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Premessa
La FEM conformemente a quanto previsto dalla leggavinciale 13/2009, art. 1, lettera a) promuove
'impiego di prodotti di qualita riconosciuta e dédicata, biologici ed a basso impatto ambientatella
consapevolezza che il servizio di ristorazione postituire oggi un importante strumento di diffustodei
principi fondamentali dell'educazione al corresttle nutrizionale, destinati ad accompagnare Rnduo
nell'intero arco dell'esistenza, delineando le smtudini di consumo e contribuendo ad instaurare u
corretto rapporto con il cibo gettando le basi, adi, ad un sano stile di vita.
La sana alimentazione, fondata su scelte di digsmtiate e prodotti salubri, costituisce un det@nante di
salute per la singola persona per la comunita egdtta positivamente anche sull'ambiente, concoroend
sia alla produzione ed alla commercializzaziongpidotti a basso impatto ambientale sia allo svyiap
economico dei territori, incentrato sulle relativisorse e potenzialita naturali .
Pertanto, espressioni come certificazione di gaalitacciabilita di filiera, sicurezza e tipicitdlimentare,
sostenibilith ambientale costituiscono aspetti cantlel presente Capitolato, che devono esserenzdate
nell’ottica di consentire alle persone I'esercizielle scelte verso un consumo sempre piu consapevol
anche con riguardo alle biodiversita naturali e tuhli dei territori.
Per questa via & possibile far maturare un posititeggiamento nei confronti della sicurezza alitaem e
dell’ambiente in cui si produce e si consuma, @osne previsto dalle “Linee di indirizzo nazionaler pa
ristorazione scolastica — Min. Salute 29/4/2010talle “Linee guida per I'educazione alimentare aell
scuola italiana — Min. Istruzione, Universita e Rica 14/10/2011".
In tale contesto diviene conseguentemente di issere
» l'offerta di specifici prodotti (Biologici, DOP, 18, STG, integrati, tipici, tradizionali) e di prottd
provenienti dall’agricoltura sociale nonché dal mato equo e solidale per alimenti prodotti in
mercati esteri, mentre e tassativamente vietat@ol'di alimenti geneticamente modificati (OGM);
» il contenimento degli impatti ambientali ed alleefchezza dei prodotti, legati alle modalita di

produzione, lavorazione e trasporto delle merciiggpte nella ristorazione.
Questi due aspetti sono fortemente integrati fr@.I&€Cio che, in dettaglio, avviene nelle singolsifdella
filiera (produzione, prima lavorazione/trasformazey seconda lavorazione/confezionamento e consggna
luogo di consumo) impatta in termini sia di freszkee e quindi di stagionalita, di salvaguardia deiaori
nutrizionali/organolettici e, in generale in ternnidi qualita degli alimenti (cfr. Piano d'Azione kianale
sul Green Public Procurement -PANGPP predispostb Mmistero dell' Ambiente e della Tutela del
Territorio e del Mare), sia in termini di salvagudia dell’'ambiente: in tal senso costituiscono LUlbee
interesse, a parita di altre condizioni, le scellieapprovvigionamento dei prodotti alimentari a Krved a
filiera corta, cioé i prodotti che abbiano viaggiapoco e subito pochi passaggi commerciali prima di
arrivare alla mensa della FEM.

ARTICOLO 1
Oggetto dell’appalto

1.1 Il presente Capitolato speciale di appaltosédjuito capitolato) disciplina il servizio di ristaione (di
seguito servizio) nella mensa della Fondazione EdinMach (di seguito FEM) da parte dell'impresa
aggiudicataria della gara (di seguito IMPRESA).

1.2 Il servizio € espletato dal'IMPRESA a proprigchio e con propria autonoma organizzazionecersio
guanto definito dal presente capitolato e dall'd#¢ecnica presentata.

ARTICOLO 2
Durata dell'appalto

2.1 La durata dell'appalto €& di anni 4 a decordai@affidamento, che avverra dal 1 marzo 2016.

2.2La FEMsiriserva la facolta, alla scadenza del contraitdjsporne il rinnovo alle medesime condizioni
per il periodo massimo di 2 anni, dandone comuincez allIMPRESA 6 mesi prima della scadenza.
L'IMPRESA €& obbligata ad accettare il rinnovo edneltre obbligata ad accettare I'eventuale proroga
tecnica disposta dalla FEM, nelle more dello svolgito della procedura di individuazione del conitaal
fine di garantire continuita nell’erogazione daigzo.



ARTICOLO 3
Utenti e organizzazione del servizio

3.1 Il servizio é rivolto agli studenti (946 istribell’anno scolastico 2014/2015), a tutto il perale della
FEM (circa 570 dipendenti, 60 collaboratori e 70si®ii con sede di lavoro a San Michele) e ad exadnt
altre categorie di persone espressamente aut@idaaFEM (ospiti o ditte esterne). L’accesso aliger
facoltativo. | dipendenti sono dotati anche di idiione al pasto alternativo presso pubblici dgersia i
dipendenti che gli studenti possono usufruire dpasto alternativo presso il bar interno.

3.2 L'IMPRESA é autorizzata a servire il pasto amiente all'utente che presenti il titolo che dattdiral
pasto. Alla mensa si puo accedere esclusivameartétér apposita tessera (nominativa o jolly risenagli
ospiti o esterni autorizzati da FEM), consegnataF& agli aventi diritto. Il sistema informatico di
registrazione pasti ed il relativo software sonmifbda FEM e sono a carico di FEM cosi comeelativa
manutenzione.

3.3 Il servizio, per quanto concerne il pranzo,alessere garantito per tutto I'anno (escluse f&gtj\mentre
per quanto concerne la colazione e la cena é tionghperiodo scolastico ed agli ospiti del corvift70
studenti convittori nell’'anno scolastico 2014/2Q18¢l prezzo della cena € compresa anche la meminda
meta pomeriggio per gli studenti convittori.

3.4 Il calendario di apertura del servizio e glarordi distribuzione dei pasti sono comunicati adiEM
allIMPRESA all'inizio di settembre di ogni anno.

3.5 Eventuali variazioni successive sono comunicdittMPRESA con il dovuto anticipo dalla FEM e
comunque entro le ore 9.00 del primo giorno intasalla variazione.

3.6 L'IMPRESA ¢ obbligata a fornire il servizio @lstesse condizioni per i dipendenti del Museoi desjle
costumi della gente trentina (circa 20 fruitorper i dipendenti del CNR IVALSA (circa 5 fruitorfon sede
a San Michele all’Adige, mediante stipula di app®osbnvenzioni separate.

3.7 Salvo quanto stabilito al precedente punto BMPRESA non puo fruire il servizio di ristorazie
presso la mensa di San Michele all’Adige a favareeti, almeno che non ci sia I'espressa autorinre
da parte di FEM.

ARTICOLO 4
Eventi particolari

4.1 L'IMPRESA garantisce, su richiesta della FERIpleparazione di pasti presso la mensa in ocaasiion
manifestazioni o eventi organizzati dalla stess@nu e prezzo del servizio sono concordati direttge tra
'IMPRESA e la FEM.

4.2 Nell'eventualita che, nelllambito di scambi tcwéli internazionali o nazionali fra istituti sestici,
studenti stranieri o provenienti da altre localitdizzino la mensa scolastica della FEM, previeaaso dello
stessa, il prezzo del pasto dovra essere quebditstaontrattualmente.

ARTICOLO 5
Consistenza della mensa

5.1 | pasti sono predisposti e distribuiti pressakensa situata nella sede di San Michele.

5.2 La superficie utile della struttura & di mgq3149 suddivisa nella seguente consistenza :

* una zona servizi composta da cucina, dispensa iiepapogliatoi di mq 236,39, dotata di idonea
attrezzatura ed arredi;

* una zona sala mensa con servizi igienici dedioglissaudenti, di mqg 625,42, arredata tavoli e sedie
per una capacita di 222 posti a sedere, dotatadliidee di distribuzione self service;

* una zona sala mensa con servizi dedicata ai dipindemq 440,23, arredata tavoli e sedie per una
capacita di 160 posti a sedere, dotata di una adnsole di distribuzione;

* una saletta riservata, di mq 28,29 arredata tavskdie per una capacita di 20 posti a sedere, con
servizio al tavolo.



5.3 La sala studenti & dotata di due linee diibisgone self service, con una capacita di diskitie 6
utenti al minuto; 360/H. La sala dipendenti & dotdt una distribuzione ad isole, con una capadita d
distribuzione 3 utenti al minuto; 180/H. Nei mesiuwblio e agosto rimane aperta per i dipendentunica
sala (solitamente la sala studenti).

5.4 L'IMPRESA é tenuta ad organizzare il servizianodo da ottimizzare i tempi di accesso al sevwia
parte degli utenti.

5.5 La consistenza della struttura, con i relaivedi risulta dalla planimetria che si allega sub

ARTICOLO 6
Rispetto delle norme di sicurezza

6.1 L'IMPRESA dovra osservare scrupolosamente teneovigenti in materia di prevenzione e sicurezda s
lavoro ed in particolare quanto disposto dal D.lQaprile 2008, n. 81 e s.m. sia con riferiment@tlita
dei propri dipendenti sia del singolo lavoratoréoaomo.

6.2 La FEM prima della stipula del contratto comsegn copia allIMPRESA il Documento Unico di
valutazione dei rischi interferenziali (DUVRI) icdndo le misure da adottare per eliminare o, agenon
possibile, ridurre al minimo i rischi da interfeeen Tale documento, per quanto non materialmeletgadb al
contratto d’appalto, ne costituisce sua parte iatgg e sostanziale. LIMPRESA e tenuta a comueicdlia
FEM ogni modifica delle situazioni di esecuzionéamtratto che comporta la necessita di adegu®eVRI

in funzione del mutato quadro di rischio.

6.3 Entro 90 giorni dall'inizio dell’attivita, 'IMPRESA s'impegna a tenere corsi di formazione per:
- sicurezza
— primo soccorso
— squadra antincendio

che dovranno essere adeguati al livello di risclionesso all’attivita ed aggiornati entro i ternmpmnévisti
dalla vigente normativa.

6.4 La FEM redige il Piano di evacuazione ai seefliart. 18, comma 1, lettera t) e dell'art. 43 delgs. n.
81/2008; ne da copia allIMPRESA che ne proponeai integrazioni.

6.5 Resta in capo allIMPRESA la verifica del ritipedi quanto prescritto nella documentazione sopra
indicata (DUVRI e Piano di evacuazione), avvalenddsgli addetti alla gestione delle emergenze
appositamente nominati e formati.

6.6 Resta a carico dellIMPRESA la dotazione didositivi di Protezione Individuali (DPI) e Colletti
necessari all'espletamento del lavoro in sicurezza.

