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COMUNE DI BASSANO DEL GRAPPA------szc-zcneen
--PROVINCIA DI VICENZA-
| DS IR IS | TR TN T ———
N CONTRATTO D’APPALTO TRA IL COMUNE DI BASSANO BEL; I
h ] EGRAPPA E GEMEAZ ELIOR SPA RIGUARDANTE IL SERVIZIO DI ~§-—
B ~__ RISTORAZIONE SCOLASTICA ‘A FAVORE DEGLI ALUNNI,: {::-
INSEGNANTI  ED 'AUTORIZZATI _ DELLE SCUOLE;, &L . ,,1
_iDELL’INFANZIA PRIMARIE SECONDARIE DI E II° GRAI)O , gi o ’1{ ]
___E’BEL COMUNE ‘DI BASSANO DEL GRAPPA (VD) - PERIODO {% ;
%01_.9?.201:_?___:_31.08.2018. CIG: 51297389B4. g ;
o Y
gRepertorm speciale degli atti del Segretario Generale n. 9. 109---—-----------1-2 ::: s g
i L anno duemﬂaquattordxu (2014), il giorno sette (7) del mese di aprile (04) Eé; ' Z‘? Q\g{;
: o
in Bassano del Grappa (V1), ¢ ﬂi?l__lf% Residenza Municipale in Via G. Matteotti < i B
Avanti .a me Dott. Antonello Accadia, Segretario Generale del Comune di; ;::’ . g
; : : R R
EB'assano del Grappa, autorizzato a rogare, in forma pubblica amministrativa,é £ o< d
ai sensi dell’articolo 97 del Decré_gg_'legislativo n. 267/2000, gli atti ﬁei guali e
PR _;par.te_1’.Ammi_1_1i_st_r_gzion¢___Comunal_e_,, sono personalmente comparsi i Signori:- .
: 1) Ing. Francesco Frascati, nato a Campodarsego (PD) il giorno 7 _no_vemb.r?.ﬁ .

11953, domiciliato per la carica presso la sede municipale di cui sopra, i

~quale interviene nel presente atto nella sua qualita di Dirigente Area Il Servizi.

Végl_lg_gfr:sqsqna, tale npminato con decreto sindacg__l_g_"numero protocollo 10068

del 21 febbraio 2012, legale rappresent_antc. del Comune di Bassano del
Grappa con sede rnummpale a Bassano del Grappa (VI), Via Matteotti n.

39, codice fiscale _0_(_)16848024 a cid legittimato ai sensi dell’art. 107 del
1
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_..L.U. degli Enti Locali D.Lgs. n.267/00 del decreto sindacale sopra mtato o
_nonché in forza della propria determinazione numero n. 1.333/ 2013, allegata e

. perestratto _in copia conforme all’originale al presente atto sotto la lettera A); |

di_ seguito per comodita espositiva denominato Comune 0 stazione

. appaltante;-

2) .Dott. Alberto Fasano, nato a Modena (MO), il giorno 16 _____l.ugliq_,_ 64, ,-,: -

domiciliato in Milano (MI), Via Venezia Giulia n. 5/A, codice fiscale FSN.
LRT 64L16F257E, il quale interviene nel presente atto quale procuratore.

Speciale, giusto atto a rogito notaio Stefano Fazzini di Milano in data 8

“Dovembre 2013 repertorio n. 51.706 che in originale si allega al presente atto

Sotto la_lettera B), della GEMEAZ ELIOR S-P-A,-,z,ﬁ“‘:ie@!,,,c?ﬂ,,,!!.,f,,'i?__‘!_é____.,“,,‘,.,

. azionista, con sede in Milano (MI), Via Venezia Giulia n. Sprartitawa
___.fcod.icé_ﬁscal_e; @ numero di iscrizione nel registro delle imprese di Mﬂm?
ﬁ05_3.5.149096,5, R.E.A. numero 1815258, capitale sociale euro 15.000.000,00:

_..(quindicimilionivirgolazerozero), _interamente versato, di seguito per.

_..comoditd espositiva denominata anche aggiudicataria;--—

. Detti comparenti della cui identita, poteri e qualifiche io Segretario Generale!

____ufﬁcial__a__rogantq sono personalmente certo stipulano i_I_p_resente_qonn'agt_o di:

_..procedura di gara aperta per I'affidamento in appalto della_gestione del B

_servizio  di ristorazione scolastica a favore degli alunni, insegnanti e

_ S_autorizzati delle scuole dell’infanzia, primarie, secondarie di I° e II° grado del .
comune di Basséno del Grappa (V1) - periodo 01.09.2013 - 31.08.2018. CIG:

:51297389B4 con scadenza di presentazione delle offerte il 7 giugno 2013 6r_e _
: 5
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. 12.00; --e--

- con determinazione dirigenziale n. 745 del 04/06/2013 & stato prorogato it =~

5t_eani,nq____p_@r____la____mﬁ:ss?n_taziqn@___. delle offerte per 'affidamento del suddetto,

servizio di ristorazione scolastica ed & stato fissato il nuovo termine entro le:

core 12.00 del giorno 13 giugno 2013;

- con determinazione dirigenziale Area II* Servizi alla Persona, Registro

‘Unico n 1.333/2013 ¢ stato affidato il servizio di ristorazione scolasticaa,

lfavp_l:@...,_sl_é_g._l.i___al__wi_a____i@ss?gn_@_tiw_!?si,ﬁnmr.izzati, _delle scuole dell'infanzia,,

_ primarie, secondarie di I° e II° grado del comune di Bassano del Grappa (VD) -

éperiodo 01.09.2013 - 31.08.2018, a GEMEAZ ELIOR S.p.A. con sede

éiegale in Via Priv, Venezia Giulia n. 5/A — 20157 Milano (MI) ed & stato.

_approvato il relativo schema contrattuale;

- il soggetto Aggiudicatario ha espressamente dichiarato di essere inregola.

con_la normativa relativa all'assunzione delle persone disabili ai sensi, =~~~

dell'articolo 17, comma 1° della Legge n. 68 del 12,03,1999;

- il soggetto Aggindicatario risulta, sulla base di quanto acquisito, in regola

a

con la normativa antimafia. Ai sensi di detta normativa si & proceduto a

~richiedere alla Prefettura competente di effettuare le necessarie verifiche e

fﬂelle more degli espletandi controlli, si procede comunque, ex art. 92 DLgs.

15972011, alla stipula del contratto che rimane risolutivamente condizionato .

‘all’ eventuale esito positivo ( segnalazione- comunicazione — informativa)dei .

‘controlli antimafia attivati, ma non ancora conclusi;

- viene allegato, ai sensi e per gli effetti di cui al Decreto Legislativo n

81/2008 al presente atto, sotto la lettera C) il D.U.V.R.L redatto ed app_r_ovatoé

Cdalla partis-reeremrenoee e
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_Tutto cid premesso: -

étra il Comune di Bassano del Grappa e I'operatore economico GEMEAZ

) ELIOR S.p.A. uti supra rappresentati, si conviene e si stipula quanto segue:--.

Articolo 1 _Premessa ------

1. T sunnominati contraenti dichiarano di riconoscere e confermare la.

_premessa narrativa come parte integrante del presente atto,--—

_ Articolo 2 Oggetto del contratto d’appalto-=--cxcsssorvomcmmano-o-

1. I Comune di Bassano del Grappa, come sopra,rapprcsent_a_t_?a__afﬁ_d_a_.ilé. .

_servizio di servizio di ristorazione scolastica a favore degli alunni, insegnanti,

ed autorizzati delle scuole dell’infanzia, primarie, secondarie dil°eII° gradqi_

ﬁdffl, comune di Bassano del Grappa (V]), - periodo 01.09.2013 - 31.08.2018, a

‘ ;Gemeaz Elior Spa, meglio identificato in premessa, il quale accetta, ~--------- :

2. Le caratteristiche del servizio, le modalita di esecuzione dello stesso ed:

.~ ogni altro dettaglio sono meglio specificati nel capitolato speciale d'appalte.

-_(tra cui in particolare: modalita di esecuzione del servizio, personale, cauzione |

. definitiva, penali, risoluzione del contratto e recesso, forme di monitoraggio e

controllo del servizio etc.), allegato al presente contratto in copia conforme
all’originale sotto la lettera D) e_nell’offerta economica del _soggcttoé
__aggiudicatario redatta in data 10/06/2013, che controfirmata per espressa

accettazione delle parti viene allegata al presente contratto in copia conforme

all’originale sotto la lettera E).

__Articolo 3 Corrispettivo, modalita di pagamento e revisione prezzi -----

LI valore complessivo dell’appalto risultante dall’aggiudicazione & pari ad
~ Euro 493848757 ~ (diconsicuro:

| quattromilioninovecentotrentottomilaquattrocentoottantasettevirgolacinquant
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_asette) esclusa LV.A., come da offerta economica del 10/06/2013, depositata

agli atti del Servizio Pubblica Istruzione.

_ __j_mgl__t_ip!_ie@@clg i prezzi unitari differenziati secondo le varie tipologie di pasti

2, L’aggiudicatario fatturera al Comune il costo del servizio calcolato

L3

3, In ogni caso, condizione essenziale per qualsiasi riconoscimento e

cotresponsione  di somme  da parte del Comune nei confronti,

£

~ dell’aggiudicatario & Ia verifica della corretta ed effettiva erogazione deipastd. .

4. A partire dall’inizio del secondo anno scolastico, I'aggiudicatario potra. -

chiedere che i prezzi vengano adeguati corrispondentemente alla variazione

percentuale ggli’ihdice dei prezzi al consumo per le famiglie di operai e

impiegati rilevata dall’'ISTAT (mese di agosto).' Parimenti si procedera per gli
_anni successivi, anche in caso di rinnovo, proroga o di atti

 contrattuali, —--—

__emesse mensilmente dall’aggiudicatario.

zione di opzioni.

5. Le fatture — con evidenziate le singole voci di addebito — dovranno essere

6. Le fatture saranno accompagnate dai riepiloghi mensili dei pastié

_effettivamente somministrati, suddivisi per plesso scolastico. ———--omreeeee -
7. 1l pagamento delle fatture avverra, previa verifica dell'effettivita e

 regolarith delle prestazioni, in termini di qualita, quantita, tempestivita, ecc. e

zle verifiche per attestare la regolarita della prestazione. '

‘nel rispetto delle modalitd specificate nel capitolato. Per questa verifica il

,...é.g?m““e di Bassano del Grappa si riserva almeno 30 giomi di tempo dalla.

data di ricezione della fattura e precisa che I'acquisizione del Durc rientra tra.
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_delle prestazioni.

9. L’Amministrazione si riserva la facoltd di procrastinare il pagamento

_qualora insorgano contestazioni cifca I’ammontare, -------

10. Con il pagamento dei corrispettivi di cui sopra, s'intendono interamente:

_compensati dal Comune tutti i pasti forniti, le prestazioni di servizi accessori e |

tutto quanto espresso e non espresso dal presente contratto  a car:co
 dell’aggiudicatario al fine della corretta esecuzione del servizio in oggetto. -
.11, Dal pagamento del corrispettivo potrd essere detratto I'importo delle:

~eventuali penalita applicate per inadempienza a carico dell’aggiudicatario e

équa_n_t"gl}_:_‘l_jg‘dallo stesso dovuto,

Articolo 4 Durata

1 II contratto avrd una durata di anni cinque con decorrenza dal 1° sette‘mbreé

201 3 ( primo settembre duemilatredici} fino al 31 agosto 2018 ( tfemﬂno

' ag0sto duemiladiCiotto). ———-——rer-m-mx-

2. 1] contratto potrd essere rinnovato e/o prorogato, per ulteriori massimo

quattro anni, nei limiti della normativa allora vigente, agli stessi patti e

- 3. L'eventuale rinnovo &, in ogni caso, subordinato a relazione positiva della.

stazione appaltante. —---

4. L’Amministrazione, inoltre, si riserva la facoltd di attivare le opzioni

_previste dall’art. 57 del D. Lgs 163/2006.

5. L’esecuzione del servizio di ristorazione scolastica seguird il calendario:
__ isc;o_l_astico secondo le date e le cadenze settimanali che saranno comunicate
dall’ Ufficio Pubblica Istruzioné del Comune almeno 5 giorni prima dell’inizio .

ufficiale dell’anno scolastico.
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Articolo 5 Direttore dell’esecuzione del contratto per P Amministrazione e

attivith di vigilanza e controllo del SrVizio_e-s-ssr-remsemsemmesmsemsemsemsnnas |,

Al sensi .,c.l,@i,l,’art-,SOO,. del regolamento attuativo del Codice dei Contratti, DPR e

_n. 207/2010, il direttore dell’esecuzione del contratto & la Sigra Lorenzon,

Raffaella in quanto il valore complessivo del contratto supéra i 500.000,00 €.

2. La medesima & anche incaricata della verifica di conformita o di regolare.

_esecuzione del contratto che di norma verra effettuata annualmente. --~-----ee=- .

'3, Dovra essere prodotta annualmente all’Amministrazione Comunale -

dettagliata relazione scritta sulle attivitd realizzate, i risultati conseguiti e il

flusso di utenti registrato.

Articolo 6 Verifica del rapporto e valutazione

1. In ogni momento I’ Amministrazione, tramite suoi rappresentanti pud

effettuare verifiche e controlli sull’operato dell’ Aggiudicatario, riservandosi di.

_ sospendere i pagamenti nel caso in cui la prestazione non venisse effettvata.

5n91ﬂrispetto del presente contratto.

2. Le prestazioni, i risultati e il benessere generato dall’attivitd

dell’aggiudicatario sono oggetto di valutazione mediante la produzione di un.
report annuale a cura dell’ Aggiudicatario stesso ¢ conclusivo del rapporto.

contrattuale da cui si evinca anche il grado di soddisfazione dei bisogni

 dell’utente. «--mnrn-----

;Articqlp“j Obblighi dell’appaltatore relativi alla tracciabilita dei flussi.

finanziari

1. L’aggiudicatario assume tutti gli obblighi di tracciabilita dei flussi

finanziari di cui allarticolo 3 della legge 13 agosto 2010, n. 136 e successive}

7
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Eapplicébili, gli obblighi di tracciabilitd dei flussi finanziari inerenti_,_,ijﬂgresentc;

__contratto ponendo in essere tutte le procedure richieste dalle relative

disposizioni con, in particolare, la costituzione di uno o pili conti correnti’

bancari o postali accesi presso banche o presso Societa Poste Italiane Spa:

‘dedicati anche non in via esclusiva alle commesse pq!;lg}jg}ie. Le parti si danno

:reciprocame‘nte atto che, ai sensi dell’articolo 3 comma 9 bis della legge n

~.136/2010, il mancato utilizzo del bonifico bancario o postale ovvero deglié o

_altri strumenti idonei a consentire la piena tracciabilita delle operazioni,

__costituisce causa di risoluzione del contratto --------m----

Articolo 8 Divieto di cessione e di subappalto

) 1. Resta vietato all’aggiudicatario, sotto pena di risoluzione del contratto e di

_incameramento della cauzione, la cessione del contratto a terzi e il sub-appalto

totale o parziale def servizio, --------

2. Nel caso la cessione o sub-appalto avesse comunque luogo essa restera.

priva di effetto alcuno per I’ Amministrazione, e costituird comungue causa di

I

érisoluzione, con obbligo, da parte dell’aggiudicatario del risarcimento dei§

_dannj.---

Articolo 9 Fusione, scissione o cessione ramo d’azienda -------------
1. Qualora il soggetto affidatario, nel corso del presente contratto, sia oggetto

di fusione o scissione ai sensi degli artt. 2501 e ss. del codice civile, o

~proceda a cessione di ramo d’azienda, deve garantirsi comunque il

 proseguimento del rapporto convenzionale da parte del soggetto subentrante. -

 Articolo 10 Rispetto norme

Lr aggiudi_catar_iq si obbliga a rispettare tutte le norma_ti_i{e_, contrattuali e non,

applicabili ai lavoratori impiegati per l'erogazione del servizig.--—------------- -

g
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‘Articolo 11 Domicilio legale e sede operativa -

1. Le parti eleggono, per tutti gli effetti del contratto, domicilio legale nel

~_ Comune di Bassano del Grappa. ---———-------

2. La sede operativa deve essere situata nel Comune di Bassano del Grappa-

Articolo 12 Controversie e foro competente--

1. Per tutte le controversie iner_enti“e conseguenti al presente attq‘_]"c parti

~convengono la competenza del Foro di Vicenza----------------o---

2, Durante il giudizio e fino alla pronuncia della sentenza, I’aggiudicatario.

non pud esimersi, se richiesto dall’ Amministrazione, dal continuare le sue

_prestazioni contrattuali e deve assicurare la perfetta regolarita del servizio. ----

,_W;Articolo 13 Spese contrattuali

1 Le spese di bollo, stipulazione, registrazione ed ogni altra spesa accessoria

_inerente il contratto di appalto, sono a totale carico del soggetto,

 Aggiudicatario.-----e-rm-mm-moo

__Articolo 14 Tutela dei dati personali-

1. I dati personali conferiti ai fini dell'esecuzione del presente contratto

saranno oggetto di trattamento informatico o manuale da parte del Comune%
nel rispetto di quanto previsto dal Codice in materia di protezione dei dati
personali Decreto Lgs.vo 30.06.2003 n. 196 e successive modificazioni,

~esclusivamente per le finalitd connesse all'esecuzione del presente atto.-------—--

Articolo 15 Polizza fideiussoria

1.A garanzia dell'esatto e puntuale adempimento di tutti gli obblighi derivanti,

dal preéente contratto, -il soggetto aggiudicatario presenta una ﬁdeius_sio_n_eé
‘bancaria o assicurativa corrispondente al 5% dell'importo contrattuale pari ad.

€ _ 246_.924,38 - (diconsi euro
0
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§dq;gentoquarap_yaseimilanovec_;ptpventiquatq_g_y_i;goIatrentottp) in _qg_anto%

‘munito della certificazione ISO 9001 :2008 .--------------
2. La fideiussione bancaria o polizza assicurativa prevede espressamente a -
carico del garante la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del

debitore principale di cui all’art. 1944 c.c., la rinuncia all’eccezione q.gl_]_g;

_decorrenza dei termini previsti dall’art. 1957 c.c.,, comma 2., nonché:
§I’OPer,a,tivitfl della garanzia medesima entro quindici giorni, a semplice.
__richiesta scritta della stazione appaltante, in conformitd a quanto disposto dal.

‘comma 2 dell’113 del d. Igs. 163/2006, e che il mancato pagamento del

_premio non & opponibile alla stazione appaltante.-—--

3. La mancata costituzione della garanzia determina la revoca

segue nella graduatoria.-

dell’affidamento e I'acquisizione della cauzione provvisoria da parte dellaé )

__stazione appaltante, che sar libera di aggiudicare I'appalto al concorrente che

4La garanzia copre gli oneri per il mancato od inesatto adempimento del:

_comprovata regolare esecuzione delle prestazioni. -

écontggtto e cessa di avere effetto solo alla data di emissione del certificato di

.- La cauzione definitiva resterd vincolata fino al termine del contratto,

all'eventuale risoluzione dello stesso e comunque fino alla definizione di ogni,

- ipotesi di controversia. -----r-m-zureeeu

6. L'Aggiudicatario ha l'obbligo di adeguare proporzionalmente la cauzione

__ definitiva, nel caso di eventuale affidamento del servizio successivamente alla,

scadenza del contratto o di eventuale attivazione di opzioni contrattuali, ------ =

7 In casi di inadempienza da parte dell’aggiudicatario si richiamano le

10
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speciale d’appalto.

58.,C0n riferimento alla polizza responsabilita civile di cui all'articolo 24 del. i

_icapitolato speciale ‘d’appalto, le parti si danno reciprocamente_atto che
’appaltatore ha consegnato agli atti copia conforme di polizza che ha

scadenza il 31.12.2015 obbligandosi a rinnovarla una volta scaduta. 1l

‘mancato rinnovo COStll’LllSCB ai sensi e per gh effetti dell’articolo 1456 del:

Articolo 16 rinvio a norme di diritto vigente

1. Per quanto non espressamente contemplato nel presente contratto, si fa

rinvio alle leggi e ai regolamenti vigenti

__E richiesto, io Segretario ho ricevuto questo atto da me pubblicato mediante

lettura fattane alle parti che, a mia richiesta, lo hanno dichiarato conforme alla

~loro volont e che rinunciano, altresl, alla lettura degli allegati per aveme gia

- Preso conoscenza.

Questo atto composto da numero dodici (12) facciate, di cui le prime undici

intere e due (2) righe della dodicesima, escluse le sottoscrizioni, redatto sot'gp

la mia direzione da persona di mia fiducia su supporto informatico, viene dai

__comparenti sottoscritto in mia presenza mediante apposizione di- ﬁrmai
______ digitale, la validita del cui certificato rilasciato per il Comune di Bassano del

Grappa da InfoCert ‘numero carta 1205100000248500 e per la GEMEAZ

ELIOR S.p.A da Carta Nazionale dei Servizi rilasciata dalla Camera dl

B Commercxo,mlndusma, Agygganato ed Agricoltura di Ancona, ente certnﬁcatore;

ARUBA PEC S.p.A., codice utente 0708009854 numero carta 03724804,?
valido e non revocato alla data di sottoscrizione del presente & stata da me

~ufficiale rogante verificata. Dopo di che io Segretario Generale ho apposto

11
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Ia mia firma digitale, in presenza delle parti, certificatore INFOCERT, |

numero carta 1205100000248479, valido e non revocato sino al 13.05.2014 ~~
- l’ il Comune di Bassano del Grappa ing. Francesco Frascati f.to :
. p-1a GEMEAZ ELIOR S,p.A.,societh con unico azionista Alberto Fasano,

fto

1 Segretario Generale Dott. Antonello Accadia f.to

12
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ALLECATO A)

AL cauTRATTO

SI DICHIARA CHE LA PRESENTE COPIA, COSTITUITA DA N.
A3 FOGLI PER COMPLESSIVE N._3} FACCIATE , B
CONFORME ALL'ORIGINALE IN POSSESSO DELL’AREA 2"
BASSANO DEL GRAPPA

FIRMA asctle. Mispelle 85,02 .13

» 9‘(09




: Allegato B)
COMUNE DI BASSANO DEL GRAPPA
Provincia di Vicenza

CAPITOLATO SPECIALE

PROCEDURA APERTA PER L'AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE
SCOLASTICA A FAVORE DEGLI ALUNNI, INSEGNANTI ED' AUTORIZZATI DELLE
SCUOLE DELL'INFANZIA, PRIMARIE, SECONDARIE DI I° E II° GRADO DEL
COMUNE DI BASSANO DEL GRAPPA (V1) - PERIODO 01.09.2?13 ~ 31.08.2018.

Art. 1- OGGETTO DELL'APPALTO
Oggetto dell’appalto & il servizio di tistorazione scolastica con preparazione di past caldi presso la
cucina centralizzata, sitz in Via Travettore 33, e relativa somministrazione a favore degli alunni
frequentanti le scuole delllinfanzia, primarie ¢ secondarie di 1° e 2° grado (di seguito denominate
secondarie), situate nel territorio del Comune di Bassano del Grappa (VI), del personale docente e non
docente autorizzato. S B : : :

Il Comune mette a disposizione dellappaltatore i locali presso 'Istituto tecnico per il turismo-e le
biotecnologie sanitarie professionale per i servizi comm.li socio sanitari “ G.A.Remondini” in Via
Travettore, attrezzati 2 cucina centralizzata comunale ¢ a mensa self:service con circa 170 post a
sedete. ' o

I pasti dovranno essere -prepamati esclusivamente presso la cucina centralizzata comunale, salva il
verificarsi di quanto previsto all'art B e per casi particolari, previa autorizzazione da parte del Comune -
di Bassano. o e : S ' '

Detti locali ed attrezzature potranno essere utilizzate dal'appaltatore, previa antorizzazione specifica da
parte del Comune, per la preparazione di pasti per conto terzi con riconoscimento di una royalty di
euro 0,50 a pasto, quale quota di ammortamento per Putilizzo dei locali e delle attrezzature pei pedodi
extra scolasdei. | ) T R B B AP
* Le scuole attualmente interessate al servizio sono le seguenti: 5 ¢+~ .

