiche degli alimenti che compongono i tnen

ART. 5 - DIETE SPECIALI E VARIAZIONI
La Ditta dovra assicurare la fornitura di dietecpke, diverse dal menu generale, per rispondeparéicolari
esigenze avanzate dagli utenti.

Per i casi di allergie, intolleranze alimentari clattie metaboliche, clinicamente accertati e icaif
dall'ufficio comunale Pubblica Istruzione mediamigquisizione di adeguata certificazione medic&itta provvedera
ad elaborare e fornire menu individualizzati, semggravio economico né per il Comune, né per lagham

Analogo trattamento specifico dovra essere riservatialora richiesto, a soggetti appartenenti aiqudari
confessioni religiose e/o aventi motivazioni etiche

Tali tipologie di pasto dovranno essere equilibrdé punto di vista nutrizionale e il pit possibgamili a
quelle fornite agli altri utenti, contenute in vhette monoporzione, sigillate e perfettamente ifleabili da parte del
personale addetto alla distribuzione.

La preparazione dei pasti per le diete speciatifiettuata in apposite aree del centro cottura.

| pasti relativi ai menu individualizzati dovrannessere veicolati in contenitori separati, isotermic
temperatura controllata, al fine di garantire laretta temperatura del pasto.

In occasione di ricorrenze o festivita, come adgse Natale, Carnevale, Pasqua e fine anno socotadt
Ditta puo proporre menu particolari, comprensivewualmente anche di dolce, senza che cid comglotth ulteriore
onere per il Comune, anche per i bambini con dipéziali per evitare ogni discriminazione.



Deve inoltre essere prevista la possibilita diigdere, in caso di temporanea indisposizione figipar un massimo di tre
giorni consecutivi, un menu speciale, cosi composto

= 1° piatto: pasta o riso in bianco, condito con dii@liva extra vergine, o minestrina in brodo viedges

= 2° piatto: formaggi (stracchino, crescenza, prirate,smozzarella) od in alternativa carni bianchéeca vapore
con carote e patate lesse.

ART. 6 — TRASPORTI E CONSEGNA DEI PASTI

La Ditta dovra elaborare un piano per il trasp@ia consegna dei pasti presso il plesso scolastiocwdo da
ridurre al minimo i tempi di percorrenza al finesdilvaguardare le caratteristiche sensoriali dtipa

Il cibo dovra essere consegnato garantendo la masgiene per tutte le portate.

Il pasto dovra giungere presentando al moment@ delinministrazione buone caratteristiche organchette
di appetibilita.

Il pane, la frutta e la verdura cruda dovranno ressiosti in contenitori ad uso alimentare igi@mente
idonei.

Il trasporto dei pasti ordinati dovra avvenire ddonei contenitori di dimensioni diversificate iapporto al
contenuto, in perfette condizioni, con chiusura edica e con automezzi adeguatamente predisposseevati al
trasporto di alimenti che consentano il mantenimegilla temperatura non inferiore a +60°C +65°Q falla
somministrazione dei pasti. Per i pasti freddelaperatura non dovra superare i +10°C.

| mezzi utilizzati devono altresi essere in numsufficiente per consentire le consegne nell’arcol20
(centoventi) minuti a decorrere dal momento deliae fdella preparazione presso il centro di cotteraa
somministrazione degli stessi.

La consegna dei pasti non deve avvenire prima dird@ta) minuti dall’orario stabilito per la risazione.

Le diete speciali per allergie ed intolleranze, @eéitare possibili contaminazioni, dovranno esseasportate
in vaschette termosigillate (etichettate con il nmuativo del destinatario) ed allinterno di contmi in grado di
mantenere la temperatura sopra indicata.

Ogni qualvolta il Comune o I'Azienda U.L.S.S. Iechieda potra essere controllata la temperaturaon c¢
I'utilizzo di appositi termometri a sonda o infrasb che dovranno essere forniti dalla Ditta prélssdettorio.

| mezzi di trasporto dovranno essere muniti di ebattestazione, chiusi, rivestiti di materialeibs lavabile,
e adibiti esclusivamente al trasporto degli aliment

L'attrezzatura necessaria a mantenere la temparaturante la fase di trasporto e sino alla conselgva
essere fornita dalla Ditta.

Il trasporto e la consegna dei pasti e del matedaberdere dovranno avvenire con un apposito deatondi
trasporto sul quale dovranno anche essere indgatata, I'orario di partenza dal centro cottutard di consegna alla
scuola e l'orario di inizio distribuzione previsttale documento sara sottoscritto dal personalericato della Ditta
addetto al ricevimento dei pasti che ne consergepda. Quest’ultima verra consegnata al terminei@icun mese al
Comune per i controlli necessari.

La Ditta dovra dotare il plesso di termometro afisgione per il controllo della temperatura dediimanti;
dovra effettuare tale rilevazione quotidianamentBapertura dei contenitori e poco prima dell'irozidella
distribuzione, registrandole in apposite schedeprs@o quanto definito dal Piano di Autocontrollo B8P. Tali schede
saranno a disposizione degli incaricati della wigila del servizio e dovranno essere conservatecm per l'intera
annata scolastica.

La Ditta al termine del pranzo dovra provvedereitab, alla pulizia ed alla disinfezione (sanifitane) dei
contenitori e di ogni altro utensile utilizzato petrasporto e la distribuzione dei pasti.

La Ditta dovra presentare la descrizione tecnicdi swtomezzi adibiti al trasporto dei pasti, aidaumero e
precisare i contenitori utilizzati per il traspodei pasti.

ART. 7 — DISTRIBUZIONE DEI PASTI
La distribuzione dei pasti potra avvenire soloiiegenza degli alunni nei locali adibiti a refetbori

| turni e gli orari di distribuzione saranno congati con l'istituzione scolastica e comunicati pairdell’avvio del
servizio di ristorazione.

Dovra essere comunque garantito un rapporto trsopate addetto alla somministrazione dei pastuenamno
di utenti possibili fruitori del servizio non supee a 1/60

La Ditta dovra rispettare le seguenti modalitaadidellamento nella distribuzione dei pasti:
- ladistribuzione dovra avvenire con modalita setivie;
- i banchi di distribuzione a self service dovranaeeage dotati di elemento protettivo tipo plexigjass
- il tempo massimo di distribuzione non dovra essegeeriore a 30-45 minuti;



- il pane dovra essere messo in tavola sigillato eémaporzioni;
- dovra provvedere al ritiro dei piatti sporchi tr@iimo e il secondo piatto;
- isughi di condimento andranno messi sulla padtasdanomento di servirla;

- le verdure andranno condite al momento del constonoolio, sale iodato ed eventualmente limonetcadevino
0 aceto balsamico;

- lacarne e il pesce andranno possibilmente distribwnica porzione.

In caso di consegne non accettabili per problermudiita o quantita, la Ditta dovra provvedere déisamente
entro 30 (trenta) minuti dalla segnalazione telefara sostituire o integrare i pasti. In caso tirdo o di mancato
rispetto di quanto sopra evidenziato, il Comunespedera a garantire in altro modo il servizio digrazione con spesa
a carico della Ditta stessa. Sara inoltre applitatpenale prevista al successivo art. 31 con ¢equture in esso
indicate.

Insieme al Comune ed alla Commissione Mensa veriicata la consistenza delle eventuali eccederiae
avanzi di alimenti, ricercandone le possibili cafes. cattiva combinazione di pietanze, scarsoigeto della
specifica pietanza, scadente appetibilita per ien@lta preparazione, ecc.), per evitare lo spmtictibo e promuovere
I'educazione al consumo responsabile. Verrannodijgtabiliti gli opportuni correttivi e le modifiehda apportare al
menu od al servizio.

In ogni caso vengono richiesti alla Ditta:
- di garantire che le pietanze vengano presentaten@hento della somministrazione con buone
caratteristiche organolettiche e di appetibilita;
- la disponibilita a modificare il menu in caso dpetuto scarso gradimento di una pietanza, fermo
restando I'adeguato apporto calorico e nutriziochle deve essere assicurato dal pasto.

Il Comune si riserva la facolta di ripartire latdisuzione dei pasti in due turni successivi inccds aumento
del numero di classi. Nel qual caso dovranno essgpettati i tempi massimi di 120 minuti previdalla Linee Guida
tra la produzione dei cibi e la loro somministramagli alunni.

ART. 8 - ATTREZZATURE E STOVIGLIE PER LA DISTRIBUZI ONE DEI PASTI

La Ditta aggiudicataria dovra utilizzare stovigiieperdere provvedendo alla fornitura giornalierhsgguente
materiale:

. tovagliette monoposto, all'americana, in cellulosa;
. tovaglioli in cellulosa;

. set, imbustato e sigillato, di posate in plastigida di tipo biodegradabile e compostabili, nolggette a
spezzatura e idonee al taglio della carne;

- bicchieri, piatti, vaschette e contenitori varipilastica monouso biodegradabili e compostabili;

. le stoviglie, le posate e gli articoli complementarperdere dovranno essere fornite in ragionerdi u
coefficiente giornaliero per pasto ordinato di 1, ancrementato di un 5% rispetto al numero diipadtiesti.

La Ditta dovra inoltre fornire delle caraffe conpewschio, da collocare presso ciascun tavolo, per la
distribuzione dell'acqua potabile agli alunni, athevranno esser quotidianamente sanificate, riengidéstribuite in
ciascun tavolo e che dovranno essere sostituitasa di evidenti incrostazioni calcaree, grafesidni.

La posateria per la porzionatura dovra essere draiacinox. Il trasporto dei contenitori e del niéée a
perdere dovra avvenire a cura e spese della Djgaudicataria e dovra essere sempre effettuatora@paente dalla
consegna delle derrate alimentari.

La Ditta, per il corretto espletamento del seryiziovra provvedere in proprio alla loro forniturai darrelli
termici da utilizzare nel plesso scolastico, conbligm di pulizia, manutenzione, sostituzione in aadi
malfunzionamento.

La Ditta sara inoltre tenuta a provvedere con omeproprio carico alla manutenzione e sostituzidegli
eventuali elettrodomestici in tutti i casi in cub i renda necessario al fine di assicurarne tefia efficienza.

Sono a carico del Comune le spese per i consuatdglia ed elettricitd necessari allo svolgimentcsdelizio.
Sono altresi a carico del Comune i lavori necegsaril’eventuale adeguamento dellimpianto elettrésistente nei

locali scolastici adibiti a refettorio, mentre samaarico della Ditta, con la supervisione delliciff Tecnico comunale,
gli eventuali ulteriori lavori idraulici di collegaento delle macchine alla rete idrico-sanitaria gcdrico.

ART. 9 — PULIZIE

Il personale della Ditta dovra provvedere, al teendei pasti di tutti i bambini e docenti, alle senqti
operazioni:
- sparecchiamento e sanificazione dei tavoli e sedie;



- lavaggio e stivaggio di stoviglie, contenitori ensili vari;
- sistemazione materiale in dotazione negli appasitiadi;
- rimozione dei rifiuti alimentari e delle stovigléeperdere gia utilizzate impiegando specifici coittei;

- smaltimento dei rifiuti residui (secco, carta, umidhultimateriale, ecc.) negli appositi contenifprovvedendo alla
fornitura dei relativi sacchetti. In generale, sivth provvedere alla corretta gestione dei rifisgicondo le
indicazioni del Comune, in ottemperanza al DecrH2e03-2020 “Criteri Ambientali Minimi per il seniiz di
ristorazione collettiva e fornitura di derrate atimtari” del Ministero dell’Ambiente. La TARI nonrsaa carico
della Ditta.

