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GLOSSARIO

Confezionamento collocazione del pasto in contenitore, mono oripbrzione, idoneo al
mantenimento in ottimali condizioni igieniche entéthe, movimentazione e trasporto dal sito di
produzione al sito di consumo.

Distribuzione: attivita mediante la quale i pasti sono consegidtiogo della somministrazione.

Porzionatura: attivita mediante la quale gli alimenti vengorasjzionati nei piatti.

Somministrazione attivita mediante la quale il piatto e/o il paséfsono consegnato/i al
consumatore (al tavolo, in camera, ecc).

Consumatore ospite o dipendente o utente esterno che usoéraisl servizio di ristorazione.
Eccedenza alimentare piatto/pasto non distribuito né somministratoe @uo essere riutilizzato
secondo le norme igienico-sanitarie, assicurandwittenimento delle condizioni igienico-sanitarie

e sensoriali.

Residuo alimentare piatto/pasto somministrato, non consumato, cheepum essere riutilizzato e
quindi deve essere destinato alla spazzatura.

Piatto: singoli prodotti alimentari e/o loro composiziptal quali o trasformati su base di ricette,
costituenti una porzione per singolo consumatore.

Porzione quantita di alimento, espressa in massa o volwme,si assume come unita pratica di
misura del piatto.

Grammatura: massa espressa in grammi, del piatto.

Pasta composizione di uno o piu piatti destinati al somo.

Manutenzione ordinaria: l'insieme delle azioni manutentive che hanno gualico scopo quello di
riportare un bene (0 un suo componente) in statavdria, allo stato di buon funzionamento
precedente l'insorgere di codesta avaria, senzdfioawd o migliorare le funzioni svolte dal bene,

né aumentarne il valore, né migliorarne le prestazi

Manutenzione straordinaria: I'insieme delle azioni migliorative o correttivdlhe aumentano il
valore residuo e/o la longevita del bene.

Sostituzione (relativamente alle attrezzature):rimpiazzo di una attrezzatura che la ditta
appaltatrice ritiene non piu efficace per il seiwizo il cui costo di riparazione non é

economicamente/tecnicamente conveniente. La soistitel deve avvenire con altra attrezzatura
tecnicamente almeno equiparabile a quella rimpiazza

Tipologie di prodotti: si rinvia all’allegato 9.
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Capitolo 1 - Prescrizioni tecniche
ART. 1. Oggetto dell’Appalto

Il presente capitolato ha per oggetto I'esecuzidek servizio di ristorazione e relativi servizi
accessori, a ridotto impatto ambientale (per levitdt di pulizia e lavaggio), per gli utenti
dell’Azienda Pubblica Servizi alla Persona “Sanv@aini”.

Il capitolato applica quanto previsto dal Decretb riaggio 2012 del Ministero dellAmbiente e
della Tutela del Territorio e del Mare “Criteri aiabtali minimi per I'affidamento del servizio di
pulizia e per la fornitura di prodotti per l'igierie

La struttura ospita 79 Ospiti, per la quasi tadalibn autosufficienti. Sono inoltre presenti alcuni
Ospiti in regime diurno. E’ allo studio la apertamache di un Centro Diurno

In particolare I'appalto di cui al presente capitolconsiste nel servizio di ristorazione per:
» Ospiti residenti nell’Ente San Giovanni
» Utenti Istituzionali presenti solo in orario diurno
» Utenti Istituzionali residenti al proprio domicilio
» Utenti diversi (dipendenti, esterni, ecc).

Le prestazioni devono essgymdotte ed erogate presso la sede della Stazione Appaltanterpe
tutti i giorni dell’anno senza interruzioni, salvo non diversamente indicato o richiesto Halie.

In generale, ikervizio di ristorazione prevede la fornitura delle derrate alimentari edptti vari,

la loro lavorazione e cottura nonche la preparazie pasti, tutto a carico della ditta appaltatric
da esequirsi presso la sede dell’Ente di Via Dami@hiesa n. 6. Non sono ammesse lavorazioni
cook&chill o similari.

Le attivita di pulizia e lavaggio (ordinaria e periodica straordinaria) sono da wararsi
strumentali all’attivita di ristorazione, come parhtegrata e conseguente alla produzione dei. pasti
Pertanto le attivita di pulizia non sono da consid® come servizio separato previsto dall’art. 286
comma 3 del DPR 207/2010.

ART. 2. Indicazioni generali di esecuzione e condizioni p&colari d’appalto

| servizi dovranno essere effettuati sotto I'osaema delle norme contenute negli articoli che
seguono e di quelle contenute nei relativi allegaélle norme igieniche e di sanita vigenti in
materia, degli accordi sindacali nazionali e proiah relativi al personale dipendente delle impres
di servizi.

La ditta si impegna ad effettuare tutte le attiat@perfetta regola d’arte, con ogni cura e sotto la
sorveglianza di persona/e responsabile/i a cictesspmente delegate; la ditta aggiudicataria dovra
[dichiarazione appaltatorejcomunicare per iscritto allAmministrazione deltite i dati anagrafici

del delegato. Il delegato (o un suo sostituto irvige) deve poter essere raggiungibile (anche
telefonicamente) in orario diurno (feriale e fegjiper eventuali necessita ed esigenze dell’Ente.

L’esecuzione del servizio deve rispettare standecdici diffusi e riconosciuti almeno a livello
italiano, come, ad esempio per la parte puliziaSthndard Tecnici Sanificazione Ambientale in
Sanita del’TANMDO (Associazione Nazionale Medicir@ioni Ospedaliere).

La ditta appaltatrice si obbligall’'osservanza delle norme sulla sicurezza e di gle
sull'impiego dei prodotti chimici non nocivi ('uso dei prodotti nocivi assolutamente vietatcg.
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ditta appaltatrice si obbliga a provvedere, a @iarico propri e sotto la propria responsabikita,
sostenere tutte le spese occorrenti, secondompderni accorgimenti della tecnica, per garangre |
completa sicurezza durante I'esercizio dei sergidiincolumita delle persone addette ai servizi
stessi, per evitare incidenti e/o danni di quaisi@tura a persone terze o cose, assumendo a suo
carico tutte le attivita necessarie ed esonerand@odseguenza I'Ente da ogni e qualsiasi
responsabilita.

La ditta appaltatrice inserira il servizio in oggehelle disposizioni predisposte in ottemperanza a
Protocollo HACCP.

In generale, il servizio dovra essere svolto aleed@rte per il raggiungimento dei sequenti fini
produrre pietanza sane e gustose;

salvaguardare lo stato igienico-sanitario dell’asnite;

mantenere integro I'aspetto estetico ambientaldodaii;

salvaguardare le superfici sottoposte alla pulizia;

ridurre il piu possibile I'impatto ambientale;

aggiornato con il progresso tecnico e tecnologico.

Con Ioblettlvo di puntare al miglioramento contindelle attivita dell’Ente, i servizi previsti dal
presente capitolato possono essere migliorati anclo®rso di appalto su proposta della ditta o
dell’Ente stesso.

oA wWNE

ART. 3. Macro-prestazioni fondamentali dell’appalto

Si prevedono, nel corso della durata del contrégteeguenti macro-prestazioni fondamentali:

1. Giornate Alimentari Ospiti Residenti in_struttura: la fornitura e preparazione per |l
consumo (preparazione, fornitura e porzionaturay o parte somministrazione) della
giornata alimentare costituita dai seguenti elemeolazione, spuntino di meta mattina,
pranzo, merenda, cena e bibita serale, piu l'idratee durante il giorno. L’Ente ospita al
massimo79 Ospiti residenti/giorno, ma in media annua l'utenza che usufruisce ddi pas
leggermente inferiore. Nel caso di un numero ioferidi Ospiti residenti che usufruiscono
dei pasti (es: Ospiti nutriti solo tramite nutria@enterale, ecc), I'Ente potra richiedere una
produzione ridotta con conseguente riduzione dgliocfatturato.

2. Pasti_singoli_Utenti _Istituzionali _presenti _solo _in orario _diurno: la fornitura e
preparazione per il consumo (preparazione, foraiter porzionatura, con in parte
somministrazione) di pasti per mezzogiorno e/o qera. Alla data attuale sono presenti
n._2 utenti/giorno di questo tipo, ma in passato I'utenza é statapomta in media anche
da n. 3-4 ospiti diurni contemporanei. Si rendespntée che questa tipologia di pasti non é
garantita per l'intera durata contrattuale (néemtini quantitativi né in termini di durata)
perché questo servizio e effettuato in convenziome la Comunita di Valle Rotaliana
Koenigsberg, il cui contratto € di durata annuabejtre, anche la quantita di pasti puo
variare sensibilmente in funzione delle richiesttrattuali ed organizzative formulate
(anche giornalmente) dalla Comunita di Valle. hvégo dovra essere svolto tutti i giorni
della settimana (in via prospettica escluse donmenie festivitd) e comungue nei giorni
richiesti dalla Comunita di Valle.

Si fa presente, inoltre, che I'A.P.S.P. ha ricloeditattivare un Centro Diurno, che,
se accordato, potra aumentare il numero di pastidativamente) di 10/15 unita ad
erogazione. Il servizio dovra essere svolto tugfiorni della settimana o nei giorni
richiesti dall’Ente assegnatario per pranzo e/ogeera. Nel caso di attivazione di
guesto servizio, si definira con la ditta appaitatia modalita di svolgimento del
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servizio: in ogni caso, il costo del servizio dowsasere proporzionato al costo
aggiudicato per la fornitura della giornata alinagat degli Ospiti Residenti

rapportato all'effettiva tipologia di elementi fatin(colazione, pranzo, merenda,
cena, ecc).

3. Pasti _singoli_Utenti Istituzionali residenti a domcilio: la fornitura, confezionamento e
preparazione per il consumo (solo preparazionenittoe e confezionamento — non
distribuzione e somministrazione) di pasti per nogearno per Ospiti residenti a domicilio.
Il servizio non prevedda consegna a domicilio, né la fornitudai contenitori termici e
padellini per il confezionamento.

L'utenza € composta imedia da n. 30 persone/giornoSi rende presente che guesta
tipologia di pasti hon é garantita per l'intera atar contrattuale (né in termini quantitativi
né in termini di durataperché questo servizio € effettuato in convenzemrela Comunita

di Valle Rotaliana Koenigsberg, il cui contrattodé durata annuale; inoltre, anche la
quantita di pasti pud variare sensibilmente in fong delle richieste contrattuali ed
organizzative formulate (anche giornalmente) datbanunita di Valle.

Il servizio dovra essere svolto tutti i giorni @efiettimana (normalmente escluse domeniche
e festivita) e comunque nei giorni richiesti ddllamunita di Valle.

4. Pasti singoli Utenti Diversi: la fornitura e preparazione per il consumo (sokpprazione,
fornitura e porzionatura — non somministrazionepdsti per mezzogiorno e/o per cena.
L'utenza € composta media da n. 30 persone/giorngnormalmente dipendenti dell'Ente,
dellAPSS, ecc), in particolare per il pasto di megiorno; per il pasto serale I'utenza e
mediamente di poche unita. Si rende presente cestajtipologia di pasti non € garantita
per l'intera durata contrattuale (né in termini oitativi né in termini di durataperché
questo servizio é effettuato in convenzione cozeéenda Provinciale Servizi Sanitari e
con la Comunita di Valle Rotaliana Koenigsberg pdoro dipendenti, i cui contratti
normalmente sono di durata annuale; inoltre, aneh@uantita di pasti pud variare
sensibilmente di giorno in giorno in funzione dghieesenza giornaliera delle persone, in
particolare con una presenza molto ridotta neingidr sabato, domenica e festivita. Questa
tipologia di pasti non & soggetta a prenotazione.

5. Occasioni_alimentari: la fornitura e preparazione per il consumo (sotepprazione,
fornitura e porzionatura — non somministrazionepdil5 occasioni alimentari all’'anno
realizzate su richiesta dellEnte per una presenedia di 30 persone e massima di 45
persone, composte dai prodotti alimentari indiahtART. 16.

6. Eventi di_compleanno: la fornitura e preparazione per il consumo (salepprazione,
fornitura e porzionatura — non somministrazionefdiL2 eventi di compleanno all’anno
realizzati su richiesta dell’Ente in occasioni ddista mensile di compleanno degli Ospiti,
per una presenza media di 40 persone aggiuntiveg@iunta agli ospiti); la preparazione e
composta dai prodotti alimentari indicati al’ARTS; in questo articolo sono indicati anche
| prodotti da preparare per ulteriori altre 15 pess (costi inclusi nell’evento).

Per gli Ospiti che partecipano alla festa di corapi®, questa € normalmente sostitutiva
della merenda (NB: non tutti gli Ospiti partecipaaita festa). Pertanto il costo si riferisce

alle persone aggiuntive rispetto agli Ospiti; istadell’evento di compleanno per gli Ospiti

che vi partecipano si intende gia incluso nellargata alimentare.

7. Servizio ristorativo residuale: € possibile che la Stazione Appaltante possaetghe dei
servizi ristorativi residuali per sé o altri entb(ne ad esempio la fornitura di panini, acqua,
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the, caffe, biscotti, ecc.). Al momento della gacan sonocomunquédn corso attivita di
guesto tipo e nemmeno ne sono previste. In casweckssita si contrattera con la ditta
aggiudicataria.

Le quantita presunte sopra indicate ai punti 1, 23, 4, 5, 6, 7 sono da considerarsi puramente
indicative: pertanto, l'eventuale variazione del numero consplesdelle giornate alimentari e/o dei
pasti singoli (e quindi delle prestazioni oggettel ghresente capitolato) non pud comportare
variazioni sui singoli prezzi offerti per le singdipologie di prestazione (giornata alimentaretpa
singolo, ecc), né dare luogo ad indennizzi o corapparticolari a favore della ditta appaltatrice.
Ovviamente la variazione di quantita di prestazi@fiettivamente erogate comportera una
variazione della fatturazione complessiva, che gata dalla somma dei prezzi aggiudicati delle
singole prestazioni moltiplicate per I'effettivaantita erogata.

In riferimento ai punti 2, 3, 4, 5, 6, 7nel caso di sospensione del servizio, per scedta d
Comunita di Valle, dell’A.P.S.S. o dell’Ente, i pidsventi non forniti non saranno fatturati e l&ali
non potra avanzare alcuna richiesta o dirittoidimpensa, danno, ecc) nei confronti dell’'Ente.

ART. 4. Indicazioni specifiche relative alle prestazioni

Il contratto di appalto comprende, a carico della [tta nel prezzo offerto senza sovraprezzi

aggiuntivi (salvo ove espressamente diversamente specificato)

* La messa a disposizione di dietista in caso di richiesta dell'Ente;

» La preparazione dmenu particolari piu “ricchi” e piu elaborati duran te le principali
festivitd in corso d’anno per tutti gli utenti da capitolgtOspiti residenziali, Ospiti diurni,
Ospiti domiciliari, Utenti diversi — come sopra desi).

N.B.: Per le festivita di Natale, Pasqua ed altre remmmxe (es: festa volontariato, ecc) I'Ente
organizza dei pranzi ai quali sono invitati deitpeipanti esterni (es: familiari, volontari, ecc)
aggiuntivi rispetto agli utenti da capitolato; igtaper i partecipanti esterni, che la ditta
aggiudicataria si impegna a produrre, saranno ggrdg con un costo aggiuntivo integrativo a
carico della Stazione Appaltante: questo costo,sema concordato di volta in volta in base al
menu stabilito, non potra comunque superare lingpadel singolo pasto degli Ospiti
residenziali moltiplicato per cinque (in base pbtdi menu stabilito dall’Ente).

» L’acquisto, stoccaggio e conservazione deflaterie prime d’ottima qualita per tutte le
tipologie di pasti e giornata alimentarsi ¢eda anche l'elenco delle tipologie di prodotti
allegate al presente capitolgtoé ammesso l'utilizzo solo dei prodotti elencadil presente
capitolato, salvo diversa autorizzazione dell’Enta.ditta Appaltatrice € I'unica responsabile
per la corretta conservazione e stoccaggio (neiagmgi, celle frigo, frigoriferi, ecc) delle
materie prime, generi alimentari, prodotti finiti guanto altro necessario alla gestione del
servizio: cio significa che 'Ente non si assumeuah responsabilitd in merito a quanto sopra
indicato, indipendentemente dalla causa che haopetw I'eventuale danno/evento negativo
(anche se, ad esempio, riferibile agli impianti’&site);

» La fornitura e preparazione dpasti per diete specialirichiesti, su indicazione medica, per
tutte le tipologie di utenti (Ospiti Residenzialitenti Istituzionali a domicilio, ecc) che ne
presentano I'esigenza (es: celiachia, diabete|lenémze alimentari, sovrappeso, sottopeso,
insufficienza renale, ecc); i pasti dietetici deati agli Ospiti che mangiano ai piani 1 e 2
devono essere preparati in vassoi termici persaadlicon l'indicazione chiara e leggibile del
nominativo della persona. Sara cura della dittabatice fornire al personale di cucina tutte le
informazioni necessarie sulla corretta gestionepadeiti dietetici speciali, sotto tutti i profili:
approvvigionamento e stoccaggio delle derrate, astapento degli operatori, preparazione del
pasto (differenziazione fisica/temporale della watf ecc), confezionamento, distribuzione del
pasto, rispetto delle grammature indicate dal sli@ti lavaggio e disinfezione delle
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attrezzature/piani di lavoro, ecc e quanto altroeseario ad evitare il rischio di contaminazione.
E’ consentito preparare i pasti dietetici specsalio ai cuochi diplomati, che abbiano ricevuto
idonea e documentata formazione in materia;

In alternativa o ad integrazione del menu standasdanno essere predispogtisti per altre
diete specialiprecisate e richieste dall’Ente per situazioni tsai@ specifiche, con la relativa
fornitura anche dei prodotti specifici (es: alimeayroteici, albume pastorizzato, ecc);

La preparazione della frutta fresca prevista dal menu in una modalita gia pronta per i
consumo, ossia sbucciata e tagliata in piccoli ipsztvo le banane);

La fornitura di tutto il necessario atondimento dei pastipresso tutte le sale da pranzo
(formaggio grana, olio extravergine di oliva, acetale, pepe, ecc.). Il formaggio grana e l'olio
extravergine potranno essere richiesti in quamtiggygiore rispetto ad un calcolo di porzione
media poiché necessari anche per le integrazi@etithe (questo solo per gli Ospiti). Potra
essere richiesto aceto di tipo balsamico;

La fornitura alle rispettivecucinette dei pianil e 2dellederrate e prodotti per le colazioni,

gli spuntini di meta mattina e le merende. La fama dovra avvenire con cadenza almeno
bimensile, comunque da concordare con I'Ente. Sayenpito del personale dell’Ente
provvedere alla relativa somministrazione;

La fornitura dibustine monodose di zuccherger tutti gli utenti del servizio di ristorazione;

La preparazione della sala da pranzo al piano terrger ogni pasto degli Ospiti Residenziali e
Diurni; ogni tavolo deve essere composto con tagagltovaglioli, stoviglie, bicchieri, brocche
dellacqua, pane (tagliato a fette sottili e messaestini — uno per tavolo), ed ogni altro
accessorio necessario per il pasto; la preparaziehtavolo non puo essere fatta oltre quindici
minuti prima dei past{salvo le stoviglie imbustate); la preparazionkadeala e dei tavoli deve
essere curata secondo norme di galateo;

NB: durante il giorno, quando la sala da pranzo nanwso (ed in particolare nei momenti di
preparazione e di pulizia), la sala da pranzo dassere delimitata con i nastri separatori
installati;

La porzionatura, al momento della somministrazione dei pasti,aadoneself-servicedei pasti
degli Ospiti Residenziali, Diurni ed Esterni pepiianzo e la cena glano terra; durante gli
orari di servizio un addetto deve essere sempsepte per la porzionatura dei pasti;

La somministrazione dei pasti(pranzo e cena per sette giorni) degli Ospiti Rawziali e
Diurni nella salaal piano terra in collaborazione con il personale dell’Ente. Beesta attivita
sara necessaria almeno una persona della dittaltatppa. Questa attivita non prevede
'imbocco di ospitj ma solo la somministrazione dei piatti al tavdegli Ospiti secondo le
indicazioni alimentari dellEnte e itaglio degli alimenti in pezzi piccoli per agevolare
I'assunzione da parte degli Ospiti. Questa atti\dgtanmata allo sbarazzo e riordino della sala di
cui al punto successivo, durera mediamente un’eragni pasto: il personale della ditta dovra
essere presente e operativo per tutta la duraka stehministrazione (senza mettere fretta agli
Ospiti) e dello sbarazzo/riordino della sala.

