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ART. 1 -OGGETTO DELUAPPALTD

L'appaito ha per oggstio:

a) laffidamento dal servizia di ristorazione scolastica per gh alunni delle scucke di Pievs San Giacoms:
+ scugla dell'lnfanzia sita in Via Patnioti 27,
« zcuola primaria sita in Via Patrioti 23,

) sendzio di ristorazione per it ceniro estivo ed il grest.

ART. 2 — DURATA DELL'APPALTO
La durata delt'appalto & fissata in 3 {tre} anni decerrenti dallinizio delfanno seojastice 20182018 sino alta fine
dall'anno scolastico 20242021,
£' prevista la possibilita di Annovo del presente centratto par ulterieri 3 {tre) anni scolasticl fino alfanno scolastico
2023/2024 alle medesime candizioni economiche e gestionall, verificata la gualita dei servizi prestati ed accertata
la sussistenza di ragioni di convemgnza.
Alia fine di tale periodo 'appalte scadra di piena diritto senza bisogno di alcuna disdetia di una dete parti.

ART. 3 — CATEGORIA DELIL'APPALTQ E AGGIUDICAZIONE DEL SERVIZIO
L'appalto conceme la fornitura di servizi di risiorazione categoria di servizio 17 codici di riferimente C.PMW.
55524000-9 “Servizi di ristorazions scolastica "ai sensi regolaments (CE) n. 213/2008.
Codice ClIG: N, 75EE8700DE.
La gara verrd espletata ai sensi dell'art, 60 del d.lgs 50/2016, con procedura aperta.
L'aggiudicazions verra effettuata con il criterio delfofferta economicamente pid vantaggiosa ai sensi del’art. 95 det
B Lygs. DOf2016.
Lintera procedura sard esplatata mediante 'utilizzo di mezzi informatici sulla piattaforma telematica per l'e-
Procurement di Regione Lombardia, Sintel. Per le indicazioni per la registrazione & la qualifisazione & tutto cid che
attiene alfeperativity sulla piattaforma occorre far rifetimendo alle WMadalita fecniche ubiizzo piaftaforma SINTEL |

ART. 4 —PREZZI POSTI A BASE DI GARA
| prezzi a base di gara sono cosl determinati:

a} per singale pasto, comprensivo di tutte le voci per la sua realizzazions, viene stabiito in € 4,30. =
Il prezzo di cui sopra deve intendersi al netto degli oneri dellz sicurezza e dell'IvVA.

COSTI GLOBALI PELL'APPALTO
I humero di pasti medio presunio & i seguants:

: - N o PASTI
N* PASTI EVEMTUALE
SCUOLE N® PAST}
N® FAST! ANND APPALTC RINNOWVC
} FIEVE SAN GIACOMO GIORNO (3 anni) ULTERIOR!

o L oo L oo . 3ANMI
FORNITURA PASTI . — - R o i
Infanzia o L 40 | 7320 21,980 ; o ..21.49680

| Primarta ) T i _etea| _aBstzy 48.312 |
Gres! e centro estivo i 553 ... 875 ... 2825| 2625
totale . S 217 24.299 | 72.897 | 72B97

IMPORTO | IMPORTO

.. | DESCRIZIONE a ANNUO . COMPLESSIVG _|
lmportc a base di gara | € 104.486,70 | € 313.467,10
Oireri sicurazza e inlelerenza non soggedl o ibasso £ 717,15 £2.151.67
Evenluale sinaave wlizrior 3 anni sealastic € 313.45¢ 10

U rniuali onen i aicvrazza ed interfersnza nan £oggeth 8 T T R

i ribazan rifeidi alfulleriore rinmwa o L o . ?2'151 A7 _

Totale iva esclusa € 105.202,89 ; € E31.297 34




L'imparto sormplessivo presunto del presente appalto relativo al periode G1.092018/30.08.2021 ed sventuale
finnove ammaonta ad €. §31.217,34= iva di legge esclusa, compransivo di onerf per fa sicurezza hon sogyetti
a ribasso pari ad €. 4.303,14=

hen sono ammesse offerte in aumento.

Netl nfferta dovra inoltre essere indisato chiaramente i rivasso percentuale unice sui prezzi di riferimento che sara
canfermato anche in presenza di una diminuziene o di un awmento della quantita di pasti nefla misura del guinto
d'ohblige. In presenza di particolai esigenze il committente potra richiedere varigzioni di consistenza bmitata
rispetto & contenuti delle prestazioni eggetta del presente appalto che dovranno essere prevaentivamente
concordate fra le part,

1 prezzi, a partire dad seconda anno di attivitd, potranne essere annualmente adeduati ai sensi defarl, 106 comma
1 det D.Lgs. 50/2018 ¢ s.m.i. La richiesta di adeguamenta non potia sssere n alzun caso retroaltiva.

ART. 5- CAUZICNE PROVVISOREA
Per partecipare alia gara | soggetli concorrenti devono presentare la documentazione comprovante 'effettuato
versamento defla cauzione prowisoriz di €.12.624,35= par al 2% del valore complessivo deflfappaito di €
531217 34 riducitile a1 sensi di guante previsto nel disciplinare di gara.
Delta cauzione, dovra essere prastata da uno dei scggetti e con le modalitd previste dal disciplinare di gara, inoltre
dovrd avere validits per almeno centotianta giorni dalta data di scadenza dell'offerta.

ART. 6 -CAUZIONE DEFINITIVA
Si rinvia af punts 12 del disciplinars di gara.

ART. 7 - RINLINCA ALL'ASGHIDICAZIONE E SOSTITUZIGNE DELL’ APPALTATORE
Quaiora I'Appaltators nem intenda accettare Passegnazione non potra avanzare alcen diritte di recupero della
cauzions provyigoria e sard camungue kenuto al risarcimento degli eventuali superiori danni subiti dal Gomune.
Qualara per il Comune si rendesse necsssario ricorrere aka sostituzions dell'Appaltatore, in case di risoluzione del
contratte, FUMico preposto def Comune procederd ad aggiudicare |'appalte alla seconda ditta classificata.

AET. 8 - DWIETO DI CESSIONE E SUBAPPALTO
E' vietato afla Dilta |a cessione del contratto. Per il subappalto, si rinvia af punto 7 del disciplinare di gara.

ART, 8 - ASSICURAZIONI
L'lmpresa assume piena e diretta responsabilitd gestionale dei servizi affidati, liberande a par tifolo
fAmministrazione ed impegnandesi ad eseguire ogni prestazione "a regola d'are”, net rispetto delle prescrizicn
del presente capitolato, di ogni normativa vigenie in matenia & d quanto specificamente indicate nella Relazione
tacnica in sede & gara, mediante propria autonoma erganizzazions irpranditoriale.
L'lmpresa risgponders direttamente, penalmente & ¢ivimente, dei danni alle persone o alls ¢ose comungus provacati
neltesecuzions del servizio, restando a suo completo ed esclusivo carico qualsiast risarcimento. senza diritto di
rivalsa o di compensi da parte dal Comune salvi gl interventi in favore dellimpresa da parte di societa assicuratric.
In particolare Itmpresa si assume tutte le responsabilitd per avvelenamenta efo intossicaziane derivants
dall'ingesimente, da parte degli utenti, di cibi avariati ¢ contaminati.
Consenuentamente, la Ditta esonera it Comune, che rivests esclusivarente funzioni tecnice-amministrative, da
qualsiasi azione sventualmente intentata nat confronti dell'impresa.
L'lmpresa dovra stipulare apposite polizze assicwative contro | rischi inerenti |z pestions affidata, per le tipologie
ad i massimali di importo non inferiors a quelli di ssduite indicati:
11 R.C.T. (Responsabilita Civile verso Terzi)
Euro 3.000.000.000= per sinistro
Euro 250.000.040= per persoaa
Euro 150.000.000= per danni a cose o animali
2] R.C. Q. (Responsahilita Civile verso prestatori di favoro)
Eurn 500.000.000= per sinistro
Euro 260,00, 400= per persana




L'ssistenza di tali polizze non libera {impresa dalle proprie responsabilita, avendo |2 stesse eschsivamente lo
soopo df uiteriore garanzia.

Le polizze suddette, debitarmenle quietanzate, dovianno essers presentate dall'tmpresa al'Amministrazione prima
defta stipwiazione del contratto. Le guietanze relstive alle annualita successive dovranno essere prodotie
al'Amministrazione afie relative scadenze.

ART. 10 — MDBALITA DI SYOLGIMENTO DEL SERVIZIO

al SCUOLE DELL'INFANZIA E PRIMARIA ] PIEVE SAN GIACCHAO
H servizio consiste nell'approvvigianamento dells derrate, nefia preparazione dei pasti, {rasporio, cansegna,
distribuzione e somminiskraziane agh alunni @ insegnanti delle scucle dell'infanzia & primaria site nef Comune i
Pieve San Giscomo, nel ierding e pulizia delle sucine & dei refettoni e dei focalt annessi,
I nurnerc dei pasti verra corrunicata dall Ammiristrazions o da suo incaricate, nei giarai compresi nel catendario
scolastico approvato dall'Autorita scalastica.
| pasti dovranno essere preparati in giomata presso i| Centro Cottura indicato alla ditta apualtatrice e, per gquanta
riguarda la scuola pricnaria, trasportati con idonea attrezzatura {carreflo) dalla ditta stassa in contsnitori kermici
multiporzione e mano petzione per le diste particolar.

Il gervizio ha luogo:
- Per la scucla delfinfanzia tutti i giorni feriall, dal medi al vensrd!;
- Per la scucla primaria dal luned al giowedi;

ad & sffettuate nei seguenti orari:

SCUCLA DELL'IMFANZIA DI PIEVE SAN GIACOMO ore 12.15

P SCUDLA PRIMAREA D PIEVE SAN GlACOMO are 12.30

]
GREST E CENTROC EGTIVOG : Neoi rnessi di givgno lugha — are 1215 A‘

Gli oran indicati sono suscettinili di variazioni relativaments alle richieste dell'autoritd scolastica & cornpatibiiments
& con le necessitd dell' Amministrazione Comunals,

Fer le scuols di Pieve San Giacomo il numars di pastt giornalien di insegnanti ed alunni & comuricato ai centra
cottura dalle rispettive scuole entro & non altre le ore 9,30

Con ia richiesta telefonica giornaliera devono essere indicati il numero dei pasti per | bambini, per gli adultt, nonche
le diste particelari con il nominativo del bambiao che ne usufruisce.

Alfardine telefonica saquird ordine seritta firmato da una figura individuata dalie scunle stesse che fara fede par
remissicne della fattura.

ART. 11 — SCIOPERDC E/Q INTERRUZIONE DEL SERVIZIQ
H sepvizio di ristorazione deve essere sempre garantiéo anche in caso di sciapero, in guanto il servizio mansa
connessa a quello scolastico & setvizio pubblico essenziawe.
i caso 41 sciopare o interruzione, pefranno essere concardate con FAmministrazione, in via stracrdinaria,
particolari siuazicni organizzative come |a fornitura di pasti fredd siternativi, la cui compasizione sard concordata
tra & pari
Le interruziani patziali del servizio per cause di forza maggiore nen danno luogo a responsability alouna per
entrarmbe le parti,
Par forza maggiore si intends dualunque fatto sceezionals, imprevedibile ed al di fuori del cantrallo rispeitivameants
dell'Amministraziona come delfAppaltatere che gli stessi non possano evitare cen Fesercizio della normale
diligenza; a tofa meraments esplicative e senza alcuna lmitazione, saranno considarate cause di fosza maggiers:
terremoti ed altre calamita naturak di stracrdinaria violenza, gusrre, sommosse, digardini civilk
fn caso di sospensione o abbandana, anche parziale del servizio, gocattuati | casi i farza maggicre,
I'tymministrazione potra sostituirsi all'Appaliatare per Pesecuzione d'ufficio a danno a spesa dall'inadempisnte, oltre
ad applicare le previste penalita.




ART. 12 UBICAZIONE CENTRO COTTURA
Per il servizio oggetlo del presents appalio relstivamente alte scupie del Comune di Pieve San Giacomo
{prenarazions, colfira e confezionamanto dei pasti), ci si dovra avvalere del centro i cottura uhicato presso ia
scuola defl'infanzia di Pieve San Giacome, posta in Via Patricti n. 27,

ART. 13 - OBBEIGHI DEL COMMITTENTE

L'&mministrazions deve:

« farnire i locali @ le attrezzaturs per laspletamento del servizio oggetin del presente capitolato.