6.7 L'IMPRESA deve altresi garantire I'osservangigechorme, che si intendono tutte richiamate,vaeti
dalle vigenti normative in materia di prevenziontoituni sul lavoro, all'igiene del lavoro, allesasirazioni
contro gli infortuni sul lavoro, alle malattie pesisionali ed ogni altra disposizione in vigore e @otra
intervenire in corso di esercizio per la tutelaenate dei lavoratori. L'IMPRESA dovra, in ogni mento, a
semplice richiesta della FEM, dimostrare di avem/peduto a tali adempimenti.

ARTICOLO 7
Caratteristiche merceologiche delle derrate alinaeit

7.1 Le caratteristiche merceologiche delle deraditeentari impiegate per la preparazione dei pastidi 0
cotti, dovranno essere conformi:
» ai requisiti chimico-fisico-microbiologici previstielle vigenti leggi in materia, che qui si intendo
tutte richiamate
» alle specifiche tecniche merceologiche di cui dlegato B Piano alimentare, del presente
capitolato.

7.21 menu realizzati devono promuovere I'utilizzo di ecifici prodotti (biologici, DOP, IGT, STG, a
lotta integrata, tipici, tradizionali) nel rispetto della stagionalita mentre é tassativamente vietatiuso
di alimenti geneticamente modificati (OGM).



7.3 La fornitura di prodotti provenienti dall’agoitura sociale nonché dal mercato equo e solidale p
alimenti non reperibili nel mercato locale € indécael predetto allegato B.

7.4 Nell'allegato B, Piano alimentare, sono indixatl i prodotti con le diverse opzioni stabiliteaderenza
alle indicazioni ora esposte.

7.5 Laddove siano richieste specifiche carattehistidi freschezza viene data indicazione delleanist
massima (200 km) del luogo di coltivazione/prodoeiorispetto al luogo di consumo (in cid si sono
considerati i tempi di percorrenza in ambiente rapatche sono notevolmente superiori rispetto aptem
delle zone pianeggianti e collinari) conformemaeaitparere di AVCP n. 201 del 5 dicembre 2012.

7.6 Le derrate alimentari, destinate alla preparszidei pasti, presenti nei frigoriferi, nelle eed nei
magazzini, devono essere esclusivamente quellemphdte nelle suddette specifiche tecniche. In thse
controllo dette derrate devono essere immediatamedividuabili.

ARTICOLO 8
Iniziative ispirate alla tutela della salute e dathbiente, alla promozione dello sviluppo sostdaibi

8.1 Si intende contribuire al sostegno della sautiel’ambiente, alla promozione dello sviluppastsaoibile
attraverso la richiesta di fornitura dei prodotinde caratteristiche stabilite nell’Allegato B sitato e con le
caratteristiche vincolanti riguardanti:

a) la distanza fra il luogo di produzione/raccatt il luogo di consumo dei prodotti ortofrutticok da
allevamento, che non puo essere superiore a 200akgaranzia della freschezza dei prodotti stessi
(nell’Allegato B é l'indicazione specifica “<=200KM

b) i metodi di coltivazione adottati, di seguitgaitati, ove viene stabilito, per ciascuna cateydi
alimentari, il criterio di qualificazione del protio e la percentuale di incidenza minima della itoma
gualificata rispetto al totale della fornitura pemedesima categoria, per cui:

A) Frutta, verdure e ortaggi, legumi, cereali, panprodotti da forno, pasta, riso, farina, patatdemta,
pomodori e prodotti trasformati, formaggio, lattelT) yogurt, uova, olio extravergine di oliva e acet

% peso sul Tipologia di Norme di riferimento
totale produzione

Regolamento

35% produzione biologica 834/2007/CE
prodotti IGP, DOP, Regolamento CE N. 1898/2006 della
STG Commissione del 14 dicembre 2006

recante modalita di

applicazione del regolamento (CE) n.
15% 510/2006 del Consiglio del 20 marzo 2006,
relativo alla

protezione delle indicazioni geografiche
delle denominazioni d’origine dei prodotti
agricoli e

alimentari e Regolamento (CE) n.
509/2006)

(4%

produzione integrata Norma UNI 11233:2009

prodotti tipici e Art. 2, 3del DM 8
tradizionali settembre 1999, n.
350

Uova: la quota non proveniente da allevamenti lgicicdeve provenire da allevamenti all'aperto.



| prodotti ortofrutticoli devono essere stagionaigpettando i “calendari di stagionalita” rappmsdi, in
termini indicativi, nell’Allegato B. Per prodotti dtagione si intendono i prodotti coltivati in pe&ecampo.
Per consentire una valutazione in ordine alla mtzdel conseguimento del requisito minimo nel mauldi
offerta si forniscono le incidenze percentualilduai alimentari, in una mensa tipo, in base ab lpeso.

B) Carne
% peso sul Tipologia di Norme di riferimento
totale produzione
Regolamento
produzione biologica 834/2007/CE
norma UNI 11233:2009
prodotti IGP, DOP,
prodotti tipici e Art. 2,3 del DM 8
20% tradizionali settembre 1999, n.
350
C) Pesce
% peso sul Tipologia di Norme di riferimento
totale produzione

produzione biologica Regolamento

834/2007/CE
35% norma UNI 11233:2009
prodotti DOP
Pesca sostenibile MSC - Marine

Stewardship Council

Il pesce somministrato nella mensa, in ogni casoswgelato, non deve essere ottenuto da prodotti
ricomposti.

Sono fatte salve le disposizioni legislative vigeahe stabiliscono criteri piu restrittivi di qlidfissati dal
presente paragrafo.

8.2 Entrambe le sale mensa sono dotate di erogdtadqua (frigogasatori a tre colonne d’uscita)
L'IMPRESA si deve attenere al rispetto di procedoegtificate e della normativa vigente in materia e
posta a sua carico la manutenzione delle attrezzédame da allegato C manutenzioni).

8.3 Nel caso in cui, durante I'esecuzione del @itdr uno o piu prodotti previsti nel presente tato
ovvero offerti dallIMPRESA, non fossero disponilsul mercato, essi saranno momentaneamente #bstitu
con prodotti convenzionali al fine di evitare lannata erogazione del pasto.

In ogni caso 'MPRESA dovra documentare adeguatdaende condizioni, indipendenti dalla propria
volonta, che hanno portato alla mancata fornitimatal caso la medesima IMPRESA ha I'obbligo di
comunicare per iscritto alla FEM I'elenco dei prtdali cui non e stato possibile approvvigionarsi n
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determinato giorno. L'IMPRESA inoltre dovra provesd al recupero della periodicita e quantita della
fornitura, nei tempi piu brevi possibili.

Nel caso in cui 'IMPRESA non comunichi la momergarmancanza dei prodotti di cui trattasi ovvero |l
mancato recupero della fornitura, verranno comreitepenali di cui al successivo art. 24.

| criteri di attribuzione dei punteggi in sede dirg premiano le offerte migliorative (fornitura aribri
prodotti biologici, prodotti IGP, DOP, STG, a Krerp a filiera trentina) rispetto ai prodotti previdal
presente capitolato.

8.4 Verifica (per tutti i prodotti di cui alle predenti tabelle A) B) e C)

Tutti i prodotti biologici devono provenire da faiori che operano obbligatoriamente all’interno dejime

di controllo e certificazione previsto dai regolartie(CE) N.834/2007 e (CE) N. 889/2008 della
Commissione e devono, quindi, essere assoggettatioadegli Organismi di controllo e certificazione
riconosciuti dal Ministero delle Politiche AgricodeForestali.

Per la pesca sostenibile occorre essere in possiseertificati di catena di custodia MSC (Marine
Stewardship Council) o equivalenti.

Tutti i prodotti da produzione integrata devono vamire da fornitori che operano obbligatoriamente
all'interno del regime di controllo e certificazemprevisto dalla norma UNI 11233:2009.

Tutti i prodotti DOP IGP e STG devono provenirefaianitori che operano obbligatoriamente all'interhel
regime di controllo e certificazione previsto degolamenti (CE) N.510/2006, (CE) N. 1898/2006 e)(NE
509/2006, con successive modificazioni e devondndjuessere assoggettati a uno degli Organismi di
controllo e certificazione riconosciuti dal Ministedelle Politiche Agricole e Forestali.

Tutti i prodotti da produzione agroalimentare teéaiale devono provenire da fornitori di prodo#itritti
nell’Elenco nazionale dei prodotti agroalimentagadizionali istituito presso il Ministero per le Igizhe
agricole previsti dagli articoli 2 e 3 del Decretel Ministro per le Politiche Agricole 8 settemtdr@99, n.
350.

8.5 Per Fornitore si intende ogni Azienda che comaeadirettamente o tramite vettore il prodotto alitare
nei centri refezionali, la cui ragione sociale egante nel documento di trasporto che accompagiexiate.
L'IMPRESA deve pretendere dai propri fornitori glitestati di assoggettamento che verranno coriserva
originale nei propri Uffici ed in copia nei centefezionali.

8.6 | prodotti devono essere certificati da orgamidi certificazione conformi ai sensi dell'artiooR del
regolamento (CE) n. 882/2004 ed alla norma eur@&d45011 o alla guida ISO/CEI 65 (Requisiti gerieral
relativi agli organismi che gestiscono sistemi elitificazione dei prodotti) e accreditati in confota delle
stesse.

ARTICOLO 9
Iniziative ispirate ad esigenze socio-educative
Destinazione del cibo non somministrato
Possibilita di scelta del pasto ridotto

9.1 L'IMPRESA in base alla propria proposta nefésta tecnica sara tenuta a organizzare delleaitivg
(allestimento e distribuzione di materiale inforimatdivulgativo all'interno della mensa, organiziaze di
incontri tematici/seminari per 'utenza e intenidiormativi rivolti agli studenti) almeno una vol&l'anno
per ciascuna delle seguenti due tematiche:
- educazione alimentar@piramide alimentare, caratteristiche salutarirdita e ortaggi, distribuzione
dei pasti nella giornata, guida alla lettura detiehette)
- sostenibilita alimentarg(consapevolezza dei nessi causali esistenti tratile di vita, scelte di
consumo alimentare e I'ambiente).

9.2 L'IMPRESA sara tenuta a destinare il cibo nomministrato all’ONLUS specificata nell'offerta t@ca
nel rispetto di quanto stabilito nel Protocollotestritto tra 'IMPRESA e 'ONLUS e in linea con fatio
della Legge n. 155/2003 recante “Disciplina deilstribuzione dei prodotti alimentari ai fini di stérieta
sociale”. Il servizio di trasporto € a carico ddIPRESA.

