PAT/ RFS506- 30/ 07/ 2014- 0410564 - Allegato Utente 2 (A02)

Capitolato speciale di appalto relativo al serviz di ristorazione scolastica per gli alunni delle
scuole primaria e secondaria di primo grado e iguti di formazione professionale

nellambito delle Comunita Rotaliana — Kdnigsberg,Valle di Cembra, Valle dei Laghi,
Paganella e al Territorio Val d’Adige



ARTICOLO 1
Definizioni

Per “Impresa” o “Aggiudicatario” o “Ditta aggiudiz@ia” si intende limpresa risultata
aggiudicataria, alla quale vengono affidati i sardi cui all’art. 2 del presente Capitolato.
Per “Ente capofila” si intende la Comunita dellall¥adei Laghi che affida allimpresa
aggiudicataria la gestione e la conduzione deizaivcui al presente Capitolato.
Per “Gestione associata” si intende la gestioneociéss dei servizi legati alla funzione
dell'assistenza scolastica istituita dalle ComuRt#taliana — Kénigsberg, Valle di Cembra, Valle
dei Laghi, Paganella e il Territorio della Val d'iyé¢ (Comuni di Trento, Aldeno, Cimone e
Garniga) con convenzione rep. n. 3/2012 Atti pridadata 01.03.2012 che individua la Comunita
della Valle dei Laghi come capofila.

ARTICOLO 2

Oggetto dell'appalto e ubicazione delle strutture
Il presente capitolato speciale di appalto disogpll servizio di ristorazione scolastica per gylirai
delle scuole primaria e secondaria di primo gradiegli Istituti professionali limitatamente alle
mense di Villazzano e di viale Verona a Trento, ghearda I'ambito delle ComunitRotaliana —
Konigsberg, Valle di Cembra, Valle dei Laghi, Pagjane il Territorio della Val d’Adige, ai sensi
della Legge Provinciale 7 agosto 2006, n. 5 e ivdadliisposizioni di attuazione, come meglio
specificato dall'allegato A al presente capitolato.
| servizi devono essere espletati dall'lmpresa appo rischio e con propria autonoma
organizzazione.

ARTICOLO 3

Durata dell’appalto
La durata dell’appalto € di 4 (quattro) anni sctitag decorrere dall'l settembre 2014. La scadenza
del contratto e stabilita con la conclusione dalta scolastico 2017-2018. L'Ente capofila si riaerv
la facolta, alla scadenza del contratto, di dispdrninnovo alle medesime condizioni per il peod
massimo di due anni, ovvero fino alla conclusiorel'ahno scolastico 2019-2020 dandone
comunicazione alla ditta aggiudicataria entro ladenza dell’anno scolastico 2017-2018. La ditta
aggiudicataria € obbligata ad accettare il rinnedoe inoltre obbligata ad accettare I'eventuale
proroga tecnica disposta dall'Ente capofila, Segliitaltri Enti della gestione associata, nellermo
dello svolgimento della procedura di individuaziate contraente al fine di garantire continuita
nell’erogazione del servizio.

ARTICOLO 4

Rispetto delle norme di sicurezza
La ditta aggiudicataria dovra osservare scrupolesaenle norme vigenti in materia di prevenzione
e sicurezza sul lavoro ed in particolare quantpadito dal D.Lgs. 9 aprile 2008, n. 81 e s.m. sia co
riferimento all'attivita dei propri dipendenti sikel singolo lavoratore autonomo.
In osservanza della normativa in materia di “Mighimento della salute e della sicurezza dei
lavoratori” di cui al D. Lgs. 9 aprile 2008 n. 81se. mm., I'lmpresa si impegna, entro 60 giorni a
far data dall'inizio delle attivita / servizio adigere la relazione sulla valutazione dei rischi lpe
sicurezza e la salute sul luogo di lavoro (artidalie 28 del D. Lgs. 81/08); il documento deve
essere trasmesso all’Ente capofila, che si risdinvadicare ulteriori approfondimenti ai quali la
ditta aggiudicataria dovra adeguarsi entro un temmassimo di 90 (novanta) giorni dall'inizio
dell'attivita.



Entro lo stesso termine I'lmpresa dovra predispaire piano di emergenza ed evacuazione
nell’eventualita di incidenti casuali quali terretinancendi, attentati interni ed esterni, allagathe
effettuando una mappatura dei locali con un piaestgbilito e verificato di fuga nel massimo della
sicurezza dal luogo dell'incidente, certificandoaylvenuti addestramenti.

L’'Impresa nomina il responsabile del servizio deyenzione e protezione (RSPP), il quale deve
effettuare e documentare almeno un sopralluogo ileems ogni singola struttura e trasmettere
tempestivamente copia del verbale di sopralluotigrae capofila.

Resta a carico dell'lmpresa la dotazione di Digposii Protezione Individuali (DPI) e Collettivi
necessari all’espletamento del lavoro in sicurezza.

L'Impresa deve predisporre e far affiggere a peopure e spese dei cartelli che illustrino le norme
principali di prevenzione e antinfortunistica aliérno dei locali secondo quanto previsto dalle
normative vigenti.

Entro 90 giorni dall’inizio dell’attivita, I'lmprea s'impegna a tenere corsi di formazione per:

* sicurezza;

* primo soccorso;

e squadra antincendio

che dovranno essere adeguati al livello di riscuionesso all’attivita ed aggiornati entro i termini
previsti dalla vigente normativa.

Spetta all'lmpresa I'applicazione delle norme acgimdio di cui al DM 10 marzo 1998 e successive
modificazioni ed integrazioni.

La ditta aggiudicataria dovra provvedere alla remtez del DUVRI ex art. 26. ¢.3, D.lgs. 81/2008
in tutti i casi previsti dalla legge ed in partiacd nei seguenti casi:

* in presenza di interferenze con altre attivita @néisnell’edificio in cui viene svolta I'attivita
appaltata quale ad esempio l'interferenza contleitat scolastiche e con le eventuali ditte
che svolgono lavori per conto della scuola;

* qualora si avvalga della facolta di subappaltoséelizio di cui all’art. 13 c. 2; in tal caso
sara tenuta a produrre, contestualmente al camtlaubappalto, idoneo Documento Unico
Valutazione Rischi (con relativa quantificazioneglieoneri della sicurezza) anche
relativamente agli eventuali rischi interferenz@nnessi all’attivita subappaltata.

L'Impresa deve altresi garantire l'osservanza detlene, che si intendono tutte richiamate,
derivanti dalle vigenti normative in materia di yeazione infortuni sul lavoro, all'igiene del lagor
alle assicurazioni contro gli infortuni sul lavoralle malattie professionali ed ogni altra
disposizione in vigore o che potra intervenire orso di esercizio per la tutela materiale dei
lavoratori. L'Impresa dovra, in ogni momento, a gkee richiesta dell’Ente capofila, dimostrare di
avere provveduto a tali adempimenti.

ARTICOLO 5

Organizzazione del servizio
Il servizio di ristorazione scolastica € prestatespo i centri cottura e le sale mensa elencati
nell'allegatoA “Centri cottura e sale mensa” al presente capdapeciale d’appalto e dovra essere
eseguito in perfetta osservanza delle disposizmmtenute nel presente capitolato speciale
d’appalto, nonché delle disposizioni di cui agleghtiB “Piano alimentare’C “Manutenzione” D
“personale” allegati al presente capitolato speaiBhppalto.
L’intera responsabilita organizzativa derivantelaldislocazione delle sedi di mensa scolastica e a
carico della ditta aggiudicataria.
Le mense scolastiche rimarranno in funzione datdural venerdi, secondo le esigenze richieste
dall'orario delle lezioni, anche con I'effettuazedi doppi turni qualora le necessita del senviaio



richiedano. In questo caso la ditta aggiudicataoira effettuare il servizio di distribuzione pasto
guarantacingue minuti per consentire la secondaldigione dopo un’ora dall'inizio della prima
distribuzione. Nell'eventualita di una presenzeotid del numero degli alunni (inferiore al 50%
degli iscritti al servizio del giorno) dovuta a peolari attivita programmate dai singoli Istituti
scolastici, il servizio dovra essere espletatoadditta aggiudicataria in forma ridotta qualora gli
stessi Istituti abbiano provveduto a darne preavalsmeno con un giorno di anticipo.

Gli utenti delle mense scolastiche potranno aceedérservizio mediante la consegna di buoni-
pasto che sono acquistabili presso gli Istituti cdedito indicati dall'Ente capofila. La ditta
aggiudicataria individuera per ogni giorno di seiwj presso gli Istituti scolastici, il numero dei
pasti che verranno consumati. Sara pertanto cungedsonale della ditta aggiudicataria raccogliere
I buoni pasto esonerando I'Ente capofila da qualsgsponsabilita in merito.

La ditta aggiudicataria € tenuta a servire il pastohe nel caso in cui un alunno non presenti il
buono pasto. In questo caso la ditta aggiudicatatenuta a comunicare trimestralmente I'elenco
degli alunni che non hanno presentato il buonoopabEnte capofila ai fini del pagamento di cui
all'art. 8 del presente capitolato.

