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Art. 1 — (Oggetto dell'appalto)

Il presente capitolato disciplina il contratto #&P EMANUELE BERIGNOLE Azienda pubblica di Servaila
Persona, pitu avanti anche semplicemente ASP eilidgpatario, piu avanti anche “I'Appaltatore” p&skecuzione del
servizio di ristorazione, nella tipologia “pasti opti veicolati”, preparati in cucine di proprietéplonibilita
dell'Appaltatore, come meglio specificato nellacs®ta parte del presente documento, destinato agiticed al
personale della struttura residenziale “RSA DORUAfcata in Genova - Via Struppa, 150.

Art. 2 - (Durata del contratto - rinnovi — proroghe)

Il contratto avra durata di ventiquattro mesi dakda di effettivo inizio del servizio.

Alla scadenza del contratto, qualora la normatillara vigente lo rendera possibile, ASP potra pdace alla
ripetizione del contratto con la stessa impresaudigataria per un ulteriore anno da esercitardhartcamite rinnovi
successivi e frazionati, fermo restando il rispetégli standard qualitativi delle prestazioni dffate dal contraente
conseguenti ai vincoli di cui al presente capitkgteciale di appalto.

L'aggiudicatario con la sola presentazione dedlitdf da il proprio irrevocabile consenso e la pgeopccettazione di
un eventuale rinnovo.

Nessun rinnovo puod essere provocato o preteséppdltatore.

Anche in caso di scadenza del contratto senzavamm comunque di cessazione del contratto, ASPchigdere
eventuali brevi proroghe agli stessi patti e coiotiz che I'Appaltatore fin d’ora irrevocabilmentcetta, fino al
nuovo affidamento del servizio.

L’eventuale prosecuzione di fatto del servizio®la data di scadenza non da luogo in alcun casmavo tacito
od implicito.

Qualora, durante la vigenza contrattuale, la gestidella RSA venisse affidata a terzi il nuovo gestsubentrera
nel contratto per il periodo residuo sino alla srerh. In tal caso ASP rimane obbligata verso I'Aapare per gli
importi ad esso dovuti sino al subentro del corioessio.

Art. 3 — (Inizio dell'erogazione del servizio)

ASP si impegna a comunicare tempestivamente alfése aggiudicataria la data di inizio effettivo detvizio,
indicativamente prevista per il 1° febbraio 201@omunque eventuale data successiva.

L'Appaltatore potra dare inizio allappalto sucéeamente alla stipulazione del contratto e allesita di un
apposito verbale.

In caso di comprovata urgenza, ASP puo richiedeset¢uzione anticipata del contratto, previa stesiel verbale
di inizio del servizio.

In ogni caso, la mancata attivazione parziale aléatel servizio, per esigenze di interesse publdioecessita non
imputabili ad ASP, non da diritto all’Appaltatorerethiedere alcun indennizzo o risarcimento.

Art. 4 - (Sospensioni ed interruzioni del servizio)

In ogni caso di controversia e/o contestazioneegde o particolare, tra ASP e I'’Appaltatore, quitsino non puod
assolutamente sospendere o interrompere il sersimomunque modificarne le modalita esecutive aarando che
I'attivita svolta presso le sedi interessate avigey rientra nella fattispecie dei servizi pubbkssenziali, di cui all'art.
1 della Legge 12/06/1990, n. 146.

In caso di sciopero del personale o di altri evehé per qualsiasi motivo possano influire sul redenespletamento
del servizio, 'ASP e/o I'Appaltatore dovranno drma, quando possibile in reciprocita, darne aveiso anticipo di
almeno 48 ore.

In caso di totale o parziale inagibilita dei cerdriproduzione pasti, per cause dovute al verificadi calamita
naturali, alla necessita di ottemperare ad ingomgirescrizioni dei competenti organi di controtioad altri gravi
eventi, '’Appaltatore € tenuto a provvedere comunglservizio, garantendo il mantenimento delletaristiche di
qualita definite nel presente capitolato, medianiiezzo di altre sedi proprie o di proprieta dize

L'Appaltatore € tenuto a proporre, con una temgestiale da garantire la continuita del servizio, piano di
emergenza indicante le caratteristiche delle segrabuzione alternative individuate e le modadifaerogazione del
servizio che potra essere attivato solo a seguiforthale approvazione da parte di ASP. In ogniocasn possono
essere posti a carico di ASP eventuali oneri agiyiun

Le interruzioni totali del servizio, per causa drZa maggiore, non danno luogo a responsabilitanalcper
entrambe le parti. Per forza maggiore si intendaungue fatto eccezionale, imprevedibile ed aludrif del controllo
rispettivamente dell'Appaltatore come di ASP chesiglssi non possano evitare con 'esercizio deltanale diligenza;
a titolo meramente esplicativo e senza alcunadirione, saranno considerate cause di forza magderemoti ed
altre calamita naturali di straordinaria violenegmergenze meteorologiche, conflitti, sommosse rdisocivili.

Qualora si verificassero situazioni di emergenzemwrtanti un’interruzione temporanea della dispiitéb dei
locali di produzione dei pasti che richiedano attome di interventi urgenti finalizzati a circos@ie, eliminare o
almeno ridurre, il rischio di potenziale danno g@@sone, all’'ambiente e alle cose, I'Appaltatéienpegna, in accordo
con ASP, a produrre i pasti giornalieri necessacioado le caratteristiche di qualita definite nedsente capitolato,
utilizzando altra/e struttura/e idonee, fino ataislirsi delle condizioni originarie.
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Art. 5 - (Potere d’'ordine di ASP in caso di contestzione - potere di esecuzione di prestazioni conttaali in
danno.)

Nel caso in cui ASP consideri necessaria una iesta, da parte dell’Appaltatore e questi non lasidberi
compresa nel contratto, pud ordinarne comunquediggone e I'Appaltatore € tenuto ad ottemperanzaéndugio,
salvo il suo diritto di fare in seguito accertafeffettiva rispondenza al contratto e, in caso tigga il suo
corrispondente credito, comunque nel rispetto alell39.

Nel caso di cui al primo comma, come pure in odiioacaso di controversia e/o contestazione, gémeva
particolare, tra ASP e Appaltatore, quest'ultimonnoud assolutamente sospendere o interrompererigtui@ o
comunque modificarne le modalita esecutive.

Spetta ad ASP il potere di far eseguire ad altggstti eventuali prestazioni non eseguite 0 nomet@mmente
eseguite dall’Appaltatore in violazione degli olghii contrattuali, nel quale caso questi non hattdirialla
corrispondente remunerazione e deve pagare ad ASEniuale maggior costo sopportato, oltre eventdahni
ulteriori.

Nel caso indicato dal terzo comma ASP puo rivalgysr le somme dovutele dall’Appaltatore, trattetea sui
successivi pagamenti ad essa dovuti e/o escutesiiaone.

Art. 6 (Corrispettivi e pagamenti)

L'Appaltatore all'inizio di ogni mese emettera dagt comprendenti tutte le forniture effettuate ceiso del mese
precedente.

Le fatture dovranno necessariamente riportare il cdice CIG. Le fatture non riportanti il CIG saranno
respinte.

Si precisa che ASP, & soggetta alla normativa sualsione dei pagamento (split payment) e cheupirt fornitori
dovranno registrare le fatture emesse in formattirehico come soggette a split payment con aniwtaz'scissione
dei pagamenti”.

Le fatture saranno liquidate sulla base del pretaiferta per ogni singola tipologia secondo leusgtdi regole:
Giornate alimentari: il corrispettivo da pagare all’Appaltatore per bgsingola “giornata alimentare”, da
somministrare ai degenti ospitati presso le stretassistenziali, si otterra sommando i singolzprenitari offerti per:
colazione, pranzo e cena; il prezzo della “giorraiaentare” cosi determinato rimarra comunqueofisg invariabile
anche se, in ipotesi, un degente consuma solo arta pei pasti serviti nella giornata medesimacaitrispettivo
mensile si calcola quindi moltiplicando il prezzelld singola “giornata alimentare” per il numero ‘diornate
alimentari” (dieta completa giornaliera) richiedéi ASP e fornite dall’Appaltatore nel mese di rifegnto.

Pasti personale dipendenteper ogni pasto, comprendente tutti gli elemenstitwenti il pranzo, fornito al personale
dipendente il corrispettivo per I'Appaltatore sarastituito dal prezzo unitario offerto per la vo@anzo” della
giornata alimentare.

| prezzi, che compensano anche ogni altra prestazgnggezione, onere, rischio dell’ Appaltatoreosfmmmulati in
ragione delle previsioni iniziali di svolgimentoldervizio.

L’eventuale aumento o diminuzione del numero ditosfo di dipendenti, in corso di rapporto & seenpossibile. |
prezzi sono insensibili a tali mutamenti quantitati

Essendo facolta di ASP richiedere altri generi @izpo variabile o di scarsa entita non compresipmekente
capitolato e nei suoi allegati ed in particolareltjelencati nella seconda parte del capitolataral 47, I'Appaltatore e
tenuto a fornirli al prezzo che sara concordato it@ompetente Ufficio Servizi alberghieri di ASPguale emettera
regolare ordinazione in economia. Tali generi dokaessere fatturati separatamente dalle altrétdioen Resta salvo
il diritto di ASP di procurarsi in altro modo tapprovvigionamenti.

ASP pud comunque verificare in ogni momento, sien@rsia dopo il pagamento, I'esattezza dei cortispe
fatturati dall’Appaltatore e I'accettabilita delpgestazioni da essa rese, anche se ha prestateri&se pagato. In esito
all'eventuale verifica, ASP puo pagare meno di gqoiddppaltatore richiede e/o recuperare eventaalhme pagate in
eccesso in mesi precedenti.

In caso di contestazioni sull’entita dei pagamelatiparte di ASP e/o in caso di ritardo nei pagamsessi il
prestatore rinuncia irrevocabilmente ad avvalegfiietcezione di inadempimento.

Eventuali irregolarita e/o sospensioni del seryigisantunque imputabili secondo I'Appaltatore aatiempienze di
ASP nei pagamenti, saranno considerate gravi inpdere dell’ Appaltatore stessa, con conseguentsilfiis di
ASP dirisolvere il contratto e/o di disporne temgwamente I'esecuzione in danno.

| pagamenti avverranno di norma tramite rimessettdirentro 60 gg. data arrivo fattura.

ASP si riserva la facolta di sospendere i pagameatia misura necessaria a garantire la soddafazili eventuali
crediti vantati nei confronti dell’Appaltatore daggetti terzi e connessi con I'appalto (ad esenspaaliti del personale
dipendente, fornitori, ecc.).

