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Articolo 1 - Oggetto dell'appalto

L'appalto ha per oggetto la gestione del servizigistorazione comprendente la completa preparazie pasti,
parziale veicolazione e distribuzione dei pastinitoira all’Ente del materiale occorrente, come loegptto indicato,
a favore degli Ospiti/Utenti della Casa di Ripossp@dale Ricovero con sede in Sommariva del Bosopl(@rgo Dr.
R. Vanni n. 1, di seguito denominato anche come Efd Amministrazione.

Il servizio oggetto dell’'appalto & da considerasstutti gli effetti, «servizio pubblico» e quinder nessuna ragione
puo essere sospeso 0 abbandonato.

Il contenuto del presente Capitolato risponde ab@dizioni minime ritenute convenienti per questnte; ad
eccezione di talune pattuizioni che, essendo rienagh esiti della procedura di gara ed all'esasibofferta che sara
economicamente piu vantaggiosa, saranno specifighiteto della stesura del contratto definitivoeckeguira
l'aggiudicazione.

Articolo 2 - Principi generali

In considerazione della particolare importanzalea®ezza del servizio di ristorazione, 'Ente dbpresente appalto
persegue l'obiettivo fondamentale di fornire unvégo che sia al tempo stesso risposta adeguata #ogprofilo
nutrizionale e della qualita degli alimenti e moneedi socializzazione. Per questo motivo I'impregapaltatrice,
nell’espletamento del servizio, dovra curare in m@édrticolare non solo la qualita del cibo, impied@a generi di
prima qualita con esclusione di cibi precotti e cagsivamente trasportati e garantire il rispettthe dgadizioni
alimentari tipiche del luogo ove avverra il seruizma anche la componente relazionale, realizzamdambiente
confortevole che permetta di vivere il pasto conmmanto piacevole della giornata. L'impresa dovidtine garantire
sia una costante flessibilita operativa, persegoienklle strutture e nell'organizzazione - la dfaatiel servizio sia
che le attivita si conformino il piu possibile da lato ai ritmi, alle abitudini e alle esigenze liegenti, che sono
diverse anche per le particolari condizioni di 8aldi ognuno, e dall’altro a quelle organizzativd|'&nte. La ditta,
nell’espletamento del servizio affidato dovra igp& la propria presenza all'interno del’Ente anpipi di
collaborazione verso tutti gli Operatori, discremce sensibilita. Il personale che verra impegnetta distribuzione
dei pasti dovra garantire il rispetto degli utemtella loro personalita, dei loro diritti e del patonio culturale,
politico e religioso di ciascuno, la riservatezzauea dell'aspetto fisico e dell'abbigliamento. ditta esecutrice dovra
espletare la propria attivita senza interferire attivita dell'Ente, né causare inconvenientiostacoli al normale
svolgimento delle funzioni sociosanitarieassistalizia ditta stessa dovra comunicare per iscrittima dell'inizio
del servizio e con la massima celerita, il numdraecapito telefonico (telefonia fissa e/o mobim)e I'Ente
committente possa comunicare sollecitamente, i dagmergenza, con un responsabile della dittautisee. La
Ditta aggiudicataria dovra in ogni caso prendestovie del Regolamento interno di funzionamentolka dzarta dei
Servizi partecipandoli ai suoi operatori, per un@np conoscenza, cosi come il presente Capitolatoceessivo
contratto relativo al servizio in oggetto. La Dimze dovra essere a conoscenza di tutte le prokildmao casi
particolari per cui si debba provvedere a trovastuzmone. Il contenuto del presente Capitolato argfe alle
condizioni minime ritenute convenienti per questtiteEallo stato degli atti, ad eccezione di taluaétyizioni che,
essendo rimesse agli esiti della procedura di gdrall'esame dell'offerta che sara economicamentegntaggiosa,
saranno specificate all'atto della stesura del ratint definitivo che seguira l'aggiudicazione. tnella ditta
partecipante fin d’ora dimostra disponibilita adé&euzione, con modalita da concordate tra le paetiessate, di altri
servizi - anche in accordo con il gestore dellezfoni socio assistenziali o altri soggetti - par fronte a necessita
territoriali di cui alcuni gia oggi in atto qualiservizio pasti per esterni e visitatori. Infireeditta fin d’ora manifesta
disponibilita a collaborare con I'Ente per l'attimze di quanto indicato dalla vigente normativaultp futura in
materia e/o richiesto dagli organi superiori edatitrollo (es. A.S.L ecc.).

L'appalto sara affidato sulla base di quanto dsspalall’art. 20 D.Lgs. 163/2006 e s.m.i. - gagr@cedura negoziata
- e sara aggiudicato secondo il criterio dell'dffeeconomicamente piu vantaggiosa di cui all'@&.del citato
decreto legislativo. | relativi criteri di valutaiie delle offerte sono contenuti e descritti nelspnte capitolato e nella
lettera d'invito. | soggetti concorrenti, parteaigiaalla gara, dovranno dichiarare di avere prasione della struttura,
della sua organizzazione, dei suoi arredi e dekeadtrezzature e che il prezzo offerto tiene cantatto cio.
L'aggiudicataria non pud interrompere o sospendeservizio, nemmeno per effetto di contestaziomé dovessero
sorgere fra le parti.

La ditta aggiudicataria, prima dell'inizio del seie dovra predisporre un inventario delle attreama e degli arredi
presenti nella struttura relativi al servizio, miduandone la loro collocazione sulle planimetitiegollaborazione con
'Ente. Le attrezzature di proprieta dell’Ente, liul fine dell’espletamento del servizio, vengononcesse in
comodato all'aggiudicatario, che le utilizza alténno della struttura di cui al presente appaltmltie la ditta
appaltatrice si obbliga a restituire all'Ente aefiappalto gli arredi, gli impianti, I'attrezzatueaquant’altro indicati
nellinventario e concessi in comodato gratuitdjmsetato e nelle quantita rilevate al momento alelbnsegna, fatto
salvo il normale deterioramento d'uso. Infine ldtalidovra prendere in carico eventuali scorte dgamaino di
prodotti fin'ora utilizzati dall’Ente con modali@a definire ad inizio servizio.

L'appaltatore si impegna a svolgere il compimergd’aktivita di cui al presente capitolato, in peeautonomia, con
personale proprio e con I'organizzazione di mezegeassari e gestione a proprio rischio, sollevatitinté da ogni e
gualsiasi responsabilita per infortuni subiti ircasione dei servizi in appalto e per eventuali darpersone ed a cose
che possono verificarsi nell’esecuzione del sewvizi



Dovra essere garantita la partecipazione di unatpes/responsabile durante le riunioni quindicidiakkquipee per la
durata di circa mezz’'ora, senza oneri per 'Enteaso di superamento, per la discussione di prailehe relative al
servizio.

L'Affidatario provvedera ad individuare sia uno dup‘referenti” sia un direttore del servizio, quest’ultimo
disponibile per un numero di 2 ore mensili senzaremer I'Ente fatta salva la quantificazione maggiore indidata
sede di offerta nel progetto tecnico-qualita -n ema qualifica professionale idonea a svolgere fahzione e in
possesso di adeguata esperienza nella posizior@taib Direttore deve mantenere un costante dontzdn i
responsabili preposti dalla Casa di Riposo al adiotdel’andamento del servizio. In caso di agsea impedimento,
l'impresa deve provvedere alla sua sostituzione altma idonea professionalita, dandone immediataurocazione
all’Ente.

Inoltre I'Affidatario provvedera a mettere a disfisne dell’Ente la figura del dietista per un numeli 2 ore mensili
senza onere per I'Entefatta salva la quantificazione maggiore indidataede di offerta nel progetto tecnico-qualita.
Infine la ditta manifesta sin d’ora disponibilitengettere a disposizione dell’Ente, e senza onerdopgtesso, idonee
professionalitd quali docenti, fino ad un massimo8dore annue, per corsi di formazione agli opetatmn
appartenenti al servizio di cui al presente cagitoll fine di migliorare il servizio erogato.

Il personale dovra prendere conoscenza del fuam@mto dei sistemi /apparecchiature elettrichettreteche,
meccaniche in dotazione all'Ente predispostiipfmzionamento della struttura (a titolo esenipéfivo: sistemi
telefonico, rilevazione e spegnimento incendi,eecdelle procedure specifiche previste per lalautelle persone
(piano di emergenza ed evacuazione, planimetrieidelbutivo dei locali e loro destinazione, ecc.)

Articolo 3 - Caratteristiche del servizio di ristorazione della Casa di Riposo.

Il servizio di ristorazione a favore degli ospiélid Casa di Riposo, consiste nella preparazionpaii, previsti nella
cosiddetta giornata alimentare”, forniti dalla Ditta aggiudicataria del servizia quale dovra avvalersi, per la
produzione, del centro di cottura presso la seti&dee, e, precisamente:

Prima colazione: caffeé, caffé d'orzo, latte, the, biscotti secefo fette biscottate, pane e/o grissini, confette/o
miele monorazione;

Pranzo: primo, secondo, contorno, frutta o yogurt o dessaffé; % di vino da tavola (dolcetto, barberatad &ini
locali da pasto), pane e grissini;

Merenda: thé/caffé con biscotti/frollini monorazione e/o ywge/o succo d’arancia/bibita;

Cena primo, secondo, contorno, frutta o yogurt o deas$é di vino da tavola (dolcetto, barbera o altni locali da
pasto), pane e grissini.

Per la sera camomilla o tisana serale.

Le fette biscottate, biscotti, marmellate e sinnilgrissini dovranno essere forniti in porzioni nooiose.

Tutte le sere dovra essere messo a disposizioeQ@ggti la quantita di limoni, bustine per tisaadatte necessari
per la preparazione di limonata o bevande caldearso della notte da parte del personale add#tissistenza - o
altro sistema che garantisca quanto sopraindicatsi-come lo zucchero necessario anche per elieatnargenze
sanitarie, con obbligo di verificare per il predettateriale la data di scadenza.

Tutti i giorni devono essere disponilyiliatti in alternativa al menu principale (es. pastina in brodo, per i primi a
pranzo; pollo o carni lessate/macinate o formaggglami per i secondi; purea e/o insalata per taor), mentre per
tutte le domeniche e festivita infrasettimanaligtanlocali, dovra essere servito un antipastaaza; inoltre, durante
le festivita, saranno serviti primi piatti qualgreolotti, ravioli, tortellini, cappelletti, gnocchpasta al forno e similari,
il tutto come meglio risulta da menu allegato.

Idratazione: si precisa che nella giornata alimentare & cosgia fornitura giornaliera agli Ospiti dell'acqua
minerale per le necessita alimentari individuali.

Si applicheranno il menu invernale e quello estittoalmente autorizzati dal Servizio I.A.N. commééedell'A.S.L.
CN 2 gia n. 18 Alba-Bra, allegati, anche per laetib delle grammature relative ai singoli alimergglvo
ridefinizione/integrazione dello stesso, in cor&apgalto, da parte del gestore, anche su indicazd®il’'Ente, senza
che la ditta possa pretendere variazioni di prezzo.

| menu adottati dall’ Ente, in regime dietetico mate e speciale, dovranno necessariamente ottéappeovazione
della competente A.S.L. | Menu di dieta normalerdowno avere le seguenti essenziali caratteristiche:

- dovranno essere stagionali (almeno 2 stagioré diesi ciascuno) e nell’lambito di ciascuna stagioveu con
rotazione mensile;

- dovranno essere impiegati generi di prima qualita

- sono esclusi cibi precotti.

La giornata alimentare si svolgera secondo i s&joeari:

COLAZIONE ore 08,00

PRANZO ore 11,30 per ospiti non autosufficienti
PRANZO ore 12,00 per ospiti autosufficienti
MERENDA: ore 16,00

CENA: ore 18,30 per ospiti non autosufficienti
CENA ore 19,00 per ospiti autosufficienti

| suddetti orari indicativi non sono vincolanti pdEnte e potranno essere variati secondo le es@eiella Casa di
Riposo.



La giornata alimentare imegime di dieta specialedovra essere prevista sulla base del menu segndit
Responsabili della Casa di Riposo e in base alléeaste dei vari reparti la ditta aggiudicatariardoprovvedere alla
preparazione di diete speciali in grado di garantina corretta alimentazione agli anziani autosieffiiti e non, in
regime dietetico speciale, ad es. diabetici, ogpiti problemi di masticazione e di deglutizione.dii#a appaltatrice
si impegna a prevedere quotidianamemntenu alternativi per Ospiti che necessitano di regimi dietetici er p
particolari motivi di salute o allergie documentfper motivi religiosi e/o culturali.

Il numero presunto delle giornate alimentari andaeconfezionare € la risultante di circa 66 ogpiisunti presenti
giornalmente mediamente nella casa di Riposo,i@ggunge un presunto utente esterno per 365 igiarmo oltre
ad occasionali visitatori e/o familiari. Nella fathzione dei pasti dovra essere indicato separatami
numero/giornata alimentare degli ospiti e quellorgata alimentare degli utenti esterni. Il mentadar stesso che
viene fornito agli ospiti della Casa di Riposo egfammature sono specificate nell’allegato. In badein generale
principio di maggior favore all’'Utenza, si precismanto allegrammature che dovranno essere garantite le maggiori
tra quelle contenute nelle “Proposte Operativelpeistorazione assistenziale” edite dalla RegiBramonte, previste
nell’allegato alle predette Proposte, e quelleltasii dalle indicazioni relative alla “distribuzie degli alimenti nelle
24 ore per anziani ospiti di pensionati” redatt# Az5.L.CN 2 - finora praticate -, entrambe (prae - indicazioni)
allegate al presente. Il numero delle giornate extitari sopraindicato &€ presunto e non vincolantd’lpete: lo stesso
potra variare in aumento o in diminuzione in bakewmero degli Utenti; occorrendo nel corso delvigés un
aumento o una diminuzione delle giornate alimendariprodurre da parte della ditta, la medesima ligdia ad
assoggettarvisi alle stesse condizioni del cowtrathiziale (euro per giornata alimentare). Pertanto
'aumento/riduzione del numero degli Utenti sopndicato e secondo quanto meglio sotto precisatgodieranno
un aumento/diminuzione del corrispettivo (euro wifenoltiplicati per giornata alimentare).

Infine la ditta dovra tener conto da un lato cheiainenteil servizio di confezionamento pasti viene erogato,
esclusivamente per il pranzo delle giornate fessiveolontari (circa 2 unita) della locale Delega® della Croce
Rossa Italiana e dall’altro, di eventualiri servizi in accordo con il gestore delle fiord socio assistenziali per far
fronte a necessita territoriali cosi come altreltigie di servizio similari, servizi tutti cui latth partecipante fin d’'ora
dimostra disponibilita all’esecuzione con modatitaconcordate tra le parti interessate.

Il gestore del servizio provvedera al confezionaimedei pasti ed alla composiziomegli stessi utilizzando gl
appositi contenitori dei carrelli portavivande polire, alla_veicolazionedei carrelli e/o degli appositi contenitori
termici conformi alla normativa emanata ed emanandaateria, sino ai locali refettori per la dibtrzione (a carico
dell’Ente), cui si aggiunge, limitatamente al RepaPiazza Umberto, anche la distribuzione ai tadeli pranzo e
della cena per gli Ospiti autosufficienti (refettopiano rialzato) in presenza dell'Infermiere Rgfionale
L'allestimento dei tavoli, la distribuzione dei piaagli ospiti (ad eccezione del pranzo e dellaacper gli Ospiti
autosufficienti del Reparto Piazza Umberto nelttefe® al piano rialzato) e la sparecchiatura debti (ad eccezione
del solo ammollo dei piatti e stoviglie del praneodella cena per gli Ospiti autosufficienti del Bep Piazza
Umberto nel refettorio al piano rialzato) con refatriordino e pulizia dei locali refettori sarama carico dalla Casa
di Riposo. Sono invece a carico dell’'appaltatorpdéizia delle attrezzature utilizzate e dei loaalcina, magazzini
annessi, depositi alimentari ed acqua, frigoriéeldocale spogliatoio.

Il pane, il vino e la frutta dovranno essere mesdisposizione del personale addetto alla distiinézin modo da
consentire la preparazione dei tavoli nei tempi. uti

| carrelli scaldavivande dovranno essere prepamatiucina, a cura del personale addetto alla cu@naerranno
riconsegnati, fatta salva la eccezione di cui soptaermine della distribuzione a cura del pertoraidetto alla
distribuzione. La pulizia dei carrelli scaldavivanél a carico della ditta appaltatrice.

L'Ente si riserva - durante I'esecuzione dell’ajgpal la facolta di apportare modifiche ai quantitag¢ alla tipologia
dei pasti e ai menu, nonché quella di procedetacabbrpamento, alla variazione del numero dei tefefe quindi al
numero di sedi da rifornire) in conseguenza di ipdssmodificazioni dell'assetto strutturale, opéxe@ ed
organizzativo del servizio assistenziale e/o dorezione e/o di cause di forza maggiore, cosi cpotea chiedere
alla ditta aggiudicataria modifiche/integraziomrizioni/implementazioni nell’erogazione del seriih oggetto,
fattispecie tutte cui fin da ora la ditta manifedisponibilita.

L'uso di stoviglieria a perdere (piatti, bicchigggsate monouso) €& consentito in casi eccezianadij mancanza di
acqua, feste particolari, da valutarsi con I'Emteittente.

Articolo 4 - Centro cottura: locali e attrezzature.

Per I'espletamento del servizio oggetto del preseapitolato la ditta dovra utilizzare il centrattaoa centralizzato
sito nella Casa di Riposo, per la preparazionendezimnamento dei pasti. |l servizio dovra essewdts dalla ditta
esecutrice direttamente nei locali cucina dellaaCds Riposo, utilizzando i locali e le attrezzatutie proprieta
dellEnte. Per I'esecuzione del contratto I'Entette a disposizione della ditta aggiudicatarialocali e concede
l'uso in comodato gratuito degli arredi, impiaritrezzature fisse e mobili e degli utensili inajbne agli stessi
locali. Contestualmente alle operazioni di consegasanno consegnate le chiavi dei locali allaaditjgiudicataria,
che da quel momento, sara ritenuta responsabila eb custodia. L'ingresso nei locali sara cotisgnsempre
al’Amministrazione ed ai responsabili, alle splersone che dovranno accedervi soltanto per mditikdvoro o di
servizio e per il tempo strettamente necessario.