- acquisto e stoccaggio in sicurezza dei prodotticalisumo per la pulizia e disinfezione degli arredi]le
apparecchiature e delle attrezzature per il servidetersivi e detergenti vari, sacchi, strofinaaic....). |
detergenti dovranno essere di qualita ecologicdabeb (UE) o equivalenti etichette ambientali canfoalla UNI
EN ISO 14024 o, nel caso di pulizia di superficiediconformi alle specifiche tecniche dei C.A.Mrtpenti;

- pulizia giornaliera finale del refettorio (attrenz@, tavoli e mobili vari di pertinenza); la Ditta provvedera con
detersivi propri, conservati in locali appositi oradi chiusi e contenuti nelle confezioni originaon la relativa
etichetta. Le operazioni di lavaggio e pulizia a@mo eseguite al termine della consumazione d¢i geaparte di
tutti gli alunni e docenti. Qualora fossero previii turni consecutivi, nel breve intervallo trssg la Ditta dovra
sgomberare i tavoli ed allestirli per il turno sessivo. La movimentazione delle sedie al terminlesdevizio,
sopra e sotto i tavoli, € a carico della Dittdailaggio e la sanificazione dei pavimenti, dei mddi serramenti si
intendono a carico dell’istituto scolastico.

ART. 10 - RECUPERO ALIMENTI, GESTIONE ECCEDENZE E C ONTENIMENTO SPRECHI

La Ditta deve garantire di non effettuare qualsiasna di riciclo e dovra attuare il progetto offein sede di gara per
il recupero igienico delle derrate eventualmentgilizzate / avanzate / prossime alla scadenzasprié€entro Cottura
e dei pasti non consumati in applicazione dellagee®9 agosto 2016, n. 166, distribuzione dei ptodtimentari ai
fini di solidarieta sociale e delle disposizioninmanitarie (rif. Reg. CE 1774/2002). Le attivita poste dovranno
garantire il rispetto di tutte le indicazioni preté dal Reg. UE 1169/2011 e s.m.i.

Per prevenire gli sprechi alimentari, la porziomatdei pasti deve avvenire somministrando il giusimero di pezzi e
attraverso l'uso di appropriati utensili quali mastpalette o schiumarole di diverse misure appede alle porzioni da
servire in base all’'eta per garantire idonea poezicon una sola presa.

Inoltre, le pietanze dovranno essere somminisalaggusto punto di cottura non bruciate né ossidgteco cotte.
La Ditta deve assicurare che:

- le eccedenze di cibo non servito siano prioritaeate donate ad organizzazioni non lucrative ditatdociale,
ovvero ai soggetti indicati nell'art. 13 della legg. 166/2016 che effettuano, a fini di beneficemlistribuzione
gratuita di prodotti alimentari e siano gestitearindo tale da evitare lo sviluppo e la contaminaziomicrobica fino
al momento del consumo. Al fine di ottimizzare tayiktica, devono essere individuate e attuate mwlupil
appropriate al contesto locale, quali ad esempiecupero delle eccedenze da parte di associagiesenti nelle
immediate vicinanze, i trasporti a pieno cariccg possibile, etc.;

- le eccedenze di cibo servito siano raccolte dimettste nel refettorio, per poi essere eventualmdestinate
all'alimentazione degli animali, ovvero in canilirogattili, oppure destinate a recupero in sistdngompostaggio
di prossimita se presenti in zone limitrofe o nantenitori adibiti alla raccolta della frazione utai

L'attuazione della politica per la riduzione deggirechi alimentari deve essere oggetto di appasitaunicazione

quadrimestrale da parte della Ditta.

ART. 11 — ONERI A CARICO DELLA DITTA

La Ditta dovra trasmettere al Comune, entro il mésettobre di ciascun anno, I'elenco de#leiende
fornitrici di tutti prodotti alimentari utilizzatper la preparazione dei pasti, evidenziando i madogroduzione (in
particolare per i prodotti biologici), la provenendegli alimenti (in particolare per i prodotti ¢hilometro zero”,
DOP, IGP) e le eventuali certificazioni volontapessedute (S.Q.N.P.l. o del S.Q.N.Z2).

La Ditta dovra effettuare anche le seguenti préstaaccessorie al servizio:

- manutenzione ordinaria e straordinaria delle attrere (carrelli scaldavivande, ecc.) e acquistatlezzature in
sostituzione di quelle esistenti, se non piu funaiti o idonee;

- Ilimballaggio (primario, secondario e terziario)gecorrispondere ai requisiti del D. Lgs.152/2006mm.i.;

- fornitura al proprio personale operante nella mestgdastica, in conformita alle disposizioni vigeni divise di
lavoro e copricapi, guanti monouso, calzature anatioe, mascherine ed indumenti protettivi;

- curare che il proprio personale porti in modo vlsibl cartellino nominativo di riconoscimento e westiario
decoroso e non logoro;



- dotare il proprio personale addetto alla produziendlistribuzione pasti di specifici DPI (es. masuie
chirurgiche, gel disinfettante e simili) qualorassrificassero situazioni di emergenza sanitaria;

- disinfestazione e derattizzazione dei locali ditorgzione, con interventi all'inizio del servizi@ cadenza
semestrale ed in ogni caso di rilevazione dellasgmiza di animali infestanti, con relativa comunicae al
Comune;

- gestione del portale informatico: informazioni, rigoni al servizio, rilevazione dei pasti, mon@ggio e
rilevazioni statistiche, rilevazione delle moros@thogni altro onere connesso;

- osservanza di tutte le norme di sicurezza, rifaitahe agli obblighi del D.Lgs. n. 81/2008 e s,malie norme di
gestione, di igiene, dei regolamenti comunali deddisposizioni di legge applicabili e compatilibhn 'oggetto
del presente servizio, compreso il far rispetthdivieto di fumo sia presso il centro di cotturemdale che presso
il refettorio;

- copertura assicurativa per responsabilita civillatiea a danni causati agli utenti del servizio riditorazione
scolastica, a terzi ed a cose durante I'espletangehin conseguenza del servizio stesso;

- aggiornamento della registrazione sanitaria aiisdelbart. 6 del Reg. C.E. n. 852/2004: la Dittavda presentare
al SUAP tramite il portalewww.impresainungiorno.gov.it la comunicazione dibentro in attivita di
somministrazione alimenti e bevande all'interno pdirticolari strutture e la notifica di aggiornamzrdella
registrazione sanitaria per subentro;

- realizzazione di tutte le attivita necessarie ebibta dalla legge relativamente al sistema di aatdrollo
(H.A.C.C.P.) previsto dal Regolamento CE 852/04.ra.is con l'indicazione del nominativo di un labtodo
accreditato per le analisi chimico-fisiche e migobtigiche per I'effettuazione periodica dei conlirche dovranno
essere svolti ai sensi del Regolamento C.E. n./2003 e s.m.i.;

- gestione e organizzazione del personale in numdeguato al corretto svolgimento degli oneri prévisl
presente Capitolato, con adeguati requisiti igiessianitari, capacita e formazione professionale;

- messa a disposizione di un Coordinatore Respoesdbll Servizio (C.R.S.) che deve essere sempreibépe
rispondere al Comune per il servizio nel complegamantendone il corretto andamento, anche per déoge
informatizzata del servizio e per il sistema diogantrollo;

- individuazione e comunicazione del nominativo di:

. un esperto con funzione di responsabile degli isgietetico-nutrizionali, che pud anche coincidemn la
figura del coordinatore responsabile del servizio;
. un responsabile dei servizi di produzione realizzegsso il centro di produzione pasti, che ristdferente di

utenti, operatori, Dirigenti scolastici e Comune peproblemi di ordinaria gestione che possano rigece in
relazione alla qualita e quantita dei pasti, cheé goche coincidere con la figura del coordinatesponsabile del
servizio;

. ogni altra figura che risulti prevista da leggiegolamenti in relazione all’oggetto del presenteiz®;

- partecipazione alla commissione mensa tramitedaguza almeno del Coordinatore Responsabile deizide¢di
seguito C.R.S.), dei responsabili del servizio glidespetti dietetico-nutrizionali;

- gestione dei reclami e delle segnalazioni trasmeétidrimestralmente al Comune i report relative alegnalazioni
e reclami degli utenti ed ai riscontri forniti, reft®, nel caso dei reclami, la relativa documentazicartacea in
copia; qualora reclami e segnalazioni pervenganettdmente al Comune, queste saranno inviate atta Ehe
dovra darne riscontro;

- rispetto delle disposizioni in materia di privacy aii al Regolamento Europeo UE 2016/679 e s.rer. ip
trattamento di qualsiasi dato riguardante l'utetiz&omune, titolare del trattamento dei dati peedorelativi al
servizio di ristorazione scolastica, designa lédfario Responsabile del trattamento dei dati.désignazione &
operativa a far data dall’'aggiudicazione, ancheryisoria. La Ditta comunica per iscritto al C.RilSnominativo
del Responsabile del trattamento dei dati se glbudesignato. La Ditta deve attenersi a tutte ksqnizioni
previste nel presente Capitolato ed alle seguédetiiari istruzioni:

= deve trattare i dati in suo possesso esclusivanzeéfitd dell'espletamento del servizio affidato;

= deve adottare tutte le necessarie misure di sizaratte a garantire la sicurezza dei dati in SLESgEs0, in
particolare con riferimento ai dati sensibili;

= deve designare i propri incaricati al trattamergodhti riferendone i nominativi al C.R.S., condfieazione
dei trattamenti affidati e delle specifiche istazi ad essi impartite per la correttezza e legitindei
trattamenti;

= |a Ditta oltre alle ipotesi di responsabilita penali contemplate € comunque obbligata in solide ittitolare
per il risarcimento dei danni provocati agli intesati in violazione della medesima;

- ogni altra operazione e prestazione comunque retgeger la corretta e completa esecuzione deizersome
previsto nel presente Capitolato e nell'offertasprdata.



Art. 12 - ONERI A CARICO DEL COMUNE
E a carico del Comune la determinazione dellefeaghnuali dei buoni pasto e I'individuazione deglentuali
beneficiari dei pasti gratuiti.

Sono inoltre a carico del Comune i costi relativi a

- consumi di energia elettrica, gas, acqua e T.A.&torrenti per il funzionamento del servizio ditorazione
scolastica, comprese le utenze per il funzionaménattrezzature di proprieta della Ditta;

- manutenzione straordinaria dei locali e degli imgiieelativi di proprieta del Comune.

ART. 13 - CONTINUITA DEL SERVIZIO IN CASO DI SCIOPE RI ED INTERRUZIONI
Il servizio viene richiesto secondo il calendaramlastico con I'esclusione dei giorni che, pur psgwdal
calendario scolastico, vedranno le lezioni sospeseina qualsiasi ragione.

In caso di astensione dal lavoro del personaleadaiita o di altri eventi che per qualsiasi motpassono
influire sul normale espletamento del servizioDitta stessa dovra darne comunicazione al Comuneauna@nticipo di
almeno 48 ore, impegnandosi comunque a ricercduzisni alternative, anche attraverso la preparszidi piatti
freddi la cui composizione sara concordata contéEppaltante e con il S.I.A.N. dell’Azienda U.ISS.