9.3 Nell'ottica di riduzione dello spreco alimergalIMPRESA deve garantire a tutti gli utenti @elfhensa
(esclusi gli studenti) la possibilita di scegliénealternativa al pasto intero un pasto ridottouadprezzo



inferiore risultante dall’offerta economica ris@ettio le composizioni previste dall'allegato B aptfalato —
Piano alimentare.

ARTICOLO 10
Prestazioni del'IMPRESA

10.1 L' IMPRESA deve assicurare:

a) l'acquisto e il trasporto in proprio dei prodotlinaentari; il loro stoccaggio nei magazzini della
mensa, con l'assunzione del rischio relativo alklaol conservazione e/o al loro naturale
deterioramento;

b) il confezionamento e la preparazione dei pastigarda mensa, mediante l'impiego di prodotti
alimentari e di personale secondo quanto spedaificeggli allegati B) Piano Alimentare e D)
Personale nonché quanto indicato nell’offertaitacpresentata in sede di gara;

c) la distribuzione dei pasti agli utenti presso léesmensa ed il servizio al tavolo per la saletta
riservata;

d) lallestimento completo giornaliero delle sale mena fornitura di tovagliette, tovaglioli di carta,

e cucchiaini per il dessert a totale carico dellIMPRESA dovranno essere biodegradabili;

e) al termine dell’'orario di distribuzione dei paséi figovernatura giornaliera delle sale mensa, la
pulizia dei tavoli, il lavaggio e la sanificaziodelle stoviglie e quanto utilizzato per il serviada
pulizia generale dei locali;

f) la manutenzione dei locali e delle attrezzatureyecgpecificato nell’allegato C) Manutenzione.

ARTICOLO 11
Oneri a carico dellIMPRESA

11.1 L'IMPRESA é tenuta a prestare il servizio idtarazione nel rispetto di quanto previsto dalsprae
capitolato e dall’'offerta tecnica presentata inesdigara, la quale é vincolante in ogni suo elémennon
puo essere modificata in via unilaterale, salvantuatabilito dal successivo art. 22

11.2 L'IMPRESA é tenuta in particolare per quangmarda la prestazione del servizio a garantire:

a) il pieno rispetto delle norme di legge vigenti irateria igienico-sanitaria, di sicurezza alimentardi
ogni altra direttiva emanata dalle competenti at#tpcon I'assunzione di tutti gli oneri derivauialla
procedura prevista dal sistema di autocontrollo KERC(Hazard Analysis Critical Control Points),
comprensivo delle metodiche di rintracciabilitd Weglimenti e della predisposizione di tutta la
documentazione richiesta, come meglio specificagl’'atiegato B - PIANO ALIMENTARE”;
'IMPRESA deve produrre un piano di autocontrollad@ne copia alla FEM che potra richiedere le
integrazioni necessarie. L'IMPRESA nomina il resgainile del Piano di Autocontrollo, il quale deve
effettuare e documentare almeno un sopralluogo ileeseguendo una specifica check-list per il
monitoraggio della sicurezza alimentare e gli aderapti del sistema di prevenzione igienico saratari
e deve trasmettere tempestivamente copia del eedbabpralluogo alla FEM.

b) predisposizione dei menu, tenuto conto delle deveigologie di utenti, e distinti per stagioni -l ne
rispetto delle previsioni contenute nell’'allegato -BPIANO ALIMENTARE e nell'offerta tecnica
presentata in sede di gara; i menu dovranno epseventivamente autorizzati dalla FEM;

c) il confezionamento dei pasti in giornata o nel goomMmmediatamente antecedente il loro consumo per i
soli piatti che, per i tempi di preparazione, n@sgpno essere confezionati in giornata; é da esaud
l'uso di prodotti precotti, preconfezionati, conaelo surgelati, fatte salve le ipotesi specifighneviste
nell’allegato B PIANO ALIMENTARE al presente capito;

d) la conformita alla grammatura, alla qualitdh merogma e ai principi nutrizionali previsti nelle
disposizioni contenute nell'allegato B - PIANO ALBINTARE al presente capitolato;

e) l'utilizzo, nella preparazione dei pasti, di progl@limentari conformi alle prescrizioni dell’allatgp B
“PIANO ALIMENTAREAal presente capitolato e a quanto indicato niéiita tecnica presentata in sede
di gara,fermo restando il divieto assoluto di utilizzare podotti etichettati come geneticamente
modificati (OGM.), anche quali componenti di prodotti e preparazautorizzate;

f) la percentuale minima di prodotti biologici, prodoti IGP, DOP, STG e prodotti a Km zero a filiera
trentina non dovra essere inferiore a quanto previ® al precedente art. 8 e nell'allegato B PIANO
ALIMENTARE e rispettare le percentuali e quanto indicato nell’offerta tecnica;
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9)
h)
i)
)

K)

i prodotti ortofrutticoli devono essere stagionalirispettare i “calendari di stagionalita” stabilit
nell'allegato B-PIANO ALIMENTARE. Per prodotti diagione si intendono i prodotti coltivati in pieno
campo;

il rispetto dei menu giornalieri proposti nell’offa tecnica e oggetto di valutazione;

'adozione delle variazioni nei menu che si rendasfecessarie su proposta della FEM, comunque
sempre nel rispetto dei principi nutrizionali fonaantali;

la somministrazione, previo accordo con la FEM rezaaulteriori oneri per la medesima e per gli utent
del servizio, di pietanze alternative ad utenti, g motivi di carattere etico-religioso, non fiacm uso

di alcuni alimenti;

I'esposizione nelle sale mensa dei menu giornadiesettimanali con chiara indicazione degli ingeatli
base; nel rispetto di quanto previsto all’articdd del Regolamento UE n. 1169/2011 che introduce
nuove disposizioni in materia di etichettatura drimazioni sugli alimenti ai consumatori, I'MPRES

e tenuta alla redazione e all’esposizione del Reghllergeni, nonché all’esposizione nelle salensa

di appositi cartelli che contengano informaziorllsspresenza di “allergeni” nei piatti proposti meeénu

e negli alimenti preparati per la somministrazione;

la pulizia ordinaria e straordinaria delle mensd#eilocali annessi, ivi compresi i servizi igienidelle
attrezzature, arredi, stoviglie, pentolame, vas@lali cucina e di sala. Nel caso di utiliztioprodotti

in carta — riconducibili al gruppo di prodotti «tessutotzey, che comprende fogli o rotoli di tessuto-
carta idoneo all'uso per l'igiene personale, I'abgoento di liquidi e/o la pulitura di superfici #
fornitore deve utilizzare prodotti che rispettanoriteri ecologici previsti dall’articolo 2 e relativo
allegato della Decisione della Commissione del 9dlio 2009 (2009/568/CE). L'IMPRESA deve
utilizzare prodotti detergenti per il lavaggio delle stoviglie, per lavastoviglie e per pavimenti
dichiarati in offerta con etichetta ECOLABEL conformi ai criteri ambientali di cui al DM
24.05.2012;

le eventuali necessarie opere igieniche di disiofez, disinfestazione e derattizzazione dei looadina,
sala e magazzino/deposito, avvalendosi di dittecigfiezate 0 dei competenti organi della Azienda
Provinciale per i Servizi Sanitari di Trento;

la rimozione e successivo trasporto dei rifiutiegldimballaggi ai bidoni o cassoni all'uopo praubisti
con l'osservanza, in materia di raccolta differateidei rifiuti solidi urbani, del sistema vigemel
comune di San Michele a/Adige e delle relative nfitdlgestionali. L'IMPRESA ¢ obbligata a nominare
al proprio interno un responsabile della gestiogieifiuti;

la comunicazione mensilmente alla FEM dei datitiglal personale impiegato, distinto per qualifich
livello d'inquadramento, mansioni, monte ore; aWVio della documentazione relativa alle forniture d
derrate alimentari, suddivise per categorie meoggche, quantita, peso,fornitore, tipo di produeion
(biologica, IGP, DOP, STG, produzione integratadpiti tipici e tradizionali), alla comunicaziona s
richiesta della FEM dei costi sostenuti per le méen

11.3 L'IMPRESA, con riferimento al personale di\§gio, si impegna a garantire:

a)

b)

c)
d)

f)

che il personale impiegato ed il relativo monte effettivamente erogato sia almeno quello indicato
nell’allegato D “PERSONALE” o se migliorativo, nifferta tecnica;

la comunicazione alla FEM, prima della stipulazioel contratto di appalto, dei nominativi del
personale impiegato, con indicazione della quaiffirofessionale; ogni variazione di personale e
preventivamente comunicata alla FEM;

la presenza trisettimanale di una figura referelel€IMPRESA con i requisiti specificati al success

art. 16. Il servizio dovra essere svolto con le afibél e le ore di presenza stabilite al succesaitdl6;

la disponibilita, nell’organico impiegato per laeptazione del servizio, di una unita di personalaita
della qualifica professionale ddietistd’ al quale affidare gli adempimenti specificameptevisti dal
presente capitolato e dall'allegato B - PIANO ALIMEARE, tra cui in particolare:

— la predisposizione dei menu;

— la partecipazione a riunioni informative organizzdalla FEM;

- la presenza presso la mensa della FEM per alm8norel settimanali cosi distribuite:a
pranzo 3 giorni alla settimana per almeno 4 oedlarfascia serale della cena 3 giorni alla
settimana per almeno 2 ore al giorno;

che sia rispettato quanto dichiarato in sede dirt#frelativamente al referente dellIMPRESA e pian
di formazione del cuoco e secondo cuoco;

che il personale conosca ed applichi le norme dgiiita, di igiene della produzione e le norme di
sicurezza e prevenzione degli infortuni sul lavoro;
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9)

h)

a)

)
s)

che la FEM possa chiedere allIMPRESA la sostitneialel personale ritenuto non idoneo al servizio
per comprovati motivi. In tale caso 'MPRESA pr&dera, entro cinque giorni lavorativi, a quanto
richiesto senza che cio possa costituire motivoatjgiore onere per la FEM.

che il personale impiegato nei servizi sia dipetelelallIMPRESA, fatti salvi altri rapporti contrtatli
previsti dalla normativa del diritto del lavoro. LREM potra chiedere allIMPRESA di esibire la
documentazione comprovante il regolare trattamegit@boutivo, contributivo e previdenziale dei propr
dipendenti impiegati nelle attivita richieste. LEN, in caso di violazione degli obblighi di cui sape
previa comunicazione allIMPRESA delle inadempienizeontrate, denuncera agli uffici competenti le
violazioni riscontrate e sospendera i pagamerdivendosi il diritto di incamerare la cauzione ditifia
che I''MPRESA dovra immediatamente reintegraresdiamma incamerata sara restituita solo quando gl
Uffici predetti avranno dichiarato che I'TMPRESAesposta in regola;

che siano applicate nei confronti del personaleieggio nell’appalto e nelle mansioni oggetto del
presente capitolato le condizioni economiche naneaireviste al successivo art. 12

che le medesime condizioni vengano garantite ailaecratori dipendenti da societa cooperative.