” ~ SCUOLE DELL/INFANZIA STATALI:

S. Eunsebio - Via Marzarotto, 1

- XXV Aprile - Via Rivana, 13

« Ca Bamnceﬂo - Via F.Lli Bmdiera, G

- Monumento ai Caduti - V.le XI Febbraio, 7 |

-  Domenico Rico Tessarolo - San Lazzaro - Via Melagrani, 22

SCUOLE PRIMARIE STATALL

- G, Mazzini - P.le Trenta, 10

- A, Canova - Via 8. Croce, 41

- A, Campesano - Via Campesano, 21

- G. Pascoli - Viale A. Diaz, 57

- Gen. Giardino — Via S. Giovanni Boscag, 36/1

» IV Novembre - Loc. Campese, Via IV Novembre, 18




o

- XXV Aprile - Via Rivana

~ A Gabelli, Loc. San Eusebio - Via Marzarotto, 1

= - G. Mero, Loc, Valrovins - Via B. Lorenzino, 1

« 8. Francesco d’Assisi - Viz Val d'Aosta, 3
. G. Marconi, Loc. San Lazzaro - Strada San Rocco

- Papa Giovanni XXIII, Loc. Marchesane - Via Rolandi, 37

=  Don M. Ctemona - Via Mons. Gobbi, 6

SCUOLE SECONDARIE STATALIL

-~ Istituto Remondini - Vig Tra vettore, 33

L'Amministrazione Comunale si Hserva di modificare Peventuale numero delle sedi scolastiche.

Il numero presunto annuo di pasti & indicato in:

Pasti Scuole dell'Infanzia ' ! 72.920
Pasti Scuole Prirnarie n. 156.520
Past Scuole Secondatie, Insegnanti e Personale Ata

— pasto adulto completo \ n. 21.530

©  Pasd Istituto Remondiai nello specifico:
.= - past completi n 480

~  primi piatti n. 670

~ secondi piatti ' .on 1.850

o Totale pasti presunti n. 254.010

Il numero del pasti pm&su nel. presente capitolato & indicativo e, pcrtanto -pon mecgna,two per.ll :

- Comune appaltznte, csseudc subordmato alla pxogrammamonc scolastzcn

Laggmdtcatano dovia rappottarsi pcr i'esplctarnento del servizio von il xcfercnte del serwzlou
dstorazione scolastica del Comune di Bassano del Grappa. -

Qualora nel corso dell'esecuzione del contratto si verificasse un auwmento o una diminuzione del
numero totale dei past presunti, il prestatore & obbligato ad assoggettarsi alle condizioni contrattuali
fino zlla concorrenza del quinto - in pit o in meno - del numero dei pasti totali contrattuali previst,

L’aggiudicatasio é altresi obbligato a predisporre all'occorrenza pasti e/o servizi, secondo le necessita
dell’ Amministtazione Comunale anche per utenze diverse, previo accordo tra le parti.

1l servizio di ristorazione scolastica dovra essere svolto, salvo diversa disposizione da parte del
Ministero della Pubblica Istruzione e/o degli organi didattici e/o dell’Amminisirazione Comunale, nei
giorni fedali - escluso il sabato - nei periodi di funzionamento delle scuole, secondo i uspcttm calendari
scolastici, per gli aiunm ed il personale avente dirtto.

V L’afﬁdamento del servizio di ristorazione scolastica ha per oppetto:
Per Ogg

- l'approvvigionarnento delle derrate, loro stoccaggio e conservazione;

- la preparazione delle stesse & la cottura del cibo;

» la fomnitura dei gener accessori al servizio per tutri i plessi scolastici;

« i trasfertmento dei past in multitazione, mediante apposin’ contenitori termici ed il relativo
trasporto con veicoli attrezzati, dalla cucina centralizzata ai plessi scolastci di des unazlone, '

- Tallestimento dei tavoli in tutt i plessi scolasdci;

- la porzionatura e la distribuzione dei pasti;




= il riordino dei tavoli e la raccolta differenziata dei rifiuti;

- la pulizia e sanificazione dei tavoli ¢ sedie;

= il lavaggio e sanificazione delle stoviglie tradiziopali, ove previste, a mezzo §avastcmghe
industriale;

~  la pulizia del cucinotto e del locale adibito a lavaggio stoviglie;

- il sitiro ed il lavaggio dei contenitod ¢ la pulizia e sanificazione di tutto quante utilizzato per it
trasporto del past;

- la manutenzione ordinaria dei locali (tinteggiatura compresa), degli impianti e manutenzione
ordinaria e straordinaria delle attrezzature del centro cottura ed eventuale loro sostutuzione,
onde mantenese | i locali e gli impianti in perfette condizioni sotto il profilo igienica-sanitado e
funzionale;

- il sostenimento dei cost di gestione del centro cottura (consumi di gas, energia elettrica, forza
motrice, acqua, telefono, ecc. ecc.) esonerando il Comune da ogni & qualsiasi responsabilita a}
riguardo. A tal fine I'appaltatore dovri provvedere a propria cura e spese a stipulase i relativi
cantratti;

- lonere dovuto 2 pagamﬁnm della tassa di smaltimento rifiuti solidi urbani relativamente al
centro cothura comunale;

- la manutenzione ordinatia ¢ straordinaria delle Javastoviglie present presso tutti i plessi
scolastici ed evenmale sostituzione delle stesse;

- la fornitura di stoviglie { piatti, bicchieri ¢ posate ecc) presso i plessi per teintegro.

La pulizia e ia sanificazione giornaliera dei pavimend, dei servizi igienici, dei vetri e/o delle vetrate e
delle suppellettili dei loeali refettori, nonché la pulizia straordinaria d’inizio e fine anno scolastico, delle
vacanze di Natale e Pasqua restano a carico del personale della scuala, operante presso le singole scuole.

I detersivi per il lavaggio delle stoviglic ed i materiali di pulizia e manutenzione devono essere forniti
dali'agpiudicatario.

L'aggiudicatario dovra provvedere alla fomitura, a propra cura e spese, di piatti, posate (compreso
cucchiaino) ¢ bicchiere monouso a tutte le Scuole che ne sono sprovviste, indicate nell’elenco di cui al
ptesente art- 1y aﬂa voce st0v1ghcnn. a perdere & per !e scuolc chc per qua!siast motiva nie siano
Sprovviste. - . ’

In pamcularc per Ia scuola pritnarta Gabelli in localita S. Eusebm e pcr eventuah altre scuole sprovviste
di stoviglie il servizio comprende:

= la preparazione ¢ la cottura del eibo;

- il trasparto al plesso in multiporzione;

- la preparazione dei tavoli;

- il porzionamento e la distribuzione dei pasti con stowghe a perdere ~ fornite dall’aggiudicatatio;

« il riording det tavoli;

- la pulizia e sanificazione dei tavoli ¢ sedie;

- il ritiro ed il lavaggio dei contenitoti e la pulizia e la sanificazione di tutto quanto utilizzato per il

trasporto dei pasti.

1l servizio, oggetto del presente appalto, deve essere svolto a regola d'arte, considerate nelle sue singole
componenti, allo scopo di raggiungere i seguent fini:
« fornite agli alunni un’alimentszione sina, genuina, di facile digeribilitd e sempre di otima
qualitd;
- costituire un valido e qualificato apporto nutrizionale, gradevole e gustoso;
-« assicurare la pitt scrupolosa igienicita depli alimend, delle stoviglie, def materiali ed attrezzature
impiegat, nonché di tutti i locali udlizzati per Pespletamento del servizio;
- rispettare le piti appropriate nomme dictologiche e dictetiche previste per la particolare categoria
di utent cui € destinato.
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aggmchcatmo dovri inoltre curare l'effettuazione delle seguenti operazioni:
o a) l’agglomamento e mantenimento del sisterna informatico in dotazione dell'Ente.
b) la registrazione quondmna, con gepiloghi mensili, dei pasti consumati nei singoli ph:sm
suddivisi per categorie di utenti (studenn/ insegnanti; non pagant, ecc. ecc.)

Restano a carico delPEnte appaltante le seguenti procedure:
1) determinazione annuale delle tariffe del servizio ristorazione a carico degli utent;
2} riscossione delle taniffe mediante sisterna informatizzato in dotazione deli'Ente stesso;
3) comunicazione giornaliera all’agpiudicatario del numero dl pasl:l degli insegnanti e del personale
"Ata avent diritto al pasto grauito. :

1l personale ATA provvederi alla prenotazione quotidiana dei pasti ¢ delle chete nei vad plcss1
scolastici. .

Art. 2 - DURATA DEL CONTRATTO
1l contratto aved una durata di 2ani cinque con decorrenza dal 1 settembre 2013 fino 2l 31 agosto 2018,

Il contratto potri essere tinnovato & /o prorogato, pet ultedoti massimo quattro anni, nei limiti della
~ normativa allora vigente, agli stessi patti e condizioni.

L’eventuzle rinnovo & in ogni caso, subordinato a relazione positiva della stazione appaltante.

L’Amministrazione, inoltre, si nscrva la facoltd di attivare le opzioni previste daii’art. 57 del D. Les
163/2006.

L’esecuzione del servizio di fstorazione scolastica seguira il calendatio scolastico sccondo le date ¢ le
cadenze settimanali che saranno comunicate dalPUfficio Pubblica Istruzione del Comune almeno 5
giotni prima dellinizio ufficiale delPanno scolastico. '

Art. 3-VALORE DEL PASTO A CARICO UTENTE/COMUNE

1l costo del pasto 2 carico defl'utente & fissato annualmente dal Comune e tiscosso in via anticipata dallo
stesso rne:dmnte sisterna mfm:mauzzato in clotazlonc deﬂ’Ente

! Comunc pagherd aii’aggmdmataﬂo il costo de] servizio su prescntamone d1 fat'mxa mmsﬂe cormdat:ai v
- da- -prospetti - depilogativi; riportanti le - prenotazioni- effettuate dalle singole scuole ed i past . .-
cffettivamente forniti.

Art, 4 - MODALITA’ DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO
a) Prenotazione dei pasti:
Ogm mattino in cui sari attivato il servizio di ristorazione, entro le ore 9.30, il personale ATA
“incadcato di ciascun plesso scolastico provvcdc:m 2 comunicare telematicamente al personalc della
cucina centralizzata il numero esatto dei pasti che dovranno essere consegnati e distribuiti nel giorno.

b) Prepatazuone e cottura:

I pasti preparati devono nspond::e al dettato dell’art. 5 della legge 283/1962 per quanto riguatda lo
stato degli alimenti impiegati, e all'art. 31 del D.P.R. 327/1980 per quanto concetne il rispetto delle
temperature per pli ahm_enu da consumarsi caldi o freddi.

L'aggiudicatario & tenuto pcr legge ad uniformarsi al Pacchetto Igiene., Regolamenti CE 178/2002 e
852-853-882/2004 sia nell'assicurare Pigiene dei prodotti alimentati impiegati che nell'individuare, nella
proptia attivitd di produzione, fasi ed operazioni che potrebbero essere pericolose per la sicurezza degl:
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alimenti e garantire che vengano applicate le opportune procedure di sicurezza igienica, avvalendosi dei
ptincipi del'H.A.C.C.P. {Analisi dei Pericoli e Punt Critici di Controilo).

I aggindicatario doved, prima dellinizio del servizio, predispo::e il propria piano di autocontrollo
HACCP per tutte le fasi deila pxoduzmnc (nccvtmcnto materie prime, consetvazione, ecc, ecc.),
confezionamento, consegna dei pastd ai var plessi, distdbuzione, nonché norchno puhzm e
sanificazione delle stoviglie; tale documento dovid essere validato dal competente Servizio di Iglene
Alimenti ¢ Nutrizione dell’Azienda Sanitaria ULSS.L. N°® 3 e sottoposto a revisione qualora necessario
con la stessu procedura,

*

Per la preparazione dei pasti I'aggiudicatario dovri udlizzare tutte le misure previste dalla normativa

vigente.

In particolare si richiede:

¢ cuocere le verdure al vapore o al forno;

@ cuocere i secondi piatti preferibilmente al forno;

¢ Pagpiunta di olio d’oliva extra vergine o burro avverrd, ove possibilc a cottura uitimata, preferive
ilmplego di aromi freschi quali basilico, prezzemolo, salvia, rosmarino ed evitare peperoncino, pepe
e salse piccant;

¢ preparare {l puré con patate fresche;

¢ le verdure da consumare crude dovranno essere perfettamente lavate, prontc aluso ¢ condite poco
prima del momento della distribuzione;

¢ somministrare la razione di carne e pesce possibilmente in un’unica porzione (per esempio una
scaloppina, una coscia di pollo, una sogliola, ecc.);

% evitare la precottura e Peccessiva cottura (minestre, minesttoni, verdura, pasta);

¢ evitare i soffritti; (sostituire con la semplice tostatura in poca acqua e brodo).

Non devono essere udlizzati:

¢ le carni al sangue;

& cibi frig; . _ C , L o
Ce il dado da- bmdo contenente glutammato, T
¢ conservant e addifivi thimici riella prepirazionie dei pasn, I -
¢ residui dei pasti dei giorni precedenti.

Le elaborazioni dei cibi devono essere semplici e la scelr dei piatti da inserire nel menn deve tenere
conto della stagionalits.

I pasti devonao essere confezionati nella stessa mattinata del consuro e il tempo che intercorre tra i
termine della cottura e l'inizio del consumo non deve superare tassativamente i 120 minuti.

L'orario indicativo di inizio del servizio di distribuzione del pasto, salvo modifiche future in
adeguamento all’orario scolastico adottato, & il seguente:

~  scuole dell’infanzia‘e scuole primarie - are 12,00/ 12.30

- scuole secondarie ore 13.00 / 13.30

Personale deﬂ’aggludlcatano dovra provvedere alla sclezione e raccolta dei rifiuti in appositi sacchem e

al traspotto degli stessi nei cassonetti dedicati, posti nell’area esterna a ciascun locale mensa.

Tutti i contenitori per aliment dovrnno cssere ritirati in giotnata a cura dellaggiudicatario per le

operazioni di lavaggio e di sanificazione,

Le lavorazioni consentite il giorno antecedente la distribuzione (abbattitore di temperatura) sono:

® la cottura di arrosti, bolliti, brasati di came bovina (con raggiungimento al cuore del prodotioc di
+10°C entro 2 ore dal termine della cottura e di +4°C entro le successive 2 ore);

4
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©  cottura di paste al forno (stesse modalitd di cui sopm);

o cottura di sughi ¢ ragh (stesse modalita di cui sopra).

Per tutti gli aliment indicat nelle tabelle dietetiche e nel ment, si richiedono prodott di qualita ottima,
in ottimo stato di conservazione, prodotti secondo le vigend disposizioni di legge e rspondent ai
requisit richiesti dalle norme igienico-sanitarie in vigore.

Tutte lc derrate, pulite, sclezionate e porzionate a cum  delPaggiudicatario, devono essere
opportuniamente protette con materiale idoneo per alimenti.

Sono escluse le pellicole protettive in PVC (cloruro di vinile) e le pellicole utilizzate dovranno essere
impiegate osservando scrupaclosamente le indicazioni d’uso dportate sulle confezioni, tenendo presente
che patrebbero non essere idonce per alimenti contenend grassi o oli (come formaggi o salumi).

Gli alimenti dovranno possedere i requisit caraftedsiici ed essere privi di qualsiasi anomalia per quanto
riguarda Podore, il gusto e lo stato fisico.

Clausola genersle, valida per tutd gli alimenti, dovrd essere la non rilevabilita analidea o Ia presenza
entro i limiti consendt, quando previst, di tutte quelle sostanze considerate nocive o quanto meno
indesiderabili {es.: metalli pesact, aflatossine, sulfamidici, antibiotici, ormoni, pesticidi, additivi, ecc.).

Per quanto attiene i parurnetri microbiologici si fard riferimento alle circolari e normarive ministeriali e
regionali di riferimento,
<) Trasporto

L’aggiudicatario sari tenuto a recapitare, a propria cura e spese, i pasti e l'altro materiale presso i singoli
plessi scolastici; il trasporto dovrd essere effettuato con mezzi appositamente allestiti e igienicarnente
idonei per il trasporto di sostanze alimentari,

1l pasto nella sua completezza dovra giungere al momento della somministrazione presentando buone
caratteristiche organolettiche e di appetbiliti.

I pasd muinporzzone dovmnno essere r.raspormtl in idonei contenitord chiusi, nei quali i singoli

' cemponenﬂ del pasto devono essere contenuti separatarncnte (contemtou dwetm per Ia pasta per i

sugo, per i brodi, perla pictanza ¢ per i contormi). - . -

Dett recipient chiusi dovs:arme essere 4 Io:o Volta inseriti in contenitod tnrrmm, idopei al
mantenimento del calore o del fresco, tali da garantire il rspetto delle temperature previste dalle norme
vigenti.

Il trasporto e la consegna dei pasti ad ogni singolo plesso dovrd essere accompagnato dal relativo
documento di accompagnamento, nel quale dovranno essere indicate la data e l'ora di consegna; il

documento dovri essere sottoscritto al momento del ritiro dal personale addetto alla distribuzione che
ne conserveri una, copia.

I sopraccitati documenti saranno recapitati ogni fine mese agli Uffici comunali prepost.
Per le consegne dei pasti veicolati, Paggiudicatario deve dotarsi di apposit automezzi:
- muniti dell’autorizzazione sanitaria prescritta dall’art. 44 D.P.R. 327/80;

~ adeguatamente predispost e riservati al trasporto di alimenti, che consentano il mantenimento della
temperatura ad un livello non infedote a +65°C per il legame caldo e non superiore 2 +10°C per il
legarne freddo,

I past dovranno essere consegnati alle varie scuole tassativamente éntro 40 {quaranta) minud dalla
partenza dei furgoni dalla cucina centrale.

Gli orari osservati dai singoli plessi scolasticd saranno comunicati per iscritto, all'inizio di ogni anno
scolastico, dalle segreterie scolastiche o dal Comune.
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I aggiudicatario deve impegnarsi al dtiro, pulizia e sanificazione giornaliera dei contenitor termici e di
ogni altro vtensile unlizzato per il trasporto dei pasti.

Qualora si verificassero consegne non accettabili (per problemi di qualiti, di mancato rispetto del ment
previsto o di mancato dspetto del “legame fresco-caldo”) oppure presenza di quandti inferiore al
aumero del pasti ordinat, 'aggiudicatario doved provvedere tassativamente entro 15 minuti dalla
segnalazione telefonica alla sosfituzione o integrazione dei past.

In caso di riterdo o di non rispetto dei termini sopra indicati, if Comune provvederd ad applicare
quanto previsto al successivo art. 21 del presente capitolato.

d} Porzivnamento, distribuzione e riassetto

11 personale delaggiudicatario zddetto alla distribuzione deve provvedere, presso ogni plesso scolastico,

al:

riccvimento dei pasti;

preparazicne dei tavoli,

distribuzione del pasto,

riordino e pulizia dej tavoli,

lavaggio e riordino delle stoviglie (fatta cccezione per la scuala primaria Gabelli in localita S,

Eusebio e per tutte le Scuole Sccondarie, per le quali vale quanto stabilito dalf’art. 1)

“stoviglieria a perdere”),

pulizia e sanificazione del locale cucinotto e del locale lavaggio stoviglie, ove presenti,

7. raccolta differenziata in idonei sacchetti e al conferimento dei rifiut negli appositi cassonetti,
posti all’esterno dei plessi scolastici, con modalitd atte 2 garantre la salvaguardia da
contamninazioni ¢ nel nspetto delle norme igieniche.

U W o
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Per quanto atdene lo specifico momento della distribuzione del cibo, il personale addetto davra
vispettare le seguenti modalita di distribuzione nel tspetto delle buone pratiche:
- la distribuzione dovra avvenire solo in presenza deghi utenti;
- il tempo di distabuzione non dovri essere supediore ai 30-45 minud;
- il pane deve essere predisposto in apposm contenitori per aliment;
- 1 sughi di condimento vanno messi sullz pasta solo poto prima del momcnto della
distribnzione;
- ' le verdure vanno condite prima del consurmo con olio d'oliva extra vergine, sale ed evcntuaie
aceto o limone.

Per quanto dguarda la distribuzione delle “diete speciali” (art.12} il personale addetto dovrd seguire la

seguente procedura:

1) approntare con la massima cura Il posto tavola destinato alla consumazione del pasto “a dieta
speciale”, ponendo particolare attenzione alla pulizia ¢ alla sanificazione di superfici e stoviglie;

2} conmrollare con estremo scrupolo che 1 pasto che si sta per servire coersponds all’utente a cui &
destinato ¢ che tutte le sue componenti siano confezionate in modo corretto, che gli involucti non
presentno fori o lacerazioni e¢ che non si configud in alcun rnodo la possibilita di contatto o
“contaminazione™ con altri aliment o agent esterai.

In caso di dubbi sulle porzioni da servire o sull'integriti degli involucri, si dovrdi contattare
immediatamente il responsabile del centro di cottura ¢ non servire la “dicta speciale”

3) consegnare le porzioni sigillate al giovane utente, prestando la massima attenzione a non toccare il
cibo se non con stoviglie che siano sicuramente pulite e sanificate,

Per quanto attiene le pperazioni di pulizia ¢ di manutenzione:

- devono essere previsti protocolli operativi delle operazioni di ordinarda e straordinaria pulizia e
sanificazione secondo il piano di autocontrollo predisposto con metodologia HACCP (Rep. CE




852/2004) per i locali del centro di cottura, per i locali delle scuole adibiti al servizio mensa, nonché per
i veicoli destinati al trasporto dei pastj;

- devono essere previst dei protocolli operativi delle operazioni di manutenzione ordinaris di
attrezzature e Jocali,

L'agpiudicatario & tenuto 2 porre in essere, per il centro di cottura utilizzato per la produzione dei past
di questo servizio, per ogni scuola servita e per tutte le fasi/attivitd previste dal servizio - tutte le
procedure necessarie per lattuazione e limplementazione del sistema di autocontrollo igienico
(H.A.C.C.P.) previsto dal Reg. CE 852/04.

Art. 5 - LOCALI E ATTREZZATURE CENTRO COTTURA COMUNALE E LOCALI
MENSA DEI PLESSI SCOLASTICI

In ciascuno dei plessi in cui & attivo il servizio di ristorazione scolastica, il Comune mette a disposizione
dell’aggiudicatario:

- un locale menss;

- un locale per il trattamento delle stoviglie;

- un locale servizio/spogliatoio per il personale di servizio.

L’Amministrazione Comunale per i locali mensa presso i vari plessi scolastici si fard carico delle spese di
consumo di acqua, pas ed energia elettrica che 'uso dei summenzionati locali comportera.

L’agpiudicatario si fara carico del pagamento delle utenze per la fornitura di gas, acqua, enerpia elettrica,
rscaldamento, telefono, derattizzazione, e disinfestazione e quantialtro sia necessatio per il
funzionamento del Centro Cottura,

L’aggiudicatario & tenuto ad utilizzace i locali ed i materiali messi a disposizione dal Comune per la
realizzazione del servizio oggetto del presente appalto.

Il Comune mette inoltre a disposizione Farredo dei sopra menzionati locali, una lavastoviglie e le
stowghe necessarie per la distribuzione del cibo.