La liquidazione delle fatture € subordinata allgotare esecuzione delle prestazioni nonché alléiceerdella
regolarita contributiva dell'lmpresa.

Eventuali interessi moratori saranno determinatisansi dellart 5 del D.Lgs. n. 231/2002 senza racu
maggiorazione del saggio d’interesse.
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Potra essere autorizzata la cessione del creditmgturato, in conformita alle previsioni dell'atfl7 del d. Igs. n.
163/2006.

Art. 7 — (Revisione dei prezzi)
Alla scadenza del primo anno contrattuale, e irasicme dell'eventuale rinnovo alla scadenza, eadémtinnovo si
potra procedere alla revisione dei prezzi ai sdaiart. 115 del D.Lgs. 12 aprile 2006, n. 163.

Art. 8 — (Consistenza dell’appalto)

| quantitativi indicati nel presente articolo sono puramente indicativi essendo dipendenti dal tassoid
occupazione dei posti letto e dalle giornate di peenza degli utenti e del personale, ed eventuali menti o
riduzioni non costituiranno motivo di richiesta di qualsivoglia indennizzo da parte dell’Appaltatore.

Il servizio sara richiesto per circa 87 pazientigeiardera per tutto il biennio contrattuale:
n. 63.510,00 giornate alimentari complete:
n. 480 pasti (solo pranzo) per il personale dipendée.

Le quantita sopraindicate sono state calcolateasblise di 87 ospiti e saranno prese a riferimerto I@
formulazione dell’'offerta economica. Si precisdtauia, che nella fase iniziale del contratto iv&go riguardera circa
77 giornate alimentari.

Art. 9 - (Centri di preparazione pasti)

L'Appaltatore utilizzera per lo svolgimento del\seio centro/i cottura di sua proprieta/disponidilubicato/i nella
provincia di Genova la cui ubicazione dovra essem@unicata ad ASP e la cui distanza dalla struthggetto del
servizio dovra essere tale da assicurare il precpetto dei tempi di trasporto e gli orari di segna indicati piu avanti
nel presente capitolato.

Art. 10 - (Personale)

L'lImpresa deve disporre di idonee e adeguate misampane, in numero e professionalita, atte a gagant
I'esecuzione delle attivita a perfetta regola @deté, per il conseguimento dei risultati richiekti ASP.

Tutto il personale deve essere professionalmentlifigato e costantemente aggiornato sulle tecniche
manipolazione, igiene, sicurezza e prevenzionerigpétto di quanto previsto dal Contratto ColleitiNazionale di
Lavoro e dalla normativa di riferimento.

Il personale deve essere dipendente dell'lmpreagaireli indicato nel libro paga del’'lmpresa medesirin caso di
subappalto dei servizi accessori, I'lmpresa devéizare che il personale addetto sia dipendentsdeappaltatore e in
regola con la normativa di riferimento.

Il personale deve essere impiegato nel pieno tsml CCNL di riferimento del settore, nonché deglcordi
integrativi provinciali in essere, salvo eventutdroghe concordate nell'ambito di appositi protbablintesa tra 'ASP
Brignole, Organizzazioni Sindacali e Associazi@appresentative dell'Impresa.

L'Impresa deve osservare scrupolosamente tutteokena derivanti dalle vigenti disposizioni in magerdi
Prevenzione degli infortuni sul lavoro, di dire@tivnacchine, di igiene sul lavoro, di assicuraziooetro gli infortuni
sul lavoro, di previdenze per disoccupazione, idial e vecchiaia ed ogni altra malattia profesalennonché ogni
altra disposizione in vigore o che potra intervemir costanza di rapporto per la tutela dei lawiaA tal fine I'ASP si
riserva il diritto di richiedere all’Appaltatore ldocumentazione attestante gli adempimenti deigttiedbblighi e i
contratti stipulati con il personale.

Art. 11 — (Responsabile tecnico del servizio, Distia)
Il contratto deve essere eseguito sotto la direzitirun Responsabile tecnico con curriculum formeaé professionale
adeguato a svolgere tale funzione, in modo contivaiain possesso di adeguata esperienza nelleziposi di
Responsabile di servizi analoghi.
Il Responsabile tecnico deve mantenere un contatitinuo con i responsabili preposti dal’ASP Biagmal controllo
dell'andamento del servizio ed agisce in qualiteeflirente relativamente ai rapporti tra I'’Appaitate ASP.
Le comunicazioni e le eventuali contestazioni didiempienza fatte dal’ASP E. Brignole al Resporisatgicnico si
intendono come presentate direttamente all’ Appaitat
Il Responsabile tecnico del servizio sara il refégenei confronti dell’ASP Brignole e, quindi, avia capacita di
rappresentare ad ogni effetto I'lmpresa dovra damgnpertanto, costante reperibilita. Egli avrarésponsabilita di
garantire il buon andamento di tutto il servizitaerispondenza dello stesso alle prescrizioni dgéee del presente
capitolato anche attraverso la verifica della daalercepita dagli utenti. Questi garantira, alfrés massima
collaborazione possibile ai responsabili nominatl’ASP Brignole.

In caso di assenza o impedimento del suddetto Reapde tecnico, I'lmpresa provvedera a incaricare
immediatamente un sostituto di pari professionabtanel rispetto dei requisiti richiesti, dandonemetiata
comunicazione scritta allASP Brignole.
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Inoltre I'Aggiudicatario deve garantire la presemiaalmeno un/una dietologo o dietista, con titdlcstudio
previsto dal DM 509/99 e s.m.i. e da provvedimentianati dal Ministero della Salute in merito adltiequipollenti,
dedicata alla preparazione di regimi dieteticiipatari e per la supervisione degli aspetti diefetonnessi.

Art. 12 — (Norme comportamentali del personale)

Il personale impiegato nelle attivita richiesteesuto a:
tenere un comportamento discreto, decoroso edémsijbile, comunque conformato alle regole di buediacazione;
osservare tutte le pertinenti norme di carattegeleanentare, generali e particolari, emanate da; ASP
evitare qualsiasi intralcio o disturbo al normatelamento dell’attivita di ASP;
evitare di trattenersi con i dipendenti di ASP aiede ore lavorative se non per motivi attineh8exvizio;
mantenere riservato quanto verra a loro conoscenzeerito all'organizzazione e all'attivita di ASFaltro, durante
I'espletamento del servizio.

ASP potra richiedere all’Appaltatore I'allontanart@idi quei dipendenti che contravvenissero all@alsioni di
Cui sopra.

Art.13— (Obblighi normativi relativi alla sicurezza dei prodotti alimentari)

L'Appaltatore deve avere redatto e applicare prissacine il piano di autocontrollo riferito a tieitie fasi in cui si
articola il servizio, compresa quella di traspaté& pasti. Il piano deve essere redatto tenendtwatelle peculiarita del
centro di produzione e delle caratteristiche deiizein cui avviene la distribuzione del pasto.

Presso le cucine in cui si effettuano le operazihmroduzione dei pasti deve essere depositatea @ggiornata
della parte del piano di autocontrollo ivi applaatl nominativo del responsabile del piano di aotdrollo andra
comunicato tempestivamente all’'Ufficio “Servizi alighieri ed economali” del’ASP Brignole. La digampegna a far
rispettare il piano di autocontrollo al proprio penale ed a quello a qualunque titolo coinvolto pedcesso di
produzione; qualora il responsabile del piano reeonmtri inadempienze esecutive, sara tenuto a dsofiecita
comunicazione ad ASP per i necessari e conseguemyedimenti. Le variazioni e gli aggiornamentl g@mno devono
essere fornite in copia ad ASP, datate e firmalteedponsabile del piano stesso.

L'Impresa, a richiesta di ASP, deve dimostrare \ira ottemperato a tutte le normative cogenti siobei del
settore.

Art. 14 — (Rispetto delle disposizioni igienico satarie)

L'Impresa nelle diverse fasi dello svolgimento detvizio deve scrupolosamente rispettare tutteotena vigenti
atte a garantire i livelli igienici previsti dalleormative vigenti e nelle specifiche tecniche alegal presente
capitolato.

Art. 15 — (Norme per una corretta igiene della prodzione)

L'Impresa deve garantire che tutte le operaziooitsvnelle diverse fasi del servizio siano confoatie “Buone
Norme di Produzione” (G.M.P.); deve altresi garanti attenersi rigorosamente al Piano di Autoadiarigienico
aziendale.

Devono inoltre essere osservate le seguenti préstii
- le linee di processo devono essere predispost®do tale da evitare contaminazioni crociate;

- il personale deve curare scrupolosamente l'igjggrsonale;

- il personale deve indossare camice e copricapaleheno essere sempre puliti e decorosi;

- Il camice deve riportare il nome dell’Appaltat@eonsentire il riconoscimento dell’addetto/a;

- Il personale non deve avere smalti sulle unghie;

- Il personale non deve indossare anelli e bradtialerante il servizio, al fine di non favorire aircontaminazione
delle pietanze;

- il personale adibito alle preparazioni di piateddi o al taglio di carni cotte o di altre preoai di carne, di
insalate di riso e dei vassoi personalizzati, déara uso di mascherine e guanti monouso non ficéa¢ di colore
diverso dal bianco;

- il personale prima di dedicarsi ad altre attivii@ve concludere 'operazione che sta eseguenflnealli evitare
rischi igienici ai prodotti alimentari in lavorazie;

- il personale che esegue le operazioni di lavaggild pulizia non deve contemporaneamente effettpamparazioni
alimentari e/o di somministrazione dei pasti;

- durante le operazioni di preparazione, cotturareservazione dei pasti, al personale € fatto divietdetenere nelle
zone preparazione e cottura prodotti sanificanti;

- durante tutte le operazioni di produzione, le @a@tle finestre devono rimanere chiuse e l'impiafitestrazione
d’aria deve essere in funzione;

- lavare accuratamente le mani, asciugandole egalusinte con asciugamani monouso;

Art. 16 — (Specifiche tecniche relative all’igienglegli alimenti)
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L’Appaltatore deve garantire che le derrate alimgndrude, i semilavorati e le preparazioni gastraoithe abbiano
valori di carica microbica non superiori ai limitifori guida indicati in “Limiti di contaminazioneicrobica” (allegato
D).