che la FEM risulti estranea a qualsiasi vertenzzn@wmica o giuridica tra 'lMPRESA stessa ed |l
personale di cui si avvale;

che sia garantita I'assunzione di tutto il persenalprecedenza impiegato nella gestione uscersienai

e con le modalita del successivo art. 13;

I'invio su richiesta della FEM del personale impgitgper la preparazione e la distribuzione deii gast

la precisazione della data di assunzione e dizie@mento, della qualifica, del livello, se assuati@mpo
determinato o a tempo indeterminato, della peredatai part time, ivi compreso il personale in
sostituzione. La FEM potra richiedere in qualsiasimento I'elenco numerico distinto per qualifica,
livello, struttura, con la precisazione del cariomrio settimanale e dell'anzianitd di servizio del
personale dipendente; inoltre potra richiedereuifriculum vitae del personale impiegato al fine di
verificarne i requisiti;

che la destinazione del personale e le sue vaniagiano preventivamente concordate con la FEM,
tenendo conto di quanto indicato in sede di offerta

il rispetto da parte del personale impiegato dedlene sul comportamento di cui al codice dei vadai
comportamento della FEM;

il possesso da parte del personale impiegato daigiéi professionali e sanitari occorrenti a gairanil
rispetto delle prescrizioni in materia igienico-tana, nonché I'impiego da parte dello stessoedell
dotazioni strumentali necessarie (divise da lavoompricapo e cuffie, grembiuli, calzature
antinfortunistiche, guanti monouso ecc.); a talppsito 'IMPRESA é tenuta a sottoporre il proprio
personale a visite mediche periodiche in relazemheventuali valutazioni sullo stato di salute oselo
guanto previsto dalle normative igienico-sanitaigenti e future.

I'esonero della FEM da qualsiasi responsabilitdvdate dal mancato rispetto da parte dellIMPRESA
di norme di legge o regolamento concernenti I'azsune, la tutela, la protezione, la salute, largena,
I'assicurazione e I'assistenza dei lavoratori, f@ng puntuale pagamento delle spettanze al pelesona
dipendente;

che 'IMPRESA si faccia carico del lavaggio e cambegli indumenti di lavoro.

la partecipazione del personale impiegato nel z@erva corsi di formazione ed aggiornamento
professionale secondo quanto indicato in sedefditaf nonché ad iniziative di educazione alimentar
di informazione rivolte alle famiglie degli utendi promosse dalla FEMI cuoco e secondo cuoco
dovranno effettuare il numero di ore e i corsi preentati in sede di offerta tecnica e una volta
conclusi dovra essere inviato alla FEM la prova dagnentale di avvenuta partecipazione al corso
(con eventuale superamento di verifica finale se pvista).

11.4 L'IMPRESA, con riferimento ai teral impegna ad assumere:

a)
b)

c)
d)

ogni responsabilita nei confronti dei propri foamitdi prodotti alimentari e materiale vario;

ogni responsabilitd per le eventuali carenze ig®sianitarie attinenti il confezionamento, la
preparazione e la distribuzione dei pasti;

ogni responsabilita in merito all'inosservanza dieieto di fumo come disposto dall’art. 22 dellaPL.
14.7.2000 n. 9;

ogni responsabilita nei confronti degli utenti delrvizio per eventuali danni che dovessero derivare
dallo svolgimento del servizio stesso. In relaziango € fatto obbligo al'IMPRESA di stipulare sao
esclusivo onere, con primaria compagnia di asstcoma e per l'intera durata dell’appalto, apposita
polizza assicurativa di responsabilita civile vetesazi (RCT) e di responsabilita civile verso pagsti di
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lavoro (RCO) con esclusivo riferimento alle pregiazoggetto del presente appalto e alle condizithni
seguito riportate:

d.1) l'assicuratore risponde delle somme che lasato (IMPRESA) sia tenuto a pagare, quale
civiimente responsabile ai sensi di legge, a titdlorisarcimento di danni involontariamente
cagionati dalla medesima (quale persona giurigigalmente riconosciuta) o da persone delle quali
debba rispondere, sia per lesioni personali sial@eni a cose in conseguenza di un fatto accidental
verificatosi in relazione alla sua qualita di patste di servizi affidati dalla FEM, la polizza dav
elencare tutte le attivitd oggetto dell’appaltoidade dal presente capitolato speciale d’appalto e
comprendere l'esercizio di tutte le attivita coempkntari, preliminari ed accessorie;
d.2) l'assicurazione si intende prestata fino efiacorrenza dei seguenti massimali:

» R.C.T. Euro 3.000.000,00.= per ogni sinistia,per danni a persone che a cose;

» R.C.O. Euro 3.000.000,00.= per ogni sinistro, ma itdimite di Euro 1.500.000,00.= per

persona infortunata (D.P.R. 30.6.1965 n. 1124 kgS. 23.2.2000 n. 38);

d.3) l'assicuratore riconosce la qualifica ¢@rzd a tutti coloro che non rientrano nel novero dei
prestatori di lavoro e/o lavoratori parasubordirfBtiP.R. 30.06.1965 n. 1124 e D. Lgs. 23.02.2000
n. 38);
d.4) la FEM andra considerata “terzo” a tutti effetti e tale precisazione dovra essere indicata
espressamente in polizza;
d.5) il contratto assicurativo dovra prevederedpertura dei rischi da intossicazioni alimentad e/
avvelenamenti subiti dai fruitori dei servizi oggetlel presente capitolato nonché dei danni alée co
di terzi in consegna e custodia all'Assicurato alsjasi titolo o destinazione, compresi quelli
conseguenti ad incendio e furto;
d.5) l'assicurazione vale anche per i danni deteathida colpa dell'assicurato nonché da dolo,
colpa lieve o colpa grave delle persone delle idgiadsicurato deve rispondere, anche se non
dipendenti, purche operanti nell'ambito delle dthivdell'assicurato;
d.6) l'assicuratore rinuncia all'esercizio delitir di surrogazione spettante ai sensi dell’aglé
del codice civile, nei confronti dell’assicuratodd qualsiasi ente o societa dell’assicurato, degli
amministratori, dirigenti, impiegati ed operai tdkicurato e loro eredi;
d.7) in caso di recesso dal contratto di assi¢omaz I'assicuratore si obbliga a darne comunigazio
all'assicurato e alla FEM, mediante lettera racausada, con preavviso di almeno 30 (trenta) giorni;
in tal caso é fatto obbligo specifico allIMPRESAdtipulare e attivare nuova copertura assicurativa
entro il termine di recesso, con le medesime caistiche;
d.8) il mancato pagamento del premio non costituisotivo di invalidita dell’assicurazione e non
puo essere opposto ai danneggiati.

e) Qualora ''MPRESA sia una associazione temporandmjgrese, giusto il regime della responsabilita
disciplinato dall'art. 37 del D. Lgs. 12.4.2006 163, le stesse garanzie assicurative prestate dalla
mandataria capogruppo devono coprire, senza alcgeava, anche i danni causati dalle imprese
mandanti.

f) Nel caso in cui 'IMPRESA disponga gia di copertassicurative che contengano le garanzie richieste
dal presente capitolato speciale d’appalto, potenialmente avvalersene, specificando con apposita
appendice che le polizze in corso di validita coprper intero i rischi e i massimali sopra indicéti
ogni caso, copia della polizza regolarmente quitndovra essere consegnata alla FEM prima della
stipula del contratto.

g) LIMPRESA si impegna per tutta la durata dell'agpah trasmettere alla FEM copia delle quietanze
annuali che attestino il regolare pagamento datke di polizza.

11.5 L'IMPRESA,_con riferimento ai locali, agli adi e alle attrezzatursi impegna ad assumere:

a)

b)
c)

d)

I'onere della conservazione e della custodia caa eudiligenza, come previsto dagli artt. 1766 e
seguenti del codice civile, di quanto affidato @lti gratuito dalla FEM per I'espletamento del
servizio;

'onere della manutenzione, ordinaria e straordadelle attrezzature, come meglio specificato
nell'allegato C — Manutenzioni al presente capttmla

'onere della spesa per la riparazione delle attrtere a seguito di guasti o rotture, come meglio
specificato nell’allegato C- Manutenzioni al pretgecapitolato;

I'onere dell'intera spesa per le seguenti forniture
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e gas metano combustibile per alimentazione dei fudeiia cucina con utenza direttamente
intestata allIMPRESA (spesa sostenuta dall'attugbgaltatore nel biennio 2013-2014 Euro
16.887,65);

* energia elettrica erogata dalla rete di distribnei&EM al costo di € 0,1950/kWh + IVA 22%;

* acqua potabile calda ad uso sanitario a temperaiud8 °C (+/- 2°C), erogata dalla rete di
distribuzione FEM al costo di € 3,20/mc + IVA 22Btevata da contatore o con stima effettuata
in contraddittorio.

con riserva di FEM di aggiornare i suddetti onefissbase delle eventuali nuove tariffe di mercato;

e) l'onere dell'intera spesa per:

» il servizio di raccolta, trasporto e smaltimenta déuti solidi urbani prodotti nella struttura
ospitante la mensa secondo la disciplina tariffaigente nel Comune di san Michele all’Adige
secondo le tariffazioni dallo stesso praticate st direttamente allIMPRESA (spesa
sostenuta dall'attuale appaltatore nel biennio 28084 Euro 30.606,85);

e canone di depurazione acque di fognatura contabtizsui consumi di acqua calda e fredda da
rimborsarsi alla FEM per la tariffa praticata dadniune di San Michele all' Adige pari a €
0,0800/mc + IVA 10%, rilevata da contatore o comateffettuata in contraddittorio.

con riserva di FEM di aggiornare i suddetti onefissbase delle eventuali nuove tariffe di mercato;

f) l'onere della fornitura del detergente liquido, ldedalviette asciugamani, della carta igienicaiper
servizi igienici annessi alle sale mensa, che deessereon etichetta ecolabel.