= provvedere alia fornitura di gas, acqua, energia elettrica rscaldamenio g al pagamenio dalle spese relative alie
smaltimento rifiuki, per § regolare svelgimenta delfattivita di ristorazione. Nel caso di modifiche deglt impianti o
della atirezzature attualmeants in uso, le stesse dovranna essere concordate con FAmministraziane;

« essere in possessa delle avtorizzaziend sanitarie relative ai locali dove 51 svolge if servizin,

ART, 14 - OBELIGHI ED ONER! DA PARTE DELL' IMPRESA APPALTATRICE
L' Impresa Appaltatrice rispondera dirsttamente dei danni da lei provecali alle persone ad alle cose gualungule sia
la natura o la causa, rimanenda & suo carico il fisarcimento dei danni comungue arrecatt, e cid senza diritto ad
indennizzi & compens! di sarta,

Oltre & quanto previsto dagli articoli del presente capitolato, sone a carico dell'appaltators le spese per

a, la preparaziche giornaliera dei pasti pressa il centro di cottura & |a oo distribuziane,

b. la pulizia dei locali di cucina, dei magazzini, di tutte ie atlrezzature ed impianki annessi ai suddetti locak,
nonché i losali mensa delle scusle di Pieve San Giacomo,

c. la formitura df quanto necessario per apparecchiatura dei tavelt in tutte le souole oggetto di (quasto
zopalto ovvera piatti, posate, bicehiert, tovaglisftovagliette & tovaglicli in carta delle scuole di Pieve San
Glacomo,

g |z manutenzions srdinaria delle aitrezzature defle scusle di Pieve San Giacomo,

e. la sostituziona del matsriale o gli impianti di proprieta delf Amministrazione eventualmente danpeggiati
per colpa del persenale proprio impiegate nellesecuzione dei servizi angetto del presente capitolate
fatto salva il normate detararaments d'use delle attrezzatura, minuterie e stovighare,

f  la stesurz di un manuaia HACCP specificatamenta redatto per la scuoka primaria e pef la scuola
d'Infanzia di Pieve San Giacome,

g. hiite le procedure di autacantrolio;

k. attuazione piang manitoraggio infestanti e derattizzazione dei local cucina, refettario e degli spazi
adiacenti che preveda smeno dug intervenli annui di  disinfestazione, deblattizzazione =
deraltizzazione, a carico delis ditta appaltatrice, presso la scuala dellinfanzia e locale refetioric scuola
primaria;

i tutte Je spese dirette, indirette comungue necessarie per i renolare svolgimento det servizic,

La ditta apoaliatrice & tenuta a pravvedere, avvalendosi di dilte specializzate, ad almeno due intsrvenli di
disinfestazione, deblattizzazions, derattizzazione,  antinfrusione del locali cucina e refettoric delia scucks
dellinfarzia di Pieve San Giacomo e refeltorio dalla gcuala primaria. Delle operazioni sffetiuate dovra essere
redatto rappurta di lavore indicante materiadi, principi attivi e quantita utilizzate & la siluaziene riscontrata, 1§ rapporte
firmato dal tecnico che ha esequito |a prestazione dowrd essere conservata presso Tunita produttiva a riprava
delfavvenuto intarsento.

G ambienti & le altrezzaturs messe a disposizione dovianno sssere tenute costantemente efficienti e puliti
dalfappaltatore, che deve osservare ks norme previste dall'Autorita Sanitarta e devranno gssare riconseghate
ali'smministrazions in perfetto stato di efficienza.

ART. 15 - CARATTERISTICHE QUALITATIVE DEI FRODOTTI ALIMENTARI
E MODALITA [H FORMITURA
Le desrate alimentari e la bevande davano essere conformi at requisiti previstt dalle vigenti leggi in materia che qui
ai intendono tutte richiarmate & alle Taballe Merceologiche. In particalare & tassativamente vietats 'uso di alimenti,
additivi ed aromi contenenti o derivanti da OGM (organismi geneticamente modificat).




Le derrate dovranna essere di ottima qualitd e possedere je caratteristiche mercsologiche individuate nell'allegato
A, L'Amministrazione potra richiedere in qualsiast momento alla Ditta appaltatrice certificati di analisi relativi a
particolari derrate che attestino che la fornitura sia di prima scelta ed icganicaments ineccepibils,

L'sppattators deve acquisirs dai farnitor, & rendere disponibili al Comune, idanee certificazion 4i qualitd 2
dichiaraziani di conformitd delie derrate afitnentari alle vigenti leggi in materia e slle Tahelle berceologiche di cui
al citato Allegato A,

1o datrate alimentari dovranne fspattare |e seguenti norme generali:

s avers la densminazione di vendila secondo guante stabilite dalle leggi e regolamenti;

+  avere una coretta atichettatura faciimente leggitite secondo quanto previsto dafla normativa generale & dalle
nonme specifiche per ciascuna classe mercaologica (elenco deqh ingredienti in ordine decrescente, quantitative
netto, ermine minime di conservazione deghi alimenti o data di scadenza, data di produzione e
confezionamento in quell ove & previsto, istruzioni per l'usa, |uogo di ongine & provenianza, nome ragians
sociale dal fabbricante o confezionatore, sede dello stesso e delle stabilimento di produzione o
confezionamental;

» posseders imbaltaggi integri sd idonei senza aleun segno i deterioramentso, insudiciamantn, acqua,

« per prodottt surgelati nen sono ammesst prodot che abbiano subite uno scongelamente anche parziale,

Sana richieste esprassamente le seguenti derrate provenienti da Agricoltura Biglogica ogni gualvalta l'uso &
previsto dal menu:

passata di pamedaon petati;

pasta;

riso;

frutta & verdura da consumare crutke duz volte atia setlimana;

succhi di frutfa

yogurn

g. uowa

EmEn T

| approvvigionamento delle derrate deve avvenire secondo un plano prestabilito & comunque in modo da garantire
un adeguata turncver dells stesse.

| farniteri dovranno presentarst presso il centro coftura con idonel mezzi, adeguatamente puliti & awtorizzati al
trasporto degli alimentt.

ART. 16 - COMPOSIZIONE DEL PASTO GIDRNALIERO E STRUTTURA DEL MENU
| piatti proposti giomnalmente devano corrispondere, per tipo, guantitd & qualitd alle caratteristiche gualitative e
guantitative cantenute negli allegatt al presente capitolato.
Limgresa s mpegna a proporre menll adeguali e senformi a guanto richiesto dalle autoritd sanitarie & ad applicars
detti menl predisposti dalta propria dietista & approvati dall” ATS “alpadana sade df Cremona - Servizio tniene
Alimenti e Nutrizions - Dipartimente di Fravenzione,

Tutdi i pasti sono da considerarsi comprensivi del materiale monousa & completaments del coperto (tovaglistta
monouse, tovaghalo)

It paste tipo dovrd essere composto da.
= L primo ptatta,
- Un secondn piatto;
- Un pontorng;
- Pane;
Frutta fresca di slagione o dessett {da consumare a meta mattsa)
- Acqua (potabile in brocsa opportunaments depuratay.

Il Comune pud richiedere all’ Appaltatere |a fornitura dr pastt freddi ¢ cestini da viaggio. Tali forniture oftre che per
ie gite suolastiche potranno essere richisste in caso di emergenze.

Castino freddao:

- focaccis 0 pizEa

- un panino {a basso contenuto di sale) con formaggio o altra imbottitura da concerdars



- un susca i frutta
- un pacchetto di crackers o una barretta di cioccolato
- acqua oligarminerale naturale 500 mk.

ur frutto

Le variazioni del menil deveno assere di volta in volta concordate con [Ufficie prepaste del Comune.

Nessuna variaziane potrd essers appertata dall'Appaltatore senza ta specifica autorizzazione scritta del Comune.
La Ditta Appaltatrice puo, in via temporanea e previa camunicazione allufficio del Comune preposto per Ia
necessana autorizzazione, effettuare una variazions di mani, nei seguenti casi

¢ guastg di une o pil impdant;

+ imterruzione temparanea del servizio per causa guali: sciopero, incidenti, interruzicnt dall'enargia elettrica.

Spunting:

A meta matting & richiesta & distribuzione di frutta, di crakers, di yogurt. Questullime sara fomito una volta alla
settimana, con la stessa freguenza sard propesta la banana. MNan & conaantito distribuire |2 stessa variatd di frutta
pill di due volte la settimana.

Lo spunting di frutta di metd maktina sostituisce 1a frutia a fine pasto del mezzodiono.

Una volta al mese e solo per 13 scuocla delfinfanzia, la Dita appaltatrice dovra fornire torte affincheé i bambin
possano festeggiare tutti insieme i compleanai.

Fer la sala scuola dellinfanzia, qualora vi fossero richiesta da parte degli alunni che non cansumano il pasto, la
Ditta appaltatrice dovra fomire lo spunting mattutine conststente in un frutte o yogurt g crakers, nelfe stesse modalita
degli ahunni che usufruiscono del servizic mensa completo.

ART. 17- MENU PER DHETE SPECIALL:
L' Impresa Appaitatrice. dovra garantire la possibilita di usufruire del senvizio di rigterazione ai portatori di patologie
con definite vincolo distetica,
Le diste speciali dovranno essere valutatefvalidate dallA.T.5. di competenza, come previsto dalle Linse Guida par
la Ristorazione Scolastica dzlla Regione Lombardia D.B.G.S. 1/8/2002 n*14833. L'Amministraziane si oooupera di
inviare e richiesta dei genitor efo gl schemi dietedici, preparati da personate qualificato appositarmente formata
dell'lmpresa agpaltatrice, aill. Q. Alimenil e Nutrizione dellAT.5. e a rifrasmettere le risposte all' lmpresa
appaltatrice
1. impresa apgaltatrice dovra altenersi alle indicazioni distetiche prescritte, facendo riferimenta alle grammature
previste per |a fascia di eté, prevedenda Yuso di prodotti specifici anche e non previsti dal menl in vigore {es. |atte
di soia, yogurt di soia, pasta di riso, pasta di mais, farine senza ghitine, ecs).
Per le diste relative ad aliergie ed intolleranze alimentari si dovra porre |2 massima attenzione, attenandosi al
prospetta compilato dall'organa sanitario preposto, sostiliendo gli alimanti ai guali i bambino & allergice, verificanda
con la massima cura che tra gh gredienti degli aimanti utilizzati in alternativa nen compaians anche solo tracce
dall'alimenlo allergizzante,
L'lmpresa appaltatrice dovrd essere in grado di fronteggiare richieste di “Cista in biance”, a caratters lempoaranas,
su richiesta dei genitori senza necessita di certificazione medica.
Tuite le diste speciai dovranno sssare consegnate alfutente in contenkiore monopoerzione con Findicazione dei dati
del destinatario; cognoms & nome, refettoric di appartensnza, classe.
Anche per le monaporzioni deve essere garantite il mantenimento delle temperature previste dafia normaliva
vigente fing al momento def cansuma.
Ea distribuziene delle diete speciali deve essere completata prima defo scodellamento generale.

ART. 18 - MENU PER DIETE ETICC-RELIGIOSE:
L'irmpresa appattatrice davra garantire I'srogazione di tutte be diste a caratiere etico-religicso e in particolare:
- gieta a carattere religiose; & prevista la sostituzicna di carne suina, prosciutto, e orodott contenenti came di
maiale can kEgumi o pesce o Uova o formaggio alternandoli in base al mend detla settimana; net caso in cui siano
sacluse tutte e carni, queste saranno sostituits alternativaments con legumi o uova o fanmaggio.
- dieta vegetariana: & prevista la sostituziene delle carni & pesce, con [Rgumi 0 Lova 2 farmaggio, altemandoli
nefla cettimana in base al menh o, se richiesta, la soatituzione sempre con legumi.




Anche le comunicazioni delle diste etico-teligiose saranna trasmesss dalf Amminizirazione all'tmpresa
appaliatrice.

Tulte le diete etico-refigiose dovranno essere cansagnate allutente in monorazicne con Mindicazione dei dati del
destinatario: cognome e nome, refetiorio di appartenenza, classe.

Anche per le monoporziohi deve essere garantite il mantenimento delle termperature prevists dalla normativa
vigenke fino al momento del consumo.

ART. 18- DIETISTA
La Ditta appaitatrice dowvrd assicurare la presenza defia figura delfa dietista con un ruclo di notevole riieve
neltimpastazione e nella gestione del servizio nanche per gh adempimenti refativi alle diste speciall e per |3
supervisione dells operazioni di preparazione dei pasti.

ART, 20 - PERSONALE
Attualmentes 1l perscnale addetto al servizio prevede Una cuoca presso la scuala dell'infanzia, dipendente
del Comune di Pieve San Giacomo,
Ilimpresa aggiudicatrice dovrd provvedere ad assorbive, il personale attualmente in servizio cen le
procedure previste dali'art. 2112 del Codice Civile g dall'art. 31 de! D.Lgs n. 165/2001.
&l fine di promuovere la stabilith oecupazionale nel rispetto dei principt dell’ suropez e comungue
compatibilmente con l'organizzazione d'impresa adottata, l'aggiudicatario & tenuto ad assorbire
pricritariamente nel propric organice il personale gia operants alle dipendenze del gestore uscents, come
previsto dall'art. 50 del Codlce degli Appaltl, garantendo I'applicazions del GCNL di settore di cui all'art. 51
del D.Lgs. 15 giugno 2045 n. B1.

