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PARTE PRIMA - DISCIPLINARE DI GARA

1) SOGGETTI AMMESSI A PARTECIPARE ALLA PROCEDURA

Sono ammessi a partecipare alla procedura di afétho tutti i soggetti in possesso dei seguentiisiti
1. requisiti di ordine generale:
a. non trovarsi in alcuna delle situazioni che preohml la partecipazione alle gare ovvero insussistatiz
provvedimenti ostativi all'assunzione di pubbliontratti di cui all'art. 38 del D.Lgs. 163/2006 .ens. €. i.;
b. iscrizione al registro delle imprese presso la [CACA. per ramo di attivita oggetto dell’appalto;
c. assenza di cause ostative ai sensi della vigegitddeione antimafia;

2. requisiti di ordine speciale:

a) fatturato specifico riferito esclusivamente ad apegstato servizi nel settore oggetto della presegara nel
triennio 2011 — 2012 — 2013 per almeno € 1.8000D(lya esclusa) complessivi, svolti in reparti edalieri,
strutture per anziani o disabili pubbliche o prévatsul territorio e caratterizzati dal coordinatoediretto del
personale e assunzione del rischio d'impresa

b) non sostituibile con autocertificazione: esserpdasesso e produrre referenze di due istituti baimchrizzate
al’ASP della Carnia (espressamente riferite altaspnte procedura di gara) con le quali il concuere
intrattiene rapporti, che sostanzialmente attestmocapacita economica e finanziaria dellimpresm c
particolare riferimento all’assolvimento puntuakgti impegni della stessa nei confronti dell’Istity

Possono stipulare il contratto anche i prestatosedvizi che intendono appositamente e temporaaaraggrupparsi
in raggruppamenti e consorzi ordinari di tipo oomtale, attenendosi ai dettami dell'art. 37 delLDs. 163/2006. In
guesto caso dovranno essere specificate le pdrtsateizio che saranno eseguite dai singoli ope@raoonomici
raggruppati o consorziati.

Nei casi di raggruppamento i requisiti legati attfeato e all'importo delle forniture analoghe sara soddisfatti
guando l'impresa capogruppo dimostrera un fattumatgervizi analoghi almeno pari a € 1.080.000,60%) e la
somma dei fatturati generali e in servizi analogjhtutto il raggruppamento sara comunque almeno garequisiti
richiesti per il concorrente singolo. Il requisidella solidita economica e finanziaria dovra essdtestato da idonee
dichiarazioni bancarie in numero di due per l'ingareapogruppo e di una per ciascuno dei mandanti.

E’' ammessa la partecipazione a raggruppamenti tempo di tipo verticale. In tal caso, i requisita gdi ordine
generale che speciale dovranno essere possedatntidante a dalla mandataria.

Ai sensi dell'art. 36 del D. Lgs. 163/2006 il conamnte pu0 partecipare alla procedura cawoesorzio stabilecon
facolta di eseguire le prestazioni anche tramifila@hento ai consorziati, fatta salva la resporgalsolidale degli
stessi nei confronti dell’Azienda appaltante. E'ogni caso vietata la partecipazione alla medeginozedura di
affidamento del consorzio stabile e dei consornatiché la partecipazione a piu di un consorzibilsta

In ogni caso i concorrenti dovranno essere in Esss€ei requisiti di carattere generale di cuiadll’38 del D. Lgs.
163/2006 e dovranno presentare la documentazigm@esuentare indicata al paragrafo 2 e contrassagla@tpunti 12)
e 13).

Ai sensi dell'art. 49 del D. Lgs. 163/2006 il con@mte, singolo o consorziato o raggruppato, pudbdstare la
richiesta relativa al possesso dei requisiti dattare economico, finanziario, tecnico e profesali®nmediante l'istituto
dell'avvalimento, avvalendosi quindi dei requisiti posseduti decatbggetto.

In ogni caso i concorrenti dovranno essere in Esssdei requisiti di carattere generale di cuiadil’38 del D. Lgs.
163/06 e dovranno presentare la documentaziondesupptare indicata al paragrafo 2 e contrassegiatpunti  9),
10), 11) e 12).

Il concorrente e I'impresa ausiliaria sono respbitisa solido nei confronti della stazione appali& in relazione alle
prestazioni oggetto del contratto.

Il concorrente pud avvalersi anche di piu imprassl@rie, ai sensi dell’art. 49 co. 6 del D. L§63/2006 e s.m.i..

In relazione a ciascuna gara non € consentitona geesclusione, che della stessa impresa aisitinavvalga piu di
un concorrente salvo i casi particolari descritt@mma 9 dello stesso art. 49, e che partecipmdispresa ausiliaria
che quella che si avvale dei requisiti.

Per quanto attiene alla responsabilita dell’offerteei confronti dell’Azienda, al divieto di parteeai

contemporaneamente in piu raggruppamenti o conswrzn forma individuale se si € gia partecipanti uh

raggruppamento 0 consorzio, ai raggruppamenti noora costituiti, alla costituzione di raggruppammeral mandato,
ai casi di fallimento di mandanti o mandatari, &iaf riferimento alle disposizioni contenute all'ad37 del D. Lgs.
163/2006.

Le disposizioni in materia di fallimento del mantap del mandatario si applicheranno per analogjiagmi altro caso
di cessazione dell'attivita.

E’ ammesso il subappalto nel rispetto dei limitledle altre disposizioni di cui all'art. 118 del Dgs. 163/2006 e s.m.i.
(la quota massima subappaltabile & pari al 30%imdplrto del contratto). Se il concorrente interslébappaltare,
dovra indicare nella dichiarazione per 'ammissiaiia gara (Allegato A), i servizi o le forniturée intende affidare in
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subappalto. L'assenza della dichiarazione di veldrappaltare costituisce a tutti gli effetti rinianad avvalersi del
subappalto il quale, pertanto, non potra essemessitvamente autorizzato.

Il subappalto non comporta alcuna modificazioné algblighi e agli oneri dell’aggiudicatario che @&me unico e solo
responsabile nei confronti dellAsp delle prestarisubappaltate ad eccezione dei casi di respditaabolidale
previste per legge tra appaltatore e subappaltaireonfronti della stazione appaltante.

2) MODALITA' DI PARTECIPAZIONE E CRITERI DI AMMISSI  BILITA’ DELLE OFFERTE

I concorrenti dovranno obbligatoriamente, prima della formulazione dell’offertaaver visionato direttamente i
locali per prendere conoscenza di tutte le condizioneg#ine particolari nelle quali la fornitura dovsaolgersi, in
modo che il prezzo offerto si possa intendere rearativo tenuto conto di tutte le situazioni chegm® influire sulla
sua determinazione.

In seguito a tale sopralluogo, il Direttore generdéll’Azienda o un suo delegato rilascera appa=téficazione di
avvenuta presa visione che dovra esa#legiata in originale all’'offerta.

| sopralluoghi dovranno essere concordati antieipa&nte contattando in orario d'ufficio il Direttof@éenerale o il
Referente dell’'Ufficio Gare — Dott.Denis Caporalel 0433 481611)

Il numero di riferimento del servizio di cui al gente appalto EPV 55321000-6.

Ai sensi dellart. 83 del D. Lgs. 163/2006, il seiw sara assegnato alla ditta che avra presentaferta
economicamente piu vantaggiosa base ai seguenti criteri:

0 Prezzo punti 30
O Aspetti qualitativi del servizio punti 70

L'importo presunto a base di gara & di € 2.421.5580 nel quadriennio - IVA esclusa, comprensivo degbneri
della sicurezza calcolati in un importo di € 24.7280.

CATEGORIE
Importo giornata
alimentare Totale per 1460 gg per 188 ospiti
PRODUZIONE PASTI PER OSPITI €8,70 € 2.387.976,00*
costi sicurezza € 0,09 € 24.703,20*
Importo pasto Totale per 2160 pasti
PRODUZIONE PASTI PER
DIPENDENTI/VISITATORI €410 € 8.856,00*
costi sicurezza €0,01 € 21,60*
TOTALE BASE D’'ASTA PER
RIBASSO € 2.396.832,00*
TOTALE ONERI SICUREZZA € 24.724,80*
TOTALE APPALTO € 2.421.556,80*

| costi per la sicurezza sono pari ad €. 24.724,80porto non soggetto a ribasso.
Si precisa che, in considerazione delle attivigvjate dalla presente gara si ritengono presetaiferenze ai sensi del
D. Lgs. N. 81/2008 e succ. mod. e int. e, pertadttato redatto il D.U.V.R.I.(Allegato G).

L’Amministrazione si riserva la facolta di revocaceannullare la gara, con provvedimento motivatopraprio
discrezionale ed insindacabile giudizio, senzai doacorrenti possano vantare alcuna pretesa @aniip.

Ai sensi dell'art. 81, c. 3 del D. Lgs. 163/2006Amministrazione non procedera all’aggiudicazione, galora
nessuna offerta risulti idonea in relazione all'oggtto del contratto.

L’Amministrazione si riserva la facolta di aggiudie I'appalto anche in presenza di un’unica offgetida, se — a suo
insindacabile giudizio — sia ritenuta congrua evestente.

Le modalita di partecipazione alla gara sottodesctie dovranno essere seguite in maniera esatta e cpleta, pena
'esclusione dalla procedura. Parimenti, la mancara in capo al soggetto offerente dei requisiti presti nel
presente Disciplinare costituira motivo di esclusioe.

Durante il periodo intercorrente tra la pubblica&ae il termine fissato al giorno 14 aprile 20adasattivo un servizio
di risposta ad eventuali richieste di chiarimentrenti al presente appalto. Per usufruire delidervi concorrenti
dovranno inviare una mail all'indirizzdirezione@aspcarniadt un fax al numero 0433/44422 specificando in @i
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chiara quali punti del presente Capitolato Spea&ppalto sono risultati fonte di dubbio.

La risposta verra data in forma pubblica alla pagueb: www.aspcarnia.it (profilo committente).

Non verranno fornite pertanto risposte sulla basdctiieste verbali o telefoniche, se non in me@dtaneri aspetti
organizzativi del singolo concorrente, quali adnegi® la data e I'ora del sopralluogo.

A) DOCUMENTAZIONE DI GARA:

Le imprese concorrenti dovranno far perver@rgro e non oltre il termine perentorio del 14 aprie 2014 alle ore

12:00 all'ufficio protocollo dell’ ASP della Carnia”, \& Morgagni, n. 5 a Tolmezzo 33028 (U&)n liberta di mezzi,

ma a rischio esclusivo del partecipanten plico con le seguenti caratteristiche:

a) idoneamente sigillato (con scotch o ceralacca) roodalita che escludano I'eventualita che il pliczsga venir
manomesso prima dell'apertura ufficiale in sedutalpica;

b) controfirmato sui lembi di chiusura dal legale raggentante dell'impresa concorrente o in ogni cksla persona
che, avendone il potere e la facolta, ha sottasdtitfferta;

c) recante la denominazione del concorrente, il sdiazo, il numero di telefono e fax, il numerogdirtita IVA

d) recare la diciturtdDOCUMENTAZIONE ED OFFERTA PER L'APPALTO DEL SERVIZ 10 DI
PRODUZIONE PASTI PER GLI OSPITI DELL'AZIENDA PUB BLICA DI SERVIZI ALLA PERSONA
DELLA CARNIA DI TOLMEZZO QUADRIENNIO 1 SETTEMBRE 20 14 - 31 AGOSTO 2018 -
ClG:5636850BC3”

Il plico dovra contenere tre buste chiuse, sigllatcontrofirmate con le stesse modalita del plisterno recanti le
diciture:

BUSTA 1 — DOCUMENTAZIONE

BUSTA 2 — ASPETTI TECNICI DELL'OFFERTA

BUSTA 3 — OFFERTA ECONOMICA

Il fatto che le buste non risultino chiuse, sidéla controfirmate, non siano tre o che risulti dsgibile identificare
dall'esterno il loro contenuto perché prive delieitdre di cui sopra, sara motivo é@inmediata esclusionedalla
procedura.

Il recapito del plico contenente l'offerta e i dooenti, rimane ad esclusivo rischio del mittente qualora, @r
qualsiasi motivo, non giungesse a destinazione rtefmine stabilito. Nessun rilievo avra la data di spedizione del
plico contenente I'offerta. Non si dara corso @éaura del plico che risulti pervenuto oltre itrténe fissato nel
presente Disciplinare.

Le offerte recapitate non possono essere rititdt® sara valida, inoltre, alcuna offerta pervermaresentata oltre il
termine, anche se sostitutiva rispetto ad altrecqatenti e non sara consentita in sede di apertela Huste la
presentazione di alcuna offerta.

Tutta la documentazione inviata dai concorrenti glira resta acquisita agli atti della stazioneabippte € non verra
restituita neanche parzialmente alle Imprese ngiudgatarie.

LaBUSTA 1 - DOCUMENTAZIONE conterra:

1. Dichiarazione cumulativa, elaborata sull’apposito modello denominAtegato A) gia predisposto dalla stazione
appaltanteresa dal legale rappresentante della Societa (ditdire dellimpresa individuale¥ottoscritta in
conformita alle disposizioni del D.P.R. 445/2000,llagando copia del documento d’identita.ll concorrente
apporra la propria intestazione sul modello, dicdndo quanto contenuto nello schema, barrandorte giee lo
interessano.

La mancata sottoscrizione e/o I'inosservanza delldisposizioni del DPR 445/2000 costituiscono motidi
esclusione.

2. Dichiarazione attestante il possesso dei requisitli cui all'art. 38 D. Lgs. 163/2006 elaborata sull’apposito
modello denominat@llegato B) gia predisposto dalla stazione appaltardéea deciascun legale rappresentante,
direttore tecnico, procuratofeolo nel caso che il procuratore abbia sottoscrittle dichiarazioni e/o I'offerta) e
comunque da ciascuno dei soggetti indicati dalkssi art. 38 e richiamati nell’Allegato Apttoscritta in
conformita alle disposizioni del D.P.R. 445/2000Jlagando copia del documento d’identita.