L'Impresa deve prevedere un idoneo piano di cdntemalitici da inviare ad ASP ed effettuare analis
batteriologiche e/o chimiche e/o fisiche e/o melogiche, attestanti la qualita dei prodotti utikitiz

L’Appaltatore deve avvalersi di laboratori, acctatdiSINAL (UNI EN I1SO 17025).

L'impresa € tenuta ad inviare trimestralmente dosntazione dei controlli analitici effettuati.

Qualora ASP rilevi non conformita del prodotto,d#altatore deve effettuare controanalisi e monggi@analitico
del prodotto/processo e trasmetterne relativa deotezione e, nei casi di non conformita, I'Appaltatsi impegna a
darne comunicazione immediata, unitamente alla miectazione attinente le azioni correttive adottpt la
risoluzione.

L’Appaltatore € obbligato a fornire con immediatezz ASP ogni segnalazione di non conformita.

L’Appaltatore € tenuta a informare con immediate&&® di eventuali visite ispettive dell’Autorita i8taria (ASL,
NAS, ecc.) e a fornire contestualmente copia dhadi rilievi e prescrizioni (verbali) da essaetttiati.

Eventuali disposizioni impartite dalle Autorita ®arie in merito alla profilassi e le prescriziatettate per evitare
la diffusione di malattie infettive e tossinfeziatgvono essere applicate dall’Appaltatore

Art. 17 — (Indumenti di lavoro)

L'Impresa, in conformita a quanto disposto dallanmtiva vigente, fornira a tutto il personale ingaé nel
servizio, idonee divise di lavoro e copricapo, guanonouso, calzature antinfortunistiche, mascherimonché
indumenti protettivi da indossare per ogni openagiohe prevede |'accesso nelle celle frigorifere.

L'Impresa deve fornire inoltre al proprio personatiivise per il servizio di pulizia degli ambienti delle
attrezzature utilizzati per la preparazione detipgaieste dovranno avere colorazione visibilmetitersa dalle divise
utilizzate per il servizio di ristorazione, in conmita con la normativa vigente.

Art. 18 — (Disposizioni in materia di sicurezza)

E’ fatto obbligo all'lmpresa, al fine di garantita sicurezza sui luoghi di lavoro, di attenersegimente a quanto
previsto dalle normative vigenti in materia di “€la della salute e della sicurezza nei luoghiabia’ D. Igs n. 81 del
09/04/2008.

L'Impresa entro trenta giorni dall'inizio delle &ita, deve redigere la Relazione sulla ValutazideeRischi per la
Sicurezza e la Salute durante il lavoro ai sensbdgs. 81/2008 articoli. 28 e 29.

Durante lo svolgimento delle attivita da parte 'delpresa appaltatrice & prevista la compresenzaedionale del
Committente nei medesimi ambienti.

Tuttavia si ritiene che, data la tipologia di ativdell’Appaltatore, non si prevedono interferetaeorative tra i
lavoratori dello stesso e i lavoratori del Comnmitee

Quanto sopra sulla base delle normali condizioerative dell'uno e degli altri.

ASP, ai sensi dell’'art. 26 del D.Igs. 81/2008, bhthatvia predisposto un DUVRDocumento Unico di Valutazione
dei Rischi da Interferenze) che viene allegato al presente Capitolato.

In adempimento agli articoli 18 e 26 del D. Igs81/2008 nell'ambito dello svolgimento di attivita regime
d’appalto o subappalto, il personale occupato ldaiiresa appaltatrice o subappaltatrice deve essenéo di apposita
tessera di riconoscimento, riportante le generdilavoratore e l'indicazione del datore di lawol lavoratori sono
tenuti ad esporre detta tessera.

E' fatto divieto al personale dell’Appaltatore séguire qualsiasi operazione non autorizzata efabd dell'area di
esecuzione del servizio, e di quanto previsto $ipatamente dal capitolato, con particolare rifento all'utilizzo di
macchine e /o attrezzature.

Art. 19 — (Dispositivi di Protezione Individuale (DP1)

L'Appaltatore deve fornire al proprio personaleighiedere all’eventuale subappaltatore dispostivprotezione
individuale (DPI) previsti a seguito della valuazé dei rischi, di cui al documento all'art. 3 coméne art. 18 comma
d) del D. Lgs. n. 81/2008, integrati da quelli mitié necessari a seguito della comunicazione sghrispecifici al
Committente.

Art. 20 — (Controllo della salute degli addetti)
L'Azienda Sanitaria Locale pu0 sottoporre o dispdmr ogni momento accertamenti clinici nei confrodél
personale dell’Appaltatore ed adottare i provveditneecessari alla tutela della salute degli utenti

Art. 21 — (Referenti alla sicurezza

L'Appaltatore deve comunicare ad ASP il nominatdel proprio Responsabile del Servizio di Prevemzi@
Protezione ed il nominativo di un suo rappreseetamtoco per ogni struttura operativa, onde cotisea quest'ultimo
di attivare, quando necessario, le procedure adarmdi coordinamento.
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Art. 22 — (Sopralluogo congiunto per la comunicaziee dei rischi)

L'Appaltatore & impegnato, prima dell'inizio dedittivita, senza riserva di sorta:

- ad eseguire, unitamente al Responsabile perudaeziza di ASP, un attento e approfondito soprathuthgj locali ove
dovra svolgersi il servizio;

- a sottoscrivere il relativo verbale congiunto dega d'atto dando atto di avere conseguentemenificate e
valutato, mediante la diretta conoscenza, i rigcminessi alla sicurezza nell'area interessataraizige al fine di
preordinare ogni necessario o utile presidio dtgeione e di avere informato i propri lavoratori;

- eventualmente integrare ove concordemente riteopportuno, il documento unico di Valutazione dschi da
interferenze.

Art. 23 — (Direttore dell’esecuzione, verifiche)

ASP, ai sensi dell'art. 300, comma 2, lettera b) BeP.R. 5 ottobre 2010 n. 207, nominera un Diretto
dell'esecuzione cui saranno demandati i compitiudiall’art. 301 del medesimo D.P.R. 207/2010.

In particolare al Direttore dell’esecuzione compétéa vigilanza sull’esecuzione del servizio, laifiea della
corrispondenza delle attivita e delle prestazidliei @bbligazioni contrattuali. I'attestazione defigolare esecuzione.

Art. 24 — (Controlli. Disposizioni generali)

Al fine di garantire il corretto espletamento dehaszio di ristorazione, I'’ASP Brignole, le Autagitcompetenti, e
I'Impresa Aggiudicataria provvedono ad effettuareontrolli di merito. L'Impresa dovra garantire deesso a tutti i
soggetti autorizzati all’espletamento dei contrimlquestione.

L'Appaltatore, durante lo svolgimento delle at@vipreviste, dovra tener conto di osservazioni, rehenti,
suggerimenti e richieste, formulate da ASP e, editorenza, apportare le necessarie integrazionzasehe cio possa
comportare di norma aumento dei prezzi stabilitillgspletamento dell'incarico conferito.

I danni derivanti dal non corretto espletamentoséelizio o, comunque, collegabili a cause da égsendenti, di
cui venisse richiesto il risarcimento allASP Brale od a terzi, saranno assunti dall’Appaltatorgua totale carico,
senza riserve od eccezioni.

Art. 25 — (Controlli da parte dell’ASP Brignole)

L’ASP Brignole gode di un ampio potere di controBall’Appaltatore, Pertanto, & facolta di ASP dffate,
periodicamente e senza preawvviso, controlli présstrutture interessate all’esecuzione dell’agpaltfine di verificare
la rispondenza del servizio fornito dall’lmpreskeadrescrizioni contrattuali del presente Capimlat

L'Appaltatore € impegnato a svolgere i servizi digtain stretta e inderogabile conformita ai conté del presente
capitolato e alla documentazione allegata o richtanche ne costituisce parte integrante e soslanzi

L’Appaltatore € vincolato a consentire il regolak®lgimento delle attivita di controllo definite @&&P nel contesto
del proprio “Sistema di Qualita” e poste in essateaverso proprio personale e/o avvalendosi dellaborazione di
soggetti accreditati, pubblici o privati, secondogia insindacabile scelta; ad attuare tutte ksgrizioni correttive
conseguenti a detto controllo; a porre in essemedieazioni di ASP formulate per far fronte a sitioni di emergenza
0 a segnalazioni di allarme. ASP si riserva la facdi delegare tutti o parte dei controlli ad Qrganterni od esterni
appositamente nominati.

L'Impresa dovra garantire I'accesso agli incaricitASP in qualsiasi ora lavorativa e in ogni zalgle cucine e
dei locali di distribuzione, per esercitare il amfib circa la corretta esecuzione del serviziottDeontrolli saranno
effettuati in contraddittorio tra le parti. Quantdi®irettore Tecnico dell'lmpresa non & presente ipeontraddittorio,
ASP effettuera ugualmente i controlli e 'lmpresmmpotra contestare le risultanze di detti controll

L'Appaltatore provvedera a prestare alle persooaricate dei controlli la pit ampia collaborazioesjbendo e
fornendo tutta I'eventuale documentazione richieBtavra inoltre tenere a disposizione degli incaticlei controlli
idoneo vestiario (camici e copricapo monouso),mimssare durante la visita nelle strutture progeitti

Il personale dell'lmpresa non deve interferire sgitocedure di controllo degli organismi incarickiASP .

Art. 26 — (Contenuti dei controlli effettuati dall’ ASP Brignole)

L’ASP Brignole potra effettuare i controlli che efta pit opportuni e necessari al fine di verifecgger ogni
processo la conformita del servizio agli standamat@ttualmente prefissati.

Detti controlli potranno essere effettuati mediaveefiche dirette, attraverso prelievi di campiatialimenti nelle
diverse fasi di lavorazione, nonché attraversoigreldi campioni di generi non alimentari compremsii prodotti
detergenti e sanificanti.

Art 27 — (Blocco delle derrate)

Qualora si verifichino non conformita gravi sul patto, I’Appaltatore € tenuto ad intraprendereZmai correttive
del caso, ai sensi della normativa igienico saiaitardelle proprie responsabilita di processo,igbldcco del prodotto,
blocco del lotto, sospensione temporanea del n@ffohnitore, segregazione ed identificazione, coresgone idonea
del prodotto, dando evidenza all’ASP dell'aziongdpresa e, quando il caso, all’Azienda Sanitadeadle.
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Se la non conformita presuppone la segnalazione Gagiani Ufficiali di Controllo, L'’Appaltatore € taito a
conservare adeguatamente, opportunamente idetdifidaprodotto difforme e/o eventuali rinvenimerdi natura
organica ed inorganica, la matrice alimentare osta ritrovato eventuale corpo estraneo nonch&go di prodotto
di analoga matrice quando ancora presenti. Talg@iceramento dovra essere mantenuto, per gli accerttmel caso,
presso il sito di rinvenimento (cucine, magazzinioeali di distribuzione e consumo, ecc.) qualowsssstano le
condizioni di adeguata conservazione. In caso agntdovra essere ricondotto a cucine di propretfiAppaltatore o
pubblica e riposto in cella frigorifera/gelo.