ARTICOLO 12
Condizioni economico-normative da applicare al paede dipendente ed ai soci lavoratori impiegati
nell'appalto

12.1 Avuto riguardo al punto 5 dell’'Atto di indiga fra le Provincia Autonoma di Trento, il Consorziei
Comuni Trentini e le Parti Sociali del 5 novembi@l@ ed all'allegato 1 del Protocollo di intesa faa
Provincia Autonoma di Trento, il Consorzio dei Camidrentini e le Parti Sociali del 21 febbraio 2013
trovano applicazione disposizioni economico-norwgatnon inferiori a quelle previste dal Contratto
Collettivo Nazionale del lavoro per i dipendentiiéazde per il Turismo ed integrativo provinciale. Le
medesime condizioni devono essere garantite ai lsooratori dipendenti da societa cooperative. Tale
contratto é stato individuato fra i contratti ctid nazionali e rispettivi accordi integrativi rtéoriali
stipulati a livello nazionale ed applicati in vieepgalente sul territorio provinciale.

12.2 Le predette condizioni economico-normativeidiglano unicamente le seguenti voci, come inditaua
al punto 1 del citato Protocollo del 21 febbraid 20

a) minimi retributivi CCNL e CCPL;

b) mensilita aggiuntive CCNL e CCPL;

Cc) maggiorazione per lavoro straordinario, festivaunoio e supplementare;
d) eventuali premi di risultato previsti da CCNL e QCP

e) trattamento economico per malattia, infortunio ¢arta;

f) ROL ed ex festivita;

g) modalita di cambio appalto.

12.3 L'eventuale differenza retributiva derivantalldpplicazione del CCNL ed eventuale CCPL di
riferimento formera una quota (c.d. “indennita dmda che sara riconosciuta per lintero periodo di
svolgimento della prestazione lavorativa nell’appali istituti contrattuali quali 13esima, 14esira TFR
matureranno pro-quota in riferimento alla duratifederestazioni nell’appalto.

12.4 Ai sensi del punto 2 del citato Protocollo &glfebbraio 2013, qualora i minimi retributivi d=intratti

di riferimento individuati vengano rideterminaticeessivamente all’aggiudicazione dell’appalto egesmo
incrementati, I'indennita di appalto non verra groentata. Qualora durante I'appalto 'TMPRESA che
applica CCNL o CCPL diverso da quello di riferimgnteda incrementare i minimi retributivi per eftet
dei rinnovi contrattuali, assorbira gli incremeiintio a concorrenza della determinazione dell’agpalt

Gli operatori dichiarano — in sede di offerta —adicettare le condizioni particolari, per I'ipotési cui
risulteranno aggiudicatari.
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ARTICOLO 13
clausola sociale — imposizione di manodopera iroaiscambio appalto

13.1 Avendo riguardo alle disposizioni recate dall’69 del Codice dei contratti pubblici di cuidallgs.
163/2006, in tema di condizioni particolari di esgione del contratto per esigenze sociali, fatteosquanto
specificatamente disposto dai CCNL o da altro liveklla contrattazione in tema di diritto allassanzione
per il personale precedentemente impiegato nebilippesclusivamente qualora nulla sia previstmateria
dal CCNL applicato dallIMPRESA ovvero dal ContmatCollettivo Nazionale del lavoro per i dipendenti
Aziende per il Turismo ed integrativo provincialecaso di cambio di gestione dell’appalto, si sigde per
'IMPRESA I'obbligo di verificare la possibilitd diassunzione in via prioritaria di tutto il persanal
impiegato nella gestione uscente, sia esso dipémaesocio-lavoratore, in un esame congiunto all¥sS
maggiormente rappresentative a livello nazionakeagrtifichino almeno un iscritto tra i lavoratoripiegati
nell'appalto.

13.2 A tale proposito 'IMPRESA e le suddette OOBshno I'obbligo di incontrarsi preventivamente
all'inizio delle attivita del nuovo appalto. Entrdue settimane dall’incontro sopraindicato, in cako
consenso delle parti sulle condizioni di passagtgitba gestione, le stesse sottoscriveranno un ledia
accordo che verra inviato alla FEM. In caso di elis®, le parti avranno cura di redigere un verbale
riunione ove, tra l'altro, 'IMPRESA indichera i riei organizzativi ed economici in virtu dei quaibn
procedera alla riassunzione del personale precemiente impiegato nell’appalto.

13.3 Al fine di garantire il rispetto di queste gedzioni, si rende disponibile la documentazioelativa al
personale in forza, impiegato nel presente appattanesi prima della scadenza naturale del coaofratt
nell’Allegato D — personale, ove é recato I'elemmmninativo dei dipendenti e/o dei soci lavoratdistinto
per addetti a tempo pieno e addetti a tempo pareiaklativa misura percentuale, inquadramentosioan
e/o qualifica.

13.4 L'IMPRESA, al fine di consentire il rispettd gueste prescrizioni anche nel prossimo affidameat
tenuta a trasmettere alla FEM, a mezzo di postdrateca certificata, la documentazione relativa al
personale in forza, impiegato in questo appalt@® dhulti in forza tre mesi prima della sua scadenz
naturale.

Gli operatori dichiarano — in sede di offerta —adicettare le condizioni particolari, per l'ipotesi cui
risulteranno aggiudicatari.

ARTICOLO 14
Clausola sociale — lavoratori svantaggiati

14.1 LU'IMPRESA ha l'obbligo di eseguire il conttmtanche con l'impiego di lavoratori svantaggiati
appartenenti alle categorie di cui allart. 4 ddégge 381/1991, che possono lavorare nella pr@avidc
Trento, in base a specifici programmi di recupetarserimento lavorativo. Il numero minimo di perso
svantaggiate che dovranno essere impiegate dutesegeuzione del contratto e stabilito nella mistded 5%
delle unita lavorative complessivamente impiegdte. sopra precisate unitd di persone svantaggiate
dovranno essere mantenute invariate o al piu inenésite durante I'esecuzione del contratto. Nel ciso
applicazione della clausola di imposizione, cuipedcedente articolo, il rispetto della presentausiéa
sociale avverra in modo compatibile con tale adempio, attuandola nella prima occasione possibile
nell'ambito del naturale turnover del personale iggpto nello svolgimento dell’'appalto. L'IMPRESA é
tenuta ad applicare a favore dei lavoratori svap#digle condizioni economiche-normative di cui al
precedente art.12.

Gli operatori dichiarano — in sede di offerta —adicettare le condizioni particolari, per l'ipotesi cui
risulteranno aggiudicatari.

ARTICOLO 15
Pagamento dei corrispettivi

15.1 | buoni pasto elettronici costituiscono titgder il pagamento da parte di FEM del corrispettilab
singolo pasto indicato in sede di offerta, oltre ladA. nella misura di legge, previa presentaziatie
regolare e conforme fattura a cadenza mensile.
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15.2 Mensilmente 'IMPRESA emette la fattura inff@to elettronico a seguito di invio da parte dElEM
del relativo ordine di acquisto predisposto sulleséb del numerof/tipo dei pasti registrati giornaltmamel
mese di riferimento.

15.3 Il pagamento ha luogo entro 30 (trenta) giadalla data di emissione delle fatture mensili,
subordinatamente alla verifica della regolaritatdbaotiva dellIMPRESA e fatta salva la possibilipér la
FEM di sospendere i termini del pagamento nel peritecessario alla effettuazione di eventuali e in
merito al corretto adempimento degli obblighi catitrali.

15.4 Le fatture elettroniche emesse dallIMPRESAah® sempre riportare il codice identificativo dirg
(CIG) acquisito dalla FEM e il numero d'ordine ags&to dalla FEM stessa. Il codice univoco ufficellal
FEM al quale devono essere indirizzate le fattlettreniche € UFHVAO.

15.5 Sono riconosciute come liquidabili solo letueg relative ai pasti effettivamente consumatiycal
caso di assenza completa di utenti o superior@%l, the non sia stata notificata da FEM allIMPRES3A
sensi dell’art. 3 del presente capitolato. Ricalequesta eventualita la FEM rifondera al’ IMPRE390%
del prezzo dei pasti preparati e non consumati.

15.6 La FEM su richiesta scritta da parte dell’IMEFA, si impegna a rivalutare annualmente il predzio
pasto, a decorrere dal secondo anno, sulla baseedeintuali variazioni in aumento dell'indice geéezzi al
consumo per le famiglie di operai e di impiegapplecando il 75% del tasso medio annuo di inflagion
riferito al mese di febbraio dell’'anno precedestame calcolato dall’lstituto Centrale di Statistiwzionale.

Art. 16
Responsabile del procedimento in fase di esecudieheontratto e direttore dell’esecuzione del catid
nominato da FEM
Referente dellIMPRESA

16.1 Il responsabile del procedimento in fase dcezgione del contratto ai sensi dell’'art. 10, conthdel
d.lgs. 163/2006, dellart. 272 del DPR 207/2010 edl'alt. 25 del regolamento di organizzazione e
funzionamento della FEM, ¢ il dirigente del Serwi2imministrativo della FEM.

La FEM nomina il direttore dell’esecuzione con laZione di supervisionare la corretta esecuziorle de
contratto d’appalto. Il direttore dell'esecuziongdmominare uno o piu assistenti a cui affidarépda sua
sorveglianza e responsabilita, alcune attivitaudi ®ompetenza.

Il direttore dell’esecuzione presiede I'esecuziated contratto e si rapporta con il referente intica
dall'lIMPRESA. Provvede al coordinamento, alla dioez e al controllo tecnico-contabile dell'esecueo
del contratto. Accerta la regolarita e la confoéndelle prestazioni contrattuali.

16.2 L'IMPRESA, prima della stipulazione del cottvad’appalto, & tenuta a designare e comunicdae al
FEM il proprio referente con funzioni di direziodel servizio e collegamento diretto con la FEMvia
principale ogni rapporto inerente I'esecuzione @®@itratto d’appalto deve essere intrapreso coirdttdre
dell'esecuzione ad opera del referente nhominatBIMBIRESA. Tutte le comunicazioni formali saranno
trasmesse al referente e si intenderanno comeavadidte effettuate allIMPRESA ai sensi e per dlettf di
legge.
Le comunicazioni tra il referente e il direttorell@secuzione, per la definizione di questioni €énszio
rilevanti e tali da non poter essere risolte telefamente, devono avvenire in forma scritta, wiizdo
preferibilmente la posta elettronica ordinaria (REgertificata (PEC) e i rispettivi documenti trassi
devono essere sottoscritti digitalmente o di pueghanviati tramite scansione. Gli indirizzi di P&,PEC e i
numeri di FAX, TELEFONO FISSO e CELLULARE devonosese comunicati dallIMPRESA
contestualmente alla nomina del referente.
Il referente nominato dal’lIMPRESA deve esseredsgesso dei seguenti requisiti:
— esterno a chi lavora in cucina;
— qualifica professionale e poteri idonei a svoldarinzione;
— esperienza almeno triennale nella posizione dinedéodi un servizio nel settore della ristorazione;
— presenza trisettimanale con almeno tre ore al gi¢minimo 9 ore settimanali) nelle fasce orarie tra
la preparazione e la distribuzione del pranzo ermdtivamente della cena e comunque reperibile
nelle restanti ore della giornata di esecuzionesgeVizio. L'IMPRESA sara tenuta comunque a
rispettare il monte ore settimanale proposto irestafferta e oggetto di valutazione.