La ditta aggiudicataria sara tenuta ad implementanda sperimentale, entro I'anno 2016, senza
alcun onere aggiuntivo per la gestione associatasistema informatico di registrazione pasti
(rilevazione presenze, prenotazione pasti, pagameatti/addebito), con la relativa manutenzione
annuale, presso uno degli Istituti Comprensivi ¢ath dall'Ente capofila. Resta inteso che al
termine dell'appalto e/o in caso di risoluzione@pata del contratto, lI'impresa aggiudicatariardov
trasferire all'Ente capofila in forma una tanturenza alcun onere e/o costo aggiuntivo, sia le
licenze d'uso del software, sia gli applicativg sdati raccolti, oltre alla piena proprieta diatgiasi
tipo di hardware in dotazione all'intero sistema.

| casi di utenza estemporanea (ad es. scambi titatilscolastici, studenti provenienti da altre
localita o studenti stranieri) saranno autorizzatevia richiesta scritta, di volta in volta dafite
capofila e il prezzo del pasto dovra essere qudibilito contrattualmente.

Per quanto riguarda i pasti consumati dal persomieente addetto alla sorveglianza, il
corrispettivo dovra essere concordato con gliusticolastici e fatturato agli stessi.

La ditta aggiudicataria € autorizzata ad ammetéérservizio di ristorazione altro personale del
comparto scolastico previo accordo diretto tralgfituti scolastici e la ditta aggiudicataria senza
pregiudizio del servizio di ristorazione scolastidache in questo caso il corrispettivo dovra esser
concordato con gli Istituti Scolastici e fatturaigli stessi

Il calendario di apertura del servizio e gli ordiridistribuzione dei pasti verranno comunicati
dall'Ente capofila alla ditta aggiudicataria altdio di ogni anno scolastico.

Eventuali variazioni successive saranno tempestvaencomunicate dall'Ente capofila alla ditta
aggiudicataria.

ARTICOLO 6

Prestazioni della ditta aggiudicataria
La ditta aggiudicataria del servizio di ristorazateve assicurare con oneri a proprio carico:
a) l'acquisto e il trasporto dei prodotti alimemtak loro stoccaggio nei magazzini/depositi delle
mense, con l'assunzione del rischio relativo altaol conservazione e/o al loro naturale
deterioramento;
b) la preparazione, il confezionamento e la digtzibne dei pasti presso ogni punto cottura e sala
mensa, di cui all’allegato A “Centri cottura e salensa”, mediante I'impiego di prodotti alimentari
e di personale secondo quanto indicato nell' aiteBae a quanto previsto in sede di offerta;



c) l'aggiornamento periodico (almeno con frequerseanestrale) all'Ente capofila della stima
guantitativa dei prodotti alimentari e della tipgi® prevista in sede di offerta, con le disponidili
delle materie prime in riferimento a quanto contenmell’allegato B sezione “QUALITA
MERCEOLOGICA DEGLI ALIMENTI” e nell'offerta e la relativa rendicontazione eejuantita
fornite;

d) la fornitura di pasti attraverso centri di codt@alternativi ai centri di cottura di cui alladjato A,

in presenza di inconvenienti che pregiudichinooilol regolare funzionamento, in conformita a
guanto previsto in sede di offerta;

e) il trasporto dei pasti agli utenti presso leegedi di mensa prive di centro di cottura,

Allo scopo dovranno essere utilizzati automezznalpconformi alle vigenti normative igienico-
sanitarie. Il trasporto dovra essere organizzatmaalo tale che i tempi tra la partenza dai centri d
cottura e la consegna dei pasti presso i refestario ridotti al minimo. Per la conservazione dei
pasti/derrate durante il trasporto, dovranno essglizzati contenitori isotermici tali da consemeti

il mantenimento, fino al momento della somminiswae, delle temperature previste dalle
normative e dei requisiti qualitativi ed organatgttei cibi;

f) la predisposizione giornaliera delle sale mesaypreso I'allestimento dei tavoli con tovaglie e
tovaglioli di carta; I'utilizzo di tovagliette e waglioli di carta da collocare sui vassoi qualdra i
servizio preveda il self-service; la fornitura dvaglie, tovagliette e tovaglioli di carta sardaaico
della ditta aggiudicataria; tutta la fornitura d@wassere biodegradabile;

g) nei locali cucina e nei servizi igienici del penale di mensa,nonché nei servizi igienici degli
alunni di esclusiva pertinenza delle sale menstrtatura degli asciugamani di carta, delle bobine
di carta, della carta igienica, del sapone liguedddegli appositi distributori/dosatori di saporie; i
sapone deve essere ecolabel,

h) al termine dell’'orario di distribuzione dei palst rigovernatura giornaliera delle sale mensa, la
pulizia dei tavoli, il lavaggio e sanificazione ldektoviglie e quanto utilizzato per il servizidae
pulizia generale dei locali.

ARTICOLO 7

Oneri a carico della ditta aggiudicataria
La ditta aggiudicatari@ tenuta a prestare il servizio di ristorazione risgetto di quanto previsto
dal presente capitolato speciale d’appalto e dé&ta tecnica presentata in sede di gara, la quale
vincolante in ogni suo elemento e non pud essemifivata in via unilaterale, fatto salvo quanto
stabilito dal successivo articolo 11.
La ditta aggiudicataria e tenuta in particolare
1) per quanto riguarda faestazione del servizia garantire:

a) il pieno rispetto delle norme di legge vigenti nmateria igienico-sanitaria, di sicurezza
alimentare e di ogni altra direttiva emanata dabenpetenti autorita, con I'assunzione di
tutti gli oneri derivanti dalla procedura previstial sistema di autocontrollo HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Points), compiigosdelle metodiche di rintracciabilita
degli alimenti e della predisposizione di tuttadecumentazione richiesta, come meglio
specificato nell’allegatdB al presente capitolato speciale d’appalto denadmiriRiano
alimentare”; la ditta aggiudicataria deve prodwrepiano di autocontrollo e darne copia
allEnte capofila che potra richiedere le integosmi necessarie. L'lmpresa nomina il
responsabile del Piano di Autocontrollo, il quakve effettuare e documentare almeno un
sopralluogo mensile in ogni singola struttura sedoeuna specifica check-list per |l
monitoraggio della sicurezza alimentare e gli ademepti del sistema di prevenzione



b)

d)

f)

9)

igienico sanitario e deve trasmettere tempestivéeneopia del verbale di sopralluogo
all'Ente capofila.

il confezionamento dei pasti in giornata o nargo immediatamente antecedente il loro
consumo per i soli piatti che, per i tempi di prgzéone, non possono essere confezionati in
giornata; questi dovranno essere autorizzati &@londi ogni anno scolastico, dopo la
predisposizione della tabella dietetica. E' da wekale l'uso di vivande precotte,
preconfezionate e surgelate, fatte salve le ipaescifiche previste nell’allega® “Piano
alimentare”;

la conformita alla grammatura, alla qualita melogica e ai principi nutrizionali previsti
nelle disposizioni contenute nell’allegddd‘Piano alimentare”;

la predisposizione dei menu che rispettino leicemoni contenute nelle Linee guida
dell’Azienda Provinciale per i Servizi Sanitari e LA.R.N (Livelli di assunzione
raccomandata di Nutrienti), articolati su due siagi e cinque settimane a rotazione, nel
rispetto delle previsioni contenute nell’allegatéMBano alimentare” e di quanto indicato in
sede di offerta dall’aggiudicatario;

il rispetto del menu giornaliero; I'adozione diriazioni che si rendessero necessarie ai
menu potranno avvenire solo previa autorizzazawiBEnte capofila (o delle Commissioni
di controllo), previa intesa con la ditta aggiudécaa e comunque sempre nel rispetto dei
principi nutrizionali fondamentali;

'esposizione nelle sale mensa dei menu e d@&la lingredienti in posizione facilmente
leggibile dagli utenti;

la percentuale minima di prodotti agricoli e agmoa@ntari di qualita riconosciuta e
certificata, biologici e a basso impatto ambientada dovra essere inferiore al 60% in peso
delle derrate alimentari complessive, cosi comeigi@dal “Programma per I'orientamento
dei consumi e I'educazione alimentare”, adottato deliberazione della Giunta provinciale

n. 618/2013.