Il prelievo del campione, cosi come l'esito delkxifica analitica, a cura degli Organi Ispettivpwlanno essere
tempestivamente comunicati ad ASP.

Qualora si verifichino non conformita gravi sul gatto o tali da rappresentare un potenziale riselie salute,
I’Appaltatore € tenuta ad effettuare immediatafieiispettiva sul fornitore/produttore/distributotrasmettendone gli
esiti ad ASP. Se la non conformita ha determinatsokspensione precauzionale o il blocco del martidippaltatore,
potra disporre il reinserimento dello stesso preraamissione di evidenza dei controlli espletatiuéorizzazione del
servizio.

Art. 28 — (Contestazioni all'lmpresa a seguito di antrolli)

L’ASP, qualora, a seguito dei controlli effettuaitscontri anomalie, potra:

- segnalare per iscritto I'anomalia all'lmpresa dgirdo il ripristino entro un termine temporale nmassoltre il quale
applichera le sanzioni previste dal Capitolato;

- contestare per iscritto 'anomalia all'lmpresa azzo di lettera, fax o posta elettronica applicaimimediatamente le
sanzioni previste dal Capitolato.

L'Impresa in caso di segnalazione dovra rispondege iscritto motivando la non conformita del seiwiz
procedere al ripristino del’'anomalia entro il ténen prescritto.

Qualora tale termine non possa essere rispettara éssere addotta giustificata motivazione.

L'Impresa, in caso di contestazione scritta corliappione di sanzioni, potra presentare entro dongidalla data di
ricevimento delle controdeduzioni. Trascorso ta&lanine senza alcun riscontro e/o qualora ASP n@mga, a suo
insindacabile giudizio, motivate le controdeduzicaildotte, applichera totalmente o parzialmente dazisni
comunicate.

Art. 29 — (Irregolarita delle forniture di derrate alimentari)

Nel caso in cui una o piu partite di merci vengaitenute, per qualsiasi causa, non accettabiliregamformi alle
condizioni contrattuali, 'Appaltatore deve proveed al ritiro della merce contestata, entro largita, senza obiezioni.

L’ASP Brignole pud a suo esclusivo giudizio chiezleall’ Appaltatore altre quantita in sostituzione gliella
rifiutata.

In caso di non conformita del prodotto, qualorapipaltatore non garantisca la sostituzione dellacenar un tempo
utile per la produzione del menu previsto, 'ASRgBDle provvedera ad acquistare, presso altrotfmaila quantita di
merce mancante addebitandola all’Appaltatore Inc@aéo I'Appaltatore, salvo le penalitd previste gabsente
Capitolato, deve rimborsare al’ASP Brignole la spealerivante dal provvedimento di ufficio, e oghiraaspesa o
danno derivante dalla fornitura non conforme.

In entrambi i casi I'’Appaltatore deve ritirare laagtita di merce non ritenuta accettabile ed aeviamprocedura di
gestione non conformita e quella relativa al blodeda derrata come disciplinato dal relativo arfticBlocco delle
derrate”.

In ogni caso poi, quando i generi forniti, ancheaseettati per esigenze di servizio, risultassen mspondenti ai
requisiti del contratto, tali da legittimarne laatwazione, 'ASP Brignole ne dara nota all’Apptita ed effettuera,
mediante trattenuta sugli importi relativi, unaredetone pari al minor valore che sara riconoscddwersi attribuire ai
generi stessi.

Art. 30 - (Caratteristiche delle derrate alimentari)

Le caratteristiche delle derrate alimentari devessere conformi alle prescrizioni dettagliatamdnticate nel
presente capitolato speciale e negli allegati.

L'Appaltatore deve acquisire dai propri fornito, rendere disponibili, idonee certificazioni di tjda e/o
dichiarazioni di conformita delle derrate alimentdle vigenti leggi in materia.

L'Appaltatore deve stabilire un sistema di apprgismamento delle materie prime che presuppone tentz
selezione, codifica e qualificazione di prodotfoenitori rendendo disponibile al’ASP Brignole $ehede tecniche dei
prodotti stessi.  Deve, inoltre, attenersi a prestisndard qualitativi e merceologici indicati nedgente capitolato e a
quanto stabilito dalle vigenti leggi in materia.

Il sistema di fornitura e di approvvigionamentolealerrate deve garantire la sicurezza e la s&ubgi prodotti
alimentari secondo le specifiche di legge.

Art. 31 — (Sicurezza alimentare, rintracciabilita d filiera agro-alimentare)
In merito alla sicurezza alimentare e alla rintralitita I’ASP Brignole richiede e verifica il rigtto delle norme
cogenti in materia:
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- Reg. CE n. 178/2002 (la rintracciabilita delle adie agroalimentari e successive modificazioni);
- Pacchetto Igiene (Reg. CE n. 852/2004, Reg. CB32804, Reg. CE n. 854/2004) e successive modifing
- Regolamento CE 1169/2011.

L'Appaltatore, ai sensi dell'art. 18 del Reg. CE#8/2002, deve produrre documenti che diano evalezutti i
passaggi costituenti la filiera produttiva dei prtidalimentari, al fine di garantire la rintracbibta dell'intera filiera
dalla produzione delle materie prime alla distribue finale.

Art. 32 - (Modalita di adempimento del contratto -clausola risolutiva espressa)

L'Appaltatore & tenuto ad adempiere scrupolosament®mn la massima qualita alle obbligazioni assunte
comportarsi in ogni caso secondo correttezza eadftem®e nell’esecuzione dell’appalto;

E’ vietata la cessione totale e parziale del ctiuyae questo si verifichera, 'ASP Brignole adrgtto di dichiarare
risolto il contratto per colpa dellAppaltatore,stando impregiudicato il diritto di ripetere ognitewiore danno
dipendente da tale azione.

Il contratto potra essere risolto, per inadempimeatdll’Appaltatore e con tutte le conseguenze gigée tra l'altro
nei seguenti casi:

a) frode nell’esecuzione del contratto;

b) interruzione/sospensione del servizio che nomosgovute a cause non imputabili all’Appaltatoressb;

c) inottemperanza all'ordine di eseguire specifiphestazioni impartito dal’ASP E. Brignole, ai sedsll’articolo 5.

d) sostituzione di fatto di altro soggetto a sé’esdicuzione dell’appalto; subappalto in violaziate capitolato
d’appalto e delle pertinenti norme di legge; impiéiéegittimo di personale non proprio;

e) violazione grave e/o violazioni reiterate delleme di tutela del personale;

f) violazione grave e/o violazioni reiterate delerme di sicurezza;

g) contegno reiteratamente scorretto verso I'utedelASP E. Brignole da parte dell’Appaltatore edel suo

personale;

h) utilizzo abusivo dei locali e dei beni del’ASP Brignole posti a disposizione dell’Appaltatorer fesecuzione
del contratto;

i) violazione grave e/o violazioni reiterate dellerme che regolano lo svolgimento del servizio (sehepio di quelle
in materia di igiene degli alimenti);

j) venir meno, per qualunque ragione, della coparassicurativa e/o della cauzione previste daleptescapitolato,
senza che 'Appaltatore le ripristini entro il termma di giorni quindici;

k) causazione, anche involontaria e/o accidentalepiiemie, intossicazioni, infezioni, disturbi ersfenomeni di
inquinamento;

I) causazione dolosa o colposa di grave pericold dggnti di cui alla lett. a);

m) violazione ripetuta delle clausole contrattualitéma di igiene e sicurezza alimentare, dei sifordduzione e
stoccaggio delle derrate rientranti nella sferaanizgativa dell’Appaltatore e/o dei mezzi di traspp

n) violazione ripetuta delle discipline regolantigiene e la sicurezza degli alimenti, nonché Idifieazioni di
provenienza e qualita, il confezionamento e I'edttdtura dei medesimi;

0) grave violazione ripetuta degli orari di consegmaché ripetuta omissione totale o parziale djalm consegne,

ivi compresa I'eventuale utilizzazione di avanzaterie contaminate, avariate o non commestibili;

p) reiterato non rispetto dei menu e/o delle dietividualizzate;

g) reiterata non corrispondenza, per difetto, dgilanmature previste dalle tabelle dietetiche;

r) reiterata fornitura di alimenti con cariche mieiche superiori a quelle risultanti dai parametrcui allo specifico
allegato al capitolato;

s) furti commessi da parte del personale dell’ Agpiale;

t) maturazione di penali contrattuali eccedentOiVd dell'importo di aggiudicazione al netto dell'lVA

Rimane inoltre valida la disciplina generale suifmluzione per inadempimento, anche al di fuoriadsi previsti
dal presente capitolato.

In ogni caso I'Appaltatore manleva I’ASP Brignola dualsiasi responsabilita verso degenti, dipemnddatterzi
derivante e/o connessa alle prestazioni rese ggibitatore medesimo e/o a suoi inadempimenti e/evadti fortuiti
rientranti comunque nella sua sfera di organizzeziomprenditoriale, anche indipendentemente dailprdf
colpevolezza. A mero titolo esemplificativo cid @atra I'altro, per i casi di intossicazione alirteme, furto da parte dei
dipendenti, danni a persone e/o cose in fase @iccarscarico dei mezzi e/o consegna di derratgro di residui o di
materiali.

Il contratto si sciogliera, inoltre, anche senzépadell’ Appaltatore, nel caso in cui questi nefstodel rapporto
perda i requisiti di ammissione alla gara e/o uisdj legali ed amministrativi per lo svolgimentelle attivita appaltate
el/o venga a trovarsi in stato di fallimento, amustigizione controllata, concordato e/o in un’alttaazione analoga.

Nelle ipotesi di cui ai paragrafi precedenti il t@tto sara risolto di diritto con effetto immediad seguito della
dichiarazione dell’ASP Brignole, in forma di letheraccomandata, di volersi avvalere della claussddutiva.