15



Il nominativo indicato dal'IMPRESA nell'offerta tmica e oggetto di valutazione €& vincolante e gefdi
esecuzione potra essere sostituito con altro ndiwinasolo per fatti sopravvenuti, non imputabili
alllMPRESA, e a condizione che la FEM accerti a sisindacabile giudizio I'equipollenza del curiion
professionale.

In caso di impedimento o assenza del referent8]PRESA deve darne tempestiva comunicazione al
direttore dell’esecuzione indicando contestualmémeminativo e i recapiti del sostituto.

LA FEM si riserva di chiedere motivatamente |la gsosione del referente o del sostituto in caso @l n
adeguatezza del medesimo alle esigenze legatsegllizione del contratto, senza che 'IMPRESA possa
sollevare obiezioni.

L'IMPRESA e il referente nhominato da quest’ultimanmo I'obbligo di comunicare tempestivamente al
direttore dell’esecuzione i nominativi di eventualteriori soggetti incaricati dallIMPRESA di ribeere
specifiche problematiche.

ARTICOLO 17
Obblighi a carico della FEM

17.1 Sono a carico della FEM:

a) la messa a disposizione in uso gratuito dei laxspitanti la mensa, e locali di servizio annessileo
relativa dotazione impiantistica;

b) la messa a disposizione in uso gratuito delle ztateire e degli arredi necessari all’espletameeato d
servizio, garantendone la perfetta efficienza edaformita alle disposizioni vigenti in materia di
igiene e di tutela della salute e della sicurezealdoghi di lavoro, come stabilito dal D.Lgs.
9.4.2008 n. 81, secondo apposita elencazione psies dalla FEM;

c) la gestione e la manutenzione del sistema infoooali registrazione pasti ed il relativo software;

d) con riferimento alle attrezzature della cucinai-EM fornisce all'IMPRESA copia del certificato di
conformita, i manuali di istruzione e di manutemgpper una corretta gestione del servizio.

e) La messa a disposizione di acqua potabile (esclaisone di depurazione)

f) La messa a disposizione di acqua calda per ristaiat dei locali;

g) La messa a disposizione di acqua gelata per ilizmmamento e raffrescamento dei locali;

ARTICOLO 18
Autocontrollo e controllo della qualita

18.1 L'IMPRESA deve prevedere ed applicare cometiate le procedure di autocontrollo ai sensi dei

Regolamenti CE in materia di igiene e sicurezzdi @ignenti nn. 852-853 del 2004, del RegolamenirC

2073/2005 e del D. Lgs. n. 193/2007 e successidfivazioni.

18.2 Pertanto ''MPRESA:

— deve consentire lI'accesso alle informazioni retatalle registrazioni riguardanti il controllo della
gualita del processo e del prodotto.

- €& tenuta ad informare tempestivamente delle vispettive degli organi di controllo ove vengano
rilevate non conformita alle norme vigenti, trasteetio altresi la documentazione attinente le &zion
correttive adottate per la risoluzione.

18.3 L'IMPRESA deve quindi inoltrare, entro il 18ldnese successivo, apposita relazione riassutitiva
I'applicazione del piano di autocontrollo, correaldalla seguente documentazione:

- referti analisi;

— verbali di ispezioni degli organi di controllo;

- segnalazioni di non conformita ed eventuali azamrettive intraprese;

— temperature degli elementi refrigeranti;

18.4 Con cadenza annuale 'lMPRESA inoltra altresi:

— programmazione delle formazione annua;

— registrazione autocontrollo della cucina;

— esiti delle tarature dei termometri in dotazionesgo la cucina.

18.5 Deve inoltre comunicare il nominativo del msgabile aziendale per la sicurezza igienico-saajta
individuato all'interno del proprio organico.
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ARTCOLO 19
Analisi di controllo

19.1 L'IMPRESA deve procedere all’esecuzione datialisi, come programmate nel rispetto del RegnCE
2073/05 e successive modifiche.

19.2 | costi delle analisi sono a completo cariefIMIPRESA . E’ fatto obbligo allIMPRESA di apptare,
in caso di anomalia, le opportune azioni corretiil@ee, dandone comunicazione.

ARTICOLO 20
Campionatura rappresentativa del pasto

20.1 L'IMPRESA e tenuta a conservare un campi@ppnesentativo del pasto completo del giorno, del
pasto alternativo al menu base e del pasto sagtitdel menu di base, qualora fossero intervenett d
variazioni,. Tali campioni, con almeno 100 gr ddghotto a portata, vanno posti in contenitori/satckeerili
forniti dallIMPRESA stessa, muniti di etichettacemte la data di preparazione, il contenuto, il eafel
cuoco responsabile della preparazione; conserval/®#4°C per 72 ore in una zona identificabile aon
cartello riportante Campionatura rappresentativgadsto. | campioni delle preparazioni del venel@iono
essere mantenuti sino al martedi della settimaoeessiva.

ARTICOLO 21
Monitoraggio e controllo da parte della FEM

21.1 La vigilanza sul servizio compete alla FEM neto il periodo dell'appalto, senza che cio ¢ostca
pregiudizio alcuno per i poteri spettanti per leggegolamento in materia di igiene e sanita.

La FEM, al fine di verificare la corretta e reg@agsecuzione del servizio ed il puntuale rispeitite le
clausole contenute nel presente capitolato, hdtéadocontrollare in ogni momento senza preavviswhe
con prelievo ed analisi di campioni, I'idoneita geodotti alimentari, sia per quanto riguarda lamita, la
qualita, il confezionamento e le modalita di caitutegli stessi, sia per quanto riguarda il rispeltie
cautele igienico-sanitarie, generali e/o specificteeparte del personale impiegato.

Al fine di consentire la verifica della correttaregolare esecuzione del servizio, I'accesso allasmeivi
compresi i magazzini, € consentito, oltre che aizionari degli organi di controllo cui € demandéda
vigilanza in campo igienico-sanitario, al persoradeai consulenti della FEM, con divieto di mangmbne
dei cibi.

21.2 Durante le operazioni di controllo, che ven@reffettuate unicamente da personale autorizzhato,
personale dellIMPRESA coinvolto a titolo diverse@lnservizio non deve interferire in alcun modo
nell'ispezione, offrendo viceversa tutta la coll@zione necessaria. Degli accertamenti eseguitanpo
redatti appositi verbali. Il personale incaricatla vigilanza stendera, a seguito di ciascun ofiotuna
relazione scritta — verbale. In caso di rilievip@odei verbali sara inviata organi di controlldMPRESA e
tenuta a prestare al personale incaricato dellidaxiza tutta la collaborazione necessaria; conseitiogni
momento il libero ingresso ai locali e magazziterassati all'organizzazione e gestione delle peshi di
cui trattasi; fornira i chiarimenti necessari erishiesta la documentazione relativa.

| controlli sono indirizzati, in particolar modovarificare:

— grammature dei prodotti alimentari;

— caratteristiche merceologiche dei prodotti alimenta

- condizioni igienico-sanitarie, in ogni fase del @esso produttivo (trasporto, stoccaggio, manipotei
confezionamento, preparazione e distribuzione);

— personale addetto al confezionamento, preparagialigribuzione dei pasti e alla pulizia delle nens

— ogni altro aspetto inerente lo svolgimento del igéy

21.3 Gli oneri per i controlli e le analisi, afftla soggetti terzi, sono posti a carico del'IMPR& nel
limite di valore di Euro 7.000,00= all’'anno.

ARTICOLO 22
Modifica delle condizioni di appalto
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22.1 La FEM si riserva la facolta, in relazioneeathutate esigenze dell’utenza di apportare eventual
modifiche nel corso della durata dell'appalto idioe alle modalita di prestazione del servizio.

22.2 In caso di variazione delle prestazioni cdniedi entro il limite di un quinto del valore onmrio,
'IMPRESA €& obbligata a prestare il servizio alleediesime condizioni previste nel contratto, secondo
guanto stabilito dall’art. 5, comma 4 della L.P/12290.

22.3 La variazione in aumento oltre il 20% e filo58% potra essere disposta con atto aggiuntivo in
conformita a quanto previsto dall’art. 29, commadella L.P. 23/1990 .

ARTICOLO 23
Subappalto

23.1 La FEM fa divieto di cedere, per qualsiasiimmtil contratto o il credito relativo senza laepentiva
autorizzazione.

23.2 Il subappalto puo essere autorizzato, limitatate a servizi accessori, quali la pulizia ordaa
straordinaria della mensa e dei locali annessicampresi i servizi igienici, e la eventuale dissthzione e
derattizzazione dei locali.

23.3 L’autorizzazione al subappalto e rilasciatevia specifica richiesta, unicamente nel rispeltétie
prescrizioni e condizioni di cui all’art. 118 del Dgs.. 163/2006.

ARTICOLO 24
Penali

24.1 Qualora vengano accertate a carico dellIMPREBdempienze rispetto a quanto previsto dal pitese
capitolato, e comunque mancanze e/o disserviziailt per la regolare esecuzione delle prestazi@mEM
potra applicare penali nei confronti del'IMPRE St ssa.

L'entita delle penali sara stabilita in relazion#aagravita dell'inadempienza e/o disservizio, jaev

contestazione scritta, avverso la quale 'lMPRES#Hdacolta di presentare le proprie osservaziatrioel0

(dieci) giorni dal ricevimento.