La ditta che intende partecipare alla gara dovearse sul posto e formulare dichiarazione di aversp conoscenza
della cucina ed altri locali in gestione sopra @adii, refettori e delle attrezzature: la Ditta doavvalersi della




medesima e/o eventualmente attrezzare la stessaltceridonee apparecchiature, arredi e materialganti o non
pit idonei allo scopo come meglio sotto indicatd. té&rmine dell'Appalto dette apparecchiature dieesutino di
proprieta dell'Ente.

Nel periodo di utilizzo dei locali cucina la ditesecutrice assume ogni responsabilita tanto pemmglianti di
pertinenza, quanto per i locali e le attrezzatwistenti, che dovranno essere mantenuti conformirarmative; alla
stessa incombera inoltre I'onere di ogni adempimgmevisto dalla normativa in materia di igienesusézza sul
lavoro, prevenzione e protezione dai rischi.

I locali, gli arredi, le attrezzature e gli utdndia cucina saranno consegnati nelle condiziofiatid in cui si trovano.
La ditta appaltatrice & autorizzata ad utilizzateeazature, stoviglie e pentolame, attualmentesimfino a quando gli
stessi risultino idonei allo scopo. Nel caso in leuditta non ritenga sufficienti le attrezzaturesse a disposizione
dall'Ente, dovra eventualmente provvedere in pribgpodandone preventiva comunicazione alla Direzidall'Ente.
La ditta in sede di offerta dovra precisare per liquattrezzature € prevista la sostituzione per
usural/vetusta/opportunitd/necessita/miglioria, ign@ndosi a sostenere in proprio I'onere econoniiEote potra
sempre segnalare altre necessita. Dette sostifudieomanno sempre essere concordate con I'Entée Btezzature,
eventualmente acquistate nel periodo di gestiom servizio dalla ditta aggiudicataria, al termifmarranno di
proprieta dell'Ente.

L'appaltatore dovra riconsegnare all’'Ente appa#iaat termine del contratto, i locali e le attre¢mra in buono stato
di conservazione, fatto salvo il normale logorizugi. Dell'atto di consegna e riconsegna verra tedapposito
verbale in contraddittorio, nel quale I'ente apaale fara risultare eventuali contestazioni suiidocsmanutentivo di
locali e attrezzature. Dal citato verbale risultera anche le giacenze di scorte alimentari peuddi glitta cessante e
ditta subentrante dovranno accordarsi sulla maddiiteventuali rimborsi. La ditta appaltatrice harésponsabilita
della conservazione e della custodia di tutti iilmemcessi per tutta la durata del contratto.sithio di eventuali furti
0 sottrazioni, perdite o danneggiamenti, restat@ldacarico della ditta. Lo scarico delle derrdimentari presso il
centro da parte dei fornitori dovra essere efféttesclusivamente in orari e percorsi stabilitoeaordati con I'Ente.
La ditta dovra curare la costante pulizia delle eamsterne di pertinenza del centro di cottura, aadid
I'accatastamento improprio di cartoni, cassettenttzallaggio, rifiuti e altri materiali. Lo smaltinméo dei rifiuti dovra
essere effettuato negli appositi contenitori intlidall’Ente per la raccolta differenziata e oppodmente predisposti
secondo le indicazioni della ditta che opera i singmaltimenti (es. piegare e legare con spagmtanitori di carta,
ecc). La ditta non potra utilizzare il centro codtper la preparazione di pasti a favore di ali/Hestinatari, se non
previa specifica autorizzazione da un lato previktha vigente normativa e dall’altro della CasaRiposo previo
accordo sulle modalita e oneri di ammortamento/arab

Art. 5 - Personale

La ditta appaltatrice dovra provvedere con propeesonale ad assicurare il servizio cosi come itesoel presente
capitolato. La ditta appaltatrice solleva I'Entepajtante da qualsiasi obbligo e responsabilita negribuzioni,
contributi assicurativi e previdenziali in matea lavoro e di assicurazioni sociali, infortunipdetti sanitari e
responsabilita verso terzi, assumendone a proparca tutti i relativi oneri. L'aggiudicataria devportare a
conoscenza del proprio personale che I'Ente appeal&totalmente estraneo al rapporto di lavorbeenon potranno
essere avanzate, in qualsiasi sede, pretese, azi@agioni di qualsiasi natura nei confronti delitE e deve inoltre
informare il proprio personale circa gli adempimengli obblighi contenuti nel presente capitolatmel contratto,
richiamandolo alla rigorosa osservanza delle digpos in materia di tutela dei dati personali dlaeiservatezza.

Il personale operante e dipendente dell'aggiudizataon il quale intercorrera il rapporto di lawaa tutti gli effetti di
legge. A richiesta dell’Ente, il Gestore dovra @silta documentazione relativa al personale addeltoretti sanitari
(qualora dovuti) e la lista nominativa del persenahpiegato. Nessun rapporto d'impiego verra athumarsi tra la
Casa di Riposo ed il personale addetto all'esplemdmndelle prestazioni assunte dalla ditta appeléatTutto il
personale impiegato per il servizio deve possedeeguata professionalitd e conoscere le fondamemeahe di
igiene relative alla preparazione e somministrazipasti e le norme di sicurezza e prevenzione defglituni sul
lavoro. A tal fine, I'impresa dovra effettuare carste attivita di formazione del personale in mateliiigiene, specie
alimentare, e di corretta prassi operativa, nonghé&orrette metodiche di cottura relativi a piadtiderrate. In
particolare il personale dovra essere in posses@ttbstato di partecipazione al corso di fornsaz di cui alla
legge n.155/97 e s.m.i.. L'appaltatore garantinailaampia flessibilita organizzativa in dipendemnigdle necessita di
adeguamento del servizio tempestivamente segrddditEnte. L'Ente appaltante si riserva il diritth chiedere per
iscritto all'impresa la sostituzione del personaigiegato qualora ritenuto non idoneo al servizimadatto anche
sotto il profilo del corretto rapporto con gli Osf@peratori/Terzi: in tal caso I'impresa provveder quanto richiesto
senza che cido possa costituire un maggior onereselgmalazioni e le richieste da parte della CasRigoso di
sostituire il personale che non risulti idoneo ibeomportamento in servizio saranno vincolanti lgeDitta.

All'Ente dovranno obbligatoriamente essere comuniger iscritto, prima dell'inizio del servizio eon la massima
celerita:

a. il nominativo dell'incaricato responsabile delladma esecuzione del servizio, al quale sara possibil
rivolgersi per eventuali osservazioni e proposte;
b. I'elenco del personale impiegato nel servizio, ffiEndo l'unita operativa di attribuzione, ed et

variazioni. Nel caso di variazione del personalegiinativi, la consistenza numerica, le relativaldiche, devono
essere preventivamente comunicate all’'Ente appaltaiappaltatore dovra limitare al massimo I'avamclamento del



personale.

L'appaltatore & tenuto all'osservanza del segredocentenuto degli atti e dei documenti, sui fattsulle notizie
riguardanti I'attivita del’lamministrazione di caia venuto a conoscenza per ragioni di servizio.

Qualsiasi oggetto ritrovato dovra essere conseglatsponsabile dell'ente.

La Ditta sara responsabile per gli eventuali dactme i propri dipendenti dovessero arrecare o chauoque,
nell’esecuzione del servizio o per cause a quastienti, venissero arrecati a qualsiasi personajeétsiasi cosa;
conseguentemente, la ditta si impegna alla propgaazione dei danni medesimi ed in difetto al ldsarcimento e
ad esonerare I'Ente da ogni e qualsiasi resporisalal riguardo. In particolare il gestore si assummtte le
responsabilita derivanti dall'ingerimento da padegli utenti di cibi contaminati od avariati; perta rispondera
direttamente dei danni alle persone od alle coseuogue provocati nell'esecuzione di ogni aspetiosdevizio
oggetto del presente, restando a suo completoadse® carico qualsiasi risarcimento senza dirittaivalsa o di
compensi/rimborsi da parte dellEnte. A tal fingélstore € tenuto a stipulare, prima della firmacdatratto, apposita
ed idonea polizza assicurativa contro i rischingie-sanitari e responsabilitd civile verso terantemplante la
copertura dei rischi di intossicazione alimentdo avvelenamenti a persone e copertura avverso dapersone e
cose di terzi, pena la non stipulazione del cotatrstesso per colpa della Ditta aggiudicataria.

Nei confronti del proprio personale, I'aggiudicadardovra osservare le leggi, i regolamenti e gbadi contrattuali
delle categorie nazionali, regionali, provinciall @ziendali, riguardante il trattamento economicmogmativo,
nonché le disposizioni legislative e regolamentamcernenti le assicurazioni sociali, la tuteld'assistenza del
personale medesimo, restando pertanto a suo daticorelativi oneri e le sanzioni civili e pelnareviste dalle leggi
e regolamenti vigenti in materia.

Il personale impiegato per il servizio dovra indossidonea divisa sempre pulita con l'indicazioed'Ithpresa
appaltatrice e qualora il genere di prestazionecluieda, gli indumenti protettivi previsti dallagente normativa in
materia di sicurezza sul lavoro; dovra inoltre, Mehiesto, essere provvisto dafiposito libretto sanitario.
L'appaltatore riconosce che 1'Ente risulta estrangoialsiasi vertenza economica o giuridica trapb#tatore ed il
proprio personale dipendente.

Il Gestore dovra garantire il Servizio anche inoccdbssciopero del proprio personale, ed inoltrerdguwovvedere alla
immediata sostituzione del personale assente pkattraainfortunio o altra assenza con altro pead®rnn possesso
dei requisiti previsti, in modo da garantire la tonita delle prestazioni da erogare.

L'impresa aggiudicataria, al fine di garantire umaggior funzionalita, efficienza e continuita dehszio, dovra
operare con personale preferibilmente del luogmreunicare tempestivamente la sostituzione deg@aipri assenti
(es. congedi, malattia ecc.) con altro personafossesso di analoghi requisiti professionali. fatiazioni dovranno
essere comunicate all’'Ente e comporteranno, acded’affidatario, I'aggiornamento dei turni esfios'Elenco del
personale assunto in prima istanza sara trasmd¥sote prima della firma del contratto, mentre pepersonale
assunto successivamente dovra essere data terapestiunicazione all’Ente, il quale si riserva sesnarfacolta di
esprimere il proprio gradimento. In caso di nondgrento l'operatore dovra essere immediatamentiists |l
personale in servizio dovra mantenere un comporgmguardoso, corretto e collaborativo nei confralegli ospiti
e dei loro familiari, dei colleghi, del personalelltEnte, di ogni altro affidatario di servizi, deolontari o comunque
delle persone presenti nel’Ente e di ogni terztpera garantire riservatezza assoluta, relativaenantitto cio di cui
venisse a conoscenza nel rapporto con gli uteotgrulo comunque rilevare al proprio referente &bf@matiche da
discutere con i Responsabili del Presidio; doviidesil mantenere il segreto professionale e rigpettdte le norme in
materia di sicurezza, prevenzione infortuni edrgiesul lavoro ed igiene alimentare. Al personaler@oinoltre,
essere fatto divieto di accettare compensi di asilsatura da parte degli utenti in relazione ptkestazioni effettuate
o da effettuarsi.

| turni mensili di lavoro del personale inseritdlaestruttura dovranno essere inviati all'Ente @rgi prima della fine
del mese mentre le modifiche/integrazioni, chedladicatario si impegna ad aggiornare sui turniosip nel piu
breve tempo possibile. L'aggiudicatario si rendeliaponibile e dara la massima collaborazione atBEper
I'ottemperanza a quanto indicato dagli organi cotepiin materia (Regione Piemonte, A.S.L., ecc.).

Secondo quanto richiesto dalla normativa vigentmatteria di accreditamento, la ditta si impegnara#trtecipare gli
operatori sia alla formazione che I'Ente ritieneessaria od opportuna, quantificata in 4 ore ammdigiduali senza
oneri aggiuntivi per 'Ente sia, e comunque senzsta per I'Ente, a quella ulteriore indicata daliia nel progetto
tecnico. Pertanto il personale dell’'appaltatorersuto a partecipare alle eventuali riunioni orgaaize, formative o
di indirizzo promosse dall’Ente senza alcuna cquesione di corrispettivo da parte di quest’Ultindotal fine il
soggetto aggiudicatario € tenuto a presentare ttagiiato piano di formazione continua di tuttgdrsonale, distinto
per il numero di anni pari alla durata dell'appatidicandone il monte ore annuo ed eventuali maf@Eigomenti
anche se questi ultimi potranno essere modifiatihte per necessita o esigenze diverse.

Infine, sulla considerazione della diversa coneisienumerica presente in servizio per singola psid@alita e della
particolarita del servizio richiesto, I'affidatariconosce che ogni questione emergente nelladjaatta e relativa ad
una corretta gestione organizzativa dei servizi ell'@bpite potra essere affrontata e discussa, anetlito
dell'ordinarieta, dai Rappresentanti dell’Ente aniente al rappresentante dell’affidatario che sai&viduato dalla
ditta.

Ai fini dell’attuazione e del coordinamento dellésore di prevenzione e protezione dai rischi subta (D. Lgs. n.
81/2008 e s.m.i.), I'Ente fornira alla ditta tutéeinformazioni relative ai rischi specifici presenell’ambiente di



lavoro, a garanzia della salute e dell'incolumit voratori impegnati nello svolgimento dell'aitih oggetto del
presente servizio, unitamente ad una scheda ritgswtei rischi sul luogo di lavoro. L'Ente fornigdla ditta tutte le
informazioni relative al comportamento da attuaaigldoperatori in caso di emergenza/evacuaziomgiéde ultima si
impegna a far rispettare le regole contenute nahgidi emergenza dellEnte. La ditta fornira alté&nutte le

informazioni relative ai rischi specifici derivantiai servizi svolti dalla medesima e provvederaoeunicare il

nominativo del Responsabile Servizio Prevenzior@e2ione ai sensi del D.lgs 81/08 e s.m.i. ed ataed i rischi

per la sicurezza e la salute dei propri lavoratooine previsto dal D. Lgs. 81/08 e s.m.i. attualeanisure di

prevenzione e protezione conseguenti.

Articolo 6 - Direzione del servizio

La direzione del servizio, come gia indicato netl'®, deve essere affidata ad un responsabileucanqualifica
professionale idonea a svolgere tale funzionepogsesso di adeguata esperienza nella posiziomspibnsabile del
servizio deve mantenere un costante contatto caasponsabili preposti dalla Casa di Riposo al odiotr
del'andamento del servizio. In caso di assenmapedimento, I'impresa deve provvedere alla suditsaine con

una professionalita, dandone immediata comunicazatifEnte.

Art. 7 - Oneri a carico della ditta appaltatrice edell’Ente - Manutenzione.

Oneri a carico della ditta aggiudicataria

All'appaltatore fa interamente carico ogni respduila inerente la gestione del servizio in oggettmltre il gestore
dovra provvedere a propria cura e spesa a quagte seéndicato a titolo esemplificativo-:

o] dotarsi di tutte le necessarie autorizzazioniniee e permessi che il servizio oggetto del preseapitolato
e le normative vigenti contemplano.

o] gestione della cucina e della dispensa ed altalisopra indicati, compresa la pulizia

o] acquisto, stoccaggio e corretta conservazione delterie prime e di tutti gli altri prodotti da ligzare per la

preparazione dei pasti e per I'esecuzione del pteseapitolato: le caratteristiche qualitative dgeneri alimentari
impiegati nell'espletamento del servizio in appalovranno essere di prima qualita; le ditte papenti dovranno
elencare dettagliatamente le marche e le ditteytndel delle materie prime indicate e dei prodetie intendono
impiegare nel servizio.

o] controllo di qualita delle derrate;

o] preparazione, cottura, allestimento/confezionamergizolazione e distribuzione (ove prevista) piesti nel

rispetto dei menu e delle tabelle grammature aéeghpresente capitolato per sette giorni allireaha comprese le
festivita;

o] conservazione e movimentazione delle derrate nejammni messi a disposizione dellEnte e relativa
sanificazione e detersione;

o] sgombero dei residui di lavorazione e dei rifiutbgotti nella cucina sino al punto di raccolta eli#nziata
dei rifiuti in sacchi e conferimento degli stessgf appositi cassonetti;

o smaltimento di oli esausti di cottura ove esistenti

o] periodica disinfezione, disinfestazione/derattizzae e sanificazione, in generale le operazionpulizia,

compresi tutti i materiali occorrenti (conformiealhormative vigenti), dei locali cucina, dispensmgazzini derrate
ed acqua e spogliatoi del personale (detergesthfditanti, deodoranti,ecc.);

o] pulizia periodica delle cappe di aspirazione, pél&, vetrate, vetri cucina, dispensa, mobiliacdcina, dei
magazzini, dispense e spogliatoio;

o] lavaggio con gli opportuni detersivi e detergerdilel attrezzature (carrelli, contenitori termiehgianti fissi
ecc.) usate per il servizio;

o] dotazione del personale in numero e professi@natieguati alle esigenze del servizio;

o] fornitura di armadietti spogliatoio adeguati

o] fornitura del vestiario e dei dispositivi di pretene individuale (DPI) di cui al D.Lgs. n. 81/2088n.i al
personale impiegato nell’espletamento del servizio;

o] consulenza dietetica o servizio dietetico per Belazione di diete speciali; interventi di eduocag
alimentare/formazione del personale/utenti

o] collaborazione con la Casa di Riposo nella reatizaee di indagini statistiche e conoscitive relatial
servizio in appalto, raccolta ed elaborazione eatformazioni quantitative e qualitative;

o] custodia dei locali, delle apparecchiature e datieezzature in uso, limitatamente al periodo dige in cui
€ in corso di svolgimento il servizio affidato atldta appaltatrice;

o] predisposizione e gestione completa del sisteraaitdicontrollo igienico previsto dal D.lgs n. 15588%.m.i.