Nei suddetti casi di risoluzione del contratto, $R Brignole avra la facolta di affidare il serviaoterzi, per il
periodo necessario a procedere al nuovo affidamedatcservizio, attribuendo gli eventuali maggiodsti a carico
dell’Appaltatore con cui il contratto € stato risol

Capitolato speciale servizio ristorazione CIG 6453308 pagina 9 di 18



In ogni caso & sempre fatto salvo il risarcimergbddnni derivanti dalle inadempienze.

All'Appaltatore verra corrisposto il prezzo conttatle del servizio effettuato fino al giorno delihsposta
risoluzione, detratte le penalita, le spese e ndan

Per l'applicazione delle disposizioni del preseatéicolo, 'ASP Brignole potra rivalersi su eveniuarediti
dell’Appaltatore, nonché sulla cauzione, senzasatéedi diffide o formalita di sorta.

In tutti i casi di risoluzione anticipata del caaito I'ASP Brignole effettuera, tramite propri geruna stima dei
beni e servizi forniti e dei beni e servizi da fioere valutera I'entita del danno subito.

Tale accertamento potra essere, se richiesto, iksegcontraddittorio con rappresentanti dell'irepa fornitrice e
le risultanze dello stesso verranno verbalizzaget®scritte dai presenti.

Le spese occorrenti per I'eventuale risoluzione daftratto e consequenziali alla stessa sarannmtage ted
esclusivo carico dell’Appaltatore.

Art. 33 - (Penali)

Fermo restando quanto disposto dall'art. 37, ASHlieigera all’Appaltatore, per eventuali inadempiem episodi
di non corretto adempimento, le penalita indicg@cificamente al successivo art. 40.

La previsione delle varie penali non esaurisce,wtque, il novero dei possibili inadempimenti defigaltatore, né
rendono questi ultimi irrilevanti ad altri fini.

Tutte le penali si intendono pattuite con salvedellieventuale maggior danno.

L'applicazione delle penali pud avvenire sia tranitattenuta sui pagamenti mensili sia tramite nm@@mento
della cauzione.

Art. 34 - (Fallimento, trasformazione)

Fallimento della Ditta appaltatrice: ASP Brignole si riserva la facolta di cui all'at#40 del d.lgs. 163/2006 in caso
di fallimento o di liquidazione coatta e concordateventivo dell’appaltatore o di risoluzione dehtratto ai sensi
degli artt. 135 e 136 del d.lgs. 163/2006 o di ssoadal contratto ai sensi dell'art.92, c. 4 dig/d.6 settembre 2011, n.
159.

Trasformazione o fusione della Ditta appaltatrice: la Ditta dovra segnalare al’Amministrazione ogmniesto
societario rilevante ai fini della consistenza aealtessa, continuando comunque la gestione dedlimpd.'Azienda
potra discrezionalmente valutare il permanere elgiisiti ed eventualmente risolvere il contratto.

Art. 35 - (Recesso dell’ASP E. Brignole)

ASP si riserva, comunque, in ogni momento anchgitto di recesso ai sensi dell’'art. 1671 codiogle.

In tal caso l'indennita dovuta all’Appaltatore saralcolata assumendo a base I'importo mensile deffasitura
effettivamente svolta nei trenta giorni precedelii data del recesso; quanto alla sua componestéuita dal lucro
cessante, sempreché dovuta, si applichera in missee convenzionale del 3,00%.

Art. 36 - (Copertura assicurativa)

Ogni responsabilita per danni, che, in relaziofflesgdletamento del servizio o cause ad esso coendssivassero
ad ASP, a terzi, cose o persone, si intende sésaae od eccezioni a totale carico dell’Appaltaimalvo l'intervento
a favore della stessa da parte di societa asgimirat

E’ inoltre a carico dellAppaltatore 'adozione, Ihesecuzione del servizio, dei procedimenti e eeflautele
necessarie per garantire la salute e I'incolumitattb il personale e degli utenti.

L’Appaltatore prima di dare corso all’esecuzioné cntratto dovra dare dimostrazione di esserevister di una
polizza assicurativa per R.C.T. con idonea copearfumanziaria con massimale non inferiore ad € @300 per ogni
sinistro totalmente esente da franchigia e di ducatrispondente a quella del servizio, per tuttanni, ivi compresi
quelli per scoppio e per altri eventi catastroficcalamitosi, presso una primaria Compagnia di dAsazione, che
copra anche i rischi derivanti dalla conduzione Ideali, ove si svolgera l'attivita dell’Appaltatrin particolare la
polizza deve obbligatoriamente prevedere la copeerdiei rischi da intossicazioni alimentari e/o demamenti subiti
dai fruitori del servizio di ristorazione nonchénogltro qualsiasi danno agli utenti, conseguelitesomministrazione
del pasto dal parte dell'Impresa.

ASP ¢& esonerata da ogni responsabilita per danfortuni od altro che dovessero accadere al pelsona
dell’Appaltatore durante I'esecuzione del servizionvenendosi a tale riguardo che qualsiasi eventolere € da
intendersi gia compreso e compensato nel corrigpetppalto.

A tale riguardo deve essere stipulata una poligz&arativa R.C.O.

Qualora le suddette polizze prevedano rate scadendinte il periodo di esecuzione del contrattojrdcaltresi
essere consegnata, entro i quindici giorni suceieagali scadenze di rate, copia dell’avvenuteetpriza di pagamento
del premio, pena la possibile risoluzione del cattxr

Art. 37 - (Garanzie)
La Ditta aggiudicataria deve costituire una gararfiejussoria nei modi e nei termini previsti Gat. 113 del
D.Lgs 163/2006. La Fidejussione bancaria o la paliassicurativa devono prevedere espressameriteifecia della
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preventiva escussione del debitore principalejniancia all’eccezione di cui all'art. 1957, commalé@ codice civile
nonché l'operativita della garanzia medesima egtriadici giorni, a semplice richiesta scritta dedtazione appaltante.

La cauzione viene prestata a garanzia delladempinéi tutte le obbligazioni del contratto e delaricimento dei
danni derivanti dall'eventuale inadempimento deldligazioni stesse, nonché a garanzia del rimbdedie somme
pagate in piu all'appaltatore rispetto alle risug della liquidazione finale, salva comunquesiarcimento del maggior
danno.

ASP ha il diritto di valersi della cauzione peréatuale maggiore spesa sostenuta per I'esecudelreervizio, nel
caso di risoluzione del contratto disposta in dageidappaltatore e qualora I'’Appaltatore intendedisdire il contratto
prima della scadenza dello stesso, senza giustificeotivo o giusta causa. ASP ha inoltre il dirittbvalersi della
cauzione per provvedere al pagamento di quanto tdodall’appaltatore per le inadempienze derivandilad
inosservanza di norme e prescrizioni dei contrattlettivi, delle leggi e dei regolamenti sulla dlat, protezione,
assicurazione, assistenza e sicurezza fisica dwmidtori.

ASP puo richiedere all'appaltatore la reintegraeidella cauzione ove questa sia venuta meno m auti parte; in
caso di inottemperanza, la reintegrazione si effiett valere sui ratei di prezzo da corrisponddiappkltatore.

Art. 38 - (Subappalti)

E’ ammesso il subappalto, nei limiti di legge.

Le imprese partecipanti dovranno dichiarare cotolmanda di partecipazione la parte di prestazibieeirtendono
subappaltare a terzi, nei limiti sopraindicati.

Ai fini del rilascio dell'autorizzazione da parte &SP entro i termini previsti, I’Appaltatore si bliga, all'atto della
presentazione dell'istanza di subappalto, a prasetd seguente documentazione:

a) copia del contratto di subappalto.
b) documento Unico di Regolarita Contributiva, riferall’'impresa subappaltatrice.

L'accettazione del subappalto & subordinata alidic® dei requisiti di capacita tecnica, nonch§uelli di ordine
generale di cui all'art. 38 del D.Lgs. 163/2006.

Le prestazioni (servizi, forniture e lavori) oggetti subappalto non potranno avere inizio primdialgbrizzazione
da parte di ASP. Qualora l'istanza di subappaltwgrega priva di tutta o di parte della documentazidchiesta, ASP
non procedera al rilascio dell'autorizzazione, pexlera a contestare la carenza documentale allltghpee,
convenendo altresi le parti che, in tale circostapzentuali conseguenti sospensioni delle prastagaranno attribuite
a negligenza dell’Appaltatore medesimo e pertamio potranno giustificare proroghe al termine findieesecuzione,
giustificando invece I'applicazione, in tal casdl@@enali contrattuali.

ASP non provvede al pagamento diretto dei subagtpailt

Resta in ogni caso ferma la responsabilita dell#gtore nei confronti di ASP per il complesso degiblighi
previsti dal presente capitolato.

Art. 39 - (Controversie)

Qualora I'Appaltatore ritenga di avere diritto aaticimenti, indennizzi o maggiori compensi 0 somnspetto a
quanto gli viene mensilmente riconosciuto da ASHi, deve, a pena di decadenza, far valere talirag®ni mediante
formale richiesta scritta da trasmettere con lattaccomandata a. r. entro e non oltre trenta igi@nmomento in cui
ha avuto conoscenza o comungue gli & stata corleskiltausa genetica delle sue pretese.

La richiesta di cui al primo comma rimane privaeffietto e non impedisce la decadenza, se non indicaodo
puntuale le cause e I'importo delle maggiori pretésll’Appaltatore.

Nel caso in cui I'Appaltatore ritenga di avere ttiiria risarcimenti, indennizzi o maggiori compenssomme,
rispetto a quanto gli viene riconosciuto da ASP,imealpevolmente non sia in grado di quantificdreliativo importo,
egli deve comunque presentare la richiesta di ¢upremo comma specificando le cause delle sue geete
dell'impossibilita di quantificazione.

Le richieste dell’Appaltatore formulate in confoténia quanto sopra sono decise da ASP entro i rep\gatni
successivi alla presentazione. Durante tale per@idempo I'’Appaltatore non puo far valere in gizidile proprie
pretese. In seguito alla decisione di ASP egli aligpdi sessanta giorni per attivare I'eventualaligio; decorsi i
sessanta giorni senza che cio sia avvenuto laideeisli ASP si intende definitivamente accettafiAfgpaltatore.

Se ASP non decide nei novanta giorni '’Appaltatoué scegliere se attendere comunque la decisiamstaurare il
giudizio; in questo caso non vi € decadenza senegliinstaura il giudizio nei sessanta giorni sesié al termine dei
novanta giorni entro i quali ’'ASP Brignole avrebth@vuto decidere.

Ogni controversia che dovesse insorgere circa liditza I'interpretazione e/o I'esecuzione del aaitto saranno
devolute alla competente Autorita Giudiziaria - ¢esclusivo di Genova.