Lo sbarazzo e riordino della sala pastial piano terra in collaborazione con il personale
dell’Ente, con rimozione di piatti, stoviglie, eas effettuarsi dopo la consumazione dei pasti di
pranzo e cena degli Ospiti Residenziali e Diureir §uesta attivita sara necessaria almeno una
persona della ditta appaltatrice. Questa attigitdmmata alla somministrazione dei pasti di cui
al punto precedente, durera mediamente un’ora ger masto: il personale della ditta dovra
essere presente e operativo per tutta la duraka stehministrazione (senza mettere fretta agli
Ospiti) e dello sbarazzo/riordino della sala.

Lo sbarazzo e riordino della sala pasti al piano terracon rimozione di piatti, stoviglie, ecc,
da effettuarsi dopo la consumazione dei pastiahnpo e cena degli altri tipi di utenza,
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La pulizia della sala pasti e zona self-service al pa terra alla conclusione di ogni pasto di
ogni tipologia di utenza;

Il confezionamento in carrelli termici multiporzione dei pasti per il pranzo e la cena degli
Ospiti Residenziali destinati alle sale da praraio piani 1 e 2 (la distribuzione e
somministrazione sara effettuata dal personalézad);

Il confezionamento in appositi padellini e contenitoritermici dei pasti degli Utenti
Istituzionali residenti adomicilio, con una modalita che permetta la distrimzione a
domicilio senza contatto delle pietanze con I'esteo durante il trasporto. La gestione della
produzione dei pasti deve essere organizzata di#tita(lista pasti e diete, apposizione etichette
rimovibili sui contenitori con i nomi degli utengcc).

N.B.: i contenitori termici NON dovranno essere nitir dalla ditta; la ditta ne & pero
responsabilee dovra rifonderne il costo di sostituzione o sosti (con identico modello) nel
caso i contenitori termici e/o relativi padellinengano smarriti 0 danneggiati o rovinati. Si
evidenzia che per tale attivita la ditta deve cowxbi con il trasportatore ed accertarsi che i
contenitori (e padellini) vengano sempre riconségka cucina,;

Il lavaggio e stivaggiadi tutto il pentolame, stoviglie, posate, bicchigassoi termici, carrelli
termici, carrelli vari, attrezzature e di tutto qtm utilizzato per la effettuazione dei servizi in
tutte le sue diverse modalita; la ditta deve lawarehe le stoviglie/posate/bicchieri/ecc utilizzati
durante il giorno in tutta la struttura (es: netlecine dei piani 1 e 2, dall'animazione, per
I'idratazione fatta agli Ospiti);

Le stoviglie, bicchieri, piatti, ecc devono essetevate in modo che non si sporchino o
raccolgano polvere;

L’acquisto e lo stoccaggio dei prodotti per la puliia ed il lavaggio (detersivi, detergenti,
scope, attrezzature, macchinari, ecc); i prodattirdnno essere di qualita e non dovranno
comportare danni o usura alle attrezzature, |laeairedi; i prodotti dovranno essere ecologici
secondo quanto stabilito dalla normativa (si rirellsART. 13);

La fornitura di tutti i materiali di consumo occorrenti per il servizio di cucina, come ad
esempio: panni carta, strofinacci, sacchi immordizopricapo per cuoco, grembiuli e cuffie, e
guant’altro fosse necessario per la cucina, glgbgtmi e i relativi servizi igienici;

La fornitura di tovaglioli di carta e buste igieniche per i pasti utenti diversi esterni
(dipendenti, ecc) con imbustamento dei tovagligipsate nelle buste;

Il trasporto dei rifiuti di cucina e lavaggio (residui alimentari, scata@arcontenitori vuoti, oli
esausti, ecc) al punto di raccolta indicato datBEo a specifico centro di raccolta esterno. |
rifiuti dovranno essere separati secondo le indocazdel Comune e smaltiti secondo la
normativa ambientale in vigore, inclusi eventudluti pericolosi. La ditta dovra smaltire anche
i residui alimentari e i rifiuti provenienti dallgttivita di alimentazione svolte all’esterno della
cucina (es: ai piani degli Ospiti, ecc). Il costr o smaltimento di tutti i tipi di rifiuti (es:egco
non riciclabile, raccolta differenziata, oli esausbnfezioni pericolose, organico, ecc) relativi
all'attivita di ristorazione nella sua generalita earico della ditta appaltatrice; ATTENZIONE:
e severamente proibito versare negli scarichi vésldprodotti alimentari, oli esausti, ecc. Non
e inoltre consentito I'uso del press-containeribeéeposito del secco non riciclabile;

La fornitura degli indumenti e calzature DPI al proprio personale addetto ai vari servizi;

La fornitura degli ausili e strumenti di analisi per I'effettuazione dei controlli a campione,
svolti dall’Ente, in merito alla verifica della ¢ea batterica e batteriologica delle attrezzature e
arredi di cucina;

L’effettuazione ditutte le altre operazioni necessarigoer una gestione ottimale del servizio
ristorazione, rispettando le vigenti norme e priegmmi in materia igienico-sanitaria;
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La ditta appaltatrice deve essere in gradassicurare massima disponibilita ed attenzione
alla richiesta estemporanea ed urgente per esiggmmyali o dietetiche dell’ospite, segnalate
dal personale sanitario al personale di cucina.

ART. 5. Manutenzione delle attrezzature

Il contratto di appalto comprende, a carico della [tta nel prezzo offerto senza sovraprezzi
aggiuntivi (salvo ove diversamente specificato):

La manutenzione ordinaria, straordinaria, la sostituzone e la eventuale integrazionédelle
attrezzature (di cucina, lavaggio, distribuzionestpaerogazione pasti, erogazione bevande,,
magazzino, celle frigo/freezer, ecsja di proprieta dell’Ente che della ditta appaltatice
utilizzate per il servizio nel suo complessoLa ditta che effettuera la manutenzione dovra
essere condivisa dallEnte e dovranno essere coase@n copia all’Ente i rapporti di
manutenzione eseguiti. La ditta appaltatrice siagma a mantenere in perfette condizioni le
attrezzature, effettuando anche apposite verifetwntrolli (es: pulizia ugelli, scarichi, ecc)
quotidiani e periodici preventivi (come minimo aate), secondo un programma concordato
con I'Ente .

In caso di sostituzione delle attrezzature di gedardell’Ente da parte della ditta appaltatrice,
queste diventeranno automaticamente di propriei&Edee, indipendentemente dal momento
della sostituzione: il rimpiazzo deve essere affdti, in accordo con I'Ente, con attrezzature
nuove e di caratteristiche tecniche almeno pariallg sostituite. L’Ente non si assumera alcun
costo di riparazione o sostituzione delle attramzatoncesse in comodato gratuito, salvo: per le
attrezzature la cui sostituzione, da valutare geocaso, permetta di introdurre tecnologie piu
avanzate (piano induzione, riduzione consumi, aceantaggio del servizio e dell’Ente; per le
attrezzature utilizzate parzialmente anche daleHs: carrelli termici), da valutare caso per
caso.

ART. 6. Fornitura di attrezzature inclusa nell’appalto

Il contratto di appalto comprende, a carico della tta nel prezzo offerto senza sovraprezzi
aggiuntivi:

La messa a disposizione (uno per ogni cucinetpgaalo 1 e 2) ddistributori automatici per
bevande calde per: colazioni, merende a meta mattina e pomeriggi bevanda
(camomilla/tisana) serale, come indicate allAR®);1i distributori devono erogare sia in
brocche che in tazze e devono essere revisiomatreitentati secondo le normative HACCP e
le istruzioni del produttore (ma comunque minimmeho due volte allanno). La ditta deve
effettuare la formazione al personale del’Entauadl di questa attrezzatura.

La messa a disposizionedistributori automatici per acqua raffrescata e gasata (inclusa la
fornitura e installazione delle bombole di anidrickerbonica) per la sala da pranzo del piano
terra e le cucinette del primo e secondo pianojsiridutori devono essere revisionati e
manutentati secondo le normative HACCP e le isbnizilel produttore (ma comungue minimo
almeno due volte all’anno). La ditta deve effeteulsr formazione al personale dell’Ente all'uso
di questa attrezzatura;

La messa a disposizione per le sale da pranzattdicontenitori in acciaio inox adatti a
contenere: saliera, pepiera, bottiglia d'olio, lght d’aceto, da disporre sui tavoli delle sale da
pranzo della struttura; si precisa che le dimensienporta condimenti devono essere adatte a
contenere bottiglie di olio e aceto nel loro cordeamento originario;

La fornitura di apposit@mogeneizzatoreper la preparazione dei pasti omogeneizzati e dell
mousse del giorno; in alternativa, dietro accorolo KEnte, pud essere installato un erogatore di
prodotti liofilizzati (o simili);
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La fornitura dilavatrice di classe energetica A+ per il lavaggio dei pantilizzati per il
servizio e per le pulizie quotidiane e periodicleeldcali ad uso della ditta;

La fornitura dicarrelli di servizio in acciaio inox a ripiani per la gestione delle attivita di
cucina e la movimentazione dei materiali, stovigdiec. da utilizzare anche per le consegne ai
piani 1 e 2;

La fornitura dicarrello transpallet per la gestione di magazzino;

La fornitura diidonee attrezzature(preferibilmente meccanichggr la pulizia dei pavimenti
della sala da pranzo al piano terra, dei localir@aicmagazzini, corridoi, servizi igienici e in
genere tutti i locali dati in uso alla ditta appéiice.

ART. 7.  Altri elementi inclusi ed esclusi dall'appalto
Ulteriori elementi a carico dell’Appaltatore:

Uso del telefono/fax per le necessita di servizieriodicamente la Stazione Appaltante
addebitera all’Appaltatore il costo di utilizzo delefono/fax messo a disposizione, secondo le
tabelle di costo previste dal software di contralédefonico installato presso la Stazione
Appaltante.

Eventuali sanzioni comminate da Enti preposti (NA&yizio igiene, ecc), relative al servizio,
saranno sempre ed in ogni caso a carico dellaapaltatrice, anche se intestate all’Ente che si
riserva la facolta di rivalsa nei confronti deli&ta appaltatrice.

Eventuali costi/penali stabiliti dalla Comunita Walle relativamente al servizio con loro
convenzionato (pasti domicilio).

Richiesta dell'autorizzazione sanitaria per il $govdi ristorazione (in tutte le sue forme); il
costo per la redazione e stampa delle eventuatimpktrie (firmate da un tecnico) € a carico
dell’Appaltatore.

Richiesta delle autorizzazioni per lo smaltimenfuti e conferimento dei rifiuti ai centri di
raccolta o in altra modalita.

Preparazione e stampa dei menu stagionali (stabildtazione su almeno quattro stagioni) con
I'indicazione per ogni pietanza delle relative graature e corrispondenti elementi nutrizionali
(calorie, proteine, carboidrati, ecc) e degli gjéani.

Direzione tecnica del personale di cucina.

Le attrezzature (lavatrice, ecc) fornite dall’apatdre devono essere conformi alle prescrizioni
antinfortunistiche vigenti, avere caratteristicheaaso consumo energetico (almeno Classe A+ o
paragonabile) e avere un assorbimento di energitecoto, comunque inferiore alla capacita
delle prese di corrente e relativi interruttori meagptermici.

Elementi a carico della Stazione Appaltante

Saranno a carico della Stazione Appaltante eseoswte gli oneri sotto specificati, intendendosi
tutti gli altri a carico della ditta appaltatrice:

fornitura d’acqua calda e fredda, energia elettges e riscaldamento;

fornitura degli enzimi per la pulizia degli scarich

manutenzione ordinaria e straordinaria dei loaliitplo di esempio non esaustivo: pavimenti,
porte, finestre, tubazioni e rubinetti, muri, ludscaldamento); in merito a questo punto si
evidenzia che i costi per eventuali rotture 0 ngit&sli manutenzione (scarichi otturati, vasche
raccolta acqua da svuotare, presenza di acquaamel &scensore, ecc) dovute a incuria del
personale della ditta appaltatrice verranno addgfalia ditta stessa

fornitura degli arredi, delle tovaglie e tovaglidii tessuto, posate, piatti, bicchieri, pentolame,
utensili semplici da cucina.
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ART. 8. Caratteristiche merceologiche degli alimenti

Le derrate alimentari (materie prime, bevande, @itodari) dovranno essere conformi ai requisiti
previsti dalle vigenti leggi in materia che s’intemo tutte richiamate, nonché possedere le
caratteristiche merceologiche e rispettare le gratara di cui agli Allegati n. 1 e n. 2 del presente
capitolato "Caratteristiche merceologiche deghmainti” e “Tabella dietetica".
Nella preparazione dei pasti, devono essere iizderrate alimentari ditima qualita; i prodotti
deperibili (pesce, frutta, verdura, ecc) devoneesgreferibilmente freschi e/o di stagione E’
ammesso l'utilizzo di derrate alimentari surgeledefezionate che diano garanzia di tracciabilita e
abbiano caratteristiche organolettiche-nutrizionalnché di sapore/gusto, ad insindacabile giudizio
dell’Ente, paragonabili al prodotto fresco.
Eventuali prodotti finiti preconfezionati gia prorfes: lasagne, gnocchi, ecc) sono ammessi ove
diano garanzia di tracciabilita e abbiano carattietie organolettiche-nutrizionali e di sapore/gust
ad insindacabile giudizio dell’Ente, paragonabilipeodotto fresco come fosse prodotto presso la
cucina dell’Ente.
Le derrate alimentari devono essereodgine o provenienzacome di seguito indicato in ordine
decrescente di scelta sulla base della effettisjadibilita di mercato:

1. Trentino

2. ltalia

3. CEE

4. Extra-CEE

Il non mantenimento dell’ordine di priorita dal nero 1 al 3 sopra indicato dovra essere

dimostrato per effettiva mancanza del prodottaeritorio 1, 2 e cosi via.
L’Ente appaltante, durante I'esecuzione dell’appadt riserva di indicare alcuni prodotti graditilie
rifiutare prodotti sgraditi, che dovranno esse@nprmente sostituiti dall’appaltatore.
Sirinvia all’'allegato 9 per la definizione delipdlogie di prodotti (tipici, biologici, ecc).

ART. 9. Metodologia di esecuzione dei servizi: ulteriori idicazioni

Servizi di ristorazione

A magazzino presso la Stazione Appaltante devaeessenpre presente useorta a rotazione di
minimo due giorni per tutte le tipologie di prodotti e materie priaddine di fronteggiare eventuali
ritardate/mancate consegne da parte dei fornitori.

| pasti prodottdevonoessere tutttontrollati ed assaggiatidal personale di cucina prima della loro
distribuzione in modo da evitare problematiche edrg quali ad esempio: alimenti poco o troppo
salati, alimenti non cotti adeguatamente, alimeh& mancano, errata sostituzione di un prodotto
con un altro (soprattutto per i tritati), ecc.

La ditta deve prevedere un piano di emergenzaggemoduzione dei pasti.

Servizi di pulizia

Tutti i prodotti e le attrezzature necessari p@sdcuzione delle attivitd previste dal presente
capitolato sono a carico della ditta.

Il lavaggio delle stoviglie/pentole e quant’altrdime servizio non pud avvenire con le attrezzature
al piano terra, che sono dedicate solo per lavag@pci durante le attivita di produzione. In
particolare € vietata l'attivitd di lavaggio al p@terra durante il momento della distribuzione,
somministrazione ed erogazione dei pasti per glitutenti dei servizi. Le attivita di lavaggio
devono essere effettuate utilizzando le attrezeatlglla zona lavaggio al piano interrato (in
particolare lavastoviglie a ponte e “granuldisk”).