3. Certificazione di avvenuto sopralluogim originale firmata dal Direttore generale dell’Azienda o da slelegato.

4. Garanzia costituita ai sensi dell'art. 75 del D. Lg. 163/2006 per 'ammontare di € 48.431,17 ridotta del
50% ai sensi del c. 7 dello stesso articolo, nell @aso il concorrente dovra allegare copia awtat#iai sensi
dell'art. 18 cc. 2 e 3 del DPR 445/2000 della Giegzione Uni Cei Iso 9000.
Il deposito cauzionale provvisorio sara comungueuitifero, dovra espressamente preveder& rinuncia al
beneficio della preventiva escussione da parte déébitore principale, la rinuncia dell’eccezione di cui all’art.
1957, c. 2 del Codice civile, nonchiéperativita della garanzia medesima entro quindic giorni, su semplice
richiesta scritta della stazione appaltante
La garanzia a corredo dell'offerta deve aveaédita, pari ad almeno 180 giorni dalla data di sadenzafissata
per la presentazione dell'offertdeve altresi essere corredata, dal'impegno di urideiussore a rilasciare la
garanzia fideiussoria per I'esecuzione del contratt, di cui all’articolo 113 del D. Lgs. 163/2006, clora
I'offerente risultasse affidatario;

5. ldonee dichiarazioni bancarie: due idonee dichiaraibni bancarie in originale, rilasciate da soggetti
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autorizzati — istituti bancari o intermediari autorizzati &nsi del D. Lgs. N. 385/1993 - (art. 41 del D.L§32.
aprile 2006, n. 163); qualora alla gara partecipraggruppamento temporaneo di concorrenti (aftc8hma 1,
lett. d) del D.Lgs. 12 aprile 2006, n. 163) o umsarzio ordinario di concorrenti non ancora cogbtart. 34,
comma 1, lett. e) del D.Lgs. 12 aprile 2006, n.)1@&3pena di esclusione, le due idonee dichiarabiancarie
dovranno essere presentate da ciascuno degli ogerabnomici che costituiranno il raggruppameitGEIE o il
consorzio.

6. Dichiarazione sul fatturato specificoriferito esclusivamente nei servizi nel settorg@eitp della presente gara
realizzato in ciascuno degli ultimi tre esercizcisti chiusi al momento della presentazione dei#gh non
inferiore a € 1.080.000,00* complessivi al nettd\dA.

7. Ricevuta in originale comprovante il pagamento del contributo obbligatati € 200,00*, dovuto a favore
dell’Autorita per la vigilanza sui contratti pubdilisecondo le modalita indicate nella deliberazide# Autorita
del 15 febbraio 2010 ed in conformita alle istrudigiportate sul sitowww.avcp.it/ Servizio Riscossione
Contributi. Codice identificativo gara: LOTTO CIG 5636850BC3 -NUMERO GARA 5486276.

Nel caso di_raggruppamenti temporam&i documentazione di cui ai punti 1, 2 e 5 dovsdeee presentata dal
mandatario e da ciascuno dei mandanti, mentresi@am® documentazione sara presentata dal soloataaiod La
garanzia in forma di fideiussione di cui al punt@ 4resentata dallimpresa capogruppo o dal saggedividuato
come futuro capogruppo in nome e per conto di tatlincorrenti, ma nel caso di A.T.l. costituendel]a polizza stessa
devono essere chiaramente indicati tutti i soggettaponenti il raggruppamento e dei quali vienegato I'eventuale
adempimento.

Nel caso in cui il concorrente intenda utilizzalistituto dell’avvalimento, sempre allinterno dell8USTA 1 —
DOCUMENTAZIONE dovranno essere inseriti - oltre alla documentazidi cui ai punti da 1 a 6 - anche le seguenti
attestazioni:

8. Dichiarazione del concorrente ai sensi dell’art. 48del D. Lgs. 163/2006¢laborata sull’apposito modello
denominatcAllegato C) gia predisposto dalla stazione appaltaateestantd’avvalimento dei requisiti necessari
per la partecipazione alla gara, con specificacemlone dei requisiti stessi e dell'impresa ausdia

9. Dichiarazione resa dal rappresentante legale dell'impresa atsilesottoscritta in conformita alle disposizioni
del D.P.R. 445/2000, allegando copia del documendidentita, elaborata sull’apposito modello denominato
Allegato D) gia predisposto dalla stazione appaltaot®, cui quest'ultima si obbliga verso il concoresatverso la
stazione appaltante a mettere a disposizione fterleudurata dell'appalto le risorse necessareude carente il
concorrente; ed attestante che non partecipa alla o proprio o associata o consorziata né siatrovuna
situazione di controllo di cui all'art. 34, comma@n una delle altre imprese che partecipano alla;g

10. Dichiarazione attestante il possesso dei requisitli cui all’art. 38 D. Lgs. 163/2006 elaborata sull'apposito
modello denominatoAllegato B) gia predisposto dalla stazione appaltaresa dal rappresentante legale
dell'impresa ausiliarige sottoscritta in conformita alle disposizioni del DP.R. 445/2000, allegando copia del
documento d’identita;

11. Contratto in originale o copia autenticain virtu del quale 'ausiliario si obbliga nei doonti del concorrente o
(in alternativa) in caso di avvilimento nei conftiodi un'impresa che appartiene al medesimo grugipbiarazione
sostitutiva resa dal rappresentante legale delf@sg ausiliaria sottoscritta in conformita alle disposizioni del
D.P.R. 445/2000, allegando copia del documento dadtita attestante il legame giuridico ed economico
esistente nel gruppo da cui devono discendere ghladighi previsti dall'art. 49 c. 5 del D. Lgs. 16306.

Nel caso in cui il concorrente sia aansorzio o un raggruppamento temporaneosempre all'interno dellBUSTA 1

— DOCUMENTAZIONE dovranno essere inseriti - oltre alla documentazidi cui ai punti da 1 a 6 - anche le

seguenti attestazioni:

12. Dichiarazione, elaborata sull’apposito modello denominatiéegato E) gia predisposto dalla stazione appaltante,
da cui risultino sotto forma di elenctutti gli operatori economici facenti parte del camsorzio o del
raggruppamento stessc in cui si indichina nominativi della/e impresa/e indicata/e quale/esecutrice/iresa
dal rappresentante legale del consorzigotoscritta in conformita alle disposizioni del DP.R. 445/2000,
allegando copia del documento d’identita

13. Dichiarazione attestante il possesso dei requisiti cui allart. 38 D. Lgs. 163/06 elaborata sull'apposito
modello denominatéllegato B) gia predisposto dalla stazione appaltarésa dai rappresentanti legali e direttori
tecnici della/e impresa/e indicata/e dal consoqiale/i impresa/e esecutrice/i e dai mandanti aggmuppamento
temporaneo come da dichiarazione di cui al punte $8ttoscritta in conformita alle disposizioni del DP.R.
445/2000, allegando copia del documento d’identita

Eventuale BUSTA Al.

Solo i concorrenti che hanmtichiarato nell’allegato A di trovarsi in situazioni di controllo di cui alfa 2359 del C.C.
con altra impresa partecipante alla procedura da,gdovranno inserire all'interno della busta Aontenente la
documentazione - anche una separata busta chiadausta Al- nella quale dovranno essere inseriti tutti i doeati
utili a dimostrare che la situazione di controllinrha influito sulla formulazione dell'offerta eelyuindi le offerte non
sono imputabili ad un unico centro decisionale.
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La S.A. valutera la documentazione prodotta e &idaneita a provare lI'autonomia nella formulazided’offerta. Nel
caso in cui la S.A. accerti che le offerte sonoutapili ad un unico centro decisionale sulla basenivoci elementi
procedera all’esclusione sia dell'impresa conttallzhe della controllante.

La commissione procedera alla verifica della doauamEone presentata nella busta Al e all’eventestdusione dopo
I'apertura delle buste contenenti I'offerta econcani

Tutta la documentazione sopradescritta dovra comunge essere contenuta in un’unica busta.
La BUSTA 2 — ASPETTI TECNICI DELL'OFFERTA conterra:

Relazione tecnica (su max 30 facciate A4, utilidil carattere Times New Roman, pt. 12, interlisgegola, margini
foglio mm.15) strutturata in modo da esplicitdrprbgetto di gestione dei servizi e la tipologii grodotti utilizzata,
in relazione alle caratteristiche piu oltre indeca paragrafo intitolato Valutazione dell’offetiecnica e che saranno
appunto oggetto di valutazione da parte della Casimine. E’ data piena liberta al concorrente initmedle forme di
presentazione e redazione della relazione, cioniantessi rammenta che la produzione di notizie mcirieste o poco
pertinenti, come anche il dilungarsi su aspetpato conto incidera negativamente sulla valutazidie stesso modo
verra penalizzata la relazione all'interno dellalgusi riscontrino contraddizioni.

Nel caso in cui I'offerente ritenesse alcuni dafdrmazioni protetti da brevetti, segreti indudire/o commerciali
inserira nella busta B offerta tecnica copia d&klazione tecnica con le omissioni delle parti gitet da brevetti,
segreti industriali e/o commerciali. In caso cornitréa stazione appaltante potra ritenere tuttitifchformazioni inserite
nella Relazione tecnica non soggetti a segretistiéhli e commerciali. Le schede tecniche dei pttiggmssono essere
allegate alla relazione tecnica e non verrannoeggiate tra le 30 facciate della stessa. La rat@zjpud contenere
anche grafici e/o tabelle sinottiche redatte w#izdo carattere e interlinee diversi da quelli d#és@l capoverso
precedente.

Si rammenta che I'utilizzo del logo dell’Aziendalfhlica di servizi alla persona ASP della Carnia dimezzo sulla
documentazione d’offerta non & autorizzato e dasgd immediatamente ad azioni di tutela del nordelémmagine.

LaBUSTA 3 — OFFERTA ECONOMICA conterra:

1. Offerta redatta in lingua italianaecondo lo schema dell’Allegato Fyu carta bollata, sottoscritta con firma
leggibile e per esteso del rappresentante legdla Béta. La firma non dovra essere autenticatasiéme allo
Schema Allegato F) dovra essere compilatBdbema Allegato F1).

L'offerta economica deve essere espressa mediantpilazione dell’allegato F riguardante I'offerteomomica. Dovra
altresi essere indicato il ribasso offerto sul poea base d’asta.

L'offerta dovra essere espressa numericamentedéchire il prezzo (in cifre ed in lettere) complessnente offerto per
il servizio. In caso di contrasto tra le due indioai (cifre e lettere) prevarra quella piu vantagg per
'amministrazione (art. 72 del R. D. 23.05.1924887).

L'offerta economica e soggetta allimposta di baitwsi come regolata dal D.P.R. 26 ottobre 197848.e successive
modifiche. Attualmente la misura di bollo, per ofmglio composto di 4 facciate contenenti nell’apite marginatura,

n. 25 righe di 77 caratteri ciascuna, € fissa® 116,00.

L'evasione o la irregolare applicazione del bolnrcostituiscono causa di esclusione dalla garasenaplicemente
condizione fiscale, che verra sanata medianteiinai sensi di quanto previsto dagli artt. 19 ed# D.P.R. n.

642/1972, degli atti carenti di bollo all’'Ufficioetl Registro che provvedera alla regolarizzaziondiamte annotazione.

L'offerta presentata dai concorrenti si considera incolante per i partecipanti per il periodo di 180(centottanta)
giorni decorrenti dalla scadenza fissata per la riezione delle offerte.

Nel caso di raggruppamenti temporanei di concorrento consorzi ordinari non ancora costituiti I'offerta
economica, pena l'esclusione, dovra essere sottager dai rappresentanti legali di tutti gli operatori economici
che andranno a costituire il raggruppamento o il cosorzio; in caso di ATI gia costituita sara sufficiente ilarfa del
legale rappresentante della ditta capogruppo dEIl'A

3) PROCEDURA DI AGGIUDICAZIONE

A - Ammissione

| concorrenti verranno convocati via pec per lausegubblica di ammissione delle offerte.

La Commissione di gara - nominata con Determinazidel Direttore Generale di data successiva alli@eswza del
termine per la presentazione delle offerte — ned@alella seduta verifica la correttezza formaleptiehi pervenuti e

delle buste in esse contenute (sigillatura, comtraf, presenza di tutte le buste e termini di airiv

Durante le sedute pubbliche € consentita la partgeazione a chiunque, ma solo i legali rappresentantiei
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concorrenti o i loro delegati con atto scritto avrano titolo a rilasciare dichiarazioni a verbale.

Si provvede quindi all’apertura delle buste 1 — Doentazione e procede a verificare la correttepzandle della
documentazione presentata dai concorrenti ed eafeimaompatibilita soggettive degli stessi.