Si applicano le “specifiche tecniche di base” dialuparagrafo 5.3.1 dell’'allegato 1 al DM
25 luglio 2011 recante oggetto “Adozione dei critemimi ambientali da inserire nei bandi
di gara della Pubblica amministrazione per l'adgudi prodotti e servizi nei settori della
ristorazione collettiva e fornitura di derrate adintari e serramenti ester, allegato in
estratto al presente capitolato di cui costitusage integrante e sostanzi con le seguenti
precisazioni:

la percentuale minima di prodotti biologici preaistal citato DM (40%) riferita a “Frutta,
verdure e ortaggi, legumi, cereali, pane e prodiddtiforno, pasta, riso, farina, patate,
polenta, pomodori e prodotti trasformati, formaggiatte Uht, yogurt, uova, olio
extravergine” dovra essere altresi rispettateciascun delle seguenti tipologie di prodotti:
prodotti lattiero-caseari; prodotti cerealicoli;odotti ortofrutticoli; olio extravergine di
oliva; aceto; uova intere.

limitatamente ai prodotti lattiero-caseari, ai sedslla L.P. 13/2009, “la percentuale
minima di prodotti agricoli e agroalimentari di djteariconosciuta e certificata, biologici e
a basso impatto ambientale non potra essere irdesld0%.

le percentuali sopraccitate andranno calcolateriferimento al peso del prodotto fornito
nell'arco dell'intero anno scolastico. Possono resselusi anche prodotti ortofrutticoli



h)

)

K)

biologici surgelati. Le derrate alimentari rispontiealla dicitura “biologico” dovranno
essere conformi alla vigente disciplina dell’'UnioBeropea. Qualora sul mercato non
fossero disponibili sufficienti quantita di prodottiologici, nell’esecuzione del contratto
sara ammesso, esclusivamente per comprovate comgiumi mercato debitamente
dimostrate dalla ditta aggiudicataria, e previaarntazione dell'Ente capofila, I'impiego di
prodotti a denominazione di origine protetta (DOR),ndicazione geografica protetta
(IGP), a specialita tradizionale garantita (ST@nché prodotti recanti il marchio di qualita
assegnato dalla Provincia autonoma di Trento dematmi‘Qualita Trentino”.

in un rapporto semestrale l'aggiudicatario dovranedre tipi, quantita dei prodotti
alimentari, metodi di produzione ed origine dei dotli acquistati per la commessa
allegando documentazione appropriata (per l'orjgateesempio, le certificazioni relative
allo standard internazionale sui sistemi di gestiatlla rintracciabilitd di filiera 1SO
22005:2007. Dovra dichiarare inoltre la quantitprapsimativa di prodotti alimentari non
consumati nel corso del periodo e le misure ings@iper ridurre tali quantita.

I prodotti ortofrutticoli devono essere stagionalirispettare i “calendari di stagionalita”
allegati al presente capitolato. Per prodotti diggine si intendono i prodotti coltivati in
pieno campo.

la somministrazione, previo accordo con I'Entepafla e senza ulteriori oneri per |l
medesimo e per gli utenti del servizio, di pietaalternative come specificato al punto 4 e
al punto 5 dell'allegato B “Piano alimentare”.

all’Ente capofila la possibilita di effettuare moolli; a tal fine la Ditta da le necessarie
disposizioni ai propri dipendenti affinché in ogoentro di cottura sia conservata una
campionatura del cibo confezionato nella quantir@ispondente alla grammatura del pasto.
Tali campioni dei cibi preparati andranno riposti gontenitori idonei chiusi, muniti di
etichetta con indicata la natura del contenutgjdanata di preparazione, il nome del cuoco
responsabile della preparazione e conservati agtyya non superiore a — 18°C per 72
ore. | campioni prelevati di venerdi devono esseamtenuti fino al martedi della settimana
successiva. Il costo delle indagini e dellapprestato degli appositi contenitori e
interamente a carico della ditta aggiudicataria;

la pulizia ordinaria quotidiana delle mense sstithe, degli annessi locali (ivi compresi i
servizi igienici) e delle attrezzature, arredi,viégtie, pentolame, vasellame di cucina e di
sala, contenitori isotermici per il trasporto dasp.

le eventuali necessarie opere igieniche di desiitne, disinfestazione e derattizzazione dei
locali cucina, sala e magazzino/deposito, avvaleindioditte specializzate o dei competenti
organi della Azienda Provinciale per i Servizi $Sanidi Trento;

m) la rimozione e successivo trasporto dei rifiutiegli imballaggi ai bidoni o cassoni all’'uopo

predisposti, con l'osservanza, in materia di raecdlifferenziata, del sistema vigente in
ambito Comunale e delle relative modalita gestipriabltre sono a carico della ditta

aggiudicataria le spese (compreso l'acquisto dewylolucri necessari allo smaltimento)

relative alla tassa o tariffa sui rifiuti ed eveadtusanzioni connesse ai rifiuti dalla stessa
prodotti, al tributo comunale sui servizi (Tasg, dovuto, ed eventuali altre tasse, tariffe o
tributi istituiti dopo l'aggiudicazione;

I'elezione di un domicilio a Trento, sede dovenaggiore la presenza di punti cottura e
servizi collegati, presso un ufficio operativo tigitio dalla ditta aggiudicataria, nel quale



2) per

9)

dovra essere assicurata la presenza quotidianantgnuativa del direttore di cui al
successivo punto 2 lett. n);

la fornitura della documentazione giustificatimacessaria al fine di permettere all'Ente
capofila I'applicazione del Reg. CE 657/2008 e Bs.(applicativi del Reg. CE n.
1234/2007), riguardante il recupero di un aiuto goitario per la distribuzione di latte e di
taluni prodotti lattiero-caseari agli alunni/stutiesielle scuole; in particolare la ditta sara
tenuta a fornire : le fatture/bolle intestate allta aggiudicataria che devono recare la
dicitura che trattasi di prodotti destinati allemse scolastiche di riferimento della gestione
associata di cui fa capo I'Ente capofila, includesalo i prodotti lattiero caseari acquistati
per la preparazione dei pasti o merende; devonicarel la relativa percentuale di grasso
sulla sostanza secca e devono essere regolarméatangate o accompagnate dalla prova
di pagamento. Inoltre tali prodotti devono essetati greparati in uno stabilimento
riconosciuto dalle preposte autorita sanitarieesiss delle vigenti disposizioni in materia e
sono muniti della prescritta bollatura sanitariaetiva CEE 92/46 e s.m.i).

guanto concernepérsonaledi servizio a garantire:

che il personale impiegato ed il relativo monte sia quello indicato in sede di offerta; a
riguardo si precisa chié monte ore indicato e da intendersi comprensivogdtii forma di
assenza, permesso e/o congedo comunque denomirdilbe esostituzioni del personale
avente diritto alla conservazione del posto.

la disponibilita permanente di un addetto inqatwiraziendalmente come cuoco per ogni
centro di cottura;

che il personale conosca ed applichi le normiadglalita, di igiene della produzione e le
norme di sicurezza e prevenzione degli infortuhiaoro;

che sia rispettato quanto dichiarato in seddfdrta relativamente al personale;

che I'Ente capofila possa chiedere all'lmpresadstituzione del personale ritenuto non
idoneo al servizio per comprovati motivi. In talaso I'lmpresa provvedera, entro cinque
giorni lavorativi, a quanto richiesto senza chepgsa costituire motivo di maggiore onere
per la gestione associata.

che il personale impiegato nei servizi sia dipemeé dall’impresa, fatti salvi altri rapporti
contrattuali previsti dalla normativa del diritt@ldavoro. L’'Ente capofila potra chiedere
all'lmpresa di esibire la documentazione comprogaihtregolare trattamento retributivo,
contributivo e previdenziale dei propri dipendeintpiegati nelle attivita richieste. L'Ente
capofila, in caso di violazione degli obblighi duicsopra e previa comunicazione
all'lmpresa delle inadempienze riscontrate, denta@gli uffici competenti le violazioni
riscontrate e sospendera i pagamenti riservandodiritto di incamerare la cauzione
definitiva che I'lmpresa dovra immediatamente egirdre. La somma incamerata sara
restituita solo quando gli Uffici predetti avrandichiarato che I'lmpresa si € posta in regola;
che siano applicate nei confronti del personailpiegato nell'appalto e nelle mansioni
oggetto del presente Capitolato condizioni economigrmative non inferiori a quelle
previste dal contratto collettivo nazionale vigeptr i dipendenti della categoria nonché
tutte le condizioni di miglior favore eventualmentssultanti da accordi provinciali,
aziendali ed individuali e da ogni altro contrattilettivo stipulato successivamente per la
categoria ed applicabile nella localita di espietnto del servizio stesso; I'Ente capofila,
nel caso di violazione degli obblighi di cui soggrevia contestazione all'lmpresa delle
inadempienze, avra il diritto di operare una ritaniino al 20% dell’'importo del contratto.
Tale ritenuta sara rimborsata soltanto quando dficilucompetenti in materia avranno
dichiarato che I'lmpresa si sia posta in regola.



p)

ad)

Y

che le medesime condizioni vengano garantiteoai Evoratori dipendenti da societa
cooperative.

che I'Ente capofila risulti estraneo a qualsissitenza economica o giuridica tra 'lmpresa
stessa ed il personale di cui si avvale;

che sia garantita prioritariamente I'assunzion&tto il personale in precedenza impiegato
nella gestione uscente, che ne faccia richiestagsso dipendente o socio-dipendente, sia
esso assunto a tempo determinato che indetermioatoesclusione di ulteriori periodi di
prova, ferma restando la facolta di armonizzarg#nizzazione del lavoro, previo confronto
sindacale, con le esigenze dell'impresa subentrante