Le operazioni di pulizia dei locali all’'esterno #etona cucina/lavaggio dovranno essere eseguite in
modo da non causare disagio ai residenti e da stacaare I'organizzazione e le esigenze dei
servizi dellEnte.
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La rimozione e il riposizionamento degli arrediv(if, sedie/divani, griglie, ecc) per I'esecuzione
delle pulizie della sala da pranzo al piano teraacarico della ditta.

| prodotti devono essere utilizzati ad esatta cottegione, preparati di fresco: dopo l'uso tutto il
materiale deve essere accuratamente lavato adjasmi

| cartelli di segnalazione pavimento bagnato, dsizionarsi secondo normativa (D.Lgs 81/08, ecc)
devono essere tolti subito dopo la completa astivga

Per I'espletamento dei servizi dovra essere datticpkare cura al frequente cambio dell’acqua
sporca e all'utilizzo di materiali e attrezzi petéenente puliti e in buono stato, avendo cura di
lasciare asciutti gli ambienti a pulizia conclusa.

Le attrezzature di lavoro devono essere lavate rsalduoghi dedicati (lavandini specifici, griglee
pavimento, scarico a pavimento garage, ecc); dudastente vietatdavare le attrezzature (scope,
stracci, ecc) e scaricare 'acqua sporca nei lanadélla cucina, anticucina e lavaggio.

Alla conclusione dei lavori gli operatori devonocadarsi di_chiudere tutte le finestrporte e
aperture verso l'esterno, soprattutto quando_gléd’ condizionata o il riscaldamento in funzione
('aria condizionata va spenta quando si aprondifestre e riaccesa quando si chiudono). Le
finestre devono essere chiuse a fine pulizia (oostgde a ribalta se necessario e quando l'aria
condizionata o riscaldamento non e in funzionegharse trovate gia aperte, onde evitare possibili
intrusioni da parte di soggetti esterni (in partace le finestre del piano interrato e piano terra)

| prodotti e le attrezzature utilizzati per I'esemne delle pulizi;mon devonoMAI essere lasciati
incustoditi (in particolare durante le attivita di pulizia)rpevitare possibili rischi per gli Ospiti
dell’Ente. A fine servizio i carrelli e tutti i pdwtti devono essere custoditi in locale chiusoiaweh

La pulizia dei_vetriove sono installate le pellicole di sicurezza/dalave avvenire con particolare
cautela secondo le indicazioni fornite nell’Allega&8 o secondo le ulteriori indicazioni dell’Ente.
Nel caso di danneggiamenti alle pellicole dovutieadta pulizia, la ditta assumera a proprio carico
il costo di sostituzione delle pellicole con uguat®dello e marca affidandolo a ditta indicata
dall’Ente.

La ditta deve prevedere un piano di emergenzaapgestione delle pulizie.

ART. 10. Possibilita di produzione pasti come centro cottura

Nel corso del contratto € ammessa la possibiligralrichiesta dell’ Appaltatore, di produrre press

la cucina dell’Ente dei pasti per Enti/lstituzidkaziende esterne (private e pubbliche) con i quali
I’Appaltatore ha un contratto di fornitura del sei@. Questa attivita potra avvenire solo dietro
specifica autorizzazione scritta della Stazione adygmte, che potra essere revocata in qualsiasi
momento a discrezione del Committente.

La possibilita suddetta & subordinata ad una gestiperativa che non vada ad intaccare la qualita
del servizio erogato contrattualmente alla Stazidgmpaltante, ma all'opposto che garantisca
'aumento della rotazione delle derrate alimentdrirafforzamento e la razionalizzazione delle
risorse di personale presenti nel reparto cucidel eeparto lavaggio nonché la manutenzione delle
attrezzature.

Per la produzione dei pasti suddetti, con l'utitizdi attrezzature, locali ed utenze della Stazione
Appaltante, e obbligatoria la corresponsione dcanone che sara concordato in via preventiva tra
le parti in base alla quantita di pasti prodotila durata del periodo di produzione.

Si sottolinea che l'effettuazione dell'attivita sapautorizzata rimane ad esclusivo rischio e
responsabilita della ditta appaltatrice nei cortirdei terzi.

ART. 11. Pulizie ordinarie e straordinarie periodiche delle attrezzature,
locali, impianti, arredi

La ditta aggiudicatrice deve provvedereelborare un piano per le pulizie ordinarie e
straordinarie, tale da assicurare in ogni momento la pulizidigehicita degli ambienti, degli
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impianti e di tutto quanto in essi contenuto (attegure, arredi, porte, finestre, griglie areazjone
cappe, canali espulsione ed immissione aria, dd2zati per il servizio di ristorazione.
Le aree interessate alle pulizie sono tutte quetiezzate per la effettuazione dei servizi di
ristorazione di cui al presente capitolato: zonair@y zona anticucina, zona lavaggio, zona self-
service, sala da pranzo piano terra, magazziig éedo, ascensore cucina, spogliatoi e bagni del
personale cucina della ditta, scala esterna dizergucina e relativo atrio sottoscala, depogiti e
aree varie, ogni altro luogo collegato con la pzooe del servizio (sono in ogni caso escluse le
zone ai piani 1 e 2 anche se collegate col sejvizmattivita di pulizia devono includere anche gl
arredi, i pavimenti, muri e colonne, davanzali,ptaluminanti, porte, finestre, griglie areazione,
cappe, canali espulsione ed immissione aria, sgnii@inetti, ecc.
Il piano di autocontrollo della ditta dovra comueqispettare gli standard minimi sotto indicati.
La ditta aggiudicataria dovra provvedexe effettuare a proprio carico, senza costi aggiunt
per 'Ente, quanto di seguito indicato:
e | trattamenti di pulizia, ordinaria e straordinageariodica, delle attrezzature, di tutti i locali,
degli impianti e degli arreditilizzati per il servizio.
Per pulizia ordinariasi intende la pulizia quotidiana approfondita ®&éfata dopo ogni
preparazione e somministrazione dei pasti con pscdi mantenere in efficienza i beni
utilizzati per il servizio nonché di mantenere tarette condizioni igienico sanitarie previste
anche dalla normativa.
Per pulizia straordinaria periodic intende la pulizia periodica effettuata peragdire una
pulizia e disinfezione a fondo dei beni e localilizzati per il servizio (con eventuale
disinfestazione aggiuntiva) e per prolungarne ta utile di funzionamento.

Nota Bene:

o La pulizia straordinaria periodica dei locali, insk le cappe di aspirazione, deve essere
effettuata almeno ogni 3 mesi.

o La pulizia straordinaria periodica degli interi efiftubazioni di espulsione aria delle
cappe, per il tratto che va dai locali utilizzat¢ina, anticucina, lavaggio) fino al punto
di espulsione (tetto, piazzale) inclusi, va effattucon le seguenti tempistiche: entro sei
mesi dall'inizio del contratto di appalto e successente almeno ogni 2 anni; questa
pulizia deve essere effettuata in modo approforaifane di ridurre il rischio incendio e
il rischio legionella e deve essere certificata apposita attestazione.

o La pulizia ordinaria dell’ascensore cucina deveees®ffettuata minimo due volte al
giorno e comunque ogni volta che viene sporcatgogolinea che e responsabilita della
ditta mantenere pulito ed asciutto I'intero asceage relativi binari di scorrimento delle
porte) sia per il rispetto delle norme HACCP ché dd.gs 81/2008 (Sicurezza nei
luoghi di lavoro).

o La pulizia ordinaria dei distributori automatici bevande calde e acqua raffrescata (al
piano terra e nelle cucine di piano) deve essefett@dta minimo una volta alla
settimana (incluso smontaggio e pulizia dei companaterni previsti dal libretto di
manutenzione);

o la pulizia e sanificazione ordinaria e straordiaatella zona adibita alla distribuzione e
consumazione dei pasti nella sala da pranzo alopi&nra: pavimenti, colonne,
tavoli/sedie (con rimozione, pulizia e riposizioremto anche delle tovaglie) deve essere
fatta_ dopo la consumazione di ogni pasto per dgaoldgia di utenzgNB: la ceratura di
questa zona e a carico della ditta che si occuiapldizie dell’edificio);

o i pavimenti degli spogliatoi e locali concessi soydove e presente il linoleum/gomma)
devono essere decerati e cerati almeno una vékarad, con prodotti antiscivolo, non
aggressivi e adatti al tipo di pavimento.
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e lacquisto e lo stoccaggio dei prodotti per la pidi(detersivi, detergenti, scope, attrezzature,
macchinari, ecc); i prodotti dovranno essere diijua non dovranno comportare danni o usura
alle attrezzature, locali e arredi; i prodotti dmwno essere ecologici secondo quanto stabilito
dalla normativa (si rinvia allART. 13);

e controllo degli insetti ed animali infestar(ts: topi, scarafaggi, ecc) in tutti i locali ecta
utilizzate per il servizio, con la posa, controBomanutenzione periodica (con controllo e
sostituzione del materiale consumato, almeno nengielle trappole e dei sistemi di
disinfestazione/derattizzazione/deblattizzazione;

» |utilizzo di appositi enzimiper la pulizia e/o eliminazione di residui alimemtrisultanti da
depositi e/o incrostazioni della rete fognaria ressata al servizio di cucina/lavaggio; gli
enzimi, che verranno forniti dall’Ente, dovranns&® versati nelle tubature come da istruzioni
dell’Ente.

La ditta aggiudicatarifdichiarazione appaltatoref obbligatea presentare, ad inizio del servizio,
un quadro dettagliato di tutte le prestazioni prevste dal presente capitolatorelative alla
gestione delle pulizie. Il quadro dettagliato déveicare anche ugalendario di massima delle
attivita suddivise per periodicita. Il calendario deve essere aggiornato periodicén@nma
dell'effettuazione delle attivitd con le date psecidi esecuzione dei servizi. Alla fine di ogni
semestre, il responsabile della ditta deve conseguBEnte ilcalendario definitivo (sottoscritto
con firma) con le date in cui le varie attivita son state effettivamente svolte

ART. 12. Condizioni di esecuzione e clausole contrattuali sgifiche relative
alle pulizie

Si riportano di seguito le condizioni di esecuzigiportate nel capitolo 5.5 del D.M. 24 maggio
2012, che dovranno essere rispettate dalla ditta:

DIVIETO D'USO DI DETERMINATI PRODOTTI
La ditta aggiudicataria non puo utilizzare prodotéon funzione esclusivamente
deodorante/profumante né puo usare prodotti nocivi.

PRODOTTI AUSILIARI: ATTREZZATURE DI LAVORO
E’ vietato utilizzare segatura del legno e piundnorigine animale.

FORMAZIONE DEL PERSONALE ADDETTO ALLE PULIZIE DEI L OCALI DELLA STAZIONE
APPALTANTE

La ditta appaltatrice dovra garantire che tuttopdrsonale addetto alla commessa sia stato
adeguatamente formato ai sensi di quanto previatoDd_gs. 81/08, e che, nelle iniziative di
formazione attuate ai sensi del citato D.Lgs.,i@attati anche i seguenti argomenti:

» Corrette modalita d’'uso in relazione al dosaggiopdedotti di pulizia;

e Precauzioni d'uso (divieto di mescolare, come nwaip il prodotto, come intervenire in caso
di sversamenti o di contatti accidentali, come &gde schede di sicurezza);

Differenze tra disinfezione e lavaggio;

Modalita di conservazione dei prodotti;

Caratteristiche dei prodotti per la pulizia a nmimmpatto ambientale e dei prodotti ausiliari
“ecologici”, le etichette, incluse quelle ecologggtdei prodotti detergenti e disinfettanti per le
pulizie.

La ditta appaltatrice, entro 60 giorni dall'inizidel servizio, dovra presentafdichiarazione
appaltatore] il proprio programma di formazione del persondée,ore di formazione svolte, i
docenti dei corsi con relativo profilo sinteticorcaulare, 'impostazione delle verifiche con cui e
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stato valutato I'apprendimento dei partecipargi,date e le sedi dei corsi organizzati,ati dlei
partecipanti e il foglio delle firme di prezan i test di verifica effettuati e i ritafti
conseguiti. La ditta appaltatrice dovra vedfie i contenuti formativi impartiti al persoeagia
operante nella precedente gestione al fineddigaare i propri interventi formativi e aggioma
il relativo personale. Per il personale assumtocorso di esecuzione contrattuale destirgita
commessa, deve essere presentata analoga docuimemtantro 60 giorni dallimmissione in
servizio.

GESTIONE DEI RIFIUTI
Sirinvia all’ART. 4 per informazioni su questo afp.

REPORTISTICA SUL PIANO DI RAZIONALIZZAZIONE DEI CON  SUMI DI PRODOTTI
L’aggiudicatario dovra produrre un rapporto annupdehiarazione appaltatore]sui prodotti
consumati per le esigenze di sanificazione e deteay (e per altri scopi, per esempio pulizia canali
aria) durante il periodo di riferimento, indicangmer ciascun prodotto, produttore e nome
commerciale del prodotto, quantita di prodottolizegata. La relazione deve essere accompagnata
da opportune prove documentali, su richiesta dalfenistrazione aggiudicatrice.

ART. 13. Specifiche Tecniche dei Prodotti per le pulizie

Si rinvia all’Allegato 6che riporta i criteri ambientali che devono pogsede categorie di prodotti
per l'igiene per essere considerati “vérdescritti nel capitolo 6 “Criteri Ambientali Mimi dei
prodotti per I'igiene” previsti dal D.M. 24 maggiD12 (in G.U. n. 142 del 20 giugno 2012) e dal
chiarimento sugli stessi Criteri Ambientali MinirfAllegato del D.M. 24 maggio 2012), che qui si
richiamano per intero: i criteri ambientali indicgbono pertanto obbligatori e prevalgono su
eventuali altre indicazioni contrastanti riportate nel presente capitolato, ad esclusione delle
dichiarazioni per le quali si applica quanto riportato nel presente capitolato.

Si riportano di seguito le specifiche tecniate? prodotti, obbligatorie, riportate nel capit@d del
D.M. 24 maggio 2012:

Le dichiarazioni dell’aggiudicatario riportate in@gto articolo devono essere fornite entro la diata
sottoscrizione del contratto e ad ogni cambio pttodarima della sua introduzione nell’appalto.

PRODOTTI PER L'IGIENE (DETERGENTI MULTIUSO, PER FIN ESTRE E PER SERVIZI SANITARI)

| prodotti per l'igiene quali i detergenti multiusiestinati alla pulizia di ambienti interni, deteng
per finestre e detergenti per servizi sanitariagdti dalla ditta appaltatrice per le pulizie oralie,
devono essere conformi ai “Criteri ambientali mirfimdividuati al relativo capitolo 6, punto 6.1
“Specifiche tecniche” come sopra richiamati.

L’aggiudicatario[dichiarazione appaltatorefdeve fornire una lista completa dei deteligehie

si impegna ad utilizzare riportando produttoréenominazione commerciale di ciascun
prodotto e I'eventuale possesso dell’etichettabiantale Ecolabel Europeo. Per i prodotti non in
possesso dellEcolabel Europeo, presunti conforihilegale rappresentante della ditta
aggiudicatariddichiarazione appaltatore]sulla base dei dati acquisiti dai produttori deiergenti
e/o riportati nelle etichette, nelle schede teamiohdi sicurezza dei prodotti, € tenuto a sottusocei

la dichiarazione di cui all'Allegato 7 (Allegato Ael D.M. C.A.M.), con la quale attesta che i
prodotti detergenti sono conformi ai criteri amtanminimi.

Possono essere accettati, come mezzi di presundi@oaformita, altre etichette ambientali ISO di
tipo | (rispondenti alla norma ISO 14024), qualbcaiteri dell’etichetta ambientale siano conformi
ai criteri ambientali minimi. In tal caso l'aggiwditario [dichiarazione appaltatore]indica
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I'etichetta ambientale posseduta dal prodotto cheingpegna ad utilizzare e presenta la
documentazione tecnica ufficiale dell’etichetta @nhale, dichiarandone i criteri conformi ai
Criteri ambientali minimi.

PRODOTTI DISINFETTANTI

| prodotti disinfettanti utilizzati devono esserd@izzati dal Ministero della salute:

a) come presidi medico-chirurgici, ai sensi dé&tHDn. 392/1998; in tal caso devono
riportare in etichetta le seguenti diciture: “fdéo medico-chirurgico” e “Registrazione del
Ministero della salute n. ,

b) come prodotti biocidi, ai sensi del D.Lgs. n4/2000; in tal caso devono riportare in
etichetta le seguenti diciture: “Prodotto biocida™Autorizzazione/Registrazione del Ministero
della salute n :

| prodotti disinfettanti devono essere inolt@onformi ai “Criteri ambientali minimi
individuati al relativo capitolo 6, punto 6.5pecifiche tecniche dei disinfettanti, dei quti
per impieghi specifici e dei Detergenti “supmrcentrati” come sopra richiamati.

Il legale rappresentante della dittaaggiudicatiichiarazione appaltatorefeve fornire una lista
completa dei prodotti disinfettanti che si impagad utilizzare riportando produttore, nome
commerciale di ciascun prodotto, numero di regrstrae/autorizzazione e, sulla base dei dati
acquisiti dai produttori dei detergenti e/o riptirtaelle etichette, nelle schede tecniche o di
sicurezza dei prodotti, deve attestare la risponalefi tali prodotti ai relativi criteri ambientali
minimi, sottoscrivendo la dichiarazione di cui Allegato 8 (Allegato B del D.M. C.A.M.).

A richiesta della stazione appaltante (che pofigttefare controlli a campione), I'aggiudicatarier p
attestare la rispondenza di tali prodotti ai “erigambientali minimi” di cui al punto 6.2 C.AM
come dichiarati dalla ditta aggiudicatgriglovra fornire etichette, schede tecnichesahede di
sicurezza dei prodotti.

ALTRI PRODOTTI

| prodotti diversi da quelli precedenti sitandono quelli utilizzati per le pulizie patiohe o
straordinarie quali, in via esemplificativa, cerdeceranti, decappanti, deteresolventi, cere
metallizzate smacchiatori di inchiostri, pergligr graffiti, nonché i prodotti classificati
“superconcentrati”.