(H.A.C.C.P.) ed osservanza degli altri aspetti raiivn previsti nel settore (autorizzazioni, licenpermessi, menu
autorizzati, ecc);

o] effettuazione delle analisi obbligatorie previst chpitolato;

o] realizzazione di tutte le proposte e progetti dvigeéaggiuntivi contenuti nella relazione tecnjpaesentata in
sede di offerta, successivamente approvati e cdatiaron I'Ente committente;

o] garantire la riservatezza delle informazioni di ganisse a conoscenza a mezzo degli operatoriiteife

persone che fruiscono le prestazioni oggetto debkgmte ed impegnarsi a far rispettare ai propriratpe le
prescrizioni in materia della privacy per i datrgmnali e sanitari degli ospiti nel rispetto dellerme previste dal
D.Lgs. 196/2003.



o] secondo quanto meglio indicato nell'ultimo paragrdél presente articolo (manutenzione), la maniteez
ordinaria dei locali e quella ordinaria e straoadia delle attrezzatureompresa I'eventuale integrazione/fornitura del
materiale necessario per il servizio, come sottglimgrecisato;

o] (qualora introdotta) la prenotazione dei pasti;
o] ogni altro onere che non sia espressamente pastoca della Casa di Riposo dal presente capitolato
o] fornire alla Direzione della Casa di Riposo, prig®ll'inizio dei lavori, le schede tecniche e le adb di

sicurezza di tutti i prodotti impiegati, nonché dehede tecniche dei macchinari utilizzati; qualoeh corso del
rapporto di servizio I'Ente dovesse richiedere gealsivoglia motivo la sostituzione di uno o pitogotti e/o del
fornitore, I'lmpresa si impegna a provvedere tertipamente alla sostituzione.

o] tutti i prodotti impiegati, per I'esecuzione delnggio di pulizia, detergenza, sanificazione eawyranno
essere anallergici, rispondenti alle normative ntgébiodegradabilita, dosaggi, etichettatura) erd@ssere trasmessa
al’Ente una relazione tecnica e la documentaziom@prendente le schede di sicurezza e le schedehecdei
prodotti/materiali che si utilizzano.

o] La ditta appaltatrice ha la responsabilita dellasesvazione e della custodia di tutti i beni coscesr tutta
la durata del contratto. Il rischio di eventualitfo sottrazioni, perdite o danneggiamenti, restatale carico della
ditta.

o] L'affidatario dovra, altresi, verificare periodioante lo stato relativo delle attrezzature di periza
comunicando per iscritto all'Ufficio Amministrativeventuali malfunzionamenti delle apparecchiattirezzature,
anomalie, guasti, situazione di pericolo o disaugitee se questi non hanno o non hanno avuto consagsa persone
o cose; infine oltre agli altri obblighi previsiel presente capitolato, la ditta appaltatricertitee a segnalare per
scritto immediatamente alla Casa di Riposo tutteingostanze e gli inconvenienti riscontrati nedpdetamento delle
prestazioni in parola che possano costituire impedio al regolare e puntuale funzionamento deizerv

Oneri a carico dell'Ente

Sono a carico dell’Ente:

- la messa a disposizione della cucina e della dssperomprese le attrezzature esistenti;

- la fornitura dell'energia elettrica, del gas, ‘debjua fredda o calda, del riscaldamento;

- smaltimento dei rifiuti di cucina di tipo urbano;

- fatte salve le eccezioni sopra indicate, il tragperla distribuzione dei pasti agli ospiti;

- manutenzione dei locali e delle attrezzature dimaucome sotto meglio precisato

- linstallazione di un apparecchio telefonicollegato internamente al centralino delkent

- il riordino e l'allestimento delle sale da pranzo

- fatte salve le eccezioni sopra indicate (ammolé)aggio di piatti,bicchieri e posate

- pulizia e riempimento di oliere, saliere, formaggie zuccheriere

- la sostituzione delle attrezzature in caso siamparabili

Manutenzione

L'appaltatore dovra farsi carico delle spese newésgper la manutenzione ordinaria e straordindaalocali ed
attrezzatura ad eccezione di quanto riguarda eamistrutturazioni/adeguamenti normativi relatall'impiantistica
elettrica, di sicurezza e quant’altro strutturateaeco dell’Ente.

Gli interventi di manutenzione dovranno essere @siegecondo quanto indicato al successivo art. 23.

Articolo 8 - Predisposizione e somministrazione dgiasti.

La ditta appaltatrice dovra predisporre i pastioselo le tabelle allegate al presente capitolatesredo quanto
meglio precisato al superiore art. 3.

I menu potranno, nel periodo contrattuale, subireetle variazioni che la Casa di Riposo, anchepmsaposta
dellutenza, sentito il parere vincolante del cetemte Servizio igiene degli alimenti e della rmitme [SAN]
dellA.S.L. CN 2, riterra opportuno apportare: iuegto caso la ditta appaltatrice dovra garantilie, stesse
condizioni di prezzo, anche in presenza di varigizipualitative e quantitative nell’approvvigionanterdelle derrate,
la predisposizione di menu diversi.

In particolare dovra fornire:

L] diete leggere(in bianco) a semplice richiesta

L] diete specialj a seguito di richieste documentate che indicténdieta prescritta, nonché gli ingredienti da
utilizzare (a titolo esemplificativo, fornitura di biscottoagpulare di prima qualita, semolino solubile, datzihte,
ecc)o da evitare nella preparazione della stessad@lentolleranze);

= diete legate a particolari convinzioni religiose aulturali: potranno essere richieste diete particolari che
rispettino le convinzioni religiose o culturali Hetenza.

Le diete speciali possono essere confezionateposiip ed idonei vassoi termici eventualmente czsgegnati con il
cognome e nome dell’'utente. Nessun costo aggiuntroea addebitato per la preparazione e la distidme delle
diete suddette. | pasti dovranno essere compostlicenti caldi e freddi, comprensivi di pane, faue/o dessert e
predisposti secondo le grammature, come meglioigatec al superiore art. 3, riportate nei prospeltégati al
presente capitolato.

| pasti dovranno essere preparati il giorno stéssbstribuzione, fatta salva la facolta di eseguir cottura il giorno
precedente il consumo per arrosti, lessi, verdarautilizzare per tortini e piatti complessi, nondhé&vaggio e il
taglio delle verdure da consumarsi cotte.



Potra inoltre essere richiesta all’'appaltatorezaesovrapprezzo, la preparazione del “pranzo aloSaper eventuali
gite esterne.

Art. 9 - Importi a base d’appalto - Diversi.

Giornata alimentare Ospiti dell’Ente: Il prezzo @b d’appalto per giornata alimentare é fissauno 6,75 (I.V.A.
esclusa) per persona. Il numero di giornate aliaréptesunte annue € pari a circa 24.090 g.a..

Giornata alimentare Utenti esterni costanti e pggsautorizzate dalla Casa di Riposo: Il prezzose liBappalto per
ogni giornata alimentare € fissato in euro 5¥M.A. esclusa). Il numero di giornate alimentaregunte annue € pari
a circa nr. 365 pasti.

La base d'asta dell'appalto quinquennale € pari aduro 813.037,50 IVA esclusa cui si aggiungono prasi €.
9.928,00 IVA esclusa per giornata alimentare (prarezcena) ad Utenti esterni costanti e persone autadate
dalla Casa di Riposo per_complessivi € 822.965,5UA esclusa cui si aggiungono Euro 4.195,00 IVA compies
quali oneri di sicurezza non soggetti a ribasso. &ggiudicazione avverra tramite la procedura dell’'oferta
economicamente piu vantaggiosa declinata nella letta d’invito.

L'importo di contratto risultera dall’esito di gara

Articolo 10 - Durata dell'appalto - Revisione prezi.

La durata dell'appalto € stabilita in 5 anni, catatrenza presunta dal 1° gennaio 2016 e scadlergZa12.2020,
previa verifica sulla qualita e puntualita del s&y; con esito positivo, a 6 mesi dall'inizio, aidizio insindacabile
dell’Ente. Si precisa che il mancato rispetto damfo previsto dal decreto legislativo n. 155/97.re.is comportera
l'immediata revoca dell'appalto. E’' escluso il rovo tacito dell’appalto, salvo eventuali prorogheu: la ditta
appaltatrice si impegna e si obbliga, nel casaliratta scadenza del contratto non siano stateepieriate o concluse
le procedure di gara per I'affidamento del servini@same, a garantire la prosecuzione della gestiel servizio agli
stessi patti e condizioni e nel limiti delle prestai richieste dallEnte nel presente per un pkriai tempo
necessario al perfezionamento o conclusione detleeplure di gara alle condizioni del contratto tito & comunque
sino alla consegna del medesimo servizio al suneesaggiudicatario della procedura di gara avviata
dall’Amministrazione.

| primi sei mesi costituiranno periodo di provaaadicadenza del quale I'appalto verra sottoposterifioa da parte
dell’Ente. Qualora detta verifica non desse estmfevole alla prosecuzione del rapporto, questidltsi intendera
risolto di diritto senza che la ditta possa vantdoein compenso o diritto di sorta salvo quellitepdi per il servizio
effettivamente reso. Rimane peraltro in obbliga ditta stessa di proseguire nell’espletamentseielizio appaltato,
alle medesime condizioni contrattuali, per un udter periodo onde consentire allEnte di procedsieuna nuova
aggiudicazione.

Ai sensi dellart. 115 del Lgs. 163/06 il corrisjped del presente sara oggetto di variazioni, sthiesta
dell’aggiudicatario e sulla base di una istruttarémdotta dall’Ente, a decorrere dal terzo anneetivizio in misura
pari allindice ISTAT per le famiglie di operai enpiegati (Indice FOI) e con riferimento alla medi@ solo anno
precedente. Con le stesse modalita & applicabilevisione dei prezzi per gli anni successivi sila scadenza del
contratto di fornitura.

Articolo 11 - Modalita di aggiudicazione dell’appdto

In conformita a quanto disposto dalla vigente ndivaal’appalto sara aggiudicato ai sensi dell’&3. del D.Lgs n.
163/2006 e s.m.i a favore della ditta che, avedidbiarato di accettare tutte le condizioni delserge capitolato
d’oneri, essendosi impegnata ad eseguire tuttividerevisti dal medesimo e risultando in possedistutti i requisiti

di ammissione alla gara, avra presentato I'offedenomicamente piu vantaggiosa determinata in baseguenti
elementi:

- Prezzo: punti 40/100

- Progetto tecnico/Qualita: punti 60/100

La Commissione di gara procedera all’attribuzioreaditati punteggi, considerando I'arrotondamergaale al terzo
decimale dopo la virgola.

Effettuera la valutazione apposita Commissioneagdagnominata dall’'Ente.

A - PREZZO: La ditta dovra indicare itibasso offerto per il prezzo complessivo posto aalse d'astae che si

intende comprensivo dei costi inerenti a tuttatiévita e prestazioni poste a carico della ditta tutte le attivita
aggiuntive che la ditta avra proposto in sede fiirtef ed € quindi tenuta a svolgepescisandoinoltre il costo offerto

iva esclusger giornata alimentare per gli Ospiti dell’Ente (ribasso sul prezzo a base d’asta di €. 6,75 igausa

per persona) per la giornata alimentare per gli Utenti esterni ostanti e persone autorizzatelalla Casa di Riposo
(ribasso sul prezzo a base d’'asta di €. 5,44 bgeusa per persona)

In caso di discordanza fra prezzo complessivo wifer quello risultante dalla sommatoria delle siaggiornate

alimentari _indicate nel Capitolato moltiplicate piérrelativo costo offerto sara ritenuta validanticazione piu

vantaggiosa per '’Amministrazione.

Al soggetto concorrente che avra offerto il prezpmplessivo piu basso, IVA escluserranno attribuiti 40 punti e
alle altre ditte punteggi inversamente proporzipis&condo la seguente formula:



X = (A*40)/B

Dove:

B = prezzo offerto dalla ditta oggetto di valutamo

A = prezzo piu basso offerto

40= max punteggio attribuito all’offerta che pretseih prezzo piu basso
X = punteggio da assegnare alla ditta B

La ditta inoltre nell'offerta economica dovra pisauie da un lato, per eventuali consumatori occasid(fiafiliari e
simili), il prezzo del singolo pranzo (Iva esclusajiella singola cena (Iva esclusa) e, dall'altEienco produttori,
marchi, nomi commerciali del materiale, apparedcinéd attrezzature e prodotti utilizzati (a tit@semplificativo:
pasta - riso - latte - fette biscottate - biscotitqua - succhi di frutta - formaggi - yogurt rgelati, ecc.) i quali pero
non formeranno oggetto di valutazione ai fini dagiudicazione.

La Commissione giudicatrice potra procedere adaweantuale valutazione delle offerte anomale cosiecdisposto
dall'art. 86 del D.Lgs. n. 163/2006 e s.m.i.

B — PROGETTO TECNICO/QUALITA

Il punteggio sul progetto tecnico verra attribuisgcondo i seguenti parametri e relativi punteggfine di consentire
la valutazione qualitativa la Ditta dovra produraefirma del legale rappresentante, un progettit¢ec qualitativo
(redatto in lingua italiana e al massimo di 50 pagicritte formato A4 carattere 12 e per massimog?ie per pagina
esclusi eventuali allegati tecnici quali moduli, aedli, schede, ecc.) in cui vengono descritte lattaristiche del
servizio secondo i seguenti contenuti:

PARAMETRI

Progetto organizzativo 5 Punti
Qualita dei prodotti forniti 15 punti
Controlli di laboratorio 10 punti
Piano Gestione Emergenze e Centro cottura di emeage 9 punti
Migliorie del servizio 7 punti
Formazione ed aggiornamento professionale 4 punti
TOTALE 60 punti

a) PROGETTO ORGANIZZATIVO - Max PUNTI 15
sara valutata anche la capacita di schematizdaechiarezza progettuale : principi, metodologiéecniche
operative (forniture, preparazione, distribuzioeec.), turni di lavoro e loro sviluppo, consistenmaamerica,
professionalita, titoli di studio (numero di openatimpiegati e presenti in ciascuna fascia oraoa la qualifica
posseduta e/o loro distribuzione giornaliera/sedtiade), ccnl applicato, livello di inquadramentehemi di
organizzazione del lavoro, programmazione deglkrirgnti, specie per le pulizie e sanificazionegllivdi
responsabilita, tracciabilita e scelta fornitorgzmi che verranno messi a disposizione per lagestiel servizio,
nonché tutti quegli elementi idonei a meglio ilhase tecnicamente ed economicamente la gestionsedeakio
compresa la modulistica utilizzata, metodologie daith per ogni singola attivita (es. schede peividdt pulizie,
ecc)
Nel progetto il concorrente dovra evidenziare guagbetti che a proprio giudizio rendono il proggtroposto
particolarmente significativo e per questo merite\di particolare apprezzamento

b) QUALITA DEI PRODOTTI FORNITI : Max PUNTI 15

Provenienza delle materie prime agricofeax punti 8

Al fine di garantire la freschezza delle derraienahtari, viene attribuito un punteggio massim@dgiunti alle ditte
che dichiarano e dimostrano la tracciabilita eidjiore delle materie prime secondo il seguente sahem

Elemento di  ITALIANI PIEMONTESI CUNEESI
valutazione
Prodotti vegetali 0,5 1 2

(almeno il 70% della
fornitura)



Prodotti animali 0,5 1 2
(almeno il 70% della

fornitura)

Prodotti IGP o DOP 0,5 1 2
o0 STG o PAT e a

marchio  collettivo

(almeno il 70% della

fornitura)

Prodotti da aziende 0,5 1 2

controllate(*)

(almeno il 70% della

fornitura)
(*) Aziende agricole che aderiscono ad un centrasgdistenza tecnica e quindi sono seguite neatnatiti, nelle
concimazioni, nelle irrigazioni, nelle scelte vaaiee in tutte le operazioni di tecnica agronomica

Residui trattamentimax punti 5

| prodotti ortofrutticoli (almeno il 70% della foitmra) dovranno avere una residualita sempre e ogoelinferiore al
50% dei limiti di legge.

| punteggi saranno assegnati sulla base della segt@bella secondo quanto dichiarato dai partetipa sede di
offerta/progetto:

PROTOTTO | PUNTEGGIO | RIDUZIONE | RIDUZIONE | RIDUZIONE | AGRICOLTURA
MASSIMO RESIDUO RESIDUO RESIDUO BIOLOGICA
MASSIMO MASSIMO MASSIMO
AMMESSO AMMESSO AMMESSO
DEL 50% DEL 70% DEL 100%
PRODOTTI | 4 1 2 4 4
AGRICOLI
UE
PRODOTTI 1 0,2 0,4 1 1
AGRICOLI
EXTRAUE
5 1,2 2,4 5 5

Certificazione di Rintracciabilitamax 2 punti

| prodotti ortofrutticoli dovranno pervenire da inege agricole che hanno aderito ad un protocolldefa o ad un
disciplinare di produzione che garantisce il ludgproduzione, la tracciabilita e controlli.

Aziende aderenti ad un Protocollo d’'Intesa o digtipe 1 punti
di altre province o regioni italiane
Aziende aderenti al Protocollo d’Intesa della Caardir 2 punti
Commercio di Cuneo

c) CONTROLLI DI LABORATORIO: max PUNTI 10
Numeroannuale dei controlli analitici di laboratorio su indianicrobiologici, chimici e fisici e merceologicitat
validare le procedure di HACCP, la salubrita edeatteristiche qualitative dei prodotti forniti, lidepreparazioni ed
attrezzature, ulteriori rispetto a quelli previdtl capitolato speciale d’appalto.