Sempre in seduta pubblica la commissione procd@maitura delle buste contenenti I'offerta tecnadasolo fine di
verificare la completezza del contenuto delle gtess

In questa sede, la Commissione adottera provvedimerdi esclusione tassativamente ed esclusivamenteircasi

sottoelencati

= offerta pervenuta in ritardo rispetto al termine;

= busta esterna non sigillata con scotch o ceralawgagn controfirmata, o entrambe ossia tali darfinere,
secondo le circostanze concrete, che sia statatgidlprincipio di segretezza delle offerte;

= buste interne non in numero di tre;

= buste interne che non riportino indicazioni idoefar capire alla Commissione in quale di esseas@enuta la
documentazione, in quale gli aspetti tecnici défi¥da e in quale I'offerta;

= mancanza di uno o piu dei documenti elencati da @. della busta contenente la documentazione, rEmapa
mancata presentazione dei documenti 1. 2. e Sufierconcorrenti nel caso di raggruppamento;

= mancanza dei documenti da 8. a 11. per i sogdedtpartecipano utilizzando l'istituto dell'avvalime;

= mancanza dei documenti da 12. a 13. per i consorzi;

= dichiarazione cumulativa di cui al punto 1. e dmdizione di cui al punto 2. non sottoscritte o raartenticate
(allegando copia del documento di identita);

= istanza riportante requisiti di capacita tecniaa fedanziaria inferiore a quelli richiesti per lanecipazione alla
gara;

= garanzia di cui al punto 4 incompleta in quantegdei requisiti richiesti ai sensi dell’art.75 cowma 4;

= referenze bancarie in numero inferiore a due;

= impresa consorziata, raggruppata o ausiliario erecpnseguenza relativo consorzio, raggruppamentmesa che
utilizza I'avvalimento - qualora si riscontri chepiimi abbiano presentato altra offerta alla garajualsiasi altra
forma;

* mancata sottoscrizione dell'offerta (o impossibildi attribuirla ad un soggetto specifico ad esenymérché
illeggibile o priva della menzione della qualifidal sottoscrittore)

= in tutti i casi previsti dall'art. 46 comma 1 bisld.Lgs 163/2006;

Tutte le eventuali mancanze o imperfezioni non igtewnell’elenco esaustivo di cui sopra sono dasictamarsi sanabili.

La Commissione rendera conto di tali mancanze at@oente con precisa comunicazione inviata via fax il

concorrente dovra rispondere positivamente attsavemedesimi mezzi, entro tre giorni lavorativhpd’esclusione.

Nel corso della procedura e per verificare il perara del possesso dei requisiti di ordine geneliadei all'art. 38 del

D. Lgs. 163/2006 e s.m.i. ai fini dellammissionkaagara, la Stazione Appaltante consultera, altié<asellario

Informatico presso I'Autorita per la Vigilanza suavori, Servizi e Forniture, per individuare glientuali operatori

economici nei cui confronti sussistano cause dusgme.

L'esclusione dalla procedura di aggiudicazione ¥@wmunicata ai candidati esclusi nei tempi e radirprevisti dalla

normativa), via fax.

B — Controlli exart. 48 c. 1 del D. Lgs. n. 163/2006

La Commissione procedera, prima di aprire le basteenenti le offerte (tecnica ed economica), assdell’art. 48 c.

1 del D. Lgs 163/2006, a richiedere al 10% (arrd&ia all’'unita superiore) dei concorrenti offeredticomprovare

entro dieci giorni dalla data della richiesta ilspesso dei requisiti di capacita economica e fiagiaze tecnico-

organizzativa richiesti nel bando di gara, se tedjuisiti non risultano comprovati dalla documeitae inviata dai
concorrenti 0 comunque in possesso della Stazippaléante.

Pertanto i concorrenti a comprova di quanto digt@mdovranno presentare:

a) per gli importi dei servizi analoghi per almeno £80.000,00: certificazione degli Enti pubblici ovati che
hanno affidato il servizio, da cui risulti I'impariper il triennio indicato, la durata e la modatitzeffettuazione del
servizio che comprovi la vera e propria naturaedvizio con coordinamento delle risorse e assumziel rischio
d’'impresa;

Per servizi anologhi si intendono quelli effettyaesso strutture sanitarie e/o assistenziali.

Nel caso vengano estratti concorrenti che si soesemtati alla gara come operatori raggruppatinsaiati, dovranno

essere dimostrate con le stesse modalita indicgiea de quote di possesso del requisito indicateiascun operatore

nel proprio Allegato A).

E’ facolta dei concorrenti di inserire la documentaione di cui sopra, a comprova del possesso dei tasjti, gia
nella busta A - " DOCUMENTAZIONE". Si raccomanda comunque ai concorrenti che intendano avvalersi
dell'autocertificazione in sede di gara, nel loro gclusivo interesse, di procurarsi con celerita la@tumentazione
atta a comprovare, nei modi sopra stabiliti, il posesso del requisito, in modo tale da poterla produe nel
termine assegnato, in caso di richiesta dell’ Ammisitrazione.

Tutta la documentazione probatoria dei requisitiedessere prodotta in lingua italiana o accompagtatraduzione in
lingua italiana effettuata a cura e spese del aoente.
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Qualora il/i concorrente/i selezionato/i non fomaso la documentazione richiesta, ovvero la stassaconfermi le
dichiarazioni contenute nella domanda di partedipee;, la Stazione Appaltante procedera:

« all’esclusione dalla gara;

« all’escussione della cauzione provvisoria prestat

» alla segnalazione del fatto all’Autorita competete.

Il Presidente ed i membri di commissione, in segutiablica, procedono alla verifica della completedel contenuto
delle buste relative all'offerta tecnica esaminatelofferte in ordine cronologico di protocollo.

C - Valutazione dell'offerta tecnica

Dopo 'ammissione la Commissione si riunisce inwadiservata per procedere alle valutazioni dedimpionature e
degli aspetti tecnici dell’'offerta.

| criteri di valutazione sono stabiliti in modo chaggiudicazione avvenga all’'offerta che preséintniglior rapporto
qualita/prezzo, ma in particolare modo prevalgancaratteristiche tecniche e qualitative proposte.

All'offerta tecnica (“Qualita del servizio”) viene attribuito un punteggio massimo dipiinti.

Al prezzo viene attribuito un punteggio massimao3@i punti.

Totale punti assegnabili: 100 punti

| criteri di valutazione in base ai quali la comsiige assegnera i relativi punteggi sono di seglégeritti:

Tot punti

ASPETTI QUALITATIVI DEL SERVIZIO 70

Modalita di gestione comuni ai servizi di assistermz diretta/assistenza
infermieristica/fisioterapia/terapia occupazionale/animazione/parrucchiera e pedicure
Piano organizzativo complessivo dellintero sistemadel flusso di preparazione degli
alimenti

punti 60

Soluzioni organizzative tese in particolare a miarare gli impatti sul’ambiente, in base a
soluzioni per il risparmio energetico, idrico, aiclaggio ed alla riduzione degli sprechi 4
(migliore ecosostenibilita rappresentata)
Modalita di approviggionamento e selezione dei iforh e cadenza delle consegne delle
materie prime

Utilzzo di prodotti km O 2

Espletamento delle modalita per la consegna déi @asalimenti riguardanti I'intera giornata
alimentare (pane, acqua, vino,carrelli termici ecc.

Piano di autocontrollo (sistema HACCP)

Piano di formazione degli operatori per il quadnien

rw | s

Gestione del piano di sicurezza dei lavoratori

Responsabile dei servizi (funzioni e responsalasegnate) 4

Modalita di sostituzione del personale assenteadsigsi titolo 4

Modalita che il concorrente intende adottare peoiitenimento del turnover 4

Piano per I'addestramento del personale neoassunto 3

Modalita di selezione del personale per tutti vigr 3

Piano delle attivita distinto per singoli servizi 4

Strutturazione dei turni di lavoro distinto pergiti servizi a,b,c,d,e,f,g,h,i 4

Verifica/controllo della qualita dei pasti e gradinto del pasto e del servizio da parte
dell’utenza

Comunicazione e informazione 2

Arricchimento dell’'offerta in termini qualitativi e quantitativi rispetto alle indicazioni Punti 10
del capitolato d’oneri

Miglioramento degli ambienti e delle attrezzaturegntuali lay out — elenco attrezzature efc.) 10

Per quanto riguarda i puntAfricchimento dell’'offerta in termini qualitativi r ispetto alle indicazioni del capitolato
d’oneri” viene richiesto, in particolare, di specificaremilmero di ore effettive e la possibilita di sast# le persone
per la continuazione del servizio reso.




Si consiglia di evidenziare all'interno della Relaione tecnica in maniera organica e coerente i sinfj@spetti sui
quali andra ad incentrarsi la valutazione, come sa esposti, al fine di facilitare il lavoro della @mmissione e di
evitare penalizzazioni legate alla presenza di camtddizioni, elementi non significativi o descriziom confusionali
che non consentano una valutazione appropriata.

Il calcolo dei punteggi, relativi agli ASPETTI QUATATIVI DEL SERVIZIO e agli ASPETTI QUALITATIVI DEI
PRODOTTI E DELLE ATTREZZATURE avverra applicando il metodo del confronto a é¢egpllegato G del D.P.R.
207/2010), applicando il metodo che prevede |ddrasazione in coefficienti variabili tra 0 e 1 defomma dei valori
attribuiti dai singoli commissari mediante il comfito a coppie, attribuendo a ciascun criterio uadigio cui
corrisponde un coefficiente compreso tra 1 e Go&:c

preferenza massima

preferenza grande

preferenza media

preferenza piccola

preferenza minima

parita 1

VVYVVYYVYY
N(}Q.bmm

C1 - Lettura delle offerte e verifica delle offerteanormalmente basse

La Commissione di gara, dopo aver riconvocato \éa p concorrenti ammessi, procede in seduta publdita

comunicazione in merito agkclusioni dalla proceduraper:

= mancata certificazione del fatturato o dei seraizloghi o delle referenze bancarie;

= mancata o insufficiente risposta alle richiestesaare mancanze o imperfezioni evidenziatesi derianprima
seduta pubblica;

= reperimento all'interno delle buste “2 — Aspettcriei dell’'offerta” di elementi idonei ad anticiparalla
Commissione la conoscenza dei prezzi offerti.

Quindi passa alla lettura dei quadri riepilogativicui al punto precedente e, successivamentapelitura delle buste

“3 - offerta economica” presentate.

Saranno cause di esclusione dalla procedura lesggircostanze rilevabili in seguito all’apertutelle buste 3:

= offerta non sottoscritta;

= offerta parziale o condizionata;

= offerta di raggruppamento o consorzio non costitiit cui manchi la sottoscrizione di uno dei comgran o
l'indicazione del mandatario che andra a stipuillacentratto.

Il punteggio da assegnare sara riferito al ribass@omplessivo (prezzo giornata alimentare — oneri gicezza -

retta offerta al netto degli oneri di sicurezza *n° 1460 giornate complessive del quadriennio * 188piti) + (2160

giornate complessive del quadriennio x (prezzo pastdipendentel/visitatore a base d'asta — prezzo past
dipendente/visitatore offerto - oneri di sicurezzj).

Il calcolo dei punteggi, relativi al PREZZO, verraeffettuato seguendo la seguente formula:
Ci (perAi <= Asoglia) = X*Ai / Asoglia

Ci (perAi > Asoglia) = X + (1,00 - X)*[(Ai - Asoglia) / (Amax - Asoglia)]

dove

Ci = coefficiente attribuito al concorrente iesimo

Ai = valore dell'offerta (ribasso) del concorrenteiesimo

Asoglia = media aritmetica dei valori delle offerte(ribasso sul prezzo dei concorrenti)
Amax = valore dell'offerta (ribasso) piu convenieng

X=0,90

Il massimo punteggio verra attribuito al partecigache avra offerto il prezzo piu basso.

La Commissione provvede ai sensi dell'art. 86 deRD. Lgs 163/06 ad individuare le eventuali déesnormalmente

basse.

La Commissione procedera alla verifica delle offerventualmente selezionate, ritenute anormalniersse secondo i

criteri ai sensi degli art. da 86 a 89 del D. L@38/06, richiedendo — per iscritto ed assegnandooatorrente un

termine non inferiore a quindici giorni - i giustitivi relativi alle voci di prezzo e agli altrieamenti di valutazione

dell'offerta.

Ove I'esame delle giustificazioni prodotte non sidficiente ad escludere I'incongruita dell'offerta commissione lo

comunica al concorrente e lo invita a fornire rentn termine non inferiore a 5 giorni dalla dataicevimento della

richiesta - i necessari ulteriori chiarimenti egificazioni in ordine alla congruita dell'offertasu tali elementi procede

ad una valutazione conclusiva.

Nel caso la valutazione non porti a considerare aoomala I'offerta, la commissione convoca I'offeee - con un

anticipo non inferiore a 3 gg.- per procedere adamtraddittorio orale.

Al termine del contraddittorio (o se la ditta napesenta), la Commissione provvede ad escludgfferta nel caso in

Cui i giustificativi non siano ancora ritenuti attedili e procede alla formulazione di una nuovadgmtoria; nel caso
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siano invece accettati i giustificativi dichiara manomala l'offerta e procede all'aggiudicazioneoywisoria
dell'appalto.

D — Aggiudicazione prowvisoria, controlli, aggiudiazione definitiva e stipula del contratto

Tutte le operazioni di gara saranno verbalizzaseasi dell’art. 78 del D. Lgs. 12.04.2006 n. 163.

La Commissione dispone I'aggiudicazione provvisatigll'appalto a favore del concorrente che avrémito il
punteggio piu alto, risultante dalla somma aritoeetdei punti ottenuti nell'offerta tecnica e di Guettenuti
nell’offerta economica.

In caso di parita di punteggio fra i concorrentigaglicatari la fornitura verra aggiudicata provviamente al
concorrente che avra riportato il maggior puntegtjiealutazione dell'offerta tecnica.

Ai sensi del combinato disposto dagli art. 11 ed@PD. Lgs n. 163/2006 si precisa che I'aggiudioagi provvisoria,
cosi come risultante dal verbale di gara & subatdiai seguenti accertamenti di legge.

La stazione appaltante, ai sensi degli art. 11 e.l'art. 48 c. 2 del D.Lgs 163/06, dopo l'aggiadione provvisoria
invitera la ditta aggiudicataria ed il concorrente lo segue in graduatoria a presentare, entick@i dalla data di
ricezione della comunicazione, pena la decadenfagigudicazione, tutta la documentazione compnbed possesso
dei requisiti di capacita economico-finanziariaeenico professionale richiesti negli atti di gamh esposti nelle
dichiarazioni sostitutive fatte in sede di garajredresenza di associazione temporanea di impaeshe quella di tutte
le imprese comprese nell'associazione.