24.2 Si definiscono di seguito i 4 livelli di gréidelle inadempienze/disservizi:

1° livello (inadempienza lieve) euro 250,00

— per ogni caso di ritardo di oltre 15 minuti neltarsninistrazione dei pasti;

— per ogni caso di mancato rispetto dello stato ig@emlegli automezzi adibiti al trasporto delle dger
alimentari, come previsto da normativa vigente;

— per ogni caso di mancanza delle figure professigmaliste dal presente capitolato;

— per ogni caso di mancato rispetto del monte ot@vsatale previsto dal presente capitolato;

— per ogni caso di non conformita relativa al mengvjsto;

— per ogni caso di mancato rispetto delle grammagiteeiste nel Piano alimentare (allegato B al presen
capitolato);

— per ogni caso di non conformita relativa agli indunta di lavoro;

— per ogni inottemperanza relativamente alla raca#aifiuti e per la mancata attuazione della rativa
in materia di raccolta differenziata;

— per ogni altra lieve inadempienza riscontrata dalt;

2° livello (inadempienza media) euro 500,00

— per ogni caso di mancata conservazione dei campione indicato nel presente capitolato;

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

— per ogni rilevamento di mancata effettuazione delenutenzioni previste nel presente capitolato e
nell'allegato C allo stesso;

— per ogni mancato rispetto di quanto previsto dakente capitolato e di quanto dichiarato nell’aéfer
tecnica relativamente ai criteri oggetto di valitae;

— per ogni caso di mancato rispetto delle temperalumnservazione dei pasti e degli alimenti aissen
della normativa vigente;

— per il mancato rispetto delle modalita di preparagie somministrazione previste dal presente dafuto
e dall’offerta tecnica;
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per ogni caso di ritrovamento di corpi estranei she pregiudichino la salute o la sicurezza dedbe
nei pasti somministrati;

per ogni caso di raffreddamento di prodotti cath enodalitd non previste dal presente capitolato;

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

per ogni rilevamento di non conformita a quantditita nelle schede tecniche e di sicurezza di ptod
detergenti e disinfettanti;

ogni qualvolta venga negato I'accesso agli incéripeeposti ad eseguire i controlli di conformith a
capitolato;

per ogni altra inadempienza media riscontrata dtisl;

non rispondenza tra la merce consegnata e la deagione riportata sulla bolla di consegna;
etichettatura mancante o non conforme alla vigeatmativa e a quanto dettato dal presente captolat
mancata comunicazione della non fornitura di prd@3iO, a lotta integrata, a Km zero, a filiera egr

3° livello (inadempienza grave) euro 1.000,00

per ogni dieta speciale non correttamente preparata personalizzata;

per ogni difformita riferita alla qualita del pastde da impedire il consumo dei pasti 0 mancataitiora
degli stessi riservandosi la FEM di richiedere iattp freddo alternativo; per difformita particateente
gravi le penali saranno raddoppiate,

per ogni mancato rispetto delle norme di sicureatimentare, di identificazione dei prodotti e di
rintracciabilitd riguardanti la preparazione,la servazione delle materie prime, dei semilavoradee
pasti, la pulizia e la sanificazione dei localitrdsporto e quant’altro previsto dalle vigentigeg dalla
documentazione personalizzata per ogni struttura;

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

per la mancata effettuazione degli interventi dirdestazione e derattizzazione previsti dal céatib

per la mancata redazione della documentaziondavelalia valutazione dei rischi per la sicurezzia e
salute durante il lavoro;

per ogni inosservanza della norme di legge relatVepersonale dipendente e/o per la mancata
applicazione dei contratti collettivi e /o per iantato rispetto delle normative sulla sicurezza;

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

per ogni caso di riciclo;

per ogni altra grave inadempienza riscontata risatandalla FEM

per mancato rispetto delle prescrizioni dietetianisarie

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

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

per ogni caso di ritrovamento di corpi estranei ofettano a rischio la salute o la sicurezza dellite
nei pasti somministrati; qualora il ritrovamentocdrpi estranei interessi piu di una porzione pfatlvo
I'obbligo da parte del'IMPRESA di fornire il passmstitutivo, le penali saranno raddoppiate;

per ogni caso in cui siano stati riscontrati migestrismi patogeni;

per ogni altra inadempienza “molto grave” riscoatdalla FEM;

errata somministrazione di dieta speciale.

24.3 L'applicazione delle penali sopracitate noagjudica in nessun caso l'eventuale risoluzione del
contratto da parte della FEM ai sensi dei succiasicoli 25 e 26.

24.4 L'ammontare delle penali non potra superammikura giornaliera dell'l per mille dell'importetto
contrattuale e comunque non potra superare comessnte il 10 % dell'importo netto contrattuale.

24.5 L'ammontare delle penali, degli eventuali dandelle spese da essi derivanti potra a scelta BEM
essere direttamente trattenuta all'atto del pagéom®mualora necessario, sulla cauzione.

24.6 Il pagamento delle penali e I'eventuale rizmloe del contratto per inadempimento non liberano
'IMPRESA dalla responsabilita per i danni caustile inadempienze o mancanze e/o disservizi.

ARTICOLO 25
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Risoluzione del contratto per inadempimento

25.1 Ai sensi dell’art. 1453 c.c., nel caso di atate inadempimento rispetto alle obbligazioni dtmelel
contratto di appalto, la FEM provvedera a mettasamfiimente in mora 'IMRPESA tramite posta
elettronica certificata, fissando contestualmemntgarmine finale essenziale non inferiore ai 15r(diai)
giorni, entro il quale adempiere compiutamentehliligazione.

25.2 Scaduto inutilmente il termine di cui al comfala FEM procedera a dichiarare la risoluzione de
contratto, fatto salvo il diritto all'eventuale sizimento del danno patito a causa dell'inadempimstesso;

in tal caso allIMPRESA pu0 essere corrispostooinpenso pattuito in ragione della parte di prestazi
regolarmente eseguita, nei limiti in cui la medesappaia di utilitd per la FEM.

25.3 In caso di fallimento dellIMPRESA o di ris@ione per grave inadempimento, trova applicazione
guanto previsto all’art. 140 del Codice dei Contratbblici.

ARTICOLO 26
Clausole di risoluzione espressa

26.1 Salva la risoluzione per inadempimento dialliart. 25, la FEM si riserva la facolta di riseke il
contratto, ai sensi e per gli effetti dell’art. B48el c.c., a tutto rischio dellIMPRESA, con rigardi
risarcimento danni nei seguenti casi:

— ripetute e gravi inadempienze e ritardo nell'esaigtne del servizio;

- frode perpetrata a qualsiasi titolo da parte dMPRESA nell’esecuzione delle prestazioni affidate;

— ingiustificata sospensione del servizio;

— subappalto non autorizzato;

— cessione in tutto o in parte del contratto a ténzvjolazione dell’art 23 del presente capitolato;

— mancato rispetto ripetuto degli obblighi retributiprevidenziali ed assistenziali stabiliti dai eidi
contratti collettivi;

- riscontro, durante le “verifiche ispettive” esegudalla FEM di “non conformita” che potenzialmente
potrebbero arrecare grave danno alla qualita deizee e/o rischi di danni economici e/o di immagin
alla FEM stessa, in conformita all’art. 10 del gt capitolato;

— applicazione di penali tale da superare complesswde il 10 % dellimporto netto contrattuale.

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

— ripetuto ed ingiustificato mancato adeguamentoditiettive impartite dalla FEM,;

— mancato rispetto ripetuto degli obblighi di leggemateria di ambiente e sicurezza sui luoghi dilav

— mancato grave rispetto degli obblighi di legge iamt@nia di tutela della privacy;

— il non aver iniziato I'esecuzione delle attivita gegto del contratto entro il termine previsto
contrattualmente o richiesto dalla FEM;

— ripetute e gravi inadempienze contestate per manisgtetto delle indicazioni fornite sulle dieteesjali
indicate nell'allegato B.

| casi elencati saranno contestati allIMPRESA jgeritto dalla FEM, previamente o contestualmertie a

dichiarazione di volersi avvalere della clausaotmlitiva espressa di cui al presente articolo.

Non potranno essere intese quale rinuncia ad agvalella clausola di cui al presente articolo eual
mancate contestazioni e/o precedenti inadempimeetij quali la FEM non abbia ritenuto avvalersilale
clausola medesima e/o atti di mera tolleranza atdérali pregressi inadempimenti dellIMPRESA di
gualsivoglia natura.

26.2 Nel caso di risoluzione, la FEM si riservaiadjritto al risarcimento dei danni subiti ed inrfieolare si
riserva di esigere dal'IMPRESA il rimborso di eveali spese incontrate in piu rispetto a quelle alrebbe
sostenuto in presenza di un regolare adempimentaatdratto; in tal caso allIMPRESA pud essere
corrisposto il compenso pattuito in ragione delate di prestazione regolarmente eseguita, neii imcui

la medesima appaia di utilita per la FEM.

ARTICOLO 27
Cauzione definitiva
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27.1 L'IMPRESA, a proprie spese, deve costituitgcessivamente alla comunicazione di aggiudicazione
definitiva ed entro il termine perentorio assegndatia FEM nella relativa comunicazione, prima dell
stipulazione del contratto d’appalto, una cauzidegnitiva a garanzia dell'integrale e tempestiga@izione
degli obblighi assunti con il contratto d’appaltesso.

Il valore del deposito cauzionale e pari al 10,0@d¥éci per cento) dell’importo d contratto aumeatdi
tanti punti percentuali quanti sono quelli del gba d’appalto eccedenti il dieci per cento. In adisdbasso
superiore al venti per cento, 'aumento € di 2 ppatcentuali per ogni punto di ribasso superidrgCaper
cento.

L'importo della garanzia sara ridotto del 50% aisedell’art. 75, comma 7 del d.lgs. 163/2006.

La costituzione del suddetto deposito cauzionafeguvenire tramite:
a) presentazione di assegno bancario circolare inteatia FEM;
b) libretto di deposito al portatore;
c) titoli di Stato o garantiti dallo Stato;
d) fideiussione bancaria o polizza fideiussoria rilalsc da operatori autorizzati ai sensi del d.Igs. 1
settembre 1993, n. 385 o del D.Igs. 17 marzo 189%575. Le fideiussioni/polizze dovranno essere
intestate alla FEM.

In ogni caso il deposito cauzionale deve esseette#ito con un unico tipo di valori.