Elemento di valutazione: 1 punto ogni controlldaboratorio ulteriore rispetto quelli previsti dadpitolato fino ad
un max di 10 punti.

d) PIANO GESTIONE EMERGENZE - CENTRO COTTURA DIMERGENZA : PUNTI 9
d1l- Piano emergenzeDggetto della valutazione: la descrizione deisdgl dell’organizzazione del piano delle
emergenze in caso di mancato funzionamento cu@heomplesso o sue parti/attrezzature: max punti 4
d2 - Centro cotturanax punti 5
Disponibilita di un centro cottura (da precisaretan nella durata) di proprieta o gestito direttaimen appalto in
zone limitrofe la cui distanza massima rispett@a alede dellEnte deve essere inferiore ai 50 Km.distanze
verranno calcolate come da tabelle ACI. Le dittecoorenti dovranno dimostrare di avere a disposiion centro di
cottura di proprieta o gestito direttamente dazazi@re in caso di emergenza con il seguente puigtelggattribuire




Entro 10 km di distanza punti 5
Tra 11 e 20 km di distanza punti 4
Tra 21 e 30 km di distanza punti 3
Tra 31 e 40 km di distanza punti 2
Oltre 40 km punti 1

e) MIGLIORIE DEL SERVIZIO: max PUNTI 7
el - Progetto migliorie tecniche del centro cottumsax punti 3
Descrizione dettagliata delle attrezzature, ddenwli, dei sistemi di cottura e di conservaziogec. che la ditta, a
proprie spese con propri mezzi e risorse e senggior@oneri a carico del’ Amministrazione, intenggrodurre nel
centro cottura della Casa di Riposo..
Punti 0,5 punti per ogni attrezzatura/sistema ficativo
E2 - Progetto migliorie del serviziomax punti 4
Elenco ed illustrazione di eventuali altre propasigliorative (non previste nel Capitolato specidleppalto) che la
Ditta intende realizzare per migliorare la quati&l servizio erogato, a proprie spese con prop@dzine risorse e
senza maggiori oneri a carico del’Amministrazio8eprecisa che nelllambito del presente appaltmftanistrazione
non € interessata ad eventuali proposte concero@nsiidi formazione o aggiornamento destinatieakpnale addetto
al servizio di ristorazione e che, pertanto, evalitproposte in questo senso non verranno tenut@ldéona
considerazione.
Punti 0,5 per ogni proposta migliorativa signifigat
N.B.: Spettera sempre all'Ente la facolta di chiedetrezzature o modalita alternative.

f) PIANO DI FORMAZIONE E AGGIORNAMENTO PROFESSIONAE: max PUNTI 4
Le ditte concorrenti dovranno precisare, per il eoondi anni di durata dell’appalto e distintamepée singolo anno,
numero di ore annue individuali complessive ultérie senza oneri per I'Ente, rispetto sia a quebéligatorie in
materia di sicurezza antincendio, pronto soccorstA€CP sia a guelle minime indicata dall’Ente irore annue
individuali, gli argomenti - anche se madificabili a richieg&ll’'Ente o con questo concordati durante il sgovi,
personale (precisando che potra partecipare arcpersonale dell’Ente), durata, numero dei modofini altra
modalita di esecuzione
Punti 0,10 per ogni ora di formazione (massime dQinndividuali complessive per la durata dell’appaari a 8 ore
individuali/anno)

Ove non meglio sopra dettagliato nell'attribuziate singoli punteggi la Commissione dovra utilizarseguenti
criteri di valutazione nell’'esame degli elementiechompongono l'offerta tecnica/qualita secondo dgugnte
graduazione di punteggi/parametri (punti per eleémencui sopra moltiplicati per punteggio sottdirato)

INSUFFICIENTE | da0,0a0,2 Elemento non trat@ateattato in maniera del tutto inadeguata

SCARSO da0,3a0,4 Elemento trattato in modo agimativo, sommario e comunque
non adeguato.

SUFFICIENTE da0,5 0,6 Elemento trattato in moddeguato senza apportare algun

elemento innovativo ed efficace o comunque migtivoarispetto
a quanto previsto dal capitolato

DISCRETO/BUO | da0,7a0,8 Elemento trattato in maniera esaustivefficace rispetto a quanto
NO previsto dal capitolato.

DISTINTO/OTTI | da0,9a1,0 Elemento trattato in maniera esaustiva apporta rilevanti

MO elementi di efficacia e piena rispondenza, o comaerq

migliorativi, rispetto a quanto previsto dal cagsto.

Il servizio sara aggiudicato alla Ditta che, sommapunteggi a lei attribuiti in sede di valutame qualitativa e
relativa al prezzo offerto, avra ottenuto il purgiegglobale/complessivo piu alto. In caso di padigpunteggio, la
gara sara aggiudicata ai sensi dell'art. 77 R.OM/32 Trovera inoltre applicazione I'art. 72 com@an caso di
discordanza fra prezzo indicato in lettere e qudfidicato in cifre ove sara ritenuta valida I'indmone piu
vantaggiosa per ’Amministrazione.

Non saranno ammesse, e, pertanto escluse, lecoffieetimento rispetto al prezzo annuo indicato cbase di gara.
Non sono ammesse offerte per telegramma, pare@iiizionate, o espresse in modo indeterminatnaiferimento
ad altre offerte proprie o di altri.

Sotto pena di esclusione tutta la documentaziolaive all’offerta economica ed al progetto tecniwan potranno
presentare correzioni, abrasioni o correzionidealie non espressamente confermate e sottosetlitterttorrente.
L'’Amministrazione potra procedere all’aggiudicazoanche nel caso in cui fosse pervenuta una sfdeaialida.
L'aggiudicatario provvisorio ha facolta di svincadella propria offerta decorsi 180 giorni dghéatura delle buste
senza che sia avvenuta I'aggiudicazione definifiatip salvo quanto indicato in sede di cauzione.



MODALITA' DI SVOLGIMENTO DELLA GARA

Come meglio precisato nella lettera di invito, luglgo, giorno ed ora fissati per I'apertura delistb, il Presidente
della Commissione, che svolgera anche le funzior8edyretario della Stessa, con la presenza diitmiembri
(almeno 2 tecnici), procedera in seduta pubblicpodaver accertato che il plico sia pervenuto seéede modalita
ed i termini previsti dal presente bando e vertfickintegrita della chiusura e sigilli, ad aprifi@volucro (plico
d’invio) contenente le buste ed a verificare, nalline, che le buste contrassegnate con la Ietf€raontengano
tutti i documenti richiesti, procedendo alla conssmgte ammissione dei soggetti concorrenti alla ga@ve vi sia
una o piu ditte la cui documentazione non sia aonéoa quanto richiesto dagli atti di gara, la Cossigne ne
formera un elenco, e per ciascuna di esse accertezebalizzera I'esistenza e la consistenza dettamentazione
contenuta nelle buste contrassegnate con la lé#éreSuccessivamente provvedera alla aperturaptieb/busta
contrassegnata dalla lettera “B” contenente |'édfeecnica e si procedera nello stesso modo egalasinte per
quanto riguarda la sua descrizione/consistenzardgmlarita dei documenti sara verbalizzata, dopgudid
Presidente della Commissione, raccolte le eventusaérvazioni o i reclami delle persone legittimatearlare in
nome e per conto delle singole imprese, dichiacbiasa la fase pubblica della gara. La Commissianseduta
segreta valutera le relazioni esplicative/documdotmanti il Progetto Tecnico e contenuti nellastau B)
attribuendo i punteggi di qualita il tutto sullaseadei parametri stabiliti all'articolo precedente.

La Commissione provvedera a comunicare alle ditecarrenti la data e il luogo della seduta pubbtiela quale,
dopo aver dato lettura dei punteggi attribuiti [zequalita, verra aperta la busta “C” contener@éfdrta Economica,
con attribuzione del punteggio secondo la formaolara indicata.

La Commissione di Gara provvedera quindi alla sotaniedei punteggi attribuiti ai soggetti concoitign sede di
valutazione qualitativa e quelli relativi al prezadferto, e alla conseguente formazione della gataha,
aggiudicando provvisoriamente I'appalto al soggelte avra ottenuto il punteggio complessivo pia.alt

La Commissione giudicatrice potra procedere adawemtuale valutazione delle offerte anomale cosiecdisposto
dall'art. 86 del D.Lgs. n. 163/2006 e s.m.i.

Delle suddette operazioni verranno redatti appweitbali che verranno trasmessi all’'organo competdrll’'Ente per
l'assunzione dell’atto di aggiudicazione definitiva

Il verbale di aggiudicazione potra tenere luogaodtitratto ai sensi del R.D. 19.11.23 n. 2440

Il Presidente della commissione giudicatrice pstrapendere o rinviare la procedura prevista dakpite informando
i partecipanti.

La Commissione potra, nei limiti di legge e compia ampia discrezionalita, richiedere chiarimenbi mtegrazioni ai
concorrenti nonché acquisire pareri e/o istruzib#Amministrazione si riserva la facolta di non peaere
all'aggiudicazione se nessuna offerta risulti canieete o idonea (art. 81, c. 3, D. Lgs. n. 163/2006

Articolo 12 - Sistema di autocontrollo igienico azndale (HaCCP) - Igiene del personale - Controllo della salute
del personale addetto - Vestiario - Idoneita sanitéa

La ditta dovra obbligatoriamente gestire tuttetteviga necessarie per I'attuazione e I'implemerdae del sistema di
autocontrollo igienico (MWccP) previsto dal D.Lgs. n. 155/97 e s.m.i. Il perdenaddetto alla manipolazione,
preparazione, confezionamento, trasporto e digigime dei pasti deve scrupolosamente curare |'aigersonale,
evitando I'utilizzo di smalti sulle unghie o di ioglsare braccialetti e anelli durante il servizi@opricapo devono
raccogliere completamente la capigliatura. Limprefeve garantire che il personale impiegato soddigfquisiti
previsti dalle normative igienico sanitarie vigertiEnte appaltante si riserva la facolta di réctére alla ditta di
sottoporre i suoi operatori 0 addetti ad analigmiche per la ricerca dei portatori di enterobatfgtogeni e di
stafilococchi enterotossici. | soggetti che rissdero positivi dovranno essere allontanati pero tittperiodo
necessario. Il personale che rifiutasse di sot&pmrcontrollo medico dovra essere immediatamahtmtanato dal
servizio e prontamente sostituito. L'aggiudicatad@ve fornire a tutto il personale indumenti didey da indossare
durante le ore di servizio, come prescritto datlenme vigenti in materia di igiene e sicurezza. radumenti saranno
prowvisti di cartellino di identificazione riportenil nome dellimpresa, il nominativo del dipentiere quant’altro
previsto dalla vigente normativa. Fatto salvo qoamteglio indicato nel piano di autocontrollo, poina essere
previsti indumenti distinti per la preparazionstdbuzione dei pasti e per i lavori di pulizia efmaltimento rifiuti ai
punti di raccolta. Limpresa deve inoltre fornirangsici monouso, mascherine e cuffie al personalarioato o
autorizzato dalla Casa di Riposo ad effettuare allymghi presso il centro di cottura o i singolfettori. Tutto il
personale addetto alla manipolazione, preparaziwasporto e distribuzione degli alimenti deve essaunito, se
richiesto dalla normativa vigente, di libretto doneita sanitaria o similare.

Articolo 13 - Modalita operative e tipologia organkzativa

Nella cucina, nelle dispense e nei refettori, fas@mlvo per gli Amministratori e Responsabili defite, &
tassativamente vietato I'accesso alle personenesral servizio, salvo quelle specificatamenter&zate dalla Casa
di Riposo. La responsabilita dell’'osservanza dedlema di cui sopra incombe sulla ditta appaltatiicétatamente al
servizio appaltato. La Casa di Riposo resta complenhte estranea agli obblighi che saranno assaté ditta
aggiudicataria nei confronti dei suoi fornitori reglrso dell’appalto di cui al presente capitoldit@Gestore provvedera
all'acquisto delle derrate scegliendo a propri@mizione i fornitori. LEnte si riserva comunques@o insindacabile
giudizio di richiedere il rifiuto della forniturauglora non sia soddisfacente e potra anche rictéetleambiamento



del fornitore. Nel caso di rifiuto da parte dellterdi merci acquistate, il gestore dovra provvedemopria cura e
spesa al ritiro immediato delle partite contesthtente appaltante procedera con proprio persomaéemomenti e
con la frequenza che riterra piu opportuna, al rodiot qualitativo delle derrate acquistate che dowio risultare
selezionate e comunque di prima qualita. Nel catelfappalto il Gestore dovra fornire, secondo kcessita
dell’Ente, I'elenco aggiornato dei fornitori saéefter I'approvvigionamento delle derrate. Il gestar tenuto alla
buona conservazione delle derrate depositate capap In ogni caso, quando le derrate sommingstiaaiche se
accettate per esigenze di servizio, risultassero mgpondenti ai requisiti del contratto, I'Entepaftante ne dara
notizia al Gestore ed effettuera sugli importi dibvnma detrazione pari al valore da attribuirsjeneri stessi.
Articolo 14 - Igiene della produzione, confezionee deposito
Ferma restando la corretta applicazione del sistdinzautocontrollo aziendale f¢crF e di ogni horma vigente in
materia di refezione, devono essere rispettatjiieeti principi igienici:
1. il personale adibito alla preparazione di piattigra di iniziare qualsiasi operazione, deve:

— togliere anelli e braccialetti

— lavarsi accuratamente le mani

— indossare idoneo vestiario, cuffia, eventualmerdsaherina e guanti, ed idonei calzari

2. il personale non deve effettuare piu operazioni@mporaneamente, al fine di evitare rischi di inquhento
incrociato;
3. l'organizzazione del personale, in ogni fase, desgere tale da permettere una esatta identificazietie

responsabilita e delle mansioni e un regolare Eloagvolgimento delle operazioni di produzione efeaionamento.
Le operazioni critiche devono essere condotte skrpnocedure note e documentatecr);

4, le carni, le verdure, i salumi, i formaggi di cozifine, nonché i prodotti surgelati e congelati dovio essere
conservati distintamente.
5. ogni qual volta viene aperto un contenitore in lzasthgnata e il contenuto non viene immediatamente

consumato deve essere travasato in un altro cootendi vetro o acciaio inox o altro materiale nepggetto ad
ossidazione e sul contenitore finale devono esdpoetati la data di apertura del contenitore eafi ddentificativi
dell'etichetta originale, applicando, ove possildieettamente quest'ultima;

6. i prodotti a lunga conservazione - quali pasta,riegumi, farina, ecc. - devono essere consetnati
confezioni ben chiuse, al fine di evitare attacdhi parassiti. Se una confezione viene aperta enileauto non
immediatamente consumato, I'etichetta originaleedessere conservata e, ove possibile, applicatosténitore;

7. tutti i condimenti, gli aromi e le spezie dovranassere riposti separatamente in contenitori ditditai
capienza;

8. tutte le verdure, fresche o secche, dovranno essttemtamente controllate prima della cottura per
evidenziare lo stato di conservazione delle stedagresenza di eventuali corpi estranei;

9. le uova dovranno essere sottoposte, prima dellasmmersione istantanea in soluzione di acquautatal o
disinfettante per uso alimentare in possesso gigicemedico, con immediata successiva asciugatura;

10. i prodotti surgelati, prima della loro cottura, dee essere scongelati; Si dovra sempre comunqueeidl
minimo il tempo che intercorre tra il termine datlattura e il consumo effettivo del pasto.

11. la porzionatura delle carni crude destinate a cattlovra essere effettuata nella stessa giornatai imiene

consumata o al massimo il giorno precedente il waws le porzioni cosi ricavate dovranno essereocate in
appositi contenitori muniti di coperchio e ripottidiindicazione della data di preparazione;

12. il formaggio grattugiato deve essere preparataamgltbrnata stessa in cui verra consumato, avendodiu
rimuovere le croste; in alternativa € consentitatillzzo di formaggio pregrattuggiato e confezianah buste
apposite;

13. le porzionature di prosciutto e formaggi devonoeesseffettuate nella giornata stessa in cui vewann
consumati; € consentita la somministrazione di@ub® e formaggio in confezione monouso;

14. il lavaggio e il taglio della verdura dovranno asseffettuati nella giornata stessa in cui vermascmnata; in
alternativa € ammesso ['utilizzo di verdura di l&hgma pronta all’'uso;

15. tutte le vivande dovranno essere cotte nello stggsao in cui € prevista la distribuzione, tramgiiealimenti
per i quali & espressamente ammessa la preparakigieeno precedente [arrosto, bollito], purchépdola prima
cottura vengano raffreddati entro il tempo indidetasigliato dalla vigente normativa o linee guidan l'ausilio di
abbattitori rapidi di temperatura, o altro sistemanuale purché nel rispetto del rapporto tra tempgemperature,
posti in recipienti idonei e conservati in cell@érifere o frigoriferi a temperatura compresa 84 C e 4° C per non
pit di 24 ore;

16. per la cottura e la conservazione deve essere gapieesclusivamente pentolame in acciaio inox oovet
Non possono essere utilizzate pentole in alluminio
17. la pastasciutta deve essere preferibilmente coatlimomento della distribuzione e il formaggio twgtato

andra aggiunto possibilmente dall'operatore adddiadistribuzione; i sughi e i condimenti varildepasta dovranno
essere conservati a temperatura ottimale, in maldache il loro impiego non causi raffreddamerig aietanze;

18. non & consentito utilizzare ortaggi/legumi/verdimescatola eccetto i pomodori pelati e la passata d
pomodoro;
19. per i condimenti a crudo delle pietanze e per ildimento di sughi, pietanze cotte e preparaziorsaldie si

dovra utilizzare esclusivamente olio extra vergitaiva o olio d'oliva, qualora previsto nel menu;



20. e vietata ogni forma di riciclo di cibi preparathen consumati;

21. gli alimenti non devono contenere corpi estranei;

22. le grammature dovranno corrispondere secondo quiamicato dal SIAN nella lista giornaliera degli
alimenti allegata, secondo le precisazioni di ¢ygracedente art. 3.

23. si dovra limitare il piu possibile I'utilizzo didsro e di preparato per brodo (c.d. dado e/o glotato)

Nel caso in cui gli organi di vigilanza igienicon#aria, per far fronte ad eventuali situazionastdinarie di natura
igienico sanitaria, prescrivessero particolari ivéati relativi all'igiene della produzione, allége del personale o
alle operazioni di pulizia, ecc. I'impresa vi dgm®vvedere immediatamente senza alcun maggioree guer la
stazione appaltante.

Articolo 15 - Trasporto e distribuzione dei pasti @l servizio di ristorazione - norme igieniche.

Le attrezzature e i mezzi per la veicolazione imdgda conservazione e la distribuzione dei pastrahno essere
conformi alla normativa vigente, emanata o emanamanateria di ristorazione collettiva e igienegrimenti
dovranno garantire il mantenimento degli alimeffia &emperatura prevista dalla legge fino al corapteento delle
operazioni di distribuzione dei pasti.

A mero titolo esemplificativo, fatte salve innovazi tecnologiche che potranno subentrare nel ategti anni:

a) i contenitori termici dovranno essere conformi aflarmativa vigente, accuratamente puliti e sartifica
guotidianamente. Gli stessi dovranno garantire glhealimenti si mantengano in condizioni di comnilgiita e
organolettiche ottimali e siano evitati i fenomdnimpaccamento;

b) la frutta dovra essere trasportata in contenitiomei all’'uso alimentare opportunamente coperti;

C) i singoli componenti di ogni pasto dovranno essmyefezionati in contenitori diversi (contenitorirpla
pasta, per le pietanze, per i contorni); il paneedessere riposto in ceste pulite e munite di @ipe;

d) il personale addetto alla distribuzione seguiratartemente tutte le prescrizioni di legge, emarmte

emanande, in ordine alla garanzia assoluta di gaardia igienica.

Il trasporto e la consegna dei pasti nei singolntpui distribuzione dovranno essere effettuati oselo
piano/procedure HACCP adottate dalla ditta, in mddaidurre al minimo i tempi di percorrenza e dbvaguardare
le caratteristiche organolettiche dei pasti.