In caso di imprevista interruzione di attivita stsilca alla quale risulti interessata l'intera atenche non sia
dipendente dal calendario scolastico, il Comunangiegna a comunicare alla Ditta nel piu breve tempssibile,
I'eventuale sospensione o riduzione del serviziostibrazione.

In caso di improvvisi inconvenienti tecnici (intezione di energia elettrica, erogazione del gasawi gyuasti
agli impianti, ecc.) tali da impedire la produziotiepasti caldi, la Ditta dovra fornire in sostitoze piatti freddi nei
limiti delle contingenti possibilita. L’'emergenzawa essere limitata ad 1 0 massimo 2 giorni.

E fatto salvo il diritto del Comune di sopprimetesérvizio di ristorazione scolastica in toto oparte per
giustificato motivo, con la conseguente interrueia@io riduzione della fornitura, senza che cioittosta motivo di
risarcimento per danni o mancato guadagno.

ART. 14 - RITARDI NELLE CONSEGNE
Nelleventualita di un ritardo nelle produzioni perause di forza maggiore, di cui dovra essere
tempestivamente avvisato il Comune, lo stess@siva di adottare le proprie decisioni in merito.

In caso di calamita naturali, inondazioni, franeyinate, impraticabilita delle strade, blocchi dataed altre
cause di forza maggiore, non imputabili alla Dittai vettori di cui si serve, alla Ditta non posasere addebitata
alcuna penalita. La Ditta dovra comunque documeni@arcause di forza maggiore che hanno provocatitaildo e
garantire la consegna nei modi e nei migliori tepgssibili.

| ritardi nella consegna dovuti all'organizzaziahe centro di produzione e alle modalita di tragporad altre
cause non eccezionali, comporteranno I'applicazateile penalita previste all'art. 31 del preserdpit®lato.

ART. 15 - CENTRO DI COTTURA

Il Centro di cottura aziendale dovra corrispondair@equisiti previsti dalle vigenti disposizioni thgge in
materia, essere in possesso di tutte le autorizzazanitarie e/o successiva registrazione presso tompetente
Autorita Sanitaria Locale e di tutte le carattéctst tecniche ed organizzative per essere in gdadmrantire quanto
richiesto nel presente Capitolato e nei relatil@gsti.

La Ditta dovra avere il proprio centro di cotturd ana distanza tale da consentire la consegna afi p
nell’arco di 120 (centoventi) minuti dalla fine tkepreparazione; dovra altresi provvedere alla Emmministrazione
nel piu breve tempo possibile dopo la loro prodoeigreparazione e confezionamento.

Qualora il Centro cottura sia ubicato in un Comuwoa rientrante tra quelli afferenti allULSS 6 Euga, il
Comune potra richiedere un riscontro della situszi@ienico-sanitaria al’lULSS competente. La Didiavra avere
anche la disponibilita di un centro di cottura dieggenza, cui ricorrere nell'ipotesi di un malfememento di quello
ordinariamente previsto, al fine di assicuraredatimuita del servizio.

E fatto obbligo alla Ditta di utilizzare, per lagoiuzione ed il trasporto dei pasti, unicamentepianto (centro
cottura) ed i contenitori indicati in sede di offer Eventuali richieste di modifica potranno esserese in
considerazione solo se migliorative.

ART. 16 — VISITE E VERIFICHE DEL SERVIZIO

Fatto salvo che i controlli igienico-sanitari e mzibnali sono di competenza del Servizio IgienénfEnti e
Nutrizione dell’Azienda U.L.S.S. di appartenenzaaganno esercitati nei modi previsti dalla norneatiwgente, il
Comune si riserva la facolta, prima e durante lgimento del servizio, di visitare i locali adibélla produzione dei
pasti e di controllare i mezzi e le modalita disprarto, verificando anche la qualita delle prestaize il rispetto del
Capitolato, avvalendosi anche di propri esperti.



Qualora le verifiche in corso di esecuzione evidemzarenze che, a giudizio del Comune, siano riafeid
senza pregiudizio alcuno per l'intero servizioDigta verra informata per iscritto delle modifickedegli interventi da
eseguire, che andranno immediatamente effettuagbsenere aggiuntivo per il Comune.

Se al contrario le carenze fossero gravi e irriieitlj in quanto incidenti sul servizio in modo ghedizievole,
il Comune si riserva la facolta di risolvere il ¢iaito.

La Ditta dovra osservare scrupolosamente tutt@tena in materia igienico-sanitaria attinenti altaguzione-
preparazione, il confezionamento, la conservazeihérasporto dei pasti da somministrare.

La Ditta & tenuta a fornire al personale degliaifiincaricati della vigilanza tutta la collaboraz@necessaria
consentendo, in ogni momento, il libero accessdoedli di produzione e al magazzino, fornendo altriutti i
chiarimenti necessari e la relativa documentazione.

I Comune si riserva la facolta di effettuare oguintrollo sulla buona esecuzione del contratto,hanc
avvalendosi di esperti esterni, nonché di far gattee i prodotti alimentari ad analisi da parte sketivizi del proprio
territorio.

ART. 17 - MONITORAGGIO ED AUTOCONTROLLO DA PARTE DE LLA DITTA
La Ditta deve rispettare gli standard di prodottmantenere le caratteristiche dei prodotti offednformi
guantitativamente e qualitativamente alle indicazfeviste dal presente Capitolato.

La Ditta € sempre tenuta a fornire, su richiestaCdenune, i certificati analitici e le bolle di amopagnamento
in cui devono essere indicate le caratteristicheesgarie all'individuazione qualitativa e quantatdelle derrate
alimentari al fine di poter determinare la confdardel prodotto utilizzato.

La Ditta deve redigere ed applicare presso il ceotittura ed il refettorio un proprio piano di axgatrollo,
conformemente a quanto previsto dalla legislazidgente in materia, individuando ogni fase del sgovche potrebbe
rivelarsi critica per la sicurezza degli alimemigarantire che siano individuate, applicate, nrarttee aggiornate le
opportune procedure di sicurezza, avvalendosi ietipi su cui & basato il sistema HACCP.

L'applicazione dell'autocontrollo, nell’ambito dekrvizio di ristorazione, & responsabilita del Boee del
centro cottura, che dovra eseguire verifiche peutame [I'affidabilita ed efficacia. Le registramio relative
all'applicazione del piano dovranno essere compgetpuntuali e costantemente mantenute a disposiziwyli
incaricati comunali della vigilanza.

ART. 18 - CAMPIONATURA DEL PASTO

La Ditta & tenuta a conservare un campione rappi@beo sia del pasto completo del giorno che deltp
sostitutivo del menu di base, qualora fossero vetaunte delle variazioni, presso il centro di cattur

Tali campioni vanno posti singolarmente in idonentenitori chiusi, muniti dell’etichetta recantedata del
prelievo, il nome del cuoco responsabile della prapione e conservati in frigorifero a temperatlir@°C, +4°C per
72 ore, con un cartello riportante la dizione “Caénptura rappresentativa del pasto per eventualficee— data di
produzione”.

I campioni prelevati al venerdi devono essere awasie secondo le modalita sopra indicate, sinmartedi
della settimana successiva.

Detti campioni dovranno essere messi a disposizienanalisi di laboratorio in caso di sospettaitdezione
alimentare. | costi delle analisi saranno a conopderico della Ditta.

Art. 19 - PERSONALE - FORMAZIONE E REQUISITI

Il personale addetto alla preparazione, cottuespiorto, distribuzione, porzionamento, lavaggiovigte e
attrezzature utilizzate per la pulizia del refatiar a carico della Ditta.

La Ditta deve ottemperare, a propria cura e sggeqeanto disposto da:

-  Reg. C.E. n. 852/2004 e dal D.P.R. n. 327/1980ard@nte l'attestazione rilasciata a seguito deb@adi
formazione periodico, l'idoneita sanitaria, I'igegnla divisa e la pulizia del proprio personale iegato per
eseguire i compiti previsti dall’appalto;

- D. Lgs. n.81/2008 e D.Lgs. n. 106/2009 in merita alcurezza dei lavoratori negli ambienti di law@ produrre
copia del “piano di sicurezza” relativo al servizissunto;

- Decreto 10-03-2020 “Criteri Ambientali Minimi pel $ervizio di ristorazione collettiva e forniturd derrate
alimentari” del Ministero dellAmbiente, allegatg Itt. C, comma 8) in merito a formazione periadied
aggiornamento del personale addetto.

Il personale impiegato deve essere idoneo, siapalifica sia per entitd numerica per garantire gemn
servizio corretto all’'utenza.



Tutto il personale addetto al servizio dovra esseieguatamente formato e istruito in merito aihiisgienici,
alle modalita operative e alla gestione delle pdoce previste dal piano di autocontrollo predispodéalla Ditta,
secondo le norme vigenti in materia.

A tal fine verra presentato il Piano Aziendale gigi@mrnamento professionale permanente del personale
Presso il centro cottura si richiede la presenza di

- Responsabile di cucina con esperienza almeno #iernrel settore della ristorazione scolastica, semgperibile
dalla stazione appaltante, con funzioni di coondieato e supervisione dell'intero servizio;

- Dietista o biologo o nutrizionista, specialistaSnienza dell’Alimentazione per la gestione dei mendelle diete
speciali e della formazione del personale addetto;

- Capocuoco diplomato con funzioni di responsabiléaderoduzione e del coordinamento della preparazidei
pasti, oltre a un cuoco diplomato e aiuto cuochi;

- Magazziniere con funzioni di carico, scarico magazz per I'applicazione del sistema di tracciahilper la
rintracciabilita delle forniture dei prodotti in ®ata e in uscita;

- Responsabile della qualita del suddetto persodataii dovra essere prodotto il relativo curriculpnofessionale.
Tutto il personale dovra essere munito di appdsseerino di riconoscimento (rif. art.18 Legge 1/2808).

Dovra essere prodotta apposita dichiarazione di phalla Ditta al Comune prima della sottoscriziated
contratto, e nel caso di ulteriore personale utilim nel corso dell’appalto prima della presa irvigeo dello stesso,
indicando i nominativi dei soggetti incaricati aaprire i ruoli sopradescritti, oltre a quello duedra a ricoprire il ruolo
di Responsabile dei servizi di produzione, e dalspsso dei requisiti succitati (qualifiche profesali ed esperienza).

A) lgiene del personale addetto

Il personale deve curare la pulizia della persdmagarticolare delle mani, ed eseguire il prop@wdro in
modo igienicamente corretto.

In particolare si richiede che gli addetti non pwtanelli e bracciali e che non tocchino con lenimihcibo
preparato.

La Ditta deve mettere a disposizione degli addetti:
- guanti da lavoro per tutte le operazioni di mongeeele sanificazioni;
- guanti in nitrile in caso di ferite, lesioni o a@tpiccole patologie alle mani;

- mascherine monouso da utilizzare durante la poatima e la distribuzione del cibo e in caso diulstalle alte
vie respiratorie.

Il personale deve indossare idoneo copricapo chéenga la capigliatura; le tute, le giacche le swesti e i
copricapi devono essere rigorosamente puliti.

