COMUNE DI ALBENGA

AREA SERVIZI Al CITTADINI E ALLE IMPRESE

SERVIZIO RISTORAZIONE
PER UTENZA SCOLASTICA, UTENZA SOCIALE
ED ALTRI

CAPITOLATO D'APPALTO

TITOLO |
OGGETTO DELL'APPALTO ED AGGIUDICAZIONE

Art. 1
OGGETTO

1. L’appalto ha per oggetto:

* la produzione e la fornitura di pasti, bevande usel preparati senza l'utilizzo di prodotti
precotti o precucinati pronti per il consumo e ohedt al servizio di ristorazione per utenza
scolastica, utenza sociale ed altri. L'appaltatda@/ra garantire la fornitura di idonea
alimentazione per I'Utenza di etd compresa tramesi e dodici mesi (lattanti), nel rispetto
delle disposizioni regionali in materia.

* | predetti servizi potranno subire variazioni inngnto o in diminuzione a giudizio
insindacabile dellAmministrazione appaltante, gubase delle richieste delle competenti
autorita scolastiche. Anche il numero dei pasthggetto a variazioni quotidiane in aumento o
in diminuzione, con I'obbligo a carico della didarichiedere lo stesso alle scuole secondo le
modalita indicate al successivo art. 9 del preseapétolato;

* la produzione e la fornitura di pasti, bevande use| preparati senza I'utilizzo di prodotti
precotti o precucinati pronti per il consumo e et al servizio di ristorazione collettiva per
anziani e fasce svantaggiate della popolazione;

» ['approvvigionamento delle derrate alimentari, deteriali e delle attrezzature in ogni caso
occorrenti per I'esecuzione dell’appalto;

* la fornitura del corredo necessario alla consunmezdei pasti;

* il trasporto dei pasti dal centro di preparazioneorfezionamento ai singoli plessi scolastici
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destinatari del servizio nonché agli altri cemtdicati dal’ Amministrazione;
* l'assistenza al pasto: apparecchiare, servire alda® sparecchiare, nonché la pulizia dei
locali, la disinfezione dei locali dove avvienaédezione anche se in aula.

2. 1l servizio ristorazione scolastica dovra svosgén base al calendario scolastico, articolandosi
cinque o sei giorni settimanali esclusi i giorrstfei e secondo le indicazioni delle competentoaita
scolastiche.

3. LAmministrazione si riserva di estendere ihgeio anche agli anziani ed alle fasce svantaggiate
popolazione; in tal caso il sevizio dovra svolgemsbase al calendario fornito dall'ufficio Politie
Sociali, articolandosi su sette giorni settimacalnpresi tutti i giorni festivi infrasettimanali;

4. Le scuole ed i centri ove viene effettuato itve®o oggetto del presente appalto sono quelli
indicativamente elencati nell’allegato al capitolagotto il n. 1, unitamente al numero puramente
indicativo degli utenti fruitori del servizio;

5. Rientrano nell’oggetto dell’appalto, altresi,riehieste di pasti nel’ambito delle attivita salcie
socio educative del comune, come a titolo meramesgenplificativo il campo solare estivo e i progett
per I'aggregazione giovanile ed in genere tuttedeieste effettuate da scuole pubbliche sul @miot
comunale.

Art. 2
DURATA ED INIZIO

1. L’appalto viene aggiudicato per la durata diigh(diconsi quattro), segnatamente a decorrerd tal
ottobre 2019 al 30 settembre 2023.

2. L'appaltatore dovra garantire l'attuazione detv&io, per ogni anno scolastico, a decorrere
dallavvio dell'attivita didattica e sino all'ultiszione della stessa, in base al calendario samdasti
stabilito dalle competenti autorita ed in base aflbieste delle singole scuole interessate. Nesgmte
capitolato per calendario scolastico si intendgeiliodo, stabilito dalle autorita scolastiche, drata
dellattivita didattica.

3. Alla scadenza del contratto alla data sopracatdiil rapporto tra 'Ente e I'appaltatore si imie
automaticamente risolto.

4. In ogni caso, alla scadenza del termine contkbttiniziale o prorogato, qualora il committentenn
abbia provveduto ad aggiudicare il servizio pgreitiodo successivo, I'aggiudicatario sara obbligato
continuarlo per un periodo non superiore a sei nadisi stesse condizioni contrattuali vigenti alkta
di scadenza.

Art. 3
IMPORTO A BASE DI GARA E
AGGIUDICAZIONE



1. I numero presunto dei pasti da fornire per agndi 120.000 unita. Detto numero &€ puramente
indicativo per la ditta aggiudicataria e viene odto dall’Ente sulla base delle attuali previsialni
bilancio: qualsiasi variazione in aumento e in dinzione, anche di notevole entita, nel momento
dell'aggiudicazione o nel corso del periodo comtrae non potra in nessun caso comportare richieste
indennizzi e/o risarcimenti di qualsiasi naturgpdste della ditta.

2. Ai fini dell'espletamento della gara di appaltprezzo base unitario (costo del pasto) é stabiti €
4,70 (diconsi euro quattro/70) inclusi confezionatoee trasporto dei pasti dal luogo di preparaziine
singoli plessi scolastici e quant’altro previstocarico dell’appaltatore dal presente capitolato.
All'importo unitario di aggiudicazione verra ap@ia I'l.V.A. nella misura di legge.

3. L'importo complessivo presunto annuo dell’appadt fissato in €. 564.000,00, oltre IVA, per cui
I'importo a base di gara sui quattro anni e di eu2b6.000,00Gli oneri della sicurezza non soggetti a
ribasso sono quantificati in € 403,74

4. L'appalto verra esperito mediante proceduratapgrsensi dell’art. 60 del D.Lgs 18.04.2016 ne50
sara aggiudicato al concorrente che avra prodaiffeita economicamente piu vantaggiosa ai sensi
dell'art. 95, comma 3, del medesimo D.Igs. n. 50&0con esclusione delle offerte in aumento. Non
sono ammesse offerte condizionate, indeterminateecesprimano un ribasso o un miglioramento alla
possibile offerta di altro concorrente. Per le géeanormalmente basse si procedera ai sensi giper
effetti dell’art. 97 del D.Lgs. 50/2016. Non sonmraesse varianti alle condizioni poste nel presente
appalto.

5. L'importo di aggiudicazione costituisce la base la determinazione del corrispettivo, per tldata
durata dell'appalto, dell'intera attuazione delvégo cosi come definita dal presente quaderno di
condizioni.

6. In dipendenza di quanto sopra il Soggetto agcgtiario si intende compensato di qualsiasi suo
avere e pretendere dal Comune per il servizio dit@aitasi, per cui nessun ulteriore onere, né
finanziario né di altra natura viene posto a cadelia stessa Amministrazione Comunale.

7. Per le modalita di espletamento della gara ei peiteri di aggiudicazione vedi i punti 2 e 3 del
disciplinare che si intende qui richiamato.

10. Esperita la gara, verra proposta I'aggiudmaeidel servizio alla ditta che, sommati i puntesyi
essa attribuiti per la migliore offerta tecnico-tjiaéiva e per la migliore offerta economica, avra
ottenuto il punteggio piu alto.

11. L’aggiudicazione del servizio, unitamente gpeovazione del verbale di gara, verra effettuata
dall’Ufficio Comunale a cio preposto.

12. L’impresa aggiudicataria dovra presentarsianaéde Comunale per la stipula del contratto
d’appalto alla data che sara fissata dallAmmiaigivne. L’'aggiudicatario si impegna a dare inidio a
servizio in via d’'urgenza, in pendenza della stpdél contratto, ai sensi dell’art. 32, comma 8ntgu
periodo, del D.Lgs. 18.04.2016 n. 50.

13. In caso di fallimento o di risoluzione per ggamadempimento dell’aggiudicatario originario,
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I’Amministrazione si riserva la facolta di interfak il secondo migliore offerente per verificaaesua
disponibilita a stipulare il contratto alle condiai offerte in sede di gara, eventualmente ancloepser
quella parte del servizio rimasta incompiuta.

14. Le norme contenute nel presente capitolatoleatativo disciplinare e bando di gara, e loro
allegati, che abbiano comunque attinenza contgrooi di aggiudicazione dell’offerta economicamente
pil vantaggiosa e i relativi parametri di valutamosono da intendersi quali prescrizioni volte ago
dei limiti minimi ed inderogabili alle offerte prestate dalle ditte concorrenti.

L’Amministrazione Comunale non prendera in consademe alcuna offerta peggiorativa rispetto a tali
limiti.

15. L’ aggiudicatario dovra conformare le modatiiderogazione del servizio dedotto in capitolato a
quanto proposto in sede di offerta.

Art. 4
MODALITA’ DI PRESENTAZIONE DELL'OFFERTA
CASI DI ESCLUSIONE DALLA GARA
DOCUMENTAZIONE DE| PARTECIPANTI

1. Vedi bando, disciplinare di gara e relativi gi& che qui si intendono espressamente richiamati.

2. L'esposizione del progetto dovra essere congemmutin massimo di 20 (venti) cartelle (30 righe pe
pagina).

ART. 5
CAUZIONI E GARANZIE

1. Vedi, nello specifico, l'art. 12 del bando dirgaed il punto 1 del relativo disciplinare che si
richiamano.

TITOLO Il
OBBLIGHI DELL'APPALTATORE, CORRISPETTIVO E POTERI D | VIGILANZA DEL
COMUNE

Capo |
Obblighi di servizio

Art.6
OBBLIGHI PARTICOLARI DELL’APPALTATORE DI ORDINEG@TICO,
SANITARIO ED ASSICURATIVO

1. Oltre quanto previsto nelle restanti parti delgente capitolato, nel bando, disciplinare di gara
relativi allegati, 'appaltatore ha I'obbligo di:



1) Obblighi logistici e centro cottura

a) predisporre, a pena di decadenza dall’aggiugicazed entro il 31 ottobre 2019, un apposito centr
cottura idoneo sotto il profilo urbanistico - edit e igienico - sanitario, secondo la normativgewie,

per la preparazione, cottura e confezione dei pdetato delle necessarie attrezzature e secondo le
caratteristiche previste al successivo art. 14.