Il piano/procedure HACCP ed ogni sua variazionerd@ssere comunicata tempestivamente all’Ente.

Articolo 16 - Osservanza delle norme di C.C.N.L., videnziali, assistenziali, fiscali - Addetti akervizio.

Nessun rapporto di lavoro viene ad instaurarsi’Bnate ed il personale addetto all'espletamentdedptestazioni di
cui al presente servizio. La ditta e tenuta aldossnza di tutte le norme contenute nei contratiettivi di lavoro
nonché nelle leggi e nei regolamenti in materiashicurazioni sociali e previdenziali, prevenziamertuni, tutela
dei lavoratori, igiene del lavoro e, in generalietutte le norme vigenti in materia di personalehe saranno emanate
nel corso dell'appalto, restando fin d'ora I'erenmittente esonerato da ogni responsabilita alaridm La ditta
aggiudicataria & pertanto obbligata ad applicageconfronti dei propri dipendenti o, se coopemtinei confronti dei
soci, condizioni contrattuali e retributive nonanbri a quelle risultanti dai contratti collettigi lavoro stipulati dalle
00.SS. maggiormente rappresentative in vigore ddi@ di presentazione dell'offerta, per il livelonell’ambito
territoriale, nonché quelle risultanti da eventsalccessive modifiche e integrazioni. | suddetbligini vincolano la
ditta anche nel caso in cui questa non sia adeaghtma delle parti stipulanti il contratto ovveegeda da esse.
L'Ente, qualora rilevi gravi inadempienze, si rigrla facolta di risolvere il contratto. La CasaRiposo sara
sollevata e manlevata da ogni e qualsiasi respditdabscludendo qualsiasi richiesta di indennidaiparte di terzi
per eventuali inadempienze e/o omissioni riguatidamhateria del presente articolo.

La Ditta inoltre si obbliga a tenere indenne I'Eiateche da ogni rischio di carattere fiscale retatV servizio in
oggetto, ivi compreso il rimborso delle somme versdallEnte in caso di aspetti sanzionatori fiscalativi al
servizio in oggetto.

La ditta esecutrice si impegna infine ad osservatte le norme eventualmente vigenti per gquantocenre
l'assunzione del personale alle dipendenze dellalatditta esecutrice del servizio di ristorazione

Il personale impiegato nel servizio dovra mantenareontegno riguardoso e corretto nei confrongjlidespiti, dei
dipendenti, volontari e qualunque terzo frequemtdatStruttura; dovra altresi mantenere il segpetdessionale e
rispettare tutte le norme in materia di sicuregrayenzione infortuni ed igiene sul lavoro.

Articolo 17 - Norme antinfortunistiche

L'impresa aggiudicataria € tenuta all'osservandke adwrme previste dal D.Lgs. n. 81/2008 s.m.i.nmateria di
sicurezza sul lavoro. L'impresa dovra ottempereenmrme sulla prevenzione degli infortuni dotaridpersonale di
indumenti e mezzi atti a garantire la massima siza in relazione ai servizi svolti. L'impresa doeomunicare, al
momento della stipula del contratto, il nominatdel responsabile aziendale del Servizio di prevaree protezione.
Ai fini dell’attuazione e del coordinamento dellésore di prevenzione e protezione dai rischi subita [I'Ente
fornisce alla Ditta tutte le informazioni relatiaé rischi specifici presenti nel’lambiente di lagpa garanzia della
salute e dell'incolumita dei lavoratori impegnaélio svolgimento delle attivita oggetto del preseobntratto. Una
scheda riassuntiva dei rischi sul luogo di lavoeor& allegata in sede di stipulazione del contraitoDitta fornisce
all'Ente tutte le informazioni relative ai rischiegifici derivanti dai servizi svolti dalla medesinia ditta esecutrice
si impegna a produrre entro la data di avvio deliz® il documento di valutazione rischi. Inoltd®vranno essere
prodotti allEnte i certificati di idoneita sanitar psico-fisica alla mansione rilasciati dal Meadicompetente
dell'affidatario. Contestualmente alla stipula dsdntratto, la ditta aggiudicataria dovra firmaregpd averlo



eventualmente integrato, il documento unico di tagione dei rischi da interferenze (DUVRI) cosi eoiverbale di
cooperazione e coordinamento, entrambi eventuabratggrabili da osservazioni. Il personale defickdtario, dopo
adeguata formazione fornita dall’Ente, dovra inégive sugli impianti (ascensore, impianto elettriclvaulico, ecc)
per tutte le situazioni di emergenza che si dovesserificare, in particolare se di pregiudizicaadlalute di persone. A
tal fine I'affidatario provvedera ad includere pebprio documento di valutazione rischi (artt. 1&-P.Lgs. 81/2008)
i rischi derivanti dagli interventi sopra indicatilottando gli opportuni provvedimenti di sicurezitenuti necessari a
tutela del personale. Ai sensi dell’art. 26 del §sL81/08 la stazione appaltante ha I'obbligo dinprovere la
cooperazione e il coordinamento delle misure div@mgione e protezione dai rischi cui sono espofvaeratori,
affinché vengano eliminati i rischi dovuti alle enferenze fra i lavoratori delle diverse impresmeolte nelle attivita
di appalto. A tal fine & stato elaborato il prewiddocumento Unico di Valutazione dei Rischi di hiteenza
(DUVRI), allegato al presente Capitolato.

L'Ente fornisce alla Ditta tutte le informazioniatve al comportamento degli operatori in casemergenza la quale
ultima si impegna a far rispettare le regole countemel piano di emergenza che verra allegatode siéstipulazione
del contratto.

Sulla base dei documenti di cui sopra, le partingpegnano a redigere, approvare e applicare unopdin
cooperazione e coordinamento delle misure di prEwer e protezione dei rischi, compresi quelli dmii dalla
gestione delle emergenze, come previsto dal cidatgs. n. 81/2008 s.m.i, per tutti i luoghi intesat dal servizio
oggetto del presente capitolato.

La Ditta in particolare si impegna a stipulare idarpolizza assicurativa per ogni sinistro per Resabilita Civile
derivante da ogni tipo di danno causato o subitgi déenti e qualsiasi terzo durante lo svolgimeaéb servizio. Tultti
i documenti relativi alla polizza di cui sopra, qomase le quietanze di pagamento, dovranno essedetfirin copia
all’Amministrazione della Casa di Riposo.

L'Ente potra predisporre corsi di formazione specsulla sicurezza e/o su aspetti organizzativeragivi o di altro
genere - per massimo 4 ore individuali annue coopeagndicato - cui la ditta fin da ora si impegntaapartecipare
gli operatori dipendenti, in via prioritaria rispetaltra formazione interna da essa prevista, @msie all’effettuazione
di prove di evacuazione organizzate dall’Ente, aemzeri aggiuntivi.

Articolo 18 - Etichettatura delle derrate

Le derrate devono avere confezioni ed etichettatordormi alle leggi vigenti ed al presente cagitol Non sono
ammesse etichettature incomplete.

Articolo 19 - Documentazione fiscale e di qualitaelle forniture

L'Ente potra richiedere all'appaltatore di fornleeseguente documentazione per ogni prodotto coase@l centro di
cottura:

- la documentazione di cui al D.Lgs. n. 155/97 is;m.

- una “scheda tecnica del prodotto” contenentee @t quanto previsto dalla hormativa vigente inaetn prodotti
alimentari, l'origine del prodotto, le sue caratBche qualitative/commerciali (peso e pezzatuiipp di
confezionamento, durabilita, tempo di stagionat@exg.), le modalita di consegna (frequenza, tiponmballaggi,
tipologia dellautomezzo, temperature durante iasporto, ecc.), le caratteristiche nutrizionali, pfofilo
microbiologico e altre informazioni utili a quatifire il prodotto;

- la documentazione fiscale (bolla di accompagnameattura, ecc.).

Articolo 20 - Qualita e tipologia delle derrate almentari

E’ a carico della ditta I'acquisto e I'approvvigmmento delle derrate alimentari occorrenti perrigpprazione dei
pasti oltreche dei prodotti di pulizia/detersioree.erelativi al servizio. Le derrate dovranno essasnformi a tutti i
requisiti richiesti dalle vigenti leggi in mategada quanto stabilito dall’autorita sanitaria, legglisposizioni che qui
si intendono tutte richiamate, e alle caratteffiimerceologiche e qualitative di cui infra. Aldidi favorire il legame
con i prodotti della propria zona di origine e mpetto delle abitudini alimentari degli utentimpresa dovra
privilegiare I'acquisto di derrate alimentari deflana piemontese e cuneese in particolare.
L'approvvigionamento degli ortaggi e della fruttavdia essere effettuato almeno con frequenza bisatale, al fine
di mantenere le qualita organolettiche delle stesse

E' vietata la fornitura di prodotti ottenuti da nethe di manipolazione dei DNA con tecniche nonvemzionali
(OGM).

E’' tassativamente vietata la congelazione deglmetiti ovvero la loro ricongelazione. E’ altresi taia,
tassativamente, la predisposizione e la sommigisina di qualsiasi tipo di alimento c.d. “frittdfiamma diretta” e di
piatti elaborati in sede mediante uso di uova c{ede maionese, ecc.).

L'Ente potra richiedere all’appaltatore di docun@stla tracciabilita dell'origine del prodotto aglo (area di
produzione, provincia, regione, Stato) ed iderdific I'azienda di conservazione o trasformazionée digrrate
alimentari.

In considerazione della fascia di eta dell'uteramaz{ani), & indispensabile assicurare un’alimentazisemplice e di
buona digeribilita; pertanto la cottura deve essdfiettuata senza grassi, che andranno aggiuntalocp previsti - al
termine della cottura.

Nella preparazione dei pasti vanno tassativamesgeroate le seguenti modalita:

- somministrare la razione di carne e pesce pds&hie in un’unica porzione (una scaloppina, urgisla, ecc.);

- consegnare le verdure, da consumare crude, {aaniente lavate e pronte per il consumo



- cuocere i secondi piatti possibilmente al forno;
- prevedere la cottura delle verdure possibilmahferno o a vapore.
La qualita delle derrate alimentari acquistate donisultare compatibile con i menu giornalieri spondente alle
tabelle allegate al presente capitolato; la quaniile forniture dovra essere determinata in fumzidella deperibilita
del prodotto e in proporzione alle esigenze erapiedi consumo.
Le derrate alimentari dovranno avere vita residdanéa al consumo alimentare garantendo comunque e
tendenzialmente la massima freschezza del prodotto.
Articolo 21 - Generi alimentari vietati
E’ assolutamente vietato utilizzare, confezionasemministrare:

- carni al sangue;

- cibi fritti come sopra qualificati;

- maionese prodotta in loco con uso diretto di yova

- residui dei pasti precedenti;

- conservanti e additivi chimici nella preparaziate pasti;
La ditta appaltatrice sara, quindi, responsabileigerodotti acquistati dai fornitori, per 'appraigionamento delle
derrate in riferimento alla qualita e tempestivdalle forniture, per il loro immagazzinamento evéatuale
deterioramento.
Resta inteso che la tipologia delle derrate sopdicate dovra intendersi automaticamente variateomseguenza
delle previste modificazioni debitamente autoriezelhe 'Ente appaltante intendera attuare sui nireruso, senza
onere aggiuntivo per I'Ente.
La ditta appaltatrice deve giornalmente prelevara campionatura rappresentativa di ogni prodottonsimistrato,
confezionarlo in idonei contenitori sterili ermetinente chiusi e, previo abbattimento di tempergberai prodotti
cotti, riporlo immediatamente nella cella frigordeper le 72 ore successive al fine di poter esperventuali
controlli. Ciascun contenitore deve riportare uiettta con le seguenti indicazioni: ora e giormdl'idizio della
conservazione, denominazione del prodotto, firmBogeratore che provvede al campionamento.
Articolo 22 - Pulizia
L'impresa, nell’lambito del piano HACCP, si impegad adottare e applicare un programma di pulizieifisazione
dei locali di cucina e di servizio come sopra iadiicdelle relative attrezzature ed arredi con pthé proprio carico.
E' a carico dell'aggiudicatario la pulizia straoatia dei locali ed attrezzature (vetri, piastrellgerno frigoriferi
ecc..) secondo modalita risultanti dal piano HAGQI2Rpartecipare all'Ente.
Tutte le operazioni di lavaggio, detersione, disndne e sanificazione debbono essere eseguitiasservanza delle
norme di sicurezza, di buona tecnica e della ndwaaigente in materia. In particolare:
- i prodotti impiegati dovranno essere di idonealig@, non corrosivi e tossici, non irritanti alrtatto, di tipo
“ecologico” biodegradabili, adatti specificatamept le operazioni per le quali vengono utilizzati;
- i detersivi impiegati per il lavaggio delle stghie dovranno essere di tipo “ecologico” ed esadikzzati dal
personale secondo le indicazioni fornite dalle gaseluttrici, con particolare attenzione alla cortcazione e alle
temperature;
- i detersivi e gli altri prodotti di sanificaziorvranno essere sempre conservati in locale appmén armadi chiusi
a chiave ed essere contenuti nelle confezionimalgicon la relativa etichetta.
Durante le operazioni di preparazione, confeziomdmeporzionamento e distribuzione dei cibi € agswhente
vietato detenere nelle zone di diretta lavorazimageriali e attrezzature destinate alla pulizia.
La ditta dovra inoltre provvedere alla derattizoa® e disinfestazione - con esche chiuse in appusitenitori - e,
gualora necessario, alla disinfezione dei locafjéstione.
La ditta € comunque tenuta ad adeguare il proprmgramma di pulizia e sanificazione a quanto stabil
dall’Autorita sanitaria e dovra sempre tenere cafgla situazione concreta dei locali e delle attature.
Tutti i rifiuti dovranno essere raccolti - a secandella natura degli stessi - e depositati, negioaiti contenitori
secondo quanto indicato, anche a livello locale l@eaccolta differenziata e opportunamente ppatis secondo le
indicazioni della ditta che opera i singoli smakimti (es. piegare e legare con spago i conterdiocarta, ecc). E’
tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipdidio negli scarichi fognari (lavandino, canalidescarico, ecc.).
Per la pulizia delle mani devono essere impiegatoee preferibilmente disinfettante e tovaglietpeedere o bobine.
Articolo 23 - Manutenzione delle attrezzature
L'impresa dovra provvedere alla manutenzione datleezzature esistenti a suo carico. In caso diumailbnamento
delle attrezzature dovra provvedere a ripristinaadunzionalita immediatamente e comunque entrd2eore
successive al verificarsi dell’'anomalia.
Qualora I'attrezzatura in avaria non sia riparabilgia riparabile in tempi superiori alle 12 ofenpresa € tenuta alla
immediata sostituzione della stessa, al fine daugirre il corretto svolgimento del servizio.
Al termine di ogni intervento manutentivo I'Ente tgo richiedere alla ditta appaltatrice copia deb#azione di
intervento, rilasciata dall'impresa incaricata dattanutenzione.
Articolo 24 - Pagamenti
Nella fatturazione dei pasti dovra essere indics¢paratamente il numero/giornata alimentare degjtitioe
quello/giornata alimentare degli utenti esternarmi/cene singoli ecc. La fatturazione - risultagiéddla sommatoria
delle singole giornate alimentari/pranzi/cene camnecisate al superiore art. 11 moltiplicate pereilativo costo




offerto - dovra essere presentata mensilmente ed i condgegagiamenti saranno effettuati dal’Ente entroggQ
dalla data di ricezione al protocollo dellEnte ldeflattura, fatte salve le verifiche richieste plegge senza che per
gueste possa essere richiesto il pagamento dégflessi per il ritardo.

La ditta appaltatrice sara tenuta a trasmetteresiinegnte al’lEnte un rendiconto dei pasti erogagl mese
precedente. Tale documento costituisce la baskepgissione della fattura unica e riepilogativa.

Articolo 25 - Sospensione dei pagamenti

L'Ente appaltante al fine di garantirsi in modaedte e diretto sulla puntuale osservanza dellscpmoni dettate per
la conduzione dell'appalto e per le prestazioniséevizi che ne sono oggetto, ha facolta di sospendin tutto o in
parte - i pagamenti alla ditta appaltatrice cuingistate contestate inadempienze, senza che dtiest'yppossa
richiedere in questo caso il pagamento degli istrper il ritardato pagamento, fino a quando éssd non si sara
adeguata agli obblighi assunti, ferma restandglieazione di eventuali penalita e delle piu graanzioni previste
dalla legge, dal presente capitolato e dal contratt

Articolo 26 - Cauzione provvisoria e cauzione defitiva

Le ditte partecipanti alla procedura di gara domcaprestare, in sede di offerta, garanzia - saitmé di cauzione o
di fideiussione, a scelta dell'offerente - per mparto pari al 2% dell'importo complessivo a bassth, secondo
guanto indicato all’art. 75 del D.Lgs. 163/206m.&, anche per quanto riguarda la riduzione dafyorto prevista al
comma 7 dello stesso articolo.

La cauzione puo essere costituita, a scelta digtefte, in contanti o in titoli del debito publdigarantiti dallo Stato
al corso del giorno del deposito, presso una sezibesoreria provinciale o presso le azienderez@te, a titolo di
pegno a favore dellamministrazione aggiudicatrice.

La fideiussione, a scelta dell'offerente, pud essbancaria 0 assicurativa o rilasciata dagli mestiari iscritti
nell'albo di cui all'articolo 106 del decreto lglgtivo 1° settembre 1993, n. 385, che svolgoneia esclusiva o
prevalente attivita di rilascio di garanzie e clumc sottoposti a revisione contabile da parteurth societa di
revisione iscritta nell'albo previsto dall'aricd 61 del decreto legislativo 24 febbraio 1998 8.

La garanzia deve prevedere espressamente la rinahbeneficio della preventiva escussione deltdebprincipale,
la rinuncia all'eccezione di cui all’articolo 195¢pmma 2, del codice civile, nhonché l'operativitdlla garanzia
medesima entro quindici giorni, a semplice ricldestritta della stazione appaltante.

La garanzia deve avere validita per almeno cemtzttgiorni dalla data di presentazione dell'offeetacontenere
'impegno del garante a rinnovare la garanzia, lpedurata sopra indicata, nel caso in cui al momeiglla sua
scadenza non sia ancora intervenuta I'aggiudicazism richiesta della stazione appaltante nel adefia procedura.
Tale cauzione sara restituita subito dopo 'espletato della gara, ad eccezione della ditta aggatai@ del servizio.
La garanzia copre la mancata sottoscrizione detata per fatto dell’affidatario, ed & svincol@atomaticamente al
momento della sottoscrizione del contratto medesimo

L'offerta dovra inoltre corredata, a pena di esduos, dallimpegno di un fideiussore a rilasciage daranzia
fideiussoria per I'esecuzione del contratto, di allfarticolo 113 del D.Lgs.163/2006 e s.m.i., qual I'offerente
risultasse affidatario.