Il personale deve utilizzare indumenti distinti ipreparazione, per la distribuzione e per lazjul
B) Formazione e aggiornamento del personale

Tutto il personale adibito alla preparazione, toagp e distribuzione dei pasti oggetto del preséTapitolato
deve essere formato professionalmente ed aggiodat®a Ditta, ai sensi del Regolamento C.E. n. 83884, sui vari
aspetti della ristorazione collettiva ed in partéce su:

- igiene degli alimenti;
- merceologia degli alimenti;
- tecnologia della cottura e conservazione degliatitine loro effetti sul valore nutrizionale dedinaenti;
- controllo di qualita;
- aspetti nutrizionali e dietetica della ristoraziauodlettiva;
- sicurezza ed antinfortunistica all'interno delleutiura.
In questo senso dovra essere prodotta appositedizione da parte della Ditta.

ART. 20 - COORDINATORE RESPONSABILE DEL SERVIZIO

Il coordinamento di tutte le operazioni ed attivitinnesse al servizio nonché la responsabilittgedtione dei
rapporti con il Comune, saranno affidati ad un iwzdo di esperienza e qualifica professionale adtg designato
dalla Ditta, il cui nominativo sara comunicato pritto al Comune prima dell'avvio dell'appalto.

Il Coordinatore Responsabile del Servizio deve ressempre reperibile dal Comune e dovra garartire i
corretto andamento del servizio nello stretto rafgpdi collaborazione con il Comune: dovra possedeateguato titolo
di studio e professionalita dimostrata per condtutg gli interventi atti a garantire il rispettielle leggi riguardanti
I'aspetto igienico - sanitario e quanto espresscagitolato.



ART. 21 - SICUREZZA - RESPONSABILE ED ADEMPIMENTI
La Ditta prima dell'inizio del servizio deve predare il “Piano delle misure di sicurezza fisica ldeoratori”
come previsto dalla Legge 55/1990.

La Ditta si impegna a dare piena attuazione, panffuattinente al servizio in oggetto, a quantwigte dal
D.Lgs. n. 81/2008, dal Regolamento Europeo perlD2R16/425, dal D.Lgs. 27-1-2010 n. 17 e s.m.ot&hdo tutti i
procedimenti e le cautele atte a garantire l'inoota degli operatori e dei terzi, nonché alle réicemsure per il
contenimento della diffusione del virus Covid-1@hambienti di lavoro.

In particolare si impegnera a comunicare, al momeletla stipula del contratto, i nominativi dei getfi da
considerare Datore di lavoro, Responsabile deliderdi Prevenzione e Protezione (R.S.S.P.), Ragmtante dei
lavoratori per la sicurezza e, se ne ricorronabblighi di nomina, Medico competente nonché I'auv& applicazione
della normativa antifumo.

Ai sensi dell’art. 26 D.Lgs n. 81/2008 la Ditta davfornire al Comune, prima dell'inizio del seraziutte le
informazioni e la documentazione necessarie affinsh possa procedere all'integrazione a complettonelel
Documento di valutazione dei rischi interferenziallegato agli atti di gara. Le documentazionivis® sono a carico
della Ditta - datore di lavoro.

Con la stipula del contratto la Ditta assume I'eneompleto a proprio carico di adottare, nell’'egeme di
tutti i servizi, le misure, le procedure e gli apgtamenti tali da prevenire fenomeni infortunistiaddanni eventuali alla
salute degli operatori e di terzi, garantendo molagli stessi un’attivita lavorativa salubre, imhndo idonee
attrezzature e mezzi, atti anche a prevenire darentuali a beni pubblici e di privati.

Qualsiasi responsabilita in caso di infortuni rigagertanto sulla Ditta la quale godra, per I'espteento dei
servizi, di piena autonomia gestionale nell'orgzaizone dei servizi oggetto dell’appalto.

Prima della stipula del contratto la Ditta dovrastnettere al Comune copia della valutazione dehiris
specifici presenti nell’attivita e le eventuali mie concordate di cooperazione e collaborazionedasori di lavoro. In
analogia con il piano delle misure di sicurezzecéiglei lavoratori, a titolo esemplificativo, mamesaustivo, si segnala
il rischio di incendio medio secondo il D.M. 10.0898 per i plessi con piu di 100 presenze conteanss.

In caso di non osservanza da parte della Dittai dagblighi precedentemente indicati il Comune potra
procedere con la risoluzione del rapporto contaddtu

Quanto previsto nel presente articolo va estesmasererva alcuna e a completo carico della Dittatth i
prestatori d'opera, nessuno escluso, siano esgiaauit professionisti, ditte in subappalto, od @geri di opere che a
gualsiasi titolo e merito operano per conto deliiaDnhell’ambito dei lavori regolati dal presentntratto.

Ai fini della sicurezza tutte le macchine operatdovranno essere conformi al D.Lgs. 27-01-20107he s.m.i.
e riportare dichiarazione di conformita e marcatora.

ART. 22 — LOCALI ED ATTREZZATURE COMUNALI

La Ditta prende in consegna i locali e le attreamaesistenti nel plesso scolastico di proprietédCadenune di
Bovolenta e si impegna ad integrarne |'attrezzagsistente ove necessario.

All'atto della consegna, viene redatto un verbale linventario dei beni di pertinenza comunale dafazione
della ristorazione, che vengono consegnati allé&aliibe li assume in uso ai soli fini inerenti adg@nte appalto con
I'onere di assicurarne la buona conservazione.

La Ditta si impegna a produrre, entro la data di@del servizio, il Piano per la sicurezza delde

In caso di guasti ed inadeguatezza delle attremzatlireferente della Ditta deve darne immediataime
comunicazione al Comune. Eventuali migliorie eggnazioni delle attrezzature e di quant'altro agdito nel refettorio
per l'espletamento del servizio, dovra essere adatm con il Comune e rimarra di sua proprietaeaine del
contratto.

La Ditta si assume la responsabilita per danncatie locali ed attrezzature comunali dovuti azlia.

| locali e le attrezzature di cui sopra saranndtittes alla scadenza dell’appalto nel medesimdasia cui sono
stati consegnati, salvo il normale deterioramerusal

Dell'atto di riconsegna verra redatto apposito edéebin contraddittorio, nel quale il Comune farauhiare
eventuali contestazioni sullo stato manutentiviodali ed attrezzature.

ART. 23 - NORME IN MATERIA DI LAVORO
La Ditta dovra osservare la normativa vigente inema di previdenza, sicurezza, prevenzione e ass®dne
contro gli infortuni sul lavoro.

La Ditta dovra in ogni momento, a semplice ricraedel Comune, dimostrare di avere provveduto atquan
sopra.



La Ditta dovra attuare nei confronti dei lavoratdipendenti, occupati nelle attivita costituentigego del
presente Capitolato, condizioni normative e retiifeunon inferiori a quelle risultanti dai contiatbllettivi nazionali di
riferimento, nonché rispettare le condizioni riauli dalle successive integrazioni degli stessi.

ART. 24 - CONTROLLI DEL COMUNE E DELLA COMMISSIONE MENSA

Fatto salvo che i controlli igienico-sanitari e mzibnali sono di competenza del Servizio IgienénfEnti e
Nutrizione dell’Azienda U.L.S.S. di appartenenza&aganno esercitati nei modi previsti dalla nornaatwgente, il
Comune si riserva la facolta di procedere a cdntsalla modalita di conduzione del servizio, coegiri mezzi e le
modalita di trasporto, sull'igiene dei locali e antrollo delle derrate sia presso il centro cattahe nei locali di
distribuzione.

Viene nominata annualmente una commissione mensducaioni di osservazione e monitoraggio del buon
funzionamento e della soddisfazione del servizisigtorazione scolastica e di segnalazione di exainproblemi di
conduzione rispetto a quanto previsto dalle Line&l& Regionali.

| sopralluoghi da parte del Comune, sia presseritro cottura che presso la scuola, potranno ase/émiogni
momento e senza alcun preavviso alla Ditta.

| controlli saranno effettuati nel modo ritenutgpoptuno.
Durante i controlli il personale della Ditta nonvda interferire in nessun modo nell'ispezione.

Qualora le verifiche in corso di esecuzione evidemzarenze che, a giudizio del Comune, siano riafeidl
senza pregiudizio alcuno per l'intero servizioDldta verra informata per iscritto delle modifickedegli interventi da
eseguire, che andranno immediatamente effettuatbsenere aggiuntivo per il concessionario.

Se al contrario le carenze fossero gravi e irrigieitlj in quanto incidenti sul servizio in modo ghedizievole,
il Comune si riservera la facolta di risolvereahtratto.

La Ditta dovra osservare scrupolosamente tutt@tena in materia igienico-sanitaria attinenti altaguzione-
preparazione, il confezionamento, la conservazeihérasporto dei pasti da somministrare.

La Ditta é tenuta a fornire al personale degliaifincaricati della vigilanza tutta la collaborazeénecessaria
consentendo, in ogni momento, il libero accessdoeali di produzione e al magazzino, fornendo altriutti i
chiarimenti necessari e la relativa documentazione.

La Ditta dovra concedere ai componenti della coraimie mensa |'effettuazione di visite al centrealitura.

I Comune si riserva la facolta di effettuare ogmintrollo sulla buona esecuzione del contratto,hanc
avvalendosi di esperti esterni, nonché di far gattee i prodotti alimentari ad analisi da parte skeivizi del proprio
territorio.

ART. 25 - CONTROLLI SUL SERVIZIO E SULLE DERRATE
Il Comune si riserva la facolta di effettuare iratgiasi momento i controlli che riterra opportuer perificare
la conformita del servizio fornito dalla Ditta alf@escrizioni contrattuali del Capitolato d’appa#éd in particolare,
anche in contraddittorio con la Ditta, il rispettio
- piatti pronti e pertinenza delle temperature;
- grammature;
- gradimento del pasto tramite rilevazione degli S¢amensa;
- modalita di conservazione degli alimenti;
- modalita operative in fase di produzione;
- manuale di autocontrollo HACCP;
- disposizioni presenti nel presente Capitolato;
- requisiti di qualita indicati in fase di aggiudicaze dell’appalto;
- normativa inerente alla sicurezza alimentare cotiqudare attenzione ai Regolamenti Comunitari.

Gli organismi preposti ai controlli presso la medsaplesso sono:
- il personale dei competenti Servizi dell'aziendaS4H;
- il personale comunale preposto dell’'Ufficio Pubalistruzione;

- il dirigente dell'lstituto Comprensivo;
- i componenti della commissione mensa.

ART. 26 — GESTIONE INFORMATIZZATA PRENOTAZIONE PAST | E PAGAMENTI
Spetta alla Ditta aggiudicataria rilevare il numategli utenti cui erogare il pasto, utilizzando partale
informatico. La rilevazione dovra essere effettugittnalmente con modalita e tempi in grado di gara il corretto e
regolare svolgimento del servizio e con personed@no.
Spetta quindi alla Ditta aggiudicataria il caricante nel sistema informatizzato dei dati sulle pnese
giornaliere, all'emissione dei documenti di repantdbase ai quali verra calcolato 'ammontare deggmenti dovuti da



parte degli utenti. La gestione di tutto il procest rilevazione e rendicontazione dovra esserergiéa attraverso
l'adozione di un adeguato sistema informativo ceemgtta la gestione informatizzata di tutti gli etspconnessi alla
fruizione della refezione da parte degli alunni.

La Ditta aggiudicataria dovra garantire immediatatagdallinizio dell'appalto, il processo di rileione pasti e
prenotazione giornaliera degli stessi, attraversmilizzo di un programma applicativo di rilevazenpresenze,
prenotazione pasti e di raccolta dati dei singhlnai e riscossione entrate procedendo altresaatamento di tutte le
informazioni utili per la verifica e la rendicontame delle presenze.