L’aggiudicatario provvede al trasporto dei pasti dentro di produzione alle scuole del Comune di
Albenga con proprio personale e mezzi.

Il centro di cottura (o produzione dei pasti) atikito dalla ditta deve essere comunque ubicato entr
una distanza tale da garantire 'immediata distitwoe dei pasti (rigorosamente preparati il mattieb
giorno nel quale gli stessi verranno consumatiygode scuole, nonché la qualita, la conservazione,
requisiti nutrizionali degli alimenti e di tutte pgreparazioni erogate.

L’intervallo tra la ultimazione della cottura edansegna dei pasti non deve superare i 25 (vegtie)n
minuti per tutte le sedi di consegna dei pastimprensivo il tempo necessario per le operazioni d
scarico e consegna.

In relazione alla tempistica di trasporto dal cendi cottura alle sedi di consegna pasti di cui ai
precedenti commi, si richiama la disciplina di elle Linee di Indirizzo per la ristorazione scoleat
della Regione Liguria (DGR n. 333 del 20.03.2015tpul.2 “dati relativi al servizio di ristorazione
scolastica”) laddove e stabilito ch& momento della consegna nei luoghi di sommirizione i cibi
caldi dovranno avere una temperatura non inferiar€65° C, mentre i cibi freddi dovranno avere una
temperatura di +10° C”.

Il concorrente deve disporre altresi di un centroattura per il caso di emergenza, con carattehist
analoghe a quello principale, fermo restando peit del tempo di consegna dei pasti indicato al
periodo precedente.

La ditta dovra essere in grado di fornire la rigmone anche in caso di interruzione della prochezio
presso il centro di cottura e/o produzione pasti geuse di forza maggiore, producendo i pasti
necessari al fabbisogno giornaliero dell'utenzalemstesse caratteristiche di cui al presente aapi,
utilizzando una o piu strutture produttive idonka. consegna dei pasti di cui sopra deve avvenire
senza ritardo rispetto agli orari fissati per lainarie forniture e con le modalita previste dalla
normativa vigente.

In relazione a cio la Ditta concorrente esplicitesdl’offerta tecnico qualitativa i relativi piardi
emergenza per tutto il periodo di durata dell’appal

Per i fini suddetti, I'appaltatore ha la possikijitsu espressa richiesta da indicare nellistanza d
ammissione alla gara, di utilizzare, a titolo dmmmlato gratuito, i locali a destinazione centrituoet

del comune e siti presso i plessi scolastici (&Nadfrazione di Leca, (2) di regione Vadino —
Campolau, (3) di via Degli Orti — capoluogo e (4egs0 I'asilo nido comunale “Di Ferro”.

I locali vengono concessi in uso con atto che neclkeemodalita di utilizzo conformemente ai princip
di questo capitolato, i termini e le modalita parldro riconsegna al momento della cessazione del
rapporto contrattuale, rimanendo comunque compekre della ditta appaltatrice la loro ordinaria
manutenzione e l'adozione di tutte le misure negsslla sicurezza ed igiene dei medesimi, delle
persone che vi lavorano e piu in generale del plssslastico.



Parimenti alla ditta aggiudicataria, qualora ineeravvalersi dei locali stessi, e fatto obbligo di
provvedere, con spese completamente a carico eapdieli’inizio del servizio, al loro eventuale
adeguamento sotto il profilo della sicurezza e addlinzionalita affinché siano compiutamente
rispettate tutte le vigenti norme e requisiti dgde oltre alle condizioni e requisiti espressamente
indicati nel presente capitolato di gara.

Per tutti gli interventi necessari I'aggiudicatadie intende avvalersi dell’utilizzo dei locali nesimi
tiene esente il comune da qualunqgue richiestai Sardizio che economica.

In assenza di espressa richiesta di utilizzo dalicucina nell'istanza di partecipazione allasgar
intende non effettuata la relativa opzione.

Per contro, con l'istanza di utilizzo il concorrentertifica di aver preso visione dei locali stesdli
ritenerli idonei all’'uso richiesto secondo la vigemormativa e le condizioni del presente capitolat
salvi i necessari interventi per cui assume obbligo

L’appaltatore ha la possibilita di utilizzare ldrazzature esistenti nei locali cucina previo agpos
inventario a carico dello stesso da effettuarsi plesenza di un rappresentante dellAmministrazion
comunale. Le apparecchiature vengono prese in goasall'inizio dell'appalto e dovranno essere
restituite alla scadenza in buono stato salvo itmade deterioramento d'uso. Le spese per la
manutenzione ordinaria sono a carico dell'aggiudita.

b) costituire una sede operativa nel comune di Aglaeentro il 5 ottobre 2019 o comungue nei tempi
che verranno comunicati dal Comune.

c) produrre al comune la relazione descrittivaldeali e attrezzature del proprio centro cottur@) c
allegata planimetria descrittiva anche della caene delle strutture in scala 1/100, sistemi di
preparazione e confezionamento dei pasti, tipo aitqudei contenitori utilizzati nonché di posate,
bicchieri e di quanto altro afferente l'attuaziodel servizio, ovvero relazione descrittiva degli
interventi necessari sul centro cottura dei plsssiastici qualora sia effettuata I'opzione peloio
utilizzo;

d) disporre di attrezzature, automezzi e di persoadeguato al servizio oggetto dell'appalto;

1) Obblighi di carattere igienico e sanitario

e) garantire, ai sensi e per gli effetti @elgs.6 novembre 2007, n. 193 e s.yla salubrita e sicurezza
dei prodotti alimentari e di mettere in atto sistelnautocontrollo, segnalandoli al comune. Le desr
alimentari utilizzate dall'appaltatore per la pregmone dei pasti devono garantire I'assenza di
organismi geneticamente modificati (OGM) in confdena quanto stabilito dalla legislazione vigente.
f) produrre, in particolare, il piano di autoconiocHACCP di cui all’art. 19 del presente capitalat

g) indicare i tecnici e gli organi incaricati dairgrolli di qualita;

h) essere in possesso delle prescritte autorizziazamitarie e di tutte le altre eventuali autcaizbni
che si rendessero necessarie, secondo la normagjeate, per I'esercizio dell'attivita al momento
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dell'inizio dell'appalto e durante il corso delltesso;

1) impiegare, nelle operazioni di preparazione,fepionamento e trasporto dei pasti, esclusivamente
personale munito della necessaria idoneita saajtari

) inibire I'accesso ai locali e mezzi utilizzagipl’espletamento del servizio a persone non az#ate;
m) rispettare rigorosamente il disposto di cui al 1§ novembre 2007, n. 193 e s.m.i;
[11) Obblighi di servizio

n) approvvigionarsi delle derrate alimentari le caratteristiche qualitative rispondano ai requisit
previsti dall'allegato n. 4 al presente quadernoatidizioni;

0) osservare il menu tipo settimanale, di cui Béigato n. 2, alternando settimanalmente le vaiazi
previste e concordando con le scuole le variazdinmenu per i plessi che prevedono i rientri
settimanali nell’ambito del menu tipo con I'accomdigll’autorita sanitaria competente;

le prescrizioni di cui alle precedenti lettere m) @ mentre sono inderogabilmente vincolanti per
I'appaltatore, possono essere modificate a richidstl’ Amministrazione comunale, su indicazione o
parere delle competenti autorita sanitarie ovveltadCommissione mensa di cui al successivo art. 21
tenuto conto dell’importo di aggiudicazione;

p) osservare, nella confezione dei pasti, le gralreaiportate per i diversi tipi di scuola nel&bella
allegata, sotto il n. 3;

q) fornire posate, bicchieri, salviette, tovaglimateriale a perdere e termosigillato) giornalmente
occorrenti;

r) garantire il servizio di assistenza al pastgaapcchiare, servire a tavola e sparecchiare, golach
pulizia dei locali e la disinfezione delle stanoxd avviene la refezione anche se in aula;

S) garantire il servizio di ritiro dai luoghi d e#ione del materiale a perdere e successivo depu=ii
appositi contenitori;

t) garantire il trasporto dei pasti dal luogo deparazione e confezionamento ai singoli luoghi di
consumo secondo gli orari indicati annualmenteedallitoritd scolastiche o comunali (vedi art. 7),
secondo le modalita (tempi e norme di sicurezzdirate nell’art. 8;

u) impiegare per la confezione dei pasti e degheahti dotazioni individuali (posate, bicchieri,cec)
esclusivamente di materiale conforme alle normentign materia igienico — sanitaria, con obbligo d
sostituzione dei materiali a semplice richiestdaw®ministrazione;

V) Obblighi relativi al contratto

V) ritenere congrua l'offerta ed il prezzo di aglitazione dopo essersi recato nei plessi scolastici
luoghi nei quali dovra essere effettuata la fomaiftaver visionato gli itinerari relativi al traspo ed
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avere avuto cognizione di ogni elemento e circastagenerale e particolare, che possa influire sul
prezzo e sulle condizioni contrattuali, nonchéassabnduzione della gestione;

z) stipulare con il comune apposito contratto eitrermine stabilito dall’'ufficio contratti;

aa) stipulare le apposite polizze assicurativeiptevall’art. 16 del presente capitolato.