Per “prodotti superconcentrati” si intendono igoeodotti destinati alla pulizia di ambienti
interni di edifici, inclusi i detergenti perinéstre e i detergenti per servizi sanitari, cavaa
concentrazione di sostanza attiva, ovvero almpan al 30% per quelli da diluire e almen
al 15% per quelli pronti all'uso.

| detergenti superconcentrati devono essendizzatti solo con sistemi di dosaggio o
apparecchiature (per esempio, bustine e capdubsolubili, flaconi dosatori con vaschetie
dosaggio fisse o0 apparecchi di diluizione matci) che evitano che la diluizione sia
condotta arbitrariamente dagli addetti al seovizi

Queste categorie di prodotti debbono essere confatrRegolamento CE 648/2004 del Parlamento
Europeo e del Consiglio e ai “Criteri ambientalnmi” individuati al relativo capitolo 6, punto 6.2
“Specifiche tecniche dei disinfettanti, dei prodofter impieghi specifici e dei detergenti
“superconcentrati”™ come sopra richiamati.

Il legale rappresentante della ditta aggiudicatalichiarazione appaltatore[deve fornire una lista
completa dei prodotti che si impegna ad utilizzapertando produttore, nome commerciale di
ciascun prodotto, funzione d’'uso, e, sulla bame dati acquisiti dai produttori e/o ripdita
nelle etichette, nelle schede tecniche oiadirezza dei prodotti, deve attestare la risponaehz
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tali prodotti ai relativi criteri ambientali minimsottoscrivendo la dichiarazione di cui all’Allega
8 (Allegato B del D.M. C.A.M.).

Per le cere e i prodotti deceranti conforanicriteri di assegnazione di etichette 1SO igioTl
equivalenti ai criteri ambientali dal punto 6.2IJpanto 6.2.8 (del capitolo 6 dei C.A.M.), in luogo
della dichiarazione di cui all'Allegato B sufficiente che il legale rappresentante delida
aggiudicatarigdichiarazione appaltatorepresenti copia della licenza d'uso dellehetite.

Per quanto riguarda i prodotti superconcentratieéessario allegare anche la documentazione
[dichiarazione appaltatore]sui sistemi di dosaggio e diluizione che si intemml@dottare per il
controllo delle corrette diluizioni.

A richiesta della stazione appaltante (che pofi€ttefire controlli a campione) I'aggiudicatarior pe
attestare la rispondenza di tali prodotti ai “erigembientali minimi” di cui al punto 6.2 C.AM
come dichiarati dalla ditta aggiudicatari@lovra fornire etichette, schede tecnicheschede di
sicurezza dei prodotti.

PRODOTTI AUSILIARI: CARATTERISTICHE DEI PRODOTTIIN  CARTA TESSUTO

| prodotti di carta tessuto forniti (carta igienigatoli per asciugamani, salviette monouso etc.)
devono rispettare i criteri di qualita ecologicabsliti nella Decisione 2009/568/CE del 9 luglio

2009, che stabilisce i criteri ecologici per l'aps#zione del marchio comunitario di qualita
ecologica “Ecolabel Europeo” al tessuto carta.

L’aggiudicatario[dichiarazione appaltatorefdeve fornire una lista completa dei prodottcamta
tessuto che si impegna a fornire, riportando prodeite nome commerciale del prodotto e
dichiarazione di rispondenza ai criteri di quaéittblogica sopra indicati.

A richiesta della stazione appaltante (che potfattefare controlli a campione) I'aggiudicatario
[dichiarazione appaltatore] per i prodotti in carta tessuto non in possessdbEtolabel europeo,
presunti conformi, € tenuto a fornire allamminggtione aggiudicatrice le prove di conformita
rilasciate da organismi verificatori accreditati base alle norme tecniche pertinenti, al fine di
dimostrare la rispondenza del prodotto a taledricologici.

ART. 14. Uso dei locali e attrezzature della Stazione Appalnte

L’Ente concede in comodato gratuito per la duraiiappalto i locali, gli impianti e le attrezzawur
presenti al momento della stipulazione del cordrgier I'esecuzione del servizio. Questi saranno
consegnati, con apposito verbale di consegna, oefidizioni e nello stato di fatto in cui si trowan

al momento della stipula del contratto.

La Ditta appaltatrice s'impegna ad utilizzare lo@ale attrezzature secondo le istruzioni tecniche
e/o le indicazioni d’uso impartite dal’Ente, con asomportamento professionale ed una diligenza
specifica superiore rispetto alla semplice diligedelbuon padre di famiglia

Al termine dell’Appalto, la ditta appaltatrice da@vrestituire i locali in buono stato senza danni;
dovra inoltre restituire tutti gli impianti e letegzzature in buono stato (salvo la normale usara d
consumo ordinario) e in piena funzionalita. Deileonsegna verra redatto, in contraddittorio, un
verbale sia per i locali che per le attrezzature.caso di difformita riscontrate rispetto al
corrispondente verbale di consegna, gli importi edakati alla Ditta verranno recuperati a
conguaglio, anche mediante I'incameramento totgdaraiale della cauzione.
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ART. 15. Orario erogazione servizi

Orario indicativo di inizio consumaziormkei pasti:

A) Ospiti Residenziali:

colazione: dalle ore 08.00 in poi
idratazione di meta mattina: dalle ore 09.00 in poi

pranzo: tra le ore 11.00 e le ore 12.00
merenda: tra le ore 15.00 e le ore 17.00
cena: tra le ore 18.00 e le ore 19.00
Bevanda serale dopo cena alla rimessa a letto

Si evidenzia che 'Ente puo variare I'organizzagatei pasti nel corso dell’'anno con orari
di erogazione diversi e/o I'effettuazione di tudiversi (es: tra piano terra e piani 1 e 2)
rispetto a quanto sopra riportato, senza increnaiicthsto a carico dell’Ente.

B) Utenti Istituzionali presenti solo in orario diurno
pranzo: tra le ore 11.00 e le ore 12.00
cena: tra le ore 18.00 e le ore 19.00

C) Utenti Istituzionali residenti a domicilio
pranzo: indicativamente attualmente i pasti dev@ssere pronti per essere
consegnati al trasportatore alle ore 09.50 (prinmo)g@ alle ore 10.40
(secondo giro); non & garantito che questi orararigano anche in futuro
perché dipende dalle richieste della Comunita dievd pasti devono
essere preparati con un orario che eviti il lorpatgto di attesa prima del

trasporto.
D) Utenti diversi
pranzo: trale ore 12.30 e le ore 14.15
cena: tra le ore 18.45 e le ore 19.45

ART. 16. Composizione e gestione dei pasti

A) Ospiti Residenti in struttura:

La giornata alimentare deve essere composta come minimo dai seguentesteraon rinvio

alle tabelle dietetiche e relative grammature di#lgato al presente C.S.A. (indicazioni

minime):

1. colazione a scelta dell'Ospite/Ente in alternativa fra eaffitte, caffelatte, the, yoghurt. In
aggiunta, a scelta in alternativa tra biscottilinolsolubili o fette biscottate. In aggiunta,
dovra essere sempre fornito il pane con la martaella il miele (in confezioni
monoporzione ove disponibili) o in alternativa parton affettato ove richiesto;

2. pranzo:

» N° 1 PRIMO: un piatto del giorno
in sostituzione sempre disponibili: pasta in bignpasta al pomodoro e passato di
verdura. In aggiunta a richiesta (indicativamentérce 30 minuti prima del pasto):
minestrina in brodo e riso in bianco.

» N° 1 SECONDO: un piatto del giorno di carne o pesce
in sostituzione sempre disponibili: bistecca arifgyolpettine magre, 2 tipi di formaggi
(tenero e di media consistenza), formaggini, aftetmisto;
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» N° 2 CONTORNI: due contorni caldi a rotazione galrera tra verdure cotte e/o patate
(lesse, al forno, ecc);
il puré di patate deve essere sempre disponib#ggunta ai 2 contorni.
» N° 1 PIATTO MISTO DI VERDURE crude di stagione (@itiate/tagliate): composto da
almeno 3 tipologie di verdure (insalata/radicchiovimdori/rapanelli/cetrioli, ecc);
» N° 1 PIETANZA FINALE: in alternativa tra frutta dstagione (a rotazione), yoghurt,
budino, dolce, frutta cotta, gelato, macedoniagelato
» Pane, acqua in brocca, vino locale e caffe
3. merenda a scelta dell'Ospite/Ente in alternativa fra eaffatte, caffelatte, the, brodo,
bevande sciroppate, succhi di frutta, acqua natlirazante. In aggiunta, a scelta in
alternativa tra biscotti frollini solubili, fetteidrottate, yoghurt, budino, gelato o frutta facile
da pelare (banane, mandarini). In aggiunta doveeressempre fornito il pane con la
marmellata o il miele (in confezioni monoporzioneealisponibili) o in alternativa panini
con affettato ove richiesto;
4. cena
» N° 1 PRIMO: un piatto del giorno
in sostituzione sempre disponibili: pasta in bignEasta al pomodoro, passato di verdura
e minestrina in brodo (con e senza pastina). lnuatgma richiesta (indicativamente entro
30 minuti prima del pasto): semolino e riso in lo@an
» N° 1 SECONDO: a rotazione un piatto del giorno drne, pesce, affettati, pizza,
formaggio (formaggio al massimo 1 volta in settisam composizioni miste (es:
omelette, frittata, involtini di affettato-formagygistrudel salati, uova strapazzate, ecc);
in sostituzione sempre disponibili: 2 tipi di forgma (tenero e di media consistenza),
formaggini e affettato misto;
» N° 2 CONTORNI: due contorni caldi a rotazione galrera tra verdure cotte e/o patate
(lesse, al forno, ecc);
il puré di patate deve essere sempre disponib#ggunta ai 2 contorni.
» N° 1 PIATTO MISTO DI VERDURE crude di stagione (@itiate/tagliate): composto da
almeno 3 tipologie di verdure (insalata/radicchiofimdori/rapanelli/cetrioli, ecc);
» N° 1 PIETANZA FINALE: in alternativa tra frutta ditagione (a rotazione), dolce, frutta
cotta (a rotazione tra mele, pere, prugne), passétatta confezionata;
» Pane, acqua in brocca, vino locale;
bevanda calda seralea scelta dell’Ospite/Ente fra camomilla o tisaalda;
idratazione giornaliera: a scelta dell'Ospite/Ente fra brodo, the (gusdriy bevande
sciroppate, succhi di frutta, acqua naturale/fmtegin bottigliette), camomilla/tisana (gusti
vari). L'idratazione avverra durante tutto l'arccelld giornata, in aggiunta ai punti
precedenti, per un totale di 2 litri a persona iakrgp (media su base annua) aggiuntivi
rispetto a quanto fornito negli altri punti.

oo

Indicazioni generali per la composizione della gaia alimentare (senza costi aggiuntivi per

'Ente):

« La Ditta dovra garantire itispetto delle indicazioni per la preparazione dei piatti e dei
menu contenute nel presente capitolato nonché dged#atita di ingredienti dichiarati per la
preparazione di ogni singola ricetta compresaioettario;

e | menu dovranno essere composti in modgaantire il corretto equilibrio nutrizionale
per tutti gli ospiti;

* | menu, incluse le diete speciali, (in tutti i lorcomponenti, inclusi i
tritati/omogeneizzati/mousse, le alternative e igggbni) dovranno prevedere una
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rotazione giornaliera, settimanale e stagionale per permeeltegiusta alternanza dei gusti e
dei componenti nutritivi (macronutrienti);

* | menu dovranno tener conto della presenzaedsone con problemi di salute particolarj
guali a titolo di esempio non esaustivo: diabetdiachia, intolleranze alimentari, ecc; in tali
casi dovranno essere adottate tutte le precauatiai ad evitare contaminazioni delle
pietanze e problematiche (sanitarie, ecc) al coasoma del pasto;

* In caso dipiatti unici della tradizione, la composizione del menu pud subire variazioni,
che dovranno comunque essere approvate dalla Bea&jgpaltante;

* Avrrichiesta dell’Ente, per glbspiti con problemi particolari, dovranno essere forniti quali
integratori naturalianche in aggiunta alle grammature standard, oniggati confezionati
e/o formaggini e/o grana grattugiato e/o alimentirodotti al fresco
tritati/fomogeneizzati/mousse (diete a consistenadificata). | tritati/omogeneizzati/mousse
dovranno essere realizzati con la giusta consiateper persone disfagiche. |
tritati/omogeneizzati/mouse dovranno avere unaziote giornaliera (diversa anche tra
pranzo e cena), settimanale e stagionale per penmmda giusta alternanza dei gusti e dei
componenti nutritivi (macronutrienti): a tal fin@tpebbe essere necessario produrre alcune
pietanze diverse aggiuntive rispetto al menu orébna

* Arrichiesta dell’Ente, per ghspiti indisposti, i pasti potranno essere sostituiti/integrati con
erogazione di prodotti “da colazione” (latte, cédfee, the, biscotti, ecc);

» Tutti i menu definitivi sonostabiliti di concerto con la Stazione Appaltante;

* In caso digite fuori sedecon gli utenti, la ditta aggiudicataria dovra aerta preparazione
del pasto sostitutivo;

» La Ditta appaltatrice dovra presentaichiarazione appaltatore]— entro due mesi
dall’avvio del servizio e ad ogni modifica del menul ricettario relativo alle preparazioni
contenute nei menu, che contenigelogia, quantita, valori nutrizionali e allergeni dei
vari ingredienti, come stabilito dalla normativa.

Prenotazione pasti

Per la tipologia di Ospiti Residenziali &€ previséapossibilitd per la ditta di richiedere in
anticipo I'indicazione della quantita di pasti dagurre per pranzo e ceoan relative pietanze
complessive (indicativamente entro le ore 9.00 adedtessa giornata del pasto). Questa
possibilita € concessa quale eventuale vantaggan@zativo e pertanto non potra comportare
costi aggiuntivi per 'Ente.

In ogni caso, deve essere prevista la possibilitgathbio della scelta (anche nella stessa
giornata del pasto) in casi particolari (es: maa#topravvenuta prescrizione di diete, ecc).

La ditta dovra comunque, indipendentemente dditath della prenotazione pasti 0 meno,
produrre i pasti con un minimo margine di tolleraindicativamente il 5%) per affrontare ogni
eventuale esigenza improwvisa.

Per tutti gli altri casi (colazione, ecc), si sfiieei che I'Ospite/Ente esprimera la propria scalta
momento del consumo, secondo i gusti e le necasditiomento.

B) Utenti Istituzionali presenti solo in orario diurno
| pasti preparati devono seguire le stesse inddoadi quelli per gli Ospiti Residenziali dell’inte
punto A sopra riportato. Anche in questo caso gigta la possibilitd di prenotazione dei pasti.
Possono essere richieste delle variazioni sempdienza sovrapprezzo, in caso di specifica
richiesta dell’Ente.

C) Utenti Istituzionali residenti a domicilio
| pasti preparati devono seguire le stesse inddoadi quelli per gli Ospiti Residenziali dell’inte
punto A sopra riportato.
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| pasti devono essere prodotti e confezionati oaitenitori in modo tale da rispettare le norme
igienico-sanitarie durante il trasporto (temperat@cc) e da mantenere una corretta gradevolezza
al momento del consumo (nel limite indicativo diawturata del trasporto pari a circa 45 minuti,
dalla consegna al trasportatore).

Per la tipologia di Ospiti a Domicilio, si proceédea raccogliere le prenotazioni in anticipo. | past
di ogni singolo utente domiciliare dovranno pertaessere composti rispettando la prenotazione
da questo presentata.

Possono essere richieste delle variazioni sempenza sovrapprezzo, in caso di specifica
richiesta dell’Ente.

D) Utenti diversi

| pasti preparati devono seguire le stesse inddoadi quelli per gli Ospiti Residenziali dell’inte
punto A sopra riportato (con la sola esclusionevidte e caffé che non devono essere forniti). Al
fine di migliorare il servizio la ditta aggiudicaiza puo proporre delle migliorie.
In questo caso NON e prevista la possibilita dnptazione dei pasti
Possono essere richieste delle variazioni sempenza sovrapprezzo, in caso di specifica
richiesta dell’Ente.
Per questa tipologia di utenti devono essere masdesposizione le seguenti attrezzature in
quantita adeguata al numero di utenti che utilinzéeervizio (ove necessarie):

- Vassoi self-service;

- Carrelli per trasporto vassoi

- Tovaglioli di carta e posate imbustate in appdsitste igieniche (tovaglioli di carta e buste

igieniche devono essere forniti dall’appaltatore).

Si sottolinea che la cucina deve rimanere apentdaup I'orario di erogazione di questi pasti
modo da poter produrre eventuali pasti aggiuntie@raativi secondo richiesta (nel limite della
scelta del menu giornaliero): questo significa ahliee alla distribuzione/somministrazione al self-
service, in cucina deve essere presente ancheatdqumersonale con linea calda attiva.

E) Occasioni Alimentari
Le occasioni alimentari dovranno essere compostelmano 7 prodotti tra i seguenti (scelti e
richiesti dall’'Ente di volta in volta):
- Tartine dolci e salate
- Salatini
- Pizzette
- Biscotti
- Pane e affettati
- Vino e spumante di qualita
- Acqua naturale e gassata
- Bevande analcoliche (preferibilmente non gassate)
- Succhi di frutta
- Aperitivi analcolici

F) Eventi di Compleanno
Gli eventi di compleanno dovranno essere compastseguenti prodotti:
- Torte delicate (adatte anche a diabetici)
- Acqua naturale e gassata
- Bevande analcoliche (preferibilmente non gassate)
- Succhi di frutta
Incluso, si chiede la preparazione dei seguenti prodettnpediamente altre 15 persone:
- Tartine dolci e salate/pizzette
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- Pane, affettati e scaglie di grana
- Vino e spumante di qualita
- Acqua naturale e gassata

ART. 17. Monte Ore Annuo minimo necessario per I'espletamentdel
servizio

In sede di offertaldichiarazione offerente]la ditta deve presentare un progetto che prevedan
organico_di_personale _con _un_monte ore di_presenzaffettiva _in_servizio totale per la
ristorazione e le pulizie ordinarie quotidiane parialmeno (come minimo) a 200 ore settimanali
di_cui almeno 70 per i cuochi;si rinvia anche agli ART. 19 e ART. 22 del pregecapitolato per
altre informazioni specifiche.

L’offerente che non rispetta il monte ore minimo dipresenza effettiva in servizio totale per la
ristorazione e le pulizie ordinarie quotidiane sopa indicato verra escluso dalla gara.

In_sede operativa, per I'esecuzione dei servigrevisti nel presente Capitolatia, ditta dovra
rispettare il numero totale di ore di presenza effiva in servizio del personale (sia per la
ristorazione che per le pulizie ordinarie e straortharie) che ha indicato nell’offerta tecnica,
salvo _eventuali _ridimensionamenti _del servizio e de costo contrattuale richiesti
successivamente dall’Ente Appaltante.