Nel caso in cui I'MPRESA presenti fideiussione tana o polizza fideiussoria, le stesse devonoresse
redatte, nel rispetto delle seguenti prescrizioni:
a) presentata in carta legale o resa legale;
b) presentata con la sottoscrizione del soggettoutdeire (Compagnia di assicurazione o Fondazione
di credito) con una delle seguenti modalita:

1. con presentazione in allegato di una dichiarazidek soggetto che sottoscrive la polizza
fideiussoria o la fideiussione bancaria che attestsensi del DPR 445/2000, di possedere il
potere di impegnare validamente il soggetto fidsins (Compagnia di assicurazione o
Fondazione di credito). Si intendono per soggétthndtari gli agenti, broker, funzionari e
comunque i soggetti muniti di poteri di rappresanéadell’lstituto di Credito o Compagnia
Assicurativa che emette il titolo di garanzia. Tdiehiarazione dovra essere accompagnata da
fotocopia di un documento d’identita in corso diditéa dei suddetti soggetti;

oppure

2. con autentica notarile, contenente la specificacamione dell’'esistenza in capo a chi
sottoscrive del potere di impegnare il soggetteitidsore, apposta in calce alla fideiussione
bancaria o alla polizza fideiussoria.

c) massimale o importo garantito pari al 10,00% defborto contrattuale, con espressa indicazione,
di tutte le seguenti clausole:

1. ‘“la garanzia prestata con la presente fideiusstonalida fino a quando la stazione appaltante
non disporra la liberazione dell'obbligato prindpae la conseguente restituzione
dell'originale della fideiussione;

2. ‘il fideiussore é obbligato solidalmente con il debe principale al pagamento del debito
garantito e rinuncia ad avvalersi del beneficioladgireventiva escussione del debitore
principale di cui all'art. 1944 del codice civilepnché all’eccezione di cui all'art. 1957,
comma 2, del codice civile; inoltre si impegna gaa, senza bisogno di preventivo consenso
da parte del debitore garantito che nulla potréegice in merito al pagamento e nei limiti
delle somme garantite, quando richiesto dalla at&zappaltante, a semplice richiesta scritta
della stessa, inoltrata con lettera raccomandataaeeiso di ricevimento, nonché a rinunciare
ad opporre eccezioni di sorta in ordine al pagamemdesimo; il versamento dovra essere
eseguito nel termine di 15 giorni dalla data dezione della richiesta di pagamento, restando
inteso che per ogni giorno di ritardato pagameraiarno dovuti, in aggiunta al capitale
garantito, anche gli interessi calcolati al tasgale”;

3. “non puo essere opposto alla stazione appaltaevertuale mancato pagamento del premio,
dei supplementi di premio o delle commissioni p&dtper il rilascio della fideiussione”;

4. “il foro competente a dirimere le eventuali congwmie nei confronti della Fondazione
Edmund Mach é quello in cui ha sede la medesima”;
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5. solo nel caso in cui nella fideiussione bancarimetia polizza fideiussoria sia stabilito
I'obbligo per il debitore principale di costituinen pegno in contanti o titoli ovvero altra
garanzia idonea a consentire il soddisfacimentpaite della societa dell’azione di regresso,
cosi come previsto dall’'art. 1953 del Codice Civilevra essere inserita la seguente clausola:
“la mancata costituzione del suddetto pegno nomapobmungue in nessun caso essere
opposta alla stazione appaltante;

d) La garanzia fideiussoria &€ svincolata secondo guprgvisto dall'art. 113, comma 3, del d.Igs.
163/2006.

27.2 La mancata costituzione della garanzia detera decadenza dell'affidamento. In tal caso |MFE
aggiudica il contratto d’appalto al concorrente sbgue nella graduatoria.

27.3 Non sono accettate polizze fideiussorie oidgloni bancarie che contengano clausole attravers
quali vengano posti oneri di qualsiasi tipo a cadella FEM.

27.4 Salvo il diritto degli eventuali maggiori danim qualunque momento la FEM puo ritenere sulodép
cauzionale, con l'adozione di semplice atto ammmatiso, i crediti derivati in suo favore dal caaiio
d’appalto. In tal caso I''MPRESA é obbligata ackigrtare e a costituire il deposito cauzionale etfrgiorni
da quello della notificazione del relativo avviso.

ARTICOLO 28
S.C.I.A., D.I.A., Autorizzazioni

28.1 Entro 60 giorni dall’aggiudicazione I''MPRE$%r I'espletamento dell'attivita richiesta dal prde
capitolato deve inoltrare al Comune la previstan@&yione Certificata di Inizio Attivita (S.C.1.A¢

all’Azienda Provinciale per i Servizi Sanitari lacDiarazione di Inizio Attivita (D.I1.A.), rispettamente, per
l'inizio dellattivitd di somministrazione e per leegistrazione presso I'Ufficio Igiene e Sanita Blida

dellA.P.S.S. e verificare l'esistenza, o eventualte acquisire, tutte le necessarie autorizzageoondo
guanto previsto dalla normativa vigente.

28.2 L'IMPRESA dovra inoltre possedere all'iniziellé attivita il Registro di carico e scarico degli

esausti e il contratto con ditta autorizzata aldaritdegli oli esausti. Tale documentazione dovraramere
sempre presso i locali di produzione ed esseredisjle per ogni eventuale controllo da parte degdjani
ufficiali di vigilanza igienico-sanitaria o di tein incaricati dalla FEM per la verifica della caninita del
servizio.

28.3 L'IMPRESA deve altresi provvedere all'apertirposizione presso la Camera di Commercio di fbren
e al pagamento del relativo diritto annuale diigone.

ARTICOLO 29
Tracciabilita dei pagamenti

29.1 La FEM e 'IMPRESA si assumono gli obblighitdacciabilita dei flussi finanziari di cui alladge
136/2010 per finalita di ordine pubblico e per gneive infiltrazioni criminali.

29.2 L'IMPRESA, gli eventuali subappaltatori e/dsantraenti sono tenuti:

a) ad inserire nei rispettivi contratti, a pena dilitlassoluta, un’apposita clausola con la qualeale
si assumono gli obblighi di tracciabilita dei flufisanziari di cui alla legge 136/2010;

b) ad utilizzare uno o piu conti correnti bancari cstati dedicati, anche in via non esclusiva, alle
commesse pubbliche;

C) a registrare sui conti correnti dedicati tutti i viroenti finanziari relativi al contratto e, salve |
eccezioni di cui alla legge 136/2010, effettuadintite lo strumento del bonifico bancario o postale
ovvero tramite altri strumenti di pagamento idoaebnsentire la piena tracciabilita delle operazion

d) a comunicare alla FEM gli estremi identificativii@enti correnti dedicati di cui alla lettera a)tren
sette giorni dalla loro accensione 0, nel caso dfiticcorrenti gia esistenti, dalla loro prima
utilizzazione in operazioni finanziarie relative ada commessa pubblica, nonché, nello stesso
termine, le generalita e il codice fiscale dellespee delegate ad operare su di essi;

e) acomunicare ogni modifica relativa ai dati trassheda FEM in ottemperanza dell’art. 3 della legge
136/2010;

f) ariportare, negli strumenti di pagamento utilizeakin relazione ad ogni transazione posta inresse
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in esecuzione del rispettivo contratto, il codideritificativo di gara (CIG) acquisito dalla FEM per
la stipulazione del contratto d’appalto.

g) a dare immediata comunicazione alla FEM e allagbnafa - ufficio territoriale del governo di
Trento qualora abbiano notizia dellinadempimentdlad propria controparte agli obblighi di
tracciabilita finanziaria di cui all’art. 3 dellagge 136/2010.

29.3 La FEM effettua il pagamento del corrispettivicamente tramite bonifico bancario o postalesswel
conto corrente bancario o postale indicato dal’RESA ed inserendo nella causale del versamenttiGil C
di riferimento.

29.4 1l mancato utilizzo del bonifico bancario osfade ovvero degli altri strumenti idonei a congenla
piena tracciabilita delle operazioni determinaisaluzione di diritto del contratto.

29.5 L’articolo 6 della legge 136/210, a cui siamda, disciplina le sanzioni comminate in caso ancato
rispetto delle disposizioni in materia di tracclahidei flussi finanziari.

ARTICOLO 30
Tutela della riservatezza dei dati personali

30.1 L'IMPRESA assicura che tutte le informaziomiceolte ed ottenute durante l'incarico saranno
considerate come riservate e si impegna a mantéalergéservatezza e a non rivelare a terzi alcarsgnza

il permesso della FEM e a non utilizzare mategatiocumentazione proveniente dalla FEM se non lper g
scopi connessi con l'incarico. In tal senso 'IMPRE € conseguentemente nominata Responsabile del
trattamento e riconosce che i dati che tratterBespletamento dell'incarico ricevuto sono dati gmali e,
come tali, sono soggetti all'applicazione del Cedin materia di protezione dei dati personali (dexrr
legislativo 196/2003).LA FEM, quale Titolare dehttamento, si riserva la possibilita di effettuaeeifiche

sui trattamenti svolti per conto proprio dallIMPRE.

ARTICOLO 31
Spese

31.1 Il contratto viene stipulato, ai sensi di goasisposto dall’articolo 11, comma 10 del d.Ig83/D6, non
prima di 35 giorni dall'invio dell’'ultima delle coumicazioni del provvedimento di aggiudicazione di¢fia.

31.2 Il contratto é perfezionato quale scritturi@gia non autenticata soggetta ad imposta di i§slidutte le
copie) posta a carico del'IMPRESA (pari ad eurgdD6- sedici/00 - ogni 100 righe di contratto)cdintratto
redatto in unico originale verra firmato digitalnben

31.3 Ai sensi dell’art. 34, comma 35 del decregmie 18 ottobre 2012, n. 179 (convertito con mod#ioni
dalla legge 17 dicembre 2012, n. 221), le spesdappubblicazione di cui al secondo periodo dell'as,
comma 7 del Codice dei contratti (pubblicazionelsa dei principali quotidiani a diffusione nazioa& su
due a maggiore diffusione locale) sono rimbors#ite BEM dallIMPRESA entro il termine di 60 giorni
naturali e consecutivi decorrenti dalla data dezione della comunicazione di aggiudicazione dfini
L'importo di tali spese di pubblicazione e stimatanero titolo indicativo in Euro 2.000,00 al nettegli
oneri fiscali.

31.4 Se 'IMPRESA non dovesse presentarsi peripalazione del contratto o non fosse in grado ties

la documentazione richiesta entro il termine pemémtassegnatole, la FEM annulla con atto motivato
I'aggiudicazione. In tal caso l'aggiudicazione ané in favore dell’operatore economico che segue in
graduatoria con eventuale richiesta di risarcimelelalanno subito dalla FEM.

31.5 Nel caso di cui al comma 4 sono comunque iaccdellIMPRESA le maggiori spese sostenute dalla
FEM.

31.6 Tutte le spese relative al contratto e qualsitra spesa fiscale anche susseguente (IVAssgchono a
carico dellIMPRESA. Tultti i suddetti oneri ed olgii si intendono compresi e compensati nel prezzdtante
dall'offerta presentata dall'IMPRESA.

ARTICOLO 32
Foro competente
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32.1 Le eventuali controversie inerenti I'interp@bne e I'esecuzione del contratto d’appalto, sgntarsi
comunque sempre per iscritto e quale che sia laa#tcnica, giuridica od amministrativa, nesswsw@usa,
saranno possibilmente definite in via bonaria.

32.2 Il ricorso all’arbitrato pud avvenire unicarterin virtu di sottoscrizione di specifico comprase
arbitrale.

32.3 Qualora una delle parti non sottoscriva talamromesso, la controversia viene decisa dalla etenge
autorita giudiziaria del Foro di Trento.

IL DIRETTORE GENERALE
- dott. Mauro Fezzi -
(Documento sottoscritto digitalmente)

FC/DI
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