ART. 7
PREPARAZIONE E COTTURA DEI PASTI
CONFEZIONAMENTO PORZIONI

1. La preparazione e la cottura dei pasti debbamverdare con i sistemi tradizionali inteso legame
caldo, con l'impiego di alimenti di prima qualitarhiti da aziende qualificate, conformi alle leggi
vigenti sotto il profilo merceologico ed organoiett E’ conseguentemente esclusa e tassativamente
vietata la somministrazione di cibi e alimenti pic La preparazione e cottura dei pasti dovra
avvenire esclusivamente nei locali di cui all’&tl, a. (Centro cottura) del presente capitolato.

Si richiamano in particolare:

- Reg. CE n. 852 e 853/2004 (igiene dei prodoitnahtari);
- Decr. Lvo 114/06 (allergeni alimentari);
- Reg. CE n. n. 178/2002. D.Lgso 109/92 e s.m.i.

2. Gli alimenti utilizzati devono possedere le tmastiche e i requisiti indicati nelle tabelle
merceologiche di cui all'allegato n. 4, con relatyrammature di cui al’allegato n. 3.

3. | cibi non appena cotti saranno immessi in app@®ntenitore multirazione atossico.

4. | contenitori multirazioni dovranno essere déjadis ancora caldi, in contenitori termici chiuson
chiusura ermetica per la conservazione della teatyer ottimale fino al momento della consumazione
del pasto presso i singoli plessi, secondo glii@tabiliti dalle competenti autorita scolastiche.

5. | pasti dovranno essere consegnati nei locabitac refettorio, a cura dell’appaltatore. Le sed
interessate dal servizio potranno subire variaziaaiudizio insindacabile dell’Amministrazione,
senza che I'appaltatore possa pretendere aumdrgrelezo di fornitura del pasto o rimborso spese a
qualsiasi titolo.

La consegna dei pasti dovra avvenire secondo ¢erze di ciascuna scuola e secondo orari e modalita
da concordarsi preventivamente con la singola scuBbtra subire variazioni solo su richiesta
del’Amministrazione Comunale.

6. Relativamente al servizio rivolto agli anziard elle fasce deboli di popolazione, iI Comune
comunichera giornalmente entro le ore 09.30 il momgasti occorrenti. Per le giornate festive
infrasettimanali e per il sabato e la domenica s&lgnalazione avverra rispettivamente l'ultimargio
feriale antecedente e il venerdi.

7. Il primo piatto, il secondo e il contorno dovnanessere immessi in contenitori separati.



8. Le porzioni individuali di pane e frutta dovranessere confezionate singolarmente in appositi
contenitori igienicamente idonei.

9. La frutta dovra essere preventivamente lavata @gni cura con l'utilizzo di idonei prodotti
disinfettanti. La frutta servita dovra avere un qug®o livello di maturazioneritenendosi palese
inadempimento contrattuale la somministrazione diffutta acerba.

10 Le posate, i bicchieri e le salviette dovrantifsire tutte le necessarie garanzie di praticita,
funzionalita e igienicita. In particolare, le pasaton dovranno presentare scaglie o filamenti o
quant’altro possa accidentalmente essere ingerito.

11. La preparazione dei pasti risponde al dettatwidall’art. 5 della Legge 30 aprile 1962, n.°328
s.m.i. per quanto riguarda lo stato degli alimenpiegati e all’art. 31 del D.P.R. 26.03.1980, 327 e
s.m.i. per quanto concerne il rispetto delle terapge per gli alimenti deperibili cotti da consusiar
freddi o caldi ed il mantenimento della catena fletido, con l'uso di prodotti biologici, a lotta
integrata, tipici e tradizionali o D.O.P. indicatll'offerta, nel rispetto del disposto di cui alit. 59,
comma 4, della Legge n. 488/99, del Regolamenk) (C 834/2007 del 28 giugno 2007 relativo alla
produzione biologica e all’etichettatura dei prddobiologici e del Decreto del Ministero
dell’Ambiente e della Tutela del Territorio del Rigjlio 2011 — Allegato 1 — punto 5.3.1.

12 La preparazione e la cottura degli alimenti devgarantire la salvaguardia delle caratteristiche
igieniche ed organolettiche degli alimenti, tenotmto che i valori nutrizionali di cui alle allegat
tabelle sono stati effettuati considerando gli altn a crudo e al netto degli scarti da cucina,
considerate le variazioni di peso. In particolanerscisa che:

- la verdura deve essere pulita e igienizzata clmmei prodotti e dispositivi lo stesso giorno del
consumo, comprese le patate e le carote che n@mndessere lasciate a bagno in acqua oltre il tempo
necessario per il risciacquo;

- tutti gli alimenti deperibili non devono soggiamne a temperatura ambiente oltre il tempo necessari
alla loro manipolazione e preparazione;

- tutti gli alimenti devono essere preparati lssstegiorno del consumo;

- 'eventuale raffreddamento di pietanze cotte dossere effettuato per mezzo di abbattitori ragiidi
temperatura;

- € vietata ogni forma di utilizzo di avanzi;

- tutti gli alimenti vanno riposti opportunamenteofetti e conservati in contenitori idonei a seand
della loro deperibilita.

13. All'aggiudicatario € inoltre fatto obbligo di:
- evitare la promiscuita tra le derrate (ad esempodure crude e carne nello stesso frigorifero);

- curare il rifornimento e la rotazione delle maegsrime in modo da garantirne sempre la freschezza
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in particolare dei vegetali a foglie, latte, yogutc;

- non detenere e non usare i prodotti posterioren@fia data indicata come termine minimo di
conservazione,

- non ricongelare le materie prime surgelate;
- non congelare le materie prime acquistate fresche
- non congelare il pane;

- effettuare lo scongelamento dei prodotti in céligorifera a + 2°C / + 4°C salvo che per i pradot
che possono essere impiegati tal quali;

- non scongelare all’aria o sotto I'acqua corrente;
- mantenere le temperature di mondatura ortaggir el di sotto dei 10°C;

- mantenere le temperature di preparazione e sagieme degli alimenti crudi, carne e pesce, su
placche da forno al di sotto dei 10°C;

- consumare in giornata le uova pastorizzate depettura;

- curare, nella cottura dei cibi in acqua, il ragip@cqua/alimento affinché sia il piu basso paksib
- aggiungere i condimenti unitamente a fine cottura

- non sottoporre a frittura nessuna preparazione;

- non utilizzare “fondi di cottura” ottenuti dalfaolungata soffrittura degli ingredienti quali basir
la preparazione di vivande;

- usare esclusivamente sale marino;
- usare brodo vegetale privo di glutammato di spdio
- non utilizzare “preparati’ per pure o per brodo;

- osservare le grammature degli alimenti previgti€atlegato n. 3, secondo la suddivisione per edi
di scuola;

14. E’ tassativamente esclusa la compensazione gielimmature previste per ciascun ordine di scuola.

ART. 8
NORME E MODALITA’ DI TRASPORTO E CONSEGNA DEI PASTI
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1. | pasti preparati in tegame caldo devono esserdezionati a caldo in contenitori a chiusura
ermetica isotermici o termici multi porzione ovvarmnoporzione che garantiscano il rispetto delle
temperature previste dalla Legge 283/62 e suo aegaito attuativo (D.P.R. 327/80 e s.m.i.). Per le
consegne la ditta appaltatrice dovra utilizzareosafip furgoni muniti dell’autorizzazione sanitaria
prescritta dall’'art. 44 del D.P.R. 327/80 o pquali sia stata fatta la comunicazione ai sendiadel6

del Regolamento (CE) n. 852/2004, adeguatamentispiesti e riservati al trasporto di alimenti che
consentano il mantenimento della temperatura ddzetho non inferiore a 65°C per i pasti caldi emo
superiore ai 10°C per i pasti freddi per tutta lmada del trasporto e fino alla consegna, saléridti
limiti e prescrizioni previsti dalla normativa archopravvenuta.

2. | pasti saranno trasportati in orario utile lgeloro consumazione secondo le indicazioni defbata
scolastica 0 comunale competente come previstarialy.

3. In ogni caso la consegna dei pasti ai sing@sglnon dovra avvenire prima dei venticinque niinut
antecedenti l'orario fissato per l'inizio della izione della mensa per ciascun ordine di scuola e
ciascun plesso scolastico.

4. Parimenti, a cura dell’appaltatore, in orarioatacordare con le singole scuole, si provvedera al
ritiro dei contenitori utilizzati per il trasporttelle multirazioni.

5. L'impresa appaltatrice dovra concordare conrigénti scolastici orari diversi da quelli di cui'art.
7, nel caso in cui si renda indispensabile I'igiibme di turni.

6. L'impresa appaltatrice deve provvedere a datarentro di cottura ed i contenitori di strumepér

il controllo della temperatura degli alimenti e tlempianti frigoriferi. Le rilevazioni possono es®
effettuate, verbalizzate e sottoscritte alla preaedi un testimone, che, a sua volta, € tenuto a
sottoscrivere mediante una firma, la veridicitalelelevazioni o contestarle subito facendolo tisté

da verbale.

7. L'impresa aggiudicatrice deve impegnarsi atajtpulizia e sanificazione dei contenitori termecdli
ogni altro utensile utilizzato durante il traspod pasti.

8. Nella predisposizione del servizio 'impresa apgdrice deve attenersi scrupolosamente alle sgigue
norme:
* mantenere, per i cibi da consumare caldi, una testy®@ superiore a + 65°C durante |l
trasporto e sino all’apertura per dare inizio diktribuzione;
* mantenere, per i cibi da consumare freddi, una ¢eatpra inferiore ai 10°C durante il
trasporto e sino all’apertura dei contenitori paredinizio alla distribuzione;
» confezionare nei contenitori termici la pasta eisb asciutti, conditi unicamente con olio
extra vergine d'oliva;
* inviare il formaggio parmigiano reggiano o granadg@ alle scuole nelle quantita
necessarie agli utenti presenti;
» inviare alle scuole la giusta quantita di olio extergine di oliva, di sale fino con cui condire
gli ortaggi.