L'utente genitore/tutore dovra poter accedere stbsia informativo web, che la Ditta aggiudicatat@ra
mettere a disposizione su internet, attraverso if{gee credenziali (username e password) che cadingano di
visualizzare la propria anagrafica e le informazidnseguito richieste. La rilevazione quotidianellel presenze sara
effettuata da personale della Ditta aggiudicataxie, I'eventuale supporto del personale scolagtjcguccessivamente, la
stessa Ditta aggiudicataria dovra provvedere ataaento dei dati rilevati nel sistema informatper le successive fasi
produttive ed amministrative.

| genitori/ tutori, con specifiche credenziali dicesso, accederanno esclusivamente alle infornmadidoro
pertinenza, quali verifica della posizione contapdresenze rilevate e versamenti effettuati, edatcredito o debito.

L'accesso dovra essere garantito anche agli Ufianunali competenti che, in qualsiasi momentorgooto
consultare e modificare gli archivi anagrafico-adnili sotto forma di reportda utilizzare a fronte di eventuali necessita di
verifica dei dati o di ulteriore elaborazione.

Il sistema € da attivarsi con congruo anticipo atsp all'inizio dell'anno scolastico, in quanto dovranno
garantire tassativamente le iscrizioni al servizimna del formale inizio delle attivita didattichRoiché la rilevazione dei
pasti e la prenotazione degli stessi vengono ateemte effettuate in forma cartacea, la Ditta doaitéesi attivare
un’adeguata informazione preventiva allutenza mdire alle modalita di funzionamento del sistemattendo in
particolare evidenza che la mancata segnalazioifiessenza dell'alunno nelle modalita corrette paitall’addebito del
costo del pasto. Dovra quindi costantemente vardicche il sistema non presenti malfunzionamentnalie ed altri
problemi che impediscano la corretta segnalazi@tiéadsenza; in caso cio si verificasse dovra atéwsoluzioni/modalita
alternative per permettere agli utenti di segndlassenza e dovra riaccreditare il costo del pastoecessario.

| reportscomprovanti i pasti somministrati dovranno essedisabili dal sistema informativo e costituiranno
documenti giustificativi delle corrispondenti faiu Gli stessi dovranno essere strutturati tenexado delle indicazioni
fornite dal’Amministrazione Comunale
Per quanto attiene ai requisiti tecnici del sistedhayestione delle prenotazioni del servizio diemdne scolastica si
rimanda ai seguenti requisiti minimi e generale @ parte esplicitano quanto gia sopraindicato:

A) Funzionalita: Caratteristiche generali.

L'applicativo software per la gestione del servidavra essere “web based” ed essere fornito datta b modalita SaaS
(Software as a Service) e dovra consentire un muliegiccessi concorrenti pari ad almeno 50 utenti.
Saranno a carico della Ditta gli oneri relativi ale licenze software dell'applicativo, all'hosting, Ba sua
manutenzione ed ogni altra spesa relativa al funzimmento dello stesso.
La Ditta dovra prevedere una disponibilita del wafe fornito pari ad almeno il 99,5% del tempo (sh@® 2 giorni
complessivi di indisponibilita all'anno e comunqer non piu di 2 ore consecutive).
Il software fornito dovra risultare conforme allermativa vigente in materia di trattamento dei gatisonali e sensibili.
Gli utenti dovranno avere la possibilita di accedar servizi sia in modalita remota, attraverscela internet, sia tramite
un’APP appositamente predisposta e utilizzabil@attrso mobile devices.
Il servizio dovra essere accessibile da parteutietiza tramite codice utente e password nonchéte¢&RID e CIE.
L'interfacciamento richiesto sara a totale carietiaDitta aggiudicataria.

Funzionalita richieste
- garantire la semplificazione delle procedureildivazione presenze e prenotazione dei pasti caseguente riduzione
del margine di errore;
- associare ad ogni utente un codice utente, zdttite e per la rilevazione della presenza e pandscere l'utente nella
gestione dei crediti e gestione della ricarica;
- possibilita di accesso ai servizi da parte degginti in modalita remota, attraverso la rete imd¢re un’applicazione
appositamente predisposta e utilizzabile attraversbile devices (pc, tablet, smartphone ecc.);
- garantire il pagamento tramite strumenti eleftioim conformita del sistema PagoPA;
- associare ad ogni utente l'eventuale dieta sigecia
- fornire al centro di cottura un'indicazione peece tempestiva del numero delle presenze effattilla giornata distinte
in base alle tipologie di pasto;
- garantire la preparazione di un numero di pastimisurato all’effettiva presenza degli utenti;
- garantire un controllo amministrativo-contabiéa in termini di fatturazione sia in termini digszanento, delle quote
dovute dagli utenti;
La Ditta aggiudicataria dovra porre in essere tlgteazioni necessarie a garantire la piena funiitdndel sistema
informativo.

Al fine dell’erogazione dei pasti si assumera chmimori siano sempre presenti a meno che non ngaven
esplicitamente segnalata I'assenza. Tale segnakaziovra poter avvenire, oltre che da appositcapouteb, anche da uno




0 piu cellulari preventivamente autorizzati (corvimdi sms o tramite app o altro mezzo che rendmtificabile
I'apparecchio che inoltra la segnalazione).

B) | processi che il sistema dovra gestire sonoéguenti:
- registrazione anagrafica a carico della Dittalic'dgnni utenti e degli adulti responsabili debpanento, con attribuzione
di codice utente;
- assistenza agli utenti per liscrizione/inform@zi sul servizio mediante numero verde dedicatolt@m anodalita
equivalente;
- iscrizione al servizio mediante modulo iscriziam-line, valevole per tutti gli utenti che debbamufruire del servizio:
alunni gia presenti in anagrafica, nuovi ingressiegnanti, personale adulto avente diritto algpgsatuito o meno;
- elaborazione giornaliera delle prenotazioni destp ciascun utente, in base al calendario séotadta di default il pasto
prenotato in tutti i giorni in cui risulta iscrit@ servizio (rientro pomeridiano/doposcuola/cargjanizzati dalla scuola);
- possibilita di dare disdetta della prenotaziorephsto entro le ore 9:30 del giorno del consuerza che nulla venga
addebitato all'utente. La disdetta potra esserettefita mediante portale web, applicativo per neotiévice, oppure con
chiamata telefonica,;
- gestione completa di tutti i dati anagrafici estignali ai sensi del Regolamento UE 2016/679;
- acquisto dei pasti da parte dei genitori/tutonrodalita pre-pagato;
- possibilita di richiedere un pasto in bianco;
- il sistema di gestione informatizzata dovra essecessibile anche attraverso un link presentsituldel Comune e
consultabile costantemente in tempo reale;
- in ogni momento il sistema dovra consentire armh€omune di redigere statistiche relative ai divenomenti della
gestione del servizio, lo storico, i costi, le meze complessive e nhominative, il numero dei fastiiti totale e parziale
secondo le date ed i periodi desiderati. La piattaf dovra garantire la possibilita di visiona@assificare i dati secondo
diverse esigenze (es.: in ordine alfabetico; sudidper classi; per presenze giornaliere, diveraté per insegnanti e
alunni; per debito/credito residuo per singolo tegn
- dovra essere compatibile / integrabile con glirsenti informatici del Comune e, comungue, nonrd@omportare costi
aggiuntivi di implementazione/aggiornamento aiesistin dotazione presso gli uffici comunali. Il Cone dovra essere
abilitato ad utilizzare la base dati contenentarlagrafiche degli utenti iscritti al servizio, compe eventuali variazioni in
corso d'anno (attivazione o cancellazione di utentodifica dati anagrafici e contatti telefonicigcd. La Ditta ha
I'obbligo di fornire agli operatori del Comune unetndo per estrapolare in autonomia tutti i datilandbrma piu
dettagliata possibile in un formato compatibile ddiarosoft Excel;
- rilascio agli utenti, nel rispetto della normatifiscale vigente e con le modalita che saranncauiate prima dell’avvio
del servizio, di certificazione dei costi sostemér la mensa ai fini delle detrazioni fiscali pst® dalla legge;

Competono al Comune le seguenti fasi:

- la definizione delle tariffe e delle eventualeagioni totali o parziali;

- eventuali comunicazioni alle famiglie, mediantsistema informatizzato messo a disposizione dzilia aggiudicataria,
che dovra garantire la fornitura di messaggi SM8&il m cartacei in numero tale da garantire I'indielle comunicazioni
ritenute necessarie dal Comune per tutta la ddedtaontratto;

- la comunicazione alla Ditta aggiudicataria del ndbzio scolastico, della programmazione dei riggarneridiani e delle

relative variazioni;

- la comunicazione alla Ditta aggiudicataria insmd’anno di eventuali modifiche tariffarie e/o m&eni di pagamento;
Rimane al Comune la titolarita della gestione ecomnica del portale informatico (recupero morosita, verifica dei saldi
contabili_ ecc.)in quanto il sistema informatico per la Ditta aggiuwicataria presenta il solo scopo di quantificare il
numero _giornaliero di pasti da somministrare. In paticolare, il sistema deve consentire al Comune di introitare
direttamente le somme riscosse senza alcuna interdiazione di soggetti terzi.

Compete alla Ditta aggiudicataria:

- il pagamento dei costi relativi al sistema infatimo e del sistema informatico, i costi di gestiom I'erogazione del
servizio attraverso la rete internet;

- gli eventuali oneri di manutenzione e gestionkeségema informatizzato (software e hardware) digrdutta la durata del
contratto;

- i canoni di manutenzione, hosting e teleassistenaltri costi per tutta la durata del contratto;

- la gestione delle segnalazioni e delle richiaditeassistenza da parte degli utenti (genitori/ijitaell’utilizzo della
piattaforma;

- gli oneri aggiuntivi da sostenere a seguito difihe ed i reclami da parte degli utenti;

- il costo e la gestione delle comunicazioni agdinti tramite mail, SMS o altra modalita;

- ogni altra attivita ed eventuali relativi onehecsi rendessero necessari per garantire il coreetégolare funzionamento
del sistema informativo oltre ai costi relativi'‘atlozione delle misure previste dagli artt. 13 el@UGDPR (Regolamento
UE 2016/679), in materia di Privacy. Al termine ldgipalto, la Ditta Aggiudicataria dovra metterediaposizione
dell’Amministrazione Comunale tutti i dati delleagmafiche, dei pasti somministrati e di tutti iidaintabili che dovranno
essere trasmessi in un formato dati aperto all’Amstrazione Comunale (es.: XML, Excel, ODF) o metkafile di
esportazione dal database;




- la rilevazione giornaliera delle presenze nesgtescolastico e trasmissione al centro cotturdatéerilevati;
- la gestione dei rapporti con l'utenza per la cdtecdei dati anagrafici relativi alle iscrizioni servizio di ristorazione
scolastica;
- linserimento dell'anagrafica (nominativo, classezione, scuola di appartenenza, ecc..) dedfitiutiel servizio di
ristorazione scolastica, gestione della stessalaqossibilita di raccogliere tutti i dati utililal corretta erogazione del
servizio, ivi comprese le specifiche relative difmlogia di dieta da seguire nonché la gestiorke decrizioni online e il
recupero delle morosita, ecc;
- la gestione e I'aggiornamento tecnico dell'intbanca dati a seguito delle iscrizioni online dasblse dei dati forniti
dalle Istituzioni Scolastiche;
- la gestione delle rinunce di utilizzo del setwie I'inserimento di nuove iscrizioni;
- lo storno delle prenotazioni, con aggiornamenimediato dei dati nel sistema, in caso di disddgta prenotazione del
pasto entro le ore 9.30 del giorno del consumo leonodalita sopra indicate;
- la gestione separata dei dati derivanti dallvekione prenotazione pasti e presenze degli udentjuelli relativi agli
insegnanti;
- la soluzione di eventuali problematiche connealt®e gestione della rilevazione/prenotazione padia verifica della
regolarita e/o completezza delle informazioni pente dalle scuole;
- eventuali oneri o commissioni derivanti dai cadapagamento attivati;
- presenza di almeno n. 1 persona qualificatarali@oni di presentazione del servizio di gestionformatizzata agli
insegnanti e all’'utenza, prima dell'inizio del seifg, nonché ad eventuali incontri con '’Amministisne comunale o con
la commissione mensa;
- la formazione del proprio personale all'utilizdel sistema informatizzato;
- realizzazione e pubblicazione sul portale di poszolo illustrativo delle modalita di funzionamerg pagamento dei
pasti (contenuti da concordare con I'Amministragzioomunale);
La Ditta dovra garantire I'attivazione di procedaternative di emergenza per la rilevazione/prarione dei pasti in caso
di mancato o irregolare funzionamento del sistema.