In caso di aggiudicazione la ditta assegnatariaalpvovvedere alla costituzione di una cauzionavare dell’Ente,
mediante fideiussione, pari al 10% dell'import@dgiudicazione.

La garanzia copre gli oneri per il mancato od ittesadempimento. La garanzia fideiussoria, neltslatita di cui
all'articolo 75, comma 3 del D.Lgs.163/2006 e s,ndéve prevedere espressamente la rinuncia affitiendella
preventiva escussione del debitore principaleiniancia all'eccezione di cui all’articolo 1957, coma 2, del codice
civile, nonché I'operativita della garanzia medesientro quindici giorni, a semplice richiesta s$arifella stazione
appaltante.

La mancata costituzione della garanzia determinadeadenza dell'affidamento e l'acquisizione deHazione
provvisoria di cui all’articolo 75 da parte delt@zone appaltante

L'Ente appaltante avra il pieno e incondizionatdtwi di rivalersi sulla cauzione, sino alla conenza dell'intero
importo, per ogni somma per la quale risultassditne.

Nel caso in cui la cauzione venisse ridotta petiguiecome sopra effettuati o per qualsiasi alteasa, l'impresa
aggiudicataria dovra reintegrarla entro e noneoltb (quindici) giorni dalla comunicazione del’Entpena la
risoluzione del contratto.

Articolo 27 - Responsabilita

La ditta sara sempre considerata come unica edségzlresponsabile verso I'Ente e verso i terziquedungque danno
arrecato alle proprieta e alle persone, siano oonaelette al servizio, in dipendenza degli obbligkiivanti dal
presente appalto.

Articolo 28 - Osservanza delle leggi e dei regolamt

E’ fatto obbligo alla ditta appaltatrice di osseeva far osservare, costantemente, tutte le leggigolamenti, le
ordinanze, emanate ed emanande, che abbiano atinen il servizio assunto.

Articolo 29 - Divieto di cessione del contratto - @appalto - Variazioni

Il contratto non pud essere ceduto, pena la nalBtanedesimo.

E’ vietato il subappalto.




Nel mantenimento dello spirito e degli obiettivil ggesente contratto, le parti possono, nel corsvalgimento del
suddetto servizio, concordare correttivi e variazid®er nuovi servizi che si renderanno necessaranche solo
opportuni durante il contratto, 'Ente si riseraafacolta del ricorso alla procedura negoziata.

Articolo 30 - Obblighi a carico della ditta appaltarice

Oltre agli altri obblighi previsti nel presente d¢afato ed alla realizzazione di tutte le propostprogetti di servizi
aggiuntivi contenuti nella relazione tecnica préatnin sede di offerta, e/o successivamente apfifoencordati con
'Ente committente, la ditta appaltatrice e teratsegnalare immediatamente alla Casa di Riposolauttircostanze e
gli inconvenienti riscontrati nell’espletamento ldgbrestazioni in parola che, ad avviso della ditedesima, possano
costituire impedimento al regolare e puntuale fonamento del servizio. Parimenti la ditta appattatha I'obbligo
di dare tempestiva comunicazione di qualsiasi infone o sospensione nella gestione del serspiecificandone le
ragioni e la durata. In considerazione di quan&visto dall’articolo 1, in caso di sciopero del prio personale la
ditta deve dare tempestiva comunicazione, con ditipo di almeno tre giorni lavorativi, alla Casa Riposo.
L'impresa sara comunque tenuta a garantire la woitdi del servizio, rispondendo in difetto anchegldeventuali
danni che potranno derivare allEnte per la manpa¢atazione.

La ditta appaltatrice ha la responsabilita dellasesvazione e della custodia di tutti i beni coscpsr tutta la durata
del contratto. Il rischio di eventuali furti o s@zioni, perdite o0 danneggiamenti, resta a totat&ag della ditta.
L'affidatario dovra, altresi, provvedere alla idi e al riordino del materiale utilizzato, veréitdo periodicamente lo
stato relativo, comunicando per iscritto all’Uffici Amministrativo eventuali malfunzionamenti delle
apparecchiature/attrezzature, anomalie, guasiaziine di pericolo o disagi anche se questi nomd@ non hanno
avuto conseguenze su persone o cose; infine afiiealtri obblighi previsti nel presente capita@atla ditta
appaltatrice e tenuta a segnalare per scritto imatedente alla Casa di Riposo tutte le circostangk inconvenienti
riscontrati nell’espletamento delle prestazionipgrola che possano costituire impedimento al regatapuntuale
funzionamento del servizio. Infine I'affidatariowda collaborare con la Casa di Riposo nella reafiime di indagini
statistiche e conoscitive relative al servizio ppalto, raccolta ed elaborazione dati e informazprantitative e
qualitative, controllo di qualita, ecc., e a tutieelle attivita che si rendessero necessarie gemperare alle
indicazioni/richieste dagli organi di vigilanza/¢owilo o similari.

| pasti rifiutati per non conformita con il capiédd dovranno essere sostituiti a cura e spesedittha

Articolo 31 - Vigilanza e controlli

In ordine al rispetto, da parte della ditta apggtta, degli obblighi derivanti dal presente calgito, la Casa di Riposo
si riserva la facolta di procedere in qualsiasi reotn, direttamente o a mezzo di propri delegatipgwi forma di
controllo ritenuta necessaria, idonea e opportare@si a titolo esemplificativo: quantita e quatiglle materie prime
impiegate, piatti pronti, derrate in magazzino,qdslle razioni, attrezzature del centro di cotttemperatura degli
alimenti, modalita operative adottate nel ciclodarbivo, nella pulizia e sanificazione degli amtiig requisiti del
personale impiegato ed ogni altro aspetto del serin oggetto.

La ditta appaltatrice & tenuta a fornire agli incati della Casa di Riposo la propria incondizienabllaborazione,
consentendo, in ogni momento, il libero accessstutture e disponendo altresi che il persorateunque preposto
al servizio fornisca ogni chiarimento, notizia ocdmentazione che gli venisse richiesta in meritgealizio o ai
prodotti impiegati.

Articolo 32 - Commissione mensa.

L'Ente potra istituire una commissione mensa, costgpaa amministratori e/o Ospiti e/o familiari eperatori
dell’Ente, con le seguenti finalita e funzioni:

- vigilare sul buon andamento del servizio prestasolla rispondenza dello stesso ai bisogni degliti;

- segnalare eventuali problemi e disfunzioni deVize;

- suggerire all’'Ente soluzioni innovative per una funzionale realizzazione del servizio.

| responsabili del’Ente ed i membri della Commiss citata sono autorizzati ad effettuare gratiétam e
guotidianamente I'assaggio dei cibi distribuiti.

Articolo 33 - Analisi e controlli

La Casa di Riposo potra attivare - nel corso dafiato - forme di collaborazione con istituti, agsaioni o enti per
la realizzazione - a proprie spese - di analisoetrolli sulla qualita delle derrate alimentari aigjate e dei pasti
somministrati. Nell'ipotesi di cui sopra la ditt@wda prestare la pit ampia collaborazione, mettemdiisposizione
degli incaricati tutta la documentazione in suosesso, e, cosi, a titolo esemplificativo: prodattuistati, procedure,
attrezzature utilizzate, pasti confezionati, ecc.

Articolo 34 - Controllo della qualita dei pasti e @&l servizio nel suo complesso - Analisi

La Casa di Riposo vigilera sul servizio per tugtallrata del contratto con le modalita discrezimealte ritenute piu
idonee, senza che l'impresa aggiudicataria podewva@ eccezioni di sorta.

La vigilanza, i controlli e le verifiche sarannoegsiti sia mediante operatori del’Ente o soggettiaricati, sia
mediante gli organi degli enti preposti ai serganitari competenti per territorio, congiuntamesfie disgiuntamente,
allo scopo di accertare l'osservanza di quantoigienel presente capitolato.

In particolare si prevedono tre tipi di controllo:

1) controllo svolto da operatori della Casa di d?p e/o dai soggetti a cid incaricati anche in oajup di
collaborazione con la Casa di Riposo e comprendémtrrispondenza qualitativa e quantitativa elelérrate e dei
pasti consegnati rispetto a quanto previsto dagme capitolato; il rispetto delle norme igienicheutte le fasi del



servizio; il rispetto dei tempi e delle modalitalstite per la preparazione, il confezionamentoyéécolazione, la
porzionatura e la distribuzione dei pasti, la Saa#fione degli ambienti in gestione.

2) controllo igienico-sanitario, svolto dalla congate autorita sanitaria relativamente al rispefitia normativa
igienico-sanitaria, al controllo dei pasti e detlerrate fornite e all'idoneita delle strutture e dwzzi utilizzati
dall'impresa;

3) (eventuale) controllo sull'andamento complessieb servizio, assicurato dai componenti della «@dgsione
mensa». | rappresentanti della commissione potraffettuare controlli sulla conformita dei pastdelle derrate al
menu di cui al presente capitolato e su altri elgimmnnessi al cibo somministrato quali aspagmperatura, gusto,
sulle modalita di espletamento del servizio di eazidnamento e distribuzione dei pasti e in genesalkandamento
complessivo del servizio. | rappresentanti dellanogssione mensa potranno richiedere linterventtyEohee
appaltante per qualsiasi rilievo o problema, dhstgssi provvederanno a segnalare in manieradstiva, precisa e
circostanziata, al fine di consentire interventicati.

Ai fini del controllo, la ditta appaltatrice dovabbligatoriamente effettuare, a propria cura e espes l'intera durata
del contratto e con la frequenza di seguito indicaresso un laboratorio individuato dalla dittevis benestare
dell’Ente, almeno le seguenti analisi:

- Ricerca di nr. 3 parametri (salmonella o altreapaetro indicativo specifico per la singola prepaae - carica
mesofila batterica totale - enterobatteriaceepger)un nr. di 3 campionature annue di prodotto extitare

- Ricerca di nr. 3 parametri (salmonella o altraapaetro indicativo specifico - carica mesofilatbata totale -
enterobatteriaceee - ) per un nr. di 3 tamponitsezzature e superfici di lavoro, debitamente fazate (tampone
superficiale per testare l'efficacia delle operazd sanificazione delle suindicate superfici)

La campionatura verra effettuata congiuntamenteldrditta e un rappresentante della Casa di Ripakguale
competera la scelta del prodotto da analizzaretechpi. |l campione verra confezionato in due distcontenitori
sterili ermeticamente chiusi, di cui uno verra indiaéamente inviato al laboratorio e uno verra ripasella cella
frigorifera per eventuali controanalisi successi@ascun contenitore deve riportare un’etichetta t® seguenti
indicazioni: ora e giorno del prelievo, denominawodel prodotto, firma dei soggetti che effettuaiho
campionamento.

Con le stesse modalita 'Ente committente dispkesicuzione su derrate e prodotti alimentari saghsindacabile
giudizio della stazione appaltante cosi come pempi di analisi finalizzate alla ricerca di residhimici il cui costo
complessivo, a totale carico della ditta esecutmom potra essere superiore a Euro 200,00 peragro di attivita
contrattuale, fatto comunque salvo quanto indidatéa ditta esecutrice in sede di offerta di gareacle analisi.

Il referto di ogni analisi effettuata dovra essengato, a cura del laboratorio prescelto, diregabe all’Ente, il quale
provvedera a comunicare all'impresa i risultati.

Qualora i risultati delle analisi di cui sopra eaidino il superamento dei limiti indicati, I'Entégrma restando
l'applicazione delle penalita previste dal preseafgitolato e I'eventuale richiesta di risarcimetéd maggiori danni,
valutata la gravita del caso, potra disporre anahsospensione del servizio fino all'accertamergttadcompleta
negativizzazione del risultato, imputando all'imgad costi sostenuti per lo svolgimento del seovida parte di altra
ditta. Nei casi particolarmente gravi I'Ente sernga la facolta di risolvere il contratto.

Le disposizioni impartite dalle autorita sanitaife merito alla profilassi e le prescrizioni dettgter evitare la
diffusione delle malattie infettive e tossinfezicmndranno immediatamente applicate dall'impresaudggtaria,
senza aggravio di costi per I'Ente. Dall'inosserzadi dette disposizioni e prescrizioni deriveldd&ate la facolta di
risolvere il contratto nonché di applicare le péagbreviste nel successivo articolo, salvo iltthrial risarcimento dei
maggiori danni.

Rimane ferma e impregiudicata la facolta della GdisRiposo di procedere all'effettuazione autonatnandagini
microbiologiche e di analisi dei residui chimici gasti forniti dalla ditta, con riserva di ado#tdutte le iniziative e i
provvedimenti conseguenti e necessari in casopdrsumento dei limiti sopra indicati.

Infine spettera all'affidatario I'effettuazione lelalisi dell'acqua utilizzata secondo guanto iesto dalla vigente
normativa anche regionale (es. D.G.R. n. 59-426827p@ dai documenti interni dell’Ente (es. manwdlgestione del
rischio legionella) e/o per parametri richiestildaite e, piu in generale, l'osservanza dell'igiene eugaa della
salubrita alimentare, secondo vigente la normatper, ogni attrezzatura eventualmente installatpista per
I'esecuzione/miglioramento del servizio.

Articolo 35 - Non conformita delle derrate alimentai

Salvo quanto meglio precisato nel piano HACCP dditta aggiudicataria, le condizioni di non confaandelle
derrate alimentari consegnate al centro di cofiessono distinguersi in:

a) non conformita non grave

Non impongono necessariamente il rifiuto della aerrma la declassano qualitativamente rispetteauisiti del
capitolato e corrispondono, a titolo esemplificatial mancato rispetto degli stessi nonché al mandapetto di
quanto preordinato in termini di quantita o tipabog degli orari di consegna.

b) non conformita grave

Impongono di rifiutare I'alimento in quanto non ieD al consumo, sia sotto il profilo igienico-sarii, sia sotto
I'aspetto organolettico.

Le condizioni di non conformita grave corrispondpaditolo esemplificativo, a:

- presenza nelle derrate consegnate di corpi estiasetti, etc.;




- consegna di derrate visivamente alterate o coni pdlesemente anomali;

- consegna di prodotti per i quali al momentoalethnsegna sia gia superato il termine minimo dseovazione-data
di scadenza;

- consegna di prodotti in confezioni originali niotegre.

Articolo 36 - Procedura nei casi di non conformita

Salvo quanto meglio precisato nel piano HACCP déditea aggiudicataria, se a seguito di verificaetffata dalla
Casa di Riposo si rilevasse una non conformitaedeé#irrate immagazzinate presso il centro di cqttiraditta
appaltatrice provvedera ad accantonare la meroecnaforme, che rimarra provvisoriamente a disposée del
fornitore per I'eventuale ritiro.

Costituisce sempre titolo per I'applicazione delnalita previste dal capitolato la fornitura diroeecaratterizzata da
non conformita grave; la fornitura di derrate cematzate da non conformita non grave non da lueyapplicazione
di penalita nel caso in cui le misure messe in défiimpresa appaltatrice per sostituire le stessompletare la
fornitura siano adottate in tempo utile per conisemd preparazione dei pasti secondo i menu aehgi

Nel caso in cui per accertate cause di forza maggion fossero eccezionalmente disponibili perdasegna le
derrate previste dal menu e dal capitolato, laaditbvra informare preventivamente I'Ente indicaddomerce
proposta in sostituzione. In tali casi ecceziofilnte potra pretendere che I'impresa provvedaaatiuisto da altro
fornitore e alla consegna delle merci con le caristiche e i requisiti previsti dal presente calpito e relativi allegati
ovvero potra autorizzare la temporanea sostituzidelle merci con quelle proposte dalla ditta nedocan cui i
prodotti sostitutivi presentino caratteristicheequisiti analoghi o molto simili a quelli dei prdticostituiti.

Articolo 37 - Penalita

Fatto salvo quanto previsto dal successivo artjcole siano accertati fatti, comportamenti od oioigsche
costituiscano violazione del presente capitolateeow violazione di norme o di regolamenti che posscondurre a
disservizio, 'Ente appaltante contestera gli adtiletA seguito di un primo richiamo scritto, tramiraccomandata,
p.e.c. o fax, le infrazioni verranno formalmentetestate dall’Ente alla ditta appaltatrice entrog&frni dalla piena
conoscenza dei fatti, con assegnazione di un termam inferiore a 10 giorni per presentare le am#duzioni, in
mancanza delle quali ultime, la contestazione &knithe tacitamente accettata. Qualora I'Ente, censid le
controdeduzioni, ritenga ingiustificati i comportanti contestati provvedera ad irrogare la penale.

Le penalita per le infrazioni agli obblighi conttali sono irrogate in misura variabile tra € 1@0@®€ 1.000,00 a
seconda della gravita di ciascuna inadempienzty §alvo il risarcimento degli eventuali maggioandi, e cosi a
titolo esemplificativo in ordine crescente di gtavi

- stoccaggio di derrate non autorizzate;

- menu non corrispondente a quello in vigore;

- mancata comunicazione degli operatori in caso stitsaione

- porzioni non corrispondenti alle grammature previatallegato

- impiego di derrate non conformi al capitolato;

- mancata applicazione del manuale HACCP;

- fornitura con carica microbica superiore agli stnadprevisti.

In caso di recidiva nell’arco di tre mesi la pet@allia applicata potra essere aumentata fino glidop

All'impresa verra applicata una penalita fissa di2&00,00 per interruzione, anche parziale, deVizer per
gualsivoglia motivo determinatasi, anche in consega di eventuali scioperi del personale adibitotale caso &
fatto comunque salvo il risarcimento degli everitoeggiori danni.

In caso di abituale deficienza o negligenza netladczione del servizio, fatto salvo il risarcimemer eventuali
maggiori danni, 'Ente appaltante potra proceddi@ r@soluzione del contratto cosi come precisatb successivo
articolo.

L'ammontare della penalita sara trattenuto suiigettivi dovuti ovvero, in caso d'insufficienzarefevato dalla
garanzia. In quest'ultimo caso, l'integrazione ‘defborto della cauzione deve avvenire entro 15 mjioke penalita
saranno naotificate all'appaltatore in via ammirgitra, restando escluso qualsiasi avviso di caitite in mora ed
ogni atto o procedimento giudiziale.