I'invio mensile all'Ente capofila, sotto formadichiarazione sostitutiva di atto notorio, del
personale impiegato nel mese precedente per lamazapne e la distribuzione dei pasti in
forma aggregata con la precisazione della datassureione e di licenziamento, della
qualifica, del livello, se assunto a tempo detemtino a tempo indeterminato, della
percentuale di part time, ivi compreso il personalesostituzione. L'Ente capofila potra
richiedere in qualsiasi momento I'elenco numerigtirdo per qualifica, livello, struttura,
con la precisazione del carico orario settimanatielanzianita di servizio del personale
dipendente; inoltre potra richiedere il curriculiitae del personale impiegato al fine di
verificarne i requisiti. Il tutto al fine di verdare il rispetto delle condizioni contrattuali;

che la direzione del servizio in oggetto siadaffa all'avvio del servizio medesimo ad un
direttore a 20 ore settimanali con una qualificafgssionale idonea a svolgere tale funzione
ed in possesso di esperienza almeno triennale petlizione direzionale di un servizio nel
settore della ristorazione, il cui nominativo dea@sere comunicato e approvato dall'Ente
capofila. Il direttore é coadiuvato da due coortiitiaa tempo pieno, uno responsabile per le
scuola primarie ed uno responsabile per le scuoliessionali. Il direttore del servizio deve
mantenere un contatto continuo con i responsatapgsti dall'Ente capofila al controllo del
buon andamento del servizio. Il direttore dovr@&esgpresente quattro ore ogni giorno, nelle
fasce orarie tra la preparazione e la distribuzidelepranzo, e comunque reperibile nelle
restanti ore della giornata.

la presenza, nell’'organico impiegato per la prEshe del servizio, di un dietista a tempo
pieno al quale affidare gli adempimenti specificateeprevisti dal presente capitolato
speciale d’appalto e dal relativo allegato B “Piatimentare”, se previsto in sede di offerta;
la presenza, nell'organico impiegato per la pashe del servizio, di un responsabile della
logistica e della manutenzione a tempo pieno, clogramma e coordina gli interventi di
manutenzione, se previsto in sede di offerta;

la presenza, nell'organico impiegato per la pmshe del servizio,di un operaio
specializzato manutentore a tempo pieno per prareealle manutenzioni di cui all'allegato
C al presente capitolato speciale d'appalto edaltino operaio specializzato manutentore
sempre atempo pieno, se previsto in sede ditaffer

che la destinazione del personale e le sue vaniagiano preventivamente concordate con
I'Ente capofila, tenendo conto di quanto indicatsede di offerta, tenuto conto del rapporto
numero pasti/ore lavoro destinate;

il rispetto da parte del personale impiegatoedatbrme di educazione che definiscono i
criteri di un comportamento civile e di correttezid lavoro;

il possesso da parte del personale impiegatoedeiisiti professionali e sanitari occorrenti a
garantire il rispetto delle prescrizioni in matergaenico-sanitaria, nonche l'impiego da
parte dello stesso delle dotazioni strumentali semee (divise da lavoro, copricapo e cuffie,
grembiuli, calzature antinfortunistiche, guanti raoeo ecc.); a tal proposito la ditta



2)

aggiudicataria e tenuta a sottoporre il propriospeale a visite mediche periodiche in
relazione ad eventuali valutazioni sullo stato dluge, secondo quanto previsto dalle
normative igienico-sanitarie vigenti e future.

'esonero dellEnte capofila da qualsiasi resatilita derivante dal mancato rispetto da
parte della ditta aggiudicatarit norme di legge o regolamento concernenti I'aggue, la
tutela, la protezione, la salute, la sicurezzassieurazione e I'assistenza dei lavoratori,
nonché il puntuale pagamento delle spettanze abpale dipendente;

che I'lmpresa si faccia carico del lavaggio e bandegli indumenti di lavoro.

la partecipazione del personale impiegato nelizer a corsi di formazione ed
aggiornamento professionale, ai quali potra espeesente un rappresentante dell’Ente
capofila, secondo quanto indicato in sede di adfertonché ad iniziative di educazione
alimentare e di informazione rivolte alle famigtlegli utenti e promosse dall’Ente capofila,
anche in collaborazione con gli Istituti scolastialtre Associazioni.

3) per quanto concerrerzi ad assumere:

a)

b)

d)

ogni responsabilita nei confronti dei propri fitkon di prodotti alimentari e materiale vario.
La Ditta e tenuta a fornire, a richiesta, schedaithe, documenti di trasporto e fatture in
cui devono essere indicate le caratteristiche tiaie e quantitative delle derrate
alimentari;

ogni responsabilita per le eventuali carenzenig@sanitarie attinenti la preparazione, il
confezionamento e la distribuzione dei pasti;

ogni responsabilita in merito all’inosservanzadieieto di fumo come disposto dall’art. 22
della L.P. 14.07.2000 n. 9 e ss.mm.;

ogni responsabilita civile e penale derivantel'@eslletamento dell'attivita oggetto del
presente capitolato; in particolare l'impresa suage la responsabilita nei confronti degli
utenti del servizio per eventuali danni che dovessderivare dallo svolgimento del servizio
stesso, compreso il rischio del deterioramentopdailotti, sia all'interno che all’esterno di
locali, anche per fatto dei subappaltatori.

In ordine a tale ultimo punto d) é fatto obbligtaalitta aggiudicataria di stipulare, a suo esglusi
onere, con primaria Compagnia di Assicurazionerd’ipéera durata dell’appalto, apposita polizza
assicurativa di responsabilita civile verso teRiG.T.) e responsabilita civile verso prestatori di
lavoro (R.C.0.) in conformita a quanto sotto sisil

La ditta aggiudicataria sottoscrivera le polizzpragitate alle condizioni di seguito riportate:

- I'Assicuratore risponde delle somme che I'Assatar(ditta aggiudicataria) sia tenuto a pagare,
guale civilmente responsabile ai sensi di leggobo di risarcimento di danni involontariamente
cagionati a terzi dall’Assicurato (quale personaidica legalmente riconosciuta) o da persone delle
guali debba rispondere, sia per lesioni personalipsr danni a cose in conseguenza di un fatto
verificatosi in relazione alla sua qualita di padste dei servizi affidati dal’Ente capofila. La
polizza dovra elencare tutte le attivita oggettibalgoalto indicate dal presente capitolato specal
comprendere I'esercizio di tutte le attivita conmpémtari, preliminari ed accessorie.

- 'Ente capofila e gli Enti facenti parte dellasgene associata andranno considerati “terzi” & tut
gli effetti e tale precisazione dovra essere indiespressamente in polizza;

- ’'Assicuratore riconosce inoltre la qualificaT#rzo a tutti coloro che non rientrano nel novego d
prestatori di lavoro e/o lavoratori parasubordin@iP.R. 30 giugno 1965 n. 1124; Dlgs. 23
febbraio 2000 n. 38).

- il contratto assicurativo dovra preveddsecopertura dei rischi da intossicazioni alimenda
avvelenamenti subiti dai fruitori dei servizi oggetiel presente Capitolato nonché dei danni alle

10



cose di terzi in consegna e custodia all'Assicusatpalsiasi titolo o destinazione, compresi quelli
conseguenti ad incendio e furto.
- 'assicurazione si intende prestata fino allacrenza dei seguenti massimali:

= R.C.T.: Euro 5.000.000,00 per ogni sinistro, aganni a persone che a cose;

= R.C.O.: Euro 5.000.000,00 per sinistro, ma coimniite di Euro 2.000.000,00 per persona

infortunata (ai sensi del D.P.R. 30 giugno 1965124 e del D.Lgs. 23 febbraio 2000 n. 38).

- 'assicurazione vale per i danni determinati dgpa dell’Assicurato nonché da dolo o colpa grave
delle persone delle quali I'Assicurato deve rispmed anche se non dipendenti, purché operanti
nell’ambito delle attivita dell’assicurato.
- I'’Assicuratore rinuncia all’esercizio del dirittli surrogazione spettante ai sensi dell'art. 1846
Codice Civile nei confronti dellAssicurato o di @siasi ente o societa dell’Assicurato, degli
Amministratori, Dirigenti, Impiegati ed Operai dél§sicurato e loro eredi.
- 'Assicuratore, in caso di recesso dal contrditassicurazione, si impegna a darne comunicazione
all'’Assicurato e all'Ente capofila, mediante letteraccomandata, con preavviso di almeno 30
giorni.
- il Foro competente per ogni eventuale controeedsivra essere quello di Trento .
- qualora la ditta aggiudicataria sia un’Associaeid emporanea di Imprese, giusto il regime della
responsabilita disciplinato dall'art. 37 del D.L$63/2006, le stesse garanzie assicurative prestate
dalla mandataria capogruppo coprono senza alcweava anche i danni causati dalle imprese
mandanti.
- 'Ente capofila si riserva, a proprio insinda¢algiudizio, di autorizzare la ditta aggiudicataria
che disponga di coperture assicurative che gizeogaino le garanzie richieste dal presente articolo,
ad avvalersene specificando con apposita appendeée polizze gia in corso coprono per intero i
rischi ed i massimali sopra specificati; in casotcario verra richiesta una polizza specifica.
- in ogni caso, copia della polizza regolarmentetgqmzata dovra essere trasmessa all’Ente capofila
all'atto della stipula del contratto; ad ogni saazke contrattuale successiva alla prima, inoltre, la
ditta aggiudicataria si impegna per tutta la durdéh contratto di appalto, comprese eventuali
proroghe, a fornire al’Ente capofila copia delldeianze che attestino il regolare pagamento delle
rate di polizza.
4) per quanto concernéocali, gli arredi e le attrezzaturead assumere:

a) I'onere della conservazione e della custodia @ama e diligenza, come previsto dagli artt.
1766 e seguenti del codice civile, di quanto affida titolo gratuito dall’Ente capofila, per
la gestione associata, per I'espletamento delzervi

b) I'intero onere derivante dalle integrazioni enori annuali rispetto alla dotazione iniziale
delle stoviglie, del pentolame, dei corredi, dedellame in genere, contenitori isotermici per
il trasporto dei pasti, sia a seguito dell'aumatgbnumero di utenti, sia per usura, guasti,
rotture, danneggiamenti o sottrazioni riconducilalimperizia del personale dipendente
dalla ditta aggiudicataria;

c) I'onere di ogni tipo di manutenzione dei mohdliredi, attrezzature, anche informatiche, e di
tutto il materiale ricevuto in consegna,come megkpecificato nell’allegato C
“Manutenzione”;

d) I'onere dell'intera spesa per la fornitura delieenze (combustibile, gas, energia elettrica,
acqua, ecc.) utilizzate per il confezionamentqrigparazione e la distribuzione dei pasti. A
tal fine la ditta aggiudicataria dovra provvedet& aolturazione a proprio nome del
contratto delle suddette utenze o a rimborsarekadii proprietari dei locali, con modalita
da concordare, le spese sostenute da questi utiimipra non fosse possibile installare
nelle cucine delle mense un contatore autonomettsll’'impianto dell’edificio o quando
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il contatore autonomo rimane a nome dello stesde,BEarmo restando che gli oneri non
quantificabili verranno riconosciuti dalla ditta gugdicataria in via forfettaria previo
accordo con I'Ente intestatario dell'utenza;

e) I'onere per gli allacci e per le spese telefoaishlle linee telefoniche e le linee dati all'inter
dei locali mensa;

f) lI'onere relativo alla rimozione, al trasporto ako smaltimento dei rifiuti ivi compreso |l
pagamento delle relative imposte e tasse comunali;

g) l'onere della spesa annuale per la tinteggiadu@meno tre sedi mensa (cucina, refettorio,
dispensa, servizi igienici e spogliatoi per il merale) durante il periodo estivo da
concordare con I'Ente capofila. Nel caso vengargnakate urgenze da parte dell'Azienda
Sanitaria i lavori dovranno essere effettuati hendurante il periodo scolastico;

h) oltre alla pulizia ordinaria delle mense scoldsti anche I'onere delle pulizie ordinarie
periodiche dei tendaggi e dei serramenti dei lcaidilnenti al servizio di ristorazione quando
necessario e comunque due volte I'anno. La ditgiuaicataria dovra inoltre provvedere
alle pulizie straordinarie di apertura delle messalastiche dopo la chiusura estiva, nonché
alle pulizie di chiusura al termine dell'anno setizo;

i) 'onere di richiedere ed ottenere tutte le awpazioni necessarie all’espletamento del
servizio, e sostenere le relative spese; la regiiita dell’eventuale gestione del servizio
in assenza di tali autorizzazioni ricade interaraent capo alla ditta aggiudicataria. Tali
nullaosta e benestare dovranno essere rinnovatheame base ad eventuali nuove
disposizioni di legge in materia emanate nel caedbespletamento dell'appalto;

5) per quanto attiene atlformazione all’utenza:

all'inizio di ogni anno scolastico la ditta aggiadiaria dovra consegnare agli utenti della scuola
primaria e secondaria di primo grado del servizienga, la copia del menu preventivamente
concordato con I'Ente capofila, unitamente ad wstifaolo informativo sulla tipologia dei pasti
forniti, sulle modalita della loro preparazionelaprovenienza dei prodotti impiegati e sulla
composizione dei menu dal punto di vista dietedigwitrizionale. Agli utenti del servizio mensa
degli istituti della formazione professionale doessere consegnata copia del menu mensile.

ARTICOLO 8

Pagamento dei corrispettivi
| buoni pasto costituiscono titolo per il pagamedégoparte dell’Ente capofila del corrispettivo del
singolo pasto indicato in sede di offerta, oltrel.&A. nella misura di legge, previa presentazione
di regolare e conforme fattura a cadenza mensitey alvo quanto previsto dall'art. 5 del presente
capitolato. Al sopraccitato corrispettivo per ursggacompleto potra essere applicato un aumento,
previa intesa tra 'Ente capofila e la ditta aggeathria, per I'eventuale somministrazione della
colazione a meta mattina e della merenda a metampggo, qualora la fornitura di tale servizio
aggiuntivo sia richiesta presso mense scolasticheccasione di colonie estive organizzate
direttamente dagli Enti in gestione associata miteaenti/associazioni patrocinati dallo stesso.
Il pagamento avra luogo entro 30 (trenta) giordiaddata di ricevimento delle fatture mensili, &att
salva la possibilita per 'Ente capofila di sospemadi termini del pagamento nel periodo necessario
all'effettuazione di eventuali verifiche sull'ademmento degli obblighi retributivi, contributivi ,
previdenziali ed altri richiesti dalla legge (E@lid, ecc.) e del corretto adempimento degli oliblig
contrattuali.
Saranno riconosciute come liquidabili solo le fedtvelative ai pasti effettivamente consumati. In
caso di sciopero del personale scolastico I'Entgofii@, se ne acquisira preventiva notizia,
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provvedera a comunicarlo alla ditta aggiudicatpea le idonee misure e senza corrispettivo per i
pasti non consumati.

In ogni caso sull'importo netto progressivo dellespazioni € operata una ritenuta dello 0,5% per
cento; le ritenute possono essere svincolate soltarsede di liquidazione finale, dopo la verifica
da parte dell'Ente capofila e previo rilasciodi@tumento unico di regolarita contributiva.

Al fine di consentire all’Ente capofila un contmitontabile e la liquidazione delle fatture, laalit
aggiudicataria consegnera mensilmente all'Ufficgtruzione dell’Ente capofila i buoni ritirati
allegando un prospetto riepilogativo che specifigi@r ogni mensa, il numero dei pasti distribuiti
giornalmente nel mese di riferimento, suddivisidtanti provvisti di buono pasto ed utenti che ne
SOoNo privi.

L’Ente capofila, su richiesta scritta da parte aladitta aggiudicataria, si impegna a rivalutare
annualmente il prezzo del pasto, a decorrere @alnsi® anno scolastico, sulla base delle eventuali
variazioni in aumento dell'indice dei prezzi al somo per le famiglie di operai e di impiegati,
applicando il 75% del tasso medio annuo di inflagioriferito al mese di luglio dellanno
precedente, come calcolato dall’lstituto CentraleSthtistica nazionale. Detto prezzo non potra
subire variazioni per tutta la durata dell’annolastico in corso.

ARTICOLO 9
Oneri a carico della gestione associata

Sono a carico della gestione associata:

a) la messa a disposizione dei locali ospitanti kenge scolastiche; i locali vengono messi a
disposizione gratuitamente ad esclusione della sestesa del Centro Formazione Professionale
di Villazzano per la quale e previsto che la détgiudicataria provveda al rimborso allo stesso
Centro delle spese forfettarie di gestione quaatiéi dalla Provincia con proprie deliberazioni;
attualmente il corrispettivo annuale € di € 5.983)ltre all'iva di legge;

b) la messa a disposizione in uso gratuito delleeatature e degli arredi necessari
all’espletamento del servizi, secondo appositacaeone fornita dalle Comunita Rotaliara
Kdnigsberg, Valle di Cembra, Valle dei Laghi, Paglane dal Territorio della Val d’Adige. Le
attrezzature e gli arredi presenti in ciascuna mer® potranno essere dislocati presso altre
strutture dalla ditta aggiudicataria senza preventichiesta e conseguente autorizzazione da
parte dell’Ente capofila, sentito I'Ente proprieiadei beni.

ARTICOLO 10
Controlli

AI’Ente capofila spetta di verificare la correttaregolare esecuzione del servizio ed il puntuale
rispetto di tutte le clausole contenute nel preseardpitolato speciale d’appalto. Ha facolta di
controllare in ogni momento, anche con prelievaapdlisi di campioni ad opera delle competenti
strutture in materia di Igiene e Sanita pubbliceos€lo le normative vigenti, l'idoneita dei prodotti
alimentari, sia per quanto riguarda la quantitarfgnature), la qualita, il confezionamento e le
modalita di cottura degli stessi, sia per quargaarda il rispetto delle cautele igienico-sanéari
generali e/o specifiche, da parte del personalpulizia dei locali, degli arredi e delle suppéilgt
e ogni altro aspetto inerente lo svolgimento deligm, anche dal punto di vista dell’educazione-
alimentare.
Ai Componenti (genitori ed insegnanti) delle Consrosi di controllo, che possono essere istituite
presso ogni Istituto Scolastico, é affidata unazimime di verifica sullandamento complessivo del
servizio con particolare riguardo:
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« Controllo del rispetto della tabella dietetica igare (corrispondenza del menu del giorno,
della settimana);

« Verifica delle caratteristiche organolettiche dglietanze, del loro gusto, del loro aspetto,
della presentazione del piatto;

« Accertamento dello svolgimento generale del sewvipulizia del locale refettorio, delle
suppellettili e degli arredi, modalita di distriboze del pasto, orari del servizio, aspetti di
relazione degli alunni/studenti con il personalecdcina e con i docenti addetti alla
sorveglianza.