Ogni attivita inerente il servizio, l'approvvigionamento delle derrate alimantari, la produzicns, i confezionamento,
l'organizzazione e la gestione dai past], 1a pulizia ordinaria, la sanificazione & la manutenzions ordinaria dells cucine
& dei Iocalt annessi verra svalto da persanale atte dipendenze dell'lmpresa appaltatrice.

Respunsabile coordinatare del servizio:

il contratto dovra essere eseguito sotto [a direziene di un responsabile delfimpresa appaltatrice che manterra un
contaltc con i responsatile preposto dal Comune =i controlle delfandamento del servizio.

L'lmpresa appaltalrice ha l'obbdige di indicare per iscritto, prima delfavvie del senvizio, alfAmministrazions,
nominativo det Responsabie, che dovrd essaere dipendente delimpresa appaltatrice & avere gusiifica professionale
idonea.

Mrmpresa Appaltatrice, oltre al nominativa, dovra fornire gl Amministrazinne spacifica indicazione di reperibilita. In
caso di assenza o impadimento del responsabile {ferie, malattia, ecc.). I'Impresa appaltatrice deve provvedeare afla
sua sastituzions can un altro rezpensabile & dame comunicazione at Comune.

il Respansabile det Servizio costitus il referente principale per lAmministraziona.

Tutts il personale impiegate per il servizio dovra aver sostenuto i corso di formazione per alimentaristi, ai sensi
della L.F. 4.08.2003 n.12,

Il perscnale addetta aé servizi dovrd conoscere l& norma d'igiens delfa produzione & e norme di sicurezza e
prevenzions degh infortuni sul lavoro.

[l parsonale addetta a manipolazicne & scodellamento deve scrupoiosaments seguire igisne personale.

1| personale addetto al servizio deve esssre costanternents presenie nel numero prestabilite (comungue mad
irferiore al rapporio un operatore ogni 50 utenti), le eventual assenze devvono essare immediatamente reintegrate.
L'lmpresa appaltatrice deve garantire lo svolgimento di corsidi farmazione & addestraments, allo scopo diinfarmare
dettaglistamente il propric persenale cirea le circostanze & le modalitd previste nel cantratto per adeguare i servizio
agli standard di gualita richiesti dal Comune.

Limpresa appaltatrice deve attuare losservanza di tutte ke norme, legai e decrati relativi alla prevenzions e
pratezione dei rischi lavorativi.

L'lmpresa appaltatrice deve, inolire, atbuare 'osservanza delle norme derivanti dalle vigenti leggi & decreti relativi
all'igizne del lavore, alle assicuraziont contra gli infertuni, alle previdenze varis per la disoccupazione invalontaria,
invalidita e veschiaia, alla tubercolosi ed altre malattie profesaionali ed ogni altra disposiziane in vigore o che potra
intervenire in corso di esercizio per 1a tutela materiale dei lavoratori,

Limpresa appaltatrice deve inoltre attuare, nel confronti det lavoratari dipendenti, cocupati nells mansioni
costituentt oggetto dal presente Capitolate, le condizioni normative e ratributive previste dai cantratt! colisttivi d
[avaro nazianali,

Il Cornune si riserva ia facolta di effettuare verifiche periodiche, anche di concerto con organismi riteruti competenti,

ART. 21 - DISPOSIZIONI IGIENICO-SANITARIE




Per guanto concerne le norme igienice — sanitarie, st fa riferimento alla Legge 283 /1962 & suo regolamento ds
mseciziona n. 32711980 e s.m.i, al D.igs n 18372007, al Reg. CE 852/2004 e 8532004, dovwra inoltre essare
rispatiato i reg, CE 178/2002, in particolare Fimpresa appaltarics dovra prevadere una adeguata procedura per |a
rintracciabiita dei prododti.

S fa inoltra riferimento & gquanto previsto dal Regolamenta locale diigiens & a guanto espressaments previste dal
presente Capitolato, fermo Testando la prevalenza sulla normativa interna, dei regolamsnii @ dalle direttive
camunitarie auto applicative.

Nellambito della prevenzione da contaminazione da pare di agenti esterni (insetti e roditor) si fa obbligo
sl'impresa appaltatrice di adottars un piano di monitoraggic infesianti seconds |a vigente nonmativa in materia

ART. 22 -1GIENE £ METCDOLOGIE DELLA PRODUZIONE DEI PASTI

{ a produzione dave rispeltare gli standard igienici previsti dalle Legg vigenti ¢ nello specifice quanto previsto dal
0.lg.vo 193/2007. Le linee di processo devona essere predisposte in moedo tale da evitare contaminazioni crociate.
Deve essare rispettate i| principic della “marcia in avant",
Ogni stesura di regolamento deve riportare | dala & ia firma del Responsabile della procedura.
It personale non deve effettuars pill operazioni contemporaneamente al fine di evitare rischi di contaminazioni
crociate.
| magazzini &d | frigoriferi devono eseere tenuti in perfetto stato igisnico ed in buon ordine.
i carice dai frigoriferi deve essers campatibile con la pofenzialita degli stesst.
| contenitor defie derrate deperibili e non deperibiil non devone essere mai appoggiati a tarra.
I prodotti sfusi non debbone essere a diretto contatto con Faria sia nei magazzini che nei frigorifert.
La protezione defle derrate prima del consumo deve avvenire solo con pallicala di alluminio idonea al cuntatto con
ali alimenti o con altro materiale comushgue conforme.
1 prodotti a lunga conservaziane come pasta, riso, faring, ece. devono essere conservati in confezioni ben chiuse,
ripartanti Fetichettatura completa.
E vietata ogni forma di ricicke dei cibi preparati nei giorni antecedenti al consumo. Pertanto tutti i cibi erogati
dovranno esgere preparati in giornata.
La preparazione e ta cottura deglt alimenti dovranno avvenire esclusivamente prasso it centra di cottura indicalo
alla ditta appaltatrics & deve essere condotta in mado tale da salvaguardare al massime le caratteristiche igieniche
ed grganeiettiche degli afiment:.
In particolare si precisa:

1. tuttl gli aimenti dovranno essere cotli lo stesso giorno del consums;

2, le operazicni di impanatura devono essera fatte nelle ore immeadiataments antecedenti [z cottura;

3, le provirature di salumi e farmaggi {compreso il formaggio grana grattugiate) devono essere effettuate
nelle ore immediatamente antecedenti la distribuziense;

4, |a carne trita deve essere macinata lo stesso giorno del consumao;

5. |a verdura deve essere lavata accuratamente @ nalls stassa gisrno del consumo e nan deve essere
lasciata in acqua olfre i {empo necessario per il fisciasquo,

f. perilegumi secchi si fichiede un ammollo preventivo oi 24 ore con due ricambi d'acqua;

7. |a frutta essere distribuita solo dopo un preventiva £ rigoraso lavaggio, seguito da una accurata
asciugatura,

8. tutti gk sfimenti deperibili non devona soggiomare a termperatura ambignte, oltre i tempo necessaric alia

lare manipolazione e preparazions,

0, tutti gk alimenti vanno ripos$ protetti opportunamente a conservati in contenitori idonel a seconda della
lore deperibiita,

10, Io seongelamento delle derrate deve essere effettuato in cella frigorifera tra 0°C e +4°C, salvo che par e
derrate che possono essere colte tal qualk

11. e matetis prime acquistate fresche nen davranng essare congslate;

12. nessun afimento polrd essera fritto: frittate, crocchetle, pesci dovranno essers colli al forno;

13. non potranno essere utikzzali coma basi per |2 preparazioni di sughi o altro “fondi di cotiura”, ottenuti dalla
prolungata soffriltura degli ingredianti o in altro maodo,;

4. non possono essere utilizzati | preparati per puré o prodetti simili; & ammesso quale unice addensante-
legante |a fecola di patate;

16. | condimsnti, dowranne essere utilizzab a fredde, al termine dalta cotlura;

1B. per it condimento dei primi pialli, cosi come per Iz altre preparaziont, si deve utilizzare farmaggic Grana
Fadano o Parmigiano Regglano.



17. per i condimenti a crudo delle pistanze, delle verdure e dei sughi, pietanze cotte e preparazions di saise,
< deve utilizzare esclusivamente olio extra vergine di aliva avente |e caratteristiche prescritte dal DLM.
5(9/1987.

18, & vietata ogri forma di riutilizzo di avanzi.

Far ta cottura di tulti 1 cibi, compresi quelli per te diste speciali, devonn essere impiegatl esclusivarnente pentolami
in acciaio inox.
Mon possana essere ulilizzate pentole in alluminio, tranne nei casi di utenti con allergia al nichel solfate,

ART, 23 - CONTENITORI PER Il TRASPORTD DE! PASTI
Le attrazzature per la veinolazione, il trasporto e la congervaziona dovranng essere copformi alla normativa vigenta
& garantire il mantenimento delle temperature prescrite. In particolare saranna espressaments esclusi conteniter
termici in polistirolo.
| contenitor] devano essere in palipropilene o simitare {non espansa) favabill & disnfetiabili sia alfinterne che
alfesterns, aifintame dai quali sono collosati contendtor Gastro-Morm in asciaio inox.
Le Gastra-Norm in accialo impiegate per il trasporto delle paste asciufte devono avere urtaltezeza tale da evitare
fenomeni di impaccamento e versamento dai liguaicdi,
Le disie speciali devena essere consegnate in monoporzicns e recare indicazione dellutente destinataria,
[ pane deve essere confezionato a norme di lzgae & riposte in ceste pulite & munite di coparchio,

ART, 24 - MEZZI Di TRASFPORTO
fer quanto attiene i pasti veicoati la ditta sara tenuta a recapiare, 2 propria clira e spese, | pasti & laltro materiale
pressa le singole strutture scolastiche, depositandel nei refettor.
It pasto nella sua completszza dovrd giungere i momenta della somninistrazione presentando buone
caratteristiche organcletiiche & di appetibilita.
1 traspotto dei pasti ordinati dovra avvenire con idonei contenitart automezzi (od idonee atirezzature), rispondent]
a1 requisiti previsti dal Regolamento {CE) 852/2004 aliegato I, Cap. IV (auloinezzi chiusi, rivestitt in matesiale liscio
& lavabile, adegualamente predispesti e riservatl esclusivamente al trasporte di alirnenti, cha consentano il
mantenimanto della temperatura non inferiore a + G567 C fino alla somministrazione dei pasti], muniti di donea
attestazione.
Qualora 'Amtrinistrazione o richieda, dovra essere controllata |a temperatura.,
£ tale scopo Fimpresa appaltatrice dovrd fornire ogni mensa terminals di apposito termometra ad infissione.
Per i pasti freddi la lemperatura non dovra superare 1+ 10°C.
L' Impresa appattatrice dovra elaborare un piano per il trasporta e la consegna dei pasti nei singoli refettori in modo
da ridurre al minira | tempt di percorrenza af fing di salvaguardare le caratieristicne sensoriali der paski.
{ pasti dovranno essare lrasportati in idonei contenitori termici "multiporzione” che consentano i mantenimento
della tamperatura sopra indicata,
| contenitord non potranno essere aparti in alcun modo prima della consegna e dovranno essers ermetici nel rispetto
delle vigenti norme sanitarie.

ART. 25 - SOMMINISTRAZIONE PORTATE — MODALITA'
f pasti dovranno essere_preparati presso il centro di cottura ubicato nresso 1a geugla dellinfanzia dafimpress
appaltatrics del senvizio she provyedera altres] al trasporto & somministrazione presso la scunla primaria di Pieve
San Glacamao.

i personale addetto alta distribuzione deve rispettare (e seguenti pressriziant

1- Lavare accurataments le mani, togliers anelfi, orologi & menii in genere,;

2_ indossare camice @ copricapo, che deveono essere sampre puliti & decoros,

1. |mbandire i tavoli disponenda ordinatamente tovaglie o tovagliette, tovaglioli, posate, hicchieri capowoll],
bracche, piati

4. Proceders alla distrbuzions solo dopo cha tutti gl alunni abbiane preso posto a tavola;

&. Prima di iniziare il servizio, effsttuare 'operazicns di laratura che consiste nel valutare ta guantitd di cibo
espressa in valume o peso a cotto afo a crude, da distribuire ad ooni alunne.