Le penali si intendono ulteriormente raddoppiatecamrispondenza degli ultimi sei mesi di durata getsente
contratto.

Articolo 38 - Risoluzione del contratto - RecessoSostituzione/subentro dell’Ente

Fatto salvo quanto indicato al successivo artI'Bfife ha facolta di risolvere il contratto, anseédell’articolo 1456
cc e fatto salvo I'eventuale risarcimento dei danai seguenti casi:

- sospensione o interruzione del servizio, persjasil causa, esclusa la forza maggiore, per olgierai consecultivi;

- abituale deficienza e negligenza nell’espletametdl servizio, allorché la gravita e la frequenrdle infrazioni
commesse, debitamente accertate e notificate, aomgitano il funzionamento del servizio medesimoi aimha
qualsiasi delle sue parti;

- applicazione di almeno quattro penalita rifedatkaltrettante infrazioni commesse in un semestre;

- eventi di frode, accertata dalla competente #atgiudiziaria;

- apertura di una procedura concorsuale a caridkinggesa aggiudicataria o di un'impresa facentate del
raggruppamento temporaneo;

- messa in liquidazione o altri casi di cessazidirattivita del soggetto aggiudicatario;




- mancato rispetto di quanto indicato in sede dageel progetto tecnico-qualitativo offerto dalittalappaltatrice.

- per intervenuta inidoneita della struttura defeata dagli organi competenti o fattispecie sinalar

La facolta di risoluzione € esercitata dalllamntmazione con il semplice preavviso scritto di teegtorni, senza che
la ditta abbia nulla a pretendere all'infuori delgamento dei corrispettivi dovuti per le prestazienservizi
regolarmente adempiuti fino al giorno della risadune.

Con la risoluzione del contratto sorge per I'amstraizione il diritto di affidare a terzi il servizin danno della ditta
appaltatrice.

La risoluzione per inadempimento e l'esecuzioneddmno non pregiudicano il diritto dellamministaze al
risarcimento dei maggiori danni subiti e non esimden ditta dalle responsabilita civili e penalidni la stessa &
eventualmente incorsa, a norma di legge, periida#t hanno determinato la risoluzione.

In caso di risoluzione/cessazione anticipata detratto I'Ente si riserva la possibilita, inveceiddire una nuova
gara, di affidare il servizio alla 2° ditta in drmtoria e cosi via, per il periodo rimanente, sdcola vigente
normativa.

L'Ente si riserva la facolta di subentrare, anchezialmente, nella gestione del servizio oggetiopdesente appalto
in qualunque momento in conseguenza o in attuazibwdsposizione nazionali o regionali o per sceled’Ente o
indicazioni/prescrizioni di autorita superiori, ganche l'aggiudicatario possa avanzare dirittiigze 0 indennizzi di
sorta; infine il contratto cessera di produrreadiseffetti e 'Ente sara completamente liberatmgini sua obbligazione
qualora, a causa del mutamento della normativeonalg e/o regionale in materia, venga affidata lad aoggetto
istituzionale I'erogazione del servizio oggetto gebsente, o venga revocata dai competenti orgamigdanza
l'autorizzazione al funzionamento o mutato lo stgiaridico dell’'Ente, senza che per questo, laaditbssa avanzare
diritti, pretese, richieste di indennizzo di sorta.

La risoluzione e/o il recesso e/o il subentro &fssazione degli effetti del contratto, totale azsde, dovranno essere
comunicati all'appaltatore almeno trenta giorninmai della data dalla quale avra effetto, salvo ilfiearsi di eventi
imprevisti o determinati da forza maggiore.

Articolo 39 - Fallimento, successione e cessiondlddlitta

Nei casi in oggetto indicati si rinvia alle dispeni normative e legislative vigenti in materiaagipalto di servizi.
Articolo 40 - Riferimenti normativi

Per quanto non espressamente previsto nel presapitelato, le parti faranno riferimento alle leggigolamenti e
disposizioni, emanati od emanandi, nulla esclussearvato, nonché, per quanto applicabili, allenmerdel Codice
Civile.

Articolo 41 - Assicurazioni - Responsabilita

La gestione del servizio si intende esercitatarapdeto rischio e pericolo della ditta appaltatriceotto la sua piena
ed esclusiva responsabilita. La ditta appaltatécéenuta a sottoscrivere, presso una compagniaridiapa
importanza, oltre alla copertura assicurativa aabtiria stabilita da disposizioni di legge in favadel proprio
personale, una polizza di assicurazione per laoresgbilita civile verso terzi (R.C.T.) e verso paésri di lavoro
(R.C.0.); inoltre si dovra precisare con chiarezze sono considerati terzi: tutti i dipendenti,agpiti, i volontari, gli
Amministratori, i familiari degli ospiti, i compoméi delle diverse commissioni di controllo ed ewit altri visitatori
o presenti nel’Ente e per cose la struttura, fieeatature, i beni del’Ente e dei dipendenti, cldieghi, degli ospiti,
visitatori 0 qualunque altra persona presentarsttlittura.

Il massimale unico della R.C.T. non potra essdiiore a € 2.500.000,00 per danni a persona es@ & animali.
Nella garanzia di R.C.O. si dovranno comprendeohanle nuove figure previste dalla vigente norusati testo da
adottare dovra comprendere_il «danno biologico»gheanzia dovra comprendere anche l'estensionenallattie
professionali

Il massimale della R.C.O. non potra essere infergo€ 2.500.000,00 per ogni “dipendente” infortonat

La polizza dovra coprire, altresi, i danni accertai tre mesi successivi alla scadenza del cdaotrptirché
riconducibili ad atti e/o fatti commessi in vigendal contratto stesso. Tutti i documenti relatiNe golizze di cui
sopra, comprese le quietanze di pagamento, dovrassere prodotti in copia al’Amministrazione deCasa di
Riposo.

Il contratto sara stipulato solo dopo la consegneogia della polizza o di altro documento assitivcarilasciato
dall'assicuratore all'impresa aggiudicataria, ripote le garanzie sopra richieste.

L'esistenza di tale polizza non libera la dittalelgroprie responsabilita, avendo essa solo lo catipulteriore
garanzia. L'aggiudicatario rispondera dei dannintwalmente arrecati dal proprio personale nell&tapbento dei
servizi oggetto del presente capitolato, a persmreecose, restando a suo completo ed esclusivoocgtialsiasi
risarcimento senza diritto di rivalsa o di compéimeborsi da parte dellEnte. Conseguentementenpegna alla
pronta riparazione dei danni stessi ed in difettéoe risarcimento sollevando I'Ente da qualsiessponsabilita.
Nessuna rivalsa potra essere sollevata nei confietfEnte.

Articolo 42 - Responsabilita verso prestatori di laoro e terzi

La ditta appaltatrice sara responsabile, civimenfgenalmente, dell'incolumita e sicurezza del foopersonale, di
quello della Casa di Riposo e di terzi eventualmgmesenti nei luoghi di lavoro, tenendo sollevat&asa di Riposo
da ogni responsabilita e conseguenza derivantenfdatuni avvenuti in dipendenza dell'esecuzione skaivizio
oggetto del presente appalto; a tal fine dovratadat nell'esecuzione dei lavori, tutti gli acconghti, cautele e
provvidenze necessari allo scopo.




Articolo 43 - Danni e ammanchi

La ditta appaltatrice sara responsabile di ammadchjualsiasi genere e di tutti i danni che I'Eafgpaltante
riscontrasse esistenti nei luoghi oggetto del g@yila ditta stessa potra ottenere I'esonero Baresponsabilita
qualora provi che tali ammanchi e/o danni sianauléh estranei all'attivita dei propri dipendenti.

Articolo 44 - Esecuzione d'ufficio

Fatto salvo quanto indicato al precedente artirB8aso di interruzione totale o parziale del sBovdi cui al presente
capitolato, qualsiasi ne sia la causa, anche diafenaggiore e ivi compreso lo sciopero delle maes#, I'Ente
appaltante - direttamente e/o indirettamente - éacalta di provvedere alla gestione del serviziedesimo, sino a
guando saranno cessate le cause che hanno deterr@neircostanza, a rischio e spese della ditiakgtrice,
avvalendosi, eventualmente, anche dell’organizzezidi imprese e ferme restando tutte le resporisabiérivanti
dalla avvenuta interruzione.

Articolo 45 - Controversie

Per ogni controversia che potesse derivare nelocded servizio e nell'applicazione delle norme eonitte nel
presente capitolato e contratto & competente & HoAsti.

Articolo 46 - Contratto - Variazioni - Spese

Il contratto non potra essere ceduto in tutto parte. E’ vietato alla Ditta aggiudicataria cedesubappaltare ad altri
I'esecuzione di tutte o di una parte delle prestaizcontrattuali. E’ altresi fatto divieto di cedea terzi, in qualsiasi
forma, i crediti derivanti dal presente contrationché di conferire procure all'incasso. La viotewa degli obblighi
di cui sopra comporta I'immediata risoluzione dehtatto La cessione o qualsiasi atto diretto &oraderla faranno
sorgere nellAmministrazione appaltante il diritlto scioglimento anticipato del contratto.

La ditta aggiudicataria € obbligata a stipulareoihtratto con I'Ente appaltante, con le condizeoté modalita offerte
in sede di gara. Qualora, senza giustificati mpégsa non adempia a tale obbligo, I'Ente puo aliateé la decadenza
dell'aggiudicazione.

Le parti nel corso dello svolgimento del servizasgono concordare correttivi e variazioni.

Le spese relative al contratto d’appalto, che stipulato a seguito del provvedimento di aggiudimae definitiva,
nessuna esclusa od eccettuata, saranno a cafiealii& appaltatrice.

Articolo 47 - Riservatezza dei dati

A norma della Legge n.196/03 s.m.i. i dati raccodti'ambito del presente procedimento di gara smotusivamente
finalizzati alla stessa. L'utilizzazione e l'evealtucomunicazione ad organi e uffici dell'ammirgione sono limitate
agli adempimenti necessari nel rispetto del fineudisopra. | diritti spettanti all'interessato sajuelli di cui all'art. 7
della Legge n. 196/03 s.m.i. a cui si rinvia espaaxente.

Articolo 48 - Tracciabilita.

L'affidatario del servizio si assume, a pena diitayltutti gli obblighi ed impegni di tracciabiditdei flussi finanziari
di cui all’art. 3 della legge 13 agosto 2010, n6 £3s.m.i.

Articolo 49 - Rinvio

Per quanto non previsto dal presente capitolatoetipsi rinvia alle disposizioni normative e ldgis/e vigenti in
materia di appalto di servizi.

Allegati:
- Menu invernale ed estivo

- Tabelle Grammature (Regione Piemonte / A.S.L. G 2r. 18 Alba-Bra)
- Prodotti e derrate

- DUVRI

Data Firma/e pettariome




Ai sensi e per gli effetti di cui all'art. 1341 d€bdice Civile vengono particolarmente ed espliniate sottoscritte le
clausole di cui ai seguenti articoli del presenépit®lato:

Articolo 1 -  Oggetto dell’appalto

Articolo 2 - Principi generali

Articolo 3—  Caratteristiche del servizio di asdzione della Casa di Riposo

Articolo 4 - Centro cottura: locali e attrezzatu

Articolo 5 — Personale

Articolo 7 - Oneri a carico della ditta appalie¢ e dell’Ente — Manutenzione

Articolo 9 - Importi a base d’appalto - Diversi

Articolo 10 - Durata dell’'appalto — Revisione pzez

Articolo 12 - Sistema di autocontrollo igienicaexxdale (HACCP) - Igiene del personale - Contrdidia
salute del personale addetto - Vestiario - Id@neanitaria

Articolo 13 - Modalita operative e tipologia ordeaativa

Articolo 14 - Igiene della produzione, confeziandeposito

Articolo 15 - Trasporto e distribuzione dei palsl servizio di ristorazione — norme igieniche

Articolo 16 - Osservanza delle norme di C.C.N.ltgyidenziali, assistenziali e fiscali - Addettisarvizio

Articolo 17 - Norme antinfortunistiche

Articolo 18 - Etichettatura delle derrate

Articolo 19 - Documentazione fiscale e di quatiglle forniture

Articolo 20 - Qualita e tipologia delle derratenadintari

Articolo 21 - Generi alimentari vietati

Articolo 22 - Pulizia

Articolo 23 - Manutenzione delle attrezzature

Articolo 24 - Pagamenti

Articolo 25 - Sospensione dei pagamenti

Articolo 26 - Cauzione provvisoria e cauzione diifia

Articolo 27 - Responsabilita

Articolo 28 - Osservanza delle leggi e dei regolatine

Articolo 29 - Divieto di cessione del contratt&ubappalto - Variazioni

Articolo 30 - Obblighi a carico della ditta apyztice

Articolo 31 - Vigilanza e controlli

Articolo 33 - Analisi e controlli

Articolo 34 - Controllo della qualita dei pasti eldervizio nel suo complesso - Analisi

Articolo 35 - Non conformita delle derrate alimamt

Articolo 36 - Procedura nei casi di non confoémit

Articolo 37 - Penalita

Articolo 38 - Risoluzione del contratto — recessspstituzione/subentro dell’Ente

Articolo 39 - Fallimento, successione e cessicladliitta

Articolo 41 - Assicurazioni — Responsabilita

Articolo 42 - Responsabilita verso prestatori dide e terzi

Articolo 43 - Danni e ammanchi

Articolo 44 - Esecuzione d'ufficio

Articolo 45 - Controversie

Articolo 46 - Contratto — variazioni - spese

Articolo 48 - Tracciabilita

Allegati - Menu invernale ed estivo - Tabellammature - Prodotti e derrate

Data Firma/e pettaziome




ALLEGATO PRODOTTI E DERRATE

a) | PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI dovranno:
- essere sani, puliti ed essere giunti a una rlateraompiuta maturazione commerciale;
- appartenere alle seguenti categorie commer@fabiategoria extra o 12 categoria;
- la cadenza delle forniture dovra essere commsucdn la necessita di salvaguardare la freschezda
caratteristiche organolettiche dei prodotti orttfooli fino al momento del loro utilizzo o consumo
- essere esenti da trattamenti con prodotti fitibagrutilizzabili sulle derrate alimentari immagaaate;
- essere correttamente etichettati riportando caiggcalibro (quando previsto), origine e trattameubiti;
- i prodotti biologici, biodinamici o dichiaratiliadovranno essere provvisti di idonea documentaZio
- i prodotti da agricoltura biologica dovranno osglere ai requisiti della vigente normativa;
- tutti i prodotti da agricoltura biologica dovrandisporre della certificazione di un ente riconagtrdal MIPAF;
- i contenitori degli ortaggi e della frutta dovremessere puliti e integri, conformi alla normatsugli imballi e
recare I'etichetta originaria di provenienza.
- avere provenienza certa: a tal fine si deve daeala tracciabilita dall'area di produzione ahsamatore;
In particolare:
1. gli ORTAGGI debbono:
- essere di stagione;
- essere di prima qualita;
- essere asciutti, privi di terrosita, di altri ppo prodotti eterogenei;
- essere indenni da difetti che possono altereagdtteri organolettici degli ortaggi stessi;
- non presentare tracce di appassimento e/o alt@ianche incipienti;
- gli ortaggi a bulbo non debbono essere germagliat
- gli ortaggi quali: aglio, cipolla, patate, nonbtd®no essere trattati con raggi gamma.
- Gli ortaggi non dovranno provenire da paesi nderenti all’'Unione Europea. E’ consentito I'impiedo
ortaggi surgelati
Sono escluse dalla fornitura le patate che preseritacce di verde epicarpo (solanina) e di gerianigine.
2. la FRUTTA, deve:
- essere di stagione;
- essere di prima qualita;
- essere di selezione accurata esente da difsitilvsull’epicarpo o invisibili sulla polpa;
- essere di calibratura e di grammatura idoneacallaposizione del menu;
- presentare le peculiari caratteristiche orgatiotet della specie;
- essere omogenea ed uniforme;
- essere turgida, non bagnata artificialmente aguttare acqua di condensazione in seguito ad imgmv
sbalzo termico.
La frutta non dovra provenire da paesi non adesdhitinione Europea, salvo la frutta tropicale (baa, ananas,
ecc.).
Le operazioni di preparazione della frutta dovraessere effettuate poco prima del consumo, aldirevitare
I'ossidazione degli alimenti.
b) i LEGUMI secchi dovranno:
- essere preconfezionati possibilmente in confézsmttovuoto di contenuto tale da consentire, ilmziene
all'uso, la minor permanenza possibile di prodo&siduo;
- non essere stati trattati con prodotti fitosanitlizzati a difesa delle derrate alimentari imgazzinate.
C) FORMAGG!
Il formaggio da grattugia deve essere “Grana PddafiBarmigiano Reggiano” e dovra:
- essere di prima scelta;
- avere ottimo sapore e profumo;
- avere una stagionatura che rispetti i disciplidaproduzione dei su citati formaggi;
- essere grattugiato nella giornata in cui vermdsconato;
- essere confezionato, qualora non consegnataonmefintere;
- essere conservato e trasportato in modo che wemigpettate le indicazioni fornite dal produttore
Il formaggio da pasto deve
- essere di prima scelta;
- avere ottimo sapore e profumo,
- avere una stagionatura consona al tipo di prodttal rispetto di eventuali disciplinari di prodoze;
essere confezionato, qualora non consed@mdorme intere;
- essere conservato e trasportato in modo che venmgguattate le indicazioni fornite dal produttore.
| formaggi da pasto non devono presentare altemazisterne o interne, né muffe in eccesso o noattegistiche.
Devono riportare sulle confezioni le seguenti infazioni: tipo di formaggio, nome del produttorepdo di
produzione, composizione, data di scadenza (qustéunei casi previsti dalle vigenti norme igiesisanitarie). Per
i formaggi non riportanti sulla confezione tali ioazioni, la ditta € tenuta a possedere e presensar richiesta