Per la scuols. pnmana Gabc].h e/o eventuali altre scuole del Comunc, soggettc ad un diverso regxme di-

fornituira, verrd messo a dlspcslzmne deli’aggmd.tcatauo unicamente i locale- rncnsa, con 1i telatlvd o

arredo.

Gli utend della scuola secondara “Remondini” utilizzeranno il servizio di sistorazione direttarnente
presso il self-service, adiacente alla cucina centralizzata, che ha una capienza di circa 170 post a sedere,
in oratio da concordarsi con la direzione dell'Istituto “Remondini™ all'inizio dell’anno scolastico.

Prima dell'avvio del servizio verrd redatto - in contraddittorio - scuola per scuola e per il centro
cottura comunale, Vinventario dei beni e dei locali che verranno messi a disposizione
dell’aggiudicatario, il quale li assumeri in uso ai soli find inerent il presente contratto, con I'onere di
assicurarne il cotretto uso e la buona conservazione.

L’appiudicatario dovra inoltre fornire:
- una tovaglietta, anche di carta, per ogni tavolo ¢ almeno un tovagliolo per ogni utente, per ogni giorno
in cul & attivo il servizio;

- posate, piatti e bicchieri in materiale plastico monouso per la scuola primaria Gabelli e le scuole
secondarie del Comune;

- tutto il matedale di consumo ordinario dei singoli locali mensa scolastici;

- automezzi igienicamente idonei al trasporto di sostanze alimentad;

- contenitori idonei pet il trasporto delle derrate;

- contenitori idonei per il mantenimento in temperatura del eibo in legame fresco-caldo e in %egarne
freddo;

- 1 detersivi ed i disinfettanti necessar per la pulizia e la sanificazione dei locali ¢ dei materiali;

- sacchi per 'immondizia e/o per la raccolta differenziata.
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Oltre alle accurate operazione di pulizia ¢ sanificazione degli arredi, delle attrezzature e delle stoviglic
che verranno effettuate giornalmente, Paggiudicatario dovrd provvedere a quattro intervend di pulizia
straordinaria “a fondo™ degli arredi, delle attrezzature e delle stoviglie nel corso dell'anno scolastico, e
precisamente: uno alPinizio dell’anno scolastico, uno a Natale ¢ uno 2 Pasqua nonché uno a fine
dell'anno scolastico.

In caso di eventuali puast alle attrezzanwe di proprietd del Comune {cantro cottura comunale e locali
mensa), Vaggiudicatario dovid darne immediata comunicazione all’Ufficio Pubblica Istruzione del
Comune ¢ provvedere alla riparazione o sostituzione.

L’aggiudicatario si assumne la responsabilitd per i danni arrecati aif locali, aglt impianti e alle aturezzature
comunali dovuti ad incuria o ad ogni altra ragione non riconducibile a normale usura.

I locali, pli impiant e lc attrezzature di cul sopra saranno restituiti, alla scadenza del contratto,
perfettamente funzionant, salvo il normale deterioramento d'uso.

Qualora, in sede di riconsegna, si riscontrasse un amooanco di arredi ed attrezzature o un
danneggiamento dei locali ed degli impianti, Pagpiudicatario dovri tdconoscere i relativo risarcimento al
Comune.

Al termine del rapporto contrattuale le attrezzature e pgli arredi forait dall’agpiudicatatio, in
constguenza del progetto tecnico alla voce “Proposte migliorative al servizio”, resteranno di proprieth
dell’Amministrazione Comunale.

Al termine del rapporto contrattuale, inoltte, le attrezzature del centro cottura e dei plessi scolastei che
dovessero esscre sostituite dall’aggiudicatario, in conseguenza di rotrure ete., resteranno di propdeti
dell’ Arnministrazione Comunale (rif. art. 28 del presente capitolata).

Art. 6 - PERSONALE

Il personale addetto alla preparazione, cottura, trasporto, porzionatura, distribuzione, lavaggio stoviglie,
pulizia e sanificazione arredi, utensili ed attrezzature in uso € a carico dell'aggiudicatario.

" Il personale dovra possedcre ritti 1 requisit. professionali e sanitagi previst dalle notime vigénti ed-essere
_costantemente aggiornato, in -ottcmperanza anche a-quanto stabilito dal ch CE 832, 853 [ 854/’ 2004,
sulligiene alimentare noriché sulle norme di sicurezza e prevenzione.

L’aggiudicatario deve ottemnperare a propra cura e spese 2 quanto disposto dal D.P.R. 372/1980
concernenti I'idoneitd sanitatia, ligiene, I"abbigliamento e la pulizia del proprio personale impiegato per
I’espletamento del servizio, nonché al’adempimento di tutti gli obblighi contributivi, previdenziali,
assistenziali ed assicurativi previsti dalla vigente normativa e contrattazione di categoria.

L’aggiudicatario deve altresi ottemnperare a quanto richiesto dal D.Lgs. 81/2008 siguardante la sicurezza
¢ la salute dei lavomtori sul luoga di lavoro ed & impegnato alla cooperaziom: ed al coordinamento con
la stazione appaitante al fine di atruare le pit idonee misure di prevenzione dai tischi per la salutc ¢ la
sicurezza per i propr lavoratori presenti nei luoghi di lavoro di propretd dell’ Amministrazione
Comunale; dovra produrre altresi copia del piano di sicurezza relativo al servizio assunto.

Il coordinamento per la preparazione dei pasti deve essere affidato ad un cuoco diplomato ¢ con
verificata esperienza nell’ambito deils ristorazione scolastica collettiva.

L’aggiudicatario dovri provvedere a nominare un responsabile che opererd in loco, in possesso di una
qualifica professionale idonea a svolgere tale funzione ed in possesso di esperienza almeno
quinquennale nella posizione di responsabile di un servizio nel settore tistorzione scelasdea, d cui
nominativo deve essere comunicato € zpprovato dal Comuse. Il responsabile dovia possedere
esperienza e professionalith tali da consentire la valutazione igienico-sanitaria e dietetica del servizio,
sovrintendere alle operazioni di preparazione, distribuzione e somministrazione del pasto od cssere
garante del pasto stesso nonché punto di dferimento sull’andamento del servizio per 'utenza e diretto
interlocutore dell Amministrazione Comunale, preposta a sovrintendere sulla regolarity del servizio




medesimo. Egli dovri essere a disposizione del servizio continuativamente per 5 giomi alla settimana ¢
pronto ad intervenire in caso di necessita.

L'impiego del personale deve essere sempre adeguato, sia per Ia qualifica che per entith numerica, allo
svolgimento di un servizio efficente.

Il personale addetto al porzionamento e alla distribuzione dei pasti aglt alunni deve costituire un punto
di riferimenta stabile per gli utent del servizio mensa.

Vanno pertanto evitati ripetuti avvicendament del personale suddetto, nel limite del possibile e in
accordo con PArmministrazione appaltante.

L'inserimento di nuovi operatori deve essere preceduto da un adeguato periodo di formazione e di
affiancamento al fine di scongiurare eventuali disservizi dovuti alla non conoscenza operativa.

L’aggiudicatario ha I'obbligo di sostituire immediatamente — anche per assenze di un solo giorno - il
personale addetto al servizio nei locali mensa scolastid.

Tutto il personale deve cssere in repola con la vigente nommativa in merito ai requisit di idoneith
sanitaria.

L'Amministrazione Comunale si riserva la facoltd di sottoporre il personale a controlli sanitad
occasionali,

L'aggiudicatario dovri fornire al proprio petsonale indumenti di lavoro, come prescritto dalle norme
vigenti in materia di igiene e sicurezza sul lavoro, da indossare durante le ore di servizio.

1l personale addetto alla somministrazione deve adottare atteggiamento positiva e collaborative nei
confronti di bambini ed insegnanti.

Lo stesso deve seguire le indicazioni dell’ Amministrazione Comunale.

Il Comune si dserva il diritto di chiedere all’agpindicarario la sostituzione del personale ritenuto non
idoneo al servizio per comprovati motivi. In tal caso i'aggiudicata.tio provveders, entro tre piorni, a
quanto richiesto senza che cié possa costituire motivo di maggiore onere per i Cornunc

Il Comune potra nchzcdcrc ‘entro 30 giomi dalla richiesta fol:male la sosuruzmne deL responsablic la
cul nomina € Sottoposta. al preventivo assenso del Comunc stesso.

aggtudicatmo si impegneri ad adottare ncil’csncu?sonc del servizio, tutti i procedxmcnn e Ee cautelc
atte a garantire Iincolumniti degli operatori e dei terzi. In particolare si impegnerd ad applicate, per
quanto di sua competenza, le prescrizioni del Dlgs. 81/2008 e sue successive modifiche ed
integrazioni, nonché l'applicazione della normativa antifumo.

Art. 7— CARATTERISTICHE ED UBICAZIONE DEL CENTRO COTTURA

L'agpiudicatario utilizzeri per la produzione dei pasti oggetto dell’appalto, il centro cottura comunale e
telativo locale di stoccaggio metdi, sito ¢/o Flstituto Remondini in Via Travettore, 33 - Bassano del
Grappa o alte sedi funzionant, in regola con la normativa prevista dalla Legge e nel tspetto del
presente capitolato.

Il centro cottura sopraccitato é idoneo ed autorizzato per la produzione di pasti da asporto solo ed
esclusivamente per if fabbisogno delle seuole del Comune di Bassano del Grappa.

Art, 8- PROGRAMMA D’'EMERGENZA

L’aggiudicatatio deve essere in grado di fornire il servizio anche in caso di interruzione forzata della
produzione presso il centro di cottura comunale, fornendo i past necessari quotidianamente per tutto il
tempo necessario al ripristino della funzionalitd della cucina comunale, tramite una propiia struttura
produttiva altcrnativa, senza maggior oneri di spesa per il Comune, garantendo le caratterstiche, qualica
dei pasti ¢ gli orari della loro preparazione e consegna, come da presente capitolato.




1} centro di cottura sostitutivo deve essere in attivitd, con capaciti di produzione adeguata all’entitd del
presente appalto e dotato di idoneo locale di stoccagpio merci, deve essere ubicato massimo entro 30
km dalla sede municipale del Comune di Bassano, caleolati sulla base del percorso stradale.

Il centro deve corrispondere ai requisiti previst dalle vigenti disposizioni di legge in materia, ussere in
possesso di tutte le autorizzazioni sanitaric /o suceessiva registrazione presso la competente Autotiti
Sanitaria Locale,

Azt. 9~ CARATTERISTICHE DEGLI ALIMENTI

In attuazione del disposto della 1. 488/99 e della L.R. 6 dell'l marzo 2002, per Pespletamento del
servizio, oggetto del presente appalto, dovranno cssere utilizzad esclusivamente aliment rientranti nelle
segueni catepotie:

- prodotd non derivati da O.G.M., prodotti che non contengono O.G.M., prodotti che non
contengona sostanze indesiderate individuate all’art. 1, cornma 2 dellz citata LR ;

- earpe bovina etichettata in conformitd all’art. 13 del “Regolamento (CE) n. 1760/2000 del Parlamento
Europeo e del Consiglio del 17 luglio 2000, che istituisce un sistema d’identificazione e di registrazione
dei bovini e relativo all’etichettatura delle carni bovine ¢ dei prodoti 2 base di carni bovine”, sottoposta
al diseiplinare di cui all’art. 16 del medesimo regolamento,

- pasta, pane con farina biologica, yogurt alla frutta, latte intero, fette biscottate, pomodori pelati, orzo
pedato, cedi, fagioli borlott, piselli spezzat, provenienti da agricoltura biologica.

Le derrate di po biologico dovianno provenire da coltvazioni o da lavorazioni biologiche ai senst del
Regolamento CE n. 834/07, B89/08 ¢ successive modificazioni e del Decreto del Ministero delle
Politiche Agricole alimentard e forestali del 27/11/2009.

I prodott biolopici devone quindi essere provenienti da coltivazioni esent da prodotii chimici di sintesi
(discrbanti, Insetticidi, andcrittopamici, ecc.), devono essere caratterizzati da un tenore di npitrad
inferiore dspetto ad altri prodotti provenienti da agrieoltura convenzionale, devono possedere i
marchio unico di riconoscimente secondo i regolamento (ue) n. 271/2010.

- gli altri alimenti destinati ad integrare il meny, in aggiunta - non in alternativa - a quelli qui sopra
indicati dovranno essere strettamente conformi alle rabelle merceologiche prodotte in fase di para;-

" - carnl non hovine e pmdotn itdci devrzmno essere conformi a quantu chsposm dal’are. 3, comma c)
della LR, 6/2002. :

L’aggiudicatario & tenuto ad acquisie dai fornitori e a rendere disponibili alf Amministrazione
Comunale le certificazioni di qualiti e le dichiarazioni di conformita delle desrate alimentari alle vigenti
legpi in mateda e alle tabelle merceologiche olere ai document di acquisto delle derrate e ad ogni
informazione sullz provenienza degli aliment somministrad,

L’appiudicatario & tenuto, su rchiesta del’Amministrazione Comunale, 2 fomite le certificazioni
rilasciate dai fornitori circa la conformita alle normative di dferimento ¢ le fatture di acquisto di
prodotti tipici e tradizionali, a denominazione protetia e provenienti da agricoltura biologica ogni volta
che ne sia previsto I'impiego.

E’ fatto carico all’aggiudicatatio il controllo qualitativo e quantitative delle detrate impiegate per il
servizio.

Per tutto quanto non espressamente previsto si fa riferimento alle “Linee guida in materia di
mighoramento della sicurezza e della qualitd nutrizionale nella rstorazione scolastica” della Regione del

Veneto — Seconda Edizione ottabre 2008.

Art. 10 - COMPOSIZIONE DEL PASTO E MENU!




I meni: settimanali compilati sulla base delle tahelle dietetiche devono essere strutturati su 4 o 5
settimane e seguiti dall’aggiudicatario in base alla stagionalitd dei prodott.
La composizione del ment per tutti gli alunni, insegnanti ed autotizzad sard:
© un prmo piatto;
un secondo piatto,
un contorno di verdura cotta o cruda
piatto unico con centorno di verdura
pane comune, ai cereali, integrale e a basso contenuto di sale;
frutts fresca di stagione
©  sono previste rotazioni di piatti vad
La frutta pud essere sostituita (previa approvazione del menti da parte del Servizio Nutrizionale dell’

Azienda ULSS n°3) con yogurt (una volta alla settimana) o dolce da fomo come integrazione del
“platto unico”.

o & 0 o 9

Per i bambini delle scuole dellinfanzia & prevista la someministrazione della merenda di metd mattina,
{gallctte di riso o altro cereale, cracker senza sale in superficie, panini all’uva, biscort, fette biscottate,
frutea, succhi di frutta) il cui costo & compreso nel prezza unitario del pasto, offerto in sede di gara.

1l mend dovri essere corredato di ricette dettagliate da cui risultino le materie prime impiegate e la loro
provenienza.

Come alternativa al pasto classico (1° ¢ 2° piatto) potri essere fornito il “piatto unico” che dovri avere
una composizione di per sé sufficiente a coprire i fabbisogni energetici e nutrizionali del pasto
completo. Tale piatto deve essere comunque accompagnato dal contomo di verdura, da frutta, o dolce,
o yogurt,

Il mend dovrd essere programmato su quattro o cinque settimane e/o 1 o pid cicli privilegiando la
stagionalitd della frutta e della verdura disponibili.

In casi particolari, 'aggiudicatario dovri inoltre confezionare mend specifici (diete speciali) a seguito di
prescrizioni mediche documentate, come precisato all'art. 12. - o SRR . no
L'Amministrazione Coﬁmnalc; previo patere posiﬁ'\;a del preposto Servizio dell’ Azienda ULSS. N° 3,
ha facolts, nel rispetto delle tabelle dietetiche di cui all’art. 11, di apportate modifiche o variazioni al
suddetto ment senza che 'aggiudicatario possa recriminare alcuna maggiorazione del costo.

Dovra essere prevista una differenziazione del ment e grammature per classi di etd come previsto dalle
“Linee guida in materia di miglioramento defla sicurezza ¢ della qualiti nutrizionale nella ristorazione
scolastica” della Regione del Veneto edizione 2008,

L'aggindicatario dovra fornire su richiesta dell’ Amministrazione la descrizione analitica delle ricette con
percentuali dei singoli prodott.

L'aggiudicatario per la formulazione del menl e per ogni successiva variazione dovra ottenere la
validazione da parte del Servizio Igienc Alimenti ¢ Nutrizione dell’A.S.L. 0. 3, con obbligo per lo stesso
di attenersi alle varie prescrzioni.

Art. 11 - TABELLE DIETETICHE

Per la composizione dei pasti dovranno essere in primo luogo osservate le “Linee guida in materia
dimiglioramento della sicurezza e della qualith nutrizionale nella ristorazione scolastica™ approvate con
decreto del Dirigente della Direzione Regionale Prevenzione — Regione del Veneto — Seconda Edizione
ottobre 2008 e le “Linee di indirizzo nazionale per la tistorazione scolastica” pubblicate nella G.U. n.
134 del 11.06.2010.
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Inoltre dovranno essere considerate le scguenti raccomandazioni:

- tispetto dei ivelli medi di assunzione raccomandati per queste fasce deta (LARN - LIN.RAN.);

- promozione del consumo di frutta, verdure, proteine vegetali ¢ controllo qualitative della quota
lipidica {come da indicazioni delPL.N.R. AN.);

- prevenzione del dschio di tossinfczione alimentare eliminando a2 prior aliment e modalita di
confezionamento rtenuti “a rischio™;

- incontrare il gusto della pit ampia fascia di utenza possibile;

- scelta molto limitata di preparazioni nelle quali non siano identificabili i component;

- predisporre un piano per il monitoraggio degli scart per una valutazione finalizzata al contenimento

degli sprechi.

I condiment utilizzati per cuacere ¢/o insaporire i ¢cibi devone essere:
~ olio extra vesgine di oliva, olio di mais o di girasole e comunque monoseme, burro (solo per
preparazioni che ne richiedono |'utilizzo specifieo) formaggio grana,
«  warbe aromatiche, sale iodato, acero, succo di limone,
- brodo vegetale (inteso come brodo ottenuto dalla cottura di diverse verdure), latte, salsa di
pumodoro.
Sara pertanto escluso ogni altro tipo di condimento (a ttolo di es.: glutammato, margarine e grassi
idrogenati, olio di semi vari, oli di palma e di coceo).

La bevanda disponibile & 'acqua potabile di rubmetto, saltuariamente pot,ra essere fornito succo di
frutta al posto della frutta fresca.

Gli alimenti non reperibili allo stato “fresco” possono essere “surgelati”, indicativamente ai seguenti
prodotti: pesce, fagiolini, piselli, spinaci ¢ verdure per zuppe da utilizzare sempre miste a verdure
fresche di stagione.

Tutte le preparazioni devono essere effettuate secondo quelle che vengono. definite “Buone pratiche di
produzione” ¢ nel tispetto dei principi essenziali di sicurezza igienica, sanciti e perseguiti col metodo
"HACCP, nei termini di ‘pulizia ambientale, manipolazione -coscienzioss; . cotfura, trasporto,
conservazione, porzionamento ¢ distribuzione adeguati,. . '

Ast. 12 - REGIMI DIETE SPECIALI PER MOTIVI SANITARI E COMUNICAZIONT AL
SERVIZIO DI IGIENE DEGLI ALIMENTI E NUTRIZIONE

Trattandosi di servizio rivolto alla collettivitd scolastica, non si potranno accertare richieste di regimi
alimentari particelari 2 meno che non siano giustificati da motivi terapeutici.

Gl utent affetti da allergie o intolleranze alimentari o malattie metaboliche, che necessitano a scopo
terapeutico I'esclusione di particolati alimenti, dovranno farne richiesta al Comune tramite Papposita
modulo A dell’Allegato 6 delle Linee guida della Regione Veneto - Seconda Edizione ottobre 2008,
corredato di certificato del medico curante  (modulo B, del sudderto Allepato 6, con le minime
indicazioni necessetie per la dieta speciale ai fini della ristorazione scolastica). Qualora la dieta si
protragga per pit di un anno l'utente deve dpresenmre entro i mese di settembre tutta la
documentazione sopra citata.

Per condizioni di patologie permanenti (es. celiachia, favismo ed altro) la prima richiesta sari valida
per intero periodo di permanenza a scuola dell’alunno.

Laggiudicatario s’impegna a preparare per questl utent delle “diete speciali”; tali tipologie di pasto
devono essere contenute in vaschette monoporzlonc etichettate e perfettamente identficabili da parte
del personale addetto alla distribuzione.




Per risolvere casi di particolare gravitd I'apgiudicatario potra utilizzare per la preparazione del pasto
dietetico, in accordo con la famiglia interessata, anche alimentt non espressamente previsd dal presente
capitolato o prodotti specifici forniti dai genitod.

Saranno valutate di volta in volta eventuali richieste scritte da parte deghi utenti di pasti alternativi
motivati da esigenze etniche efo relipiose e/o altre esigenze specifiche (ad cs. vegetariano).
L’Amministrazione, per le richieste accolte, comunicheri all'aggiudicatanio le eventuali dicte dei past
alternativi da fornire agli utenti.

Art. 13 - APPROVVIGIONAMENTO E STOCCAGGIO DELLE MATERIE PRIME

L'aggiudicatario dovri accettare dai proprd fornitori esclusivamente prodotti conformi al Pacchetto
Igiene, Regolamenti CE 178/2002 e 852-853-882/2004.
Le materie prime e gli ingredient immagazzinati nel centro cottura devono essere opportunamente
protetti e conservati in modo da evitare deterioramento e contaminaziont.
Lo stoceaggio delle materie prime deve avvenire in un apposito locale separato da quello di lavorazione.
E’ quindi nccessario poter disporre di spazi dedicati alle divetse derrate, da conservarsi a tempetatura
ambiente o a temperatura di refrigerazione;

[Jverdura fresca: T® inferiore a +9/+410°C;
. O salumi e formaggi stagionati: T® inferiote a +6°/°7°C;

D uova: T® infedore a +4°C;

[ latte pastorizzato: T° inferiore a +4°C;

O latticini freschi: T° inferiore a +4°C;

{J carni bovine, suine, ecc.: T° infedote a +4°C;

{0 pollame, conigli: T® inferiore a +4°C;

O alimend gi3 cotti: T infetiore 2 +4°C;

[ alimenti surgelad T° inferiore a -18°C.

Ast. 14 - CORRISPETTIVO DELL’APPALTO

Gli utenti’ corrispondetannd le somme’ per il -servizio di tistorazione scolastica- all'’Amministrazione
Comunale mediante sistema infortmatizzato in dotazione della stessa. ' '

I aggiudicatario fatturerd al Comune il costo del servizio calcolato moltiplicando i prezzi unitari
differenziati secondo le varie tipologic di pasti per il numero dei pasti somministrati.

In ogni caso, condizione essenziale per qualsiasi riconoscimento e cotresponsione di somme da parte
del Comune nei confront dell’aggiudicatario ¢ la verifica della corretta ed effettiva erogazione dei past.

Art. 15 - CAUZIONE DEFINITIVA

L’apgiudicatatio ¢ tenuto a versare una cavzione, a gatanzia dell’adempimento degli obblighi
contrattuali. Tale cauzione & costituita da upa garanzia fideiussoria paxd al 10% deli'importo contratiuale
{I.V.A. esclusa). Detta gamanzia potrd essere o una fideiussione bancada o assicurativa,

Qualora sia prestata mediante fideiussione bancara o polizza assicurativa o rilasciata da Intermediari
finanziar isceitt nell'elenco di cui all'articolo 107 del D.Lgs. 385/93, essa deve contenere espressarmente
fa rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale, Poperativita a sernplice
richiesta scritta della stazione appaltante entro 15 giomni ¢ la rinuncia all'eccezione di cui all’articolo
1957, comma 2, del Cadice Civile.