Art. 40 — (Penalita)
ASP applichera le seguenti penali per le inadenzgiglell’Appaltatore:
a) - Standard merceologici
a.l) mancato rispetto degli standard previsti dalielle merceologiche: € 500,00 (cinquecento)
a.2) confezionamento non conforme alla vigente ntwaan materia: € 500,00 (cinquecento)
a.3) etichettatura non conforme alla vigente nowaat€ 500,00 (cinquecento)
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a.4) prodotto preparato non conformemente alle btexréche di cucina: € 500,00 (cinquecento)
a.5) dieta speciale preparata con alimenti o teenitadeguate alla specifica patologia: € 2.0000@rila)
b) - Quantita
b.1) non corrispondenza del numero dei pasti al mamiepasti ordinati: € 500,00 (cinquecento)
b.2) totale mancata consegna dei pasti o delletdesrdinati per ogni sede servita: € 5.000,00 (eémgila)
b.3) totale mancata consegna di una portata, pogggcede servita: € 2.500,00 (duemilacinquecento)
b.4) mancata consegna delle derrate destinateiatkespeciali personalizzate: € 500,00 (cinquegento
b.5) mancato rispetto delle grammature, verificatd®@ pesate della stessa preparazione: € 500/fugiento)
b.6) mancato invio o reintegro del pasto scorted& @0 (cinquecento)
c). - Rispetto del Menu
c.1) mancato rispetto del menu previsto (primotp)a€ 500,00 (cinquecento)
c.2) mancato rispetto del menu previsto (secondtq)i € 500,00 (cinquecento)
¢.3) mancato rispetto del menu previsto (contorfraitta o pane): € 250,00 (duecentocinquanta)
c.4) mancato rispetto del menu previsto (colaziofe250,00 (duecentocinquanta)
d) — Igienico - sanitari
d.1) rinvenimento di corpi estranei organici ed gaici nei pasti presso i centri produzione/fomrEta sedi di ristorazione: €
500,00 (cinquecento)
d.2) rinvenimento di parassiti nei pasti pressaitégroduzione/fornitura o sedi di ristorazione2®0,00 (duecentocinquanta)
d.3) consegna alle sedi di ristorazione o rinvenim@nesso i centri produzione/fornitura di prodattmentari scaduti: €
1.000,00 (mille)
d.4) inadeguata igiene di attrezzature, utensiliteraezzi utilizzati nell’espletamento del serviZ&500,00 (cinquecento)
d.5) mancato rispetto dei limiti di contaminazioniembica: € 1.000,00 (mille)
d.6) fornitura di alimenti chimicamente contamingdlj da essere inidonei all'alimentazione uman0€0,00 (mille)
d.7) mancato rispetto del piano di sanificazionelk&ia presso i Centri di Produzione: € 500,00 (cecento)
d.8) conservazione delle derrate non conforme altenativa vigente: € 500,00 (cinquecento)
d.9) temperatura dei pasti non conforme: € 250,0@ddntocinquanta)
d.10) non rispetto delle norme igienico sanitari@dee del personale addetto ai Centri di Produzézhal trasporto delle derrate:
€ 500,00 (cinquecento)

d.11) uso di contenitori inidonei per la veicolazao difformi da quanto dichiarato in offerta: @50 (cinquecento)
d.12) mancata manutenzione e sanificazione dei oitotetermici usati per la veicolazione dei pa§t250,00
(duecentocinquanta)
d.13) mancato rispetto del Piano di autocontrollgeAdale: € 500,00 (cinquemila)
e) - Tempistica
e.l) mancato rispetto degli orari di consegna: & @D (cinquecento)

Alle suddette penali vanno aggiunti i rimborsi cA8SP si dovesse trovare tenuta ad effettuare aghtijtin
applicazione di una Carta dei Servizi o di altracifilina, eventualmente anche autoimposta nel guddr generali
principi ordinamentali in materia di servizi pulible prestazioni sociali.

Sono in ogni caso fatti salvi la risarcibilita diemtuali maggiori danni nonché il ricorso ad ubberirimedi, ivi
compresa, ricorrendone le condizioni, la risolueiaiel contratto, da parte di ASP;

Rimane comunque salva I'applicabilita dei precedanicoli 32, 33, 34, 35.

Art. 41 — (Spese)

Ogni spesa, imposta e tassa relative alla gara, stibulazione ed alla registrazione dei contratta carico
dell’Appaltatore Sono inoltre a carico dell’Appatiee tutti gli eventuali danni che dovessero vesifsi, per negligenze
0 per uso improprio da parte del personale, deiliecdelle attrezzature di ASP.

E’ comunque obbligo dell’Appaltatore provvederéaamifjuisizione delle necessarie autorizzazioni anstrative,
sanitarie, edilizie, antincendio, nulla osta e Is¢teme rilasciati dalle autorita preposte alla @gda sulle norme di
sicurezza, nonché quelle connesse ai mezzi didresp distanza dei pasti e dei prodotti alimenfBali autorizzazioni
dovranno essere aggiornate anche in base a nuspesiiioni di legge in materia, emanate nel comslopériodo di
espletamento del servizio. La ditta dovra, in ogromento a semplice richiesta dell’Azienda, dimastrei aver
provveduto a quanto sopra.

Art. 42 — (Trattamento dei dati personali)
| dati personali comuni e sensibili, acquisiti @gione del rapporto contrattuale scaturito dallagdovranno essere
trattati solo ed esclusivamente per tutte le fihatonnesse alla realizzazione del servizio cheaverlizzato secondo
quanto disposto dal presente capitolato.
L'Appaltatore entro I'avvio del servizio dovra trasttere al Committente il nominativo del Resporsaper il
trattamento dei dati personali individuato al fadfieyarantire il rispetto del D. Lgs. 196/2003 ecassive modifiche.
L’'aggiudicatario dovra, inoltre, comunicare i nowtiivi degli incaricati del trattamento.
L’'aggiudicatario dovra inoltre:
- organizzare un sistema di trattamento dei dasqrali comuni e dei dati personali sensibili clguardi tutte le
operazioni espressamente richiamate dall’art. 4,0zl D. Lgs. 196/2003;
- garantire la predisposizione di un sistema dirsizza idoneo a rispettare le indicazioni degli. &tte seguenti del
D. Lgs. 196/2003 con particolare riferimento albatbne di idonee e preventive misure di sicurezedro i rischi
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di distruzione o perdita anche accidentale deistaisi, di accesso non autorizzato o di trattaoneoh consentito
o non conforme alla finalita della raccolta.

L’ASP Brignole potra in qualsiasi momento verifiede modalita organizzative del trattamento e llapgione dei
dispositivi di sicurezza adottati e si riservadadlta di rivolgersi al Garante per la proteziopedhti personali, ai sensi
dell'art 141, comma 1 lett. a) del D. Lgs. 196/20@%e riscontri una violazione della disciplina mmateria di
trattamento dei dati personali.

Viene fatto salvo il ricorso allautorita giudiziar ai sensi dell’art. 152 del Codice, laddove aicca
dell’Appaltatore siano riscontrate inadempienze dlsposizioni del citato codice.

Art. 43 - (Rinvio)

Per tutto quanto non previsto e/o non altrimengotato da questo Capitolato si applicano le noreitate per la
contabilita, la gestione patrimoniale e l'attivitantrattuale del’ASP E. Brignole e, in via di ultee subordine, del
codice civile.
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PARTE Il — DISPOSIZIONI RELATIVE AL SERVIZIO DI RIS TORAZIONE

Art. 44 — (tipologia dei pasti pronti veicolati)
Il contratto riguarda la fornitura di pasti propér il consumo preparati presso cucine di sua mtgdisponibilita.
In particolare I'Appaltatore deve provvedere a:

- preparazione, confezionamento, trasporto di pastinti (comprensivi dei regimi dietetici particdlar
costituenti il menu giornaliero, in multirazione gJando richiesto in monoporzione, e consegna aililo
appositamente predisposti presso la sede di ristore;

- ritiro giornaliero dei contenitori sporchi e ditmi il materiale utilizzato per il servizio che mssita di pulizia e
sanificazione;

Art. 45 — (Caratteristiche delle derrate occorrentiper la preparazione dei pasti)

Le derrate alimentari e le bevande devono essefercoi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi materia, che qui
si intendono tutte richiamate, alle "tabelle metogiche dei prodotti alimentari® (Allegato C), alimiiti di
contaminazione microbica" (Allegato D).

Tutte le derrate alimentari presenti nelle strattdr stoccaggio e frigoconservazione dei centrdprione pasti,
contemplate nelle tabelle merceologiche ed utitezzer la preparazione di pasti richiesti dal’ABRgnole, devono
essere evidenziate mediante apposite e preciseamdni tali da garantire lindividuazione di eveali derrate
utilizzate per la preparazione di pasti per terzi.

Contestualmente all'aggiudicazione definitiva e aogue prima dell’inizio del contratto, I’Appaltatodeve inviare
al competente Servizio di ASP I'elenco delle derralimentari e delle bevande utilizzate, con evzdedi marchio e
produttore, nonché le relative schede tecniche ecemiti i dati identificativi del produttore, forare, i nomi
commerciali dei prodotti utilizzati ed eventualiraldichiarazioni.

L'elenco dei prodotti impiegati, dei marchi e debguttori, costituisce documento di accettazionglidgimenti
costituenti i pasti, che devono unicamente ess@apati con gli alimenti elencati.

Le schede tecniche devono essere in lingua italiana

Ogni modifica e/o aggiornamento dell’elenco degjtinanti e bevande comporta la revisione dell’elecompleto
da inviare al Servizio Ristorazione di ASP, cordewiza della modifica apportata, il numero progresdi revisione, la
data, la denominazione dell’Appaltatore e la firdeh Responsabile del servizio.

Nel caso in cui I'lmpresa intendesse proporre pttb@dimentari non previsti contrattualmente, deattoporre ad
ASP le motivazioni della proposta e la scheda tecdel prodotto. Nessuna derrata non prevista @ibuéimente potra
essere utilizzata senza la previa autorizzaziorigasda parte di ASP.

Si precisa inoltre che nel caso in cui qualche pitodprevisto per la preparazione dei pasti noredsg soddisfare,
a giudizio di ASP, il gusto degli utenti, I'lmpreka I'obbligo di sostituire il prodotto non graditon un altro prodotto
(dello stesso tipo) da concordare tra le parti eudll'lmpresa dovra fornire scheda tecnica prinedl’idserimento in
menu.

| prodotti alimentari devono avere confezione echettatura conformi alle normative vigenti.