&- HMon mettere ofio, aceta e sale sui lavol, ma procedere al condimente defle pistanze direttaments nel
eontenitore i arrive; tale disposizione non vale per utenti adulli;

7- Distribuire ad ogni commensale le guantita di cibo relalive alte intare parzioni, distribusndeo a richiesta Ulerior
quantita sino al'esaurimenta di quanto presente nel contenttors

8- FEseguire la distribuzione mediante idanei carrelli neutr &fo termici, sWi guak vengeno Lnicamente poste le
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vivande messa in distribuzions ralative alle notate e je stovighe appropriate;

8- Perla dielribuzione devone essere utiizzati utensiii adeguati,

10- La distribuziohs del seconde pialte deve avvenire solo depa ¢he gli alunni hanno terminatn di consumare il
prime peatto,

11- Distribuire 13 frutta accurataments lavata ed asciugata, effeltuando se richiests |a shucciahara cancordando
sitre eventuali modalitd con PAuterita Scolastica ed il competente Ufficlo det Gemune.

E compite del personale delftmpresa Appaltatrice provvedere, dopa il pasto, allo sharazzo del Evoli, 2l rigoverno
e pulizia dei locali e degli arredi utilizzati per la ristoraziens scolastica (refettori, cucine dismesss o locale
accassonio, magazzing, dispense, spogliatoi).

ART. 28 -TIPOLOGIA E MODALITA’ DI UTILIZZO DEI PRODOTT! DI DETERSIONE
Tutti | detersivi deveno essere utilizzati dal personale secondo lg indicazioni fornite dalte case produtiric, ¢on
particolars attenzione per quanta concerns le concentrazioni e e temperature indicate sulle confezioni.
Tutto it rateriale di sanificazione durante I'utilizzo deve essere riposta su un carrello adibito appositamente a tale
funzicne.
| prodotti utifizzati non devano essers classificati come tossicl ed altamen!s tossici.
L'impresa appaltatrice deve fornire all” Amministrazione le schede tecniche di sicurezza dei prodolti deterganti
sanificanti che intende utilizzare da conservare presso la cucina della scuala dellinfanzia.
Sono da preferiee prodotli ecocompatiili.

ART. 27 - DIVIETI
Durante le operazioni di preparazions, cottura e distribuzione delle derrate, & assofutamenie vietato detenere nelle
zane di preparazions, coltura e distripuzione: detersiv, scope, strofinacci di qualsiasi geners & tino.
| detersivi & gh altri prodotti di sanificaziong devono setnpre essere conservati in Jocale apposito o in altt ammadi
chiusi ed essere contenuti nelte confezioni originali, con |a relativa etichetta.

ART. 28 - PERSONALE ADDETTO AL LAVAGGIO ED ALLA PULIZIA
Le operazioni di avaggio e pulizia non devenc assare aseqglite contermporansamente dal personate che affettua
preparazioni atimentarn efo distribuzione dei pasti.
i persanale che effettua pulizia ¢ favaggio deve indossars indumenti di colore visibilmente diverso da dguelli
indossati durante la preparazione degl alimenti e durante lo scodellamsnto.

ART. 28 - PULIZIE ESTERNE
La pulizia detie aree esterne di partinenza dei locali di produzions sona a carico deil'impresa Appaltatrice che deve
aver cura di mantenere le suddette aree ben pulite.

ART. 30 - LM DI MGIENE AMBIENTALE
L limiti di igiene ambientals dei locali di stoccaggio, di produzione, di consumo 2 dei gervizi sono riferiti & 30 miruti
dalla canclusione delte operazieni retative al ciclo di pulizie.

ART. 31 - RIFIUTI

TFutti i residui devana essers smaltiti ned rifiutl,

| rifiuti solidi urbani dovranno essers racealti negli appositi sacchi che verranno formt dal Comune (per S8Ccco noh
riciclabile e plastica) o negh appositi contenitor {forniti dal Comlng) per umids, caita, latting o vetro,

b sacchi ed | contenitori per la differenziata dovranno essere, in collaboraziene con il personale della scuola, esposh
per 1a raccolta nsi giomi fissati nelt spposito calendario patiuita con la ditta appaltatrice del servizie di raccolia.

E tassativamenie vietato scaricare gualsiasi tipo di rifiuto negl scarichi fognard (lavandini, canaline di scarico, acc.).
L'lmpresa appatatrice s impegna a rispettare le norme e s regole dattate dal Comune in materia di raceoita
differenziata & smaltimanto dei rifiuti solidi urbani.

1 Camune si riserva la facoltd di richiedere ailimpresa appaltatrice it riciclaggio del materiale a perdera.
Contenitori & pattumiers devono essere a pedale e munite di coperchia, lavati e disinfattati ogrni giotng dopo
I'etifizz .

Durante le operazioni ¢i preparaziane def pasto i contenitori vanno mantenuti chist.

ART. 32 - SERVIZI IGIENICI
| servizi igienici annessi alle cucine devono essera tenuti costantemante pukiti £ gli indumenti degli addetti devana
essere sempre rigost negh apposit armadistti.
Per la pulizia delle mani devanc essere implegati sapone disinfeftants ¢ asciugamani a perdere.

11



ART. 33 - MANUTENZIONI E AL TRE SFESE

Saranne a carico delflmpresa Appaltatrice tutti gli interventi di manutenzions ordinaria e straordinaria.

Per manutenzione ordinaria st intendana le cperazieni finalizzate &

- manteners it buano stato di funzionamento ed & garantire le condizioni di sicurezza delle attrezzature & degli
impianti in genare

- assicurare che le apparecchiature mantenganc le caratteristiche e le condizioni di funzicnamento afte a
produrre le prestazioni tichieste

- (iarantire ia totale salvaguardia del patrimonio dell'/Amministrazione.

Nello spacifico si intendone a carico della ditta appaltatrice | seguenti controlll ed interventi i manuienzions:

Dasatore, sonda 8 livello, termostati @ termemetri, getti
L . oo e ugelli di lavaggio, fittri L _
Lavelli Gruppo miscelatore, sifone e trappo piena: verifiche ed
evantuali sostituzion

verifica & disostruzions scariclli

Macchine elettriche in generale verifica isolamento resistenze slsttriche, connettor
o o % cavi elettrici. cavi di alimentazione
Carralli servizic o i Ruote, viti , bulloneria L _
Frigoriferi & congelatar Guarnizioni in gomima, condensatori, fori di scarico
- e acqua condensa
P Tavoll da lavoro e armadiatune Assemblaggio
Cuscinet scorimento cassetti
o . i Cerniere
Cappa . L - Agpiratore, filtei .
Fuochi di cottura Pulizia periodica ugelli verifica ed eventuale
. N . | sostituzione |
Lavastovighes Circuiti di risciacguo

&l intervanti di manutenzione ordinaria delle attrezzature, vale a dire |3 pulizia ed il contrallo del perfetto
funzionamenio e state d'uso delle parti meccaniche, sletiriche ed drauliche e delle loro sventuali rparazioni o
sostituzioni, devano essers eseguite con scadenze temporah costantt e comungue in oltermnperanza alle normative
in materia vigenti.

Per manutenzioni straordinarie si intendono tutti quegli interventi, che non rientrano in guelli elencati di
manutenzione ordinaria, atti a ricondurre impianti ed attrezzabire ad un corrette funzionamento i compresa la
sostibuzions dei pezzi accorrent,

Cualora Pattrezzatura non sia riparabile I'lmpresa appaltatrice si impegna a sostituirla infegraimente a sua
GLra & Spese.

Al terming del’appalio le attrezzaiure fornite resterannc dl proprieta dell’Amministrazione.

ART. 34 - SICUREZZA LUOGH] D LAVORGC
E fafto obbligo alflmpress appaltatrice al fine di garantire ja sicurezza sui Tuoghi di lavoro di attersersi strettameants
a quanto previsto dalle seguenli normative in materia: D.1gs. n. 81/2008 e sm.i.
L' lmgresa appaltatrice deve, simeno una seftimana prima dell'inizio ded servizio, dimastrare di aver redatto il
documnento di cui 2l'Ar 28 del D.Lgs. n. 81/2008 & s.am.i, tenendoie & disposizions.
' Impresa appaktatrics deve porfe in essere nei confronti dei propri dipendenti buetti § comnportameanti dewvati in forima
delle normative disposte a tutela della sicurezza ed igiena del lavoro e dirette alla prevenzione degli infartuni e dells
malattie professicnali,
In particotare imparra al proprio personale i rispstto dela normativa di sicurezza e ai prapri preposti di controllare
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Forno Verifica quarnizioni , kermostati, flangia lavaggio,
i . .. . - Ecari'ﬂhi. . e e
Impiante illuminazione o | verifica e sostituzione lampade e inferruttari
| Tavoli mensa o o | integrita superficie, fissaggio vitl e buffoneria o
Sedie mensa o L i integrith scocea, fissaggio viti e butlonaria
Bagni di servizio BManutenzione rubinetti, miscelatond, scarichi ed :
interventi di ripristine in caso di rottura o



ed esigere tale rispetto.

L' lmpresa appaltatrice deve predisporre e far affiggere a proptie spese dei cartelli che iHustring j2 nerme principali
di prevenzions & anlinfortunistica akinterno dei tocali di preparaziones @ cotura, secondo guants previsto dalle
normativa vigenti.

L' impresa appaltatrice deve pradisporre un piano di affontanamento repentine dai centri di pericalo nefl'eventualita
di incidenti casuali, da presentars enteo un mese a partire datta data di aggiudicazions,

A tal fine 'impresa appatiatrice deve effettuars una mappatura dei locali con un pianc difuga prestabilito e verificate
nel massimo della sicurezza dal luogo dellincidente.

in applicazione dell'art. 26 del D.Lgs. n. 81/2008, Fappaltators &d & commitkents coaparano per Faituazione delle
misure di prevenzione e proteziang dai rischi sul lavore incidenti sull'attivitd lavorativa cggeito dellappatte e
coordinane gli interventt di protezione e prevenzione dai rischi cul sono esposti t lavoratar, informandosi
reciprocarnente anche al fine di eliminare | vischi dovuti alls interferenze tra 1 lavart dai diversi soggetti coinvaltl,

lL.a stazione appaltanie promuove la cooperazione ed ¥ coordinamento elaberando un unice Documento di
valutazione del rischi (DUVRY ai sensi delfart, 26, comma 3, dal D.Lgs. 81/2008 che indica le mizure adottate per
shirminare o, ove citt non & possibile, rdurre al minimao i Hschi da inkerferenze.

Traltandosi di appalto di servizio nel quale i datare di favoro non coineide con cormmittente, § DUVR] elaborats
dal cormittente ed allegate alla documantazione di gara riporia la valutazione ricognitiva dei rischi standard ralativi
alla tipologia defla prestazione che potrebberc polenzialmente derivare dallesecuzione del contratta, Prima
deltinizia dellesecuzione del servizio, # DUVRE dovrd essere integrato, a cura del soggetio presso il guale deve
egsere eseguito il confratto, con riferimente ai rischi specifici da interferenza prasent nel luaga in cui verrd espletato
I'appalto; fintegrazione, sottoscritta per accettazione dall'esecutore, integra gll aktl contrattual

ART. 35 - SOPRALLLOGO
L' Impresa appaitatrice dovrd dare atto, senza riserva di sorta.

» di aver eseguito, unitamente at rappresentants in inco del Comune, un attento & approfondito sopraliuogo
nelle zone dove dovra svolgers i servizio;

v di aver sottoscritto it relativo verbale df sopratluago e di avers conseguentamnsente verificato e valutato,
mediante la diretta conoscenza, | Hischi connessi ai peofili di sicurezza nell'area interessata al servizia, at
fine di preordinare ogni necsssario a utile presidio di protezions.