9. L'appaltatore dovra organizzare il piano despe@rti in modo da far si che i tempi tra la prodns
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dei pasti e 'orario di inizio del servizio mensame stabilito dalle autorita scolastiche, sianm@si
in un intervallo massimo di 50 ( cinquanta) minuti.

10. La fornitura dei pasti ad ogni plesso scolasticad altro centro dovra essere accompagnata da
apposita bolla di consegna sulla quale dovra essdigato, oltre a quanto previsto per legge, leada
I'ora di ultimazione della cottura- a cura dellgtali- I'ora di arrivo e il quantitativo dei pasti.

ART. 9
ESCLUSIONE DEL MINIMO GARANTITO
PRENOTAZIONE DEI PASTI A CARICO DELLA DITTA APPALRKICE

1. Non costituisce minimo garantito per I'appaltatd numero dei pasti indicato al precedente &rt.
trattandosi di previsione subordinata all’organzaae scolastica dei plessi interessati nonche
all'accesso al servizio da parte di cittadini istgati.

2. Il servizio ristorazione nelle scuole e sospe#ioe che nei periodi di vacanza previsti dal nekgio
scolastico, anche in presenza di eventi legatiséehaioni dal lavoro del personale scolastico dagen
astensioni degli alunni dalle attivita didatticreyvero a qualsiasi causa non preventivabile. Della
sospensione del servizio, I'appaltatore deve essévemato, ove e possibile, almeno entro il giorno
precedente.

3. La soppressione o0 sospensione in qualsiasi qolsselastico del servizio ristorazione per le
motivazioni di cui al comma precedente, non ddtdiall’appaltatore ad alcun risarcimento.

ART. 10
INTERRUZIONE DEL SERVIZIO

1. L'interruzione del servizio per cause di forzaaggiore non dara luogo a responsabilita, per
I'appaltatore, se comunicata tempestivamente altdéraparte.

2. Si conviene che per causa di forza maggiore iatdadersi: interruzione totale di energia, catami
naturali gravi.

3. In caso di sciopero del personale della dit{zatiptrice tale da impedire I'effettuazione delvsao,

la controparte deve essere avvisata almeno 48roma glell’inizio dello sciopero. Qualora invece la
comunicazione fosse fatta pervenire oltre il suthdigtrmine, saranno applicate le penalita prescaitt
successivo articolo 31.

4. In ogni caso la ditta appaltatrice non puo sodpee il servizio eccependo irregolarita di
controprestazione.

ART. 11
OSSERVANZA DELLE LEGGI E DEI REGOLAMENTI
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1. Oltre ad osservare tutte le norme contenutepnetente capitolato, la Ditta appaltatrice dovra
rispettare e far rispettare tutte le disposizioniegge e regolamento vigenti riguardanti I'igiene
aventi comunque attinenza ai servizi oggetto dati&to.

ART. 12
MENU’: VARIAZIONE, DIETE SPECIALI

1. Il pasto giornaliero e regolato dal menu, riptwtnelle “tabelle dietetiche” dell’all. n. 2.

2. In occasione di uscite scolastiche autorizzhfms$to dovra essere sostituito dalla forniturauili
cestino picnic individuale, cosi composto: panimtbottito con formaggio, panino imbottito con
prosciutto cotto senza polifosfati, frutto di stage, un succo di frutta, mezzo litro di acqua mater
naturale, un pacchetto monoporzione di biscotttlsieain bicchiere e tovagliolo a perdere. Soncefatt
salve le diverse indicazioni date dall’autoritaita o scolastica.

3. L'impresa appaltatrice inoltre dovra preparaieted speciali sulla base di certificazione medico-
specialistica convalidata dal medico della compgetedh.S.L. in relazione alle eventuali esigenze
cliniche degli utenti. Ogni dieta speciale deve eessconfezionata in modo tale da essere
inequivocabilmente riconducibile al destinatari@l mispetto delle normative vigenti in materia di

privacy. Le diete speciali devono essere traspoitatcontenitori monoporzione isotermici idonei a
mantenerle alla temperatura prevista dalla legge.

4. L'impresa appaltatrice dovra garantire la sogiine di alcuni degli alimenti previsti ordinariante
con altri richiesti per motivi religiosi. Le diet® oggetto devono essere trasportate in contenitori
monoporzione isotermici.

5. Deve essere sempre previsto, oltre al menuidei@ un menu dietetico generale cosi composto:
1° piatto: pasta o riso in bianco (condito con @idra vergine),

2° piatto: formaggi (parmigiano reggiano)/pros@utbtto. Sono fatte salve le diverse indicazioeda
dall'autorita sanitaria, scolastica o comunale.

6. Il menu dietetico pud essere prenotato giornatenentro le ore 10.00, sia in caso di indisposizio
temporanea che quale scelta alternativa.

7. Tutti i casi di variazione al menu di cui ai aoirprecedenti non possono comportare alcun ulerior
onere per ’Amministrazione Comunale.

8. E’ consentita una variazione del menu su in@atdell'impresa appaltatrice solo nei casi
documentati di gravi guasti agli impianti di codudi avaria della struttura, di conservazione.tdet
variazione dovra essere ricercata nell’ambito delétanze previste nella tabella allegata al priesen
capitolato. L'impresa dovra in ogni caso darne coitazione all’amministrazione comunale prima
dell'avvenuta distribuzione dei pasti.

ART. 13
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PROGRAMMA DI EMERGENZA

1. Qualora gli eventi di cui all'ultimo comma delit. 12 dovessero protrarsi oltre due giorni I'iega
appaltatrice deve garantire la produzione dei gpgitidianamente necessari confezionati con lesates
caratteristiche richieste dal presente capitolatibzzando una o piu strutture produttive alteivet

ART. 14
CARATTERISTICHE DEL CENTRO COTTURA

1. Il centro di cottura di cui all’art. 6, |, a.ede presentare i requisiti richiesti e descrittael 28 del
D.P.R. 26.3.1980 n. 327 e s.m.i., deve essereatebiite autorizzato dall’autorita sanitaria locale a
sensi dell'art. 2 della Legge 30 Aprile 1962, 1832e s.m.i., ovvero deve essere intervenuta la
comunicazione ai sensi dell’art. 6 del Regolamé@ie ) n. 852/2004, o equipollenti.

2. | locali del centro cottura devono:

» essere strutturati al fine di consentire una faziteleguata pulizia,;

* risultare sufficientemente ampi in modo da evitéaéollamento del personale, nonché
garantire l'igienicita delle operazioni compiute (@imensioni dei locali devono essere
adeguate al numero dei pasti preparati quotidiantsrexl alle varieta del menu adottato);

» garantire condizioni microclimatiche idonee allevdeazioni previste (illuminazione,
estrazione fumi, condizionamento, ecc.);

» essere dotati di sistemi atti a scongiurare tasmatnte la presenza di roditori, altri
animali o insetti;

» avere tutte le aperture esterne munite di retiipediscano I'ingresso di insetti volanti;

* non comunicare direttamente con i servizi igienici;

» essere adibiti esclusivamente agli usi cui sontirts

» essere dimensionati per la produzione di un nurigpasti giornaliero congruo rispetto al
numero di pasti annuo di cui all'art. 3 del preserdpitolato.

3. Al fine di minimizzare i rischi di contaminaziemmicrobica nel centro di produzione deve essere
prevista la separazione dei locali di stoccaggioqdalli di lavorazione e all'interno di questi la
separazione almeno funzionale tra le diverse |avona

4. La disposizione delle aree di lavorazione desemgttere alle diverse derrate il passaggio senza
incroci di percorsi sia dei prodotti (materie priwen alimenti pronti per I'asporto) che del perdena
addetto.

5. L’ingresso nei locali di stoccaggio, di prepéoae e trasformazione delle derrate alimentari e
riservato esclusivamente al personale addetteetatei I'ingresso alle persone non autorizzate.

6. Tutte le attrezzature impiegate nella prepareziegli alimenti devono essere in linea con lengor
di fabbricazione e pertanto:

* idonee all'uso cui sono destinate;

* progettate e realizzate in modo da consentire egaata pulizia;

* mantenute in buono stato e sottoposte a regolaneterzione.
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7. Al fine di minimizzare i rischi di contaminaziermicrobica, nel centro di produzione deve essere
presente un abbattitore di temperatura dimensiaktaapacita produttiva del centro.

8. Le attrezzature messe a disposizione dei lamordevono soddisfare le disposizioni legislative e
regolamentari in materia di tutela della sicuregzalute dei lavoratori.

9. L'impresa appaltatrice dovra farsi carico digisporre ed affiggere a proprie spese all’intereb d
centro pasti i cartelli che illustrano le normegdevenzione e antinfortunistica.

10. Le norme contenute nei commi precedenti trovategrale applicazione anche nel caso in cui la
ditta intenda effettuare I'opzione di cui all’aBi.del capitolato a favore dell’utilizzazione dente
cottura presso i plessi scolastici. Il rispettolaleligente normativa oltre che delle condizioni del
presente capitolato e integralmente a carico, gemaimenti ed oneri, dell’'appaltatore.

ART. 15
APPROVVIGIONAMENTO E STOCCAGGIO DELLE MATERIE PRIME

1. La ditta si rende garante delle materie prirdegli ingredienti utilizzati.

2. Lo stoccaggio delle materie prime deve avveimraun apposito locale separato da quello di
lavorazione: e necessario poter disporre di unaispaer le derrate da conservarsi a temperatura
ambiente e a temperatura di refrigerazione. Iniqudare € necessario prevedere la separazione tra
alimenti.