Non sono ammesse etichettature incomplete, in dingon italiana, con diciture poco chiare o pocaileitj o
comungue equivocabili; le confezioni utilizzatesphlrzialmente dovranno mantenere leggibile I'etitthe la data di
scadenza.

L'Appaltatore deve acquisire dai fornitori e reneléisponibili ad ASP, le certificazioni in corsowdilidita.

L'Appaltatore deve stabilire un sistema di apprgismamento delle materie prime che presuppone tentz
selezione, codifica, e qualificazione di prodotfoenitori, rendendo disponibile ad ASP le schestmiche dei prodotti
stessi, la frequenza delle visite periodiche, ktigae dei reclami e delle non conformita.

L’'Appaltatore deve attenersi a precisi standardit@tizi e merceologici indicati nel presente cafdto e a quanto
stabilito dalle vigenti leggi in materia.

Il sistema di fornitura e di approvvigionamento rdée deve garantire la sicurezza e la salubritapdedotti
alimentari (D.Lgs. n. 155/97).

L'Appaltatore deve garantire una sufficiente varidt frutta, tenendo conto della stagionalita detptti.

L’Appaltatore deve disporre di un sistema efficeedi gestione dei flussi materiali e delle faspdbduzione, che
consenta di risalire alla storia, all'utilizzazignall’'ubicazione e alla distribuzione dei prodotftirniti, mediante
identificazioni documentate, verificabili al momerdel controllo.

Art. 46 — (Composizione dei menu base)

| pasti devono essere forniti seguendo rigorosaenngrammature previste dalle tabelle di cui Bdigato B al
presente capitolato speciale integrativo per il ingiagionale.

L’ASP E. Brignole pu0 richiedere variazioni di gramature a seguito di modificazioni ed innovazioniir@arie da
concordarsi con I'’Appaltatore.

| menu proposti giornalmente devono corrispondpee, tipo e quantita agli schemi riportati nell'gi&o A al
presente capitolato speciale integrativo e petdgie degli alimenti secondo le tabelle merceolbgi¢allegato C).
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| menu sono articolati su sei settimane e suddimishenu invernale (indicativamente 01 ottobre -agfile) ed
estivo (indicativamente 01 maggio — 30 settemhia);date potranno essere modificate da ASP teneodto della
situazione climatica contingente.

Il pasto degli ospiti ricoverati presso i modulid#igenza é cosi articolato:

Colazione :caffé non zuccherato (miscela caffé e orzo) - lpttiezialmente scremato fresco o té non zucchefatie
biscottate o biscotti tipo frollino - limoni - zuleero.

Pranzo > un primo piatto a scelta, un secondo piatto aa@sltun contorno a scelta - pane (un panino go. i#he
affettato per i giorni festivi) - frutta fresca diagione pezzatura da gr. 180 (per ogni porzioniuttia
fresca dovra essere fornita idonea vaschetta mohewscqua minerale naturale o gasata in bottigEa
da ml. 500 o vino (rosso/bianco) in tetro brik da 850. Olio, aceto e sale per condimento vivande o
contorni - Parmigiano reggiano grattugiato in caidei da gr. 250 (considerando una porzione dbgrer
ogni ospite).

Cena > un primo piatto a scelta, un secondo piatto aaeel un contorno a scelta - pane (un panino go. [G&ne
affettato per i giorni festivi) - frutta fresca diagione pezzatura da gr. 180 (per ogni porzioniuttia
fresca dovra essere fornita idonea vaschetta mohewscqua minerale naturale o gasata in bottET
da ml. 500 o vino (rosso/bianco) in tetra brik da 850 - olio, aceto e sale per condimento vivande
contorni - Parmigiano reggiano grattugiato in caidei da gr. 250 (considerando una porzione dbgrer
ogni ospite).

Il pasto per la mensa aziendale sara cosi composto:

Pranzo > un primo piatto a scelta - un secondo piatto aaaetonno in scatola, o carne in scatola, o salnrbuste
monoporzione da gr. 90 circa - un contorno a scealid panino da gr. 60 - frutta fresca da gr. 18@gua
minerale naturale o gasata in bottiglia PET da 30D - olio, aceto e sale per condimento, parmigiano
reggiano grattugiato.

Tutti i giorni dovranno, comunque, essere disponibi tutte le alternative indicate nei menu di cui al'allegato A.

Tutti i giorni agli ospiti della struttura vienersdo il the nel pomeriggio. Pertanto I'Appaltatodevra fornire
mensilmente tre chilogrammi di the solubile in @mbne da Kg. 1. Tale fornitura si intende gia ragrata dal prezzo
della giornata alimentare.

ASP puo richiedere, compresi nel prezzo di aggamane, specialita dietetiche relative a diete ipaleri e
personalizzate.

ASP ordinera, in occasione di festivita quali: Cdgano, Epifania, Carnevale, Pasqua, Pasquetta,p2fe Al°
Maggio, Ferragosto, 1° Novembre, Natale, Santca8tefmenu particolari da concordarsi tra le pantiodta in volta.

Salvo la vaschetta per la frutta, come precedent@mapecificato, non € prevista di norma la fomaitdi materiale a
perdere per i pasti destinati agli ospiti della R&RAagli utenti dei centri diurni, mentre per i paestinati alla mensa
aziendale dovranno essere fornite, comprese net@rée stoviglie monouso necessarie quali: pibttichieri, posate,
tovagliette monoposto, tovaglioli.

Art. 47 — (Generi extra)
ASP potra periodicamente richiedere, in aggiuntmenu base, quantita relativamente modeste deeségyeneri
di conforto (i quantitativi si riferiscono a tuti@ durata contrattuale):
« bibite analcoolichesenza zuccherpvari gusti, addizionata di anidride carbonicac&i500 bottiglie PET da Lt. 1,5;
* merendine monoporzione: circa 1.800 confezionirdd@; *
» merendine monoporzione senza zucchero: circa 70@zioni da gr. 40;
« torte confezionate singolarmente: circa n. 200 eniohi da gr. 500; *
» mousse di frutta monoporzione da gr. 100 vari guastr00 vaschette da gr. 100;*
* vedi schede merceologiche (allegato C).
| prezzi di tali generi saranno concordati corinpetente servizio di ASP.
Tali forniture saranno accompagnate da separato dammento di trasporto e fatturate a parte.

Art. 48 — (Pasto scorta)

Per far fronte a situazioni di emergenza, I'Appalta si impegna a fornire, compresi nel prezzoggjiadicazione,
alimenti di scorta per ogni utente, da conservaesgp le sedi di ristorazione; per tali alimenfippaltatore deve
predisporre ed attuare un piano di verifica detedenze.

Il pasto scorta deve essere utilizzato per causiderttali di disservizio causati dall’ Appaltatoper motivi tecnici
di servizio ed altre cause accidentali per cuioihgumo del pasto risulti incompleto, in quanto naemte di una delle
portate principali, oppure di altri componenti #gto stesso.

Il pasto scorta deve essere consegnato alla sedstatiazione all'avvio del contratto e I'’Appalta¢oé tenuto a
verificare che lo stesso sia sempre correttamenmtsecvato e disponibile, corrispondente al numegdiditenti fruitori
del servizio.
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L’Appaltatore si impegna al reintegro degli alimesel pasto scorta utilizzati, il giorno immediatamte successivo
al loro consumo.

L’'Appaltatore provvedera, alla scadenza del cottya ritiro del pasto scorta non utilizzato.

La precisa composizione del pasto scorta sarardtgta di comune accordo tra il Servizio Dietetitml’ASP E.
Brignole e I'Appaltatore

Art. 49 — (Variazione del menu)

In casi eccezionali e non prevedibili di esaurimedt alcune preparazioni, queste saranno sostitidteyeneri
alimentari di pari valore economico e nutriziongdegvia autorizzazione del’ASP Brignole.

Le variazioni dei menu devono essere di volta illavochieste dall’Appaltatore, concordate e aunaie dal’ASP
Brignole e comunicate a cura della stessa Appa#tatte utenze interessate.

L'Appaltatore puo, in via temporanea e straordaagievia comunicazione ad ASP per la necessatisizaazione,
effettuare una variazione di menu, nei seguenti cas
- guasto di uno o piu impianti da utilizzare peptaparazione della portata prevista;

- interruzione temporanea del servizio per causei:gs@bpero, incidenti stradali, interruzioni deliergia elettrica,
interruzione distribuzione rete idricayas;

- avaria delle strutture di termo-conservazionepdedotti deperibili;

- blocco cautelativo delle derrate/preparazioni apsmsione cautelativa di un fornitore/marchio augegnon
conformita e di controlli analitici eseguiti in agbntrollo o da terzi sulle forniture o a seguitopdoblematiche
evidenziatesi in fase di verifica ispettiva (int@red esterna) tali da determinare una inadeguatestita il profilo
igienico — sanitario.

L’Appaltatore, una volta ottenuta da ASP I'asseaBa variazione del menu deve dare immediata cocazione
alle sedi di ristorazione interessate, per gamdimecessaria informazione.

ASP si riserva di effettuare variazioni del menu daso di costante non gradimento delle preparazioni
gastronomiche da parte dell’'utenza e in caso déssta contingenti quali carenze del proprio peaknnguasti alle
attrezzature, ecc. Per eventuali variazioni efégttuarbitrariamente dall’Appaltatore e per variakzinon concordate
con ASP verra applicata la penalita specificatampnévista dal presente capitolato.

Art. 50 - (Ordinazioni)

L'Appaltatore dovra fornire le derrate esclusivateesu specifica ordinazione del competente SerdzidSP . Le
ordinazioni, sulla base dei menu tipo allegati edspnte capitolato integrativo e delle presenzeigiee saranno
inoltrate di norma settimanalmente e le derratealuvo corrispondere alle grammature indicate riabelle dietetiche
riportate nell’allegato B al presente capitolatoedple. Eventuali variazioni delle ordinazioni coruate
all’Appaltatore con un anticipo di 12 ore rispedita consegna dovranno essere regolarmente effettua

Il Servizio Ristorazione comunica, entro la gioedel giovedi, via telefax o per via telematicaAglpaltatore il
numero di pasti, cene e prime colazioni necesgamvari centri di utilizzo nella settimana succeasiln difetto di tale
comunicazione si intende confermato il numero pitengemente comunicato per ultimo.