H sopralfuoge potra effettuarsi solo previo appuntaments can {Ufficin Tecnico telefonando af sagusnte n. 0372
64331 {interno 3}

ART. 36 - DIRITTO DI CONTROLLD BEL COMUNE
E facoltd del Comune effstiuare, in qualsiasi momento, senza preavviso, contralli presso la cucing ed i refettori per
verificare |a rispondenza del servizie fornito dall’ Imgresa appaltatrice alle prescrizioni santrattualt del presents
Capitolato Specials.
i organismi prepost al controllo sono:
1 competenti Servizi di Igiene Pubblica Ambientale delfAT.S.
- |l servizic del Gamune incaricata,
- Le strutture specializzate eventualments incaricate dal Comune;
- La Commissione Comunale Mensa, se nominata.
| controfi sono articoiati in ispezioni, controlli sensariali, accertamenti analitici di iabaratoric: asst saranno effetiuati
senza preavviso alcunc dagli organismi prapost.
Ftecnic incaricati dal Comune ed i visitator non devone intetferire nello svalgimanto del servizio, né muovera rileve
alcuno al personale alkz dipgndenze dall'!mpresa appaliatrice.
| parsonate delitmpresa appaltatrice nan deve interferite nelle procedure di controlle effettuate dai tecnici,
1} Le ispeziand riguardanc.
- lo stato, le condizioni igieniche ed | relativi impieght degi impianti, delle attrezralure, degil utensit, dei mezzi di
trasporto,
- le matere prime, gli ingredisnti & gié altri prodotti Wilizzatt per ta preparazione dei pradotti aimentari;
- i material e gli oggetti destinati a venire a contatte con gl alimenti;
- |'etichettatura dei prodotti alimentars;
- imezzi & le modaltd di conservaziona delle derrate nei frigariferi;
figiene dell'sbbigliamento del personals,
- le temparature dei frigoriferi & dei congelatar;
- controllo delle data di scadenza dei prodatts
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- modatita di distribuzione,
- lavaggio e impiege di sanificanti;
- caralteristiche dei sanificant
- modalita di sanificazione,
- stato igierico-sanitaric del personale addetto;
- organizzazione del personale;
profegsionalita degli addet;
- cantrollo delle quantita delle perzioni, in ralazione slle Tabelle Distatichs;
- controllo dellabbigliamento di servizio degli addsthi;
- controlio defle modalita di trasporio dei pasti e delle derrate,

#) Gl acceramenti analitici sono test aif accertamenta degli indici microbiclogic, chimict, fisici & mercealogic
attestanti 1a qualita e la salubrity dei prodott,

Tali accertamenti possonn essere compiuti sia dak Iaboratori def A T. S, locale che dai laboratori di seggstti incaricat]

dat Comune.

Per l'effeltuazione degli accertamentt analitici verranno compiuti prefievi di campioni alimentari nelle guantita

ritenute necessarie ayli accertamenti previst,

GIi arganismi istituzionali compestenti preposti al controkic effettusranno i prelievi con le modalita disposte dalla

vigente normativa.

| tecnici specializzati incaricati dal Comune effettueranna i prefievi wilizzande e guantitd eninime necessarie

aleffettuazione dell'analisl,

Multa pud essera richigste al Comune per fa quantita di campiani prefevati.

Al fine di individuare pill celermente le cause di eventuali ntossicazioni alimentari, Timpresa appaltatrice

provvederd a consetvare, alla temperatura di 4° G per 72 cre, uh campione rappresentativa del pasto completo del

giorno, in appositi sacchetti sterili, Tak sacchetl dovranno essere murdti di etichetta recante ia data & saranno

utiizzat nel casa si verifiching casi di intossicaziane, per effettuare ks necessarie analisi di laborakorio.

i personale autarizzato al controllo dovra aver sostenuto il corso di formazione per alimentaristt ai sengi LA,

32003

L' lmpresa appaltatrice ha fobbligo, inoltre di conservare per 48 are, una campionatura dei pastt serviti da metlere

& tisposiziane dell'autorita competente per ogni evenienza,

ART. 37 - PIANG DI ADTOCONTROLLS E SISTEMI D] QUALITA’
L’ impresa appaltatrice dovra provvedere alla stesura di procedurs basate su principl del sistema HACCF ai sensi
dell'art. 5 del Regotamento (CE) 852/2004 provvedenda a dare disposizioni & Witio @i personals, sulle cofrette
madalitd di attuazione delle stesse. La Ditta provvederd a nominars il responsabile deffattuszions del piano di
autocontrallg,
Il manuale di autecontrolic ed il relative Tegistro saranno conservati presso la cucina della ditta appaltatrice, in
appendice, presso il ocale refetiorio def plessa a disposizians di eventuali controliori.
b persorate addette alia cusina dowrd essere perfeliamente informato e formato relativaments al pianc di
aocontrolio cosi da poter compifare le schede previsie dal registro (accettazione merci, cantralle termnperaturs,
piano di sanificazione efc).
Sislema di qualita: la ditta agpiudicataria & tenuta ad inserire it presente appaito tra quelli da assoggettare aila
certificazions LUNI EN §SO 90012000 {requisito minimo di partecipazione).
H piany i autocontralio dovré prevedere l'effetiuazians da parte delftmpresa appaltatrice a propria cura & spese di
un'analisi 4 tipe chimico & microbiologice su un punto prefievo delfacqua potakile in ognuma defle scucle oggetto
dall'appalte.

ART. 38 - PENALITA
Cive si verifichino inadempienze da pare della ditta appaltatriice nefesecuzions delle prestaziant contraituali,
fAmministrazione, previa contestazions scritta alla ditta appaltatrice, applichera penali in relazions alla gravita dalle
inadernpienze a tutela delle nerme contenute nel presente capitolate. Le penalitd minime che il Committente si
riserva di applicare sono le seguent:
Eura 250,00 ognigualvelia viene negato I'sccessc agli incarcati del Cotmimittente ad eseguire | controfli di
canformits;
Eurg 50,00 per ogni singula viclazione di quarnts siabilita dai meni;
Eure 50,00 per ogni ¢asa di mancato rispette delle grammature previste dalle specifiche tabelle dietetiche, verificata
sU disci pesate della stessa preparazione,
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Eura 50,00 par ogni viglaziane di guanto previste dadle spacifiche mercestogiche;

Eura 100,00 per cgni caso di ritrovamento di corpi estranai nei pasti;

Eura 53,40 per ogni ritarde nan giustificaio nella conssgna dei pasty;

Euro 75,00 per ogni pasto in meno {comprese le diete) ovvero non cansegnato, rispetto al numero di pasti richissta
da cgni singalo plesso scolastico;

Euro 130,00 per ogri mancako fispetto delle tempsrature at sensi del DPR 327180,

Euro 500,00 par ogni analisi microbiologica gindicata non confarme vispetto a quanto previsto dalle specifiche
igieniche degli alimenti;

Eura 300,00 per mancata conservazions dsi campieni;

Eurc 150,00 per utilizzo di contenitor: & mezzi di trasparto non confermi a quante previsto dat capitolato;

Euro 504,00 per ogni case di mancato rispetto delie specifiche igienico ambiental;

Eura 50000 per cgni mancato rispatte delle norme igienico sanitade riguardanti |a censervazione delis detrate o
quanto aliro previsto dalla lagas in materia,

Euro 300,00 per mancata consegna ai responsabili dei controlli di conformitd incaricati dal Committente della
documsntazions inerente la messa in atto del sistema HAGGH,

Eura 300,00 per non conformitd operative rispatio a quanto pravisto net Manuate per lautosarrello igienico,

Euro 300,00 per ogni mancato rispetio dellorganico minimo gisrnakero e del relativo monte ore previsto in sade di
offerta.

{ualors fossero rievate inademplenze rispetio a quanta previsto nel presente capitolato, PAmministraziane inviera
formate diffida soritta contenente la specifica motivata delle cantestazioni e con iwito a conformars
immediatamsnts alle prescrizioni del presente capitolato,

Alla contestazione dell'inadempiznza mpresa appaltalrice ha la facoitd di gresentare le propie contradeduzioni
entre 10 giomni dafia data di ricevimento dsila lettera di addehite, ferma restando la facolta del Comune, in caso di
gravi viotazioni, di sospendere immediatamente i servizio.

L'Amministrazions, valutate la natura e la gravita delfinadempimento, le circostanze i fatto 2 le cordrodeduzioni
eventuaimente prasentate dalla difta, potrd graduare Tenlita defle penalita & anche statilire discrezionalments di
non applicarle qualors sia stato accertako che Vinadampimenta non sussiste, ovvero qualara sta risultato lieve, non
abbia comportata danni alt Amministrazione e non abbia causato aleun disservizia,

i prowvedimeanto & assunta dal Responsabile del Servizio interessata.

i procedera af recupero delia penalith da parte del Committente mediante ritenuta diretta sut corrispettivo dal mase
nel quale & assunto # provvedimeanto o, in mancanza, sulia cauzione.

ART, 39 - PAGAMENTO DEI PASTI PROBOTTI
L' presa appaltatrice deve presentare all'inizio di ogni mese le fatture relative alla fornitura di past effettuata nel
mese precedente, che saranno liguidate sutia base del prezzo d'offerta riferito al coste unitario di ogni pasta,
Il eorrispettivo di cui sopra sard determinato dal humero dei pasti consegnati nel mese meltipicato per il "coste
pasto unitaria”,

Le fatture dovranno essete infestate a

COMUNE di PIEVE SAN GIACCHRO

Pigzza Liherda n. 3 — 28035 Pieve San Giacomo

CF 2 PE OQ307040188 - Codice Univoco UERZOY

pet, comLne. pisvessngiacomedipes. regione. lambarida. it

tenendo distinti gh importi relativi afie farnifure delle mense dedle scuole delinfanzia e primaria, nonchd
del'aventuale grest e centro estive di Pieve San Giacomo.

Per quanto riguarda § pagamento degli oneri per |a sicurezza, Mimporto complessivo varra suddiviso in tre anmualita
e cigscuna verrd falturata entro i 31,12 deli'anne scolastise di riferimeante.

Tali fatture dovranno essers emasse e rasmasse in formato eleftronica attraverso il Sisterma di Interscambio (SDH}
secondo quanto pravisto dal LM, 3 Aprile 2013, n. 55, ripertando |e informazioni indicate i guest ultirma,

l pagamente dal dovute avra luago entro 30 giorai dal ricevimento della fattura trasmessa dal S0, a mezza honifico
hancario, sut nmero di conto carrente dedicato che Pggiudicatario si impeana a camunicare ai sensi dell'art. 3
dellg Legge n. 13872014

L'Aggiudicataric si impegna akres @ comunicare alla Stazione Appaltante ogni evanbuale variagions relativa al
conto indicato e ai soggettt autorizzali a operars s di esso entro 7 giorni dallavvenuta variazione.
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Linadempimento degh obblighi sapra richismati costituisce ipotesi di rsoluzione espressa gal contratto &l sensi
dell'art, 1456 c.c.

ART. 40 - CLAUSGLA RISCLUTIVA ESPRESESA

A sensi delfdst, 1458 del Codice Civile, costituiscono cause di- risckizione contrattuale, in aggiunta ai casi

disciplinati dallart. 80 del d.lgs 50/2016, le seguenti ipotesi:

&) Aperura di una pracedura concorsuale a carice dellimprasa appaltatrice,

by Messa in liguidazione o in altri casi di cessions dedlattivita dell'lmpresa appaitatics,

¢} Impiego di personals non dipendente dalf lrnpresa appaltatrice:

d] Gravi viclazioni efo inosservanze delle disposizion legistative e regolamentari nonché delle nerme dal presents
capitotate in materia igisnica-sanitaria;

&y Gravi violazioni /o inosservanze delie notme del presente capitolato

fi  Gravi vickazioni ele inosservanze delle disposiziani tegislative e regolamentar nenché dele norme del presente
capitolato in materia igienico - sanitaria;

g1 Gravi violzioni efo inosservanze delle norme del presente capitolato relative alle caratteristiche
meree|ogiche;

b1 iancata osservanga del sisterma di auto controlio ex [nLgs. 19342007

i) Casidi grave tessinfezione |

iI  Inosservanze delle nomme di legge relative alia personade dipendente e mancata applicazions Jei confrath
colletiivi nazionalt o territariali,

ki Inlerruziens non metivata del senvizio;

I} Viclazione ripefuta delle norme di sicurezza e prevenzione.

Nelle jpotesi sopra indicate i contratto sard risolte di diritto con effetta immediato a seguito defia dichiaraziane el

Comune in forma di lettera raccomandata, di volersi avvalere della clatsola risclutiva,

fiualora il Carmune intenda avvalersé di tale clauscla, lo stesso si rivarrd sull’ Impresa appaltatrice a titals di

risarcimento del danni suiiti per tale cauza,

La riscluzions avvesta con le clawsale stabilite dal contratio.

ART. 41 - RISGLUZIONE PER INADEMPIMENTO
Fuori dal casi indicati & precedente articolo, it contratto pud essere risclto per inadsmpimento di non scarsa
impartanza di clausole essenzial, senza necessitd di provvedimento giudiziaria, previa diffida con la guale venga
indicato alf'altro conkraenta un termine non inferiare a giomi 15 dalla sua vicezione per Fadempimento.
Allo spirare di detto terming il contrato si intende risolto di diriths,

ART. 42 - STIPULA DEL CONTRATID
La stipula del contratto ha luogo secondo gquanto previsto dal punto 12 del discipiinare.

ART. 45 - SPESE CONTRATTUALI E DI PUBBLICAZIONE
Si timvia & quanto previsto af punto 12 dal disciplinars.

ART. 44 - ONERI FISCAL
Saranna a carico delfimpresa aggiudicataria, che si impegna al pieno assolvimento, | imposte e tasse comungus
derivanti dalla gestione dei servizi in oggetto.