La Commissione procedera inoltre ad effettuarentrodli di cui allart. 71 del D.P.R. 445/2000 sulveridicita di
guanto espresso nelle dichiarazioni sostitutiveudiagli articoli 46 e 47 del D.P.R. 445/2000 ressede di gara.

Nel caso che le verifiche di cui sopra non diandtoegositivo, la stazione appaltante procede (oltiee
allincameramento della cauzione provvisoria e adfi adempimenti previsti dalla normativa) ad iduare nuovi
aggiudicatari provvisori oppure a dichiarare I'insgibilita di aggiudicare I'appalto alla luce deglementi economici
desumibili dalla nuova eventuale aggiudicazione.

Al temine di tutte queste operazioni, la Commissidrasmette i verbali dell'intera procedura di aggtazione al
Direttore Generale il quale dispone con propri&ideinazione I'aggiudicazione definitiva.

L'aggiudicazione definitiva verra comunicata nspetto di quanto previsto dall’ art. 79 del D. L$§2/04/2006 n. 163.
La stazione appaltante, con I'atto con cui comunic#iaggiudicazione ai non aggiudicatari, comunica lgsvincolo
della_cauzione provvisoria che comungue cessa autatitamente gualora I'offerente non risulti aggiudi@tario o
secondo_in_graduatoria_della gara, estinquendosi dscorsi_trenta _giorni_dalla_data in_cui I'agqgiudicazione
definitiva diventa efficace.

L'aggiudicazione in sede di gara € immediatamemigegnativa per limpresa, ciononostante essa netituiece
conclusione del contratto.

Il contratto sara stipulato successivamente, sofocche siano trascorsi almeno 35 giorni dall'ingtl’ultima delle
comunicazioni del provvedimento di aggiudicazioredirdtiva (art. 11, commi 9 e 10 del D. Lgs. 163/06oltre
mentre I'offerente resta impegnato per effettoadgliesentazione dell'offerta, anche in pendenzbacksttazione
dell'offerta da parte dell'amministrazione, I'eappaltante non assumera verso di questi alcungahlde non quando, a
norma di legge, tutti gli atti inerenti la gara guestione e ad essa necessari e dipendenti avcamseguito piena
efficacia giuridica.

L'aggiudicatario deve sottoscrivere il contrattdimi#ivo, ai sensi dell’art. 11 cc.9-10 del D. Lgs63/2010, non prima
di trentacinque giorni dall'invio dell'ultima delE®municazioni del provvedimento di aggiudicaziaedinitiva, e non
oltre sessanta giorni dall'aggiudicazione defiaitastessa. Il Direttore Generale dell’Azienda semis la facolta di
prorogare il succitato termine in caso di compravatcessita. Nel caso in cui l'aggiudicatario rigpukasse I'atto nel
termine testé individuato, si procedera con appoditterminazione del Direttore Generale alla diaziane di
decadenza dall'appalto ed all'aggiudicazione alteecche immediatamente seguono nella graduatoraef la ditta
aggiudicataria.

La mancata costituzione della garanzia definitdda,parte dell’aggiudicatario, equivale alla rinanaila stipula del
contratto, determinando cosi la revoca dell’'affidéabo e I'acquisizione della cauzione provvisoriapdate dellASP
della Carnia, che aggiudichera la fornitura al csrente che segue in graduatoria.

La stipulazione del contratto €, comunque, subatdial positivo esito delle procedure previsteadatirmativa vigente
in materia di lotta alla mafia.

L’Amministrazione appaltante provvedera inoltre aadjuisire d’ufficio, ai sensi dell’art. 16-bis o0 Hella Legge 28
gennaio 2009, n. 2, il Documento Unico di Regadai@ontributiva (DURC) - riferito alla data di pesgazione
dell'offerta - a comprova del fatto che al momemtella presentazione dell'offerta era in possessoedplarita
contributiva come da essa dichiarato.

La data di avvenuta stipulazione del contratto liaggiudicatario verra comunicata tempestivamernteraunque entro
un termine non superiore a cinque giorni a tutbricorrenti che hanno presentato offerte.

E - Trattamento dei dati personali

Ai sensi dell'art. 13 del “Codice in materia di fgzione dei dati personali” (Decreto Legislativo gdgno 2003, n.
196), si informano le Imprese concorrenti cheattamento dei dati personali da essi forniti inesddpartecipazione
alla procedura di gara o comunque acquisiti aite@ flall'Azienda e finalizzato unicamente all'espieento delle
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attivita relative all'aggiudicazione ed avverra ara delle persone preposte alla procedura di gama,l'utilizzo di
procedure anche informatizzate, nei modi e neitlimeécessari per perseguire le predette finalitielerispetto delle
disposizioni di cui all'art. 11 del Codice stest@eventuale conferimento di tali dati a terzi shde necessario per
valutare i requisiti di partecipazione e il possedsi titoli autodichiarati.

Ai partecipanti sono riconosciuti i diritti di cail'art. 7 del citato Codice, in particolare, ititto di accedere ai propri
dati personali, di chiederne la rettifica, I'aggi@mento e la cancellazione, se incompleti, erromaccolti in violazione
della legge, nonché di opporsi al loro trattamegueo motivi legittimi rivolgendo le richieste all'fenda pubblica di
servizi alla persona della Carnia di Tolmezzo ##azione del Direttore Generale.

Il titolare del trattamento € I'Azienda pubblicasdirvizi alla persona della della Carnia di Tolnwezz
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PARTE SECONDA — CAPITOLATO D'ONERI

ART.1- SERVIZIO DI PRODUZIONE PASTI PER GLI OSPITI DELL'AZIENDA PUBBLICA DI SERVIZI
ALLA PERSONA DELLA CARNIA DI TOLMEZZO QUADRIENNIO 1  SETTEMBRE 2014 - 31 AGOSTO
2018 - CIG:5636850BC3

L'Azienda Pubblica di Servizi alla Persona dellar@a “S.L. Scrosoppi” di Tolmezzo & una struttuos @ina capacita
di 188 posti letto per ospiti non autosufficiemin autosufficienti gravi e autosufficienti e osgiégenti in RSA.
Gli utenti sono ospitati su pit piani e in vari mtidsecondo la disposizione indicata nelle planitag¢Allegato I).

Poiché il prezzo del servizio dovra essere espressome prezzo della giornata alimentare dell’ospiteal fine di
consentire un’analisi economica completa, si espiia che I'erogazione media del pasto giornaliero féultimo
triennio & stata del 95%, con un tasso di mancatarogazione del pasto dovuto all'assenza dell'ospiper ricoveri
ospedalieri o al fatto che I'ospite venga alimentattramite sondino.
| pasti da erogare per dipendenti e/o parenti deglospiti ad oggi risultano essere di circa 2 unitaigrnaliere per
un totale di circa 540 pasti annui.
La Struttura € dislocata su 5 piani “Ala Vecchi§”I(, Ill, Terra e Interrato) e su 6 “Ala Nuoval, (I, Ill, IV, Terra e
interrato) e suddivisa in Reparti, denominati:
“Ala Vecchia”

- Margherita - Bucaneve

- Gardenia

- lris
“Ala Nuova”

- Giglio

- Lill&’

- Genziana (RSA e Hospice)

- Primula

Gli ambienti vengono concessi in uso:

nello stato di manutenzione e conservazione irsicuovano;

con la dotazione impiantistica e tecnologica esiste

con la dotazione di arredi,di attrezzature, di l#nimentali esistente;
Ai fini della individuazione dotazione tecnologieastrumentale esistente e delle conseguenti n&ceksntegrazione
e/o sostituzione, si fa rinvio allinventario deeri di proprieta dell’A.S.P. della Carnia "S.L. 8soppi" di seguito
riportato.
Costituisce comungue onere del concorrente verdied individuare, in sede di sopralluogo, la diot@ impiantistica,
tecnologica e strumentale eventualmente da integrar sostituire a quella esistente.
Indipendentemente dalle soluzioni tecniche indigigy il concorrente deve impegnarsi a realizzaestgudichiarato in
sede di offerta tecnica.

ART. 2 - OGGETTO
Il presente Capitolato ha per oggetto I'appaltatied ai servizi sotto elencati e meglio descn#i successivi articoli:

A. Produzione dei pasti e consegna ai Reparti dell'Ase dell’Azienda Sanitaria denominati
- Margherita - Bucaneve n° 38 posti letto

- Gardenia n°27 posti letto

- lris n°27 posti letto

- Primula n°22 posti letto

- Lilla n. 26 posti letto

- Giglio n. 26 posti letto

- Genziana Rsa e Hospice n° 22 posti letto

B. Produzione e consegna presso sala da pranzo dei fpaestinati a personale dipendente dell’Asp e/o ree
lavoro ecc.;

L'appalto ha per oggetto I'espletamento del "Serwilz ristorazione", come di seguito indicato, déettuarsi per le
esigenze dell'Azienda per un quadriennio 01/09/203%08/2018.

Il servizio di ristorazione dovra essere espletatdavore degli ospiti e dei degenti dell’Aziendal gpersonale
dipendente e collaboratore dell’Azienda suddetta.
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Per la fornitura di detto servizio, la ditta aggaadaria dovra provvedere:

. all'acquisizione delle previste autorizzazioni taie;

. all'acquisto e stoccaggio delle derrate alimentdelle bevande, dei materiali di consumo e di tman
necessario per la preparazione dei pasti e gediieinelativi magazzini;

. alla messa a disposizione del personale di cu@nagsario al perfetto funzionamento del servizio;

. all'elaborazione dei dati di prenotazione dei ppstii degenti ed ospiti dell’Azienda;

. alla preparazione, cottura, confezionamento defi gk alimenti vari per i degenti ed ospiti accoiglla
struttura dell’Azienda, che non dovranno esserepregiotti o preconfezionati;

. alla preparazione dei carrelli terminici multipioze destinati ai vari reparti;

. al ritiro dei carrelli termici, dei vassoi, dell¢éosiglie e di ogni contenitore (per le operazionilavaggio e
sanificazione) presso i nuclei, al termine dellatrittuzione dei pasti e negli orari stabiliti conmefferenti
dell’Ente;

. a tutte le operazioni e prestazioni necessariecedreenti per i pasti destinati al personale;

. alla manutenzione ordinaria e straordinaria dealipdi tutti gli impianti, macchinari ed attrezma;

. al lavaggio e stivaggio del pentolame e dei vaiidi carrelli in dotazione;

. alla sostituzione e/o integrazione di attrezzatpestolame, vassoi, contenitori termici, qualosufficienti;

. alla pulizia quotidiana dei locali in uso (cucingffici, spogliatoi, servizi igienici, mense, depsiari,
magazzini, celle frigo, ecc.) e di tutte le appaheature ed attrezzature ubicate presso la cucina;

. alla periodica disinfezione, disinfestazione e t&zazione dei locali ed attrezzature utilizzagr pla
preparazione dei pasti;

. alla raccolta differenziata e trasporto e confenito dei rifiuti nei luoghi indicati dall’Azienda;

. alla fornitura e sostituzione per rottura o smaerimo delle stoviglie, posaterie, mestoli, oliereyaife,
contenitori e quanto altro necessario per la dishione dei pasti, con modelli e tipologie da cadece con
'Ente;

. alla fornitura di tutti i detersivi e materiali donsumo occorrenti al funzionamento della cucieatrale e

della sale da pranzo (sacchi immondizie, tovagtidkarta, stuzzicadenti, strofinacci, tovagliec.gcompresi
gli adiacenti servizi igienici degli spogliatoiafsone, asciugamani, carta igienica ). | detersoxranno
corrispondere a caratteristiche chimiche di satalatél prodotto nel rispetto della normativa vigent

. alla fornitura di tutte le attrezzature necesspsge lo svolgimento del servizio o che sia necegsswstituire
(tra quelle fornite in comodato) per mantenere dafgita efficienza in tutta la durata contrattudieessun
onere sara imputato all’Ente per I'acquisto o lanoianzione delle stesse;

. alla fornitura e manutenzione di n° 8 distributirbevande calde e fredde per la distribuzionesd=lazioni e
dell'idratazione;

. alla disinfestazione, deblatizzazione e deratizzazi delle aree e dei locali interessati al servidio
ristorazione, attuate sia con programma di prafilake con un programma specifico di interventaquiico e
al bisogno;

. alla tinteggiatura annuale e alla necessita daililoc

E' vietata la preparazione ed il confezionamentgadsti all'esterno della struttura dell’Azienda.

Non sara consentito utilizzare gli impianti e gihlsienti posti all'interno dell’Azienda per il corfi®namento e la
preparazione di pasti destinati all’esterno pert@derzi, senza previa autorizzazione, concediadeinsindacabile
giudizio del’Amministrazione

L'Azienda si riserva la facolta di attivare nuowreizi oltre a quelli oggetto del presente appaltdi richiederli alla
Ditta, la quale si obbliga a fornirli in un termide30 giorni dalla richiesta ai sensi dell’art. &1 D. Lgs. n. 163/06, in
presenza di specifiche esigenze, progetti o vahnazi carattere socio - assistenziale, organizaaé gestionale
imprevisti. Le parti, relativamente all'attivaziordi nuovi servizi, concorderanno tutte le necessamodalita di
gestione e coordinamento.

L’'Azienda, nel corso di validita del contratto, sserva, altresi, in qualsiasi momento, di modifecd'appalto,
riducendo o aumentando la quantita delle prestazivzialmente affidate entro il 20 %, senza cheDidta possa
eccepire alcunché e/o vantare diritti di sorta.

L'oggetto del contratto d'appalto e le obbligazioassunte dalla Ditta con la stipulazione del cdtttraono
sinteticamente costituite dalle prestazioni minimdicate dal presente Capitolato, salvo le inteigrazfacoltative
come sopra previste.