Sono inoltre preposti alle funzioni di controllo:
« I'’Azienda provinciale per i servizi sanitari
« il Nucleo antisofisticazioni dei Carabinieri (N.A)S

ARTICOLO 11

Modifica delle condizioni di appalto
L’Ente capofila si riserva la facolta, in relazioradle mutate esigenze dell’'utenza, ovvero
dell’'eventuale apertura o chiusura di punti cottef@ sale mensa, di apportare eventuali modifiche
nel corso dellanno scolastico in ordine alle mdadaldi prestazione del servizio, alle sue
caratteristiche e dimensioni nonché all’apertuchiosura di punti mensa.
In caso di variazione delle prestazioni contrattaatro il limite di un quinto del valore originari
la ditta aggiudicataria € obbligata a prestareeilvigio alle medesime condizioni previste nel
contratto, secondo quanto stabilito dall’art. Snoea 4 della L.P. 23/1990 e ss. mm. e ii.
Le variazioni in aumento e in diminuzione oltrelithite di un quinto dell’importo originario di
contratto e che non mutino la natura della prestezipotranno essere disposte con atto di
sottomissione, in conformita a quanto previsto’adll 29, comma 1 della L.P. 23/1990 e ss. mm. € ii

ARTICOLO 12

Eventi particolari
La ditta aggiudicataria si impegna a garantirerisbiesta degli Enti della gestione associata, dei
Comuni degli Enti della gestione associata o d&lsociazioni riconosciute dai Comuni, previa
autorizzazione scritta dell’Ente capofila, la pnegzaone di pasti presso le mense scolastiche in
occasione di manifestazioni, feste o ricorrenzéevar
Menu, prezzo del pasto, modalita di effettuazionpagamento del servizio dovranno essere
concordate direttamente tra la ditta aggiudicataiigoggetti richiedenti.

ARTICOLO 13

Divieto di subappalto
L’Ente capofila fa divieto di affidare in subappmglanche parzialmente, il servizio di mensa oggetto
del presente capitolato speciale d’appalto, nomtiteedere, per qualsiasi motivo, il contratto o il
credito relativo senza la preventiva autorizzazideEnte capofila .
Il subappalto potra essere autorizzato limitatamanservizi accessori quali il servizio di trasport
pasti, la pulizia e/o sanificazione dei locali a@apti i punti cottura, le sale mensa, i
magazzini/depositi, ivi compresi gli annessi sangenici del personale.
Le ditte che intendano affidare in subappaltodafivizi dovranno rendere espressa dichiarazione in
sede di partecipazione alla gara. L'autorizzaziahsubappalto medesimo potra essere rilasciata,
previa specifica richiesta, unicamente nel rispdtlle prescrizioni e condizioni di cui all’art. 81
D.Lgs. 163/2006 e con assunzione di responsabsliiiddale della ditta aggiudicataria per i
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versamenti dovuti dal subappaltatore in base alfgente normativa in materia di tutela dei
lavoratori.

E’ fatto obbligo alla ditta aggiudicataria di trasttere all’Ente capofila, entro venti giorni dadlata

di ciascun pagamento effettuato nei confronti dévappaltatori, copia delle fatture quietanzate
relative ai pagamenti corrisposti dalla ditta adgiataria al subappaltatore o cottimista, con
I'indicazione delle ritenute di garanzia effettuate

ARTICOLO 14
Penali
Qualora vengano accertate a carico della dittaudggataria inadempienze rispetto a quanto
previsto dal presente capitolato speciale d’app&toomunque mancanze e/o disservizi rilevanti
per la regolare esecuzione delle prestazioni, €Eaipofila potra applicare penali nei confrontialel
ditta stessa.
L’entita delle penali sara stabilita in relaziorka gravita dell'inadempienza e/o disservizio, jaev
contestazione scritta, avverso la quale la ditgiuaticataria avra facolta di presentare le proprie
osservazioni entro 10 (dieci) giorni dal ricevimznt
Si definiscono di seguito i 4 livelli di gravita lteeinadempienze/disservizi:
1° livello (inadempienza lieve) euro 250,00
* per ogni caso di ritardo di oltre 30 minuti neltarsministrazione dei pasti;
* per ogni caso di mancato rispetto dello stato igemlegli automezzi adibiti al trasporto
delle derrate alimentari, come previsto da nornaatigente;
* per ogni caso di mancanza delle figure professiqmaviste in sede di offerta;
* per ogni caso di mancato rispetto del monte otersmtale previsto in sede di offerta;
* per ogni caso di non conformita relativa al merevsto;
* per ogni caso di mancato rispetto delle grammaitegeiste nel Piano alimentare (allegato B
al presente capitolato);
* per ogni caso di non conformita relativa agli inaunta di lavoro;
* per ogni inottemperanza relativamente alla racaddarifiuti e per la mancata attuazione
della normativa in materia di raccolta differenajat
* per ogni altra lieve inadempienza riscontrata Balle capofila,;

2° livello (inadempienza media) euro 500,00

* per ogni caso di mancata conservazione dei campane indicato nel presente capitolato;

* per ogni mancata registrazione dei dati di monggi@ previsti nel Piano di autocontrollo;

* per ogni rilevamento di mancata effettuazione defl@nutenzioni previste nel presente
capitolato e nell'allegato C allo stesso;

* per ogni mancato rispetto di quanto previsto dakente capitolato e di quanto dichiarato
nell’'offerta tecnica con riferimento alla formazedel personale dipendente;

* per ogni caso di mancato rispetto delle temperatlireonservazione dei pasti e degli
alimenti ai sensi della normativa vigente;

* per il mancato rispetto delle modalita di prepayagi e somministrazione previste dal
presente capitolato e dall’offerta tecnica;

* per ogni caso di ritrovamento di corpi estranei mbe pregiudichino la salute o la sicurezza
dell'utente nei pasti somministrati;

* per ogni caso di raffreddamento di prodotti cotinanodalita non previste dal presente
capitolato;
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per ogni alimento scaduto rinvenuto in magazzinounina o nelle celle frigo, che riporti
indistintamente la dicitura “da consumarsi prefémiente entro”;

per ogni rilevamento di non conformitd a quantobifita nelle schede tecniche e di
sicurezza di prodotti detergenti e disinfettanti;

ogni qualvolta venga negato l'accesso agli incéripeeposti ad eseguire i controlli di
conformita al capitolato;

per ogni altra inadempienza media riscontrata@até capofila,;

3° livello (inadempienza grave) euro 1.000,00

per ogni dieta speciale non correttamente preparata personalizzata;

per ogni difformita riferita alla qualitd del pastale da impedire il consumo dei pasti o
mancata fornitura degli stessi riservandosi I'Ecégofila di richiedere un piatto freddo
alternativo; per difformita particolarmente gra@igenali saranno raddoppiate,

per ogni mancato rispetto delle norme di sicuredimaentare, di identificazione dei prodotti
e di rintracciabilita riguardanti la preparazioaedonservazione delle materie prime, dei
semilavorati e dei pasti, la pulizia e la sanifioae dei locali, il trasporto e quant’altro
previsto dalle vigenti leggi e dalla documentazipeesonalizzata per ogni struttura;

per ogni alimento scaduto rinvenuto in magazzing;ucina o nelle celle frigo, che riporti
indistintamente la dicitura “da consumarsi entro”;

per la mancata effettuazione degli interventi gdirdestazione e derattizzazione previsti dal
capitolato;

per la mancata redazione della documentazioneivalatla valutazione dei rischi per la
sicurezza e la salute durante il lavoro;

per ogni inosservanza della norme di legge reladivgpersonale dipendente e/o per la
mancata applicazione dei contratti collettivi @& il mancato rispetto delle normative sulla
sicurezza;

per ogni derrata non conforme alle Specifiche n@oggche degli alimenti rinvenuta nei
luoghi di stoccaggio;

per ogni caso di riciclo;

per ogni altra grave inadempienza riscontata risatandall’'Ente capofila

4° livello (inadempienza molto grave) euro 2.500,00

per ogni caso di destinazione dei locali affiddia aitta ad uso diverso da quello stabilito
dal presente capitolato;

per ogni caso di ritrovamento di corpi estranei ctettano a rischio la salute o la sicurezza
dell'utente nei pasti somministrati; qualora iteikamento di corpi estranei interessi piu di
una porzione, fatto salvo I'obbligo da parte deliksa di fornire il pasto sostitutivo, le penali
saranno raddoppiate;

per ogni caso in cui siano stati riscontrati migesrismi patogeni;

per ogni altra inadempienza “molto grave” riscoatddll’'Ente capofila;

L'applicazione delle penali sopracitate non preigaudn nessun caso l'eventuale risoluzione del
contratto da parte dell'Ente capofila ai sensisdecessivi articoli 16 e 17.
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L’ammontare delle penali non potra superare la raigiornaliera dell'l per mille dell'importo
netto contrattuale e comunque non potra superamgplessivamente il 10 % dell'importo netto
contrattuale.