ART. 45 - DIRETTORE DELL'ESECUZIONE DEL CONTRATTO
It Comune oi Pieve San Giacomo individua quale direttore dell'esecuziane del contratio, 1a dipendente Sig.ra
Sabrina Leni.
1| direttora dellesecuzione del contratto provveds & coordinamente, alla direzions e al contrallo tecnico-contabile
del contratte stiputato dall’Amministrazions,
i direitore delfesecuzione del cantratto assicura a regolare esecuzione def contratto da parte dell Appaltatore,
verifisando che le attivita & le prestazioni siana eseguite in conformild ai documenti contrattuat.
Atal fine, it dirsttore deffesecuzione del confratto svalge tutte be attivita allo stessa espressamente demandate dal
D.Lgs. 542016 e smi, nanché tutte le attivitd che si rendano opportune per assicurare il perseguimento dei campiti
a questo assegnatt.

ART. 46 - APPLICAZIONE DEL DPR 62/2013 £ BEL CQDICE DI COMPORTAMENTO
DE{ GIPENDENT! DEL COMUNE DI PIEVE SAN GIACOMO
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Allappaitatore, in patticolare, a tutt | soggettt facenti riferimenta al'appaitatore che, i concreto, svolgono atthvita
riferibile al presente affidamento, sono appiicate le norme contenuts nel DPR 82/2013 & nel Codice di
Compertamento dei dipendenti del Comune di Piave San Giacoma approvate con delibarazions GG, n, 2 del
24 .(1.2014, consultabili sub sito web istituzicnals det Comune di Pieve San Giagamo nelia "sezione trasparenza ™.
Qualara 'appallatore o | soggetti facenti siferimenta s appaitatore che, in concreto svolpona atfivita riferibile al
presemte affidaments, violina gli obblighi derivanti dal DPR 62/2013 a dal Codice di Comportamento dei dipendent
del Comune sopra citato, # presente contratio i risolve di diritto a seguita di accertamento della vickazions da parke
del direttore delfesecuzions del contratio.

ART. 47 - TRATTAMENTO DEI DATI
H gestore, nela sua qualith & soggetto estemo, & tenuto alfesservanza delle vigenti disposiziond in materia di
privacy con particolare riferimento ai dati sensibili di cui verra a conoscenza at sensi & per gli sffett deqli artt. 16 &
17 del presente Capitelato,
| dati persanali raccolti saranng utilizzati esclusivamente ai fini defo svelgimento dela oracedura par
Faggiudicazione del semvizio e per l'eventuals stiputa del successive contratta.
i conferimenta dei dati & obbkgatorio in quante necessaric per 'espletamento della predetia procedurs; il mancato
conferimanto degli stessi comperta Mesclasione dalla gara.
Titolare def trattarmenta dei dati & il Comuna di Pigve San Giacoma,
Responsabile del trattamento & T responsabile del Servizio Amministrativo - Contabile Rag. Sabrina Leni.
Incaricatt del trattamente sono | disendenti del Comune che si oceuperanno delia procedura in guestione.

ART. 48 - CONTROVERSIE E FORO COMPETENTE
Qualunque contestazione o vertenza dovesse insorgere tra e parti sl interpretazione o esecuzione del presante
contratto, sara definita dal giudics ordinario. Foro competenie di Cremona,
Per tutto quanto non espressamente prévisto dal presenta Capitoiate, si fa riferimenta al Codice Civile, alle
disposizioni legislative vigenti in materta e in particolare alle Linee Guida della Regione Lombardia per |
Ristorazione Scolastica, appravate con Decrato della Direzione Generale della Sanis, 1 agosto 2002 n. 14833,

Art. 49 - RESPONSABILE OEL PROCEDIMENTO
I respansabile del procedimento & i Responsahile Servizio Amministrative — Contabile, Rag. Sabrina Leni.

ALLEGATI:
Allegato al presente Capitolate Speciale d Appalte | seguenti allegali tecnici:

&) Tabele mercaciagiche delle derrate alimentar;
B} Grammature

) meny' tipo

Oy DUWVRI

Il Responsabite Hnico del Procedimento,
Sahbrina Lenf

I presenle decuments @
wrdlaseridio con firma digitalo ai
st gellid 71 del Solps.
G2iz005,
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ALLEGATO A) - TABELLE MERCECQLOGICHE
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INDICAZIONI PER GRUPPI DI DERRATE

Le caratteristiche det prodott alimentari da impiegare nella preparazione degli alimenti devang conformars
ai requisiti delle leggi generall & speciali riguardanti ia preparazions e somministrazione di bevande ed
alimenti.

L'approvvigionamenio delle derate dowrd avvenire presso ditte autorizzate alla vendita ¢ al comimercio,
greferende ditte con cerificazions di quakta,

CARNI

Tutti i tipi di carme {bovine, suine e avicunicole) dovranno essers fresche, di provenienza Haliana
documentata e provviste di regolare hollatura, come da normativa vigente,

Per tutti | tipi di camne il dovumento commerciale 41 accompagnamento deve riportare le notizie previste dalle
norme vigenti, ¢ le indicazioni riguardanti il paese di nascita e di allevamento, | requisiti delte pezzature e le
conformazioni, dettagliate in sede di appalto, dovranno comungue essere certificati ad ogni conzegra.

Le carni hovine dovranho provenire da vitellone {kaglio noce) ¢ da vitello {taghio reale).

Per le carnd avicunicole | tagli ammessi sono: patti - cosee di pallo, fesa di tacching.

Carni suine; devono appartenere alla categoria suing nato ed allsvato in ltalia {eta di circa 9 mesi & peso di
cirea 180 kg) certificate nal documento commerciale di accompagnarmenio, Tagho: lonza.

Solo per particolar esigenze (esempio: diste special) da motivare in modo dettagliato potrd essere
ammesso it consuma di carne congelata, & patto che la catena dai freddo sia rigidamente mantenuta e lo
scangelamento avvenga in frigorifero a temperatura compresa tra O e 4 “c,

Tutte le cami devono essere di animali, nati, allevati, macelati in ltalfia ed essers gid disossate e
confezionate softo vuoto in tagl anatomici pranti per 'uso, Devono avere un periodo di conservazione non
inferiore a8 15 giormi.

Devane essere conservate in modo che la temperatura interna non superi | + 4° C per ie carni refrigerate g |
- 187 C per le cami congalate,

SALLUMI
Saranno amimessi il prosciutto cofto, i prosciutte srudo, con marchio Parma o San Danigle & la bresaola,

1, Prosciutto coito: deve essere costituito da coscia suina intera di prima quakita; deve essere prodotto
senza polifostati, essers di sapore gradevole, di colore e profumo caratteristici, essere di cotiura
unifarme, ben pressato, privo di parti cartilaginose, senza aree vuote (bolle) & rammelimenti, i prodotte
deve essere confezinnato sotto vuote, Per e diete speciali & bene prevedere prosciufo cofto senza
caseinati e latte in polvere,

2. Prosciutto crude DOP: ricavato da cosce di suine ben mature, deve avere stagionatura non inferiore a
(K12 mesi Deve assare confezionato sottovuoto. Deve essere esente da additpa.

3. Bresacla; deve avere minimo 45 giomni di stagionatura. Deve presentarsi non froppo secca, ben
pressata, priva di tandini e di grasso,

PRODOTTE ITTICI
| filstti e i tranci di pesce congelatifsurgelali in confezioni ariginali, dovranno presentare caratieristiche
organoletiche e nutrizionali paragonabili 3 quelle detta medesima specie allo stato di freschezza. | prodotl
ittici devona!

v provenire da uno stabilmento riconosciute @i sensi del d.lgs. 531/82;

v essere etichettati al sensi det regolamento CE 1D4/200 del 17121888 & delle disposizioni

acplicative di cui al O 27.3.2002,

[l pesce deve essers perfettamente sviscerato e filettato senza pelle o in tranci; s in filetli o in tranc deve
essare conferionato e surgelato individualments,
A seconda del gradimento dei bambini i petranna richiedere sogliola, platessa, halibut, trota, nasello.
Si dovra esigere sempre lindicazione del nome scienlifico del prodotto iltico, onde switare la non
corfispondenza alla specie richiesta. Le ditte che forniscono # prodotto devone essere cerlificate e garantire
che il predaotta nen ha subito interruziont della catena del freddo.
La glassatura sard del 20% ¢ il cale di peso massimo, dopo scongeiamentn, del 30%.
Al mumente delia consegna i prodott devano avere un perinde di conservazione residua 4 almeno 30 giorni.
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TONND IN_COMSERVA

E' possibile scegliere solp tra tonne alfolio di oliva o tonno ai naturale.

La dimensione dalia confezione dovra essere tale da garantire i complete consumo del predotto in giomata.
Preferire il prodotto conservato in vetro, da consarvarai al riparo dalla luce.

FORMAGG E PATTICINI

S individuera una sufficiente gamma di tipologie tra e varietd dei formagas preparati con latte itakano.

Le mozzarels ed | formaggi freschi (crescenza, caprind] devono essere prodoti con latte pastorizzato. La
mozzarella sara fornita in bocconcini da 30 g. I'uno, con una conservabilita di amene 15 giork prima delia
scadenza,

E sichiesto uso di Grana Padano DOP per tutte & ricetfe che contemplane l'impiego di farmaggio tipo
*Grana" nonché ove previsto nel menl come secondo piatta.

LA, dovra inolire prevedere |a fornitura di Parmigiano Reggiano nel casa di particolari esigenze dietetiche.
Patranno anche essere utilizzatt formaggi freschi monodose con farmenti vivi, purché prodotti nel rispette del
rome vigenti &d esenti da polifosfati aggiunti.

E vietato 'utiiizzo di farmaggi fusi.

Particalare attenzione sard dedicata sia alla definizione dei termipi di approvvigionamento (che dovranno
garantire comungue i mantenimento det requisiti di freschezza per | prodott freschi ¢ a media o lenta
maturazione}, sia al controllo delle ismparature di esposizione (durante 1a fase di porzionatura € nel periodo
compreso fra la porzionatura e |'effettive consume),

LATTE

Fresco pastorizzato, intero o parzialmente scremato per il consume diretto.

Per preparazioni di cucina & consentito latte UHT con abmenc 45 giorni di conservabifita.
Ij jatte deve eszere tutto di provenienza italiana,

BURRO

Deve assere in confezioni da 0,5 2 1 Kg.

Oeve essere ottenuto da crema di latte separata per centrifugazione {con esclusione del burro da siero, di
guelle attenuto da crema aifiorata e del burra concentrato}.

Awer subitn un processo di pastorizzazione.

Essere conservaio & krasportato in modo che la temperatura interna non supent i 6° G

Avere vita residua superiore a 30 giormi,

Dave essere aggiunio alle preparazioni che lo prevedono, solo al terming della cottura.

YOGURT

intero, alla frutta, dovrd essere senza additivi alimentan, e senza pezzi di frutta.

Deve contenere fermenti lattic vivi nen inferior a £08 per grammo, sia per fo Streplococcus Thermaophtius
sia per il Lactobacillus bulgarius.

Deve avers vita residua non inferiore a 3 settimane,

CEREAL}

PANE: conforme alla legge 5807, Preparato giomalmente secondo bucna tecnica ¢i lavorazione, dovrd
essere fresco di giomata, di pezzatura adeguata, non caldo, scevro da cattivi odori (sara esplicitato divieto
alluso di pane riscaldato). Sard prodefto can farha i grano tenero per ia panificaziong avente |e
caratteristiche del tipa "0 & con farina integrale hiologica.

Sara fornito giormalmente nelle percentuali del 60% come pane comune e del 40 % come pane integrale
prodotto con faring biclogica certificata,

Tall quantitativi potranno variare a seconda ded gradimento e dalle richisste delle scunle.

FARIMA: di frumento tipo "0", "00", di tipo "integrale” biclagico o ditipo ™"

EARINA GIALLA: det tipo a rapida cottura, ottenuta dalla granella di mais per la preparazions della polenta,
garantita senza giutine.

PASTA: di semola di grano dure efo integrale, o pasta secca alllovo. Sara richiesta fa fomitura di una vaska
garmma di forme di pasta per garantire un'afternanza quotidiana.

RISO: si detiaglieranno le variet richieste per le diverse preparazioni gastronomiche (risotti insalate di rizoy
minestre), Nelle preparaziont sard utifizzato soprattutto risa parboiled,

ORZO e FARROC: potranno essere utilizzati nelle preparazioni di minestre in alternativa al risc o alla pasta,
MAIS DOLCE: conservato in acqua e sale potrd essere aggiunto ad insalate crude. Sulle confezioni deve
essere specificato cha il prodotte non & genslicamente maditicate.
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PASTE RIPIENE: dovranno essere fresche e contenere ripieni di verdure e latticini. Devono essere in
confezioni originali sottovucto o in atmasfera protetta, | prodotti dovranng essere esenti da additivi, coloranti
e conservanti e durante il frasporto opporiunamente refrigerati.