L'offerta economica dovra essere parametrata tisgetjuanto richiesto dal capitolato d’oneri, iretidentemente dal
personale in forza presso l'attuale gestore. P&rtaon si fornira I'elenco del personale e I'indeemento dello stesso.
Successivamente all’aggiudicazione, sara onera @tta “uscente” rispettare gli adempimenti préwisl C.C.N.L. ,
nulla dovendo I'Ente appaltante rispetto all'appfione dello stesso articolo.
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ART. 3 — DESCRIZIONE DEI SERVIZI

Obiettivi Del Servizio

L'appalto ha per oggetto la preparazione dei hestiistribuire agli ospiti dell’Asp della Carnia lSuigi Scrosoppi e
dipendenti e/o ai parenti degli ospiti. In partan@, ma non esaustivamente, I'appalto ha per aggett

. A l'approvvigionamento delle derrate alimentarigguzione e confezionamento dei pasti ,compredete
speciali, la fornitura dei prodotti e di tutti gliimenti necessari, anche non indicati nel menu;

. B il lavaggio delle stoviglie

. C la pulizia dei locali e delle attrezzature

. D lo smaltimento rifiuti

. E disinfestazione e deratizzazione

. F la manutenzione ordinaria e straordinaria dei mizeci, delle attrezzature e degli impianti, comegiio
specificato all’articolo corrispondente;

. G fornitura di erogatori dotati di appositi filtrep la somministrazione dell'acqua, delle bevandeeca fredde
durante le colazioni, le merende e per le bevaaddis

. H fornitura delle stoviglie;

. I analisi microbiologiche degli alimenti e sulle e#tzature da cucina

Al) CARATTERISTICHE GENERALI DEI MENU

La giornata alimentare degli ospiti della casapihso dell’Asp della Carnia S. Luigi Scrosoppi diliezzo e della
RSA/ Hospice in essa ubicati sara cosi composta:

= PRIMA COLAZIONE :

« latte o caffelatte o caffé o caffé d'orzo o theogyrt naturale o alla frutta pane o biscotti secchatte biscottate o
pane biscottato

= META' MATTINA : bevande calde o fredde (theé o succo di frutta)
= PRANZO:

e Un primo piatto “forte” con alternative

e Un secondo piatto “forte”

« Due contorni conditi (uno crudo e uno cotto) e tpossibilita di ripetere su richiesta alcuni tifpicontorni piu
graditi

« Pane

« Frutta di stagione cruda o cotta

* Bevanda a scelta fra: acqua potabile, acqua magesata o naturale 500 cc

= MERENDA:

« caffe d’orzo o succo di frutta o frutta fresca wdmede calde o fredde con biscotti o fette
biscottate

= CENA:

e Un primo piatto “forte” con alternative

« Un secondo piatto “forte”

« Due contorni conditi (uno crudo e uno cotto) e tpossibilita di ripetere su richiesta alcuni tifpicontorni piu
graditi

. Pane

e  Frutta di stagione cruda o cotta o dessert alfgax

« Bevanda a scelta fra: acqua potabile, acqua néngesata o naturale 500 cc.

= BEVANDA SERALE

| menu dovranno rispettare la stagionalita e saratabiliti in rapporto alla possibilitd di conseatuna larga scelta da
parte degli ospiti, sia in regime normale che wmimee dietetico. Le singole razioni, anche in coesdione dell’'utenza,
verranno concordate, sia per la qualita che pguémtita con il responsabile del governo assisézeon un minimo
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di scelte tra primi, secondi e contorni per ogrstpaena. Ogni razione dovra garantire la compas&zbromatologica
dei singoli pasti nel rispetto delle grammaturdaitdbella dietetica allegata.

Nel caso in cui I'ospite necessiti di diete frulatlovra essergli comunque servita ciascuna deliate separatamente,
vietando fin d’ora la somministrazione di compastie prevedano le pietanze che compongono le diyesgate,
frullate insieme.

| pasti giornalmente proposti, dovranno essereodigyli anche frullati per gli eventuali ospiti clpeesentano problemi
di deglutizione.

L'appaltatore deve fornire i pasti secondo il menu,seguendo le modalita e con [l'utilizzo dei prodottdi cui
all'Allegato H). Le grammature indicative per i principali piattseno da considerarsi a crudo e al netto degliiscart
Per quanto non previsto nellabelle allegate delle “Linee Guida” in materia di miglioramento lide qualita
nutrizionale nella ristorazione.

Le caratteristiche tecniche riportate nell’Allegatasi riferiscono ai prodotti che devono esseraifoo utilizzati per la
preparazione dei pasti secondo i menu indicatialieljato e rappresentano gli alimenti e gli ingeati essenziali.

| prodotti per i quali non risultano indicate caeaistiche tecniche sono:

- prodotti essenziali di uso comune ( ad esempiglzero...);

- prodotti ritenuti non essenziali per scarso w&lmerceologico e nutrizionale.

Copia del menu settimanale dovra essere affissalin da pranzo e dovra essere consultabile da gelrjgersonale,
degli ospiti e dei rispettivi familiari. Qualoragpparticolari difficolta di reperibilita sul mereadi prodotti alimentari,
il menu previsto dovesse subire delle modificazigotra essere modificato previa autorizzaziond'inliglrmiere
coordinatore o di suo delegato. Menu speciali @iqudari per ospiti che abbiano esigenze diverstate da stati
patologici, dovranno essere ordinati dall'inferreierattenendosi sempre alle tabelle base, sopraamele. Le
variazioni di consumo dovute a stagionalita, acdse per consentire una maggiore idratazione ngbge estivo
sono ricompresse nell'offerta e quindi a caricd’agpaltatore.

COMPOSIZIONE DEL PASTO PER LA MENSA DIPENDENTI

Il pasto dovra comprendere un primo del giorno & alternativa (pasta o riso in bianco), un secatel@iorno ed una
alternativa fredda, un contorno del giorno e unalwe cruda, frutta di stagione o budino o yogpaihe confezionato
singolarmente o grissini, acqua 1/2 litro.

A2) PREPARAZIONE DI DIETE STANDARD, DIETE PERSONALI ZZATE E MENU SPECIALI

L'appaltatore si impegna a preparare le diete sfie@thieste dal responsabile del governo assgian Dovra essere
fornita la massima collaborazione nel predispopecHiche diete per far fronte ad esigenze di sallggli utenti

anziani, quali ad esempio diabete, dislipidemierupcemia, obesita. Potra essere richieste lagpazmpne di pasti
frullati o piatti unici affinché I'anziano possasese alimentato per bocca, senza ricorrere, partgumossibile, a pasti
liofilizzati o altro. Nelle festivita del Natal€Gapodanno, Epifania , Pasqua, Lunedi dell’Angepeeil Santo Patrono
di Tolmezzo *, agli ospiti anziani sara somminisiran pasto speciale a pranzo, cosi composto:

* 1 antipasto
e 2 primi

1 secondo
e 2 contorni
 1dolce

Ogni anno I'Asp organizza la Festa della Famiglia @erta gli ospiti, ai lori parenti e ad alcune autoita.
L'appaltatore si dovra occupare della preparazionedel menu festivo anche per tale occasione. Il n° ide
partecipanti medio si aggira sulle 300 persone:

* Una volta al mese, saranno confezionate torte (@aadtre ) di tipo casalingo, per festeggiare i gleanni
degli ospiti cadenti in quel mese.

» Due volte al mese dovra essere preparato un iyt max 20 persone) da offrire a volontari e&pamzioni
presenti in struttura per le varie attivita di an@ione.

e Ogni mercoledi dovranno essere preparati in losodtii per n° max 30 persone.

Tutti i casi di variazione e/o sostituzione ai mgmevisti, nei punti sopra elencati, sono a cadelfappaltatore.

A3) INDICAZIONI SULLA SCELTA DEGLI ALIMENTI E MODAL  ITA’ DI PREPARAZIONE DEI PASTI
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L'appaltatore dovra presentare le schede mercagblegdei prodotti forniti e garantire la preparagiai pietanze

appetitose, nel rispetto di ricette per quanto ipdescaratteristiche della tradizione culinarizde ed italiana.

Dovranno essere rispettate alcune indicazioni g tigienico, considerata la particolare tipologia udenza. In

particolare:

- divieto assoluto di somministrazione di uova creftepreparazioni culinarie a base di uova crude;

- divieto di somministrazione di piatti carnei a co#tincompleta;

- @ sconsigliata la somministrazione di piatti che garantire una buona tecnica culinaria vanno seiaddi
(vitello tonnato, insalata fredda di pollo, eccaasa della difficolta di accettazione da partéuienza anziana;

- @ sconsigliata la somministrazione di verduracaiala in quanto non garantisce un corretto appuartozionale;

- la fornitura delle verdure e della frutta deve esdssettimanale almeno nel periodo estivo al fihngarantire la
gualita organolettica e nutrizionale dei prodoégetali freschi;

- per mantenere una buona qualita nutrizionale d® servito sono sconsigliate le preparazioni ctevguiono
sovracotture, mentre sono da preferire cottureraldf e al vapore con I'aggiunta di pochi grassi.

E’ consigliabile somministrare solo in via ecceatncibi sottoposti a frittura essendo da prefetasgratinatura al

forno ventilato. | pasti devono essere preparatirdezionati esclusivamente nella cucina della Gasgoso della Asp

della Carnia, secondo modalita che salvaguardinonasimo le caratteristiche igieniche ed orgarioledt degli

alimenti. Le derrate alimentari, dovranno essemsenvate nei locali destinati, nel pieno rispettiednorme vigenti;

I'appaltatore assume ogni rischio e responsalmbtail loro deterioramento e calo di peso.

Nella preparazione dei pasti 'appaltatore dovspettare tutte le misure previste dalla legislazidn particolare: - i

prodotti surgelati e/o congelati prima di esseéoposti a cottura dovranno essere scongelati m@glositi frigoriferi a

temperatura tra 0°e +4°;

- tutti gli alimenti deperibili non devono soggiane a temperatura ambiente oltre il tempo necessdla loro

manipolazione e preparazione;

- la porzionatura delle carni crude dovra essefettahta nella stessa giornata in cui viene consaimail giorno

precedente il consumo e conservata in frigorifexgichato;

- i secondi piatti devono essere cotti preferibitikeeal forno o a vapore;

- le operazioni di impanatura devono essere fatlle ore immediatamente antecedenti la cotturamedttinata,;

- il taglio e porzionatura dei salumi e formaggivdeo essere effettuati nelle ore immediatamentecadenti la

distribuzione;

- sono da evitare la precottura, la sovracottuesoffrittura; le pietanza calde vanno mantenutte & momento della

distribuzione ad una temperatura superiore ai 65°;

- la razione di carne, pesce e formaggio, dovr@&ressomministrata possibilmente in un’unica porziquna

scaloppina, un filetto di merluzzo, una cosciaal;

- il lavaggio e il taglio delle verdure dovrannse effettuati nelle ore immediatamente antecedecdnsumo;

- il puré dovra essere preparato con patate fresedmate in giornata.

- le verdure dovranno essere cotte al vapore orabf

- la frutta fresca dovra essere distribuita solpadon preventivo e accurato lavaggio;

- tutti gli alimenti devono essere cotti lo steggarno in cui & prevista la somministrazione.

- & vietato utilizzare carni al sangue, cibi fritado da brodo (consentito esclusivamente il dati@a glutammato);

- € vietata ogni forma di riutilizzo degli avananpreparazioni di piatti rivolti all'utenza.

| pasti preparati devono comungue rispondere d@httedi cui all’art. 5 della L. 283/1962 per quamiguarda lo stato
degli alimenti impiegati e dell’art. 31 del D.P.B27/1980 per quanto concerne il rispetto delleptnature per gli
alimenti deperibili cotti da consumarsi caldi oddé ed il mantenimento costante della catena éeldo.

Gli alimenti dovranno possedere i requisiti caritei ed essere privi di qualsiasi anomalia paargo riguarda
I'odore, il gusto e lo stato fisico. Per quantdemtt i parametri microbiologici da far rispettardaga riferimento alle
circolari e normative ministeriali o regionali dierimento.

A4) INDICAZIONI SULLE MODALITA’ DI APPROVVIGIONAMEN  TO DEI GENERI ALIMENTARI

L'appaltatore provvedera all’acquisto delle dermalienentari ed ha diritto di scelta, a propria dizione, dei fornitori

che devono essere di provata serieta e profesiimakomunque essere in possesso delle certticadi qualita

prescritte dalle normative. Gli standard qualitadiegli ingredienti e delle materie prime da u#hzsi nella confezione
dei vari piatti, previsti nei menu, devono esser# di prima qualitd e corrispondenti alle tabefierceologiche e
conformi alle marche e relative schede tecnichepgste in fase di gara e trasmesse alla Direzjmere,approvazione,
prima dell'inizio del servizio.

L’Asp potra richiedere in qualsiasi momento all'afiptore certificati ed analisi relativi alle dewaalimentari che
attestino che la fornitura € di prima scelta, gpondente agli standard qualitativi richiesti, iIgi@amente ineccepibili e
conformi a quanto proposto in fase di gara.

Si allegano al presente Capitolato d'Oneri la "tEbgrammature” e la descrizione merceologica delézrate
alimentari contenuteell’Allegato H) Schede tecniche dei prodotti — Menu — Manuale peipkeparazione dei menu.

A5) STANDARD MINIMI, ORARI E TURNAZIONI
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Il servizio dovra essere attivo almeno dalle 7:0€ £9:00, mantenendo contingenti di personale aategalle differenti
necessita operative che si presentano duranteol@aga-tipo, con preciso riferimento al piano dedkivita reso
esplicito in sede di offerta. Il personale operar&urni adottati dall’appaltatore in piena libegparché coerenti con le
disposizioni normative nazionali e comunitarie imteria di orario di lavoro. Gli orari mensili, $asegnazione del
personale ai turni, le eventuali sostituzioni, samadisposti dall'appaltatore.