Le ore indicate potranno essere verificate dall’ Amstrazione appaltante in qualsiasi momento a
mezzo di propri incaricati. In caso di mancato etsp del monte ore saranno applicate le penali
previste nel presente capitolato.

A tale scopo, la ditta dovra gestire le presenzseiwizio del proprio personale utilizzando sistemi
di timbratura elettronica/automatizzata.

ART. 18. Locali assegnati alla ditta

L’Ente mette a disposizione della Ditta aggiudidatare locali al piano terra da adibire a
spogliatoio del personale e deposito dei mategialelle attrezzature (oltre al sottoscala esteaho,
piano interrato).

| locali e le relative attrezzature (armadiettigise scaffali) sono consegnati nello stato di fatto
momento dell’avvio dell'appalto. Eventuali arredggiuntivi devono essere forniti dalla ditta
secondo le proprie necessita per la durata dehlapp

| locali e le attrezzature assegnati alla dittaothevessere mantenuti puliti ed in ordine. Gli inmpiia
(elettrico, idraulico, condizionamento, ecc) devoessere utilizzati nel rispetto delle norme.
Eventuali danni ai locali e alle attrezzature (rawwuti a normale usura da utilizzo) saranno
addebitati alla ditta che dovra rimborsarli.

L’Amministrazione si riserva il diritto permanentEaccesso a detti locali, di cui I'appaltatore e
custode unitamente a quanto in esso contenuto.

L’appaltatore risponde direttamente ed indirettaimedi ogni danno che, per fatto proprio o del
proprio personale addetto, possa derivarne all'ledta terzi, esentando altresi I'Ente per i danni
diretti ed indiretti che potessero derivare daetfatti di terzi nei medesimi locali.

ART. 19. Personale dell’appaltatore

La ditta appaltatrice deve impiegare personale wateghente formato negli ambiti di competenza,
di sicura professionalita ed affidabilita, che palh lingua italiana in modo chiaro, che deve
osservare diligentemente tutte le norme e dispmsizjenerali e particolari in vigore presso I'Ente,
che si pone in modo collaborativo con tutte le fiiggprofessionali impegnate nell’attivita dell’Ente.
E’ fatto obbligo alla Ditta ed al personale impitnd rispetto assoluto della normativa di cui al
D.Lgs. n. 196/2003 (Codice in materia di protezideedati personali).
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Ogni _dipendente consegnera agli uffici del’Enteniogosa perduta che avra ritrovato all'interno
dell’edificio e delle pertinenze, indicando luogiata/orario, modalita del ritrovamento.

Il personale ha I'obbligo di attenersi a tutte teme inerenti alla sicurezza sul lavoro.

Il personale deve economizzare nell'uso del gdadgua e dell’energia elettrica spegnendo le luci
e le attrezzature non necessarie.

All'interno dell’Ente dovra essere presente un apme della ditta deputato alla programmazione
ed al controllo dei lavori per un numero sufficeedi ore al giorno indicate nel piano di lavoro.
Chiunque, tra il personale stesso, non sia di gradio del’amministrazione appaltante, per
comprovati motivi debitamente indicati, dovra ess&ystituito, a richiesta della medesima.
L’'appaltatore ed il personale dipendente debbonfoumarsi a tutte le norme generali e speciali
comunque istituite dalla stazione appaltante.

Tutto il personale deve essere formato con attestatincendio entro sei mesi dall'assunzione o
dall'inizio del servizio.

La Ditta appaltatrice comunichera allEnfelichiarazione appaltatore] entro trenta giorni
dall'inizio effettivo del servizio di ristorazionéelenco nominativo del personale con la specifica
del livello e delle mansioni attribuite. La Dittgoaltatrice dovra in ogni caso provvedere
immediatamente alla sostituzione per ferie, maaitaltre ragioni diverse del personale mancante.
L’elenco del personale aggiornato dovra esseratoyeriodicamente all’Ente.

La ditta aggiudicataria dovra provveda effettuare a proprio carico senza costi aggiunti per

I'Ente quanto di seguito indicato:

- Un adeguato periodo d@iffiancamento formativo del personale(minimo di 4 giorni per la
figura del cuoco e di 3 giorni per le altre figupF)ma dell’inizio effettivo del servizio in avvio
di appalto e ad ogni nuovo inserimento di persomat®rso di appalto, in modo da garantire la
continuitd delle consuetudini degli Ospiti del’Enin merito al servizio di ristorazione. I
periodo di formazione in questione deve avvenirafilancamento al personale della ditta
uscente (o della propria ditta, in corso di appaleoquale € comunque responsabile del servizio
per quel periodo. A fine appalto la ditta appaitatdeve affiancare e formare il personale della
nuova ditta subentrante.

- L’organico deve prevedere come minima capocuococon diploma di cuoco (qualifica o
maturita) ed almeno tre anni di esperienza lawmatiel campo alberghiero e/o ristorazione
nonché ursecondo cuoco/aiutocuoccon diploma di cuoco (qualifica o maturita). Eveaitu
trasferimenti, allontanamenti o licenziamenti delpGcuoco e del secondo Cuoco decisi dalla
ditta dovranno essere sempre preventivamente adetcaon I’Amministrazione dell’Ente.

- Dal punto di vista operativo, almeno uno tra il @apoco e il secondguoco/aiuto cuoco
(anche eventualmente in alternanza) dovra essempre presente in servizioper la
preparazione sia del pranzo che della cena.

- Dal punto di vista operativo , il capocuoco o it@edocuoco/aiuto cuocodovra provvedere
allapreparazione e al confezionamentdi eventualdiete speciali

- |l personale assente dovra esssostituito da personale con stesse caratteristiche di cui al
presente capitolato.

La Ditta non potra avvalersi del personale dellErdotto nessuna forma salvo espressa
autorizzazione dell’Ente.

La Ditta vigilera e ne rispondera direttamente allEnte (anbe con rimborso del danno)per

quanto segue:

* il personale addetto allo svolgimento del servialobia la massima cura e adotti tutte le
precauzioni per non danneggiare arredi, attrezgawimilari dati in uso;
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» il proprio personale non si allontani, se non petiw di servizio, dai locali ad esso assegnati e
non interferisca con il lavoro del personale deit&

« il personale in servizio si uniformi a tutte le @ di carattere generale emanate dall’Ente per il
proprio personale e si attenga a tutte le normeintela sicurezza del lavoro;

« il personale di cucina deve interfacciarsi esclaisiente con il personale dell’Ente (Direttore,
Coordinatrici, Infermieri); pertanto non dovra aglere richieste dirette da parte di famigliari e
ospiti;

* il personale in servizio rispetti le consuete nomineducazione che definiscono i criteri di un
comportamento civile e di correttezza nel lavonopérticolare deve:

- astenersi dal fumare all'interno delle aree di cetapza dell’'Ente;

- evitare di accettare omaggi o doni dagli ospibm Ifamiliari;

- l'eventuale rapporto con gli utenti istituzionadispiti, familiari, ecc) deve essere impostato
nel pieno rispetto della loro dignita ed ispiratccréteri di solidarietd umana e cortesia
nell'approccio. Va inoltre evitata ogni forma indkabe confidenziale, suscettibile di creare
situazioni di dipendenza o di disagio.

- mantenere la riservatezza su fatti e circostanmearaoenti 'andamento dei servizi del’Ente
e le situazioni personali e sanitarie degli Ospitidi altre persone, di cui fossero,
eventualmente, venuti a conoscenza durante |'espkaito del servizio, pena la richiesta di
allontanamento dal servizio presso la struttutadeferimento all’Autorita Giudiziaria;

- presentarsi in servizio in divisa da lavoro sempuéta ed in modo decoroso, nel rispetto
delle norme igieniche e, qualora il genere di @mashe lo richieda, dovra indossare gli
indumenti protettivi conformi alle norme di igiedel lavoro (guanti, calzature EN 20347 e
ss.mm.ii, ed ogni altro DPI previsto dal generpréstazione effettuata, ecc.).

La divisa deve portare I'indicazione della dittgalpatrice e il cartellino di riconoscimento
del dipendente. Dovranno essere previsti  indumendistinti  per la
preparazione/distribuzione/somministrazione degllimenti e per i lavori di
pulizia/sanificazione. Divisa e indumenti protet@wvnorma di legge sono forniti dalla ditta;

- mantenere un contegno decoroso ed irreprensilategtto, disponibile e di collaborazione
con altri operatori ed in particolare nei riguaddil’'utenza;

- evitare di incontrare sul luogo di lavoro propmnidiari estranei al servizio;

» il personale in servizio lasci immediatamente alodell’Ente al termine del servizio dopo aver
chiuso la manopola del gas metano, tutti i rubirdett’acqua e dei collettori idraulici, spento
tutte le attrezzature elettriche o elettronicheensp le luci e quant’altro possa arrecare danno
allEnte; dovra provvedere alla chiusura a chiavelled porte dei locali cucina,
magazzini/depositi e spogliatoi.

E’ fatta salva la facolta dell’Ente appaltante, ragpio insindacabile giudizio, di chiedere in
qualsiasi momento l'allontanamento di personales g@er seri motivi non risulti idoneo

all'espletamento del servizio e la sostituzione difoendenti della Ditta che, durante lo
svolgimento del servizio, abbiano tenuto un conmguento non consono alllambiente di lavoro.
In tal caso la ditta provvedera a quanto richiasdaché alla relativa sostituzione con altro
personale senza che cio possa costituire motivahilesta di ulteriori compensi oltre a quelli
pattuiti.

Violazioni degli obblighi di cui sopra nonché digdliriportati nel’ART. 12 (C.A.M. sul personale)
costituiscono infrazione grave agli effetti contmati.
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ART. 20. Formazione ed Addestramento del Personale

Tutto il personale adibito al servizio oggetto @glpalto deve essere formato in ordine
all'applicazione del programma di autocontrollo HBE e delle relative procedure stabilite dal
D.Lgs. 193/07 e ss.mm.ii., alle disposizione rieealla normativa sulla sicurezza aziendale D.Lgs.
81/2008 e ss.mm.ii. e sulla privacy D.Lgs. 196/G3.enm.ii..

La formazione e l'addestramento sulla sicurezzalsodo di lavorodeve essere pianificata ed
eseguita in conformita a quanto previsto dal D.L8&/2008 e ss.mm.ii., dall' “Accordo tra il
Ministro del lavoro e delle politiche sociale, ililistro della salute, le Regioni e le Provincie
autonome di Trento e Bolzano per la formazionelaebratori ai sensi dell'art. 37 comma 2 del
Decreto legislativo 9 aprile 2008 n. 81" sottogoriin data 21/12/2011, nonché da altre norme e
accordi applicabili al tipo di servizio ed in padlare secondo quanto specificato nel DUVichi
interferenziali e modalita di gestione delle emang).

Il personale adibito al servizio oggetto dell’agpatome indicato nellART. 12, deve essere altresi
istruito nel campo della pulizia e della sanificame deve risultare ben addestrato in relazione alle
particolari caratteristiche dell’ambiente da pulidenostrando di essere a conoscenza dei criteri di
pulizia e sanificazione e delle corrette procedliiatervento di tutte le operazioni che gli conget

La ditta appaltatrice deve attestare di avere esegudi eseguire, a sue spese, lo svolgimento di
corsi di addestramento a tutto il personale img®geal servizio di ristorazione e pulizie, al fide
renderlo edotto circa i contenuti, gli standardqgdalita, le modalita di erogazione del servizio
previsti nel presente capitolato speciale d’appa&tée modalita con le quali la ditta intende
applicarli.

Al corsi potra partecipare con funzione di supameésun membro designato dall’ente.

Alla fine di ciascun corso la Ditta dovra rilas@aapposita dichiarazione, attestante il programma
del corso, la data e la durata delle lezioni, nemi®lo del docente, I'elenco dei partecipanti.

E’ fatto obbligo al personaladibito al servizio oggetto dell’appalto di parfere alla_prova
annuale di evacuazione agli eventuali corsi di formazione specifici @ngzzati dalla stazione
appaltante sulla gestione del’emergenza incendio

E’ fatto obbligo ai cuochadibiti al servizio oggetto dell’appalto di paifgare ad almeno un corso
annuale di formazione organizzato dalla comunitacdechi di UPIPA utile per il servizio di
ristorazione dell’Ente.

ART. 21. Rispetto della normativa in materia di sicurezza igenica (D.Lgs.
193/07 e ss.mm.ii)

La ditta Appaltatrice deve garantire che venganpliegte le opportune procedure di sicurezza
igienica, progettando e implementando il sistemaadiocontrollo HACCP (Hazard Analisys
Critical Control Point) specifico per I'appalto adsumendone la conseguente responsabilita.
Copia del piano di autocontrollo aggiornata deseessempre presente presso I'appalto.

Tutto il personale addetto alla manipolazione degiimenti dovra essere preparato mediante
opportuni corsi di aggiornamento al fine di preverad evitare trasmissione di patologie.

Il personale addetto alla manipolazione ed allpar@&zione delle pietanze non deve avere smalti
sulle unghie, né indossare anelli e bracciali digraih servizio e comunque si atterra a
comportamenti conformi al piano di autocontrollonobé alle norme igieniche.

La produzione dovra rispettare gli standard igierpeevisti dalle leggi. Le operazioni di
manipolazione e cottura degli alimenti devono neiradl ottenere standard elevati di qualita igienica
e nutrizionale.
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ART. 22. Prescrizioni normative relative al personale dell'ppaltatore

Nessun rapporto di lavoro viene ad instaurarsi l@a A.P.S.P. ed il personale addetto
all’espletamento delle prestazioni assunte dall#aDaggiudicataria, il quale riconosce che la
A.P.S.P. risulta estranea a qualsiasi vertenzaoecma 0 giuridica tra la Ditta aggiudicataria éd i
proprio personale dipendente, fatto salvo quantonativamente previsto a carico dell’appaltatore
in caso di accertata violazione degli obblighi cimitivi .

Tutto il personale adibito al servizio appaltategistrato nei regolari libri paga e matricola, in
possesso dell’eta lavorativa secondo norma di leggerera in regime di dipendenza e sotto
I'esclusiva responsabilita della ditta aggiudic@tasia nei confronti della A.P.S.P. che nei confiro

di terzi.

La ditta aggiudicataria € sottoposta a tutti glblaghi, verso i propri dipendenti, risultanti dalle
disposizioni legislative e regolamentari vigenti nmateria di lavoro e di assicurazioni sociali,
nonché di sicurezza sul lavoro ed assume a sumdaitti gli oneri relativi.

Il personale addetto dovra essere sottoposto diiaa_controlli sanitari che ne attestino l'iddae
per il lavoro in strutture socio sanitarie dovra essere in regola con tutte le vaccinazioni
obbligatorie di legge.

Il committente non sara responsabile degli infartanl lavoro e delle malattie contratte dai
dipendenti della ditta appaltatrice del servizia,duale ha I'obbligo di iscrivere tutti i propri
dipendenti agli istituti previdenziali - assistealzed infortunistici obbligatori per legge e sedon
contratti di categoria del territorio. La ditta aggjcataria deve, all'atto dell'assunzione e
periodicamente, sottoporre il personale a visita@krtamenti medici di controllo, ai sensi detl’ar
41 D.Lgs 81/2008.

Resta comunque impregiudicata la facolta per la.AMP di verificare in ogni momento la
sussistenza delle condizioni igienico-sanitarieessarie per I'espletamento del servizio. A tal fine
la ditta aggiudicataria dovra provvedere a nominameMedico incaricato di rapportarsi con le
competenti strutture della A.P.S.P. in merito aflorgere di eventuali problematiche di carattere
igienico — sanitario presso il personale dellaadiigiudicataria.

La ditta aggiudicataria solleva da ogni e qualsiasponsabilita I'A.P.S.P. in dipendenza della
mancata osservanza dell'impegno di cui ai precedemmi, con particolare riferimento al puntuale
e conforme pagamento di quanto di spettanza debpale dipendente, nonché del versamento dei
contributi previdenziali ed assicurativi (per i juaensilmente dovra essere allegata alla fattura
copia del relativo modello attestante I'avvenutggaento), nonché delle eventuali sanzioni civili e
penali previste dalle leggi e regolamenti vigentmateria.

La ditta aggiudicataria deve altresi essere inleegon le norme che disciplinano il diritto al lago
dei disabili, ai sensi dell’art. 17 della leggerharzo 1999, n. 68 “Norme per il diritto al lavoreid
disabili” ed & obbligato allosservanza della leggeicembre 1977, n. 903, della legge 10 aprile
1991, n. 125 (norme in materia di parita uomo-dosuldavoro) e del decreto legislativo 26 marzo
2001 n. 151 (T.U. sulla maternita e paternita). IQ@avengano accertati atti 0 comportamenti
discriminatori in ragione del sesso posti in esskaléa Ditta aggiudicataria, le A.P.S.P. si riseiva
I'adozione di provvedimenti sanzionatori ai sendli’drticolo 4, comma 9, della sopra citata legge
n. 125/1991.

La ditta aggiudicataria si impegna ad esibire lautieentazione attestante lI'osservanza di tutti gli
obblighi suddetti; in particolare deve redigerddieeo nominativo dei dipendenti con 'indicazione
delle qualifiche e delle mansioni ricoperte. Il renm delle unita previste dovra tenere conto delle
esigenze di turnazione per garantire sia la conéindel servizio, sia il godimento degli istituti
contrattuali da parte degli operatori. Nel casovdriazione del personale, i nominativi, la
consistenza numerica e le relative qualifiche devessere comunicate alla A.P.S.P.

Alla A.P.S.P. resta, comunque, la facolta di ridei® in merito ai punti precedenti opportuni
accertamenti al competente Ufficio Ispettivo deVdw@ della Provincia Autonoma di Trento.
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La A.P.S.P., nel caso di accertata violazione debblighi di cui sopra, ad essa denunciati
dall'Ufficio Ispettivo del Lavoro della Provinciauonoma di Trento e/o INPS e/o INAIL, previa
comunicazione alla ditta aggiudicataria, sospendlendissione degli ordinativi di pagamento per
I'ammontare che sara indicato dagli Enti sopraticisino a quando la vertenza non risulti definita.
La stazione appaltante non procedera alla liquichezdelle fatture in caso di riscontro negativo in
merito all’'avvenuto adempimento degli obblighi assativi e di ogni altro onere in materia di
legislazione del lavoro (DURC, pagamento stipemds), fino al completo adempimento delle
obbligazioni dell’appaltatore verso i soggetti terz

Tutto quanto sopra riportato vale anche per glhavai subappaltatori.