CRACKERS: allolio ¢i aliva, senza sale aggiunto. Devano essere in monoparzieni da 25 g.

PEZZA o FOCACCIA

Dovranno essere fornite gia pronte per it consumo, Dovranno inoftre essere garantite fa buona lisvitazione ¢
fesecuzione di una cottura completa. || trasporto deve avvenirs in recipienti idonsi. Enframbe sarannc
preparate senza aggiungere grassi saluri e additivi Per la pizza ¢ vietato l'utifizzo di formagg fus
denominatl "per pizza' contenenti polifosfati o altri additivi. La focaccia pofrd essers condida con
rostmarino o altra erba aromatica. Uniso grasso consentito & I'olio extravergine di oliva.

GNOCCHI PRECONFEZIONATI

Gk gnocehi di patate e di gamoling, in confezicni ariginali sottovuoto o in atmosfara protettiva non devono
assere preparati con fiocehi di pafate e non devono cortenere additivi. Devono contenere almeno I'B0% di
patate. Sono da conssrvarsi rigorosamente in frigorifero. Alla consegna devono avers un periedo di
conservazions residua di almeno 15 giorni.

UOVA

Per le preparazioni afimentari a base di uova si davranno evitars operazioni di sgusciatura a crudo; si optera
per prodott pastorizzati, in confezioni originali da utilizzare in giomata.

Per le preparazioni con sgusciatura successiva a cotlura complets, si opterd per Futilizzo di uova fresche di
categoria A extra {deposte da meno di 7 giorni) di peso compreso fra 53 & 63 grammi {Categoria M)
provenienti da allevamenti itaiani che utiizzina solo mangimi vegetall

Le procedure di conservazione & di cottura saranno cggetto della massima attenzione.

Si specifichera l'assolute divisto at conswmo di ueva non compistamenie cotte (a temperatura di eballizione
per almeno 10 minut),

GRASSI O] CONDIMENTO

E' da utilizzare esclusivameante olio extraverging d'oliva, a bassa acidita {dichiarata in etichelta), di
provenienza itakana.

|z confezioni devono essere in vetro scure o in tattina e conservate & riparo dalla luce.

Per fa cottura € consentite 'utilizzo di clie di oliva o, in alternativa, di olio di arachide.

Al raoimento della consegna la conservabilits dellolic non deve essere inferiore at 12 mesi.

FPRODOTTI QRTOFRUTTICOL] FRESCHI

Sono richiesti vegetall sppartenenti alla categoria commerciale prima e di provenienza italiana, con
adeguate stato di sviluppo e di maturazione naturale, puliti, di pezzatura uniforme, esenti da difett visibili e
¢da sapari e da odot estransi.

E' richiesta Fintroduzione di prodott provenienti da agricoltura biologica (certificata da appositi organismi di
comtrolio riconosciuti a livelic nazionale, come previsto dal regolamenio CEE), almeno due volte alla
settimana per ba frutta & dus volte alta settimana per a verdura.

Frutta e verdura non devono essere bagrnate arfificialmente o presentars fenameni di condensaziona
superficiale dovutt ad improvvisi shalzi termici; deveno essere turgide ed esenti da tracce di appassimenta,
guasti, fermentazione, ammaccature, abrasioni, terrosita. Devono rsultare accurataments mondate, pulite
ed esenti da parassiti, Gli artaggi & bulba elo tubero in genere non devono preseniare germaogli & non essere
frattati con radiazioni gamma.

La frutta e la verdura dovranno sempre sssere di stagions.

LEGUMI SECCHI
Si utilizzeranno wrodotti di diverse tipologie in confezioni originali, rmondall, previ di muffe, di insetti o di altyi
corpi estranel, uniformements seccati.

SALE
Cleve essere conforme al DM, 31 gennaio 1997 n.108. E richiesto sale iodato per i consumo diretto.

CONSERVE

S sconsiglia Tuso di cpnserve, sono da preferite derrate fresche o surgelate. Laddove ¢io non fosse
possibile si preferiscano prodotti conservati in vetro, (es. pomaodori pelati, cappedi, olive, ecc) senza additivi
chimici, che vetranno riposti al ripare dalla luce.
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BEVANDE

rlon sono consentite bevande gassate, alcoliche, nervine, decaffeinate ¢ deteinats;

Non dovrd essere previsto 'utilizze di acqua confezionata se non per specifiche & documentate esigenze
tesniche (logistiche & igienico-sanitarie, es. certificazione per motivi di salute o in caso di guaste all'impianto
idrico). Dowra pertanto essers prevista la distribuzione di acqua di rete, microfitrata, afenendosi af rigpatio
delle procedure di certificazione e della normativa vigente in materia. A carico della ditia appaltatrice & posta
la manutanzione e pulizia periogica dell'npiante.,

Wei casi in cul non sard possibile la somministraziene di acqua proveniente dalla reta idrica & richiesta ia
farnitura di acgua naturale oligominerale che deve essere fornita in contenitori di PET. Sono da preferire le
acque oligominerali che presentano it residue fisso pib basso all'nterno del range di riferimento per la
cateqoria.

COMFETTURA
Tra le conserve: di frutta =i dard la preferenza aile confetture extra ed alle gelatine exdra.

PRODOTTE] DO CEARI
Si ricorda che | dotci ammessi sono rapprasentatt da:
a Tore cotte al formo senza crema, (es, crostate di frutta, ciambelia, torta macchiata, torta margherita,
torta allo yogurt, lorta di carote ecc ) :
« Biscotti secchi prodotti con farine di grano tenero tipo 0% "0D” od integrali esenti da additivi,
dolcificati esclusivarments con zucchero ¢ misle senza limpiego di ofi o grassi idrogenati.

PRODOTTI VEGETAL|I SURGELATI
FAGIOLINY. PISELLL, SPNACE BIETOLE, ZUCCHINE 4 RONDELLE, MINESTRONE
Devone essere in confezioni originali chiuse dal fabbricante o dal confezionatore & preparate con materiale
idonec a proteggere il prodotto dalle contaminazioni microbiche o di aliro genere, 2 dalla disidratazione,
§ prodott surgeiali non devono presentare:
= glterazioni di colore, edore, sapore;
« bruciature da freddo
« parziali decongelazicni quali formazicne di oristalli di ghiaccio sulia confezione,
« fenomeni di putrefazione,

tnolira:
» dovono apparire non impaccati, ossia | pezzi devoiio essere separati, senza ghiaccio sulla
superficia;
« nonci davano essere corpi estranet di alcun genere, insetti o altri parassits;
« la consistenza non deve essere legnosa e neppure eccessivamente molie;
« §icalo di peso depo scongelamento deve assere inferiore al 20%;
+ Podore ed il sapore davono essere rilevabill @ propri det prodotio di origine;

« devono avere non meno di 12 mesi di conservabilita al momento dela consegna.
La composizione del minestrone deve prevedere in ordine decrescente: patate, carote, pomadori, fagiolk,
fagiolini, zucchine, piselli, porr, sedano, cavalfiori, verza, prezzemolo, basilico.
Le creme & | passali di verdura saranno preparati con [aggiunta di patate, legumt, Zucca {se la stagione lo
preveda), sedanc in mode da ottenere una consistenza pitttoste densa.
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| ASL IYELLA, PROVINCIA DI CREMONA.
Servizia Igiene Alimenti @ Nulrizioné - Dipastimento di Prevenzione

Grammature pet it pranzo al crudo e al nétto degli scarli
nelie gonole mateine

SCUOLE
MATERNE
_ - Gramivel
PASSATO D] VEUDURA: .
pagta / kiso 25
viydure 50
Srodting a0
CREMA DI LEGUM
fepumi frescht/ secchi 5B/20
mtinte 40
verdure 80
avzo f farro 15 _
PASTA O RISO ASCIUTTO _
isgén a0
pelitl 40
vaidurs 50
TORTEGL] RICOTTA E SPINACT 100
GNOQCCHY T PATATE 150
GRANA T
OLIO extraveigine di OLIVA per primi
plinttiuseittt o per condiye 1a verdura 5
PZEA ' ' 138
INSALATA 30
VERDIRA ' 160
TAROTE CRUDE B
POMODORT o . 16t
MALS par ingnlate miste 20
OLIVE 10
PLECE 80
CARNE: _ _
polla ~ tacchino - couiglio - bovino - mairle.
NEAESD, 0
Pidsclutto eriido Al
UOVA (i 53 - 63) ' N°l
FORMAGGIO FRESCO 60
FORMAGGIO ETAGLONATO ' 4
PATATE . 10
BURE 80 patate 25
L batte 4 burro
FOLENTA {fariin di nrais) . L
PANE comunefintegeale ' 56/55
TRUTTA ' P UL

AGGIDRNATA AL 27 CIUGNQ 2003




ASL DELLA PROVINCIA DI CREMONA
Servizio Igiene Alimentie Nukrizione - Dipartimento di Prevenzione

Grammature per il pranzo al crudo e al netio dogli scarti
nellé scuoie elementar e medie

SCUQLE “SCHOLE
18 MENTJ’LRI MEDIE

grammt  pramimi
VPASSAT E B WRDUM. E }
pustn { riso Al 46
vgﬂﬂlurﬁ of Sl
crosting. 48 . 40
CREMA DILEGUMT '
Iuguhﬂi Frosehl f siiceht ‘70725 Hi-25
pdlate 50 65
verdirs 00 o
arzo / [ais 30 i 40
PASTA OFRISO ASCIUTTO
pasta 79 Hﬂ
pelat] 54 55
vordera Fili] i
TORTELLE RICOTTA J SPTNACI 150 260
GNOCCHT DE PATATE 180 i
GRANA 18 16
OLIO oxtriverging 41 OL] \"A per peim
pinfti ascintti o per cimdive fa vnrdurn 7 16
PIZZA 130 200
INSALATA 4 30
VERDURA 120 134
CAROTE CRUDE 0 N2
POMODORI 120 150
MARS périinsalnte nilsté 30 40
OLIVE £ 20
I'EECE 100 120
CARNRE:
]H,}[lu tacching « caniglio ~ bovino isle
igre: 70 8ij
Prosehita chtido 50 50
VOVA (.53 - 63) N° 1 N7 1el/2
IORMAGGHD TRESCO 100 128 .
TORMAGCGID STAGIONATO 60 80
PAPATE, . 1590 170
TPURTE Lo patate 25 13 patite 30
e L " latted burra - | latté 5 burro
BOLENTA (farlng db xiais) . B 90
LANE comilne/inteprale 0770 1680
FRUTTA 150 200

AGGICENATA AL 27 GTUGHD 2003




COMUNE DI PIEVE SAN GTACOMO
Frovincio of Cremona
P Delia Tihertd, 3 — 26035 PIHVE SAN GTALCOMO {CR)
Tk, @3T264331 Fax 037264615 — P IVA; 0307046196
E-tnaily gemeini fingnsior i onmen pioresanaiaygan. o
PEO. = comgie pisvesangigoomgidpee regione dombardiy, it
Sito mtermet; wovw coplae plevesa g e el
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COMUNE DI PIEVE SAN GIACOMO

Provinecia di Cremona

MENT' AUTUNNO - INVERNO

SCUOLE DELL'INFANZIA, PRIMARIA

GIORNO | ISETTIMANA

Fanoadi

insalata mista con
mais

Polema o brasatn di
Manzo

Tt

it

I SETTIMANA

T SETTIMANA

Pasla al posto
Scalopp. di tacchino
cont fumghi

Wordura cotta

Pane

Frutty

1
E
H
i

Polenta pasticelaty
f Verdurg eolla

Panc
Frutta

IV SETTIMANA |
Fusla al tanno

i Frittata con spinaci
Clappuceio ¢ catec
ek

fana

Frulia

Marted)

Pasia al pomaodoro
Corobetie di verdosca
Yerdura cotla

Pane

Frudta

COn nrEo
Llovo slrapazzalo
Patatc al forno
Pane

Frutls

Pasta alio € grana
Pesee imalinato
Carode crude
Pane

Frutla

Minestra J1 wuces
con risn

Pette di pulle sl
limnane

Piselli af tegam
Fune

Frufta

Merealed!