Gli orari indicativi per la somministrazione detlelazione, delle merende e dei pasti sono i seguent

ore7:45/8:00colazione

ore 10:00distribuzione bevande calde e/o fredde per idiatazospiti
orel1:45pranzo per tutti gli ospiti in sala da pranzo
ore13:00/14:00pranzo dipendenti

ore15:00 merenda pomeridiana

ore18:15cena per tutti gli ospiti

L'orario di distribuzione dei pasti potra subireriazioni sulla base di opportune verifiche, in midae alle esigenze
degli ospiti, previo accordo tra il gestore e lad2ione della struttura.

Su richiesta della direzione della casa di rip@sqotra prevedere un ritardo di 30 minuti nellidoadella cena, nei
mesi estivi.

Considerato che il servizio, oggetto d’appalto,aéritenersi servizio essenziale ai sensi della atima sugli scioperi

'appaltatore s'impegna a predisporre i pasti, sdode norme e modalita previste dal presente @apd, anche in caso
di sciopero e/o di agitazione sindacale del propeesonale, eventualmente concordando con la Bimezmodifiche

e/o riduzioni al menu, previsto per quel giorno wgpaltre forme di fornitura che garantiscano unig® ottimale.

AB) -AUTOCONTROLLO — SISTEMA HACCP

La ditta appaltatrice, responsabile della sicurealimentare, dovra adottare le soluzioni tecnicli@ @deguate,
predisporre e attuare procedure operative pretetiisate sui principi del’lHACCP di cui dovra Vieare I'efficacia
mediante controlli e monitoraggi, in applicaziored BRegolamento CE 852 del 2004 e del Regolamentd #2002 e
s. m. i.. Dovra produrre idonea documentazioneuilaisulti I'elaborazione di un piano di autocortooche preveda:
a) I'analisi del processo aziendale;

b) l'individuazione dei punti critici per I'igiendegli alimenti;

c) la definizione delle azioni correttive da admta

d) le procedure di controllo e sorveglianza deitparitici individuati;

e) l'effettuazione di controlli generali periodici.

Tale sistema di autocontrollo dovra essere redattendo conto dei manuali di corretta prassi igini

La documentazione che comprovi la natura, la fregaee i risultati della procedura HACCP adottatardaessere
sempre a disposizione per i controlli che sararmmmuti dall’Autorita Sanitaria competente e dasRensabili
dell’Azienda.

Inoltre le procedure in materia di rintracciabilitdvranno consentire di individuare:

1) i fornitori, sia delle materie prime che dei gotti da sottoporre ad ulteriore trasformazione;

2) i prodotti utilizzati.

L’eventuale esito negativo di tali controlli o ilamcato adeguamento alle disposizioni di cui al Regento CE 852 del
2004 e s. m. i. ed alla normativa corrente comparteer l'appaltatore, oltre all’applicazione delanzioni
amministrative e penali previste per legge, antherlediata risoluzione del contratto, con ogni esente danno o
spesa a carico dell'inadempiente, e I'incamerameatdagarte dell’Azienda, dell'intero deposito caumle.

L'appaltatore dovra scegliere i fornitori dei gengimentari attenendosi strettamente ai critealle modalita indicati
in sede di offerta. Tali derrate dovranno possedierearatteristiche merceologiche e organoletti@réma qualita)
come indicato in sede di offerta.

L’Amministrazione si riserva di procedere al colivaualitativo delle derrate con propri funzionarivalendosi degli
organismi pubblici di vigilanza sanitaria.

In caso di rifiuto da parte del’lAmministrazione lide merce acquistata, I'appaltatore dovra provveder
immediatamente, a propria cura e spese, al rigtle ghartite contestate e alla loro immediata sostine.

L’eventuale mancata sostituzione o il ripetersicdllaudi negativi (almeno 3) comportera I'applicae di penali,
nonché la risoluzione del contratto qualora, a iginddel’Amministrazione, i generi ripetutamentdiutati siano
essenziali ai fini di una sana e corretta alimeotaz

Quanto sopra previa diffida ad adempiere correttaenalle forniture previste.

Le derrate devono essere conservate nel rispdttordemativa vigente. Pertanto, in caso di sopaghi da parte degli
organi pubblici addetti alla vigilanza sanitarizgplpaltatore & da ritenersi responsabile esclugieo ogni tipo di
imputazione.
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Qualora le derrate somministrate, pur se accepteausa di forza maggiore, risultassero non mdenti ai requisiti
del contratto, si da legittimarne la svalutazidifenministrazione appaltante ne dara comunicaziome nota scritta al
gestore ed effettuera, mediante trattenuta suiiveleporti fatturati, una detrazione pari al mimealore riscontrabile
dalle quotazioni dei listini della Camera di Comniero dell’Ortomercato.

B -LAVAGGIO STOVIGLIE

Il servizio comprendera il lavaggio con appositpaecchiatura industriale di tutta la stoviglierigi vassoi e dei
carrelli in dotazione ai reparti di degenza ed alknsa del personale.

Il servizio dovra essere effettuato sia nei gideriali che festivi. Tutto il materiale occorrenper la gestione del
servizio € a carico della ditta, cosi pure i sacklplastica per i rifiuti.

Se il lavaggio risultera non soddisfacente, laadidiggiudicataria dovra ripetere immediatamenteidlocdelle
operazioni.

Descrizione delle prestazioni

1. | carrelli inox dovranno essere svuotati, pulitivati con apposito detergente ed asciugati;

2. prima di ogni lavaggio il personale addetto éowontrollare e pulire gli ugelli, la sonda, ledapelle di gomma, i
filtri e le griglie, in modo da evitare disfunzioai macchinari;

3. il personale dovra controllare all'inizio di adavaggio il funzionamento dell'impianto automatidel detersivo ed
additivo del risciacquo;

4. successivamente si procedera all'introduziorite deschette, vassoi e piatti nella macchina lexaglie, previa
preparazione ed avviamento della macchina con #@ppastersivo brillantante e detergente; la prassidell’acqua e
del vapore dovra essere idonea ai cicli di lavaggio

5. dopo il ciclo di lavaggio dovranno essere prateve stoviglie lavate ed asciugate. Le stessensarriposte sugli
appositi carrelli che verranno consegnati in cucieatrale e in mensa personale;

6. settimanalmente si dovra procedere allammaltm idonei detersivi, di vaschette, vassoi, piatstoviglieria, per
eliminare gli amidi residui. Lo stesso procedimetitera attuarsi tutte le volte necessarie.

7. si dovra procedere al lavaggio a fondo dei dair®x, carrelli vari, della lavastoviglie (aveadcura di pulire
paraspruzzi, griglie, filtri, etc.) e tutte le aftrature ed utensileria necessarie;

8. il personale addetto dovra controllare attentdmda depurazione dell'acqua, affinché i ciclildvaggio siano
conformi alle esigenze del servizio.

C-PULIZIA DEI LOCALI E DELLE ATTREZZATURE

La ditta aggiudicataria dovra provvedere alla seamffione e sanitizzazione quotidiana e periodicarifgliera,
settimanale, mensile, trimestrale) dei locali dedattrezzature, indicando, in apposito protocglimdotti impiegati,
attrezzature utilizzate e orari di effettuazione.

Inoltre dovra provvedere alla disinfestazione -cdi dovra essere presentato protocollo -con progodvisti dalle
normative vigenti, periodicamente e, comunque, daa® ne ravvisa la necessita.

Durante le operazioni di lavaggio si dovra evitahe I'acqua investa i quadri elettrici, le appahégtre elettriche di
controllo, di comando e di segnalazione (vietatsd' di canne di gomma). Ogni danno procurato dadisservanza di
tali disposizioni, sara addebitato alla ditta.

| prodotti occorrenti per la manutenzione e la zalisono a carico del gestore. Dovranno esseremnues protocolli
che comprendano la descrizione delle metodologli@vdiro, i prodotti impiegati, le attrezzature watilate, e gli orari in
cui le prestazioni vengono effettuate.

Tutti i prodotti chimici impiegati dovranno esseaispondenti alle norme vigenti in Italia (biodegahdita, dosaggi,
assenza di tossicita e di corrosione, avverteneeeatituale pericolosita).

Prima della loro utilizzazione dovra essere conatgal Responsabile dell’esecuzione del servizioleumentazione
completa delle schede tecniche di tutti i prodcitié si intende impiegare, con i relativi certifioditanalisi emessi da
laboratori riconosciuti e le conseguenti schedsidlirezza, oltre a copia dei protocolli di sanificme che saranno
utilizzati.

Il gestore sara responsabile dell’eventuale tassi@i prodotti utilizzati; in caso di accertatesgnza di prodotti tossici
verranno escluse dal consumo le vivande prepachtldebitati al gestore gli importi relativi, fatalvo il diritto di
rivalsa per I'eventuale maggiore danno subito.

La Direzione avra la facolta di eseguire accertaimsamitari, in qualsiasi momento, anche sui prodaipiegati per la
disinfezione e la sanificazione degli ambienti emhianare, in proposito, prescrizioni cui il gestogra attenersi.

La ditta aggiudicataria dovra assicurare in ogriock regolare continuita del servizio di pulizi@rgaliero, e per
quanto riguarda i servizi a periodicita mensileggtudovranno essere eseguiti a intervalli regalaliarcodel mese.

PERIODICITA DELLE OPERAZIONI DI PULIZIA

Interventi giornalieri (immediatamente dopo I'uso):
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» Utensili - pentolame con particolare attenziona plilizia dei beccucci e dei bricchi
e Taglieri

» Banchi di lavoro

* Macchinari appositi (tritacarne, affettatrice, fatibre ecc.)

» Lavaggio accurato dei carrelli

Interventi di pulizia ordinaria giornalieri:
» Impianti di cottura (blocco cucina, forni, pentelec.)
» Impianti di lavaggio (lavandini- lavastoviglie- lapentole)
»  Frigoriferi
« Banchi di lavoro (superfici interne, cassetti ecc.)
e Pulizia delle oliere, acetiere, in dotazione prdesmense
+ Bilance
e Svuotamento e disinfezione bidoni della spazzatura
e Scopatura e lavaggio pavimentazioni due volte afngi dopo la preparazione dei pasti principali, con
macchine apposite che ne garantiscano la perfelitigp(monospazzola e lavasciuga)
» Griglie di scarico
» Piastrelle e mensole
* Servizi e spogliatoi
» Disinfezione materiale di pulizia (secchi - str@fici - spugne - scope ecc.)

Interventi di pulizia ordinaria settimanali:
e Celle frigo con relative scaffalature
 Magazzino
» Davanzali finestre
» Ripostiglio utensili di pulizia
» Pavimenti
» Disinfezione griglie di scarico

Pulizia straordinaria di:
* banchi di lavoro
* blocco cucina

e lavandini
e rivestimenti murari
» spogliatoi

Interventi di pulizia ordinaria quindicinale:
» Sbrinatura e disinfezione frigoriferi
» Scaffali magazzino

» Cappe
e Serramenti
e Zoccolini

Interventi di pulizia straordinaria mensile
» Plafoniere
* Veneziane
* Serramenti
» Pulizia accurata e lavaggio di tutti gli armadiafalature e cappe
» Disinfezione pavimento
» Lavaggio vetri e rivestimenti murari
» Pulizia accurata con specifici prodotti di tutfiiatti
» Lavaggio accurato dei carrelli
e Pulizia delle celle frigo, congelatori, scaffalaug cassetti
» Disinfezione accurata di tutta la pavimentazioneldeali cucina e annessi con pulizia di tutte kgle di
scarico
» Lavaggio e riordino delle scaffalature
e Scopatura e lavaggio delle superfici verticali gzontali di tutti i magazzini e locali accessori
» Disinfestazione e derattizzazione (da effettudtst @he mensilmente anche in caso di urgenza essia)

D-LA SISTEMAZIONE E LO SMALTIMENTO DEI RIFIUTI
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| rifiuti alimentari devono essere sistemati inipgnti lavabili muniti di coperchio e a comandonnmanuale. | rifiuti
devono essere raccolti in sacchi a perdere resisten

Gli scarti alimentari devono essere regolarmerttdnati dalle zone di lavoro; tale operazioneedsempre avvenire
guando i recipienti o i sacchi utilizzati sono pierdopo ogni turno di lavoro.

| recipienti riutilizzabili devono essere lavatidésinfettati ogni qualvolta vengono riportati incina, e almeno una
volta al giorno.

| cartoni e gli imballi, una volta svuotati, devoessere trattati nello stesso modo dei rifiuti.

Le zone adibite al deposito di tutto il materialeschrto devono essere mantenute costantementdiinece pulite
L'appaltatore dovra altresi direttamente occuparsidello smaltimento degli esausti di cottura.

E- DISINFESTAZIONE DEBLATIZZAZIONE E DERATTIZZAZION E

Deve essere adottato un programma permanenteieacefdi lotta contro gli infestanti. La cucinaiddcali limitrofi
devono essere oggetto di controlli regolari al finevidenziare ogni traccia di infestazioni.

Nel caso in cui si riscontrasse la presenza dstafei si dovranno adottare le misure necessarielprinarli. Queste
misure, che comportano un trattamento tramitelitat di agenti chimici, fisici, biologici, devonessere attuate solo
sotto diretto controllo di personale adeguataménimato e qualificato sui pericoli inerenti talattamento. Occorrera
istituire un registro appropriato dei pesticidiliaiati, ed un registro che riporti la data deglierventi o dei controlli
eseguiti e dei materiali utilizzatbgni qualvolta vengano effettuati i controlli o evatuali interventi, si dovra darne
comunicazione scritta all’Azienda.