dell’Ente, la documentazione relativa ai dati soglemncati.
Al fine di garantire la tracciabilita, per tuttiarmaggi € obbligatorio definire I'area di produmodel latte.
d) il BURRO deve
- essere confezionato;
- essere ottenuto a partire da crema di latteidirar nazionale o comunitaria, ottenuta per camgagione;
- aver subito un processo di pastorizzazione;
- essere conservato e trasportato secondo prestriecniche
- avere un contenuto di materia grassa superit82#;
- risultare fresco e non sottoposto a congelamemto;deve contenere conservanti o coloranti; nae dealcun
modo essere alterato, avere gusto di rancido, egeptare alterazioni di colore sulla superficieegedessere
contenuto in involucri non manomissibili. Linvawo deve riportare: la denominazione del proddttpeso
netto, il nome del confezionatore, il luogo di cemibnamento, la data di scadenza.
E’ tassativamente escluso I'impiego di burro comigga o burro di siero.
Al fine di garantire la tracciabilita, per il burgoobbligatorio definire I'area di produzione dxtd.
e) il PROSCIUTTO COTTO deve:
- essere di coscia;
- essere ottenuto con masse muscolari integreesdasione dei prodotti “ricostruiti”;
- essere confezionato sotto vuoto;
- rispettare i parametri di umidita e contenutotied definiti nella scheda tecnica;
- contenere nitrati e/o nitriti secondo buona teanndustriale e, comunque, entro i limiti di legge
- essere prodotto senza aggiunta di polifosfairea altri additivi con attivita gelificante o addante;
- prevedere, nel ciclo produttivo, una pastorizaagidopo il confezionamento;
- essere conservato a temperatura di refrigeraziome da indicazioni del produttore;
- essere di prima qualita.
essere prodotto senza aggiunta di allergenici tingtu
- avere una quantita di acqua inferiore al 60%adgdrte edibile;
E' obbligatorio documentare la tracciabilita deijone della materia prima (suini) con il nome Gglévatore, I'area di
produzione, la provincia, la regione, lo Stato @ehtificare I'azienda di macellazione e trasformagidel prosciutto
cotto
La ditta & tenuta a presentare, dietro richiesta ta documentazione relativa al tipo di prodotionome della ditta
produttrice, al luogo di produzione.
Il grasso di copertura non deve essere eccessiw® essere compatto e non deve presentare padilitego con
odore e sapore rancido.
Deve essere affettato sul momento, presso la cueirdeve essere conservato alla temperatura dgeeizione,
idoneamente protetto dalle altre derrate.
Gli INSACCATI cotti devono:
essere confezionati sotto vuoto;
essere prodottion sola carne di suino;
rispettare i parametri di umidita e contenuto pomtelefiniti nella scheda tecnica;
contenere nitrati e/o nitriti secondo buona tecmickustriale e, comunque, entro i limiti di legge;
essere prodotto senza aggiunta di polifosfati easeaitri additivi con attivita gelificante o addenge;
prevedere, nel ciclo produttivo, una pastorizzazidopo il confezionamento;
essere conservato a temperatura di refrigeraziome cla indicazioni dei produttore;
essere di prima qualita.
La ditta esecutrice € tenuta a presentare, dietnesta dell'ente committente, tutta la documeatezrelativa al tipo
di prodotto, al nome della ditta produttrice, addo di produzione ed a tutte le materie primezziie nel processo
di produzione.

Il grasso di copertura non deve essere eccessiw@ @ssere compatto e non deve presentare padilitego con
odore e sapore rancido.

Deve essere affettato sul momento, presso la cueirteve essere conservato alla temperatura dgeefeione,
idoneamente protetto dalle altre derrate.
GLI INSACCATI CRUDI devono:

essere prodotti con sola carne di suino;

rispettare i parametri di umidita e contenuto poat@lefiniti nella scheda tecnica;

rispettare i parametri di stagionatura definitilasicheda tecnica;

contenere nitrati o nitriti secondo buona tecnimustriale e comunque entro i limiti di legge;

essere conservati a temperatura di refrigerazionee da indicazioni del produttore.
La ditta esecutrice € tenuta a presentare, diahiesta dell'ente committente, tutta la documeatez relativa al
tipo di prodotto, al nome della ditta produttriée,luogo di produzione ed a tutte le materie primiézzate nel
processo di produzione.

Deve essere affettato sul momento, presso la cueirkeve essere conservato alla temperatura djeedzione,
idoneamente protetto dalle altre derrate.



f)

)

h)
1)

m)

n)

0)

il PANE deve essere:
- prodotto con farina di grano duro, di tipo “0"mpe con farina integrale biologica, lievito, satbacqua e senza
aggiunta di grassi o additivi;
- fresco, ben lievitato e completamente cotto imdmtale che la mollica risulti spugnosa ed elasditapressione
delle dita;
- di pezzatura tipo bocconcini.
La fornitura deve essere effettuata in contenittohei per il trasporto alimenti, ben chiusi. Dusaii trasporto
dovranno essere rispettate tutte le norme e gtirgauenti di pulizia e di igiene.
Non & consentita la fornitura di pane non completam cotto o di pane in origine non completamemwttoc
nonché di pane surgelato.

I'oLio deve essere:
- di categoria d'oliva e/o extra-vergine di olivarpl condimento mentre per la cottura anche olisami di
arachide;
- di ottima qualita
- preconfezionato in recipienti scuri e tali da semtire, in relazione all’'uso, la minor permanepzasibile
dell'olio residuo.

I ACETO utilizzato per condire le verdure dovra essenguid vino.

la PASTA deve essere:
- posta in confezioni originali di formato piccadmche per le forme usuali (es. penne, ecc) chilieeigine dal
fabbricante o dal confezionatore;
- prodotta nei seguenti tipi:

. pasta secca di semola di grano duro;
. pasta secca o fresca all’'uovo;

- esente da qualsiasi altro macinato o additivo;
- se in confezioni sottovuoto o in atmosfera ptotat in confezioni originali e preferibilmente gquantita tale da
soddisfare le esigenze di consumo giornaliero,as€eeterminare avanzi di prodotto sfuso.
La pasta non deve presentare in modo diffuso difieli: presenza di macchie bianche e/o nereglabhiria,
spezzature o tagli.
La pasta all’'uovo deve possedere caratteristichéocmi alle vigenti norme legislative.

la FARINA deve:
- essere di grano tenero di tipo “00” o “0”, corchratteristiche di composizione e qualita previstia legge;
- essere contenuta in confezioni sigillate all'oréeg senza difetti, rotture o altro;
- risultare indenne da infestanti o parassiti onfreenti di insetti o muffe.
Le confezioni devono riportare tutte le dichiarazioiguardanti il tipo di farina, il peso netto, flome del
produttore, il luogo di produzione e la data didsaa.
La farina di mais deve essere ottenuta medianténamione di mais di buona qualita e non risultarariata per
eccesso di umidita o per altre cause.

il RISO deve;
- essere della varieta superfino (es. Arborio, R®ernaroli, Roma);
- prodotto nell'Unione Europea;
- essere posto in preconfezioni, possibilmenteogaotto, di contenuto tale da consentire, in releziall'uso, la
minor presenza di residui;
- risultare non trattato con sostanze non consemtipossedere le caratteristiche merceologichehépdel
prodotto.
Il prodotto non deve presentare difetti, non desseee infestato da parassiti né da larve in genere.

le uovA intese quali ingredienti di altri piatti [frittaténpanatura di carne o pesce, polpette, dolciyaiono

essere pastorizzate a lunga scadenza [Uht].

Per la preparazione di piatti dietetici 0 comungastituiti esclusivamente da uova [uovo sodo, uaivamadellino,
uovo alla coque], si dovranno usare uova fresclyallina aventi le seguenti caratteristiche:

- appartenere alla categoria A o “Extra”

- provenire da stabilimento nazionale e da anialatientati esclusivamente con mangimi di origineegetale;
- pervenire in imballaggi sigillati da un centroidiballaggio autorizzato;

- essere etichettate conformemente a quanto preléstregolamenti comunitari;

- essere esenti da rotture, incrinature, imbrattdine

Le uova e gli ovoprodotti devono:

- provenire da uno stabilimento in possesso dehoscimento del Ministero della Sanita (bollo Cee);

- essere confezionati;

- essere conservati secondo prescrizioni tecniche;

- avere vita residua idonea al consumo aliment@entendo comunque e tendenzialmente la massima
freschezza del prodotto.

Dovra essere garantito il rispetto delle normeardanti i residui dei farmaci negli alimenti.



p)

a)

Alla rottura del guscio, I'albume deve essere dodto chiaro, consistente e rappreso, il tuorlvaeimanere
globoso, la membrana vitellina priva di grinze. éibe e tuorlo non devono emanare odori e saporicptati
come paglia, muffa o stantio.
CARNE BOVINA FRESCA
Le carni saranno di bovino (vitellone) di provermanpiemontese e:
- provenire da uno stabilimento riconosciuto o amt@ato ai sensi della vigente normativa;
- essere preferibilmente gia disossate e confe@@w@ito vuoto in tagli anatomici pronti per I'uso;
- rispettare le disposizioni in tema di etichettatabbligatoria delle carni bovine (Reg CE 1760300
- riportare preferibilmente sul documento commeéecia data di macellazione e di confezionamento;
- riportare nella scheda tecnica del prodotto latberistiche tecniche dei tagli sotto vuoto (pesedio, diametri
trasversali, percentuale di grasso di copertura)ado che siano facilmente verificabili;
- essere conservate secondo prescrizioni tecnishke garni refrigerate;
- provenire da carcasse appartenenti alle segciessi secondo la classificazione commerciale dakReg.
1208/81/CEE:
. categoria: A (carcasse di giovani animali maschi castrati di eta inferiore a 2 anni)
oppure E (carcasse di altri animali femmine);
. conformazione: U (Ottima: profili nellinsieme coessi — sviluppo muscolare
abbondante) o R ( Buona: profili nell'insieme fetgi — sviluppo muscolare buono);
. copertura in grasso: 2 (scarso: sottile copertugrasso, muscoli quasi ovungque apparenti
— sono pure apprezzabili le delimitazioni dei tagimmerciali);
Tipologia delle carni— Le carni saranno di bovino (vitellone) di proigsiza piemontese, maschio o femmina,
di eta compresa tra gli 11 e i 18 mesi, non alim@nton farine di origine animale.
L'etichettatura della confezione dovra essere aonéoalle vigenti disposizioni legislative.
Salvo specifica fornitura sottovuoto, I'eventualagimatura della carne dovra avvenire presso ilroatitcottura,
immediatamente prima della preparazione del piattdle migliori condizioni igienico-sanitarie, risggando le
procedure di autocontrollo.
Caratteristiche merceologiche delle carni— Per la preparazione dei pasti si dovranno atlie le carni,
preventivamente sgrassate, nei seguenti tagli:
- per la preparazione e la fornitura di polpettgzzere e ragu: tagli scelti del quarto anteriaa esclusione del
collo (spalla, sottospalla reale);
- per la preparazione e la fornitura di spezzathuillito e brodo di carne: tagli scelti del quagnteriore, con
esclusione del collo (scaramella, reale, girello);
- per la preparazione di arrosti, scaloppine, bidte, cotolette e spiedini: tagli scelti di cogéesa, noce, girello,
carré, sottofiletto).
Garanzie supplementari di qualita delle carni— Le carni giunte al centro di cottura dovrannsegs scortate
da certificazione conforme alle vigenti normativaoltre, a titolo di prescrizione supplementareyrdono
rispondere alle garanzie igienico-sanitarie e dilitfu relative alle metodologie di allevamento alifinentazione
animale e di produzione delle carni.
Per quanto concerne la bollatura sanitaria, lei chovwranno essere provviste, oltre quanto richiestita vigente
normativa, di bollatura e di etichettatura (nelacal$ prodotti confezionati) conforme alla vigentermativa in
guanto ad etichettatura.
L'etichettatura dovra in ogni caso riportare i segfiidati riferiti al bovino:
- razza;
- data di nascita;
- Sesso;
- nazione europea in cui & nato;
- azienda di allevamento;
- codice Cee della struttura presso la quale & statcellato;
- codice Cee del laboratorio di sezionamento;
- organismo di controllo conforme alla norma EN #b5@ome da regolamento comunitario.
Al fine di garantire una corretta rintracciabilid&lle carni, la registrazione elettronica o infotice dei dati di
carico e scarico deve essere apposta automaticansentogni porzione di carne commercializzata, senza
possibilita di modificare tali dati.
CARNI SUINE FRESCHE
Le carni di suino devono :
- provenire da uno stabilimento riconosciuto o dm@ato ai sensi della vigente normativa;
- essere preferibilmente gia disossate e confe@@w@ito vuoto in tagli anatomici pronti per I'uso;
- rispettare le disposizioni in tema di etichettatabbligatoria delle carni (Reg CE 1760/2000);
- riportare preferibilmente sul documento commeéecia data di macellazione e di confezionamento;
- riportare nella scheda tecnica del prodotto latteristiche tecniche dei tagli sotto vuoto (pesedio, diametri
trasversali, percentuale di grasso di copertura)ado che siano facilmente verificabili;



- essere conservate secondo prescrizioni tecnishke garni refrigerate.
Caratteristiche e provenienza delle carni— Le carni dovranno provenire da animali alimenéstlusivamente
con farine di origine vegetale, macellati e seZioinestabilimenti nazionali.
Gli animali devono avere eta superiore a 9 mesi, peso vivo superiore a kg. 144. Sono escluse idomo
assoluto le carni di scrofa e verro.
E' obbligatorio documentare la tracciabilita @eigine della materia prima (suini) con il nomgll@dllevatore,
l'area di produzione, la provincia, la regioneStato ed identificare I'azienda di macellazione.
r CARNI AVICUNICOLE
Le carni avicole (pollo e tacchino) devono:
- provenire da uno stabilimento riconosciuto aisseiella vigente normativa;
- essere di classe A ai sensi del Reg. (CEE) 1906/9
- se commercializzate sezionate (petti, cosceialfymllo, fesa e cosce di tacchino), essere cofate;
- se commercializzate in carcasse intere, essenpletamente eviscerate (pollo a busto);
- essere conservate secondo prescrizioni tecnishke garni refrigerate;
- essere esenti da salmonelle;
Le carni di coniglio devono :
- provenire da uno stabilimento riconosciuto o amt@ato ai sensi della vigente normativa;
- essere conservate secondo prescrizioni tecniehke garni refrigerate;
- essere esenti da salmonelle;
- se commercializzate in carcasse intere, essenpletamente eviscerate;
- avere vita residua idonea al consumo alimentarargendo comunque e tendenzialmente la massisehéeza
del prodotto.
Caratteristiche generali— Le carni avicunicole dovranno provenire da anirdaelle migliori razze da carne,
appartenenti ad allevamenti italiani e non alimgmian farine di origine animale.
Tali carni dovranno provenire da stabilimenti di aeléazione e sezionamento nazionali e dovrannoresse
sottoposte, a campione, a controlli periodici periderca dei residui.
Durante tutto I'arco produttivo le carni sarannoservate esclusivamente a temperatura di refrigeraz
E' obbligatorio documentare la tracciabilita deijone della materia prima (polli e conigli) con ilome
dell'allevatore, l'area di produzione, la provindéaregione, lo Stato ed identificare I'aziendandicellazione.
s) PRODOTTI ITTICI
| prodotti ittici devono:
- provenire da uno stabilimento riconosciuto aisseiella vigente normativa;
- essere etichettati ai sensi del Regolamento GE#2000 del 17/12/1999 e delle disposizioni appheati cui al
D.M. 27/03/2002;
- essere congelati o surgelati; essere adeguatarentezionati e imballati e riportare chiaramentetichetta la
percentuale di glassatura;
| prodotti non devono presentare segni comprovpatziali scongelamenti, quali formazione di cristdi
ghiaccio o sierosita.
Il prodotto, una volta scongelato, non pud essemgelato.
Il pesce deve:
. essere presentato perfettamente eviscerato datfiletenza pelle, squame e spine o in tranci; se in
filetti o tranci deve essere confezionato;
. essere conservato sotto ghiaccio o a temperatooamde prescrizioni tecniche. La consistenza delle
carni, dopo lo scongelamento, deve essere sodagita; colore, odore e sapore devono esserema@iiaa.
La pelle, del colore tipico della specie, deve esdmen aderente ai tessuti sottostanti, integraessthte da
lacerazioni.
| prodotti ittici devono essere di pezzature omagenelle dimensioni richieste dal menu.
| prodotti ittici dovranno essere sottoposti, a pame, a controlli periodici per la ricerca deiides chimici, con
particolare riferimento alla ricerca dei contamithambientali, quali il mercurio.
Le grammature in tabella sono riferite al prodsitongelato.
Il tonno in scatola deve:

. essere di colore chiaro e omogeneo;
. provenire da trancio intero di pesce;
. poco salato e di gusto delicato;
. avere adeguata consistenza e con limitata presimzeziole e ritagli;
. essere prodotto, se all'olio, con olio di oliva
. rispettare il rapporto olio/tonno definito nelleheda tecnica.
t) LATTE E YOGURT
Latte U.H.T.

Latte U.H.T. parzialmente scremato a lunga conservazione.
E’ consentito I'utilizzo nelle preparazioni gastomniche nelle quali & prevista I'aggiunta di lattelg ingrediente



u)

secondario (es.: purea, pasta e formaggi, ecc.).
Deve essere del tipo intero oppure parzialmenensato a lunga conservazione.
E' obbligatorio documentare la tracciabitigdil'origine del latte con I'area di produzioneptavincia, la
regione, lo Stato ed identificare I'aziendaahfezionamento.
Yogurt
Lo yogurt deve:
- essere di tipo “vellutato”;
- essere confezionato in monoporzioni;
- essere privo di additivi;
- essere conservato e trasportato secondo prestriecniche;
- rispettare i parametri di sostanza secca e raagesissa specificati nella scheda tecnica di ptodot
- avere vita residua idonea al consumo alimentarargendo comunque e tendenzialmente la massisehézza
del prodotto.
ACQUA
Necessaria per I'idratazione nell’arco della gi¢an@no a massimi 2 litri/di.
E’ preferibile per I'uso nei refettori acqua oligorarale addizionata e non con anidride carboniedufale e
gassata anche lievemente), in confezioni da 0,%@otlegradabile. Lo smaltimento dei vuoti dovraemire negli
appositi cassonetti di raccolta differenziata dwitr.
SALE
Il sale utilizzato nella preparazione di pietanzerd essere conforme al DM 31 gennaio 1997, n. P@é.il
condimento sara preferibile I'utilizzo di sale igdto o iodato di cui al DM n. 562/95.
ALTRI ALIMENTI
Tutti gli altri alimenti elencati nelle allegatebglle dietetiche dovranno possedere requisiti dna@rqualita,
essere in ottimo stato di conservazione, prodettosdo le vigenti disposizioni di legge e risporidanrequisiti
richiesti dalle norme igienico-sanitarie in vigore.