Insalata mista con
lepiemi

Pizra margherita
Hane

Frulka

Oiiovedi

i*azsate ¢ verdura
cort crasting integrali
Cosce di pollo
Bratate &l forpo

Panc

FFrutta

Wenerdi

Crema di pisell won

riso

Formaggi misti
Carole erude
Panc

Frutla

Grocchi al ﬁunmduru
Poflo al forno
fnsuiara misla

Pang

Fretta

Insalata wnista G
b

Pizza margherita
l‘ane

i Frutla

Pasta al pomodeoro
Tortine spinaci ©
ricolta

P Carofe & [Inocchi

Pane
Frutts

Passato di verdura con
crosting infoprah
T.onza al larte

[*aiate al formo

Pang

Fruvtts

Rizoito afln zaffersno

1*esce al fomo
Clarote crude
Pane

Frutiu

IPassate dt verdure
Palpette di carne di
Manzo

[nzakala vorde
Pane

Erutia

Crenns Ji patate con
¢ g

Polpetions di
tacching

Carote crude
Punc

Pratta

Pasta al pomodoro
Masello gratimate
YVerdore cotie
Pate

Frutta

| Gnocehi di patate al

pennodoro
Formaggs misti
Fagindini cotti
[Pane




COMUNE DI PIEVE SAN GIACOMO

Provincia di Cremona

MENG PRIMAVERA - ESTATE

SCUOLE DELL'INFANZIA, PRIMARIA

GIORNG ;1 SETTIM_&NA“_"_‘ HSETTIMANA HI SETTIMANA | 1V SETTIMANA
Lunedi Teortelli ricotia e Ginocehi di patate al | Riso allo zafferano Pasta al pomodora
spite pomodarn & hasilico | Mozzarella ¢ gruna Scaloppine di vitello
Linsa con timghi Lonza alle verdure | Ensalata e pomodari alla pizeainla
Patate al prezecinaln | Pomodort P e { Insalata verde
Pane i Pang Fruita Pane
: Frufia Frutta Fruika
hiariedi Pasta al pomodore ¢ | Pasta con ohve Crema di pisellt con Risotto allw vafferana
: bhasilico petombo al foro con | pasting t Frittata con spinac
Pesce al tomo litnene ¢ Scalopping di palle ¢ Carofe crude
insalata verdo i Carote prude Patate al formo Pang
Pane | Pane Pane Frutta
s Iritta Frutta Frinta :
Mercoledi | Tasalata miséa con Pasta al pesta Pasla pomodoro Pasta al pesto
; s Torla salata con | Poipettone di tacchivo  § Pesce al cartaccio
Pizza margherita riootta e spinace i Carote crude i Zucchine af formo
Pane . Verdura oruda Panc Fane
Frulla Pane FFrutta Frulia
Ciovedl | Fasta alfo zafferuno | Risotto con zocehine | [nsaluts misia con Pasta con melanzane
Frittata con zucchine | Coscelle di pollo af seaglic di gram Agrosto di tacchino
Powodor in insalata | [ovao Pizza margheriia husaluti ¢ pomodori
Pane Pomodar in insalata | Pane i Panc
Frutts [ ile | Frutia © Frutta
: oo ; Prutta L L L
Venerdi Pasia con il tonao Passato di verdure Pasta con zucechine Insalalta mista con
Arrosto di poflo oo erosting Verdesca gratinata mai%
; Carote crude Tortino di patate Tnsalats e carole crude | Pizza marghcrita
| Pane Tnmalata mista Pane Pane
Tirutta Pane Fruita [irutta
Frutia




COMENE D PIEVE SAN GIACOMO
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CAPITOLATO SPECIALE D'APPALTC
FER L'AFFIDAMENTO DEL SERVIZIQ RISTORAZIONE SCOLASTICA
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(con facoltd di rinnovo per i suecessivi tre anni}
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COMUNE DI PIEVE SAN GIACOMO

Plazza Libertd, 3 - 26035 Piove San (Hacomo (CR)  Tel 372 64331

bmpresa'e dfﬁddtdnc ddei
favari opgettn dell’appalto

Confrano di appakto

(_Unimiiu di appalm n.

Crgpette dell appako

Breve deserizione dei [avorl
{ servizi oggetto
dedl* appalto

Durata appalio

Seiw.ﬁm d] Hstarazione scolastics per gli aumi 5.:.01&51&:! AN RI010 - 2‘)19}‘2&2!}
— 2020/2021{con facolid di rinnovo per | Successivi tre ani)

Il servizio cansiste net*approvvipionamenio delle derrate, nebls preparazione dei
pasti presso il centre di cothura ubicato nefla scuola delb langda di Pieve San
Giacomo nella distribuzione € somminislrazion: aghi alunii e insegnanti delle
scuale dell’infanzia di Pleve San Giavomo ¢ cel trasporto e somministrazions
aghi afummi della seuonka ptimﬂriai; el rording e pulizia della cucina e dei
refctiar ¢ dei Incali annessi.

: Db inizio detl anno scobastico 201 8/14 al termine dell’snne scolasleo
; 2{}2[}"214111J‘c alt menmaie rinnerve per il periodo d&H [ EI? 20271 g 0062024

[porio appalio

£ 626.914, EG VA esclusa a base di gara olive 4. 31}? 14 ewro per onerd della
sicurerza relativi non soorcti a ribasso. Totale IV A eschusa {le cilre tndicate
sono comprensive degli importi viferiti alPeventuale rinnovo).

Rosponsabile della impresa

lLuaghi di esecuzione delle

attvitd opgeits deliappalio

Lavoratori dell tmpresa
abfidataria ocoupatt nelle
attivitd deli*appalto

PUISGIE

Tipologia di presenz

presse 1 lpoghi di lavoro del |
Cotmittente :

Locali pucina e refettorio delle scuole dell’ mfanzia di Pieve San Giacomo ¢
refettorio della scuola primaria di Pieve San Glacomeo

I lavoratort defl’impresa allidataria saranno presenti presso 1 [uoghi & lavaro
siemabmente sceondo guanto indicato nel capitolalo speciale di appakto

Passibili interferenze net
luoghi di favoro opeetto
del’appalto con [avorateri
det Commitlente o alire

Nei servizi opgetto dell’appalio sono possibili rischi dovutt ad Interfercnze tra e
attivitd svolte dat laveratori dell’ impresa affidaluria ¢ g vienli del servizio e
laveralori dell’ Istituto Comprensivo di Pleve san Giacomo nonché abtre persone
necasionalments plLbLﬂLi nei fraaht di lavoro delle attivitd oggelto dell’appatto
s }:,L,mlun 13%1 atori imprese esterne di 111dnuiﬁ..1mmm. cee.)

{20 DUYRI 2008 {all P capitolate) - fagma 1 di 7
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;Ueﬁagﬁr ‘M. |'~.|..11 ETS IR It u. HEIRES ;mnxh.mi Eenati, presongi d' el 8 pav

Misure df prevenzione ¢ pr:)fumne da aduﬁm ' da parte dell Appr.rfmmre

3] merlmm di m*.ndnmnn.nlu fra Committente ¢ Appaltarore :
O . Percorsi Jf accesso differenziat dei favoratori del I.’_,mnnuttcnte e dell’ ﬁ]:lpdliatma
i :‘\,uuenﬁ?mm i dl..!iif'ltt';;.lf‘i‘st‘ drl!]l; aree i oo
: [ Informuazione o Jrnrmazmne b;:ILLleCH. det favovatard Lch’Appdlmmw ©fi dc] © nmmlﬂenit,
a I ‘apemﬁm Do ci15pus1tlw proteziune Lulicttwa :
(] | Speeifiche misure d: prevenzione mcend1
O  Divieto di: . SR
(W : O ganr??amone dr;,i Edvom (turni {}1".-.:1"1 LLC} dei Eﬂm] cmm iel E‘ommtttente o dr;,ll ﬁppaﬁatma
B | Altre misure :
:Ul ti con muu iB movtmﬂntn r . o ® SF CENO
Df’mzfgh .l’m\ 1~-|i 5_”_*1 m*“.*.-:,;]”uu a'.llL '__u'—lm T'.. i \.1.,1..L_H| it Ix”m:] fii ik 'i|. ;~1 AN 1:“,] fa

| Rmnmm di cnmtimdmentu 11& f‘nmmtttente e ﬁppaliam:e

=l Percm s1dl auecsse fliﬁ'ﬂ] enzmli dei lavew atm[ dei Cormmticntc & I:Eﬂl[’ﬁ;p;:ldild[mc

- B ?Lga opazione elo dt:lunuafmna delle aree di lavnm 5
B  Formaione speeitiea degli aufists impiegati sulls flmdﬂ sicura dwll AGLOMC77
(I Epec&f‘ ci [3PF o dispositivi protesione collettiva
i Speciliche misure di prevenvions incendi
o Divieto di: .
1. {‘}: ganr??armne del Iamm |[turm orari, vee, } dei Eﬂmmlun dul Cnmm ittente v dell’ ﬂpp&!tatnre ]
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Detiagli: ;}_z Aol va g mfdw dilte mtrezaalrs i Gavors wilize i oaing e rslie s .1.- a7 ar GEIE i o
]..r.is.l.]cf‘iﬂ.h_ favindi @ s wladiamchic
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di esecugione del serv izio con gli -:i-.ih'!ﬂT]l._?fl dellimprosa L _ )
egﬁ,&,daum efa dEll]l‘llid.{.iE}I]L delte aree di favors
= Tntm mazione ¢ farmazione spect[ica dei lmnmton dell” Appattatore efu del Lummlﬁcnte
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; memeato non considerabili {es. cantiers siradali aperti sul tenilorio comunale}

il F‘Cﬁlﬂﬂl di accessa dilterenziati dei lavoralorl def © ommittenie ¢ delt” Appaltatore

| B | Specifiche misure di prewenzmns., nn,cnrlr
upy T.‘-Wmm di .

D Drgmnzmrmne de! lavoro {lLI1I11 orark, ec:c,} dii Lworamn del Lmnmuh.ntc o dell” Ap;mlmlur:.,

| Presenza ned iaIUEhE di esecizione de servizia e a harde dﬂgh automezzi di ;M-.,Lh&,ﬂt‘s i medicazions i
| prime seccorsa conforme al DM SRE0F
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E] Rmnmnt dl c:uurdummunm tra C nmmmeniu e"n pp&!tamm
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TERFERENZA
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Misare

i Riunioni di covndinamento

suida slcnrs

Formazione speciliva ded lavorator] dell” impresa sulta

[N

3 plumioni f

Formazions specifica dei lavorator] defl’impresa sul
Prisg seceorsa

{lasto fotele

ANBUGE

1806100 £

Formazione speeiliea dei lavoratont dell’ impresa sulla
- provenzione incendi con uso estintore e gestions defle
| amergenze

Presenza estintori ¢ pacchetti di medicazione nwi
leoghi di esecugdone delappalto

HO0,00 €

#IID frivnmane

A corpa 400,00 £
A corpo 1.103,146 ]

.r"; ;.:urpo E‘;Ir':'rﬂ,{m £

j A compo SU0,00 £
.

110314 ¢

500,00 €

i

I ELER
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Totale coste della sicarezza delle interferenze wel triennic {non sogpetti a ribasso)

i




Premesso che if Datore di lavore dell’Enie, m seauite all'affidamento dei laveri opgetto dellappalbto, ha
provveduto a [ornire all* Appaliatore dettagliate informaziond sul rischi specifici esistenti nel luoght di lavora
oggetto dell appalto e suble relative misure di prevenzione ¢ 6 cmcrgcnes al fne di

- cooporare con it Datore di lavoro dell’Appaltatore sl attvazione defle misure Jdi prevenzone o
protezione dai viscli sud lavoro ineidenti sull*allivitd kavorativa oggetto dell’appalto;

- coordinare gl interventi di protezione & prevenwzione dut rischi cul sono esposti § lavorator, informandasi
reciprocamente anche al fine di efminare tischi dovuli alle inlerforenze tra i lavori delle diverse imprese
coinvelie sl osceusione dell’opera complessiva

in dita odierna ha provveduto ad cffcloare la valutarione dei rischi interferenziali in relazions ai lavori
opactto delPappalto, con o scopo di adottare misure tdonee per eliminare o, ove cid non ¢ possibile, ridurre
af minimo i rischi da interferenze. Le conclusiond di tale valulazione sono ripartate nel presente documento,

1.’ Appattatore dichiara di essere stato informato rigeardo (ol gl aspetl mdintortunisiicl ¢ prevenzinnistict,
df aver preso visione del presente Documenio Unico df Valdazione dei Rischi Tnterferenziali € di accettarne
i contemuti, avendo fornito al Committente tutte le informazion] necessavie sui rischi derivanti dalla propria
lavorazione.

Si conviene che per gualsiasi medifica o imtegrazioni alle modalith di vsecuzone lavori che riguarding la
valutasione del rischi ¢ ko redalive misure di coondinamento, 1" Appaltatore dovrd informare immediatmmenle
il Committente che provvederd alf aggiomamento del presente documento,

Data:

1l Committente:

fisima

L'Empresa Appaltatrice:

flrtna
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