Capo Il
Oneri assicurativi

ART. 16
RESPONSABILITA” ED ASSICURAZIONI

1. La Ditta aggiudicataria e direttamente respoitesasia civiimente che penalmente, nei riguardi de
Comune e di terzi, di ogni e qualsiasi danno detalall’espletamento del servizio, ivi compresica
di tossinfezione e intossicazione alimentare, relkiaa suo completo ed esclusivo carico ogni evéntua
risarcimento, senza diritto di rivalsa o a competesiparte del Comune, salvi gli interventi in fayor
dell'impresa da parte di societa assicuratrici.

2. L'appaltatore sara altresi responsabile dei daomunque arrecati a terzi o a cose ad essi
appartenenti durante I'esecuzione del servizior tgercio indenne I’Amministrazione Comunale da
qualsiasi pretesa o molestia.

3. Esso, conseguentemente, & tenuto a stipulamesigppolizze assicurative e trasmetterne copia
al’Amministrazione committente con massimali naferiore a quelli che seguono:

- Responsabilita Civile Terzi: €. 4.000.000,00 gieistro con il limite di €. 550.000,000 per peraon

per ogni sinistro;
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- Rischi igienico—sanitari: €. 3.000.000,00 pefstio con limite di €. 550.000,00 per persona [grio
sinistro.

Capo Il
Corrispettivi

ART. 17
CORRISPETTIVI

1. Spetta all’appaltatore, a compenso degli oneei andra ad assumere con il presente capitolato, il
corrispettivo calcolato sulla base del prezzo aitiele unitario offerto in sede di gara moltiplecaer
il numero dei pasti serviti durante il mese.

2. Il prezzo unitario del servizio restera invasigier tutta la durata del contratto. E’ in ogniaas
esclusa l'applicazione dell’art. 1664, commi 1 ed2l Codice Civile (onerosita o difficolta
dell'esecuzione).

.3. La liquidazione dei corrispettivi sara effettuantro 30 giorni dalla data di ricevimento ded#ra

da parte dellAmministrazione, salvo che sussistanegolarita o errori della fattura e si debba
conseguentemente procedere a contestazioni. tagal il pagamento delle fatture avverra non appena
saranno rimossi i motivi della contestazione.

4. Nel caso di non corrispondenza tra i pasti fattie quelli risultanti all’Ufficio Pubblica Istaione
sulla base dei riepiloghi scaturenti dal sistemfarmatizzato di rilevazione dei pasti, I'appaltaor
dovra fornire i necessari chiarimenti entro ottorgi consecutivi dalla data della richiesta daeale!
Comune. La richiesta di chiarimenti sospende ihtee di 30 giorni per la liquidazione.

In caso di erronea imputazione e registrazioneresgnze giornaliere (es.: pasto imputato ad alunno
che non ne ha realmente usufruito), sara appliaitAppaltatore una sanzione pari alla somma
erroneamente addebitata agli Utenti. In quest'wdtioaso, I'eventuale fattura viziata dalla suddetta
irregolarita, non potra essere liquidata fino adudlamento ed emissione della fattura corretta.

La fatturazione sara effettuata mensilmente destietr:
» plesso scolastico;
= grado di scuola: a) scuola dell'infanzia; b) scymianaria; c) scuola secondaria,
= pasti adulti e pasti alunni;

5. Dal pagamento del corrispettivo sara detratimplorto delle eventuali spese per esecuzioni
d’ufficio, della sanzione di cui al punto 4, quetlelle eventuali pene pecuniarie applicate e qadrd’
dovuto dalla Ditta appaltatrice.

6. Con i corrispettivi di cui sopra si intendondeiramente compensati dal Comune di Albenga tutti i
servizi, le provviste, le prestazioni, le speseeasorie e quant’altro necessario per la perfetta
esecuzione dell’appalto e qualsiasi onere, espeessm dal presente capitolato, inerente e conségue
al servizio di cui si tratta.

7. L’appaltatore dovra garantire un adeguato, atam efficiente e moderno sistema di rilevazione
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delle presenze, a totale carico dello stesso, edt@eormente specificato agli articoli seguenti.

Capo IV
Autocontrollo e vigilanza

ART. 18
CAMPIONATURA DEI CIBI SOMMINISTRATI

1. Il gestore si fa carico di prelevare giornalneemha porzione a campione dei cibi somministrati e
riporli in sacchetti sterili in frigorifero per [62 ore successive al consumo.

2. Tali campioni saranno utilizzati in caso di esab.

ART. 19
MONITORAGGIO E AUTOCONTROLLO DA PARTE DELLA DITTA

1. L'impresa appaltatrice deve rispettare gli stadddi prodotto e mantenere le caratteristiche dei
prodotti offerti in quanto conformi qualitativamerd quanto richiesto dal presente capitolato.

2. L'impresa, ai sensi e per gli effetti del D.Lgsnovembre 2007, n. 193, dovra garantire, mediante
dichiarazione personale, salubritd e sicurezzapdedotti alimentari e mettere in atto sistemi di
autocontrollo. L'autocontrollo, con metodologia HEE, dovra essere effettuato per tutte le fasi di
gestione del prodotto alimentare, dalla preparaziaha somministrazione e coinvolgera anche le
materie prime, che costituiscono il punto di paztedei processi produttivi.

3. La ditta & sempre tenuta a fornire, su richidsf8Amministrazione appaltante, i certificati ditiai

e le bolle di accompagnamento in cui devono essaiicate tutte le caratteristiche necessarie
all'individuazione qualitativa e quantitativa delterrate alimentari al fine di poter determinare la
conformita del prodotto utilizzato.

ART. 20
MONITORAGGIO E CONTROLLO DA PARTE
DELL'AMMINISTRAZIONE COMUNALE

1. La vigilanza sui servizi compete al’Amministiaze Comunale per tutto il periodo dell’appalto con
la piu ampia facolta e nei modi ritenuti piu idorseinza che cid costituisca pregiudizio alcuno per i
poteri spettanti per legge o regolamento in matdirigiene e sanita.

2. Il personale incaricato della vigilanza sul sgove munito, ove necessario, del libretto di iivé
necessaria rilasciato dall’Ufficiale Sanitario.

3. L'Amministrazione Comunale si riserva il dirittdi procedere ai controlli sulla modalita di
conduzione del servizio e, a mezzo del Servizierigj alimenti e nutrizione, sulligiene dei locali,
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sulla qualita delle derrate alimentari impiegatacesia nel centro di cottura, nei mezzi di tragpoche
nelle scuole, allo scopo di accertare la loro spondenza alle norme stabilite dal presente capatol

4. Durante le operazioni di controllo che verramfifettuate unicamente da personale autorizzato, il
personale della ditta, coinvolto a titolo diversel servizio, non dovra interferire in alcun modo
nell’ispezione.

ART. 21
COMMISSIONE MENSA

1. Oltre a quanto previsto nell’articolo preceden®mministrazione Comunale si riserva ogni piu
ampia facolta di ispezioni e controlli dei locatiglle attrezzature e degli automezzi impiegati
dall'appaltatore nell'attuazione del servizio, demdandone il compito agli organi dellAzienda
Sanitaria Locale, a propri funzionari, ad eventuBlrettori dei lavori od a Comitati Tecnici

appositamente nominati ed alla Commissione peanitrollo del servizio mensa.

2. Fatte salve le competenze dell’Autorita Saratardegli Organi dell’Azienda Sanitaria Localefiti

del controllo del servizio in ogni e qualsiasi fagdla sua attuazione, anche ad iniziare dal moment
stesso della preparazione dei pasti, opera la Cesimnie mensa istituita con deliberazione di Giunta
Comunale.

3. La Commissione assolve ai seguenti compiti:

a) valutazione periodica e sistematica del gradimdel menu, anche attraverso schede di valutazione
opportunamente predisposte;

b) verifica sulla qualita degli alimenti e sullardorispondenza alle tabelle merceologiche e alle
grammature (All. n. 4 e n. 3);

c) programmazione dei controlli e verifica deglitiedei controlli stessi sugli alimenti, sulle stiure,
sugli ambienti e sul personale di mensa;

d) verifica degli esiti dei monitoraggi sul serazi

e) ogni altra attribuzione contenuta nel regolamger il funzionamento della Commissione stessa.

4. L'Appaltatore assume formale e incondizionatbligo a consentire alla Commissione, senza diritto
di preavviso alcuno, I'accesso ai locali di pregaae dei pasti, ai locali deposito di conservagion
delle derrate ed agli automezzi destinati al tretsspdei pasti.

5. Analogo obbligo & assunto dall’appaltatore isocdi ispezioni e controlli ai sensi del 1° comne& d
presente articolo.

6. LAmministrazione si riserva la facolta di mdddre e/o integrare la Commissione di cui al presen
articolo e le norme sul suo funzionamento.

ART. 22
RILIEVI DELL'AMMINISTRAZIONE COMUNALE

1. L’Amministrazione fa pervenire per iscritto afipresa appaltatrice le osservazioni e le
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contestazioni proprie rilevate dagli organi di cotlo.

2. Se entro 8 giorni dalla data delle comunicazibinnpresa appaltatrice non fornisce alcuna
controprova probante, a giudizio insindacabile’deiliministrazione Comunale saranno applicate le
penali previste dall’art. 31 del presente capitmletalva I'azione di danno per i casi non previsti,
ricorrendone i requisiti di legge.