Inoltre, I'aggiudicatario € obbligato in solido cdeventuale subappaltatore a corrispondere ai
lavoratori del subappaltatore medesimo i trattanremtibutivi e i connessi contributi previdenziali
e assicurativi dovuti. Tale responsabilita € estsehe all'effettuazione e al versamento delle
ritenute fiscali dovute.

ART. 23. Subentro alla ditta cessante, condizioni economiamrmative da
applicare al personale impiegato nell’appalto e clasola sociale

Avuto riguardo al punto 5 dell’Atto di indirizzodrle Provincia Autonoma di Trento, il Consorzio
dei Comuni Trentini e le Parti Sociali del 5 novemB010 ed all'allegato 1 del Protocollo di intesa
fra la Provincia Autonoma di Trento, il Consorziei Comuni Trentini e le Parti Sociali del 21
febbraio 2013, trovano applicazione le disposizieabnomico-normative non inferiori a quelle
previste dal Contratto Collettivo Nazionale deldav per i dipendenti Aziende per il Turismo ed
integrativo provinciale. Le medesime condizioni oley essere garantite ai soci lavoratori
dipendenti da societa cooperative. Tale contrattetado individuato fra i contratti collettivi
nazionali e rispettivi accordi integrativi territali stipulati a livello nazionale ed applicati na
prevalente sul territorio provinciale.
Le predette condizioni economico-normative riguamlaunicamente le seguenti voci, come
individuate al punto 1 del citato Protocollo delf2bbraio 2013:

e minimi retributivi CCNL e CCPL;

* mensilita aggiuntive CCNL e CCPL;

* maggiorazione per lavoro straordinario, festivaunoto e supplementare;

» eventuali premi di risultato previsti da CCNL e QCP

» trattamento economico per malattia, infortunio eemita;

* ROL ed ex festivita;

* modalita di cambio appalto.
L’eventuale differenza retributiva derivante dgifdicazione del CCNL ed eventuale CCPL di
riferimento formera una quota (c.d. “indennita dfifache sara riconosciuta per l'intero periodo di
svolgimento della prestazione lavorativa nell’appali servizi di interesse provinciale. Gli istitut
contrattuali quali 13esima, 14esima e TFR maturevgmo-quota in riferimento alla durata delle
prestazioni nell’appalto.
Ai sensi del punto 2 del citato Protocollo del Zblfraio 2013, qualora i minimi retributivi dei
contratti di riferimento individuati vengano ridat@nati successivamente all’aggiudicazione
dell'appalto e vengano incrementati, I'indennitéagpalto non verra incrementata. Qualora durante
'appalto la ditta aggiudicataria, che applica CCbOIICCPL diverso da quello di riferimento, veda
incrementare i minimi retributivi per effetto denmovi contrattuali, assorbira prioritariamente gli
incrementi fino a concorrenza della determinazideappalto (con applicazione alla retribuzione
della eventuale quota aggiuntiva retributiva anecesiduante).
Gli obblighi sopra esposti permangono anche doszdalenza dei su indicati Contratti Collettivi e
fino alla loro sostituzione e vincola la ditta aggjcataria anche nel caso in cui non sia aderdiate a
Associazioni stipulanti o receda da esse.
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Al lavoratore socio deve essere garantito un tragtéo normativo, previdenziale-assistenziale ed
economico, complessivo per stipendio e tutela sial@a non inferiore a quello previsto per i
dipendenti, rapportato all’effettiva durata dellegtazioni.

Ai sensi di quanto previsto dall'art. 1 del D.Ld%2/97 la ditta aggiudicataria si impegnera a
garantire ai lavoratori, entro trenta giorni dalkta dell'assunzione, tutte le condizioni applicabi
rapporto di lavoro.

Avendo riguardo alle disposizioni recate dall'&@®. del Codice dei contratti pubblici di cui al D.
Lgs. 163/2006, in tema di condizioni particolari eliecuzione del contratto per esigenze sociali,
fatto salvo quanto specificatamente disposto daNIC@ da altro livello della contrattazione in
tema di diritto alla riassunzione per il persongeecedentemente impiegato nell’appalto,
esclusivamente qualora nulla sia previsto in matedal CCNL applicato dalla Ditta affidataria
ovvero dal Contratto Collettivo Nazionale del lawqer i dipendenti Aziende per il Turismo ed
integrativo provinciale, in caso di cambio di gesg dell'appalto_si stabilisce per la Ditta
aggiudicataria I'obbligo di verificare la possikdli di assunzione in via prioritaria di tutto il
personale impiegato nella gestione uscestg esso dipendente o0 socio-lavoratore, in umesa
congiunto alle OO.SS. maggiormente rappresentatiixeello nazionale che certifichino almeno un
iscritto tra i1 lavoratori impiegati nell’appalto.alL suddivisione degli addetti e relativi livelli
dell'attuale ditta che gestisce I'appalto del save riportato nell’allegato 5.

A tale proposito I'Aggiudicatario e le suddette @8. hanno I'obbligo di incontrarsi
preventivamente all'inizio delle attivita del nuowppalto. Entro due settimane dall’incontro
sopraindicato, in caso di consenso delle partestdindizioni di passaggio della gestione, le stesse
sottoscriveranno un verbale di accordo che verxdatio alla stazione appaltante. In caso di
dissenso, le parti avranno cura di redigere un alerlai riunione ove, tra l'altro, la Ditta
aggiudicataria indichera i motivi organizzativi edonomici in virtu dei quali non procedera alla
riassunzione del personale precedentemente impiegétappalto.

La Ditta Aggiudicataria, al fine di consentire ispetto di queste prescrizioni anche nel prossimo
affidamento, & tenuta a trasmettere alla APSP, azmeali posta elettronica certificata, la
documentazione relativa al personale impiegataigstp appalto, che risulti in forza tre mesi prima
della sua scadenza naturale.

ART. 24. Codice di comportamento

L’Ente ha adottato il Codice di Comportamento deépeddenti dellAPSP San Giovanni,
applicabile, per quanto compatibile, anche ai tomidell Amministrazione Committente. E’ fatto
obbligo a chiunque di rispettarlo, anche ai fomitzll’Amministrazione Committente. Il Codice di
Comportamento é presente sul sito internet isbhale del’Ente (www.sangiovanni.tn.it) o puo
essere richiesto agli uffici amministrativi dell'ten

La ditta si impegna a far conoscere e rispettapga@ri collaboratori a qualsiasi titolo, per quant
compatibili con il ruolo e lattivitd svolta, gli bblighi di condotta previsti dal Codice di
comportamento stesso.

A tal fine la ditta aggiudicataria da atto che wata piena e integrale conoscenza del Codice di
comportamento sopra richiamato. La ditta aggiuditataffidataria, si impegna, altresi, a
trasmettere copia del suddetto codice ai proplabotlatori a qualsiasi titolo.

La violazione degli obblighi del Codice di compani@nto puo costituire causa di risoluzione del
contratto per inadempienza contrattuale. L’Ammuaisione, verificata I'eventuale violazione,
contesta per iscritto alla ditta aggiudicataridaiito, assegnando un termine non superiore a 10
(dieci) giorni per la presentazione di eventuahtcodeduzioni. Ove queste non fossero presentate o
risultassero non accoglibili, potra procedere aflaluzione del contratto, fatto salvo il risarcime

dei danni.

PAG 29



Capitolo 2 - Gestione Contrattuale

ART. 25. Durata dell’Appalto e Periodo di Prova

L’appalto avra la durata di quattro anni eventualteeinnovabili, ed a giudizio insindacabile della
stazione appaltante, per ulteriori quattro anni decorrenza dalla data di stipulazione del comtratt
o dalla data di consegna del servizio.

L’Amministrazione appaltante si riserva la facaitidgprorogare il servizio alla medesima impresa
alle stesse condizioni contrattuali in relazionéeailpo necessario per effettuare una nuova gara.

| primi_quattro mesi di servizio (conteggiati a deere dalla data del suo inizio) si intendono
effettuati a titolo di provaDurante il periodo di prova I'A.P.S.P. valutergmprio insindacabile
giudizio la qualita del servizio prestato e la osdenza rispetto alle condizioni contrattuali.
Decorso positivamente tale periodo l'aggiudicaziatieentera definitiva senza alcun altro atto
formale.

In caso di valutazione negativa I'A.P.S.P. potraua insindacabile giudizio, recedere dal contratto
per comprovata inefficienza ed insoddisfazionesgeVizio mediante semplice preavviso di almeno
30 giorni, comunicato con lettera raccomandata AR.E.C.; il preavviso dovra essere inviato
entro il periodo di prova suddetto, quindi puo alsra che i 30 giorni di preavviso vengano svolti
successivamente alla scadenza del periodo di progaguesto ovviamente non comporta e non
equivale a superamento positivo del periodo di @rdw caso di risoluzione del contratto, alla Ditta
spettera il solo corrispettivo dei servizi gia eatigmentre I'A.P.S.P. procedera all'incameramento
del deposito cauzionale, salva la richiesta dafcisento di eventuali danni arrecati.

ART. 26. Responsabilita della Ditta Appaltatrice nell’esecumne dell’appalto
e obblighi assicurativi

Sono a carico esclusivo dell'appaltatore tuttedesg e gli oneri assicurativi per rischi, infortuni
responsabilita civile e le spese di risarcimentondaerso persone e cose della ditta stessa,alider
della stazione appaltante.

La ditta sara unica responsabile per gli eventleatini, di qualsiasi natura, che i propri dipendenti
collaboratori dovessero arrecare alla Stazione Aqp@ o a terzi o che comunque nell’esecuzione
dei lavori/servizi, o per cause ad essi ineremnissero arrecati a qualunque persona e/o a geialsia
cosa, e conseguentemente si impegna alla prordeazipne dei danni stessi ed in difetto al loro
risarcimento e ad esonerare la Stazione Appaltintgni e qualsiasi responsabilita al riguardo.

A tale scopo la ditta appaltatrice dovra presenfariena della stipula del contratto, idonealizza
assicurativa [dichiarazione appaltatore], stipulata con compagnie assicuratrici di primaria
importanza, che tenga indenne la Stazione Appal@attutti i rischi e da qualsiasi causa derivante
dall’esecuzione del lavoro/servizio (infortuni, pessabilita civile per danni arrecati a persone e/o
cose, nei terzi inclusa anche la Stazione Appatansuoi Ospiti e i suoi Dipendenti), con un
massimale non inferiore a € 5.000.000,00 (cinquemiDO euro), pena la non stipulazione del
contratto stesso per colpa della ditta aggiudi@teon le modalita e le conseguenze previste dal
presente capitolato.

ART. 27. Subappalto

E’ vietato il subappalto del servizio e la cessidnesso ad altre ditte pena I'immediata risolugion
del contratto stesso e del risarcimento degli ex@ntianni, salvo quanto di seguito indicato.

In conformita a quanto previsto dall'art. 118 deL@s. n. 163/2006 e ss.mm., il subappalto del
presente servizio € ammesso, entro il limite massael 30% (trentapercento) dell'importo
complessivo indicato nell’'offerta e nei limiti dugnto previsto dal bando di gara.
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L'appaltatore, al fine di poter procedere all’affidento in subappalto, dovra assoggettarsi agli
ulteriori obblighi e adempimenti previsti dal sogtato art. 118 del D.Lgs. n. 163/2006 e ss.mm.
pena il diniego dell’autorizzazione al subappaltie @lteriori conseguenze previste dalla legge nel
caso di subappalto non autorizzato, nonche, agliiati obblighi e adempimenti previsti dall’art. 3
del L. n. 136/2010 a pena di nullita assoluta.

E fatto obbligo all’appaltatore di trasmettere,rer0 (venti) giorni dalla data di ciascun pagaroent
effettuato dalla stazione appaltante nei suoi cmify copia delle fatture quietanzate relative ai
pagamenti che lo stesso appaltatore avra corrisposubappaltatori.

ART. 28. Sicurezza sul lavoro e prevenzione infortuni

La ditta dovra osservare integralmente le disposizii cui alla normativa vigente in materia di
sicurezza e salute dei lavoratori sul luogo di taydi prevenzione infortuni ed igiene sul lavorb e
in particolare del T.U. Sicurezza D.Lgs. 81/20G&anm.ii.;

La ditta dovra fornire allEntegldichiarazione appaltatore] prima dell’avvio del servizio, il
documento di valutazione dei rischedatto ai sensi della normativa in vigore, specifper le
lavorazioni da svolgere secondo il capitolato aportate le misure di prevenzione e protezione che
concretamente saranno adottate al fine di gardatisecurezza dei propri addetti e di tutti colero
trovano all’interno delle pertinenze dell’Ente;

La ditta dovra, infine, uniformarsi alle proceduteemergenza e di pronto soccorso sanitario in
vigore presso I'Ente ove si svolgeranno le attictatrattuali;

La ditta prende atto di quanto riportato nel DUVd&Hegato al presente capitolato, che indica le
misure adottate per eliminare le interferenze;

Gli oneri della sicurezza evidenziati nel bandoe(chon sono soggetti al ribasso d’asta)
costituiscono i costi delle misure preventive etgitove minime finalizzate alla sicurezza e salute
dei lavoratori nello svolgimento dei servizi previsel presente capitolato al fine della gestioee d
rischi interferenziali. Si evidenzia che questitcasn includono i costi per I'adozione delle misur
di prevenzione e protezione dai rischi specifi@gr della ditta appaltatrice che sono esplicitati
nell'offerta: i cosiddetti costi della sicurezzaespici aziendali aggiuntivi previsti della ditteepi
quali si rinvia anche all’art 87 c. 4 D.Lgs 163/800

L’Ente ha la facolta di procedere alla risoluziate contratto di appalto qualora accerti che ltadit
non osservi le norme di cui sopra e i danni detivde tale risoluzione saranno interamente a carico
della ditta.

ART. 29. Cauzione Definitiva

L'appaltatore &€ obbligato a costituire una gararfm@iussoria del 10 % (dieci per cento)
dell'importo contrattuale, salvo quanto disciplmadal comma 1 dell’art. 113 del D.Lgs. n.
163/2006 e secondo le modalita indicate dalla stezappaltante.

La garanzia copre gli oneri per il mancato od ittesadempimento delle prestazioni oggetto del
contratto, anche se € prevista I'applicazione diapg pertanto, resta espressamente inteso che la
stazione appaltante, fermo restando quanto prenedt@®RT. 36, ha diritto di rivalersi direttamente
sulla cauzione per I'applicazione delle medesinteape

La garanzia fideiussoria di cui al comma 1, e peegivamente svincolata a misura
dell'avanzamento dell'esecuzione, nel limite massohel’80% (ottanta per cento) dell'iniziale
importo garantito. Lo svincolo, nei termini e perdntita anzidetti, € automatico, senza necessita d
benestare del committente, con la sola condizi@la greventiva consegna all'istituto garante, da
parte dell'appaltatore, del documento di pagamprésentato dall’appaltatore, regolarmente vistato
dalla stazione appaltante, in originale o in copisentica, attestanti l'avvenuta esecuzione.
L'ammontare residuo, pari al 20 % (venti per cemtel)'iniziale importo garantito, & svincolato
dalla stazione appaltante, previa deduzione di teedincrediti della stessa verso |'appaltatore
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derivanti dal contratto, a seguito della piena sdtta esecuzione delle obbligazioni contrattuali,
solo previo consenso espresso in forma scritta dédizione appaltante.

Qualora 'ammontare della garanzia dovesse ridoesi effetto dell’applicazione di penali o per
qualsiasi altra causa, I'appaltatore dovra provkedd reintegro della stessa entro il termine di 10
(dieci) giorni di calendario dal ricevimento dellelativa richiesta effettuata dalla stazione
appaltante.

In caso di inadempimento alle obbligazioni previsé presente articolo la stazione appaltante ha
facolta di dichiarare risolto il contratto, prewiamunicazione all'appaltatore mediante PEC.

Nel caso di proroga/rinnovo/integrazione del cditrdiappaltatore dovra integrare la cauzione in
misura proporzionale all'importo contrattualmentesséto nell'atto aggiuntivo, alle stesse
condizioni di cui al presente articolo.

La garanzia fidejussoria di cui al presente articdvra altresi essere conforme a quanto indicato
nel bando di gara.

ART. 30. Direttore dell’esecuzione del contratto

Il responsabile del procedimento nei limiti delleoprie competenze professionali, svolge le
funzioni di direttore dell’esecuzione del contratigorovvede a nominare un soggetto diverso ai
sensi dell’art. 300 del D.P.R. 5 ottobre 2010, @7.2In questo secondo caso, il nominativo del
direttore dell’esecuzione del contratto verra comcato tempestivamente all'impresa

aggiudicataria.

ART. 31. Awvio dell’esecuzione del contratto

L’esecutore € tenuto a seguire le istruzioni eifettive fornite dalla stazione appaltante perViav
dell'esecuzione del contratto. Qualora I'esecutaya adempia, la stazione appaltante ha facolta di
procedere alla risoluzione del contratto.

Nel caso I'esecutore intenda far valere preteswatdti dalla riscontrata difformita dello stato dei
luoghi o dei mezzi o degli strumenti rispetto a mpoaprevisto dai documenti contrattuali,
I'esecutore € tenuto a formulare esplicita consstee sul verbale di avvio dell’esecuzione, a pena
di decadenza.

ART. 32. Varianti contrattuali

Per la disciplina delle varianti introdotte daltasone appaltante si applica I'art. 311 del D.FAR.
ottobre 2010, n. 207, "Regolamento di esecuzionatezione del decreto legislativo 12 aprile
2006, n. 163, recante «Codice dei contratti publdiativi a lavori, servizi e forniture in attuane
delle direttive 2004/17/CE e 2004/18/CE".

Nessuna variazione o modifica al contratto puoressgrodotta dall’appaltatore, se non é disposta
dal direttore dell’esecuzione del contratto e pntiveamente approvata dalla stazione appaltante nel
rispetto delle condizioni e dei limiti previsti fiatt. 311 del D.P.R. 5 ottobre 2010, n. 207.