F- MANUTENZIONE ORDINARIA E STRAORDINARIA DEI LOCAL | E DELLE ATTREZZATURE

Per le attrezzature o impianti di proprieta deltges lo stesso dovra provvedervi direttamente & @wra e spese,
assicurandone la rispondenza ai requisiti tecniswibnali di legge, cosi come dovra assicuraregni anomento,
sempre a sua cura e spese, il perfetto stato dali ke delle attrezzature di proprieta dell’Azieretha lui affidati per
I'espletamento del servizio.
Resteranno a carico del gestore tutti gli eventdatini che dovessero verificarsi a causa di neggtigevvero di uso
improprio da parte del personale dipendente debges
In questo caso I'Asp provvedera alle opere di w@ato resesi necessarie, ma addebitera le spetieirspgrti da
liquidare al gestore. Non & compresa tra gli odekigestore la manutenzione degli impianti:
elettrici dei quadri di distribuzione (fatti saldanni causati da dolo o incuria);
distributivi dell'acqua fredda e dell'acqua calda;

» di condizionamento estivo;

» diriscaldamento e di termoventilazione dei locali;

* telefonici.
Sono a carico del gestore la manutenzione deglimjpianti e:
» dei carrelli;

+ ditutte le attrezzature fornite;

delle celle frigorifere e dei relativi impianti roriferi;

» la sostituzione di lampadine e dei reattori supcdluminanti, prese, spine.

» della rubinetteria, sifoneria,

» della manutenzione ordinaria dei locali e degliigmpi dati in gestione;

» della tinteggiatura annuale o al bisogno dei loeaklativi collegati;

» diaspirazione a servizio dei locali lavaggio, ciacdietetica e nuova area mensa;
» la sostituzione di piastrelle a pavimento o rivasito rotte 0 ammolarate;

» la pulizia degli scarichi e manutenzione degli stes

G-FORNITURA DI ROGATORI DOTATI DI APPOSITI PER LAS OMMINISTAZIONE DELL’ACQUA
DELLE BEVANDE CALDE E FREDDE

L’appaltatore dovra continuare a fornire la colagi@/o le bevande, la merenda e le bevande sezaB@i vari nuclei.,
attraverso il sistema attualmente in vigore, il lguarevede [lallestimento in strutturdi n° 8 macchine
erogatrici/distributrici di bevande calde nei soggiorni/sale da pranzo di nucleo;aaélche oltre alla bevanda calda,
ad esclusione del latte che dovra essere forrészfr, parzialmente scremato e pastorizzato e gmaldato la colazione
e la merenda dovranno integrarsi con gli altri alin previsti dai menu allegati. Si dovra inoltre Hchiesta
personalizzata per ragioni di intolleranze/allergievedere fornitura di bevande sostitutive ddkl@ibevande di soia-
riso ecc...) Tale apparecchiatura (munita delle fieatiioni per il sistema) dovra provvedere altraba produzione
dell'acqua potabile ed erogazione della stessa adanda consentire la regolare idratazione deglitiogp la
distribuzione dell’acqua a mezzo brocche o borratale installazione consentira di eliminare inotdt consumo di
acqua in bottiglia di plastica presso la struttura;

L'appaltatrice subentrera, se del caso, ai contmatessere per la gestione delle macchine erayadttualmente
presenti, ovvero ne stipulera di nuovi, senza alonare a carico dellEnte, a condizione che le Bumacchine
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erogatrici garantiscano standard prestazionali aitgtivi non inferiori a quelli garantiti dalle pprecchiature oggi
presenti;

H-FORNITURA DELLE STOVIGLIE

L'Appaltatore dovra provvedere a fornire tutto gieasia necessario per una buona ed efficiente emg@idel servizio
richiesto,con particolare riguardo a:

* numero adeguato di stoviglie di qualsiasi genenaitera (piatti, bicchieri, posate, oliere portagan.), che
dovranno essere sempre mantenute in ottime comdizenendo conto che € ammesso I'utilizzo di gjtei
usa e getta solo in casi di provata emergenza;

II) minuterie ed accessori vari.

La dotazione minima all'avvio dell'appalto dovréseee pari ad almeno:

300 piatti fondi in melamina, integri, non schegdigea senza fessure, crepe o graffi; le dimensianasno diverse a
seconda dell'utenza;

300 piatti piani in melaminaon divisorio, integri, non scheggiati e senza fessure, cregrafli; le dimensioni saranno
diverse a seconda dell'utenza

300 piatti per dolce in melamina, integri, non sydiati e senza fessure, crepe o graffi; le dimensaranno diverse a
seconda dell'utenza

300 bicchieri in melamina, integri, non scheggmtsenza fessure, crepe o graffi; le dimensioninseraliverse a
seconda dell'utenza

-300 scodelle in melamina, integri, non scheggiatenza fessure, crepe o graffi; le dimensioninseraliverse a
seconda dell'utenza

- 300 bicchieri da te con manico in melamina sded@l melamina, integri, non scheggiati e senzaues crepe o
graffi; le dimensioni saranno diverse a secondButiehza

caraffe per I'acqua e succhi in materiale infrafigjkintegri, non graffiati, non scheggiati ed i@dmer il lavaggio in

lavastoviglie; le dimensioni saranno diverse a sdaalell’'utenza;

posateria in acciaio inox, delle dimensioni adattépo di utenza;

- posate ergonomiche in numero sufficiente;

L'appaltatore si impegna reintegrare o implemeni@relotazione in caso di necessita e per 'usetia dtessa.
Alla fine del contratto d’appalto i beni diverrandoproprieta della Asp.

| ANALISI MICROBIOLOICHE DEGLI ALIMENTI E SULLE ATT REZZATURE DA CUCINA

Le analisi microbiologiche devono comprendere:

. verifica dell’acqua potabile

. tamponi attrezzature e superfici di lavoro per taakel la corretta sanificazione

. prodotti finiti a rotazione a seconda del menuo(atbasso rischio) e materie prime in entrata pdelaoro
utilizzo

. analisi microbiologiche dell'acqua

| parametri microbiologici presi in consideraziosaranno: conteggio dei microrganismi aerobi, Eftatteriaceae
(coliformi fecali) per i tamponi, Escherichia cobalmonella spp, Listeria M, Stafilococco Aureo i alimenti
analizzati.

Rapportino scritto per ogni serie analitica
Per un totale di 36 prodotti e 48 tamponi ambiéatahui.

| risultati dovranno essere inviati per conoscesZResponsabile dell’esecuzione nominato dalladvree dell’Asp.

DISPOSIZIONI COMUNI Al SERVIZI OGGETTO DEL PRESENTE APPALTO

ART. 1- DURATA DEL CONTRATTO

Il contratto avra validita di quattro anni a pagtial 01.09.2014 fino al 31.08.2018'Azienda si riserva in ogni caso |l
diritto di prorogare il contratto limitatamente telmpo necessario all’espletamento della nuova pioeedi gara ed
all'affidamento dei servizi di cui trattasi senzhecla Ditta possa pretendere compensi od indenmwoitz quelli
spettanti in applicazione del presente Capitolato.

Il servizio va svolto in tutte le giornate dell'anrsenza deroghe o limitazioni.

Art. 2 - EVENTUALE SOSPENSIONE DELLE PRESTAZIONI DE DOTTE IN APPALTO
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Come meglio specificato nei precedenti articoDI#ta aggiudicataria dovra assicurare i servizictits

Fermo restando il necessario adeguamento alletidggedi carattere generale e specifico, che vewaimpartite

dall’Azienda ed il controllo sul’landamento dellla@lto che competera alla Direzione Generale, oca isgaricati,

'appaltatore avra piena liberta di organizzaziale mezzi e direzione del personale impiegato aygfialto. Resta
inteso che la Ditta aggiudicataria dovra gararlilbero accesso ai locali concessi in uso in qusisisomento del
giorno e della notte affinché I’Azienda possa veaife 'andamento dei servizi.

ART. 3 — COORDINAMENTO TECNICO

La Ditta dovra mettere a disposizione, per i semggetto d’appalto un operatore professionaleltsemche al di fuori
dell'organico operativo, al fine di garantire laogrammazione, il coordinamento e la supervisionke peprio
personale.
Il Referente fungera da interlocutore primario ¢arDirezione convenzionata e dovra essere abilgat@ssumere i
provvedimenti necessari, ordinari e straordinagt, iprispetto degli obblighi contemplati nel prasecapitolato.
Considerata I'importanza della figura per la buansscita del servizio, il Referente dovra possedadeguata
competenza organizzativa, adeguato livello di imljamento ed assicurare adeguata presenza prestsotiara, dovra
inoltre essere sempre reperibile sulle 24 h.
L’incaricato o suo delegato dovra essere in ogrnerato a disposizione durante gli orari di effetiane dei servizi.
In particolare il referente coordinatore si occépeelle seguenti attivita:
> vigilare sul puntuale adempimento degli obblighintattuali in generale e sul corretto
funzionamento del servizio oggetto dell’appalto;
> verificare il corretto andamento del servizio camtamdo eventuali variazioni con I'Azienda;
» partecipare alle riunioni con i responsabili defiruttura e le altre figure professionali che vi
operano;
» provvedere alla fornitura dei materiali/attrezzataccorrenti allo svolgimento dell’appalto;

ART. 4 - RAPPRESENTANTE DELLA DITTA

La Ditta individuera una persona con il compitolaelirezione dei servizi e che rappresenti a gliteffetti la Ditta
stessa. Tale figura potra coincidere con il refereroordinatore di cui all’articolo precedente. Déta individuera,
inoltre, un sostituto che, durante le assenze ril@lop sia autorizzato a tutti gli effetti a farreeveci.

L’Azienda si potra rivolgere agli stessi per quajua tipo di comunicazione inerente I'appalto o lgecontestazioni
correlate all’eventuale non corretto espletameeicdrvizi.

I nominativi del rappresentante e del suo sostituiaelativi recapiti, dovranno essere comunipaitina dell'avvio dei
servizi. L’Azienda si riserva, in ogni momento,adinvocare riunioni con il coordinatore e/o rappn¢aeti della Ditta,
al fine di esaminare I'andamento della gestioneeneda.

ART. 5 - LOCALI ATTREZZATURE ED IMPIANTI ASSEGNATI  ALLA DITTA

L’Azienda mettera a disposizione della Ditta i Ibealibiti a spogliatoi maschile e femminile peipirsonale, depositi
per attrezzature/merci e i locali cucina per i gzrdi cui al presente capitolato.

L’Azienda, tramite propri incaricati, si riservadiritto di accedere in ogni momento ai suddettialo con osservanza
delle norme relative alla tutela della privacy. Ddta € custode dei locali ad essa assegnati atidi guanto in essi
contenuto. La Ditta risponde direttamente ed intiireente di ogni danno che il proprio personalesposausare
all’Azienda e/o ai terzi, anche per quanto deptsitei locali.

L'Azienda & esonerata da qualsiasi responsabiétafgitti dolosi o colposi del proprio personaleicedzi, riferiti ai
materiali depositati presso i locali assegnati Bitta.

La Ditta € tenuta ad avere la massima cura degliigssegnati usando la “diligenza del buon padf@ndiglia”.

Per l'allestimento dell'ufficio del coordinatorect@co, la Ditta dovra provvedere alla fornituragdianto necessario per
le attivita (P.C. stampante fotocopiatore, teledomobile, cordless, cancelleria ecc.). locali pespletamento del
servizio, quali evidenziati nelle planimetrie, veng messi a disposizione del gestore a titolo goatl’Azienda pone
a disposizione dell’appaltatore le attrezzatursefie mobili installate nei locali sopracitati ethetiate agli impianti
elettrici e tecnologici necessari per il loro altutunzionamento.

Eventuali ulteriori attrezzature di cucina, cheggstore volesse inserire all'interno dei locali,vidmno essere
concordate con '’Amministrazione e saranno comurajoarico dell’appaltatore.

Saranno a carico del gestore il trasporto, I'imdgdiio e l'installazione delle apparecchiature dceatature fornite,
nonché tutte le opere eventualmente necessarigedisposizione edile ed impiantistica degli amhiénteressati,
ovvero di nuova realizzazione, necessarie per téefe@ installazione degli impianti di nuova fouma, ovvero gia
esistenti e suscettibili di modifiche da parte dgistore, per la completa finitura degli ambientieiassati
dall'installazione, comprese le relative certifitas.

Nel corso della gestione la ditta appaltatrice dpge necessario, integrare o sostituire a sue $pepparecchiature e
le attrezzature esistenti e non piu funzionanti attire, sempre di primarie marche, approvate daii#inistrazione e
che resteranno di proprieta dell’Azienda.

La ditta concorrente dovra pertanto tenerne contdase di determinazione del costo del pasto & fiel loro
ammortamento.
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ART. 6 -COLLAUDO DELLE ATTREZZATURE

Prima dell'inizio del servizio sara redatto in cmatditorio tra le parti un verbale i consegna dsali, nel quale
verranno indicate anche tutte le attrezzature gmee, e i loro elementi caratteristici funzionalidi potenzialita
produttiva.

La fornitura di eventuali ulteriori attrezzatureoposte dalla ditta aggiudicataria si intendera ei&gsoltanto ad
avvenuta redazione del regolare certificato diaitestione e collaudo controfirmato dalle parti eredato dalle
certificazioni di legge. La data di compilazionedtitto verbale fara fede per quanto riguarda la datinizio della
garanzia.

Il gestore dovra in ogni caso garantire le attrereafornite per la qualita dei materiali, per ibntaggio, e per le
caratteristiche costruttive e funzionali. Le spdseollaudo delle nuove attrezzature rimangonor&calel gestore del
servizio.

ART. 7 — MODIFICAZIONI E CHIAVI DI ACCESSO Al LOCAL |

L'aggiudicatario si obbliga a non apportare mod@ifioni, innovazioni, o trasformazioni ai locali edgli impianti. Per
consentire I'accesso in caso di emergenza nei ¢iedimterruzione del servizio, una copia delleashidi tutti i locali
consegnati deve essere lasciata in deposito, ia Bigllata, presso la struttura.

Qualora, per qualsiasi motivo e in qualsiasi momeatdlla gestione, I'aggiudicatario ritenesse oppartsostituire le
serrature dei locali consegnati, & tenuto a conaultiqoer iscritto all’Azienda provvedendo altrest@nsegnare copia
delle nuove chiavi. Le conseguenze dirette e itigireelative a mancanze a tale riguardo sono augsol carico
dell'aggiudicatario.