Capo V
Personale

ART. 23
PERSONALE

1. In materia di personale la ditta appaltatricerdmsservare, nello specifico, le seguenti premsuri:

a) applicazione a tutto il personale impiegato seVizio del contratto collettivo nazionale di lavo
relativo alla categoria di appartenenza e ogni foassicurativa e previdenziale prevista dalle wigen
disposizioni di legge, con assunzione di tuttiogleri relativi;

b) il personale utilizzato per I'appalto deve essalie dipendenze dell'impresa appaltatrice fattiocs

il subappalto nei limiti e con le modalita di cliiat. 16 del bando di gara;

c) l'organico dovra essere in numero adeguato, pgie qualifica che per entita numerica allo
svolgimento di un servizio efficiente ed efficagerelazione al personale destinato all'assisteretka
fornitura dei pasti presso i plessi scolasticisiesso non deve essere inferiore a n. 1 per nteffi,u
fermo restando I'eventuale maggior numero garamisede di offerta;

d) il coordinamento per la preparazione dei pastiedessere affidato a personale specializaato
possesso di verificata esperienza nell’ambito dedtarazione collettiva.

e) il personale addetto alla preparazione e comrselgn pasti deve costituire, compatibilmente con
I'efficienza dell’'organizzazione del lavoro e cdnrispetto delle norme di legge e contrattuali che
consentono ai lavoratori il periodo di assenzasgaizio, un riferimento il piu possibile stabilerp
I’Amministrazione.

f) la ditta appaltatrice dovra fornire all’Uffici®ubblica Istruzione, prima dell'inizio del servizio
I'elenco nominativo di tutto il personale assuntaedl’eventuale variazione, con lindicazione delle
mansioni espletate e del tipo di rapporto contedétudando assicurazione della regolarita dei $ingo
rapporti di lavoro e dei versamenti assicuratiyrevidenziali (INPS, INAIL) mediante presentazione
bimestrale di una certificazione liberatoria rilasa dagli Istituti Previdenziali.

g) la violazione alla normativa previdenziale, stsiziale ed assicurativa in genere a tutela dei
lavoratori impiegati nel servizio, da titolo all’ Aministrazione a dichiarare la risoluzione del catitr.

h) I'impresa appaltatrice deve ottemperare a peopura e spese a quanto disposto dagli artt. 37, 38
39, 40, 41, 42 del D.P.R. 327/1980 e s.m.i. perntguaoncerne i libretti di idoneita sanitaria,
accertamenti sanitari preventivi, igiene, abbigkswo, pulizia del proprio personale impiegato
nell’espletamento del servizio oggetto dell'appalto

i) essa deve altresi ottemperare alle disposiziboui al D.Lgs. 9 aprile 2008, n. 81 e s.m.icanete “
norme in materia di sicurezza e salute dei lavariagal luogo di lavord. L'impresa appaltatrice dovra
indicare il nome del responsabile del servizio rdivenzione e protezione ai sensi del predetto B. Lg
n. 81/2008;

l) produrre copia del piano di sicurezza relatiV¥eavizio assunto, prima dell'inizio dello stesso.
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ART. 24
RESPONSABILE DEL SERVIZIO

1. La ditta appaltatrice si obbliga a dotarsi dresponsabile del servizio.

2. Tale figura dovra avere le seguenti carattehsti
- autonomia operativa adeguata a far funzionaravize e risolvere tutti gli eventuali problemi
operativi;
- esperienza almeno biennale nella conduzione diizséeanaloghi per sovrintendere alle
operazioni previste dal servizio ed esserne garantché diretto interlocutore
del’Amministrazione Comunale;

3. L'impresa appaltatrice, nel termine di cui all’é6.1.b., dovra attivare nel territorio del Coneudi
Albenga un ufficio e un recapito telefonico, cheda da recapito per tutte le comunicazioni ineriénti
servizio.

4. L'impresa appaltatrice dovra inoltre garantitee dl responsabile del servizio sia reperibile nel
territorio del Comune per tutto I'arco giornaliarel quale si svolge il servizio ossia dalle oreD7a8e
ore 15,00.

5. Tre giorni prima dell'inizio del servizio, dovgervenire all’Ufficio Pubblica Istruzione del Comei
di Albenga una comunicazione scritta da parte idghfesa appaltatrice contenente:

a) indirizzo dell’'ufficio e relativo numero telefmo;

b) nome del responsabile del servizio;

C) mansioni;

d) indicazione del titolo di studio o qualificazmprofessionale posseduta;

e) curriculum professionale;

f) dichiarazione dell'impresa appaltatrice che aiffie responsabile sono operativi a partire daingio
precedente l'inizio del servizio.

ART. 25
IGIENE E CONTROLLI SUL PERSONALE ADDETTO

1. Tutto il personale addetto alla manipolaziotie, @reparazione, confezionamento, al trasportiiee a
distribuzione dei pasti deve curare l'igiene peedere scrupolosamente osservare le disposizioni e
prescrizioni di legge e quanto previsto dal preseapitolato in materia igienico-sanitaria.

2. La ditta appaltatrice deve mantenere a dispmszdegli addetti, a sua cura e spese:

» guanti da lavoro per tutte le operazioni di puliiper la sanificazione;

» guanti in lattice in caso di ferite, lesioni o alficcole patologie alle mani;

* mascherine monouso da utilizzare durante le lavamapvvero sempre in caso di disturbi
alle alte vie respiratorie;

» cuffie ove raccogliere sempre i capelli;
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« rotoli di carta a perdere per la pulizia delle manuiperfici, ecc. e dovra inoltre provvedere
ad installare presso il centro di cottura dispemsai sapone liquido e disinfettante.

3. La ditta deve provvedere a sua cura e speséoatitgura di armadietti all'interno dei quali danmno
essere posti gli indumenti del personale impiegato.

4. Il personale dovra indossare indumenti da lawereoccoli anatomici da usare esclusivamente
durante le ore di servizio, prevedendo indumentewdii per la preparazione degli alimenti e per la
pulizia degli ambienti.

5. Tutto il personale deve essere in possessoamliéicazioni di idoneita sanitaria aggiornate@ado
la vigente legge.

6. L’Amministrazione Comunale si riserva la facddidar eseguire controlli sanitari occasionali.
ART. 26
FORMAZIONE ED AGGIORNAMENTO DEL PERSONALE
1. Il personale impiegato per il servizio deve soto essere formato professionalmente, ma tenuto in
aggiornamento permanente dall'impresa appaltatcice,si impegna ad espletare prima dell’inizio del
servizio un corso di aggiornamento retribuito nafieliore a 12 (dodici) ore di lezione.
2. Dell’effettuazione di tale corso dovra esser gaeventiva informazione al Comune di Albenga.
ART. 27
SUBAPPALTO
1. Vedi art. 16 del bando di gara e art. 105 dégb. 18.04.2016 n. 50.

Capo VI
Raccolta rifiuti e programma di pulizia

ART. 28
RACCOLTA E SMALTIMENTO DEI RIFIUTI

1. La raccolta e lo smaltimento dei rifiuti presisoentro di cottura deve essere effettuato conatitad
atte a garantire la salvaguardia da contaminaziehdspetto delle norme igieniche.

2. Si dovra provvedere regolarmente allo sgombetiori€iuti di lavorazione dalle varie postazioni,
servendosi di appositi recipienti con coperchiaecs intercambiabile; i recipienti andranno svuotat
guando i sacchi siano pieni e puliti a fine senvizi

3. | recipienti non dovranno mai essere usati cam@oggi, dovranno essere posti a debita distanza
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dalle postazioni di lavoro degli alimenti e non cowmo mai essere privi di coperchio. | contenitori
devono essere costruiti in materiale a lunga durata devono produrre cessioni, ne assorbire liguid
rifiuti devono essere ricoverati in un locale a pematura controllata e comunque mai esposti a
temperature elevate. Le operazioni di pulizia devessere regolari e frequenti, sia per i contense

per i luoghi in cui vengono accumulati i rifiuti.

4. La ditta aggiudicataria si obbliga all'assolu&petto delle norme in materia di raccolta diffeniata
in vigore nel comune di Albenga.

5. Per quanto non previsto si applica l'allegat®al.gs. 6 novembre 2007, n.° 193.

ART. 29
PROGRAMMA E MODALITA’ DI PULIZIA E SANIFICAZIONE

1. L'impresa appaltatrice dovra osservare in mogaroso, relativamente al centro cottura, quanto
segue:

a) Zona preparazione e cottura alimenti:
- pulizia ordinaria giornaliera, da effettuarsi irano diverso da quello della produzione dei
pasti, dei piani di lavoro, delle superfici lavalel dei pavimenti con detergente e con
disinfettante cloro attivo o a base di ammonio.

b) Attrezzature:

- subito dopo 'uso devono essere puliti il tritacgriaffettatrice, i coltelli, i miscelatori, i
pelapatate, il lava verdura, i forni, i fornelli tatte le attrezzature che richiedono
manutenzione giornaliera con detergente alcalindisenfettante cloro attivo. Le parti
smontabili devono essere immerse in apposita solezietergente disinfettante.

c) Contenitori e stoviglie destinati alla refezione
- | prodotti usati per la pulizia dei contenitori owglie destinati alla refezione devono
essere privi di fosfati NTA, TAED, EDTA, biodegrdda al 90 % in tempi rapidissimi; i
tensioattivi contenuti devono essere esclusivaméinteigine vegetale privi di enzimi, di
candeggianti ottici, di formaldeide o di riempitiviprofumi devono essere solo di origine
naturale; i disinfettanti devono essere derivalticttao o similari.

d) Magazzini e dispense:
- i pavimenti e gli scaffali devono essere lavati detergente disinfettante almeno tre volte
alla settimana; per le pareti e 'ambiente si pdeca ad una pulizia straordinaria periodica
almeno due volte I'anno.

e) Servizi igienici e spogliatoi del personale:
- pulizia giornaliera con detergente disinfettantalizia straordinaria, almeno due volte
'anno, degli armadietti e di tutto quello non cemiplato nella pulizia giornaliera.