Nel caso si accerti alla consegna la mancanzardirgeegolarmente ordinati, I'’Appaltatore & tenatprovvedere
con tempestivita alla regolarizzazione della famrdtonde consentire la normale distribuzione dsiipa

Art. 51 — (Consegne e requisiti dei mezzi di traspto e dei contenitori

L’Appaltatore deve organizzare il servizio in madte da consentire che il tempo di consegna dei paisolati dai
centri cottura alla sede di ristorazione non suipg®@i (cinquanta) minuti.

| pasti devono essere consegnati alla strutturauocanticipo di trenta minuti rispetto agli oraristmministrazione
dei pasti che di seguito di riportano:

- pranzo alle ore 12:00

- cena alle ore 18:00

Tali orari sono indicativi. ASP si riserva nel cordella la durata contrattuale la facolta di madife tali orari ai
quali I'Appaltatore sara tenuto ad attenersi.

L'Appaltatore non potra in alcun caso modificareogari di consegna senza preventiva autorizzazeonita di
ASP.

Gli automezzi impiegati per il trasporto dei paddvono essere equipaggiati al fine di garantire cometta
modalita di trasporto ai sensi del D.P.R. 327/80libiti esclusivamente a tale trasporto: | conteni le attrezzature
utilizzati per la veicolazione devono essere canfoal D.P.R. 327/80 e garantire il mantenimentotaoe delle
temperature prescritte dal citato D.P.R.

E' fatto obbligo di provvedere giornalmente allaieazione del vano di carico e settimanalmenta pllizia
esterna dei mezzi di trasporto utilizzati, in mddte che dal medesimo non derivi insudiciamentmigtaminazione
crociata da sostanze estranee agli alimenti tréespor

ASP si riserva la possibilita di richiedere la gagtone sia di contenitori inox che di contenitteimici, qualora il
tipo impiegato o l'usura non rendessero idonei ®@dintenitori alla distribuzione nella sede di nsione.
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L'Appaltatore & tenuto a sostituire con immediatezzontenitori termici usurati e pertanto non piwnei al
mantenimento dei requisiti igienico-sanitari.

| contenitori isotermici devono essere conformaabrma UNI EN 12571. Non devono essere adibidlad uso e
devono essere mantenuti perfettamente puliti disatiigiornalmente.

| contenitori per le derrate non deperibili devassere richiudibili, sanificabili e idonei per wonentare.

| pasti pronti devono essere riposti in contenitariltiporzione, nei quali i singoli componenti desto devono
essere contenuti separatamente, e riposti a Idta wocontenitori isotermici.

Su ogni contenitore deve essere apposta etichipttdante il reparto, la data, la tipologia dellartata e il numero
delle porzioni ivi contenute.

Le gastro-norm in acciaio inox impiegate per ibparto delle paste asciutte devono avere un'alteazzaguperiore a
cm. 10, al fine di evitare fenomeni di impaccameatquelle per le portate liquide un’altezza talenda permettere
versamenti di liquido.

I menu particolari devono essere consegnati in poraone, in idoneo contenitore coibentato (vagehetplastica
termosaldata conservata in contenitori isotermicioatenitori termici monoporzioni con vaschettaagtiaio inox) e
recare indicazione dell'utente destinatario. Qualdchiesti in numero elevato, possono essere ezmmfati in
contenitori multiporzione.

| contenitori per la consegna del pane confezioretoetichettato a norma di legge, devono esserdtindin
coperchio.

La frutta deve essere consegnata lavata, asciugatasportata in contenitori di plastica ad usmehtare muniti di
coperchio.

Art. 52 - Indicazioni nei documenti di trasporto

L'Appaltatore deve emettere documento di traspdmtaduplice copia recante l'indicazione del numero d
contenitori, del numero dei pasti consegnati e'atalldi consegna; su tali bolle dovra essere gpagwentivamente
indicato l'orario di carico e di partenza del mezezopia del documento, firmata per ricevuta dakpeale addetto al
ritiro dei pasti, deve essere restituita all’Apptite e l'originale inoltrata ai competenti uffitii ASP.

Art. 53 — (Tecnologie di conservazione, preparazi@ manipolazione e cottura)

- Lo stoccaggio dei prodotti non deperibili deve emive in locali o ambienti freschi e asciutti.

- Evitare I'accatastamento delle derrate.

- | prodotti deperibili devono essere trasferitfiiigorifero o in cella entro 20 minuti dal ricevimi®.

- Le confezioni aperte o i prodotti tolti dalla cemfone originale devono essere richiusi o ricomfedii
accuratamente con idonea pellicola o carta perealiinstoccati immediatamente dopo la lavorazioeglirappositi
frigoriferi o celle e devono riportare la data gegura o I'etichetta originale che ne assicuririéracciabilita.

- Ogni qual volta viene aperto un contenitore indsstagnata e il contenuto non viene immediatamenrisumato,
esso deve essere travasato in un contenitore @ii@énox o altro materiale idoneo al contatto alnalimenti,
unitamente all'etichettatura originale, alla qualeve essere aggiunta indicazione della data ditapedella
confezione.

- | prodotti a lunga conservazione (pasta, risangrecc.) devono essere conservati in confezieni ¢hiuse. Una
volta aperte le confezioni, & necessario travadapFodotto residuo in un contenitore pulito coperppure
richiudere accuratamente la confezione originald@tamente all’etichettatura originale, alla qualevel essere
aggiunta indicazione della data di apertura dellaezione.

- Non introdurre nelle celle o nei frigoriferi alim& in modo promiscuo (alimenti crudi e alimentopti al consumo);
in alternativa € necessario separare adeguatartairaémenti tra loro.

- Le derrate alimentari destinate al servizio dioriazione di ASP devono essere stoccate separdimielte derrate
eventualmente destinate ad altri clienti dell'lnga@d idoneamente segnalate ed identificate.

- Il quantitativo dei pasti prodotti e consegnatveleorrispondere al quantitativo richiesto maggmiael 5%.

- Il personale adibito alle preparazioni di piatteddi, al taglio di preparazioni di carni e alleecgwzioni di
confezionamento dei pasti deve fare uso di maseheriguanti monouso, di colore diverso dal bianoao, in lattice
per problematiche di allergia.

- Il personale non deve effettuare pil operaziomtemporaneamente al fine di evitare rischi di conmtazioni
crociate.

- | prodotti devono accedere alla cucina privati lbeb imballo secondario (cartone, legno) poichgoesostituisce
rischio di contaminazione microbica. Nelle cellgdrifere e nelle zone di preparazione non devasse® presenti
pallets in legno.

- Il carico delle celle frigorifere e dei frigorifedeve essere compatibile con la potenzialita idgdianto di
frigoconservazione.

- La conservazione dei piatti freddi fino al momermella somministrazione deve avvenire ad una teatpex
inferiore ai 10°C.
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- Tutti i prodotti surgelati/congelati prima di essesottoposti a cottura, devono essere sottopastoagelamento, ad
eccezione delle verdure e dei prodotti da utiliezat quali; per la fornitura pasti crudi e pastiti da consumare in
loco, L'Appaltatore deve consegnare prodotti suatjelongelati in fase di decongelamento.

- | prodotti surgelati/congelati devono essere setatpin celle o frigoriferi appositi, a temperaurompresa tra 0° C
e +4° C. E’ vietato lo scongelamento a temperaannaiente.

- Il prodotto in scongelamento deve essere postegiie forate per consentire lo sgocciolamentdidaldo trasudato.

- Una volta scongelato un prodotto non deve esseomgelato e deve essere sottoposto a cottura ént2d ore
successive.

- La porzionatura dei prodotti secchi non deperipdira essere effettuata nel pomeriggio del gigerecedente il
consumo, 0 comungue entro 24 ore dal consumo.

- Le carni, mondate e porzionate in base all’'utdizaevono essere fornite in confezioni sottovuoto.

- Il Parmigiano Reggiano grattugiato deve esser@gpeto nella stessa giornata di consumo qualoravemga
utilizzato prodotto gia confezionato. E vietatottrgiare le croste del formaggio o comunque lagaderente alla
crosta.

- Il lavaggio e il taglio della verdura dovra esseféettuato nelle ore immediatamente antecedentioasumo o
comungue entro 24 ore dal consumo (solo ove ausdzda ASP).

- Le operazioni di impanatura devono essere fatte nee immediatamente antecedenti la cottura.

- Le fritture tradizionali per immersioni in olio nalevono essere effettuate.

- Ogni cottura analoga alla frittura deve esserézzsta in forno.

- La porzionatura di salumi e di formaggio deve bsseffettuata nelle ore immediatamente antecedenti
distribuzione.

- Ai prosciutti cotti utilizzati deve essere scaatéd parte iniziale e finale per uno spessoregarcm per parte.

- | formaggi freschi devono essere inviati in condee integra per essere porzionati alla distriboeid_e mozzarelle
devono essere veicolate con liquido di conserf@nhaggi per le diete devono essere consegnattpdella crosta.

- I legumi secchi e i cereali in granella devonceesgosti a mollo per 24 ore con due ricambi duacq

- La cottura dei primi piatti asciutti deve esseffetuata in orari differenziati in base al consumémmediatamente
prima del confezionamento, pertanto sono vietapgdeotture.

- Le paste che non richiedono particolari manipaazidevono essere prodotte in modo espresso, agpena del
confezionamento, e comunque evitando la precottura

- Gnocchi di patate, ravioli, pasta, riso e pizzaa® essere veicolati in gastronorm 1/1 con H. massli 15 cm.

- L'alloggiamento del cibo porzionato nelle gastromp quali pizza, polpettone, frittata, pesce ahfyrdeve essere
effettuato esclusivamente a doppio strato, inteepdo tra essi un foglio di carta oleata o da foraofine di
consentire la netta separazione tra le porzioni.

- Acqua di cottura, brodo, sughi devono essere \atica parte in gastronorm con coperchi con guiniz a chiusura
ermetica.

- Tutte le vivande devono essere cotte in giorndt@sclusione di arrosti, roast-beef, lessi, brassth o0 pasta per
insalate fredde, che potranno essere cotti il gigmecedente il consumo, purché dopo la cotturgamn raffreddati
con l'ausilio di un refrigeratore rapido di tempiera e conseguentemente posti in recipienti idenednservati a
temperatura di refrigerazione.

- E’ vietato il raffreddamento di prodotti cotti @mperatura ambiente o mediante immersione in acqua.

- Sono vietati ripetuti raffreddamenti e riscaldameiprodotti cotti.

- | prodotti cotti dovranno essere conservati esedusente in contenitori di acciaio inox.

- E’vietato l'utilizzo di recipienti in alluminio.
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