Le modifiche non previamente autorizzate non dditalm a pagamenti o rimborsi di sorta e, ove |l
direttore dell'esecuzione lo giudichi opportuno,mpmrtano la rimessa in pristino, a carico
dell’esecutore, della situazione originaria preesite, secondo le disposizioni del direttore
dell’esecuzione del contratto.

ART. 33. Corresponsione del corrispettivo e pagamento delfatture

Il prezzo del servizio, alle condizioni tutte dekpente capitolato, si intende offerto dall’affetad

in base ai calcoli di propria convenienza, a tatto rischio.

Il corrispettivo contrattuale si intende riferitbservizio da espletare conformemente alle modalita
ed alle frequenze stabilite dal presente capitolato
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Il corrispettivo del servizio & corrisposto mederfiatturazione di_quote mensili posticipate, sulla
base dell’effettivo consumo alimentare (pagamentoisura e non a corpal giornate alimentari,

di pasti singoli, di pasti a domicilio e di evergifettivamente erogati il mese precedente,
indipendentemente dal numero stimato al’ART. 3 plelsente capitolato (il quale riporta dei dati
solo presunti).

Eventuali consumi alimentari (giornate aliment@asti singoli, eventi, ecc) aggiuntivi rispetto al
numero presunto sopra indicato saranno fattudatissésso importo aggiudicato in sede di gara.

| pagamenti sono disposti previa verifica di confité in corso di esecuzione, secondo le modalita
previste dagli articoli 312 e seguenti del D.P.Rottbbre 2010, n. 207, al fine di accertare la
regolare esecuzione del servizio rispetto alle zowi e ai termini stabiliti nel contratto e nel
presente capitolato.

| costi per la sicurezza (rischi interferenzial@rsanno liguidati, anche in proporzione, in bade al
stato avanzamento delle attivita, quindi solo almmaoto in cui la ditta dimostra alla Stazione
Appaltante di aver effettuato le specifiche atéivitreviste nel DUVRI. Nel caso di attivita svolte
parzialmente (solo per una parte del personald, e@osti per la sicurezza verranno erogati in
proporzione.

La verifica di conformita avviene entro 30 gioril dermine di esecuzione della prestazione a cui si
riferisce ed €& condizione essenziale per procedkameemissione della documentazione fiscale da
parte dell’appaltatore.

Il pagamento viene effettuato entro 60 (sessantajhigdalla data di ricevimento delle fatture, a
mezzo rimessa diretta con accredito sul conto nteréedicato ai sensi della L. 13/08/2010 n. 136 e
ss.mm. segnalato per iscritto dalla Ditta appadtatprevia verifica della relativa regolarita tem
amministrativa e della regolarita contributiva ddllitta affidataria stessa acquisita con il DURC.

La data di ricevimento delle fatture & attestatastdema informatico nazionale SDI (fatturazione
elettronica).

La ditta non potra pretendere interessi per I'evalet ritardo del pagamento del corrispettivo
gualora questo dipenda dall’espletamento di obbhghmativi necessari a renderlo esecutivo.
L'incompletezza delle documentazioni o eventualepgazioni sfavorevoli circa la qualita del
servizio prestato determinano la sospensione dgarpanti fino alla regolarizzazione delle
documentazioni e/o fino alla rimozione delle caclke hanno originato le osservazioni medesime.
La ditta non potra in ogni caso pretendere il pagyaim degli interessi o risarcimenti di sorta per la
sospensione e il ritardo nei pagamenti.

Le eventuali spese bancarie di incasso del pagansenb a carico dell’Appaltatore.

Nel caso di raggruppamenti temporanei di imprese,fdtturazione del corrispettivo dovra
corrispondere alle quote di servizio indicate idesdi gara o in sede di stipulazione del contratto.
La mancata corrispondenza tra la fatturazione qutge di partecipazione al raggruppamento note
alla stazione appaltante sospendera il pagamehtmdéspettivo, senza diritto per I'appaltatore al
riconoscimento di interessi o altri indennizzi.

La mancata presentazione delle fatture quietandeitsubappaltatori (vedasi ART. 27) sospendera
il pagamento del corrispettivo, senza diritto pappaltatore al riconoscimento di interessi o altri
indennizzi.

Al contratto si applicano le prescrizioni in temiatidcciabilita dei flussi finanziari previste dall

L. 13/08/2010 n. 136, sia per I'appaltatore chegbiezventuali subappaltatori.

Si sottolinea che 'APSP, a norma di legge, dovaiténere ad ogni fatturazione una quota
dell'importo maturato a titolo di garanzia, cheréeliquidato in complessivo a fine contratto dopo
le verifiche previste dalla normativa (art 4 c. B®207/2010).

PAG 33



ART. 34. Revisione del corrispettivo contrattuale

L'importo dell'appalto potra essere annualmentegadéo trascorsi 12 mesi dalla data di avvio del
servizio, secondo quanto previsto dall’art. 115@etlice degli Appaltill prezzo del servizio verra
aggiornato in misurgpari alle variazioni accertate dall'lstituto nazionale statistica (ISTAT),
dell'indice FOI senza tabacchi.

ART. 35. Controlli

L'accesso ai locali cucina, dispensa e magazzingeévato esclusivamente al personale adibito al
servizio di ristorazione e al personale della StaeiAppaltante, che potra accedere in qualsiasi
momento anche senza preavviso.

L’Ente si riserva la facolta di eseguire, per mediesuoi incaricati e con I'eventuale presenzardi u
addetto della Ditta, accertamenti e controlli imalgiasi momento e senza alcun preavviso, sulle
modalita operative, sulle materie prime, sulla faalel servizio di ristorazione, sui risultati kel
operazioni di pulizia, disinfezione e sanificazipsai prodotti impiegati per le operazioni stesse,
Su tutto quanto altro previsto nel presente cagibod relativi allegati.

L’Ente potra far eseguire, da laboratorio di prapscelta, analisi fisico-chimiche sulle materie
prime e sui prodotti impiegati dalla ditta ed ffiere test tampone a campione su punti dei locali
interessati all'appalto. Tali spese sono a cargtia ditta appaltatrice.

In tali controlli sara verbalizzata la conformitareeno degli interventi a quanto stabilito in sede d
gara ed i verbali verranno inviati alla DirezionelldEnte per gli eventuali provvedimenti di
competenza; i provvedimenti richiesti per regoleaiz il servizio dovranno essere adottati in
maniera tempestiva.

Il controllo di qualita delle prestazioni, sia ardrie che periodiche, potra essere effettuato meslia
schede di rilevazione e sara oggetto di valutazemmgiunta con la Ditta aggiudicataria.

Per le attivita di ristorazioné¢ale valutazione si basera su una griglia cagicdata:

1. Livello 1: produzione del servizio regolare;

2. Livello 2: produzione con non conformita di gradegdero, cioé che non impatta sulla
valutazione organolettica del pasto e/o sul risoltkel servizio; ad esempio: cambio di una
pietanza con preavviso, ecc;

3. Livello 3: produzione con non conformita di gradedio, cioé con un impatto limitato sulla
valutazione organolettica del pasto e/o sul risoltkel servizio; ad esempio: cambio di una
pietanza senza preavviso; mancato rispetto dedlmnigrature su un prodotto, pietanza con
poco sugo, verdura tagliata in modo non adeguatajgnature errate, ecc;

4. Livello 4: produzione con non conformita di gradevato, cioé con un impatto importante
sulla valutazione organolettica del pasto e/oisultato del servizio; ad esempio: cambio di
piu pietanze nello stesso pasto senza preavvisocat rispetto delle grammature su piu
prodotti nello stesso pasto, pietanza con gradmitiira/maturazione non corretto, pietanza
con gusto non adeguato (poco/troppo salato, ingnéiderrati, ecc), pietanza andata a male
(minestra acida, ecc), preparazione pasti domicihaompleta, ecc;

5. Altre non conformita relative al risultato compliess del servizio; ad esempio: errata
preparazione dei carrelli/contenitori, produziomengnu errato, frequente cambio di menu
imposto dalla ditta, ecc);

Per le attivita di puliziatale valutazione si basera su una griglia casicdata:

1. Livello 1: Pulito

2. Livello 2: Qualche traccia di sporco nel locale;

3. Livello 3: Sporco e/o polvere e/o alcune ragnatel®assimo due punti del locale;

4. Livello 4: Diffusamente sporco e ragnatele evideelilocale;

5. Altre non conformita (es: prodotti incustoditi, ntao rispetto del piano di pulizia, ecc);
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La ditta appaltatrice dovra presentddichiarazione appaltatore]Jun_modello _di_scheda di
controllo delle prestazioni sia di ristorazione cheli pulizia (basato sulle richieste del presente
capitolato), che la Stazione Appaltante potra nicelié ed integrare secondo le proprie necessita.
La scheda di controllo definitiva diverra lo strumm per la valutazione dei servizi e I'applicazione
delle penali, valutazione che avverra secondo tetiche a discrezione dell’Ente, anche a sorpresa.
In ogni caso la valutazione dei servizi e I'appticee delle penali potra avvenire in qualsiasi
momento anche senza l'uso della scheda di contaoieguito di segnalazioni del personale, degli
Ospiti o dei familiari.

In caso di inadempimenti o deficienze nell’esecoeialegli obblighi contrattuali, verbalizzati in
contraddittorio con il supervisore della ditta agficataria, la Direzione ha facolta di ordinare,
senza ulteriore compensazione, I'esecuzione imrteedida ripetizione dei lavori necessari per il
regolare andamento del servizio. Ove ci0 non fopsssibile 0 non conveniente per la
Amministrazione, la Direzione dell’Ente provvederauantificare I'importo delle prestazioni non
eseguite od eseguite in modo non conforme al dapitoche verra portato in detrazione del
corrispettivo in prima scadenza.

Nel caso di reiterato inadempimentdmministrazione ha facolta di risolvere il coatto, dandone
avviso alla Ditta aggiudicataria con semplice letteaccomandata o PEC. L’Amministrazione si
riserva altresi il diritto di affidare la continuame dei servizi di pulizia ad altra ditta addebita
all'appaltatore inadempiente ogni eventuale maggere e qualsiasi altro danno che possa
derivare allAmministrazione, in conseguenza detlempimento contrattuale.

L’Ente si riserva altresi la facolta, in ogni mortendi convocare riunioni con i responsabili della
ditta appaltatrice, al fine di verificare 'andant@wulella gestione dei servizi.

ART. 36. Penali

L’Amministrazione si riserva di applicare penalglrispetto della normativa fiscale (con costo
dellimposta di registro a carico della ditta apptaice), da detrarsi direttamente dal compenso
spettante all'appaltatore per I'esecuzione deiizered in subordine sulla cauzione definitiva (che
dovra quindi essere reintegrata dalla ditta), propoaalmente all’entita dell’'inadempimento come
di seguito specificato, fatta salva I'applicaziode ulteriori sanzioni previste da specifiche
disposizioni di legge:

* Imperfetta o parziale esecuzione delle prestazi@mimodi e tempi previsti dal presente
capitolato speciale 0 mancata applicazione dekeptescapitolato da parte del personale, da
graduare in base al livello di inadempienza comgeduito:
per I'attivita di ristorazione:

- Livello 3 non conformita di grado medio: verra abidata una penale pari a Euro 50,00
(cinquanta) per evento;

- Livello 4 non conformita di grado elevato: verradalitata una penale pari a Euro
100,00 (cento) per evento;

per I'attivita di pulizia:

- Livello 3 sporco e/o polvere, e/o alcune ragnatelra addebitata una penale pari a
Euro 50,00 (cinquanta) ad evento per ogni locglarte di area riscontrata,

- Livello 4 diffusamente sporco e/o ragnatele eviderdrra addebitata una penale pari a
Euro 100,00 (cento) ad evento per ogni locale tepdirarea riscontrata;

* Mancata effettuazione degli interventi di pulizr@ioaria o periodica nei tempi previsti:

- si applichera una penale pari a Euro 600,00 (stgen

» Utilizzo di materie prime, prodotti e attrezzatwteersi da quelli stabiliti dal presente
Capitolato o non conformi a quelli dichiarati inrdsedi gara (0 successivamente comunicati
all’Ente), oppure non a horma oppure sprovvisaposita scheda di sicurezza:

- si applichera una penale pari a Euro 750,00 (ssitecinquanta);
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* Mancata continuita nel rifornimento delle materiene e/o mancata presenza della scorta
minima di prodotti, come previsto dal capitolato:

- una penale di Euro 300,00 (trecento) per ogni ziolze accertata,

* Mancato utilizzo dei DPI prescritti o DPI non corrfo:

- una penale di Euro 200,00 (duecento) per ogni xiotee accertata,

* Violazione delle norme di sicurezza sul lavoro @tle misure imposte nel DUVRI:

- una penale di Euro 1.000,00 (mille) per ogni viaae accertata;

» Impiego di personale addetto con modalita di agsuez retribuzione e condizioni di lavoro
irregolari:

- una penale di Euro 5.000,00 (cinquemila) per ogrlazione accertata;

e Mancato rispetto del monte ore minimo a capitotath quanto dichiarato in sede di gara:

- una penale di Euro 30,00 (trenta) per ogni oraréaice

« Comportamento non corretto da parte dei dipenageotmunque non consono alllambiente
nel quale svolgono il servizio: Euro 100,00 (cento)

* Inadempimenti relativi ai macchinari e attrezzature
- non corrispondenza dei macchinari e attrezzatuliezati rispetto a quelli descritti nei

documenti di gara e/o conformitd dei macchinaré grescrizioni antinfortunistiche:
Euro 500,00 (cinquecento);

- mancata riparazione e/o sostituzione di macchieagitrezzature non funzionanti nei
termini previsti dal capitolato: Euro 100,00 (cenfeer ogni giorno (o frazione) di
ritardo;

» Per ogni altra violazione/non conformita non ricoega nei punti precedenti verra applicata
una penale pari a Euro 250,00 (duecentocinquanér) qgni singola violazione o
inadempienza rilevata;

* In caso di violazione reiterata degli inadempimeopra riportati emersi da due controlli in
successione, si applichera una penale raddopguiditaventi ripetuti.

La somma delle singole penali annualmente applidat@unto di vista economico non superera in
totale il 10% del corrispettivo annuo.

La contestazione delle violazioni verra notificpt iscritto via PEC alla ditta la quale ha 10 gior
lavorativi di tempo dal ricevimento della contesbaz per presentare controdeduzioni, fatto salvo
comunque ed in ogni caso I'adeguamento immedid disposizioni impartite. Trascorsi i 10
giorni senza che la ditta abbia presentato contharieni ovvero se le controdeduzioni saranno
ritenute non valide o infondate le penali saranpplieate. La ditta potra delegare la gestione delle
contestazioni al responsabile di appalto in modeetaplificare la procedura.

Resta salva la facolta per I'A.P.S.P. di affidageadtre Imprese I'esecuzione delle prestazioni non
effettuate o contestate alla ditta aggiudicataraché di rivalersi su quest’ultima per il rimborso
della spesa sostenuta per I'affidamento ad altta del servizio stesso.

Nel caso di recidiva, che si realizza con almemmwé formali contestazioni, si potra applicare
quanto previsto dal presente capitolato in metitoresoluzione del contratto.

L’A.P.S.P. si riserva inoltre la facolta di rivalpar eventuali sanzioni addebitate al’Ente a gegui
di violazione di norme da parte dell’appaltatorg, @ titolo di esempio non esaustivo: normativa in
materia di smaltimento rifiuti, ecc).

ART. 37. Fallimento e altre vicende soggettive dell’appaltaire

Con riferimento alle vicende soggettive dell’'appsdte, di cui all’art. 116 del D.Lgs n. 163/2006, |
stazione appaltante prende atto della modificaziortervenuta con apposito provvedimento,
verificati i requisiti richiesti dalla legge.
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Nel caso di Raggruppamento temporaneo di Impresmaf restando la sussistenza dei requisiti di
qualificazione, eventuali modificazioni alle pastalle percentuali di esecuzione dei servizi rigpet
alle parti o quote di servizio indicate in sedegdia o in sede di stipulazione del contratto, devon
essere comunicate tempestivamente alla stazioretapige mediante I'invio dell’atto di modifica
redatto nelle stesse forme dell’atto in cui sonateoute le indicazioni originarie; la stazione
appaltante procede all'eventuale autorizzaziona aibdificazione e conseguentemente non é
richiesta la stipulazione di atto aggiuntivo al watto. La mancata produzione dell’atto di modifica
delle quote di partecipazione al raggruppament@esute il pagamento del corrispettivo, senza
diritto per I'appaltatore al riconoscimento di irdssi o altri indennizzi.

In caso di fallimento o morte dell’appaltatore,skazione appaltante recedera dal contratto, salvo
corrispondere il compenso per la parte di prestezaa questo utilmente eseguita.

ART. 38. Cessione dei crediti derivanti dal contratto

E’ vietata la cessione del contratto sotto qual$asa e ogni atto contrario € nullo di diritt@ttfo
salvo quanto previsto dall’art. 116 del D.Lgs.n3/2®06.

Qualora la cessione dei crediti rientri nelle &décie previste dal combinato disposto dell’arZ 11
del D.Lgs. n. 163/2006 e della L. 21 febbraio 199152 e pertanto il cessionario sia una banca o un
intermediario finanziario disciplinato dalle leggi materia bancaria e creditizia, il cui oggetto
sociale preveda l'esercizio dell’attivita di acduoigli crediti d’'impresa, la medesima cessione &
efficace e opponibile alla stazione appaltante @@aafuesta non la rifiuti con comunicazione da
notificarsi al cedente e al cessionario entro quta@nque giorni dalla notifica della cessione stes

In tutti gli altri casi rimane applicabile la diptina generale sulla cessione del credito nei cornifr
della pubblica amministrazione e la medesima cessttventa efficace e opponibile alla stazione
appaltante solo dopo la sua formale accettaziongom/vedimento espresso.

Il contratto di cessione dei crediti, di cui ai acom2 e 3, deve essere stipulato, ai fini della sua
opponibilita alla stazione appaltante, mediante ptibblico o scrittura privata autenticata e deve
essere notificato allamministrazione appaltanteohtratto di cessione deve recare in ogni caso la
clausola secondo cui I'amministrazione ceduta pppoae al cessionario tutte le eccezioni
opponibili al cedente in base al contratto di afgpgdena I'automatica inopponibilita della cessione
alla stazione appaltante.