Capo VI
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Informatizzazione del servizio di refezione scolagta

ART. 30
RILEVAZIONE DELLE PRESENZE E PRENOTAZIONE PASTI

1. Il sistema informatizzato del servizio di refame scolastica dovra prevedere:

» la gestione completa della prenotazione dei pasti gli alunni frequentanti le scuole
dell'infanzia, primaria e secondaria di primo gradbe riduca al minimo I'impatto sull'attivita
didattica all'interno delle scuole, e che facilicomunicazioni amministrative con le famiglie;

» la gestione dei pasti per il personale docentene dacente;

» la possibilita di gestire una variazione del meadiesempio pasto in bianco, ipocalorico, ecc.;

2. L’appaltatore, per il fine della gestione dgil@notazione del pasto e del pre-pagamento dakgerv
di refezione scolastica, dovra essere dotato eirérper I'esecuzione del contratto, un sistema
informatizzato che abbia i requisiti minimi di ségudescritti.

A) Il sistema proposto deve essere stato largamep&imentato presso altre amministrazioni
comunali, specificatamente per le modalita di gestirichieste nel presente articolo.

B) La banca dati e l'intero sistema informatico downo essere in grado di garantire la massima
protezione dei dati trattati, con particolare attene ai dati sensibili.

C) L'Appaltatore, con particolare attenzione attamento dei dati sensibili, quali dati sanitatice -
religiosi, economici, e tenuto al pieno rispettb @eD.P.R. 2016/679/EU.

D) Il sistema informatizzato dovra essere confoate prescrizioni della Legge n. 4 del 9 gennaio
2004 — Disposizioni per favorire I'accesso dei sgglisabili agli strumenti informatici.

E) Al fine di garantire idonei livelli di proteziene qualita nonché continuita di servizio, é ristada
certificazione 1s027001 e 1s022301, come da indicaz prescrizioni della Presidenza del consiglio
dei Ministri - A.G.1.D. .

I Comune di Albenga potra richiedere in qualsiasimento all’Appaltatore le certificazioni previse

la documentazione relativa al regime di sicurezgaieato ai propri dati.

Al Comune di Albenga verra concessa la licenzaal’dsi prodotti applicativi software utilizzati
dall'aggiudicatario per tutto il periodo contratiela

Al termine dell'appalto, tutta la base dati cheasaggetto dello svolgimento del servizio, dovréeess
restituita al Comune di Albenga in formato apent@uanto riferita a dati e trattamenti di proprid&
Comune ai sensi del G.D.P.R. 2016/679/EU.

L’Aggiudicatario dovra garantire il corretto funnamento dei dispositivi hardware installati o i us
presso le scuole, attraverso un servizio di assiatee manutenzione i cui tempi di intervento e
ripristino devono essere garantiti entro la gioanialvorativa successiva a quella di segnalaziohe de
problema.

3. Il sistema informatico dovra permettere la ®@igéstione di tutte le fasi del servizio:

* gestione anagrafica completa degli alunni e dellive tariffe;

« iscrizioni manuali al servizio a carico dell’ Adistore e anche tramite portale internet ad uso dei
genitori per agevolare le famiglie semplificandactesso al servizio;

* Prenotazione informatizzata dei pasti, prevederggmitori possano disdire il pasto del proprgli6,
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qualora assente, 0 prenotare un pasto in biangenitore potra compiere in autonomia le suddette
operazioni, in orari prestabiliti, mediante teleditan automatizzata con risponditore vocale automatic
con identificazione_mediante codice utenteApp per Smartphone e portale internet. Tali s&miin
dovranno essere disponibili contemporaneamenteeraf® al genitore la possibilita di scegliere
giornalmente la modalitd di prenotazione/disdettafguita. Ai fini dell’efficienza del sistema, il
processo deve essere completamente automatizzdtmessdo qualsivoglia intervento manuale degli
operatori. In caso di erronea imputazione e regggine di presenze giornaliere (es.: pasto impadto
alunno che non ne ha realmente usufruito), sarbcapgpall’Appaltatore una sanzione pari alla somma
erroneamente addebitata agli Utenti. In quest'dtioaso, I'eventuale fattura viziata dalla suddetta
irregolarita, non potra essere liquidata fino adullamento ed emissione della fattura correttaésia
l'art. 17, comma 4, del presente capitolato);

* riscossione in modalita anticipata dei buoniuaft venduti tramite punti vendita dislocati sul
territorio. Sono da prevedere almeno 3 punti diapagnto/ricarica (oltre alla tesoreria comunale) del
conto virtuale e almeno un canale di pagamentontgieo attivo 7 giorni su 7, che non obblighi le
famiglie a recarsi presso i punti vendita;

e comunicazione con gli utenti in modalita multieds tramite invio di sms, accesso al portale web
dedicato alle famiglie.

3.1. Restano in carico all’Amministrazione Comunale
« l'attribuzione delle tariffe degli utenti;

* l'incasso delle rette;

« il recupero del credito;

« 'eventuale diffida ad adempiere degli utentialventi.

3.2. Compete all’Aggiudicatario:

 la manutenzione, per la durata dell’appalto, edelbparecchiature hardware e del software, nonché
I'assistenza agli operatori comunali per la veafperiodica, dei dati consuntivati;

 |'attivazione e la manutenzione per tutta la tardell’appalto di un contratto di hosting atto a
garantire la gestione del programma presso un ID€r(et Data Center) certificato 1SO27001;

* la gestione delle iscrizioni al servizio e I'aggiamento delle banche dati;

* la gestione della prenotazione dei pasti e rdewze delle assenze /presenze effettuata ad opera d
genitori e la gestione di eventuali procedure derganza per rilevare i pasti;

* la verifica nei refettori della regolarita e/onepletezza delle prenotazioni effettuate dai genieat in
particolare la corrispondenza giornaliera dei pngéseduti ai tavoli rispetto ai pasti prenotati;

* |la fornitura e l'invio degli sms di sollecito gagamento o per eventuali comunicazioni da invéare
genitori;

» La fornitura e l'attivazione di un PC presso lecioe per visualizzare tramite il programma le
prenotazioni della giornata;

* tutte le attivita e gli eventuali relativi oneshe si rendessero necessari per garantire il toreet
regolare funzionamento del sistema informatico;

« la formazione del personale comunale per I'wdizlel sistema.

« gli eventuali oneri affiche il sistema informatiproposto si interfacci funzionalmente con il esist
PagoPA,

* ogni onere connesso al passaggio dal precedénteo®o contratto di appalto relativamente al
sistema di gestione informatizzata del servizio saen

4. 1l servizio dovra riguardare la gestione infotice di tutte le mense scolastiche comunali e, piu
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precisamente:

* mense scuola dell'infanzia (attive 5 giorni all#tiseana):
- n.plessi: 4
- n. pasti/giorno: 1,
- n. medio utenti/pasto: 220;

* mense scuole primarie (attive 5 giorni alla settimja
- n. plessi: 7;
- n. pasti/giorno: 1,
- n. medio utenti/pasto: 400;

* mense scuole secondarie di primo grado (attive@thpalla settimana):
- n. plessi: 1;
- n. pasti/giorno: 1,
- n. medio utenti/pasto: 20.

5. Le prestazioni relative al Servizio oggetto piEsente appalto consistono inoltre in:

» fornitura ed il mantenimento del sistema informatowvero tutte le spese per linstallazione e
la manutenzione sia dell’ hardware che del softveatetto quanto attiene al funzionamento e
mantenimento in efficienza dello stesso, compresorspensato ogni onere e accessorio per
dare il sistema funzionante e funzionale in ogr@ aspetto (compresi quindi anche gli oneri
relativi all’hosting, invio SMS, ecc.);

» formazione specifica del personale addetto alldigres del programma, compresa la fornitura
di un manuale operativo, anche in caso di aggioemimdello stesso (questo in formato
informatico).

6. L'appaltatore dovra provvedere al caricamentoda¢a-base del sistema proposto dei dati (banca
dati anagrafica) necessari per la gestione infamratta, forniti dal Comune di Albenga, entro il
termine di gg. 10 (dieci) dalla data di comunicagael provvedimento di affidamento dell’appalto.

7. 1l data base dovra riprodurre la struttura orgaativa oggetto del servizio (scuole, classi, nreens
ecc.) e contenere i dati anagrafici del bambinelegdnitore, regimi dietetici, sistema tariffarexc.

8. Il sistema dovra permettere giornalmente edutoraatico la rilevazione delle presenze/assenze
presso i plessi scolastici e la prenotazione dgli pacentri cottura suddivisi:

= per plesso

= 0ogni plesso per classe

» gestendo diete speciali, ipocaloriche, religiose,,enel pieno rispetto della Privacy.

9. L'attivita dovra essere il piu possibile semelie accessibile per i soggetti coinvolti, garantelad
prenotazione ai centri cottura entro le h 9.30.

10. Il sistema dovra gestire anche i pasti foraitipersonale scolastico (insegnanti e operatoa) si
paganti che non paganti.

11. Al sistema di prenotazione pasti dovra essellegato I'addebito automatico del relativo costo,
secondo la tariffa di fruizione.

12. La registrazione dei pagamenti dovra avvenaimite POS od altro sistema informatico.
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13. A tal fine il programma dovra attribuire un @ numerico univoco per ogni utente per
I'effettuazione della ricarica.

14. Al termine della ricarica dovra essere rilaszi automaticamente uno scontrino/ricevuta ripoeta
i dati relativi a: valore di ricarica, saldo compse/o del valore di ricarica, saldo residuo (anaghe
assenza di ricarica), codice utente, ora, evea@lice POS.

15. Il sistema dovra consentire agli uffici comunlatontrollo del saldo contabile per singolo uign
che dovra risultare aggiornato in tempo reale.