La cauzione definitiva verri progressivamente svincolata a misura dell’avanzamento dell’esecuzione, nel
limite massimo del 75 % dell'iniziale importo gamntito. Lo svincolo, nel termini e per le entitd
anzidetti, & automatico, senza necessita di benestare del committente, con la sola condizione della




preventiva consegna all’istituto garante, da parte del’appaltatore di un documento, in originale o in
copia zutentica, atteslante 'avvenotn esecuzione. L'ammontare residuo, par al 25% delliniziale importo
garantito, & svincolate secondo la normativa vigente. Sono nulle le eventuali patwwizioni contrarie o in
deroga. Il mancato svincolo nei quindici giorni dalla consegna del documento attestante Pavvenuta
esecuzione costituisce inadempimento del garante nei confronti del soggetto per il quale fa garanzia &
prestata.

La mancata costituzione della paranzia determina la revoca dell’affidsmento e Pacquisizione della
cauzione provvisoria da parte della stazione appaltante, che sara libera di apgiudicare Pappalto al
concorrente che segue nella graduatoria.

La garanzia copre gl oner per il mancato od inesatto adempimento del contratto & cessa di avere
effetto solo alla data di emissione del certificato di regolare esecuzione.

Inoltre, I'Appaltatore avrd Yobbligo di adeguare proporzionalmente la cauzione definitiva, nel caso di
eventumle affidamento del servizio successivamente alla scadenza del contratto o di eventuale
atuvazione di opziont contratmuali,

Art. 16 - DOMICILIO LEGALRE
L aggiudicatario & tenuto ad eleggere domicilio legale a Bassano del Grappa.
Are. 17 - STIPULAZIONE DEL CONTRATTO ED OBBLIGHI CONTRATTUALI

Nel termine che verrd fissato dalla stazione appaltante il sopgetto risultato aggiudicatario, pena la
decadenza del contratro e conseguente incameramento della cauzione, dovra presentare:

1} Ia docurnentazione eventualmente richiesta dalla stazione appaltante.

2) la cauzione definitiva, a notma dell’art. 15 del presente capitolato speciale d'appalto,

3) copia della polizza assicurativa di cui all’art. 24 del presente capitclato speciale d’appalto.

Il conuatto sara stipulato, in forma pubblica amministrativa, dal Dirigente ‘competente ¢ dal
rappresentante, delegaio alla firma, del soggetto aggiudicatario.

- Ove.il termine fissato dall’Amministrazione Comunale non venga ‘rispetiato senzd- giustificati motivi,
I"Amministrazione puo inilaterdlmente dichiarare, senza bisogno di messa in roor; la decadenza
dellaggiudicazione, dando inizio altresi alla procedura in danno con rivalsa delle spese e con facolta
della stessa di procedere all’aggindicazione del secondo in graduatoria.

ART. 18 - SPESE CONTRATTUALI

Tutte le spese, tasse, imposte, compresi gli oneri fiscali, inerend ¢ conseguenti aila stipulazione del
contratto sono a carico esclusivo dell’aggiudicatario, senza diritto di rivalsa nei confront del Comune.

In caso di mancato versamento, ovvero di mancata consegna delPattestazione di versamento dei relativi
importi, "Amministrazione tratterrd la somma, aumentata degli interessi legali, dal corrispettivo
addebitato nella prima farturazione,

ART. 19 - AGGIORNAMENTQO DEI PREZZI

A partire dall'inizio del secondo anno scolastico, Paggiudicatario potra chiedere che | prezzi vengano
adeguati corrispondentemente alla vatiazione percentuale dellindice dei prezzi al consumo per le
famiglie di operai e impiegati rilevata dall'ISTAT (mese di agosto). Parimenti si procedera per gli anni
successivi, anche in caso di rnnovo, proroga o di attvazione di opzioni contrattuali.




Ast. 20 - VARIAZIONI DEL CONTRATTO

Nel corso di vigenza del presente contratto, potranno essere comprese nel servizio scuole diverse da
quelle elencate nel precedente articolo 1), purché situate nel Comune di Bassano del Grappa; pariment
scuole giz incluse nell’appalto potranno essetne escluse.

Art. 21 - PENALI

Considerata la giovanissima etd degli utenti e 'importanza del servizio appaltato, nell'impossibiliti da
parte dei servizi comuaali di effettuare controlli quotdiani della qualita, I'Amministrazione si rimette
alla correttezza professionale dell'apgiudicatatio.

L'Armoministrazione Comunale, a tutela della qualit del setvizio e della sua scrupolosa conformita alle

norme di legge e contrattuali, si riserva di applicare sanzioni pecuniarie in ogni caso di vedficata

viclazione di tali norme.

Eventuali deficienze o carenze del setvizio verranno contestate all'aggiudicatario in forma scritta e lo

stesso dovrd procedere nei limiti secondo i tempt indicati dall' Ammpinistrazione Comunale.

La sanzione sard applicata dopo la formale contestazione ed esame delle eventuali controdeduzioni
" dell’aggiudicatario, le quali devono pervenite entro 10 giorni dalla data di contestazione.

Qualota la viclazione riscontrata risulti di lieve entiti e non abbia provocato alcuna conseguenza, potri
essere comminata una semplice ammonizione.

Si riporta di seguito I'entiti delle penali da applicare per le seguenti tipologie di inadempienza:
Standatd merceologici
Luro 300,00 per:
- mancato rispetto standard previsti dalle tabelle merceologiche;
- confezionameato non conforme alla vigente normativa in materia;
_, - etichettatura non conforme alla vigente normativa;
- fornitra di prodott non conformi a-quanto stabilito ali’art. 9;
Quantita T AP R
Furo 300,00 per: '
- non corrispondenza del numero dei past ordinati;
- mancata consegna di una portata;
- mancato rispetto delle grammature;
Euro 800,00 per:
- lotale mancata consegna dei pasti ordinati presso ogni singolo plesso scolastico;
Rispetto del menu
Euro 300,00 per mancato rispetto del menty
Euro 500,00 per mancata consegna di pastl destinati alle diete speciali;
Tempistica
Eura 300,00 per:
mancato nspetto degli orari di consegna dei pasti per un ritardo superiore 2 30 minuti dall'orario
previsto;
Personale
Euro 1.000,00 per :
- mancata sostituzione del personale non idoneo nei termini previst dall'art. 6 del presente capitolato;
- mancata immediata sostituzione di personale temporancamente indisponibile;
Igienico- sanitari
Furo 600,00 per:
- Rinvenimento di corpi estranei ed inorganici nelle preparazioni;
~ Grave inadempimento in merito alla pulizia dei locali;




- Inadeguata igiene delle attrezzature e utensili;

- Inadepuata igiene depli automezzi;

- Conservazione delle derrate non conforme alla normativa vigente;
- Temperatura del pasti non conforme alla normativa vigente.

Le inadempienze sopra descritte non precludono all’ Amuministrazione Comunale il diritto di sanzionare
eventuali casl non espressamente compresi neli'elenco ma comungue rdevant rspetto alla corretta
erogazione del servizio,

Potranno essere applicate in tali casi sanzioni du Eure 250,00 a Eure 1.000,00 rapportate alla gravira
dell'inadempienza.

Dopo la comminazione di 3 sanzioni pecumiarie in un anno scolastico si potrd addivenire alla
risoluzione del rapporto contrattuale.

Gli importi addebitat a dtolo di penale o per il dsarcimento di danni e spese samnno recuperts
mediante ritennta diretta sughi eventuali corrispettivi maturati a carico dell’ Amministrazione Comunale
ovvero sul deposito cavzionale.

Art. 22 - RISOLUZIONE DEL CONTRATTO E RECESSO

Il Comune ha diritto, oltre che nci casi previsti dal precedente agt. 21, el mode e nelle forme di legge,
alla tisoluzione del contratto, senza pregiudizio di ogni altra rivalsa di danni, anche nei casi seguend:
2} motivi di pubblico interesse;
b} frode, prave negligenza, contravvenzione nella esecuzione degli obblighi e condizioni
 contrattuali e mancata reintegrazione del deposito cauzionale, nonché fallimento;
©) violazioni degli obblighi contratruali, non eliminate dopo due diffide formali da parte
dell’ Amministrazionc Comunale;
d). sospensione, abbandono o mancata effettuazione da pazte dcﬂ‘:mprcsn dci servizio affidato,
. salve che per cause di forza maggiore; ‘ '
e) impiego di personale non idoneo a garantirela regotare ésecuizione del servizio, -
{} ' continua violazione delle dlsposmiom concordate con il responsabile del servizio ¢ loro -
effettuazione  fuori dai tempi convenud;
g ogni altra inadempienza qui non contemplata o fatto che renda impossibile la prosecuzione
dell’appalto, 2 termini dell'ast. 1453 del Codice Civile;
B) in qualsiasi momento dell’'esecuzione, avvalendosi della facoltd consentita dall'art. 1671 del
Codice Civile, tenendo indenne Paggiudicatario delle spese sostenute ¢ del mancato guadagno.

L’Amministrazione, in caso di fallimento o di dsoluzione del contratto per grave inadempimento
dell'originatio appaltatore, potrad interpellare i secondo classificato al fine di stipulare un nuovo
contratto per il completamento del servizio alle medesime condizioni economiche gia proposte in sede
di offerta dali'onginario aggiudicatario.

Laggiudicatario pud chiedere fz rsoluzivne del contratto in caso di impossibilita ad eseguire il
contratto, in conseguenza di cause non imputabili allo stesso, secondo il disposto dell’art. 1672 del
Caodice Civile.

Il Comune potra recedere unifateralmente, per ragiord di pubblico interesse, in qualsiasi momento.

Ini tal caso Paggiudicatario avra diritto di percepire esclusivarnente i cotrispettivi relativi alle prestazions
cffettuate fino al momento della comunicazione del recessc da formalizzare a mezzo di lctiera
raccomandata, dnunciando o stesso a qualsiasi pretesa di indennizzo e/o risatcimento e/o rimborso ad
alcun titola.




Il Comune potri recedere, con preavviso di tre mesi, nel caso in cui non di sia dispenibilita adeguata di
fondi a Bilancio.

Art. 23—~ CONTROVERSIE ~ COMPETENZA TERRITORIALE

Per quanto non espressamente previsto nel prescate capitolato speciale, nel disciplinare e nel contratto
si fard riferimento alle norme del Codice Civile e alle norme che regolano la materia.
In caso di controversia, competente a giudicare sard il foro di Bassano del Grappa.

Art. 24 - RESPONSABILITA’ ED ASSICURAZIONE

I aggiudicatario risponderi direttamente ed indirettamente di ogni danno che potrd derivare agli utenti
del servizio, a terzi ed a cose durante lespletamento del servizio ed in conseguenza del servizio
medesimo,

L’aggiudicatario & responsabile per eventuali avvelenamenti ed intossicazioni derivanti dall’assunzione,
da parte degli utenti, dei pasti fomniti.

Ogni responsabilita per danni che, in relazione all'espletamento del servizio od a cause ad esso connesse
derivassero al’ Amministrazione od a terzi, persone o cose, si intenderd senza tiserve ed eccezioni a
totale carico deli’agpiudicatario.

Laggiudicatario sard tenuto a produtre, prima di iniziate il servizio, pena la decadenza dell'appalto ed
incameramento della cauzione definitiva di cui all’art. 15, una polizza di assicurazione per la copertura
della responsabilitd civile verso terzi, utent e persone incaricate al controllo del servizio della
ristorazione scolastica, per danni a cose a chiunque appartenenti e a persone, con i seguent massimali:

- Euro 2.000.000,00 per danni a cose;
- Euro 4.000.000,00 per danai a pesone.

- Nella. polizza dovtd anche essere espressarmiente prevista la eopertura per evenruali danni, lesioni, spese.
mediche e/o teovero sopravvenute agli utenti della mensa in conseguenza della consumazione dei
pasti.

L’esistenza di tale polizza non libera 'aggiudicatado dalle proprie responsabiliti avendo essa solo lo
scopo di ultetiore garanzia.

Copia della polizza verri presentata al Comune prima dell’inizio del servizio ¢ comunque prima della
stipula del contratto.

Il Comune di riserva in qualsiasi momento di richiedete la prova del’avvenuto pagamento del premio e
Peventuale agpiornamento del massimali, se giudicat insufficient.

Il Comune si riticnc comungue esonerato da ogni gualsiasi tesponsabiliti per incident e danni che
dovessero subire terzi ed il personale, incadcato dall’aggiudicatario, a seguito del funzionamento della
cucina centralizzata, nonché per la preparazione, traspotto e somministrazione dei pasti.

Art. 25 - DIVIETO DI CESSIONE E DI SUB-APPALTO

Resta vietato all'apgiudicatario, sotto pena di tisoluzione del contratto e di incameramento della
cauzione, la cessione del contratto a terzi e il sub-appalto totale o parziale del servizio,




Nel caso la cessione o sub-appalto avesse comunque luogo cssa resterd priva di effetto alcuno per
I’Amministrazione, & costitwird comunque causa di rsoluzione, con obbligo, da parte dell'aggiudicatario
del risarcimento dei danni.

Art, 26 ~ FATTURE E PAGAMENTOD

Le fatture — con evidenziate le singole voci di addebito - dovranno essere emesse mensilmente
dall'aggiudicatario.

Le fatture saranno accompagnate dai depiloghi mensili dei pasti effettivamente somministrat, suddivisi
per plesso scolastico.

1l pagamento delle fatture avverd, previa verifica dell’effettiviti ¢ regolarita delle prestazioni, in termini
di qualita, quantita, tempestivitd, ecc. e ael rispetto delle modalitd specificate nel presente capitolato. Per
questa verfica il Comune di Bassano del Grappa si dserva almeno 30 giorni di tempo dalla dara di
ricezione della fattura ¢ precisa che P'acquisizione del Durc tientra tra le verifiche per attestare la
regolanta della prestazione.

Il pagamento delle fatture avverra entro 30 giorni dalla suddetta verifica delle prestazioni.
L’Amministrazione si riserva la facoltd di procrastinare il pagamento qualora insorgano contestazioni
circa Pammontare,

Con il pagamento dei cornspettivi di cut sopra, s'intendono interamente compensat dal Comune tutti i
pasti forniti, le prestazioni di servizi accessori e tutto quanto espresso e non espresso dal presente
capitolato a carico dell'aggiudicatario al fine della corretta esecuzione del servizio in oggetto.

Dal pagamento del corrispettivo potri essere dettatto V'importo delle eventuali penalita applicate per
inadempienza a carico delPaggiudicatario ¢ quant’altro dallo stesso dovute.

L’Amministrazione si dserva la facoltd di concordare con I'Aggiudicatatic modaliti specifiche di
pagamento in relazione ai pastl amgan agh alunni dcgh Isntutl Sccondaﬂ dl seccndo grado compxeso
I’ Ist.mlto Rcmondlm ' , ‘ . ~ :

Ast.” 27 - ONERI A CARICO DEL COMUNE

1o relazione al presente capitolato il Comune, oltre a quanto fin qui precisato, si impegna:

-al pagamento delle utenze per la fornitura di gas, acqua, enerpia elettrica, riscaldamento, telefono e
quant’altro sia necessario per il funzionamento dei locall mensa presso tutti 1 plessi scolastici;

- alla manutenzione straordinaria dei locali adibiti a Centro Cottura;

- alla disinfestazione del locali mensa e annessi presso tutt | plessi scolastici.

Are. 28 - ULTERIORI ONERI A CARICO DELL’AGGIUDICATARIOD

Sono a cateo dell’aggiudicatario, oltre 2 quelli espressamente previsti ne precedenti articoli del presente
capitolato, 1seguend oner:

- il pagamento delle utenze per la fornitura di gas, acqua, eneegia elettrica, riscaldamento, telefono ¢
quant’altro sia secessario per il funzismamenta del Centro Cottura;

- la manutenzione ordinaria det locali adibiti a Centro Cottura;

- la manutenzione ordinaria e straordinana delle attrezzature del Centro Cottura  ed eventusle
sostituzione delle stesse;

- manutenzione ordinaria ¢ straordinaria delle lavastovighe present presso tutti i plessi scolastici ed
eventuale sosttuzione delle stesse;

- pagamento dei canoni di manutenzione e assistenza e pagamento det costi accessori e di eventuali
servizi aggiuntivi del sistema informatico per la gestione def pusti in dotazione dell’ Amministrazione




Comunale (a titolo esemplificativo ma non csaustivo: sistcma di pagamento multicanale accessibile a
tutta 'utenza - R.LD., postazioni presso esercentd, pagamento via web con carta di credito - e invio di
sms informatvi);

- Peventuale inserimento nel sistema informatico dei dati dei nuovi iscritti alla mensa all’inizio di ogni
anno scalastico su dchiesta dell’ Ameninistrazione.

- preparare in maniera idonea e conservare le eccedenze alimentari di past completi, {rutta e pane per
consentitne il prelievo da parte del gestore della mensa serale sita presso la struttura comunale
denominata “Casa San Francesco™;

- le assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro e tutti, indistintamente, gli obblighi inerentd ai contratti
dt lavoro;

- I'adozione, nello svolgimento dell’attiviti, dei procediment e della cautele necessarie per garantire
Vincolumiti delle persone addette al servizio e dei terzi;

- le imposte, tasse e tariffe comunque derivanti dall'assunzione del servizio;

- disinfestazione dei locali del Centro Cotturs;

- Pagpiudicatario dovri essere in possesso di tutte le licenze e autorizzazioni necessaric all’espletamento
di quanto richiesto dal presente capitolato;

- 'agpindicatario dovra porre in essere un programma di interazione e comunicazione con gli utenti che
si affianchi all’ordinatio raccordo tra Comune e cittadin, in merito alle dinamiche e alle probletnatiche
connesse con P'espletamento del servizio;

-per consentire al Comune l'applicazione del Reg, CEE 2707/2000, riguardante il recupero del
contributo CEE/AGEA sui prodotti lattiero caseati consumat nelle mense scolastiche, I'aggiudicatario
¢ tenuto 2 fornire all’ Amministrazione Comunale, o a soggetto appositamente incaticato, | document
necessar ad attuare tutti i comportamenti che verranno prescritti a tal fine.

Art. 29 - GARANZIE PER L'EFFETTUAZIONE DEL SERVIZIO

In caso di sciopero programimato dal personale delle scuole e/o dagli aluani, P'aggiudicatario sara
preavvertito dal Comune almeno 24 ote prima della data di effettuazione dello stesso.

In caso di sciopero, indetto dal pcrscna!e chpcndcnte delt aggtudlcatano tale da nnped!re 1’cffettuazmnc .
. del servizia, lAnmmstra;rmne deue €ssere avvisata almeno 24 ore pnma. :

In questo caso 'agpiudicatario deve comunque impegnarsi 2 ticercate soluzioni alternative, anche
attraverso la preparazione di piatt freddi la cui composizione sard coneordata con UEnte appaliante ¢
con il S.LAN. dell’Azienda UL.S.S. n* 3.

In tutti i casi di sciopero, qualora siano tispettad i suddetti impegni, nessuna penaliti sard imputabile
alla contropatte.

In caso di improvvisi inconvenienti tecnici (interruzione di energia elettrica, erogazione del gas o gravi
guasti agli impianti, ecc.) tali da impedire la produzione di pasti caldi, I'aggiudicatario dovra fornire, in
sostituzione, piatti freddi nei limiti delle contingenti possibiliti. Se Pemergenza si protrae oltre due
glorni 'insorpenza del facto, Fapgiudicatario deve attivare il centro di cottura alternativo.

E’ fatto salvo il diritto del’Arnministrazione appaltante di sospendere temporaneamente il servizio di
ristorazione scolastica in toto o in parte per giustificato motivo, con la conseguente interruzione e/o
riduzione della fornitura, semza che cio costituisca motive di risarcimento per danni o mancato

guadagno.

La mancata prestazione dei servizi, dovuta a qualunque motivo, ivi inclusi quelli di cui ai precedent
cornmi e che comport per il Comune l'obbligo di provvedervi a propria cura, comporteri i'addebito
all'aggiudicatario delle spese a tale scopo sostenute dal Comune.




51 intendono, comunque, qul letteralmente trascritte le garanzie di ozdine penale stabilite dagli artt. 355
& 356 del Codice Penale per le forniture delle Pubbliche Amministrazioni.

Art, 30 ~ OSSERVANZA DELLE NORME CONTRATTUALI IN MATERIA DI LAVORO

Llagmudicatario dovra osservare la normativa vipente iri matera di prevenzione degli infortuni sul

B B g

lavore, sicurczeza, lpiene del lavoro, assicurazioni contro gl informuni sul lavoro, previdenza, malattie
* '3

professionall ed ogni adtra disposizione in vigore o che potra mtervenire in corso di esercizio, al fini

della tutels dei lavoraton.

L’aggiudicatario doved in ogni morento, dirnostrare di avere provveduto a guanto sopra. Tutto il
personale dovrd essere iscritto a libro paga deli’aggiudicatario.

I aggiudicatario dovrd atfuare nel confronti del lavoratori dipendenti, occupati nei lavort costituenti
oggetto del presente capitolato, condizion normative e retributive non inferton a quelle asultanti dai
Contratti Collettivi di lavoro della Categoria e nella localitd in cut si svolpono i servizi, nonché rspeltare
le condizioni risultanti dalle successive integrazioni ed in genere ogui altro contratio collettivo
applicabile nella localitd che, per categoria, venga successivamente stipulato.

L’aggiudicatazio assicurerd al pooy » . ¢ e dipendente i dided previsu nel contratto ¢
nello statuto dei lavoratori. o

L’aggiudicatatio subentrante nell’appalto & tenuto al dspetto delle norme previste del C.CN.L.L. del
settore Pubblici Esercizi, allo scopo di garantire al persomale dlpcndcntr del gestore uscente la
continuiti e le condiziord di lavoro.

Art. 31 - CONTROLLI SULLA SALUTE DEGLI ADDETTI

Le dispasizioni impartite dalle autoritd sapitarie in merto alla profilassi e le prestazioni dettate per
evitare la diffusione delle malattie infettive e tossinfezioni andranno immediatamente recepite
dall’aggiudicatano.

Dail'inosscrvanza di dette disposizioni ¢ prescrizioni, oltre che le conseguenze civili ¢ penali previste

- dallalegge. deriveri all' Amministrazione Comuriale 1l dititto di risolvere il contratto nonché la facoltd di

apphnarc le penali ; previste ntﬂ’art 21, salvo il dzrmo al risarcimento dt:1 magglora dams. .

Art. 32 - TRATTAMENTO DATI PERSONALL

Al senst del D.Lgs. 196/2003 si informa che twtti § dan fornitt dall’aggiudicatario saranno raceolt,
registrat, organizzati e conservati per le finalitd di pestione del'appalto ¢ saraano trattat sia mediante
supporto cartaceo che magaetico per le finalith del rapportoe medesimo.

L interessato gode del diritd di cw ali’aes 13 della citata legge, tra 1 quali figura it diritto di accesso ai dad
che lo riguardano ed i diritto ad apporsi al loro trattamento per motivi ilegittimi. Tali diritti possono
essere fata valere nei confront dell’Ente appaltante.

Art, 33 -~ RINVIO ANORMATIVA VIGENTE

Per quanto non precisato nel presente capitolato speciale st rfimanda alle leppt ¢ regolamenti sia seatals
che regionali in materia e in particolare alle Linee Guida in materia di miglioramento della sicurezza e
della qualitd nutuzionale nella ristorazione scolastca della Regione Veneto Seconda edizione ottobre
2008 e alle Linee di indirizzo nazionale per la ristosazione scolastica pubblicate nells GU. n. 134 del
11.06.2010.