C) Proprieta dei dati:
| dati contenuti nel database dovranno essereatirathicamente per I'espletamento del servizio ttggdel presente
Capitolato; non potranno in nessun caso esserdicedtutto o in parte, a terzi e dovranno essateguatamente protetti
secondo le disposizioni vigenti. Resta inteso cHati del database sono di proprieta del Comuridodblenta e che al
termine del contratto la Ditta aggiudicataria éutana consegnarli a titolo completamente gratuitGamune in formato
aperto (ad esempio sql, xml, csv, etc..) tale desentire la ricostruzione completa dell’archivia per quanto riguarda le
tabelle dati che le relazioni tra le stesse.
Prima della firma del contratto la Ditta aggiudaré provvedera a nominare un Responsabile déhtnanto dei dati
relativi agli utenti del servizio.
Qualora al termine del contratto I'Aggiudicatarmnrfornisca copia completa degli archivi al Comuneformato aperto
tale da consentire la ricostruzione completa deliiio sia per quanto riguarda le tabelle dati lEheelazioni tra le stesse
ed adeguata documentazione relativa alla desceziefia struttura degli archivi esportati, I’Ammnstriazione Comunale
avra il diritto di trattenere la cauzione defin#ia titolo di penale per l'inadempimento, salvagmi caso il risarcimento
del danno ulteriore.

D) Referente
La Ditta aggiudicataria deve garantire la costaligponibilita di un referente, professionalmenteldizato, a cui potersi
rivolgere per ogni e qualsivoglia problematica cessa all'esecuzione del presente affidamento (séstéi iscrizione
informatizzata al servizio mensa incluso) e cherdayarantire la presenza e la reperibilita preksentro di cottura
durante l'intero ciclo produttivo nei giorni di dsfamento del servizio.

ART. 27 — ALTRE RESPONSABILITA DITTA APPALTATRICE

La Ditta dovra osservare scrupolosamente tutt@itena in materia igienico-sanitaria attinenti altaguzione-
preparazione, conservazione, trasporto e/o diziidbe dei pasti da somministrare ed essere in pssse
dell’'autorizzazione sanitaria prevista dalle nowigenti. Inoltre &€ responsabile dei rapporti copribprio personale e
con terzi di tutti gli eventuali danni arrecati @rpone o cose durante I'esecuzione del contratto.

La Ditta si obbliga a sollevare il Comune da quglus pretesa, azione o molestia che potesse ddridarg
terzi per mancato adempimento degli obblighi cdhiedi, per trascuratezza o per colpa nell'assodrito dei
medesimi, con possibilita di rivalsa in caso didama.

Le spese che il Comune dovesse eventualmente sostertale titolo saranno dedotte dai crediti deltta ed
in ogni caso da questa rimborsate.

La Ditta € sempre responsabile, sia verso il Comsiaeverso terzi, dell’esecuzione di tutti i serviz
dell'operato e del contegno dei dipendenti, degérguali danni che dal personale o dai mezzi petesderivare al
Comune o a terzi nonché di eventuali avvelenaneshintossicazioni dei fruitori del servizio derivadall’ingerimento
dei cibi somministrati.

ART. 28 — ASSICURAZIONE RESPONSABILITA’ CIVILE



La Ditta assume in proprio ogni responsabilitaipértuni o danni eventualmente subiti da partpefisone o
arrecati a beni di terzi, a seguito ed in consegaeatell’esecuzione del servizio oggetto del Caaitol A tal fine la
Ditta si impegna a stipulare con una primaria cogngemassicurativa apposita polizza assicurativawadé per l'intera
durata del contratto, a copertura dei rischi di:

a) Responsabilita Civile verso Terzi (RCT) per danmeeati a terzi (tra cui I’Amministrazione Comunglie
conseguenza di un fatto verificatosi in relaziolfatéivita svolta, comprese tutte le operazioniatiivita inerenti,
accessorie e complementari, nessuna esclusa rnéuatagtale copertura (RCT) dovra avere un madsifigico”
di garanzia non inferiore a € 5.000.000,00 pestinisenza alcun sotto-limite di risarcimento pegsla persona o
per cose e animali e prevedere, tra le altre camtdjzanche la copertura dei danni arrecati a t@azdipendenti, da
soci, da volontari, collaboratori e/o da altre peesnon in rapporto di dipendenza con il Gestoee drtecipino
all'attivita oggetto dell'affidamento a qualsiagoto, inclusa la loro responsabilita personale;

b) Responsabilita Civile verso Prestatori di LavoracC@® per infortuni sofferti da Prestatori di lavoesldetti
all'attivita svolta (inclusi soci, volontari e altcollaboratori o prestatori di lavoro, dipendeatinon, di cui il
Gestore si avvalga), comprese tutte le operazibaitiyita inerenti, accessorie e complementargso@a esclusa
né eccettuata: tale copertura (RCO) dovra averenassimale di garanzia non inferiore a € 5.000.@D@ér
sinistro con il sotto-limite di € 2.500.000,00 pesrsona e prevedere, tra le altre condizionildasola “Buona
Fede”.

Detta polizza dovra prevedere, tra I'altro, la atye dei rischi da intossicazione o tossinfez@litnentari o
di avvelenamenti subiti dai fruitori del servizioriéstorazione scolastica, nonchéadjni altro danno conseguente alla
somministrazione dei pasti preparati dal concession

I Comune & esonerato da qualsiasi responsabiétadanni o infortuni che dovessero accadere durante
I'esecuzione del servizio oggetto del Capitolato.

La Ditta si impegna a consegnare al Comune copia pelizza di cui sopra in sede di stipula delfcatto, e
comungue entro il terzo giorno lavorativo antecéglémizio del servizio.

Copia della polizza dovra essere trasmessa al Comuma dell'inizio del servizio e comunque primelld
stipula del formale contratto.

La mancata presentazione della polizza componteMaca dell’aggiudicazione. Alla scadenza di ogngsla
annualitd e onere della Ditta inviare al Comuneviga del versamento del premio di polizza peruecsssiva
annualita.

L'operativita o0 meno delle coperture assicurativedette e/o I'eventuale approvazione espressa ciau@e
sull'assicuratore prescelto dalla Ditta, non esanerla Ditta stessa dalle responsabilita di qualargenere su di essa
incombenti né dal rispondere di quanto non copertio tutto o in parte— dalla suddetta copertura assicurativa, anche
in virtu dell'applicazione di scoperti e/o franclégavendo essa solo lo scopo di ulteriore garanzia

Art. 29 — CAUZIONI

Ai sensi dell'articolo 1 comma 4 del D. L. 76-20&thvertito in Legge 120/2020, la cauzione prowasoon
e richiesta.
Cauzione definitiva
La Ditta dovra prestare una cauzione definitivaasagzia delladempimento delle obbligazioni inerent

conseguenti al contratto, costituita secondo quaigposto dall’art. 103 del D.Lgs 50/2016 e secofelanodalita
indicate nel disciplinare di gara.

ART. 30 - TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI

Per cid che concerne il rispetto della normativaniateria di privacy, con esclusivo riferimento alligivita
rientranti nel servizio oggetto del contratto, |&t® & nominata, ai sensi del Regolamento EuropEc2016/679 in
materia di protezione dei dati personali (“GDRPRGeneral Data Protection Regulation”), responsatgletrattamento
dei dati di qualsiasi natura, concernenti i minérditori del servizio e le loro famiglie, conferitilirettamente
dall’'Ufficio Scuola e/o dai diretti interessati.

La Ditta € pertanto autorizzata a svolgere tuttattamenti dei dati suddetti necessari per I'dsphento del
servizio, sia in forma cartacea che elettronica.

| dati dovranno essere trattati nel rispetto ddigposizioni di cui al Regolamento Europeo UE 2678/ con
particolare riferimento alla liceita, alla corretta, alla riservatezza ed alla adozione delle piteseisure di sicurezza.

La Ditta non & autorizzata a riprodurre, diffondereomunicare a terzi i dati suddetti se non pdinalita
sopradescritte, fatti salvi i casi di estrema nsit&sin cui la comunicazione dei dati € indispeilsaper la tutela
dell'incolumita degli assistiti (es.: comunicaziodiedati a strutture sanitarie in caso di inforfuncidenti o qualora si
renda necessario in caso di ricoveri d’'urgenzaidegistiti durante il servizio).

Il Responsabile dell'Ufficio Pubblica Istruzione tpp impartire, qualora fosse necessario, ulteparticolari
istruzioni su come debbano essere trattati i sticzti.



Qualsiasi utilizzo e/o trattamento improprio o nmnforme alle disposizioni del Regolamento Europ&o
2016/679 comportera la piena ed esclusiva respditgatell'impresa.

La Ditta e infine tenuta a rendere edotti i praqwilaboratori e operatori delle suddette norme terestando
che gli stessi operano sotto la sua diretta edigisel responsabilita. E tenuta inoltre a comuniedifdfficio Pubblica
Istruzione del Comune il nominativo del soggettonimato Responsabile del trattamento dei dati.

Per tutto quanto non previsto nel presente artisoka rinvio alla disciplina vigente in materia pliotezione
dei dati personali.

ART. 31 — PENALITA

Nell’esecuzione del servizio la Ditta ha I'obbligorispettare le disposizioni di legge, i regolamergenti ed
il presente Capitolato.

Qualora nell’esecuzione del servizio la Ditta ndnattenga alle disposizioni previste dalla leggej d
regolamenti vigenti o contenute nel presente Chgtdpil Comune provvedera, per le inadempienze l@ui, a
richiamare la stessa od a diffidare la stessa athpigre correttamente. La Ditta ha I'obbligo di uimnere la causa
della violazione o dell'inadempienza entro 7 giatal ricevimento della contestazione.