ART. 39. Arbitraria sospensione e sciopero

In caso di arbitraria sospensione dei servizi,iplgo totale, da parte della Ditta appaltatriémte,
provvedera a trattenere un importo pari al cosicsdevizi corrispondente al periodo di arbitraria
sospensione, determinato come moltiplicazione @iz non resi, oppure, se non € possibile, da:
a. corrispettivo medio mensile diviso per il numerolleeore lavorative mensili pattuite per
I'esecuzione del complessivo servizio, uguale aoccogedio di un’ora di lavoro.
b. costo unitario orario moltiplicato per le ore dispensione dal lavoro, uguale allammontare
delle trattenute (le frazioni di un ora sarannostderate intere).
Qualora I'arbitraria sospensione dovesse prot@@sipiu di una giornata e la ditta appaltatrice non
motiva adeguatamente la sospensione del servinenaneno provvede ad attivarlo nuovamente
dopo richiesta dell’Ente, la Stazione Appaltant&utata la situazione, ha piena facolta di ritenere
risolto di diritto il contratto e conseguentementgrocedere, senza bisogno di messa in mora,
all'incameramento della cauzione definitiva ed esécuzione dei servizi in danno della Ditta
appaltatrice, a carico della quale restera I'ongeé maggior prezzo pagato rispetto a quello
convenuto, salva l'azione per il risarcimento dedggior danno subito, e salva ogni azione che
I'Ente ritenga opportuno intraprendere a tutelapepri interessi.
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In caso di sciopero del personale della Ditta appéde, I'Ente operera sul corrispettivo mensde |
trattenute per l'importo corrispondente ai servioin resi o alle ore di lavoro non prestate (le
frazioni di ora saranno considerate ore intera),glostessi criteri indicati nel presente articolo

In caso di sospensione dei servizi e/o di sciopaia,Ditta verra inoltre trattenuto un importo ipar
alla quota corrispondente al compenso necessarifapeseguire i servizi da altre ditte, comunque
acquisite dall’Ente.

In caso di sciopero, malattie o qualsiasi altroiweoti diversa natura, la ditta appaltatrice dovra
comunque garantire il servizio di ristorazione @dtirme che riterra piu opportune (eventualmente
anche affidandosi ad altra ditta o operatori egtexrcomunque soddisfacenti per I'Ente, visto |l
carattere specifico dell'attivita del’Ente finatiata all'assistenza di persone con insufficiente
autonomia (nell’assistenza e compresa la somméazistne del vitto). Si intende tale provvedimento
privo di carattere antisindacale e limitato all@guzione necessaria per assicurare una dignitosa
attivita di assistenza agli utenti dei servizitistionali dell’Ente (residenziali e non residengidla
Ditta dovra pertanto impegnarsi ad assicurareriliz® minimo di emergenza (produzione minima
di pasti di emergenza, pulizia ordinaria, rimozioifieiti, ecc). Non sono qui comprese le attiviia d
produzione pasti per la mensa del personale.

ART. 40. Tutela della riservatezza e trattamento dei dati

L’appaltatore ha I'obbligo:

- di mantenere riservati i dati e tutte le informamidi cui venga in possesso e, comunque, a
conoscenza;

- di non divulgarli in alcun modo e in qualsiasi fara di non farne oggetto di utilizzazione a
qualsiasi titolo per scopi diversi da quelli staetente necessari all'esecuzione del contratto.

Gli obblighi di cui al precedente comma sussistoanche relativamente a tutto il materiale

originario o predisposto in esecuzione del cordratt

Gli obblighi di cui al comma 1 non concernono iiddie siano o divengano di pubblico dominio.

L'appaltatore & responsabile per I'esatta osseevate parte dei propri dipendenti, consulenti e

collaboratori, degli obblighi di segretezza soprdicati.

In caso di inosservanza degli obblighi di riserzate la stazione appaltante avra facolta di

dichiarare risolto per grave inadempimento il catitr, fermo restando che I'appaltatore sara tenuto

a risarcire tutti i danni, che ne dovessero deeivar

L’appaltatore si impegna, altresi, a rispettarentu@revisto dal decreto legislativo 30 giugno 2003

n. 196 (“Codice in materia di protezione dei daigonali”) e ss.mm.ii. e dai relativi regolamenti d

attuazione in materia di riservatezza.

L’appaltatore si impegna ad imporre I'obbligo dietvatezza a tutte le persone che, direttamente e/o

indirettamente, per ragioni del loro ufficio vernana conoscenza di informazioni riservate.

La ditta Appaltatrice verra nominata quale Respbitsd&sterno del Trattamento dei Dati.

ART. 41. Risoluzione del contratto per inadempimento

Ai sensi dell’'art. 1453 c.c., nel caso di accertatidempimento rispetto alle obbligazioni oggetto
del contratto di appalto, la stazione appaltantery@dera a mettere formalmente in mora tramite
PEC l'appaltatore, fissando contestualmente un iternfinale essenziale non inferiore ai 15
(quindici) giorni, entro il quale adempiere compiuente all’obbligazione.

Scaduto inutilmente il termine di cui al comma d stazione appaltante procedera a dichiarare la
risoluzione del contratto, fatto salvo il dirittd’'@ventuale risarcimento del danno patito a causa
dell'inadempimento stesso; in tal caso all’'appal&tpud essere corrisposto il compenso pattuito in
ragione della parte di prestazione regolarmentgueise nei limiti in cui la medesima appaia di
utilita per la stazione appaltante.
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ART. 42. Clausole di risoluzione espressa del contratto

Salva la risoluzione per inadempimento di cui 8RR 41, la stazione appaltante si riserva la
facolta di risolvere il contratto, ai sensi e pdir affetti dell’art. 1456 del C.C., a tutto rischio
dell’appaltatore, con riserva di risarcimento damsii seguenti casi:

« frode, a qualsiasi titolo, da parte dell’appaltatoell’esecuzione delle prestazioni affidate;

* ingiustificata/arbitraria sospensione del servizio;

e subappalto non autorizzato;

e cessione in tutto o in parte del contratto a teénzvjiolazione del presente capitolato;

e mancato rispetto degli obblighi retributivi, pregitziali ed assistenziali stabiliti dai vigenti
contratti collettivi;

e riscontro, durante le *“verifiche ispettive” eseguidalla stazione appaltante presso
I'appaltatore, di “non conformita” che potenzialnepotrebbero arrecare grave nocumento
alla qualita del Servizio e/o rischi di danni econc e/o di immagine alla stazione
appaltante stessa, in conformita al presente dafuto

e applicazione di penali nel corso del contratto dalisuperare il limite del 10% previsto dal
presente capitolato (ART. 36);

« il venire meno dei requisiti tecnici posti alla batell'aggiudicazione dell’appalto;

* ripetuto ed ingiustificato mancato adeguamento dlilettive impartite dalla stazione
appaltante;

e utilizzo anche temporaneo di risorse umane norondenti ai requisiti specificati, senza
deroga documentata da parte della stazione apsltan

* mancato rispetto degli obblighi di legge in mataetiaambiente o di sicurezza sui luoghi di
lavoro;

* mancato grave rispetto degli obblighi di legge iat@nia di tutela della privacy;

| casi elencati saranno contestati all’appaltapmeiscritto dalla stazione appaltante, previamente
contestualmente alla dichiarazione di volersi aamaaldella clausola risolutiva espressa di cui al
presente articolo, che avra efficacia ove l'appaita non abbia adottato provvedimenti di
normalizzazione né controdedotto, entro il perioddicato dal’Ente in sede di contestazione,
argomenti ritenuti giustificativi e/o proposte fistive.

Non potranno essere intese quale rinuncia ad agvalella clausola di cui al presente articolo
eventuali mancate contestazioni e/o precedentem@dmnenti, per i quali la stazione appaltante non
abbia ritenuto avvalersi della clausola medesinoaadti di mera tolleranza a fronte di pregressi
inadempimenti dell’appaltatore di qualsivoglia matu

Nel caso di risoluzione, la stazione appaltantgssrva ogni diritto al risarcimento dei danni gubi
ed in particolare si riserva di esigere dall’apgialte il rimborso di eventuali spese incontratpiin
rispetto a quelle che avrebbe sostenuto in presdinzma regolare adempimento del contratto; in tal
caso all’'appaltatore pud essere corrisposto il @rep pattuito in ragione della parte di prestazione
regolarmente eseguita, nei limiti in cui la medeseappaia di utilita per la stazione appaltante.

In caso di risoluzione anticipata del contrattocompenso viene corrisposto fino al giorno della
cessazione dell’appalto, in misura proporzionaleeavizio prestato.

Nei casi di risoluzione del contratto per colpaisddtta dell'appaltatore 'Ente incamerera in tetal
la cauzione con ulteriore addebito, anche in revalsi crediti e fatture da liquidare, della evelgua
maggiore spesa conseguente al nuovo contratto.

ART. 43. Recesso

E’ facolta della stazione appaltante recedere teamsiccomandata A/R o PEC, ex art. 1671 c.c.,
unilateralmente dal contratto in qualunque momeanghe se e gia stata iniziata la prestazione del
servizio, fatto salvo I'obbligo di corrisponderel'@bpaltatore, oltreché il corrispettivo per la
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eventuale parte del servizio utilmente prestata,indennizzo relativo alle spese sostenute e
documentate e all'eventuale mancato guadagno.

ART. 44. Controversie

Qualsiasi controversia di natura tecnica, operaavaministrativa o giuridica che dovesse insorgere
in ordine all'interpretazione e/o esecuzione detsente Capitolato dovra anzitutto cercare
definizione in sede amministrativa.

In caso di esito negativo, la risoluzione della tooversia € devoluta all’Autoritd giudiziaria
ordinaria competente del foro di Trento, esclusobitrato, salvo non sia obbligatoria per legge la
conciliazione o altra forma di accordo bonario.

ART. 45. Spese ed oneri fiscali

L'imposta di bollo e di registro del contratto ettiugli altri oneri tributari sono a carico
dell’appaltatore.

Tutte le spese e gli oneri fiscali occorrenti, pnghari e consequenziali alla stipulazione del
contratto (bolli, carta bollata, tassa di registag, ecc.) nessuna esclusa o eccettuata, sona ca
della Ditta aggiudicataria, ad esclusione dell'l'¢de é a carico dell’Ente.

ART. 46. Informazioni aggiuntive

Nel corso del contratto saranno probabilmente eSedgi lavori straordinari di rifacimento dei
pavimenti dell’edificio, con possibile riduzioneldamero di ospiti ricoverati. In tal caso la ditta
dovra adeguare le proprie attivita ed operaziomzaerichieste di sovrapprezzi, integrazioni
contrattuali o danni, salvo che I'Ente non richieléa servizi aggiuntivi espressamente contrattati.
Nel caso di riduzione dei servizi, il compenso ppalto subira una riduzione basata sulla minore
attivita di servizio da eseguire, senza che laadibssa opporre reclamo o richiedere indennizzi
compensativi.

ART. 47. Norme che regolano il contratto e criteri interpretativi

Le norme di riferimento per il contratto sono, ia principale:

a) il D.Lgs. 12 aprile 2006, n. 163 “Codice dei cottirpubblici relativi a lavori, servizi e forniture
in attuazione delle direttive 2004/17/CE e 2004ZB/ e il Regolamento di esecuzione
contenuto nel D.P.R. 5 ottobre 2010, n. 207 pentguapplicabile;

b) il D.Lgs. 9 aprile 2008, n. 81 “Attuazione dellladlo 1 della legge 3 agosto 2007, n. 123, in
materia di tutela della salute e della sicurezzdungyhi di lavoro® e le diverse normative sulla
sicurezza specifiche in materia;

c) la Legge Regionale 7/2005 e ss.mm.ii, e relativgydt@menti applicativi, che regolamenta le
APSP del Trentino Alto Adige;

d) la legge provinciale 19 luglio 1990, n. 23 “Diséid dell'attivita contrattuale e
dellamministrazione dei beni della Provincia awtma di Trento” e il D.P.G.P. 22 maggio
1991, n. 10-40/Leg. “Regolamento di attuazioneadigdfge provinciale 19 luglio 1990, n. 23¢,
per quanto applicabili;

e) le norme del codice civile;

f) i Regolamenti Aziendali del’APSP San Giovanni.

Il contratto deve essere interpretato in basedaiposizioni di cui agli artt. 1362 -1371 del caglic

civile ed in caso di contrasto tra il contrattol @resente capitolato, si considerano prevalenti le

disposizioni del contratto.

Nel caso in cui una o piu previsioni del contrattivessero risultare contrarie a norme inderogabili

di legge o dovessero venire dichiarate nulle o Baey ovvero dovessero risultare oggettivamente
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non attuabili, le rimanenti previsioni contrattuglnharranno in vigore per conservare, per guanto
possibile, 1o scopo e lo spirito del contratto stedn tal caso le Parti sostituiranno alle prensi
del contratto risultate contrarie a norme di leggecomunque, dichiarate nulle o annullate o
divenute oggettivamente non piu attuabili, altrevisioni - legalmente consentite - che permettano
di dare allo stesso un contenuto il piu vicino juksa quello che le Parti avevano originariamente
voluto ed assicurino un’esecuzione del presentga&ibem conforme al suo spirito ed agli scopi intesi
dalle Parti.

ART. 48. Riferimenti normativi ambientali

Come indicato nel Decreto Ministeriale relativo @PP, i criteri ambientali, corrispondono a
caratteristiche e prestazioni superiori a queltyiste dalle leggi nazionali e regionali vigehicui
rispetto deve comunque essere assicurato.

Le principali norme ambientali che disciplinanopiodotti/servizi oggetto dell’appalto sono
riportate anche nella relazione di accompagnaman@iteri Ambientali Minimi a disposizione sul
sito del Ministero del’Ambiente, alle quali si viia.

In particolare si segnalano:

* Regolamento (UE) N. 286/2011 della Commissionel@etmarzo 2011 recante modifica, ai
fini del’'adeguamento al progresso tecnico @ertifico, del regolamento (CE) n.
1272/2008 del Parlamento europeo e del Consigétativo alla classificazione,
all’etichettatura e all'imballaggio

» delle sostanze e delle miscele

* Regolamento (CE) N. 790/2009 della Commissionel@ehgosto 2009 recante modifica, ali
fini del'adeguamento al progresso tecnico @ertifico, del regolamento (CE) n.
1272/2008 del Parlamento europeo e del Consigétativo alla classificazione,
all’etichettatura e all'imballaggio delle sostarezdelle miscele

* Regolamento (CE) N. 1272/2008 del Parlamentoofieo e del Consiglio del 16
dicembre 2008 relativo alla classificazione, atilgttatura e all'imballaggio delle sostanze e
delle miscele che modifica e abroga le dwett67/548/CEE e 1999/45/CE e che reca
modifica al regolamento (CE) n. 1907/2006

* Regolamento (CE) n. 1907/2006 del Parlamento eorepdel Consiglio del 18 dicembre
2006 concernente la registrazione, la valutegid'autorizzazione e la restrizione delle
sostanze chimiche (REACH)

* Regolamento (CE) n. 648/2004 del Parlamentmpe=o e del Consiglio del 31 marzo
2004 relativo ai detergenti e s.m.i.

e Decreto del Presidente della Repubblica 6 febb20®9 n.21 di esecuzione delle
disposizioni di cui al Regolamento n. 648/2004

* D.P.R. 5 ottobre 2010, n. 207 Regolamento di esecazd attuazione del 12 aprile 2006,
n. 163 recante “codice dei contratti pubblici”,.286

 D. Lgs. 28 luglio 2008, n. 145 Attuazionelld Direttiva 2006/121/CE in materia di
classificazione, imballaggio ed etichettatura delstanze pericolose, e del regolamento
(CE) n. 1907/2006 concernente la registraziolae,valutazione, l'autorizzazione e la
restrizione delle sostanze chimiche (REACH)

* D. Lgs 14 marzo 2003, n. 65 Attuazione delle dwettl999/45/CE e 2001/60/CE relative
alla classificazione, all'imballaggio e all'eticlatira dei preparati pericolosi.

ART. 49. Documenti che fanno parte del contratto

Sono considerati parte integrante e sostanzialeaidlatto d’appalto (anche se non materialmente
allegati):
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a) il presente capitolato speciale d’appalto e reilaliegati;
b) l'offerta tecnica dell'appaltatore;

c) l'offerta economica dell'appaltatore;

d) il DUVRI;

ART. 50. Elezione di domicilio dell'appaltatore

L’appaltatore elegge il proprio domicilio pressl@apria sede legale, come espressamente indicato
nel contratto di appalto.

ART. 51. Intervenuta disponibilita di convenzioni APAC o Corsip

L’Amministrazione si riserva di recedere dal cotitraqualora accerti la disponibilita di nuove
convenzioni APAC o Consip che rechino condizioni pantaggiose rispetto a quelle praticate
dall’aggiudicatario, nel caso in cui la ditta agptice non sia disposta ad una revisione del prezz
in conformita a dette iniziative.

Il recesso diverra operativo previo invio di app@siomunicazione tramite PEC e fissando un
preavviso non inferiore ai 15 giorni.

In caso di recesso verranno pagate all'appaltdopeestazioni gia eseguite ed il 10% di quelle non
ancora eseguite.

ART. 52. Norma di chiusura

L’'appaltatore, avendo partecipato alla procedura lssegnazione del contratto di appalto,
riconosce ed accetta in maniera piena e consapevote le prescrizioni richieste per

I'espletamento del servizio, nonché tutte le cldaispecifiche previste nel presente capitolato,
comprese le clausole rientranti nell’art. 1341,senza necessita ulteriore di accettazione etgplici
delle medesime.

Il presente capitolato speciale include i seguaifggati:
Allegato 1 - Caratteristiche merceologiche degdiahti
Allegato 2 - Tabella dietetica (grammature)
Allegato 3 - Norme per la pulizia del vetro conligela
Allegato 4 - Metratura aree interessate

Allegato 5 - Personale appalto attuale

Allegato 6 - Capitolo 6 C.A.M.

Allegato 7 - Allegato A C.A.M.

Allegato 8 - Allegato B C.A.M.

Allegato 9 — Definizione tipologie prodotti

Allegato 10 - DUVRI
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