Art. 34 - SEGRETO PROFESSIONALE E TUTELA DELLA PRIVACY

1 personale &eﬂ’aggiudicatario & tenuto al rispetto delle norme che regolano il segreto professionale, il
segreto d’ufficio nonché la wtela della privacy, in osservanza del D.Lgs. 196/2003 e della decntologia




professionale ed ¢ da considerarsi a trti gli effetti come incaricato del trattamento dei dati relativi agli
utentl con cul viene a contatto,

L’agpiudicatario s'impegna a non utilizzare in alcun caso le nodzie e le informazioni di cui i suoi
operator siano venut in possesso nell'ambito dell’attivitd prestata,

Art. 35 - AUTOCONTROLLO H.A.C.CP.

Al hne di garantire ligiene dei prodotti lavorati Paggiudicatario deve prevedere e applicare
correttamente le procedure di autocontrollo ai sensi del Pacchetto Igiene, Regolamenti CE 178/2002 e
852.853-882/2004.

Allo scopo di minimizzare i rischi di contminazione microbica la cucina centralizzata deve essere
dotata di abbatiitor di ternperatura, dimensionad alle capacitd produttive del centro cottura.

Lc attrezzature di lavoro messc a disposizione dei lavoratori devono soddisfare le disposizioni
legislative e repolamentari in materia di tutela della sicurezza e salute dei lavoraton stessi ad essi
applicabili.

L’aggiudicatario deve individuare allinterno del proprio otganico il responsabile aziendale per la
sicurezza igienico-sanitaria, comunicandone il nominativo all'Amministrazione comunale, prima
dellinizio del servizio.

La persona risulteri responsabile di tutte le procedure adottate presso:

1} il centro di cottura di produzione dei pasti;

2) ilocali di somministrazione del pasto veicolato.

In particolare, presso i locali di somministrazione del pasto veicolato, il responsabile aziendale dovri
sovrintendete a tutte le operazioni, ai fini di una corretta applicazione delle procedute, cosi dassumnibiti:
2) controlli per Passicurazione igienico-sanitaria del pasto proposto;

b) riassetto deilocali al termine della som.zmmstra?lonc, A

c) ‘pulizia & sanificazione dei locali; mensa; -~ L : S

d) manutenziohe ordlnaﬂa delle z attrczzamxe comunah lmpiegatc pet fa nstozaz:one

Pertanto, presso le scuole ove il servizio € fornito, doved essere previsio un piano nel quale siuno
riportate - per iscnitto - le procedure adottate e raccolte le registrazioni, cffettuate a cura del personale
incadcato.

Art. 36 - FORME DI MONITORAGGIO E CONTROLLO DEL SERVIZIO

L'aggiudicario deve rispettare gli standards di prodotto, manienendo le caratteristiche dei prodotti
offerti, conformi qualitativamente alle indicazioni previste dal presente capitolato. E 2pli standard
migliorativi offert in fase di gara.

L’aggiudicatario & sempre tenuto a fornire, su richiesta dell’Eate appaltante, i certificati analidci e i
documenti di trasporto in cui devono esserc indicate le camtteristiche necessarie all’individuazione
qualitativa ¢ quantttva delle derrate alimentari al fine di poter determinarc la conformitid e Ia
provenienza det prodott utilizzad.

L’ingresso nei locali della cucina centralizzata, dei magazzini e dei frigoriferi, & riservato al personsle
dell’aggiudicatario.

La vigilanza sui servizi compete ai funzionari delP’ Amministrazione Comunale ¢ dell'Azienda ULSS N°©
3 per wutto il periodo del contratto, con la pit ampia facoltd di accesso e nel modi ritenuti pit idondi,
senza che cio costituisca pregiudizio alcuno per i poteri spettand per legge o regolamento in materia di
fgicne ¢ sanitd.




L’Amministrazione Comunale si dserva il diritto di pmcedcre anche a m/o funzionari aluopo
incarcati, a controlli sulla modalita di conduzione del servizio, sull’igiene dei locali, sulla qualita delle
derrate irnpiegate e cid sia nel centro di cotrura che nel terminali periferici, allo scopo di accertare 12
loro corrispondenra alle norme stabilite dal presente capitolato,

E’ altresi consentito Pingresso ai locali, previa autorizzazione comunale, ai rappeesentanti designat dal
Cormitato di Ristorazione Scolastica come specificato nel disciplinare di tale eomitato, ncl rispetto delle
norme igienico-sanitarie.

Il Comune inviera, in via preliminare, all'appiudicatario un elenco nominatve delle persone autcrizzate
ad accedere ai locali, ogpetto dappalto, comunicando tempestivamente ogni successiva vanazione.

Duracte le operazioni di controllo, che verranne effettuate unicamente da personale autotizzato, il
P X

personale dell’aggiudicarario, coinvalto a titolo diverso nel servizio, non dovrd interferire in nessun

modo nellispezione.

In particolare, si prevedono 3 tpi di controllo:

a}  controllo igienico-sanitario svolto dal Servizio di Igiene degli Alimenti e della Nutrizione e dai
Servizi Veterinari dell’UJ 188 N. 3

b)  conurollo tecnico-ispettivo svollo dal funzionari comunali realizzato attraverso analisi sensoriali,
controlli temperature, ecc.

cj controllo sul funzionsmento del servizio da parte del referente del servizio di ristorazione
scolastica o da altro funzionario, incaricato dal Cormune;

I controlli sopra indicati devono avvenire nel tispetto delle norme igienico-sanitaric ¢ sccondo lc
modaliti di accesso alla struttura e alle mense. Le persone autorizzate, per accedere ai locali, devono
indossare camici e cuffie, messi a disposizione dall’aggiudicatario.

Nel caso venissero riscontrate irregclaritﬁ di consistenza tale da configurarsi come inadcmpimenti
rxcondumbﬁl alle fattispecie previste dall’art. 21, Amrministrazione potrd procedere 2 comminare le
snnzlom pxevxste nelio stesso fimcoio con le modahta ivi precasate ‘ :

Llaggiudicatatio & tenuto a prestare ai rcsponsabﬂi della vigilanza sopra elencati la collaborazione
aecessaria, fornendo tutd § chiariment e la relativa documentazione, se richiesta.

Art. 37 - CAMPIONATURA RAPPRESENTATIVA DEL PASTO

Il responsabile indicato dall’aggiudicatario come responsabile del servizio & tenuto - ogni giotno in cui
sia attivo il servizio - 2 conservare un campione rappresentativo del pasto completo del giorno, presso il
centro di cottura.

Tali campioni vanno post singolarmente in idonei ed igienici contenitor chiusi, conservati a +2/4°C
pet 72 ore, muniti di etichetta indicante;

= la natura del contenuto;

» la data di produzione;

- i nome del cuoco respoasabile della preparazione
¢ recante la seguente dicitura: “Campionatura rappresentativa del pasto per ristorazione scolastica del
Comune di Bassano”.
[ campioni prelevati di venerdi devono essere mantenati sino al martedi della settimana successiva.

Dettd campiont possono essere utilizzati per analisi di laboratorio in caso di sospetta tossinfezione
alimentare.




Art. 38 OBBLIGHI RELATIVI ALLA TRACCIABILITA DEI FLUSSI FINANZIARI

1.’aggjudicatario assumc tutt gli obblight di tracciabiliti dei flussi finanziari di cui allarticolo 3 della
legge 13 agosto 2010, n. 136 e successive modifiche ed integrazioni.




Allegato A

CARATTERISTICHE MERCEQLOGICHE E ORGANUCILETTICHE DELLE
PRINCIPALI
DERRATE ALIMENTARI
E GRAMMATURE

Fremessa:

Per 'acquisto, fornitura, conservazione e manipolazione delle derrate necessatie per la prepamzione dei
past per le scuole del Comune di Bassano e le relative grarnmature per tipologia d’utente doveanno
esscre  osservate k¢ “Linee guida in materia di miglisramento della sicurezza ¢ della qualita
nutrizionale nella gistorazione scolastica” della Regione Veneto - Seconda Edizione ottobre 2008,

Per questo motivo if presente elenco rappresenta gli standards minimi di qualita che PAmministrazione
Comusnale di Bassano del Grappa richiede nella fornitura deile derrate necessarie per Pespletamento del
sewvizio:
- le materie prime devono essere di *prima qualita”, cosi come definita dalle normatve vigend e dal
pmgrcsso tecniologico in campo alimentare, sia sotio Paspetto igienico che nutsizionale;
le caratteristiche vanno adeguate automaticarpents agh eventuali nuovi parametri indicati dalla

normativa nazionale o communitaria;

- le merci da fornire sono quelle necessarie perla prodnz:on:: dei past indicati nel mend concardati con

IAzienda ULSS n° 3;
~ I'Eate si riserva lmsmdacabﬂe facoltdi di apportarvi deIlc variazioni ove in tal senso giungano
indicazioni dalPutenza, organizzata o meno,
~ le merci devono essere senza additivi, ad eccezione di quelli veramente indispensabili per la tutela della
Salute Pubblica,

Allatto di presentazione della relazione tecnica e allegata alla stessa, e comunque nel momento
dell'individuazione successiva di nuovi prodotu a. fornitor, il concorente avrd cura di presentate al
Comune le relative schede tecniche che, una vcﬂta coritrotlate ed avallate, dwcntmnno it ufcmncnm
per le materic prime. :

Cualora, per 1 motivi pih var, vi fossero delle oggettive ¢ comprovate difficolta di approvvigionamento,
oppure al verficarsi di gravi situazioni relative allligicne ed alla salubritd generale di determinati
prodottd, Paggindicatario dovri darne tempestiva comunicazione al Comune ¢ potmanno essere
autorlzzate limitate deroghe.

L'aggiudicatario ¢ tenuta ad inviare, prima dell'inizio del servizio, all’Amministzazione Comunale
Pelenco dei fornitori ¢ comunicheri in seguito ogni variazione.

SPECIFICHE GENERALI PER LE DERRATE ALIMENTARI

I parametri generali cui fare riferimento nellapprovvigionamento delle materie prime da parte
dell'aggiudicatanio sono:
@ fornitura regolare e 2 peso netto,
completa ed esphicita compilazione di document di trasporto c fatture;
s precisa denonunazione di vendita del prodotto seeondo quanto stabilita dalla legge;

A

corrispondenza delle detrate a quanto offerto in fase di gara e nchicste ac capitolato ¢ nel pieno
:spetto di yuanto indicato nelle schede teeniche, presentate dal coneorrente;

2 etichette con indicazioni U pit possibile esaurient, secondo gquanzo previsto da D Lgs. n® 109/92 ¢

\

successive modificariont, nonché dalle norme specifiche per ciascuna classe merceolagica;

R

el




PRODOTTI SURGELATI e CONGELATI

Caratteristiche generali:

I prodotil surgelati o congelati devono essere conformi alle normative vigent e presentare la miglior

qualita reenologica di wasformazione, intesa come velocita di congelazione al fine di favorire la

formazione di microeristalli nell’alimento.

In patticolare si nicorda:

o di far riferimento al Dlgs. 109/92 ¢ ol D.Lgs. 110/92 per quanto riguarda V'etichettatura ed i
confezionamento;

2 l¢ confezioni devono avere caratteristiche idonee ad assicurare prowrzione delle caratteristiche

organolettiche e qualitative del prodotto;

proteggere il prodotto da contaminazioni batteriche;

impedire Il pit possibile 1a disidratazione e la permeabilita a gas;

non cedere al prodotto sostanze ad esso estranee;

ie singole confezioni dovranno essere orginali e sigillate in modo tale da garantire 'autenticita del

prodofto contenuto, cosi che non sia possibile la manomissione delle confezioni senza che e stesse

risultino alterate.

o o ¢ o

¢ sulle confezioni deve essere riportata la data di confezionamento e In shelf-life, il nome e la ragione
sociale della ditta produtirice, Ia sede ¢ lo stabilimento di produzione, ia provenienza, le modalita di
conservarzione.

@ il prodotio deve essere conforme alle norme dell’Unione Europea per quanto riguarda l'aspetto
igienico-sanitario, le qualitd delle materie impiegate e le procedure di lavorazione;

@ | prodotti non devono presentare segni comprovant di un avvenuto parziale o totale scongelamento,
quali formazioni di cristalli di ghiaccio sulla parte pit esterna della confezione;

© i prodotti non devono presentare alterazioni di colore, odore o sapore, hruciature da freddo,
asciugamento delle superfici da freddo con conseguente spugnosith, parziali decongelazioni,
ammuffiment e fenoment di putrefazione;

o deve essere dichiarata la zona di provemﬁnza e la pezzatura deve essere omogenca e costante.

Duraate il trasporto il prodorto deve essere manteénuto alla temperatura cil 18°C I pmdom devono

glungere ai centr di cottura ancora in perfetto stato di congelazione, : ‘

Gli alimenti non reperibili allo stato “ fresco “ potranno essere surgelat:, hmnatamente at

seguenti prodotii: pesce, fagiolini,piselli, biete ¢ coste mignon, cuori di carcicfo, misto di

verdure ¢ verdure per zuppe da utilizzare sempre miste a verdure di stagione.

Prodotti della pesca surgelati o congelati:

o 1l prodotto, di provenienza nazionale od estera, deve essere stato accuratamente toelettato ¢ privato
dalle spine, cartilagini ¢ pelle;

o il predotto non deve essere sottoposto a trattamento con aatibioticl o antsettici, oppure aver subito
fenomeni di scongelamento;

¢ allo scongelamento 1 pesct non devono sviluppare odore di rancido, e devono conservare una
consistenza simile al pesce fresco di appartenenza;

@ | prodotti noa devono presentare sostanze estranee inquinanti ¢ derivanti da catliva teenica di
lavarazione.

Verdure surgelate

Devono rispondere alla disciplina sulla pmduzlonc e vendita degli alimenti surgelad.

L'aspetto degl ortagpi deve risultare il pit possibile omogenso per quanto dguarda i colore, la
pezzatura ed il grado di integritd, non devono essere presenti colorazioni anomale o sostanze o cotpi
estranel o insettd o larve o frammenti di insetti, non devono esservi tracee di infestazione da roditord,




Non devone essere presenti vegetali estranei al dichiarato, unita fessurate pitt o meno profondarente,
unitd parzialmente spezzate, unitd rotle, unitd eccessivamente molll, unitd o parte di esse decolorate o
macchiate, unitd avvizzite,
Devono esscre assent in gualsiasi momento microrganismi in grado di svilupparsi in condizioni
normali di conservazione ¢ non devono essere presentl sostanze prodotte da microrganismi in quantita
da costituire pericolo per la salute; il prodotto deve esserc trattato in modo tale che siano state distructe
tutte le spore batteriche.
Devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla superficie.
L’odore ed i} sapore devono essere rlevabili e propri del prodotio di ongine; la consistenza non deve
essere legnosa e il prodotto non deve apparire spappokito; il calo del peso dopo lo scongelamento non
deve essere eccessivo; non si devono nlevare scortanure da freddo o altd diferd dovut al trattamento
subito.
Tipologie richieste:
¢ - Hagiolini finissimi
*Pisedli
- Spinaci, biete e coste
@ - Zucchine
% Cuoti di carciofo

-Carote “mignon™ ed a rondelle

&

o Minoechi a quarti

¢ - Misto di verdure

¢ - Prcparato per mincstrone

tutilizzo di verdure conservate e/o congelate deve comuncue figurare in un documento
accompagnatorio del pasto recante anche Pidentificazione dell’azienda alimentare produttnce.

ALIMENTI CONSERVATYI

Tonno all'clio d’oliva e al naturale

Tonno di pritha scelta, di ptoduzione nazidnale od estera,(da stabilipenti ¢omunitar autorizzal ed
iseritd nelle liste di ficonoscimento CEE o extracomunitari a qucsb eqmpamn ¢ come- tah nccncsczuu
dalla CEE) confezionato in scatole di banda stagnata.

Si richiede un tonno di qualita: poco salato (sale agpiunto: 1,5 -2 /u) di guato dchcato ci:. consistenza
soda ma tenera, non stopposo, compatto e non sbrciolato, di colore omogeneo,tonalitd variante da
rosa a rosso bruno z seconda della specie, con fasel muscolari integri derivanti da un unico trancio di
pesce, assenza di parti estranee. All'apertura della scatola devono essere assenu odori ammoniacali o di
irdrogeno solforato. 1l prodotto fornita deve avere almeno sei mesi di maturazione e deve rispondere
atla vigente normativa di legge in materia.

Non devono essere presenti conservanti.

L'olio di governo deve essere di oliva, limpido, trasparente, di colore giallo con bassa acididd, meglio se
di produzione nazionale.

Pomodori pelati e polpa di pomodoso biologica

1l prodotto deve rispondere ai requisiti previsti dall'art. 2 e are. 3 del D.P.R. n® 428 dell'11 aprile 1975 ¢
successive modifiche (109/96). Devono essere ricavan direttamente dal frutto fresco, maturo, sano e
ben lavato, di un sapore delicato tendenzialmente zocchetino, di media geandezza, privi di condiment
grassi, che non abbia subito manipolazioni prima dellinscatolamento che non siano la scottatura, la
pelatura o la depezzatura.

il pradotto non deve presentare aspetto, colore ¢ sapote anormali, partd verdi, giallastre o aminalate,
framment di buccia; Ia consistenza deve essere quella del frutio fresco.

[ conlenitor non devono presentare difetd quali: ammaceature, bombature, corrosioni e insudiciamendt.




termine minimo di conservazione, o data di scadenza, ben visibile su ogni confezione e/o cartone,

imballaggi integri senza alterazioni manifeste, lattine non bombate, non arrugginite né ammaceate,
cartonl nen lacerati, ecc..;

© integrta del prodotto consegnato (confezioni chiuse all'origine, prive di muffe, parassiti, difett
merceologici, odort e sapori sgradevoli, ecc...);
carattert organolettici specifici dell'alimento (aspetto, colore, odore, sapore, consistenza, ecc...);
mezzi di trasporto igienicamente e tecnologicamente idonei ¢ in perfelio stato di manutenziont;
trasporto in regime di temperatura controllata secondo quanto previsto dai D.Lgs 327/80

La bevanda disponibile & I'acqua pombile di rubinetto.

CARNI

La came bavina, suina, di pollo, di tacchino ccc. deve essere fresea refrigerata e di prima qualia, priva
di additivi {decreto n® 209 del 27/2/96 e successive modifiche) e di estrogeni, di sostanze inthent
{antibiotidi, sulfamidici e disinfettant), secoado qior- -bilito dalle norme sanitarie.

s
i

Cami bovine fresche o congelate g I
Le carni di vitellone devono essere conformi alla normativa CEE (L. 29.11.71 n® 1073 e successive
modificazioni e/o integrazioni). Devono provenire da bovino maschio (casirato o non castrata), o
femmina che non abbia partorito e non sia gravids, regolarmente maccllati di eti non superiore ai 18
mesi.

1l prodotto deve soddisfare le vigenti disposizioni, deve presentare in ogni sua parte il marchio della
visita sanitaria e di classifica.

La carne deve altrest:
@ provenire da animali abbattuti in stabilimenti riconosciuti CEE, preferendo i bovini allevali e

macellati in Ttalia;

essere specificate la provenienza, . e
»  presentare prana fine, colorito biﬂi;y:}tg? colore rosso rosen, tessuto adiposo compatto « di colore

bianco candido ben disposto. ira i fascl muscolari che assumono aspetto marezzato, livelli medi di,

marezzatura € venatura, consistenza pastosa, ressitura ahbastanza corpatta;
@ presentare caratteristiche igieniche ottime (pH non supetore a 6), assenze di contaminazioni

microbiche e funpine;
® essere confczionata sottovuoto con curabilitd residua di almeno 20 giomi. Il vuoto deve essere

totzle, non presentare liquidi disciolti, macchie superficiali di colorazioni anomale;
© letichetta, come indicato nella circ. MIPAF n°5 del 15/10/2001, deve recare le seguent

informazioni obbligatorie:

« denominazione della specie c relativo taglio anatomico;

- stato fisico: congelato o fresco;

- “da consumarsi entro..”;

« modaliti di conservazione;

» data di confezionamento;

= numero che identifica I'animale o 1 lotto di animali;

- stato e numero di approvazione dell'impianto di maccllaziong;

- stato e numero di approvazione del laboratorio di sezicnamento;

«  stato di nascita degli anirnali;

- stato/i di ingrasso degli animali,

- le cami congelate dovranno cssere wasportate in conformith alle disposizioni vigenti su

automiezzi idonel ed autorizzati e mantencre per tutta la durata del trasporto ad una temperatura

s o - A
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< o uguale di 15°C; le carni fresce dovianno essere trasporiate 2 lemperatuse © congelate allo
stato di refrigemzione a + 4°C;
deroghe per le carni macinate.
$i richiede:
o appartenenza, secondo le categoric CEE/LUROP: categoria di appartenenza A {vitcllone) e/o F.
{glovenca), sviluppo dei profili delle carcasse E oppure U, classe di stato di ingrassamento 3 (medio).

T'ipologia dei tagli: la carne disossata, con frollarura di almeno 10 giorni, deve essere fornita nel seguentt
tagli anotamici: scamnone, fesa interna, fesa estema, noce, muscolo, girello,

Carni suine fresche

Condizioni generali:

1l prodotto deve soddisfase Ie vigenti norme di legge e deve presentare in ogai sua parte il marchio della

visita sanitaria e di classifics;

Deve essere specificata la provenienza,

La carne deve altresh:

o provenire da macelli abilitati nell'ambito della CEE e pertanto munit dei bollo CEE M
{macellazione) ¢ S (sezicnamento);

o presentare colore rosco, aspetto vellutato, grana molto fine, tessitura compatta, consistenza pastosa
al tatto, venatura scarsa.

Le carni suine fresche dovianno esscre trasportate conformemente alle disposizion vigenti su

automezyd idonel ed autorizzati e mantenute per tutta la durata del trasporto ad una temperaturz < o

uguale + 4°C

Tipologiz dei taglii la catne suina fresca, disossata deve csser fornita esclusivamente net tagli

denominati: ionza e fesetta.

Non é ammessa la forniturs di camni che presentino un accentuata frollatura o una eccessiva unmiditl;

Cagni fresche di pruvenécnma nazionale: cami avicunicole

T ipoiogm _ :

.. Polli in busto, petti di _pollo, cosce ¢ li pollo spiedlm ch polia, pcm di tacchmo {acchmo per Speszatino,

posteriore di coniglio. :

Il prodotto deve soddis fare le vigenti notme di legge.

La carne deve altrest:

% provenire da allevamenti a terra nazionali;

» provenire da animali sani in otimo stato di nutrizione e conservazione e macellati da non oltre 3
giorni e conservati 2 temperatura di refrigerazione;

o essere rigorosamente fresca, non congelata o surgclata,

® non presentare tracce di sostanze anabolizzant;

# pet la conservazione non deve essere stata trattata con radiazioni ionizzant, antibtotel o conservanti
chimici;

Le confezioni, bacinelle o sacchi di materiale per alimemi, non devono conznere liquido di

sgocciolamento e devono riportare un'etichetta chiara e leggibile.

Carni macinate fresche refrigeral.e
Potranno essere utilizzate carni gia macinate, prive di additivi, confezionate sottovuoto e provenient da
laboratori riconosciuti ai senst del PR, 3.8.98 n. 309,

Preparazioni di carni surgelate

Potranno essere  utilizzate  prepasazioni di carni, come hamburger o polpentine, surgelate
conformemente al D, Lve 27.1.92, 1. 110, ¢ successive modifiche in laboratori riconosciusi al sensi dul
D.P.R. 3898 n. 309.