16. Il sistema dovra provvedere a segnalare trahnigo di SMS e/o e-mail (con oneri a carico
dell'appaltatore) il credito pasti ovvero il debifmasti secondo le indicazioni e le tempistiche da
concordare con ’Amministrazione Comunale;

17. In difetto di ricarica (saldi negativi) il st&sha dovra sviluppare:
» |a produzione di una lettera di sollecito - secondamodello suscettibile di modifica da parte
del personale comunale- riportante il dettaglidedelorosita;
» |a produzione in formato digitale (formato MSWord#lle lettere di sollecito;

18. La morosita persistente verra gestita direttaendal Comune con gli strumenti istituzionali.

19. Dal sistema informativo dovra essere possibitializzare e stampare in ogni momento la
situazione degli insoluti, delle morosita persititerdei solleciti effettuati.

20. Il sistema dovra prevedere l'aggiornamento @mgdo reale dei dati relativi a ricariche,
prenotazione, incassi.

21. Il sistema dovra essere gestito in modo integrsecondo le stesse specifiche del servizio di
refezione scolastica ed utilizzando la stessa @aagrafica o altra fornita dal Comune.

22. Dovra essere presentata descrizione dettagleétarogetto e delle componenti tecnologiche che
compongono l'architettura di sistema, delle procedapplicative e dei sistemi di comunicazione e
trasmissione delle informazioni, con particolaferimento alle modalita operative che consentono il
raggiungimento degli obiettivi fissati dal’ammitrigzione.

23. Poiché I'accesso agli atti sara consentitcanaisura prevista dall'articolo 53 del D.Lgs n.Z80/6,
viene richiesto agli offerenti di indicare le papiogettuali che ritengono essere segreti tecnici o
commerciali. In assenza di detta indicazione, vigneso che l'offerente non si oppone all'accesso
integrale della documentazione presentata.

Capo Vi
Contributi CEE/AGEA
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ART. 31
RECUPERO CONTRIBUTI CEE/AGEA

1. La ditta appaltatrice & tenuta a fornire all’Amistrazione Comunale la documentazione
giustificativa necessaria per il recupero dei dontr CEE/AGEA sui prodotti lattiero-caseari ( Reg
2707/00, modificato dal Reg. CE 816/04 ) relativateeai pasti dell'intero anno scolastico. Qualora
'impresa appaltatrice disponga di fatture cumukathe si riferiscono anche ad acquisti non relativ
presente appalto, dovra contestualmente fornireosaf@ documentazione da cui si rilevano i
quantitativi impiegati per il solo servizio di rigazione scolastica presso il Comune di Albenga ed
costi conseguentemente suddivisi. In caso contsrfwrocedera all’applicazione di una o piu penali
come previsto nell'apposito articolo. In partic@ale fatture devono indicare la relativa perceletaa
grasso sulla sostanza secca e devono essere negiolarquietanziate o accompagnate dalla prova di
pagamento e i prodotti devono essere stati preparamo stabilimento riconosciuto dalle preposte
autorita sanitarie ai sensi delle vigenti dispasiziin materia e essere muniti della prescrittdabota
sanitaria ( direttiva CEE 92/46 ).

TITOLO Il
DISCIPLINA DEI CONFLITTI, SPESE E NORME FINALI

ART. 32
PENALI

1. L'impresa appaltatrice nell'esecuzione dei sgrprevisti dal presente capitolato avra I'obblidio
seguire le disposizioni di legge e di regolameim® kguardano il servizio stesso.

2. Ove non attenda agli obblighi imposti per Legg&egolamento ovvero violi le disposizioni del
presente capitolato I'impresa é tenuta al pagamdinioa penale.

3. Sono previste, in particolare, le seguenti penal

- € 1.500,00 (millecinquecento/00 Euro) nel casdadhitura dei menu non rispondente a quanto
previsto nella tabella dietetica;

- € 2.000,00 (duemila/00 Euro) per utilizzo di déer non conformi a quanto richiesto nelle tabelle
merceologiche;

- € 1.500,00 (millecinquecento/00) per distribuzodi porzioni non rispondenti alle grammature
previste; la grammatura verra valutata come pesdia@ venti porzioni casuali, riferite a ciascun
ordine di scuola con una tolleranza del 5% in meispetto a quanto previsto in tabella;

- € 2.000,00 (duemila/00 Euro) per mancato rispeitb programma e delle modalita di pulizia e
sanificazione;

- € 1.000,00 (mille/00 Euro) per ritardi nella cegaa dei pasti, rispetto agli orari ed ai tempviste
all'art. 8 del presente quaderno di condizioni. Queadetti ritardi eccedano i dieci minuti, la pena
verra maggiorata di un importo pari al 50% del peeanitario a pasto contrattuale moltiplicato per i
numero dei pasti consegnati in ritardo;

- € 1.000,00 (mille/00 Euro) in caso di mancatasegma dei pasti, piu I'importo unitario a pasto
contrattuale moltiplicato per il numero dei pasinrconsegnati;
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- € 250,00 (duecentocinquanta/00 Euro) per cons@jr@asti incompleti, piu il 50% del prezzo
unitario contrattuale a pasto per il numero detlezfni mancanti e per il numero dei pasti incortiple

- € 1.000,00 (mille/00 Euro) per consegna antieipdéi pasti rispetto all’'orario stabilito ai sensi
dell’art. 8;

- € 7.500,00 (cinquecento/00 Euro) in caso di crindi igieniche carenti verificate sia in produzgon
che in fase di trasporto nonché in presenza dii estpanei;

- € 2.000,00 (duemila/00 Euro) in caso di mancataispondenza delle temperature indicate per lo
stoccaggio delle materie prime o comunque prevatia vigente normativa al lato della preparazione
e del trasporto del pasto veicolato;

- € 2.000,00 (duemila/00 Euro) in caso di mancawligyo di campioni rappresentativi dell'intero
pasto e del pasto alternativo;

- € 250,00 (duecentocinquanta/00 Euro) in casoatiaata fornitura all Amministrazione Comunale di
copia di tutte le fatture inerenti gli acquisti daiodotti lattiero-caseari che si riferiscono asfpa
dell'intero anno scolastico (recupero dei contiilitEE/AGEA).

4. Eventuali deficienze o carenze vengono comumicdtimpresa appaltatrice, per iscritto con
raccomandata A/R e la stessa deve procedere neidisecondo i tempi indicati dall’Amministrazione
Comunale nel rispetto dell’art. 22 del presentdtoégio. Si conviene che I'unica formalita prelirane

per I'applicazione delle penalita sopra indicatéa &ontestazione degli addebiti come previsto dal
presente articolo. Il Comune si riserva di far esegda altri il mancato o incompleto o trascurato
servizio e di acquistare il materiale occorrentspase dell'impresa appaltatrice. Alla contestazione
dell'inadempienza I'impresa appaltatrice ha facaltgpresentare le sue controdeduzioni entro e non
oltre otto giorni dalla data di ricevimento del&ttéra di addebito. Il provvedimento che commina la
penalita viene adottato dal Dirigente di Settore.

5. L'applicazione delle penalita di cui sopra éipehdente dai diritti spettanti al Comune per le
violazioni contrattuali.

ART. 33
CONTROVERSIE

1. Il Foro competente per ogni controversia norinitafe in accordo tra le parti e quello di Savona.

ART. 34
RISOLUZIONE DELL'APPALTO

1. Oltre a quanto previsto all’'art. 1453 del Codtieile per i casi di inadempimento delle obbligaxzi
contrattuali, costituiscono motivo per la risolumodi contratto per inadempimento ai sensi dell’art
1456 le seguenti fattispecie:

a) apertura di una procedura fallimentare a cate@bimpresa appaltatrice;

b) messa in liquidazione dell'impresa appaltatrice;

c) mancata osservanza del divieto di subappaltio, $alvo quanto previsto dal precedente art. &7, e
impiego di personale non dipendente dall'impregaaliptrice, salvo i casi consentiti;

d) gravi o reiterate inosservanze delle norme igesanitarie nella conduzione del centro di cettur

e) accertata tossinfezione alimentare riconducibileomportamento doloso o colposo dell'impresa
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appaltatrice, fatto salvo ogni ulteriore respornigabtivile o penale;

f) inosservanza delle norme di legge relative ab@eale dipendente e alla mancata applicazione del
contratto collettivo di lavoro;

g) destinazione dei locali ad uso diverso da qusthdilito dal contratto;

h) reiterate violazioni delle norme di legge o cattuali;

i) mancata individuazione del responsabile deligegre successivi adempimenti.

ART. 35
RECESSO

1. I comune di Albenga ha facolta di recesso teikde ai sensi dell’art. 1373, comma 2 Codice I€ivi

in qualunque momento e senza alcun corrispettiaitra pretesa dell’appaltatore, qualora dovessero
mutare i presupposti giuridici e legislativi didaianti la materia del presente contratto ovvero
dovessero venire meno i finanziamenti per il séovimensa ovvero per ragioni di pubblico interesse
debitamente motivate, con preavviso di trenta giorn

ART. 36
CESSIONE DEL CONTRATTO

1. Ai sensi dell’art. 105, comma 1° del D.lgs. 308, il contratto non pud essere ceduto, a pena di
nullita, salvo quanto previsto dall’art. 106, comfrfalettera d) dello stesso decreto.

ART. 37

SPESE CONTRATTUALI

1. Tutte le spese inerenti e conseguenti la stigel@ontratto sono a carico dell’'appaltatore.

ART. 38

RICHIAMO AL BANDO ED AL DISCIPLINARE

1. Il bando di gara ed il disciplinare di gara, daelativi allegati, sono parti integranti del pesate
capitolato.

ART. 39

NORME FINALI

1. Per quanto non previsto si applicano le nornlegtje in materia di appalti e contratti della Ridab
Amministrazioni, le disposizioni contenute nel Gumi Civile nonché i principi generali
dell'ordinamento, le vigenti disposizioni di legoetema di igiene e sanita degli alimenti e di katgel

personale.

2. Il presente capitolato e costituito da n. 3%alite n. 29 pagine, con quattro allegati nn. 3,24,
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che si approvano ed accettano integralmente.
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