L’'ammontare delle penali, degli eventuali danni eled spese da essi derivanti potra a scelta
dellEnte capofila essere direttamente trattemlltatto del pagamento o, qualora necessarioasull
cauzione.

Il pagamento delle penali e I'eventuale risoluzioleé contratto per inadempimento non liberano la
ditta aggiudicataria dalla responsabilitd per irdactausati dalle inadempienze o mancanze e/o
disservizi.

La ditta aggiudicataria per qualsiasi questioneeint il servizio prestato si rapporta unicamente
con I'Ente capofila al quale in particolare competda diretta valutazione e le risposte alle
richieste e/o segnalazione che pervengono daghtiyai genitori, dalle Commissioni mensa e
dagli Istituti Scolastici, confrontandosi con latdiaggiudicataria per gli adempimenti conseguenti.

ARTICOLO 15

Foro competente
Per tutte le controversie che dovessero insorgetgpiendenza del presente capitolato e del relativo
contratto d’appalto, foro competente é quello dirifo.
Le controversie saranno definite dall’autorita grigtia competente.

ARTICOLO 16
Risoluzione del contratto per inadempimento
Ai sensi dell'art. 1453 c.c., nel caso di acceriamempimento rispetto alle obbligazioni oggetto
del contratto di appalto, la stazione appaltantevygdera a mettere formalmente in mora
I'appaltatore tramite posta elettronica certificatssando contestualmente un termine finale
essenziale non inferiore ai 15 (quindici) giornnptre il quale adempiere compiutamente
all'obbligazione.
Scaduto inutilmente il termine di cui al commad 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’appaltatpuo essere corrisposto il compenso pattuito in
ragione della parte di prestazione regolarmentguéise nei limiti in cui la medesima appaia di
utilitd per la stazione appaltante.
ARTICOLO 17
Clausole di risoluzione espressa
Salva la risoluzione per inadempimento di cui &l'd6, 'Ente appaltante si riserva la facolta di
risolvere il contratto, ai sensi e per gli effetéll’art. 1456 del c.c., a tutto rischio dell’apiaabre,
con riserva di risarcimento danni nei seguenti:casi
* ripetute e gravi inadempienze e ritardo nell'esgaetne del servizio;
» frode perpetrata a qualsiasi titolo da parte daftiadtatore nell’esecuzione delle prestazioni
affidate;
* ingiustificata sospensione del servizio;
* subappalto non autorizzato;
* cessione in tutto o in parte del contratto a teirziyviolazione dell’art 13 del presente
capitolato;
* mancato rispetto ripetuto degli obblighi retributiprevidenziali ed assistenziali stabiliti dai
vigenti contratti collettivi;
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* riscontro, durante le “verifiche ispettive” esegudall’Ente appaltante presso I'appaltatore,
di “non conformita” che potenzialmente potrebbereeare grave nocumento alla qualita
del servizio e/o rischi di danni economici e/o aimagine al’Ente appaltante stesso, in
conformita all'art. 10 del presente capitolato;
» applicazione di penali tale da superare complessmwte il 10 % dell'importo netto
contrattuale.
* il venire meno dei requisiti tecnici posti alla batell’aggiudicazione dell’appalto;
* ripetuto ed ingiustificato mancato adeguamentodifiettive impartite dall’Ente appaltante;
* mancato rispetto ripetuto degli obblighi di legge materia di ambiente e sicurezza sui
luoghi di lavoro;
* mancato grave rispetto degli obblighi di legge iat@nia di tutela della privacy;
* il non aver iniziato I'esecuzione delle attivitagegto del contratto entro il termine previsto
contrattualmente o richiesto dall’Ente appaltante;
* ripetute e gravi inadempienze contestate per mantsietto delle indicazioni fornite sulle
diete speciali indicate nell’allegato B.
| casi elencati saranno contestati all'appaltapmeiscritto dalla stazione appaltante, previamente
contestualmente alla dichiarazione di volersi asmaldella clausola risolutiva espressa di cui al
presente articolo.
Non potranno essere intese quale rinuncia ad agvalella clausola di cui al presente articolo
eventuali mancate contestazioni e/o precedentem@dimenti, per i quali la stazione appaltante non
abbia ritenuto avvalersi della clausola medesinmaagtf di mera tolleranza a fronte di pregressi
inadempimenti dell'appaltatore di qualsivoglia rmatu
Nel caso di risoluzione, la stazione appaltantéssrva 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 presdinza regolare adempimento del contratto; in tal
caso all’'appaltatore puo essere corrisposto il @rap pattuito in ragione della parte di prestazione
regolarmente eseguita, nei limiti in cui la medeseppaia di utilita per la stazione appaltante.

ARTICOLO 18

Cauzione definitiva
La ditta aggiudicataria dovra costituire, primalaetipulazione del contratto e a garanzia degli
obblighi derivanti da quest'ultimo, una cauziondim&va in misura pari al 10% (dieci per cento)
dell'importo netto di appalto, riferito al numeroraplessivo dei pasti nel quadriennio. Ai fini del
presente articolo viene assunto un numero di pastio pari a 1.149.136.
In caso di affidamento con ribasso superiore al 10®garanzia € aumentata di tanti punti
percentuali quanti sono quelli eccedenti il 10%e dwibasso sia superiore al 20%, I'aumento e di
due punti per ogni punto di ribasso superiore &20a cauzione potra essaidotta del 50%
qualora I'impresa produca la certificazione diesisa di qualita conforme alle norme europdd
EN ISO 900qQ rilasciata da organismi accreditati. Nel casaum I'lmpresa presenti fidejussione
bancaria o polizza fidejussoria, le stesse dovraesgere costituite secondo le indicazioni che
verranno fornite dall’Amministrazione allimpresgaudicataria.

La cauzione definitiva viene prestata a garanzidladempimento di tutte le obbligazioni del

contratto e del risarcimento dei danni derivanti'@zentuale inadempimento delle obbligazioni
stesse.

L’ente capofila potra avvalersi della garanzia iidsoria parzialmente o totalmente, per gli oneri
derivanti dal mancato o inesatto adempimento d#tta, nonché per provvedere al pagamento di
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quanto dovuto dalla ditta per le inadempienze dativdallinosservanza di norme e prescrizioni
dei contratti collettivi, delle leggi e dei regolanti sulla tutela, protezione, assicurazione,
assistenza e sicurezza fisica dei lavoratori ptesencantiere; I'incameramento della garanzia
avviene con atto unilaterale del’lamministrazioeaza necessita di dichiarazione giudiziale e per il
risarcimento dei danni derivanti dall'eventualedermpimento delle obbligazioni stesse.

La garanzia fideiussoria deve essere tempestivamenitegrata qualora durante I'esecuzione del
contratto essa sia stata incamerata parzialmentetatmente, dallamministrazione; in caso
d’inottemperanza la reintegrazione si effettualareasui ratei di prezzo da corrispondere alladitt
La costituzione della cauzione definitiva potraewve tramite fideiussione bancaria o assicurativa,
rilasciata da operatori autorizzati ai sensi deL@s. 01.09.1993 n. 385 o del D. Lgs. 17.03.1995 n.
175.

La validita della cauzione dovra perdurare sin@m alincolo da parte dell’Ente capofila, che
avverra a seguito della scadenza del contrattojigtee per il 31.08.2018 previo accertamento
dell'insussistenza di pendenze relativamente &ss®.

La garanzia fideiussoria € svincolata progressivaeeon cadenza semestrale posticipata, secondo
guanto previsto dall’art. 113, c. 3, del D.Lgs. X6R6.

L’'Impresa si impegna a trasmettere tempestivameopéa della documentazione comprovante il
progressivo svincolo della cauzione all’Ente cdpofi

Resta salvo per I'Ente capofila I'esperimento dniogltra azione nel caso in cui la cauzione
risultasse insufficiente.

La fideiussione bancaria o assicurativa dovranreeresredatte in conformita alle sottoindicate
modalita:

» sottoscrizione del Legale Rappresentante del stpgéteiussore (Compagnia di
assicurazione o lIstituto di Credito), con obbligadtentica notarile della stessa e specifica
indicazione dell'esistenza in capo a chi sottosckel potere di impegnare il soggetto
fideiussore, apposta in calce alla fideiussionechaa o alla polizza fideiussoria;

e espressa indicazione che “la garanzia prestatdfitaca fino all’avvenuto accertamento
del regolare assolvimento degli obblighi contrditida parte del Segretario generale
dellEnte capofila cui compete la gestione deltatn”;

* espressa enunciazione di tutte le clausole di gemdicate:

* rinuncia espressa al beneficio della preventivaigsone del debitore principale ai sensi
dell'art. 1944, comma 2, del Codice Civile;

e assunzione dell'impegno incondizionato del soggétieiussore a versare I'importo della
cauzione su semplice richiesta dellEnte capo8knza possibilita di opporre eccezioni di
sorta ed entro 15 giorni dalla richiesta stessa;

* inopponibilita allEnte capofila del mancato pagamee dei supplementi di premio o
dell’eventuale corrispettivo per la fideiussionetaria da parte del debitore principale;

e indicazione, quale Foro competente per ogni coeti& che dovesse insorgere nei
confronti del’Ente capofila , dell’Autorita giudaria di Trento;

e nel caso in cui la polizza fideiussoria o la fidsione bancaria contengano le clausole per
cui “ll contraente é tenuto, a semplice richiesHadSocieta assicuratrice, a provvedere alla
sostituzione della presente garanzia, con altreeteata dall’Ente capofila, liberando
conseguentemente la Societa stessa nei seguenti @agissis ... . In mancanza della
suddetta liberazione il contraente si obbliga atiwoe un pegno presso la Societa in
contanti o titoli di gradimento della societa medes per un valore pari allimporto

bY

massimo garantito con la presente polizza”, e macis 'espressa indicazione della
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seguente ulteriore clausola: “La mancata costineidel suddetto pegno non puo in nessun
caso essere opposta all’Ente capofila”.
Non saranno ammesse polizze fideiussorie o fidemssancarie che contengano clausole
attraverso le quali siano posti oneri di qualsigs a carico dell’Ente capofila .
Si precisa che la fideiussione bancaria deve egsesentata in carta legale o resa legale.