Possono essere utilizzate carni surgelate e/o conpelate per far fronte ad eventuali impreviste necessita,
aventi data di confezionamento/congelamento non antecedent a tre mesi dal loro utilizzo, osservando
scrupolosamente le pamnzie sulla qualita nonché sulle modalitd di trasporto, conservazione,
scongelamento  prima  della  prepamzione e comunicandone informazione  preventiva
all’ Amministrazione Comunale.

SALIIMI
Prosciutto cotto
11 prosciutta cotto deve esscre:

= di prima qualitd, esclusivamente di coscia, senza polifosfati aggiunti, senza glutammato monosodico,
né caseinati, né lattati, né proteine vegetali (soia),

o di cottura uniforme, pressato, privo di parti cartilaginee, senza aree vuote (bolle, rammollimend);
avere carni di colore rosa-chiaro, compatre;
grasso bianco, sodo e ben rifilato.

Il prodotto deve essere confezionato sotto vuoto, in carta alluminata o altro ai sensi del D.M. 21 marzo
1973 e successive modifiche. All'apertura non deve esservi presenzz di liquido percolato, né di grasso
sfatto, oé di odord sgradevoli.

I{ sapore deve essere tipico, dolce, non deve presentare aciditi da acido lattico derivante da
inquinamento lattobacillare.

All'apertura e affettatura il prosciuteo deve presentare le seguenti caratteristiche:
assenza di patinositd esterne;

assenza di irrancidimento del grasso di copertura;

limitata quantitd di grasso interstiziale;

fetra rosea, compatta, non sbriciclabile, senza iridescenza, magra.

0 @& o ©

Le confezioni devono essere cnginah ed mtegre e nporinrc in chiaro la data di Rcadenza o ﬂ termineg
minimo di consmamonf: . . .

Prosciutto crutio di Pam‘m Dop :

Deve essere conforme al disciplinare di produzione.

Le specifiche caratteristiche merceologiche del prosciutto a stagionatura ulimata (dai 10 ai 12 mesi)
s0no:

» forma esteriore tondeggiante: privo della parte distale (piedino), privo di imperfezioni esterne
tali da pregiudicare I'immagine del prodotto, con limitazione della parte muscolare scoperta
nltre la testa de fernore (noce) ad un massimo di 6 centimetrt (rifilahueas corta);

»  peso: normalmente tra gli otto ¢ i dieci chilogtammi ¢ comunque non inferiore ai sette;

~ colore al raglio: uniforme tra il rosa ed il rosso, inframmezzato dal biznco puro delle part
grasse;
aroma ¢ sapore: carne di sapore delicato e dolce, poco salata e con aroma fmg:ante e
caratteristico,

Prosciutto crudo di San Daniele del Friuli Dop

Deve esscre conforme al disciplinare di produzione.

[Le specifiche canatteristiche merceologiche a stagionatura ultirmata sono:
~ la forma esteriore a chitarra compresa la parte distale (piedino);
« la tenerezea al taglio;
- la presenza della parte grassa perfettamente bianca, in giusta proporzione col magro,di colore

rosato e tosso con qualche nervatura;

- il sapore dolee delle carni;




~  Yarora caratteristico steettamente dipendente dal prescritto periodo di stagionatura,

UOVA

Uova fresche

Devono esseve di categoriz A, fresche e selezionate,

< con guscio Intepro, e pulito;

© camera d'aria non superiore ¢ mm 6 imimobile;

@ albume chiaro impido di consistenza gelatinosa, esente da corpi estranei di qualsiasi natura, denso;

0

ruotle ben tratteputn, senza contorno apparcate, che non si allontani scasibilmente dal centro
def'uovo itz caso di rotazione di quest’ultimo.
-+ Lec uova possono cssere confezionate in piccoli o grandi imballaggl, muaiti di fascetie o dispositiva

di ctichettatura leggibile e recante:

- 1 nome o la ragione sociale e Vindirizzo dellazicnda che ha imballato o fatto imballare le uova;

- il numero disontivo def centro dimballaggio;

- la categoria di qualitd e di peso;

- il numero delle vova imballate;

- il numero indicante il giomo dimballaggio delle uova;

-~ la data di durata minima e le mccomandazioni per Pimmagazzinamento,
ie confeztoni devono presentarsi integre, prive di ammaccature e sporcizia superficiale.

Uova pastorizzate
Per le preparazioni culinaric & consentito I'uso di uova pastorizzate refrigerate, non contenenti altri
prodotti slimentari o additivi. Le confezioni devono presentarsi integre.

TFANE FRESCO - PRODOTTI FRESCHI DA FORNO

Pane fresco

Dovrd essete prodotto unicamente con farina di produzione biclogica, di puro prano tipo “O” con
Peventuale aggiunta di strutto o olio di ¢liva, fornito glorosalmente, fresco, i pezrature di 40-50 g con-
formatiassorud. - . 0 .00 0 C e T e

Potra essere richiesta una quota di parie denominato “integrale’.

Il contenuto in acqua ¢ le caratteristiche dovranno essere quelle previste dalla legge n® 380/67.

11 pane deve essere garantito di produzione giomaliera; dovra risultare ben cotto.

La fornitura deve essere garantita:

© in recipienti o contenitor idonei per il trasporto di alimenti

o assicurando il rispetto delle norme di corretta prassi iglenica.

All'analisi organolettica il pane deve possedere le seguenti caratteristiche: crosta dorata e croceante, la
mollica deve essere morbida ma non collosa, di porosita regolare, spugnosa ed elastics ¢ non deve
impastarsi alla masticazione ¢ sotto la pressione delle dita.

1} gusto ¢ 'aroma non devono presentare anomalie tipo: gusto eccessivo di lievito, odore di rancido, di
farina cruda, di muffa od 2luo,

Pizza Margherita

Prodowa con faring di tpo "0", a lievirazione natarale, cotta in forno alloggiat in teglie di accizio inox

tipo Gastronorm.

Condizioni generali:

¢ lo spessore della pasta lievitata deve essere taje da consentire una cottura sufficiente ed uniforme;

@ [a pizza non deve presentare zone di sovra/sottocottura, bruciature, annerimenti, rammollimenty

@ le teglie di cottura devono possedere ottimo stato di igiene, non presentare tracce di ruggine né
fessurarioni o scalfitiure,




La pizza deve provenire da cottura diretta con espresso divieto di udlizzo di prodotti congelati e/o
surgelati anche limitatamente alla sola base della preparazione.

PRODOTTY DA FORNO CONFEZIONATI

Crackers non salad

Devono essere conformi all’are.1 del DPR 283/93.

Le confezioni devono essere chiuse, riportant tutte le indicazioni previste dalla legge e non presentare
difetti.

I prodotti devono essere freschi ¢ non devono presentare odore, sapote ¢ colore anormali e sgradevoli,
devono essere croccanti e spezzarsi nettamente quando sottoposti a masticatura o a frattura manuale.
Ingredienti di base: farine di frumento tipo “0”, olii vegetali monose con esclusione di alio di palma e
di cocco (preferibilmente olio extra vergine di oliva) lievito naturale, sale.

Fette hiscottate

Devono cssere conformi all’art.2 del DPR 283/93.

Le confezioni devonao essere chiuse, riportanti tte Je indicazioni previste dalla legge € non presentare
difeed.

I prodotii devono essere freschi ¢ non devono presentare odore, sapore e colote anormali e sgradevoli.

Fette biscottate non wuccherate, senza conservant.

Ingrediend consigliati: farina di grano tenero tipo integrale o tipo “0”, lievito naturale, olio vegetale non
idrogenato, preferibilmente olio extra vergine di oliva, destrosio, sale, eseratto di malto,

CEREALI E DERIVATI

Pasta prodotta con semola di grano duro di provenienza biologica _

Dovra essere prodotta completamente con semola di grano duro di provenienza biologica.

La biologiciti del prodotto dovri essere garantita, in etichetta, da uno degli enti certificatori previst
dalla legge. La past, di provenienza nazionale, prodotta con semola di grano duro biologica potri
eventualmente esscre utilizzata pes preparazioni inbrodo. . - U

" Davri avere odote e sapore- gradevoli, ‘colore giallognola, aspetta omogerieo, frattura vitrea od essere
esente da difetd di éssiccazione ¢ di conservazione. La detenzione di confezioni apeite & accettata per
non pit di 30 giorni e solo se I'involucro originale attestante la provenienza biologica del prodotto viene
allocato all'interno di contenitori chiusi.

L'impiego di pasta prodotta con semola di grano duro di provenienza biclogica dovrd essere
comprovato dalla copia dal documento di trasporto attestante le carstteristiche del prodotto e i
quantitativi ordinati. . :

Farine di frumento ~ farina di mais

Le farine di frumento devono avere le caratteristiche previste dalla L. 580/67 e non deve ossere trartata

con agenti imbiancanti o altsi additivi non consentiti, o altre sostanze vietate dall'art. 10 delia L. 580/67

tenuto conto delle modificazioni 2lla stessd Legge: D. Min San. n® 172 del 6/4/98.

La farina di oais deve essere conforme alla L. 580/67.

® Le conferioni devono esscre sigillate ¢ non devono presentare difetti o rotture. Devono riportare
etichettatura confacente al D.Lgs. n°® 109/92.

° Il prodotto non deve preseatarsi contaminato da parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe o altri
agenti infestandg;

® non deve presentare geumi, sapori e odort acrl.

Riso

Deve possedere le caratteristiche merccolopiche definite per ogai gruppo di appartenenza e vareta.
:




T! riso dovra rsultare privo di punteggiature, perforazioni, odore ¢ saporte sgradevoli, impuritd {granelli,
corpl estranel, insett); non dovrd essere né alterato né avariato; dovra infing, resistere alia cottura per
almeno 15 minut, senza che i grani subiscano una eccessiva alterazione di forma.

PASTE RIPIENE

B’ consentito Vimpiego di tortelli, tortellini, ravioli, agnolotti ecc.. freschi, surgelati o conferionad in
atinosfera modificata, aventi le caratteristiche previste dalla legge e richieste dal presente capitolato.
Ingredient del ripicno: ricotts, spinaci, proscivtto crudo.

Per Iimballo e il confezionamento si richiama 1l DPR 777/82, e successive modifiche ed Integrazion, i
D.Lgs. 109/92 ¢ le altre norme vigent in materia.

L cticherta deve riportare Ia data di scadenza, il nome dell’azienda produttrice, i bollo CEE per i
prodotti a base di carne.

PRODOTTI DEL PASTIFICIO SURGELATI O CONGELATI

Gnocchi di patate

ii prodotto deve prestarsi ad essere consumato asciutro, il formato deve quindi essere consono allo
sCOpo.

Si richiedono i seguenti ingredient: patate, fatina/semola di frumento, sale.

Gli gnocchi devono essere esenti da additivi in genere, ed in particolare da coloranii = conservantt nel
rispetto delle normative vigent.

11 prodotio offerto deve riportare chiaramente ghi ingredienti ualizzad.

Pasta per lasagne
Sfoglie di pasta all'uovo, di dimensioni atte all'alloggiamento in teglic Gastrononn. La stoglia deve poter
essere infornata direttamente, senza preventivo passaggio in acqua bollente.

Pastz sfoglia S ‘ . _ o I o L
Pasta sfoglia’ per preparazione di-prodotd da forno salati e dolck Non devono essefe presenti né .

gﬂiaraﬂti né Conscnﬁ’anu..‘
LATTE E PRODOTTL LATTIERD -- CASEAR]

Latte pastorizzato fresco

11 latte intero fresco pastorizeato deve essere prodotto, etichettato, confezionato, immagazzinato e
trasportato in conformitd a quanto previsto dalla normativa vigente.

Le confezioni devono presentarsi integre, prive di ammaccature e sporeizia superficiale.

Late UHT.

Patrd essere utlizzato solo per preparazioni culinarie (salse, creme, pusé,...).

Tf larte UHT, parzialmente scremato, deve essere prodatto, edchetiatg, confezionato, immaguzeinalo ©
trasporrato In conformita a quanto previsto dalla normativa vigente.

Le cunfezioni devono presentarsi integre, prive di ammaceature ¢ sporcizia superficiale.

Yoguzt biologico zlla frutia
Prodoto liquide o semi liquido ottenuto esclusivamente con latte vaccino in seguita a sviluppo di
particolati microrganismi (Lactobacilius bulgaricus e Streptococeus termophilus) in determinate
condizioni. Non deve essere stato coagulato con mezsi diversi da quelli che risultano dalfattivita dei
microrganismi utilizzati, in particolare non deve contenere caglio.

Il prodotto alla frutta non deve contenerc antifermentativi, la frutta deve essere in purea ¢ ben
omogenes al coagulo in modo da non percepite pezzi o frammentt della siessa. i




I suddetd prodotd devono possedete i requisiti previst dalle notme vigent relativamente all'attivitd det
battert fartict, al contenuto dei grassi ¢ aila frurea agpiunt.

Ricotta

Derivato del latte per coagulazione della lattoalbumina del sicro di latte vaccino. 1 prodotto deve
conlenere i seguenti ingredienti:

& sicro vaccino;

o latte vaceino;

o sale.

La confezione deve dportare in etichetta il nome delazienda produttrice, gli ingredient, il peso netto,
la temperatura di conservazione, la data di scadenza.

Formaggi _

1 formagpt devono essete prodott con idonee tecnologie a partire da materie prime in conformit alle
normative vigentt.

1 formaggi non devono presentare alterazioni esterne o interne e devono essere di tipo teenicamente
perfetto, sin nella composizione che nello stato di presentazione e stagionatura,

Non devono conlenere polifosfat.

Devono comunque corrdspondere ai requisitl prescrit dalle vigend disposizioni di legge in vigore.

Tipologia dei formaggi da taglio: asiago, latteria dolce, mozzarella, certosino o stracchino, fortina,
caciotta, montasio, crescenza,

Grana Padane Dop

Il formapgio da condimento deve essere grana padano.

Deve esscre conforme al disciplinare di produzione e chiaramente identificato dal marchio impresso a
fuoco sullo scalzo del “Consorzio di tutela Grana Padana™.

Deve essere sempre di prima qualitd. Deve avere stagionatura di 18-24 mesi.

'PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

La scelta del prodotto sard cffettuata preferibilmente la le verdure di stagione e di provenienza

nazionale.

1 prodotti fomiti dovranno essere classificati di I categoria.

Gli ortaggi devono essere vegetali di stagione, freschi, puliti ¢ selezionati, devono essere matud

fisiolopicamente, di recente raccolta, turgidi senza segni di ammollimento, privi di germogli, privi di

additivi, integri delle qualitd nutritive tali da garandre i miglior rendimento alimentare e presentare le

precise caratteristiche merceologiche di specie.

I prodotto deve rspettare Ia normativa vigente in matetia, in particolare quanto disposto nell’ordinanza

ministeriale 18.07.1990, pubblicata sulla G.U. 2% 57 del 30.08.1990 e successive modifiche cd

integrazioni.

Sono esclusi dalla fornitura i prodotti ortofrutticoli che:

o abbiano subito una conservazionc eccessiva, che abbia pregiudieato 1 requisiti organolettici cd una
discretz conservabilita a temperatura ambiente;

® portino tracce di appassimento, alterazione, guasti, fermentazione anche incipiente, ulcerazione,
ammaccature, abrasioni, o screpelature non cicatrizzate, term ¢ malerdale eterogeneo,
siano attaccati da parassiti animali o vegetali;

¢ presentino distacco prematuro dal peduncolo (sgambaturs) o morfologia fregolare dovua a2
insufficienza di sviluppo: rachitismo, atrofia, altra anomalia;

Dovranno presentare le precise caratteristiche merceologiche di specie, essere giunt a naturale ¢

compiuta maturazione e non presentare tracce di alterazioni e fermentazioni anche incipien. i

H
£



Gli ortaggl, se non freschi di stagione, possono cssere surpelati; non sono invece accettate altre
modalith di conservazione.
Le carote, i piselli ed i fagiolini devono essere di 1° categoria.
1 finocchi devono essere di prima scelta, senza gambo (senza flamma) ¢ con uno scarto, dopo la prima
pulitura, non superiore 2l 10%.
Gli imballaggi devono sempre rportare le seguent indicazioni esterne:

« identificazione dcllimballatore e/ o speditore;

«  prodotto se non visibile;

-« varietd e tipo;

= calegoria;

- calibro (se richiesto dalle norme);

= zona di produzione.
La {rutta di stagione preferibilmente nazionale deve essere fresca ¢ di ottima qualita, selezionat, eseate
da difetti wisibili, con le pecuhari caratteristiche organolettiche della specie,
L« forniture devono tportare nel documento di trasporto, Ia specie, la provenienza della merce, I peso
netto ed il peso lordo.
Il prodotto deve rispettare la nommativa vigente in materia.

Frutia fresca prodotta da agricoliera biologica

{ex 1.R. 24/90 e Reg. CEE n. 2092/91)

I.a scelta del prodotto deve cssere effettuata tra la frutta di stagione e deve rspondere al seguent

requisiti:

o essere di recente raceolia;

o deve essere indicata chiaramente Ia prkwcnie.nza; presentare le precise caratteristiche orpanolettiche
della specie delle vateta ordinate;

@ essere matura fisiologicamente ¢ non solo commerdalmente e adatta al pronto consumo, o cssere
ben avviata a maturazione nello spazio di due o e glorni;

@ essere sana, senza smimaccature, lesiond, alterazioni, attacchi parassitan;

@ non esserv ptesenza di insetti mfc‘;taqn aé di artacciu dl mdltcn
£s§ere DMogenea per matutazione; freschezza ¢ pczmturﬁ
essere pulita e priva di terrosita, di altsi corpt o prodotti eterogenei:

o essere indenne da difetii che possano alterare 1 caratteri organolettici degli stessi;

@ non presentare tracce di dppab&imunfo /0 alierazione anche iuc:xpmntc

o gssere turgida, non bagnat ardficialmente, né trasudante acqua di condensazione in seguito ad
improvviso sbalzo termico dovuto a permanenza ddd prodotto in celle frigorfere, né presentare
abrasioni meccaniche od ultramaturazione;

@ rspettate in toto la normativa vigente in metito.

Legurnd secchi: lenticchie, fave, fagioli

[ legumi secchi devono avere le sepuenti camatreristiche:

@ essere pulid e sani, privi di muffe, inserd o alti corpl estranet;

® non devono presentare attacchi di parassit,

o devono avere pezzatura omogenes; sono ammessi leggen difetu di forma.
= devono essere uniformeinente cssiceai;

+ Al prodotto deve aver subito 2l massimo un anno di conservazione dopo la mccolta,

Succe di fruta
St richiede succo di frutta a base di frutto concentrato non zuccherato ai sensi della legge n® 489 del 18
maggia 1982




Aceto di vino

Deve essere ottenuto dalla fermentazione acctica del vino ¢ contencre piltt del 6% di aciditd rotale
espressa come acido acetico ed una quota residua di alcool non superiore all't.5% in volume. Non vi
deve essere aggiunta di sostanze acetiche di sorta ¢ la colomzione deve essere naturale senss aggiunta di
qualsiasi sostanza naturale. Non deve avere subito trattamenti con anidride solforosa, non avere odori ¢
sapor estranel o sgradevolt e rispondere % tutto quanto pwvlsm dal D.M. del 23121967,

Ol di oliva extra vergine

Deve essere dlic ottenuto dal frutto dell’ulive mediante processi meccanici o altti processi fisici, che
non causino alterazione del prodotto.

Le olive non devono aver subito alcun wattamento diversa dal ]av'tggto dalla sedirnentazione e dalla
filtrazione.

Sono esclusi gli oli ottenuti mediante solvente o con processi di riesterificazione e qualsiasi miscela con
oli di altra natura.

1} prodotto deve essere un olic di oliva vergine di gusto perfettamenty irreprensibile ed assclutamente
cseote da difett; Pacidita espressa in acido olcico non deve superare 1'1.0% in peso (si preferiscono oli
con sctditd non supedore allo 0,8%), di produzione nazionale con la dicitura "spremituea a freddo”,
rancidith assente e valore massimo di perossidi uguale 2 venti {meq.02/kg).

Le caraneristiche dell'olio extra vergine d'oliva devono tentrare nei limiti riporeat sulla Gazzetia della
Repubblica Italiana n® 81 del 21 ottobre 1991,

Anche per Iz cottura Polio deve essere esclusivamente olio extra vergine d'oliva.

Oiio monosemie (mais, arachide, girasole)

In alternativa all’olio extravergine di oliva, da preferire comunque, potra essere disponibile ei punt di
distribuzione olio monosemie di arachide, di mais o di girasole (solo a crudo).

Drovri esscre disporibile nel pund di distribuzione in alternativa all’olio extravergine di oliva.

Deve rspondere ai requisitd di qualitd e di composizione previste dalla legislazione vigente.

I conteniter in banda stagnata non devono presentare difetti come: ammaccature, punt di rugpine,
.corrosiont interne o aliro.

Burro
Le modalita di produozione, la composizione ¢ la quallta mercenlopica devono rispettare le. ndrme

. previste, dalla k,ggf:. In’ partcolare il burrg deve provenire esclusivamente da crema di latte vaccino

ccntufugsta e pastorizzata. Esso deve dsultare fresco e non sottoposto 2 congdaincnto non deve
essere in alcun modo alterato, non deve avere gusto di rancido né presentare alterazione di colore sulla
superticie. 1] prodotto deve essere di origine nazionale.

Requisitl compositivi:

® zcqua: 1,38%

& sostanza grassa: 87,95% (non mferiore all'80%),

© umiditd: 12,5-16%

o apente di conservazione consentito! sale comune.

Zucchero semolato e a velo

Saccarosio depurato, cristalliznato e raffinato, di qualidh sana, leale ¢ mercantile.
L’imballaggio deve rispondere ai seguenti requisit:

zucchero semolato: conferione kg 1 kg 50

zucchero a velo: kg 1

Il prodotto dovra corrispondere alle indicazioni di cui alla legge n® 139 del 31 marzo 1980.

Libe aromatiche secche e/o fresche

Alloro, prezzemolo, origano, maggiotana, salvia, rosmarino, basilico,
Sale

I} sale marino deve essere esclusivamente di upo iodato.
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wuniear Eilor 8.p.A., ALLEGATO B)
\ia V;Onf? Giulls, A
P. VAOB5351400008 AL <ONTRATTO

Allegato n. 3 MODELLO OFFERTA ECONOMICA

AL COMUNE DI
BASSANO DEL GRAPPA

Via Matteotti, 39 :
BASSANO DEL GRAPPA (V)

OGGETTO: Procedura aperts per Piffidemento del serviaio di ristoresione scolastica a fivore -

degli atunni, insegnaad ed aitorizsati- delle Scuole delPinfanzis, primacie, seconderio df I° ¢ IT° *
gmdodcfcbmmdfmaﬂlemm(m Pedodo 01.09.2013-3!93.201& :
Ilsottoacnm STERARG. PO . vorn "
nato 1 .. 3¢ ﬁ'.ﬁ A8ed L .aui‘-q"‘a. ............. e ene ekt e st tererr s b eat e rerneens o
residente . FABZ L In via/pissan B SO oo, n.ﬁ g
aella qualitd di SIS TRA%. G SRR & (6 GALE GAPPREERA TBNTE.
del soggetto concorente.. =5H £ 0%, 5112k, 209, (410 CHBRAR. Cuseet, AT 7 e
con sede o, XNARS..... . n via/planse- YENEI CAULIA . n ﬁ-[
cf OGASALICRGS. ...y, i %sma&fb ﬂés.x .............................
B M 21 S T/
per I’appnlln di: ‘cui. dl'ogdm- ~ impotto @ bnsc di gera € 4982.83300 (cu.m
unmnvecmtommdu:mﬂaottocmmmtutm) iv.a esclusa di cui costi da mtn:fcrmza pad-a.€.
200,00 (eum duu:.mto) :
o C OFFRE“
Un n'ba;ssﬁ tuale pari | 8. ' .
AR (m ciﬁ-a) Jqug g,; Egﬁa;gmmumnc&mo ('m Iettere):

- sull'impqrw a base d'am. decortato degli costi da intérferenza (enre 200,00); d:l € 4.982.633,00 (curo
qﬁatlromﬁminuvecmtnﬂnnmdmmﬂudcmtocmtamum) comapondcute un  smmontare.:
compléssiva:  pari- 2 '€ j,959.38¥ S (in cifra).

e {in lettere)

W EERD Yo 'lewv-hm.m NGUECNTOTREN TOROHILABUL LENTCR ANTASETE f‘.—.q'.