Il Comune provvedera all'applicazione di una saneioei casi in cui non vi sia corrispondenza deliz® a
quanto richiesto dal presente Capitolato o di cagagravi e/o irrimediabili, in quanto incidenti ss#rvizio in modo
pregiudizievole, secondo la seguente articolaziohe,viene riportata a titolo meramente esemptifioa
1. utilizzo e/o fornitura di alimenti contaminati chitamente o parassitologicamente o batteriologicameta €

2.500,00 (duemilacinquecento) ad € 5.000,00 (cinglag (la misura della penale crescera proporzioeate al
numero dei pasti contaminati e alla gravita defleseguenze accertate);

2. mancato rispetto dei limiti di contaminazione mhuaa: da € 1.500,00 (millecinquecento) ad € 3.00@emila)
(la misura della penale crescera proporzionalmientelazione al numero dei pasti contaminati e giavita delle
conseguenze accertate);

3. mancato rispetto delle temperature di sicurezzai come indicate all’art. 06 del presente Capitolatmancata

corrispondenza delle temperature indicate o regestda € 300,00 (trecento) ad € 1.000,00 (milee)r(sura della

penale crescera proporzionalmente all'entita dellenze riscontrate e alla gravita delle conseguaoegertate);
mancata conservazione del pasto campione: € 100®0e);

rinvenimento di corpi estranei, sia organici cher@anici, ivi compresi infestanti e parassiti, aellerrate o nei

pasti da € 250,00 (duecentocinquanta) ad € 3.00(a0nisura della penale crescera proporzionalmémte

relazione al numero dei pasti infestati 0 con cegtianei ed alla gravita delle conseguenze ategrta

6. mancato rispetto delle norme igienico-sanitariepdete del personale addetto alla preparazioneasparto, alla
porzionatura ed alla distribuzione del cibo: da0©,80 (trecento) ad € 2.000,00 (duemila) (la misietha penale
crescera proporzionalmente in relazione all’entille carenze riscontrate e alla gravita delle egnenze
accertate);

7. inadeguata igiene degli utensili e delle attrezzatutilizzate nelle fasi di produzione e di distrizibne o degli
automezzi che veicolano i pasti: da € 300,00 (e)ead € 2.000,00 (duemila) (la misura della persgdplicabile
crescera proporzionalmente in relazione all’entiglle carenze riscontrate e alla gravita delle eguenze
accertate);

8. mancato svolgimento o svolgimento insoddisfaceetgno di pulizia e sanificazione dei locali dethensa, dei
tavoli, delle sedie, del frigorifero e degli armada € 500,00 (cinquecento) ad € 5.000,00 (mile)nfisura della
penale applicabile crescera proporzionalmente lazi@ne all’entita delle carenze riscontrate e ghavita delle
conseguenze accertate);

9. derrate non rispondenti per qualita merceologicaanolettica a quanto stabilito nel presente ©ki0 e dai
suoi allegati 0 a quanto offerto in sede di gam:€d300,00 (trecento) ad € 2.500,00 (duemilacinguieg (la
misura della penale applicabile crescera propoatinente in relazione all’entita delle carenze nitcate);

10. qualita dei pasti non rispondente per correttaitacdi preparazione o igiene nella preparazioneE dz00,00
(duecento) ad € 1.000,00 (mille) la misura dellagbe applicabile crescera proporzionalmente inzretee
all'entita delle carenze riscontrate e alla gradié#le conseguenze accertate);

11. conservazione delle derrate non conforme alla ntivengigente, rinvenimento di prodotti alimentacasluti o privi
della data di scadenza nel centro cottura: € dg0B0@inquecento) ad € 2.000,00 (duemila) (la naigiglla penale
applicabile crescera proporzionalmente in relazi@ah&éentita delle carenze riscontrate e alla gr@avdelle
conseguenze accertate);

12. etichettatura mancante o non conforme alla vigeotenativa ed a quanto prescritto dal presente Gapit €
500,00 (cinquecento);

13. non rispondenza dei fornitori effettivi rispettaaelli comunicati al Comune con le modalita e sélcole scadenze
previste all'art. 11 del presente Capitolato: d208,00 (trecento) ad € 1.000,00 (mille);

14. ritardo nella consegna/distribuzione dei pastiphessi scolastici tale da provocare il mancatoetispdegli orari di
consumazione previsti dal presente Capitolato: 88&00 (trecento) ad € 1.500,00 (millecinquece(iomisura
della penale applicabile crescera proporzionalmentelazione al ritardo conseguito);

o s



15. mancata consegna/distribuzione, totale o parziEiepasti: da € 500,00 (cinquecento) ad € 4.00(j0&ttromila)
(la misura della penale applicabile crescera pipoalmente in relazione all'entita delle carenzeantrate, al
numero di plessi coinvolti ed al numero di giorhdisservizio);

16. mancata consegna dei pasti per le diete special0€0 (cinquecento) per ciascuna dieta spectaleconsegnata;

17. somministrazione ad utente con dieta speciale ifpwtivi di allergia, intolleranza o salute) di alinteesclusi o
vietati per il soggetto in questione da € 300,08cgnto) ad € 3.000,00 (tremila) (la misura detlagle applicabile
crescera proporzionalmente in relazione alla giiad#lle conseguenze accertate);

18. pietanze non rispondenti a quanto indicato nel mapmgrovato, fatto salvo eventuali accordi prevénton il
Comune per imprevisti o problematiche di approvaigimento: da € 200,00 (duecento) ad € 1.000,0G§mil

19. mancato rispetto della tempistica prevista traria €lella produzione dei pasti, il trasporto edasumazione degli
stessi: da € 500,00 (cinquecento) ad € 1.000,0efmi

20. utilizzo di contenitori o di mezzi di trasporto noanformi a quanto previsto dal presente Capitobatandicato in
sede di offerta: da € 500,00 (cinquecento) ad €@ (la misura della penale applicabile crescera
proporzionalmente in relazione all’entita delle rrmmformita riscontrate);

21. mancato rispetto del rapporto tra il numero di dtildéla distribuzione e il numero di alunni secorguanto offerto
in sede di gara: da € 500,00 (cinquecento) ad 60300 (tremila) (la misura della penale applicaltitescera
proporzionalmente in relazione all’entita delle wamze riscontrate);

22. mancata realizzazione del piano di formazione @éesgnale di cui all'art. 19, come comunicato al @Qom €
1.000,00 (mille), oltre a realizzazione del pianmiativo;

23. ritardo ingiustificato nella sostituzione del perate addetto alla distribuzione, in caso di rictsieda parte del
Comune: € 500,00 (cinquecento);

24. mancato invio della documentazione prevista all’att del presente Capitolato (elenco aziende fichitmetodo
di produzione e provenienza dei prodotti aliment&i600,00 (seicento) per ciascun documento naiato

25. carenze nella fornitura di arredi ed attrezzatweessari per la corretta esecuzione del servidisnantenimento
della temperatura, mancata realizzazione della teamione necessaria a garantirne il funzionametac€ 500,00
(cinquecento) ad 1.000,00 (mille) (la misura dedlenale applicabile crescera proporzionalmente aziene
all'entita delle carenze riscontrate e alla gradié#le conseguenze accertate);

26. mancata realizzazione, per cause imputabili alttaPdi tutte o parti delle “proposte di migliorante del servizio”
indicate in sede di offerta per lattribuzione dmlinteggio previsto per gli aspetti qualitativi: €a500,00
(cinquecento) ad € 2.000,00 (duemila).

Il Comune si riserva inoltre di applicare una perdé € 100,00 ad € 5.000,00 per ogni irregolaisZontrata
non gia indicata nel sopra indicato elenco.

In caso di recidiva per la medesima infrazionedagiita verra raddoppiata.

L'applicazione della penalita sara preceduta daleeg contestazione da parte del Comune alla Ditke
deficienze o delle carenze. A cid il Comune prowradper iscritto, a mezzo posta elettronica cedtifi. Alla
contestazione delle inadempienze la Ditta, fermstarelo I'obbligo di rimuovere la causa della viddae o
dell'inadempienza entro 7 giorni dal ricevimentdlaeontestazione, ha facolta di presentare leneamwntrodeduzioni
entro e non oltre 10 giorni dalla data di ricevinwedella lettera di addebito. Qualora non pervenasun riscontro o le
giustificazioni prodotte non risultassero comprevatsufficienti, il Responsabile del Servizio presera ad applicare
la penale dandone comunicazione alla Ditta.

Il Comune ha comunque facolta, in caso di gravazione, di sospendere immediatamente il servizio.

L'applicazione della penale é indipendente dattilspettanti al Comune per altre violazioni cotttrali.

Per ottenere la rifusione di eventuali danni giatestati alla Ditta, il rimborso delle spese egagjamento di penalita, il

Comune potra rivalersi a mezzo di ritenuta da apera sede di pagamento dei corrispettivi o, ibadine, mediante

incameramento della cauzione.

Le norme del presente articolo non pregiudicangdasibilita che il Comune proceda, con ogni mezzo
possibile, alla richiesta di indennizzi anche maggielle somme indicate, qualora i danni provoalla Ditta
risultassero superiori.

Art. 32 — SUBAPPALTO

Fermo restando il divieto di cessione totale o ipégzlel contratto, pena I'immediata risoluzioné ctntratto
e l'incameramento della cauzione, le ditte conatirsono tenute ad indicare nell'offerta la partd dontratto che
intendono eventualmente subappaltare a terzi,ecamodalita di cui all’art. 105 del D. Lgs n. 50/804 segg. m.i.

E ammesso il subappalto solo per le attivita noat@imente incidenti sulle fasi di approvvigionamoedelle
derrate alimentari e non alimentari, di preparazi@ndi somministrazione del pasto. Si intendonocagphltabili
esclusivamente i servizi di trasporto dei pastgdatione del sistema informatizzato ed il serviiipulizia del Centro
Cottura, il servizio di distribuzione dei pasti @ipia del refettorio.

Per il sistema informatizzato la Ditta assumeraagtordi pit opportuni tenuto conto delle speddidii tale
area, ai fini della realizzazione di quanto rictbesempre ferma la piena responsabilita del caimeario.

ART. 33 - FATTURAZIONE E PAGAMENTO



Il compenso spettante alla Ditta sara calcolatla fdse del prezzo unitario contrattuale di ogstpafferto in
sede di gara moltiplicato per il numero dei pastniti ogni mese agli alunni e agli docenti.

Le fatture dovranno essere presentate secondcspmsizioni delle leggi in vigore con cadenza mensil
facendo riferimento ai servizi effettuati nel mgeecedente ed alle bolle di consegna che devonomgegnare le
singole forniture.

La fattura elettronica deve essere trasmessa alu@entramite il Sistema di Interscambio (Sdl) gestit
dall’Agenzia delle Entrate, il quale provvede aapitare la stessa all’'Ufficio destinatario: dovigsere intestata a
“Comune di Bovolenta, Via Mazzini 17, 35024 BovdkerfPD) - Codice Fiscale e Partita IVA 006504302R88lla
sezione 1.1.4 “Codice Destinatario” di ciascundufat dovra essere indicato obbligatoriamente il iG@dJnivoco
Ufficio “D28IAB” che identifica il Comune di Bovoleta.

Con il corrispettivo si intendono interamente comgai dal Comune tutti i servizi forniti, tutte peestazioni
rese, tutti i materiali ed i servizi accessori @amflaltro necessario per la corretta esecuzion&agphlto, oneri espressi
e non dal presente Capitolato, inerenti e consegiliservizio in argomento.