ARTICOLO 19

S.C.LLA., D.I.A., Autorizzazioni
Entro 60 giorni dall'aggiudicazione I'Impresa p@&spletamento dell'attivita richiesta dal presente
Capitolato deve inoltrare al Comune la prevista n@&yione Certificata di Inizio Attivita
(S.C.ILA) e allAzienda Provinciale per i Servi8anitari la Dichiarazione di Inizio Attivita
(D.1.A.), rispettivamente, per l'inizio dell’attith di somministrazione e per la registrazione fress
I'Ufficio Igiene e Sanita Pubblica dell’A.P.S.S.verificare I'esistenza, o eventualmente acquisire,
tutte le necessarie autorizzazioni secondo quaetagto dalla normativa vigente.
L'Impresa dovra inoltre possedere all'inizio dedlgivita il Registro di carico e scarico degli oli
esausti e il contratto con ditta autorizzata ataritlegli oli esausti. Tale documentazione dovra
permanere sempre presso i locali di produzionessdre disponibile per ogni eventuale controllo
da parte degli organi ufficiali di vigilanza igi@e-sanitaria o di tecnici incaricati dall’Ente
capofila per la verifica della conformita del seiwi
L'Impresa deve altresi provvedere all'apertura asizione presso la Camera di Commercio di
Trento e al pagamento del relativo diritto annuhliscrizione.

ARTICOLO 20

Tracciabilita dei pagamenti
L’Appaltatore assume gli obblighi di tracciabild&i flussi finanziari di cui all’'art. 3 della legde
agosto 2010, n. 136 e s.m.. A tal fine, I'Appaltatccomunica allEnte, entro sette giorni
dall'accensione, gli estremi identificativi dei tiowsorrenti dedicati e nello stesso termine le
generalita e il codice fiscale delle persone detegd operare su di essi.
L’Appaltatore si obbliga a inserire nei contratipslati con i subcontraenti una specifica clausola
con la quale ciascuno di essi assume gli obblighiadciabilita dei flussi finanziari di cui alfa
3 della legge 136/2010 sopra richiamata, penalldenassoluta dei contratti medesimi.
A tale scopo I'Appaltatore deve comunicare allazistae appaltante tutti i rapporti contrattuali
posti in essere per I'esecuzione del contrattopi#ip e fornire copia dei relativi contratti.
In particolare, in caso di Raggruppamento temparatidmpresa, i pagamenti della Capogruppo
alle imprese associate dovranno rispettare gliigbbtli tracciabilita.

ARTICOLO 21
Tutela della riservatezza dei dati personali

La ditta aggiudicataria assicura che tutte le mfazioni raccolte ed ottenute durante I'incarico
saranno considerate come riservate e si impegnandenere tale riservatezza e a non rivelare a
terzi alcunché senza il permesso dell’Ente capefika non utilizzare materiali o0 documentazione
proveniente dall’Ente capofila se non per gli scopnnessi con l'incarico. In tal senso la ditta
aggiudicataria € conseguentemente nominata Redplendal trattamento e riconosce che i dati che
trattera nell’espletamento dell’incarico ricevutone dati personali e, come tali, sono soggetti
all'applicazione del Codice in materia di protemomlei dati personali (decreto legislativo
196/2003). L'Ente capofila, quale Titolare del taatento, si riserva la possibilita di effettuare
verifiche sui trattamenti svolti per conto propdalla ditta aggiudicataria.
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ARTICOLO 22
Spese
Tutte le spese inerenti e conseguenti la stiputezidel contratto (registrazione, imposte, valori
bollati, diritti di segreteria, diritti di rogitcgcc.), nessuna esclusa ed eccettuata, sono a datiao
ditta aggiudicataria.

ARTICOLO 23
Scioglimento gestione associata
Nel caso di scioglimento, anche parziale, delldiges associata il contratto sottoscritto con téadi
aggiudicataria proseguira fino a scadenza alle siggecondizioni con tutti gli Enti facenti parte
originariamente della medesima gestione.
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Paragrafo 5.3.1. dell'allegato 1 al D.M. 25-7-20Mdozione dei criteri minimi ambientali da
inserire nei bandi di gara della Pubblica ammingtrone per l'acquisto di prodotti e servizi nei
settori della ristorazione collettiva e fornitura derrate alimentari e serramenti esterni.
Produzione degli alimenti e delle bevande

- Frutta, verdure e ortaggi, legumi, cereali, panprodotti da forno, pasta, riso, farina, patate,
polenta, pomodori e prodotti trasformati, formagdatte UHT, yogurt, uova, olio extravergine
devono provenire:

per almeno il 40% espresso in percentuale di paktotale, da produzione biologica in accordo
con iregolamenti (CE) n. 834/2007/CGErelativi regolamenti attuativi;

per almeno il 20% espresso in percentuale di pestotale, da «sistemi di produzione integrata»
(con riferimento alla norma UNI 11233:2009), dadwoti IGP DOP e STG - come riportato
nellElenco delle denominazioni italiane, iscrittel Registro delle denominazioni di origine
protette, delle indicazioni geografiche protetigetie specialita tradizionali garantitB€golamento
CE n. 1898/2006 della Commissione del 14 dicemi®d@62ecante modalita di applicazione del
regolamento (CE) n. 510/2006 del Consiglio del 28rzn 2006 relativo alla protezione delle
indicazioni geografiche e delle denominazioni djioré dei prodotti agricoli e alimentari e
Regolamento (CE) n. 509/2006é da prodotti tipici e tradizionali, compresi tiegdenchi nazionali,
regionali e provinciali previsti dagdrticoli 2 e 3 del Decreto del Ministro per le Politiche Agrieol

8 settembre 1999, n. 350

Per quanto riguarda le uova, la quota non provémida allevamenti biologici, deve provenire da
allevamenti all'aperto di cui al codice 1 ¢Rdgolamento n. 589/20@%Ila Commissione europea in
applicazione deRegolamento n. 1234/200&lativo alla commercializzazione ed etichettatlelie
uova.

| prodotti ortofrutticoli devono essere stagionabpettando i «calendari di stagionalita» defidai
ogni singola stazione appaltante. Per prodottitatjisne si intendono i prodotti coltivati in pieno
campo.

- Carne deve provenire:

per almeno il 15% in peso sul totale, da produzigsioéogica in accordo conRegolamenti (CE) n.
834/07e relativi regolamenti attuativi; e

per almeno il 25% in peso sul totale, da proddsi® le DOP - come riportato nell’'Elenco delle
denominazioni italiane, iscritte nel Registro detlenominazioni di origine protette e delle
indicazioni geografiche protetteRégolamento CE n. 1898/2006 della Commissione del 1
dicembre 200Gecante modalita di applicazione debolamento (CE) n. 510/2006 del Consiglio
del 20 marzo 20Q6relativo alla protezione delle indicazioni gedgiae e delle denominazioni
d'origine dei prodotti agricoli e alimentari) - e gbrodotti tipici e tradizionali, compresi negli
elenchi nazionali, regionali e provinciali previdagli articoli 2 e 3 del Decreto del Ministro per le
Politiche Agricole 8 settembre 1999, n. 350

- Pesce deve provenire:

per almeno il 20%, espresso in percentuale di paktotale, da acquacoltura biologica, in accordo
con i Regolamenti (CE) n. 834/20G¥ relativi regolamenti attuativi (tra i qualiegolamento n.
710/2009che riguarda l'introduzione di modalita di appicene relative alla produzione di animali
e di alghe marine dell'acquacoltura biologica) ®scae sostenibile (rispettando i criteri della
certificazione MSC - Marine Stewardship Councilezpliivalenti).

Il pesce somministrato nelle mense, in ogni cas@usgelato, non deve essere ottenuto da prodotti
ricomposti.
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Calendario stagionalita
principali prodotti
ortofrutticoli locali

Periodo

Patate Settembre- aprile
Carote Settembre- marzo
Kiwi Novembre-febbraio

Cavolo cappuccio

Settembre-gennaio

Cavolo verza

Settembre -febbraio

Mele

Tutto I'anno

Susine

Settembre-ottobre
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