Dichiarz che gli element! che costituiscorio i) oouinpetﬂvo complessivo qn.inquiennnle del servizio di

* nsmmmounscohauca:favo:cdegﬁahmm,megnmedmtunzuu delle Scucle dell'infanzia, primatie,
secondare di I° ¢ II° grado del Comuae di Bassano del Grappa sona i scguenti:

Costo pe:samle €2.456.944,0€

Costo materie prme - €A.638 30 4% .
Costi attrezzature : € 313330%

Oned aggiuntivi previsti da cszmlatu € 2s¢ixr P _

. Oncnnnghon € 134.03¢ 8¢ _ .
Costi sicurezza ) ' € k. 838,29 :
Costi generali € 2. 544348 ,

Altro (spedificare eventuali altre voci) € & f
Utile d’impresa € Hh. fkl DY ‘
Costi da interferenza € 20000 *?
Offerta complessiva €4.9M K8t 53
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IN POSSESSO DELL’AREA 2° | E
BASSANO DEL GRAPPA

Datz e firma_3S. 0913 M&,Mﬂ‘\-ﬂ?ﬂ B




™~

1 concortente assume nfnnmmto in ordine al prezzo cnmpieestvamenm offerto: pari. ad €

4.938 b&¥- 6% (n.cifm) B . (in lettere) i seguenti prezzi
unitari, con riguardo alle prestazioni da’ mdem neil’am.bxm ddl’appa.lto* : _
@) eurno a,man.cmuamM,uacemo-.'rmmumhm YA RCCE N TOTA ATRSETE 1'51-

- prezzo unitaco pasto perlu ristorazione nelle scuolé dellinfinzia €390 (Eum'i‘ﬁ[g‘? ) al netto di
IV.A.pe:unnqmcm ququmnlcp:msto epn:sunbo dxpnsupmnn. 364.600;: -

(EmPR%L..; ) al aewo di -

pteZzo umtano paato pc.r: la nsimnnone nclle scuolc secpgdmc diI e II" ' tlo, pasto pes pe.:sonale _
doceate: ed ATA — deaominato pasto adulto - €3,90. (Eum“ur:.l Y

- g e e s .
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Da Mivawe, 10 G, 2003

= NOTA BENE:
’ Non sono ammesse offerte pati 0 in aumento rispetto all’lmporm a base d’asta, _
In caso di discordanza nei vari elementi indicati nelPofferta economica si valutetd Popzione pit
favorevole per PAmministrazione. -
Nel caso di raggruppamento temporaneo o consorzio ordinario di concorrenti, non ancora
costituito, 'offerta congiunta deve essete sottoscritta, a pggg g esclusione, da tutti i soggett

raggruppandi o consorziandi. >
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Cam}}ne di Ba.r.mno del Grqppa

DETERMINAZIONE DIRIGENZIALE

101.09.2013 — 31.08.2018 alla ditta Gemeaz Elior Spa;

1333 / 2013 &-SM&PW Optrassiats & Spettacvio

OGGBTI‘O AGGIUDICAZIONE DELLA GARA PER AFF]DAMENT O IN APPALTO

DELLA GESTIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA A

FAVORE DEGLI ALUNNI, INSEGNANTI ED AUTORIZZATI DELLE

" SCUOLE NEL COMUNE DI BASSANO DEL GRAFPPA (V1) - PERIODO DAL
0109.2013AL31.08.2018 CIG:, 5129738934

. 1L DIRIGENTE
Richiamata la determinszione dirigenziale n. 675 del 20/05/2013 con cui & stam mdctm ln

-procedura di gara aperts per laffidamento in appalto della gestione del servizio di fistorazione

scolastica & favore degli elunni, insegnanti ed autorizzati delle scuole dellinfanzia, primarie,
secondarie di I° e II° grado del comune d1 Bassano del Gmppa VD - pcnodo 01 09.2013 —
31.08.2018. CIG: 51297389B4;

Richiamats la determinazione dirigenziale n. 787 del 13/06/2013 riguardante Ia nomina della
Commissione giudicatdice per P'affidamento in appalto del setvizio di” ristorazione scolastid a favore
degli alunni, insegnanti ed autorizzati delle scuole dell’infanzia, primarie, secondarie di I° e II? gmdo
del comune di Bassano del Grappa (V1) - - periodo 01.09.2013 — 31.08.2018.™;

Richiamati i seguenti verbali di gara per 'affidamento del servizio in oggetto, dcpomtnn agli atti
del Servizio Pubblica Istruzione della scrivente Ammmmn:nzmne.

- 1~ seduta pubblica del 13/06/2013;

= 2" seduta riservata del 13/06/2013;

- ' 3" seduta pubblica del 14/06/2013;

Ritenuto di aggiudicare definitivamente, in base ai risultati evidenziati dai verbali di gera sopra
cimti, il servizio di ristorazione scolastica a favore degli dlunni, insegnanti ed autorizzati delle scuole
dellinfanzia, primarie, secondarie di I° e II° grado del comune di Bassano del Grappa (VI) - pedodo

Ritenuto approvare lo schema di contratto avente ad oggetto I'affidamento in appalto del

servizio di ristorazione scolastica a favore degli alungi, insegnant ed autorizzat delle scuole

dell'infanzia, primarie, secondarie di I° e II° grado del comune di Bassano del Grappa (V) - periodo
01.09.2013 — 31.08.2018, allegato A) della presente determinazione, che ne forma parte integrante e
sostanziale, consentendo fin d’ora ad apporre le modifiche che in sede di stipulazione si rendessero
ncccsam:lc, '

Dato atto che & st effettuata con esito positivo Ia vcnﬁca dei requisiti genemali e che
pertanto 'aggindicazione definitiva & anche efficace;

Dato atto che & stto acquisito il CIG: 51297389B4, anche al fine di dare attuazione alle
disposizioni di cui all’art. 3 della Legge n. 136 del 13 agosto 2010;

Dato atto, altresi, che, in base a quanto previsto alPart. 11 comma 10-bis lettera a), & possibilc
stipulare il contratto prima di trentacingue giomi dallinvio dellultima delle comunicazioni del
provvedimento di aggiudicazione definitiva in quanto ¢ stata prcscntatn un'unica offerta;



Ritenuto procedete con successivi provvedimenti ai relativi impegni di spesa;

Considerato che, attualmente, tra le convenzioni Consip non risulta nessuna convenzione
attiva relativa ai servizi in oggetto, come si evince dalla documentazione depositata agli atti del
Setvizio Pubblica Istruzione; _

Considerato inoltre che, attualmente, da una vedfica sul MePa ' non risulta alcuna iniziativa
attiva relativa ai servizi in oggetto, come risulta da documentazione depositata agli atti del Servizio
Pubblica Istruzione;

Ritenuto di individuare ai sensi dell’art. 300 del tegolamento attuativo del Codice dei Contratti,
DPR n. 207/2010, il direttore dell’esecuzione del contratto nella persona della dipendente Raffaclla

Lotenzon, persona diversa dal responsabile del procedimento che per il procedimento in oggetto & il
Dirigente Francesco Frascati, in quanto il valore complessivo del contratto supera i 500.000,00 €.;

Vista la comuanicazione ns, prot. 56508 del 17/09/2013 con cui si comunica zlla ditta Gemeaz
Elior Spa Uaggiudicazione provvisoria della gara d’appalto;

" Richiamato Part. 11 del codice dei contratti D.Lgs. n. 163/2006 e s.m.i., comma 9 che prevede
Pesecuzione anticipata del contratto nei casi in cui la mancata esecuzione della prestazione
determinerebbe un grave danno allintetesse pubblico che & destinata a soddisfare, ivi compresa la
perdita di finanziamenti comunitari;

Richiamato, inoltre, I'art. 302 del regolamento attuativo del Codice dei Contratt, DPR n.
207/2010, comma 2, che prevede che il Responsabile del Procedimento possa autorizzare

'esecuzione anticipata del contratto, quando il contratto ha ad oggetto beni o servizi che, per loro
- natura o per il lnogo in cui deve essere eseguito il contratto, debbono essete meedlatamcntc
consegnati o svolt; )

Visto che la data di inizio dcll: scuole primarie ¢ secondatie di pnmo grado & stabilita per il
12/09/2013;

Teouto conto che I'Agpiudicatario del servizio per poter gar;ntite lo stesso deve
adeguatamente programmare Pattivits;
Visto che il servizio oggetto dellaffidamento & un servizio rilevante e obbligatorio, che ha la

 finality di garantire 1a mensa scolastica, nelle more della stipula del contratto si affida 'esecuzione
anticipata del contratto stesso alla ditta Gemeaz Elior Spa;

Richiamato il vigente regolamento sull’ordinamento degli Uffici e dei Servizi, approvato con
deliberazione della Giunta Comunale n. 285 in data 21.7.1998 — Prot. n. 14644;

Visto l'art. 151, comma 4 (visto di regolarith contabile), e art. 107 (funzioni ¢ responsabilitd
dirigen=za) del Decreto Legislativo n. 267 del 18/08/2000 — Testo Unico Entl Locali — TUEL;

Visto lo Statuto Comunale approvato con delibera di Consiglio Comunale n. 73 del 14.7.2003;

Richiamata la Deliberazione di Giunta Comunale n. 226 del 17/09/2013 aveate ad opgetto:
“Approvazione Piano Esecutivo di Gestione esercizio finanziario 20137

Richiamata la Deliberazione di Consiglio Comunale n. 52 del 20/06/2013 con la quale & stato
approvato il bilancio di previsione per il corrente anno 2013;

DETERMINA

1. di aggiudicare definitivamente pertanto, per i motivi sopra citati, il servizio di ristorazione scola-
stica a favore degli alunni, insegnanti ed autorizzati delle scuole dell'infanzia, primarie, seconda-
rie di I° e II° grado del comune di Bassano del Grappa (VI) - periodo 01.09.2013 — 31.08.2018,
dferimento CIG: 51297389B4, a Gemeaz Elior Spa;

2. di approvare lo schema di contratto avente ad oggetto P'affidamento in appalto del servizio di ri-
storazione scolastica a favore depli alunni, insegnant ed autorizzat delle scuole dell'infanzia, pri-
marie, secondarie di I e II° grado del comune di Bassano del Grappa (VI) - periodo 01,09.2013
— 31.08.2018, allegato A) della presente determinazione, che ne forma parte integrante e sostan-



ziale, conseatendo fin d’ora ad apporre le modifiche che in sede di stipulazione si rendessero ne-

cessarie; ' = ) _

di date atto che & stata effettuata con esito positivo la verifica dei requisiti generali e che pertanto 4

Paggiudicazione definitiva & anche efficace; - '

. di dare atto che sono state effettuate le verifiche tra le convenzioni Consip ¢ sul MePa e non -
 sultano né convenzioni né iniziative attive relative al servizio in oggetto;

. " di dare atto, altresi, che in base 2 quanto previsto all’art. 11 comma 10-bis letiera g), & possibile
stipulare il contratto prima di trentacinque giorni dallinvio dell’ultima delle comunicazioni del
provvedimento di aggiudicaziope definitiva in quanto & stata presentata un’unica offerts;

di affidare Pesecuzione d'urgenza del contratto, nelle more della sua stipulazione e per le motiva-
zione sopta espresse alla ditta Gemeaz Elior Spa, dando atto che si procederd con successivi
provvediment ai relativi impegni di spesa; . . : _
di individuare ai sensi dell'art. 300 del regolamento attuativo del Codice dei Contratti, DPR n.
207/2010, il direttore dell’esecuzione del contratto nella persona della dipendente Raffaella Lo-
renzon, persona diversa dal responsabile del procedimento che per il procedimento in oggetto & il
. Dirigente Francesco Frascati, in quanto il valore complessivo del contratto supera i 500.000,00 €.

Copia cartacea di documento jnformatico sottoscritto con finna digitale,costituito da
un esemplare € da numero allegati pepeGipietiive npumero ______ facciute '
conforme ailoriginale ai sensi dell'art. 23 copfima l écf-??:Lﬁsﬁ&;I?.OOS "Cedice dell'amministrazione digitale”

Firmato per regolaritd tecnics e cnntngile Francescp Frageati { INFOCERT SPA il 30/09/2013
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ALLEGATO A)

COMUNE DI BASSANO DEL GRAPPA--we-ormemmameee
PROVINCIA DI VICENZA
REPUBBLICA ITALIANA.
BOZZA CONTRATTO D'APPALTO TRA IL COMUNE DI
BASSANO DEL GRAPPA E GEMEAZ ELIOR SPA RIGUARDANTE
IL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA A FAVORE DEGLI
ALUNNI, INSEGNANTI ED AUTORIZZATI DELLE SCUOLE
DELL'INFANZIA, PRIMARIE, SECONDARIE DI I° E II° GRADO
DEL COMUNE DI BASSANO DEL GRAPPA (VI) - PERIODO
01.09.2013 - 31.08.2018. CIG: 5129738984,
REP.

L’anno  duemiladtredici (2013), addi () del mese di

() in Bassano del Grappa e nella Residenza Municipale in

Via G. Matteotti n. 39 - Citt.

Avantiame » Segretario Generale del Comune di
Bassano del Grappa, autorizzato a rogare, in forma pubblica amministrativa, ai
sensi dell'articolo 97 del Decreto legislativo n. 267/2000, ghi atti nei quali & parte

I’Amministrazione Comunale sono personalmente comparsi i Signori:

1) Dott. , Dato a a , domiciliato presso la sede
municipale di cui sopra, il quale interviene nel presente atto nella sua qualita di
Dirigente Area II - legale rappresentante del Comune di Bassano del Grappa,
con sede municipale 2 Bassano del Grappa (VI), Via Matteotti n. 39, codice
fiscale 00168480242, a cid legittimato ai sensi dell’art.107 del T.U. degli Enti
Locali D.Lgs. 1.267/00 e dal decreto sindacale prot. .

del , di seguito per comodita espositiva
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denominato Comune o stazione appaltante;

2) Sig. ,nato a il e residente a Via
, il quale interviene nel presente atto quale ; | legale rappresentante
della o , con sede legale a | in Via

, codice fiscale, partita i.v.a. e numero di iscrizione

nel registro delle imprese di _ , capitale sociale euro

iv., iscritta all’Albo delle societa cooperative n.

. legiitimato alla sottoscrizione del presente atto in forza di

di seguito per comoditd espositiva

denominata anche aggidiudicataria;
Detti comparenti della cui identitd, poteri e qualifiche io Segretario ufficiale

rogante sono personalmente certo stipulano il presente contratto di appalto per la

cui migliore intelligenza premettono quanto segue:
- <con determinazioﬁe diripenziale n, 675 del 20/05/2013 & stata indetta

la procedura di gara aperta per laffidamento in appalto della gestione

del servizio di ristorazione scolastica a favore degli alunni, insegnanti ed
autorizzati delle scuole dellinfanzia, primarie, secondarie di I° e II°

g:aﬂo del comune di Bassano del Grappa (V1) - pedodo 01.09.2013 —
31.08.2018, CIG: 51297389B4 con scadenza di presentazione delle

offerte il 7 giugno 2013 ore 12.00;
. con determinazione dirigenziale n. 745 del 04/06/2013 & stato
ptorogato il termine per la presentazione delle offerte per 'affidamento

del suddetto servizio di ristorazione scolastica ed & stato fissato il nuovo

.~ con Determinazione Dirigenziale Area II™ Servizi alla Persona,

R
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Registro Unico n....... del..........& stato affidato il servizio di
ristorazione scolastica a favote degli alunni, insegnanti ed autorizzati
delle scuole dellinfanzia, primarie, secondarie di I° ¢ II° grado del
comune di Bassano del Grappa (VI) - periodo 01.09.2013 — 31.08.2018.
a Gemeaz Elior Spa con sede legale in Via Priv. Venezia Guglia n. 5/A
— 20157 Milano (MI) ed & stato approvato il relativo schema

contrattuale;

- il soggetto Appiudicatario ha espressamente dichiarato di essere in
régoia con la normativa relativa all'assunzione delle persone disabili ai
sensi dell'articolo 17, comma 1° della Legge n1. 68 del 12.03,1999;————

+ 1l soggetto Aggiudicatario risulta in regola con le normative antimafia.-

. Tutto cié premesso:

tra il Comune di Bassano del Grappa ¢ Gemeaz Elior Spa utf supra

rappresentati, si conviene e si stipula quanto segue:

Articolo 1 Premessa

1. I sunnominati contraenti dichiarano di riconoscere e confermare Ia premessa

narrativa come parte integrante del preseate atto.

Articolo 2 Oggetto del contratto d’appalto
L I Comune di Bassano del Grappa, come sopra rappresentato, affida il
setvizio di servizio di ristorazione sco]asﬁca a favore degli alunni, insegnanti ed
autorizzati delle scuole dellinfanzia, primarie, secondade di I° e II° grado del
comune di Bassano del Grappa (V1), - periodo 01.09.2013 — 31.08.2018, a
Gemeaz Elior Spa, meglio identificato in premessa, il quale accetta.

2. Le caratteristiche del setvizio, le modaliti di esecuzione dello stesso ed ogni

altro dettaglio sono meglio specificati nel capitolato speciale d’appalto (trz cui in
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particolare: modalit di esecuzione del servizio, petsdnnlé, cauzione deﬁnidva,
penali, risoluzione del contratto e recesso, forme di monitotaggio e controllo
del servizio etc.), allegato al presente contratto in copia conforme all'originale
sotto la lettera A) e nell'offerta economica del soggetto aggiudica’taﬁo redatta in
data 10/06/2013, che controfirmata per espressa accettazione delle parti viene
allegata al presente contratto in copia conforme all'originale sotto la lettera B).-
Articolo 3 Cortispettivo, modalita di pégamentu e tevisione prezzi ----—
1. 11 valore complessivo dell’appalto dsultante da]l’aggiudicazidné & pati a Euro
4.938.487,57— escluso IV.A, coﬁ:.e_ da offerta economica del iO/ 06/2013,

depositata agli atti del Sennzm Pubblica Istruzione.

2. L’aggmdicatano fatt:urem al Comune il costo dei servizio calcolato

moltiplicando i prezzi unitari differenziati secondo le varie tipologie di pasti per

il numero dei pasti somministrati.
3. In ogni caso, condizione essenzisle per qualsiasi riconoscimento e
corresponsione di somme da parte del Comune nei confronti dell'aggiudicatario

& I verifica della corretta ed effettiva erogazione dei pasti.

4. A partire dall’iniz’zd_ del secondo anno scolastico, Paggiudicatario potra
chiiedere che i prezzi vengano adeguati corrispondentemente alla variazione
percentuale dellindice dei prezzi al consumo’ per le famiglie di opetai e
impiegati rilevata dal’ISTAT (mese di agosto). Parimenti si procedera per ghi
anni successivi, anche in case di rinnovo, protoga o d1 attivazione di opzioni

contrattuali.

5. Le fatture — con evidenziate le singole voci di addebito — dovranno essere

emesse mensilmente dall’aggiudicatatio.

6. Le fatture saranno accompagnate dai repiloghi mensili dei past

effettivamente somministrati, suddivisi pet plesso scolastico.
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7. 11 pagameato delle fatture avverrd, previa verifica dell'effettivita e tegolarits

delle prestazioni, in termini di qualita, quantiti, tempestivits, ecc. e nel Hspetto ’
delle modelitd specificate nel capitolato. Per questa verifica il Comune di
Bassano del Grappa si risetva almeno 30 giorni di tempo dalla data di ricezione
della fattura e precisa che Pacquisizione del Durc rientra tra le verifiche per

attestare la regolaritd della prestazione.

8.1l pagamento delle fatture avverri entro 30 giorni dalla suddetta verifica delle

prestazioni.

9. L’ Amministrazione si riserva la facoltd di procrastinare il pagamento qualora

insorgano contestazioni circa Pammontare.

10. Con il pagamento dei cordspettivi di cui sopra, sintendono interamente
compensati dal Comune tutti i pasti forniti, le prestazioni di servizi accessori e
tutto quanto espresso e non espresso dal presente contratto a carico
dell’agpiudicatario al fine della corretta esecuzione del servizio in ogpetto, ——-

11. Dal pagamento del cormispettivo potrd essere detratto Fimporto delle |
eventuali penalith applicate per inadempienza a carico dellaggiudicatario e
quant’altro dallo stesso dovuto.
Articolo 4 Durata

1. 1l contratto avri una durata di anni cinque con decorrenza dal 1 settembre

2013 fino al 31 agosto 2018.

2. 1 contratto potrd essere tinnovato e/o prorogato, per ulteriori massimo
quattro anni, nei limiti della nommativa allora vigente, agl stessi patti e

condizioni.

3. L’eventuale rinnovo ¢, in ogni caso, subordinato a relazione positiva della

stazione appaltante.

-4, L' Amministrazione, inoltre, si riserva la facoltd di attivare le opzioni previste
dall’art. 57 del D. Lgs 163/2006.




: ufﬁcule dell’anno scolastico.
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5. L'esecuzione del servizio di ristorazione scolastica seguird il ca}endano
scolastico secondo le date e le cadenze setimanali che saranno comumcate
- dal’Ufficic Pubblica Istruzione del Comune almeno 5. giorni prima delPinizi

Articolo 5 Direttore dell’esecuzmne del contratto per PAmministrazione e

attivita di vigilanza e controllo del setvizio
1L Al senm delPart. 300 del regolamento attustivo del Codice dei Contratt,
. DPR n. 207/ 2010;31 direttore dell’esecuzione del contratto & la Sig.ra Lorenzon
Raffaella in quanto il valore complessivd del contratto supera i 500.000,00 €. —
2. La n;edesima & anche incaticata della verifica di conformit 6 di regolnj.re
esecuzione del contratto che di norma verri effettuata annualmente.

3. Dovri essere prodotta annualmente alP Amministrazione Comnnéle

dettagliata relazione scritta sulle attiviti realizzate, i risultati conseguiti e il flussa

di utenti registrato.

Articolo 6 Verifica del rapporto e valixtazione

1. In ogni momento PAmministrazione, tramite suoi rappresentant puo
effettuare verifiche e controlli sull'operato dell’Agpiudicatario, riservandosi di
 sospendere i pagamenti nel caso in cui la prestazione non venisse effettuata nel

rispetto del presente contratto.

2. Le prestazioni, i risultati e il benessere generato dall’attivith dell'aggiudicatario
sono oggetto di valutazione mediaate la produzione di un report annuale 2 cura
dell’Aggiudicatario stesso e conclusivo del rapporto contrattuale da cui si evinca

anche il grado di soddisfazione dei bisogni dell’'utente.