La liquidazione avverra entro i successivi 30 giosalvo insorgano fondate contestazioni sullaufatstessa e
previa verifica di regolarita contributiva (mediargcquisizione D.U.R.C.). In tal caso il pagamedatie fatture verra
effettuato non appena la Ditta avra provvedutotemini, a sanare le cause della contestazione.

Eventuali ritardi nel pagamento da parte del Condmauti a causa di forza maggiore non esonerarmdciim
modo la Ditta dagli obblighi ed oneri derivanti d@aintratto.

La Ditta assume tutti gli obblighi di tracciabilitiei flussi finanziari di cui all'art. 3 della Leggn1.136/2010 e
s.m.i. In particolare, tutti i movimenti finanzialativi al presente appalto dovranno essere tragjisu conti correnti
bancari o postali dedicati, anche in via non ey dovranno essere effettuati unicamente teahoistrumento del
bonifico bancario o postale, ovvero con altri stemth di incasso o di pagamento idonei a consedéirgpiena
tracciabilita delle operazioni, che dovranno ripogt in relazione a ciascuna transazione, il Cotlieatificativo di
Gara (CIG). Il mancato utilizzo del bonifico barican postale, ovvero degli altri strumenti idonaiansentire la piena
tracciabilita delle operazioni, costituira causaigbluzione del contratto. A tal fine la Ditta &aenuta a comunicare
per scritto al Comune gli estremi identificativiid=onti correnti dedicati entro sette giorni daltao accensione,
mediante compilazione del modello all'uopo predspalalla stessa.

Ai sensi del comma 986 art.1 della Legge n.205/2frma di effettuare il pagamento di importo supei
alle € 5.000,00 il Comune provvedera automaticameitit verifica di eventuali inadempimenti del dtexdt presso
Agenzia delle Entrate- Riscossioni.

Dal pagamento del corrispettivo sara detratto lom@ delle eventuali pene pecuniarie applicate per
inadempienza a carico della Ditta e quant’altrdadstesso dovuto.

ART. 34 - OPZIONI
La stazione appaltante si riserva la facolta diiapge I'art. 106 comma 1 lettera a), I'art.106 ow® e I'art. 106
comma 12 del D. Lgs 50/2016.

ART. 35 - RISOLUZIONE DEL CONTRATTO - CLAUSOLA RISO LUTIVA ESPRESSA

Oltre a quanto & genericamente previsto dall' 5463 del Codice Civile per i casi di inadempimentte
obbligazioni contrattuali, costituiscono motivo parisoluzione del contratto, ai sensi dell'a5@ del Codice Civile,
le violazioni gravi descritte nell’articolo relatialle “penalita”.

Pertanto, a seguito della dichiarazione del Comuarferma di lettera raccomandata di volersi avvaldella
clausola risolutiva, la Ditta incorre nella risaloze del contratto con effetto immediato con consede perdita della
cauzione che resta incamerata dal Comune, sahgailcimento di danni per I'eventuale nuovo comdrat per tutte le
altre circostanze che possono verificarsi.

L'applicazione delle penali non impedisce la rigidme contrattuale.

Ai sensi dell'art. 1456 del codice civile, cossitono cause di risoluzione contrattuale di diriétcseguenti
ipotesi:

a) perdita anche di uno solo dei requisiti generalcwiall'art. 80 del D.Lgs. n. 50/2016 e dei reguofessionali
previsti per I'aggiudicazione del servizio;

b) carenza delle prescritte autorizzazioni previstéadsrmativa che disciplina il servizio a cui kagdicatario deve
scrupolosamente attenersi e costantemente adegamacsirché non espressamente richiamate nel presente
Capitolato;

¢) incaso difallimento, concordato fallimentarequidazione coatta amministrativa per frode;

d) cessione in tutto o in parte, sia direttamenteirgi@rettamente per interposte persone, dei dieittlegli obblighi
inerenti al presente Capitolato;

e) mancata osservanza delle norme e limiti per ilatalto previsti all'art. 32 del presente Capitojat
f)  per gravi violazioni agli obblighi retributivi, prédenziali, assistenziali, assicurativi e di siaz@ sul lavoro;



g) accertata tossinfezione alimentare determinataoddatta colposa e/o dolosa, salvo ogni ulteriospoasabilita
civile o penale;

h) mancata osservanza del sistema di autocontrofiersi del D.Lgs. 193/2007 e s.m.i.;

i) per gravi e reiterate violazioni di norme igienieosanitarie ed inosservanze di norme di legge egtilagnenti in
materia di igiene e di sanita a seguito di acceztatheffettuati da ULSS o NAS;

j) utilizzo ripetuto di derrate alimentari in violane delle norme previste dal presente Capitolatiative alle
condizioni igieniche, alle caratteristiche mercgitbe, alle norme di legge relative a produzionghettatura,
confezionamento e trasporto;

k) nel caso di insufficienze, violazioni totali o pmlz delle condizioni e degli obblighi contrattualhe rivestano
gravita tali da compromettere la funzionalita dahvizio;

[) per mancato utilizzo nelle transazioni derivanti pl@sente contratto del bonifico bancario o pestalvero degli
altri strumenti idonei a consentire la piena trabdita delle operazioni ai sensi della L. 136/2010

Nelle ipotesi sopra indicate il contratto sara Itsodi diritto con effetto immediato a seguito dell
dichiarazione del Comune, in forma di lettera racandata A.R. o di posta elettronica certificatayalersi avvalere
della clausola risolutiva espressa ai sensi delllz#56 del C.C.

Il Comune si riserva, inoltre, di disporre la risnbne del contratto, senza pregiudizio di ogmisadtzione per
rivalsa di danni nei seguenti casi:

- mancato inizio del servizio nel termine comunicato;

- per sospensione o interruzione del servizio, seduese di forza maggiore;

- contegno abituale scorretto da parte del persatela Ditta durante I'espletamento del servizio;
- per reiterati e gravi inadempimenti nell'arco deligenza contrattuale;

- per ogni altra inadempienza o fatto che renda isipds la prosecuzione del contratto, a terminl'ael 1453 del
codice civile.
Nei casi sopra previsti l'infrazione & contestdla Bitta con lettera raccomandata A.R., anticipatafax o via e-
mail, oppure con posta elettronica certificata @ essegnazione allo stesso di un termine non améera giorni 15
(quindici) per la presentazione di eventuali repdic

In caso di risoluzione del contratto la Ditta in@onella perdita della cauzione definitiva cheadstamerata
dal Comune, fatta salva ogni ulteriore azione peaisarcimento di danni maggiori, ed €& tenuta, ngpetto degli
obblighi contrattuali, a garantire la prosecuziat® contratto fino al subentro del nuovo gestoeemf restando la
facolta del Comune, in caso di gravi violazioni, stispendere immediatamente il servizio imputandt Bitta le
eventuali spese sostenute per garantire il setvizio

Alla Ditta sara dovuto soltanto il corrispettivontrattuale spettante per le prestazioni regolareneffettuate
sino al giorno della risoluzione, dedotte le evalitpenalita e le spese sostenute.

La Ditta riconosce al Comune il diritto di esper&&oni per il risarcimento dei danni causati dalicipata e
forzata risoluzione del contratto.

In caso di risoluzione del contratto per fallimentper grave inadempimento della Ditta, il Comunegsgrva
di interpellare progressivamente i concorrenti enéisin graduatoria al fine di stipulare un nuowmtratto. Qualora le
Ditte interpellate non fossero disponibili per Kpgdicazione, il Comune si riserva di procedere iagg trattativa
privata con soggetti terzi, con addebito alla Dittedempiente di ogni conseguente spesa o danno.

Inoltre ai sensi dell’art. 1373 del C.C. qualora sconosciuta I'opportunita della soppressionesgevizio per
sopravvenuti motivi di interesse pubblico, oppureeificarsi di situazioni operative od ambientalie rendano non
correttamente eseguibile il servizio oppure qual@aisse modificato il tipo di gestione del semwipi venissero meno,
in tutto o in parte, le esigenze del contrattograwi motivi, al Comune é riconosciuta la facoltaetesso dal contratto
con un preavviso di almeno 90 (novanta) giorni dangnicarsi alla Ditta con lettera Raccomandata A/Rosta
elettronica certificata.

Dalla data di efficacia del recesso, la Ditta dowessare tutte le prestazioni contrattuali oggettoecesso,
assicurando che tale cessazione non comporti dalooboo al committente. In caso di recesso la Didadiritto al
pagamento delle prestazioni gia eseguite, purchiéettamente ed a regola d'arte, secondo il cortise e le
condizioni contrattuali, rinunciando, ora per allpom qualsiasi pretesa risarcitoria, ad ogni wtericompenso o
indennizzo e/o rimborso delle spese.

E attribuita alla Ditta la facolta di recedere dahtratto per giusta causa. Il recesso dovra coneimgsere
esercitato in modo da evitare ogni pregiudiziokalte e comunque con un preavviso minimo di 120t¢semti) giorni
consecutivi.

Nel caso di risoluzione del presente contrattd@itta deve garantire a proprie spese la contirigtiaservizio

fino all'affidamento dello stesso a nuovo gestoregarantire al medesimo, o al Comune, il passaggiad
documentazione necessaria per la fornitura delaereggetto del presente contratto



ART. 36 - NORME GENERALI E CONTROVERSIE

Per quanto non previsto dal presente Capitolata sspresso rinvio alle disposizioni vigenti in evé ed alle
norme del Codice Civile. Per qualsiasi questioneedse insorgere tra il Comune e la Ditta in ordifesecuzione
delle norme contrattuali, non risolvibile in viar@ia, il foro competente & quello di Padova.

ART. 37 - STIPULAZIONE DEL CONTRATTO E SPESE CONTRA TTUALI
Il contratto tra il Comune di Bovolenta e la Ditenggetto attuatore, sara stipulato esclusivamenterma
Pubblica amministrativa in modalita elettronicausacdell'ufficiale rogante del Comune di Bovolerfs@no a carico

della Ditta le spese di contratto, comprese qudillbollo, registro e quelle propedeutiche, connessmrrelate alla
stipula del contratto.

Essendo il servizio di ristorazione scolastica @nvizio essenziale, di interesse pubblico, il Coemsiriserva
la facolta di procedere all'affidamento del sewim pendenza della stipula del relativo contrattasi dell’art. 32 del
D.Lgs n. 50/2016.

ART. 38 — CLAUSOLA SPECIALE PER EMERGENZE SANITARIE
Il contratto potra essere modificato durante iiguw di efficacia, nei precisi limiti e condiziodi legge con
riferimento alle emergenze sanitarie, a condizidmetali modifiche non alterino la natura genedakcontratto.

Potrebbe essere necessario rimodulare il servidattandolo ad impreviste e particolari indicaziani
prescrizioni che vengano dettate dalla normativaomale e regionale per far fronte ad emergenzéasem quali
quella pandemica da Covid-19, anche comportantinnodifica del calendario scolastico con possibilgpgnsione e/o
proroga dei contratti in essere.

ART. 39 - ELENCO ALLEGATI
Formano parte integrante e sostanziale del pre§apiolato i seguenti allegati:
A) Norme e modalita di preparazione e cottura dei;past
B) Requisiti di partecipazione e criteri di aggicalftione;
C) DUVRI;
D) Relazione illustrativa;
E) Planimetria Scuola Primaria di Bovolenta.