Articalo 7 Obblighi dell’appaitatote relativi alla tracciabilitd dei flussi

finanziari

1. L'aggiudicatario assume tutti gli obblighi di tracciabilita dei flussi finanziari di
cui all'articolo 3 della legge 13 agosto 2010, n. 136 e successive modifiche

assumendo in particolare espressamente, nella misura in cui siano zpplicabili, ghi
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obblighi di tracdabilith dei flussi finanziari inerenti il ptesente contratto
ponendo in essere tutte le procedure richieste dalle relative disposizioni con, in
particolare, la costituzione di uno o pid conti correnti bancari o postali accesi

presso banche o presso Societi Poste Italiane Spa dedicat anche non in via
| esclusiva alle commesse pubbliche. Le parti si danno reciprocamente atto che,
ai sensi dell’articolo 3 comma 9 bis della legge . 136/2010, il mancato utilizo
del bonifico bancario o postale ovvero degli altri strumenti idonei 2 consentire
la piena tracciabiliti delle operazioni costituisce causa di risoluzione del

contratto

Articolo 8 Divieto di cessione e di subappalto

1. Resta vietato all’aggiudicatario, sotto pena di risoluzione del contratto e di
incameramento della cauzione, lz cessione del contratto a terzi e il sub-appalto
totale o parziale del servizio,

2. Nel caso Ia cessione o sub-appalto avesse comuaque luogo essa resterd pr.ifra
di effetto alcuno per PAmministrazione, e costituiry comunque causa di
riscluzione, con obbligo, da patte dell’aggindicatario del risarcimento dei danni.

Articolo 9 Fusione, scissione o cessione ramo d’azienda -——- -

1. Qualora il soggetto affidatario, nel corso del presente contratto, sia ogpetto di
fusione o scissione ai sensi degli artt. 2501 e ss. del codice civile, o proceda a
cessione di ramo d’azienda, deve garantirsi comunque il proseguimento del

rapporto convenzionale da parte del soggetto subentrante,

Articolo 10 Rispetto norme
L. I Aggiudicatario si obbliga a rispettare tutte le normative, contrattuali e non,

applicabili ai lavoratori impiegati per l'erogazione del servizio.

Articolo 11 Domicilio légale ¢ sede operativa
L Le parti eleggono, per tutti gli effetti del contratto, domicilio legale nel
Comune di Bassano del Grappa. :
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2. La sede operativa deve essere situata nel Comune di Bassano del Grappa. ——

Articolo 12 Controvessie e foro competente

1 Per tutte le controversie inerenti € conseguenti al presente atto le parti

convengono la competenza del Foro di Vicenza

2, Dusante il giundizio e fino alla pronuncia della sentenza, l'aggiudicatario non

3

pud esimersi, se richiesto dall’ Amministrazione, dal continuare le sue

prestazioni contrattuali e deve assicurare la perfetta regolaitd del servizio.

Articolo 13 Spese contrattuali
1 Le spese di bollo, stipulazione, registrazione ed ogni altra spesa accessoria
inerente il contratto di appalto, sono a totale carico del soggetto

Aggiudicatario.

Articolo 14 Tutela dei dati personali

1. 1 dati personali conferiti ai fini dell'esecuzione del presente contratto saranno
oggetto di trattamento informatico o manuale da parte del Comumne nel dspetto
di quanto previsto dal Codice in materia di protezione dei dati personali

Decreto Lgs.vo 30.06:2003 n. 196 e successive modificazioni, esclusivamente

 per le finalith connesse all'esecuzione del presente atto.

Articolo 15 Polizza fideiussoria

1. A garanzia dell'ssatto e puntuale adempimento di tutti pli obblighi derivanti
dal presente contratto, il soggetto aggiudicatario presenta una fideiussione
bancaria o assicurativa corrispondente al .10% dell'importo contrattuale paria €

493.848,76

2. 1a fideiussione bancaria o polizza sssicurativa prevede espressamente 2a
carico del garante la rinuncia al beneficio della pzeveﬁtivg escussione del

debitore principale di cui all’art. 1944 cc, la gnuncia alleccezione della
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decorrenza dei termini previst dall’art. 1957 c.c., comma 2., noqché Yoperativitd
della garanzia medesima entro quindici giomi, a semplice richiesta scritta della
stazione appaltante, in conformiti & quanto disposto dal comma 2 dell’'113 del
d. lgs. 163/2006, e che il mancato pagamento del premio non ¢ opponibile alla

stazione appaltante.

3. La mancata costituzione della garanzia determina la rt*:trcx:a;= delPaffidamento
P'acquisizione della cauzione provvisoria da parte della stazione appaltante, che
sard libera di aggiudicare Pappalto al concorrente che segue nella graduatoria.—
4. La garanzia copre gli oneri per il mancato od inesatto adempimento del
contratto e cessa di avere effetto solo alla data di emissione del certificato di

comprovata regolare esecuzione delle prestazioni.

5. La cauzione definitiva resterd vincolata fino al termine del contratto,
alleventuale risoluzione dello stesso e comunque fino alla definizione di ogni

ipotesi di controversia.

6. L'Aggiudicatario ha l'obbligo di adeguare proporzionalmente la cauzione
definitiva, nel caso di eventuale affidamento del servizio successivamente alla
scadenza del contratto o di eventuale attivazione di opzioni contratmali, -
7. In casi di inadempienza da parte deﬂ’Aggiudiﬁﬁtan’o si richiamano le’
disposizioni inerenti la risoluzione del contratto esplicitate nel capitolato

speciale d'appalto art. 22.

Articolo 16 Rinvio a norme di diritto vigente
L Per quanto non espressamente contemplato nel presente contratto, si fa

rinvio alle legpi e ai regolamenti vigenti

E rchiesto, io Segretario ho ricevuto questo atto da me pubblicato mediante

lettura fattane alle parti che, a mia richiesta, lo hanno dichiarate conforme alla
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loro volontd e che rinunciano altresi alla lettura dell’ allegato per avetne gia

preso conoscenza.-

Questo atto composto da 0.~ () facciate, di cui intere & la di
{ ) tighe, manoscritto in parte da me Segretario ufficiale roganté ein
parte scritto sotto la mia direzione da persona di mia fiducia mediante
* statopante laser, viene firmato alle ore | come segue.-——u-—-;-—--

IL DIRIGENTE

- L’AGGIUDICATARIO

IL SEGRETARIO GENERALE
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1l presente documento assolve gli obblighi di cui all'art 26 comma 1) lettera b) e comma 2del D.1gs 81/08 e

s.md.
In particolare:

o fornisce agli stessi soggetni dettagliate informazioni sui rischi specifici esistenti nelambiente in cui sono
destinati ad operare e sulle misure di prevenzione e di emergenza adottate in relazione alla propria

attivitd;

» valuta i rischi da interferenza ¢ definisce le relative misure di prevenzione e protezione da adottare tra

1. SCOPO E CAMPO DI APPLICAZIONE

imprese appaltatrici e committente e tra gruppi di imprese appaltatrici;

o fornisce indicazioni operative per la cooperazione ed il coordinamento.

2. INFORMAZIONI RICHIESTE ALL’APPALTATORE

2.1. Dati dell’appaltatore :

Ragione sociale GEMEAZ ELICR SPA
Sede Legale Via Venezia Giulia, 5/a
Telefono 0422-855668

E - mail Infogemeaz@gemeaz it
Partita LVA 05351490965
Tscrizione OCIA REAMI N. 1815258
Posizione INAIL 152135809757
Dingente delegato Fasano Alberto

RSPP Luciano Lamacchia
Medico competente Pamato Carlo

RIS Bonetio Danicla

2.2. Dichiarazioni dell'appaltatore:

Si dichiara che il personale ¢ stato idoneamente informato e formato sui rischi specifici della

propria attiviti lavorativa (art.li 36-37 D.Lgs. n. 81/2008 ¢ s.m.i.)

o Si
n No

11 personale che svolge I'attivita in appalto sard identificabile mediante tessera di riconoscimento
(art. 26 D.Lgs.n 81/2008 e s.m.i.) corredata di fotografia,con le generality del lavoratore e

indicazione del nome del datore di lavoro.

2.3. Attiviti lavorativa svolta presso il committente e modalith lavorative appaltatore
La ditta appaltatrice offre un servizio di ristorazione sclastica presso il Comune di Bassano del Grappa Si

occupa: :

» della preparazione dei past, del loro confezionamento presso la cucina centralizzata de! Comune di
Bassano Grappa situata ¢/o Tst. Remondini Via Tra vettore di Bassano del Grappa
s  del trasporto in idonei contenitori e automezzi e della loro consegna alla sedi scolastiche nei locali

destinati a sala di ristorezione.
o del ricevimento dei pasti



della preparazione dei mvoh, nei locali adibiti a sala di ristorazione

della distribuisce del pasto

della shrattatura dei tavoli, pulizia e riordino

della collocazione dei i rifiuti negli appositi contenitori e del trasporro ai luoghi di raccolta
il lavaggio e riordino delle stoviglie & la ricollocazione negli armadi

s ilriordino e la pulizia dello sbratra cucina (pavimend esclusiil 11
La somministrazione dei pasti avviene presso le scuole statali di Bassano del Grappa e pi precisamente:

SCUOLE DELL'INFANZIA STATALL

-~ S.Eusebio - Via Marzarotto
- XXV Aprile - Via Rivana
‘- CiBaroncello - Via Flli Bandiera
~  Monumento ai Caduti - Ve XI Febbraio
~  San Lazzaro - Via Melagrani

SCUOLE PRIMARIE STATALL

- G.Mazzini- Ple Trento
- A Canova- Via S, Croce
- A, Campesano - Via Campesanio
-  G.Pascoli- Viale A.Diaz
- . Gen, Giardino ~ Via S. Giovanni Bosco
- IVNovembre - Via IV Novembre - Loc. Campese
- XXV Aprile - Via Rivana :
- A. Gabelli - Via Marzarotto - Loc. San Eusebio Stoviglieria a perdere
- Merlo - Via Chiesa - Loc. Valrovina '
- S. Francesco d’Assisi ~ Centro per I'infanzia - Via Val d’Acsta
- Marconi - Strada San Rocco - Loc. San Lazzaro
- Papa Giovanni XXII - Via Rolandi - Loc. Marchesine
- Cremona - Via Chini -
- SCUOLE SUPERIORI STATALI:

o Ist. Prof, Remondini - Via Travettore

La somministrazione & prevista dalle 12,00 alle 13.30 nei giomni fissati dal calendario scolastico e dai dentri dei
singoli istituti.
Lo svolgimento dell’attiviti oggerto dell’appalto prevede
o Intervento programmato
o Intervento su chiamata
a Al

Tipo di contratto esistente .
. nf. Contmmon®_ 9409 del 9% 1041Joty

o rif. Lettera incarico n.° del
o - rif. Accettazione Vs offertan.® del

o of. Accordi verbali /o telefonici del

2.4. Attrezzature di lavoro impiegate dall’appaltatore
o Carrelli Bagnomara




] I.avastovxghe

[m]

o Non present

i dichiara che le attrezzature sono conformi ai requisiti di sicurezza previsti nel D Lgs. o 81/2008,

2.5. Sostanze chimiche utilizzate dall’appaltatore

SOSTANZA O PRODOTTO P L R o Ak saﬁggg?grmfozm
TRUMBP SUPRA PLUS Desersivo per avastovighe
TRUMP HYDRO Detersivo per lavastoviglie
TABORIIMONE . Detersivo stoviglie manuale
LIME A WAY | Disincrostante
CLEARDRY CLEAN Brillantante per lavastoviglie
"TOPRINSE PERFECT Brillantante per lavastoviglie
TENQUAT Disinfertante
ILNETTORE Detersivo pul. generali
Detersivo igienizzante tutte le
SCATTOIGIENE BLU ,
, superfici
PERVETRO Detersivo spray per superfici
SGRASS CLEANER Sgrassante Universale
Per ogni sostanza chimica si alleghera la relativa scheda di sicurezza.
o Non presenti
2,6. DPI fomiti dall"appaltatore in riferimento all’appaito
DPI
Divisa da lavoro K s ] NO
Scarpe antiscivolo ‘ X sI [J NO
Guanti anticalore - antitaglio - lavaggio X SI [ NO
Quttia K s [ NO
Alrro: Occhiali ~ Mascherine ~ Giacca termica X S ] No

~Si dichiara che i D.P.I. forniti al personale sono conformi alle vigente disposizioni legislative ed &
stato idoneamente informato e formato sul corretto utilizzo degli stessi (art.li 74-75-76-77-78-79

D.Lgs. n. 81/2008):

o Si
o No

2.7. Divieto di subappalto

E’ fatro divieto di affidare i lavori in subappalto




3. DATI IDENTIFICATIVI DELLADITTA COMMITTENTE

Darore di Lavoro

Medico Competente (se nominato)

Responsabile del Servizio di Prevenzione e
Protezione dellTmpresa (RSPE)

4, ATTIVITA LAVORATIVA ED INDIVIDUAZIONE DELLE LAVORAZIONI DITTA
: COMMITTENTE

L’artiﬁti del Comune di Bassano del Grappa consiste nella gestione tecnico-amministrativa del patrimonio comunale
e nell'offerta di alcuni servizi di tipo socio-culturale alla citadinanza, '
Il Comuse & in possesso delle strutture in cui si svolge il servizio di refezione scolastica, date in gestione al dirigente
scolastico. Per tale motivo codesto Documento Unico di Valutazione del Rischio Interferenze sard di tipo integrato
tra il Comune e gli Istiruri Comprensivi, ' _

5. RISCHI SPECIFICI DELL’AMBIENTE (art. 26 comma 1) lett.b)
Presso il gli edifici scolastici del Comune di Bassano del Grappa sono presenti i seguenti rischi specifici:

RISCHIO MISURE DI PREVENZIONE E PROTEZIONE
RISCHTIOINCENDIO - | E’ famo divieta di fumo e divieto di utilizzo di fiamme libere senza
. ' autorizzazione

In siruazioni di emer ire le indicazioni fomite dalla di
RISCHIO EVACUAZIONE em:f;:g;m emergenza seguire le indicazioni formy squadra

OSTAQOLI AI PERCORSI DI Ec;q sosta?e e ;m} dgipositare {anche :empomnéamsqte) materiale in aree
EMERGENZA _ intralcino le vie di emergenza.

Collegare correttamente le atirezzature alle prese elenriche senza
| sovraccaricare ogni singolo collegamento. Evitare di collegare prese a

' cascata,
RISCHIO ELETTRICO

Dutante le fasi di pulizia evitare di toccare con panni umidi componentd
elettriche. .

Indossare adeguati DPI antiscivolo per eventuale presenza di pavimento
bagnato.

6. DISPOSIZIONI DI CARATTERE GENERALE DA APPLICARE PER LA COOPERAZIONE ED
IL COORDINAMENTO

RISCHIO SCIVOLAMENTO

6.1 Identiﬁcaziqae del personale
Tutti gli addetd delle imprese appaltatrici e lavoratori autonomi devono essere muniti di tesserine di
riconoscimento con fotografia, generaliti e nome impresa esecutrice.

6.2, Misure di carattere igienico
Allinterno dei locali scolastici tutto il personale presente dovri rispetrare le seguenti misure di carattere
igienico relativamente al posto di lavoro: :

o E’vietato mangiare ¢ bere
» E’ vietato fumare
o L'abbigliamento di lavoro deve essere idoneo all'ambiente di lavoro.
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o 11 posto di lavoro, va lasciato in ordine e pulito, mettendo eventuali rifiuti negli appositi contenitori.

6.3. Misure di sicurezza
AlPinterno dei locali comunali tutto il personale dovrd attenersi alle seguenti misure di sicurezza:
1.1l personale dovrd indossare i dispositivi di protezione individuale previsti per la mansione svolta e
conformarsi a quanto indicato nella segnaletica di sicurezza;
2.& vietato utlizzare attrezzature di proprietd del Comune e/o della Scuola senza autorizzazione da
richiedere al committents;
3. & vietato effetmare interventi o manovre di propria iniziativa su artrezzature/impianti scolastici; in caso di
necessita chiedere 'intervento del personale del Comune appaltante;
4. & vietato depositare materiale luago le vie/porte di emergenza;
5. in caso di incendio seguire le istruzioni degli adder alle emergenze;
6. la ditta appaltatrice dovra garantire la presenza di proprio personale addetto alle emergenze durante gli
intervent in completa assenza di personale comunale e/ o scolastico;
7. la frequenza e le modalird e gli orari di intervento sono concordate con gli Istituti comprensivi.

7. PROCEDURE DI EMERGENZA
Addetti al'emergenza
I Datore di Lavoro scolastico ha provveduto a nominare gli addetti alle emergenze.
Squadra antincendio: turti gli adderti hanno effettuato un corso di formazione conforme al DM 10/3/98.
Sq u/adra di Primo Soccorso: tutd i componenti della squadra hanno efferruato un corso conforme al DM n.
388/2003.
I nominativi ed i relativi recapiti sono forniti dalla direzione scolastica,
D1 seguito viene descritta in sintesi una procedura di intervento in caso di incendio.

Procedure antincendio
Per Paddetto alla prevenzione incendi scolastico:
Tn caso di prigcipio di incendio:

Laddetto utilizza 'estintore per spegnerlo.

L'addetto avvisa a voce/allarme del pericolo 1 dipendenti ed ordina Fevacuazione;

I'addetto responsabile della telefonata effettua la chiamata al 115;

I'addetto raponsabde degh impianti interrompe l'alimentazione elettrica generale e/o I'alimentazione del gas;
controlla che non sia rimasto nessuno nelPedificio;

dopo essere uscito dalledificio e raggiunto il punto di raduno rimage a disposizione dei soccorsi esterni.

Per i dipendenti appaltatori:

fa riferimento al referente scolastico;

in seguito allallarme dato dalladdetto alla prevenzione incendi interrompe la propria amivity; procede
all’evacuazione seguendo le indicazioni de]l’addmo alla prevenzione incendi;

raggiunto il punto di raccolta rimane a disposizione dei responsabili e dei soccorsi esterni.

8. CRITERIPER LA VALUTAZIONE DEI RISCHI DI INTERFERENZA

Per la comprensione della valutazione & importante distinguere i seguenti termini:

Fattre di pericolo; & 1a proprietk o la qualith intrinseca di un materiale, anrezzo di lavoro, pratica

lavorativa, avente la potenzialiti di causare danni, lesioni /0 malattie professionali.

Pericolo: & la descrizione della situazione potenz.lale di incidente cui un lavoratore pud essere esposto

quando opera in un ambiente lavorativo in cui siano stad individuati dei fartori di pericolo.

Rischio: & la misura che esprime il probablle o meno raggiungimento di un livello potenziale di danno

personale nelle condizioni di impiego ¢/0 di esposizione e la conseguente quantificazione del danno stesso.
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Rischio da interferenza : éilnschmnoncamatodalmpmnu aurmmrcoamv:ﬁdc]l’mmdaamn
appartiene un lavoratare.

_ La stima dei rischi & effettuara confrontando la sinmzione in atto con i criter espressi dalla normativa o dalla
regola defl’arte. Le prioritd che derivano da tale stima sono rese nella seguente tabella:

- 11 rischio residuo dentra emtro le normali condizioni di opemtivitd, di wilizzo di

A | Accettabile | hine, attrezzature ed smbient, ageati chimico - fisici

9. RISCHI DI INTERFERENZA E MISURE DI PREVENZIONE E PROTEZIONE

Rischi presenti nell'area d'interesse a prescindere dal tipo di lavorazione in appalto
Attrezzature € sostanze presentd /o
Tipo d'interferenza Presenza di persane

Mantenere una velocitd rdoma (2 passo d'uomo)
1 7 Accettabile facendo attenzione all’eventuale presenza di personale
scolastico/alunni in area esterna.

Collisione pedoni

Avvisare la portneria del proprio arrivo pn.ma di
2 Arcetiabile accedere ai locali mensa.




Non sostare in aree che intralcino fl flusso delle vie di
emergenza .

Rischi presenti nell'area d'interesse a prescindere dal tipo di lavorazione in appalto

Attrezzature ¢ sostanze //
presenti

Tipo d'interferenza Presenza di persone

1'_ Rischio Incendio Lieve E’ vietato usare flamme libere senza auwrizzazione

C o1 . . Assumere comportamenti secondo le indicazioni
2. | Rischio evacuazione Lieve fornite daeli adderti i

.4 . ' Durante le fasi di pulizia evirare di pulire component
3. | Rischio elettrico Accenabile elertriche con strofinace umidi,

Descrizione Servizio refezione scolastica delle scuole primarie e secondarie di I grado

Area d'intervento Estena/Interna
Attrezzature presenti / ‘ ‘
Tipo d'interferenza Presenza di persone
. . - Disporre di DPY antiscivolamento per 'eventuale
1. | Rischio scivolamento Accetmbile presenza di pavi b
oy . . Assumere comportamenti secondo le indicazioni fornite
2. | Rischio evacuazione Imve dagli addert alle emergenze.
In caso di intervento in completa assenza di personale
3. | Rischio incendio Lieve scolastico la dirta appaltatrice dovrd essere fornita di un
numero adeguato di addet alle emergenze,
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- AUEGATO A) | ,
AL COWTRATTO

SI DICHIARA CHE LA PRESENTE COPIA, COSTITUITA DA N.
A8 FOGLI PER COMPLESSIVE N._3%F FACCIATE , E
CONFORME ALL'ORIGINALE IN POSSESSO DELL’AREA 27
BASSANO DEL GRAPFA

FIRMA “wicile. Mo 25.08. 003



‘ Allegate B)
COMUNE DI BASSANO DEL GRAPPA
Provincia di Vicenza

CAPITOLATO SPECIALE

PROCEDURA APERTA PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE
SCOLASTICA A FAVORE DEGLI ALUNNI, INSEGNANTI ED AUTORIZZATY DELLE
SCUOLE DELL’INFANZIA, PRIMARIE, SECONDARIE DI I° E 1I° GRADO DEL
COMUNE DI BASSANO DEL GRAPPA (VI) - PERIODO 01.09.2?13 — 31.08.2018.

Are. 1- OGGETTO DELL'APPALTO

Oggetto dell’appalto & il servizio di ristorazione scolastica con preparazione di pasti caldi presso:la
cucina centralizzata, site in Via Travettore 33, e relativa somministrazione a favore degli alunni
frequentanti le scuole dell'infanzia, primaric ¢ secondarie di 1° e 2° grado (di seguito denominate
secondarie), situate nel territorio del Comune di Bassano del Grappa (VI), del personale docente e non
docente autorizzato.

Il Comune mette a disposizione dell'appaltatore i locali presso IIstituto tecnico per il furismo-e le
biotecnologie sanitarie px:ofussiormie: per i servizi comm.li socio sanitari “ G.A.Remondini” in Via
Travettore, attrezzall 2 cucina centralizzata comunale e 2 mensa self-service con circa 170 posti a
sedere.

I pasti dovranno essere preparati esclusivamente presso la cudna centralizzata comunale, salvo il

verificarsi di quanto previsto all’art. B e per casi pariicolari, previa autorizzazione da parte del Comune -

di Bassano.

Detti locali ed attrezzature potranno essere utilizzate dall’appaltatore, previa autorizzazione specifica da
parte del Comune, per la preparazione di pasti per conto terzi con riconoscimento di una myalty di

euro 0,50 a pasto, quale quota di ammortamento per 'utilizzo dei Iocalx e dellc attrezzature oei penodi

extra scolastic. : ‘
Le scucle attualmente i mteressate al's servizio sbno le seguenti: -
' SCUOLE DELL'INFANZIA STATAL!:

- 8, Eusebio - Via Marzarotto, 1

« XXV Aprile - Via Rivana, 13

- €Ci Baroncello - Via F i Bandiem, G

-~ Monumento a] Caduti - V.le XI Febbraio, 7

-  Domenico Rico Tessarolo - San Laﬁzaro - Via Melagrani, 22

SCUOLE PRIMARIE STATALIL:

- . Mazzini - P.le Trento, 10

- A, Canova - Via 8. Croce, 41

« A, Campesano - Via Campesano, 21

- G, Pascoli - Viale A. Diaz, 57

- Gen. Giardino — Via S. Giovanni Bosco, 36/1

~ IV Novembre - Loc. Campese, Via IV Novembye, 18