ART. 8 — INVENTARIO BENI DI PROPRIETA’

All'inizio dell’appalto, verra redatto un verbalé idventario e di consegna al gestore elencandam®iazione iniziale
di beni di proprieta dellA.S.P. della Carnia dilih@zzo. L'appaltatore assumera la responsabilitzuditodia e
conservazione quale comodatario di tutti i beniifsmell'inventario che sara fornito all’atto delsottoscrizione del
contratto.
L'appalto comprende 'organizzazione e la gestitaomica (con oneri a carico dell'impresa) degli &nhb destinati al
servizio.
Sono a carico dell'impresa, con oneri a propridocae per la durata dell'appalto: la custodia ddiddazione di arredi,
attrezzature e beni strumentali della struttureevita in uso dal committente per I'esecuzione'agialto (di cui
allinventario indicato in precedenza e successa&gazioni ed integrazioni), con i relativi intene di controllo e di
verifica per il mantenimento in buono stato di amwazione, di funzionalita ed efficienza necesspga la buona
qualita del servizio; la gestione della sicurez@attuazione del Piano per la gestione delle eererg; il mantenimento
degli ambienti in condizioni ottimali di pulizia ediene.
Rientrano negli interventi di “gestione tecnica ldagbienti”:

» Le verifiche periodiche di funzionalita e sicurezalle scadenze previste dalle norme vigenti eedattuzioni

tecniche d’'uso fornite dal produttore, presso tatilitati e qualificati;
» Tinteggiatura dei locali almeno una volta all’armalla necessita.

ART. 9 — OBBLIGHI DELLA DITTA INERENTI AL PERSONALE

La Ditta deve, a sua cura e spese provvedere @ilpleta osservanza delle vigenti disposizioni dgke e regolamenti
con particolare riguardo alle normative sulla tatéélla liberta e della dignita dei lavoratori.

La Ditta si obbliga ad applicare nei confronti teroratori dipendenti e, se cooperative, anchecoafronti dei soci
lavoratori, condizioni contrattuali, normative etriteutive non inferiori a quelle previste dai Caatti Collettivi
Nazionali di Lavoro e dagli accordi integrativitiésriali di categoria, nonché a rispettare le tigianorme e procedure
previste dalla legge, dalla data di inizio e pétatia durata dell’'appalto.

L'obbligo permane anche dopo la scadenza dei sgaticcontratti collettivi fino al loro rinnovo. L®itta & tenuta
inoltre all'osservanza e all’'applicazione di tultenorme relative alle assicurazioni obbligatoriarginfortunistiche,
previdenziali e assistenziali, nei confronti dedgmio personale e dei soci lavoratori nel cascodperative.

Il personale impiegato dalla Ditta dovra essere giagnne ed in possesso della qualifica profes&oatiinente ai
profili professionali richiesti nell’appalto.

La Ditta & tenuta a comunicare, prima dell'inizielld@ppalto, i nominativi degli addetti impiegateinservizio con la
specificazione dell'inquadramento contrattuale, I'aletianita di servizio, delle mansioni, delle otavorative
individuali e della natura del rapporto di lavofentro lo stesso termine la Ditta dovra fornire kacamentazione
comprovante I'esperienza maturata e/o il possesdte djualificazioni professionali richieste relamente alle
mansioni svolte. Dovra essere rispettato quantpgsto nel progetto.

Il personale impiegato operera garantendo la comdirdi presenza secondo i programmi di lavoro ani predisposti
dalla Ditta, come da Progetto presentato ed, eaémtnte, sulla base delle esigenze formalmenteegsprdalla
Direzione della Azienda.

Per agevolare il mantenimento delle opportune i@ézimane con gli ospiti, dovranno essere attpatdiche atte a
ridurre al minimo il turn - over del personale, @@ndo di utilizzare possibilmente sempre lo stgessonale, evitando
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cioé ripetute e repentine sostituzioni degli opmiafAl personale di nuovo inserimento dovra esggn@antita adeguata
formazione ed informazione attraverso un congrunoge di affiancamento, con costi a totale caricdla ditta
aggiudicataria.

La Ditta ha I'obbligo di comunicare alla Direzionell’Azienda ogni variazione del proprio organiconcalmeno 5
giorni di anticipo, esclusi i casi di emergenza.

L’Azienda si riserva la facolta di chiedere I'altanamento dal servizio, degli addetti ritenuti ndanei ad uno dei
servizi appaltati, o che dessero occasione di lsrmaper qualsivoglia motivo.

Ai dipendenti del servizio verra assegnata unaifipa divisa i cui colori e fogge saranno preveainente concordati
con la Direzione dell’Azienda. Il personale dovedrpre indossare divise pulite ed in ordine.

Le divise dovranno essere usate esclusivamenietatiio dei locali e pertinenze dell’Azienda.

Competono alla Ditta la fornitura, la manutenzioh&gvaggio e la stiratura di tutto il vestiarieffetti personali diversi
e calzature di servizio, cuffia per la distribuzodel vitto in numero sufficiente ed adeguato, am@ndi ogni altra
protezione necessaria ai sensi del D.Lgs. 81/08.

Al personale é fatto inoltre obbligo di portarepiasizione ben visibile una targhetta con foto, mativo, qualifica e
Ditta.

Il personale dovra economizzare I'uso dell'enesdétrica spegnendo le luci, i macchinari o gli agechi elettrici non
necessari e a rispettare il divieto di fumo initutbcali dell’Asp.

Dovra provvedere alla consegna delle cose ritrozatspettare tutte le norme inerenti alla sicuaezz

La Ditta & responsabile del corretto trattamentobeei di proprieta dell’Azienda e degli Ospiti,glieeventuali danni
derivanti all’Azienda ed ai terzi a seguito deitif& omissioni compiuti dal proprio personale nedllgimento dei
compiti previsti dal presente appalto.

Per il personale in possesso di cittadinanza divdes quella italiana dovra essere dimostrato, ecalella Ditta, il
possesso dei titoli riconosciuti ed equivalentualtj previsti per i cittadini italiani.

La Ditta si impegna per gli operatori con scarsaoscenza della lingua italiana a promuovere specifirsi, prima del
loro inserimento.

ART. 10 - FORMAZIONE

La formazione del personale & aspetto fondanta gellitica di gestione dei lavoratori impiegati peésente appalto e
costituisce un processo permanente.

La ditta si impegna ad assumersi I'onere della &wione del proprio personale con i contenuti minimdicati nel
piano di formazione presentato nella relazioneitecper almeno un minimo di2 ore annueper dipendente o socio
lavoratore escluse le ore di formazione per laigestdella sicurezza e delle emergenze nonchéagpedlvista dalla
legge regionale per gli addetti alimentari (exdifo sanitario).

Nel caso in cui la ditta non metta in atto le iatzie formative dichiarate, I'A.S.P. della Carnial@lmezzo avra titolo
per attivarle direttamente ponendo i relativi orzedarico della ditta.

Il referente del contratto potra concordare comi@zione convenzionata eventuali modifiche all@lgimento del
piano di formazione.

Il costo delle attivita di aggiornamento di tuttpérsonale deve essere compreso nell'importoaggdilto.

ART. 11 — SEGRETO D'UFFICIO

Il personale della Ditta dovra mantenere il segrtdficio e non divulgare fatti o notizie su cirslanze concernenti
'organizzazione e I'andamento dei reparti e devige delle quali abbia avuto conoscenza duraietgpletamento del
proprio lavoro.

Va inoltre evitata ogni forma di familiarita coni gispiti suscettibile di creare situazioni di didenza o di disagio.
Tutta la documentazione, sia cartacea che infocamati qualunque titolo acquisita o prodotta daliale contenente
dati personali sugli ospiti, in particolare quellinatura sensibile, dovranno essere trattati tiapdo i criteri previsti
del D.Lgs. 196/2000.

ART. 12 — PIANO DELLE MISURE PER LA SICUREZZA FISIC A DEI LAVORATORI — DOCUMENTO
UNICO DI VALUTAZIONE DEI RISCHI INTERFERENZIALI

1. Disposizioni generali

Le prestazioni previste dal presente capitolatobdab svolgersi nel rispetto di tutte le norme vigém materia di

prevenzione infortuni ed igiene del lavoro.

La ditta aggiudicataria s'impegna:

- ad eseguire le forniture oggetto del presentalépn condizione di sicurezza ottimale;

- ad osservare e far osservare ai propri lavoraitig le norme di legge e di prudenza;

- ad assumere di propria iniziativa tutti gli aiticessari a garantire la sicurezza e l'igienealearb;

- ad applicare la vigente normativa in materiaiciiizza sul lavoro per quanto riguarda l'attivazai tutte le

procedure necessarie per la prevenzione degli tinfgr I'utilizzo di dispositivi di protezione e atizzature
antinfortunistiche, nonché I'adempimento di tuttiabblighi di legge.

E’ fatto obbligo alla Ditta di assumere direttangeiat proprio carico ogni responsabilita in mateiisidurezza sul
lavoro con speciale riferimento all'art. 26 del Iys. 9.04.2008 n. 81 “Attuazione dell'articolo lllddegge 3 agosto
2007, n. 123, in materia di tutela della salutekadsicurezza nei luoghi di lavoro”.
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In particolare viene richiesto alla ditta appaltardi aver redatto il documento previsto dall’ 4, c. 1, lett. a) del D.
Lgs. 81/2008.

Il personale impiegato dalla Ditta dovra rispettéutte le norme in tema di igiene degli alimentdevra quindi
attenersi, per quanto riguarda la somministrazaegdi alimenti, al piano di autocontrollo. A tahé il personale dovra
essere opportunamente formato dalla Ditta.

Si precisa che tutti i costi per gli adempimenti@ conseguenti sono da intendersi compresi nelspattivo previsto
per I'esecuzione del servizio.

Resta inteso che, in caso di inadempienza aglighitdi cui sopra, ogni piu ampia responsabilitGadra sulla ditta che
pertanto € tenuta alla rigorosa osservanza di latteormativa applicabile, nei confronti del peralen dipendente e
non, utilizzato per la fornitura del sistema e skgivizi annessi.

2. Coordinamento e cooperazione nell’attuazionke deisure di prevenzione e protezione dai rischi

Il datore di lavoro committente promuove la coop@rae ed il coordinamento di cui all’art. 26 coméh®.Lgs 81/08,
elaborando un unico documento di valutazione dehii(DUVRI) che indichi le misure adottate pemghare o, ove
cio non e possibile, ridurre al minimo i rischiidéerferenze. Tale documento verra allegato alrettat di appalto.
Prima della stipula del contratto I'’Appaltatore div

- prendere visione dei luoghi nei quali espletéidcarico eseguendo, unitamente al ResponsabileSdelizio di
Prevenzione e Protezione della Azienda, un appditore attento sopralluogo al fine di individu&ealutare i rischi
connessi ai profili di sicurezza nelle aree inteaés ai diversi servizi, preordinare ogni neceesauritile dispositivo di
protezione e di provvedere ad informare i proprofatori.

- sottoscrivere il verbale di sopralluogo di prelaito; detto verbale, per la comunicazione reaiprdei rischi legati
all'attivita lavorativa, verra redatto congiuntarteeentro 30 giorni dall'inizio dello svolgimentoideervizi oggetto del
presente capitolato d'oneri.;

- consegnare il proprio documento di valutazionleridehio;

- proporre eventuali integrazioni al DUVRI;

- comunicare il nominativo del referente operatid coordinamento con I'Ente;

- informare e formare il proprio personale in neiatle procedure di sicurezza interne dellEnte Ipesede presso la
guale viene prestato il servizio oggetto dell’appal

Con cadenza annuale, verra organizzata una riurdoreordinamento cui dovranno partecipare i reféreperativi
incaricati dal’Ente e dallimpresa aggiudicatadall’appalto. In occasione di tale riunione potraressere valutate
eventuali integrazioni al presente DUVRI.

3. Utilizzo di macchine e attrezzature

La Ditta rispondera dell'integrita e della risponda alla normativa vigente delle macchine e defiezzature che
verranno utilizzate presso I'Azienda. | lavoratadidetti all'uso di tali macchine dovranno essea#i stecedentemente
formati sull'uso delle stesse in modo tale da nostituire un rischio per se stessi e per gli altd.documentazione
attestante tale formazione assieme all'elenco dafteezzature e delle macchine in uso dovra essmmata a

disposizione dell’Azienda. Nessun dipendente deitta potra utilizzare macchine dell’Azienda senaz@&re dimostrato
di essere formato per utilizzarle ed avere vetifigdi attestati di conformita alla sicurezza fordial concedente.

4. Gestione delle Emergenze e formazione deglitidde

Trattandosi di operare all'interno di una Struttatassificata come luogo di lavoro a rischio indenelevato (ex D.M.
10.03.1998 “Criteri generali di sicurezza antindend), la Ditta deve attivarsi affinché tutti ghiperatori destinati/da
destinare ai servizi abbiano frequentato (ovveequdentino nel termine dei 12 mesi successivi dilfamento) il corso
correlato al livello di rischio di incendio elevatoganizzato dai Vigili del Fuoco del Comando diitéd(o altra sede) —
o da diverso qualificato soggetto — e superatoprofitto il relativo esame finale. Gli stessi diglemti dovranno essere
disponibili all’esecuzione di periodiche prove diaeuazione come previste dal piano di emergenzdigpeasto
dall’Azienda.

Alla luce dell'art. 18, comma 1, lettera b del DsL.¢g81/2008 “Obblighi del datore di lavoro, del dente e del
preposto”, I'Azienda procedera a designare/aggiernaominativi dei lavoratori incaricati dell'atimione delle misure
di prevenzione incendi e lotta antincendio, di exaione, di salvataggio, di pronto soccorso e, ¢aua, di gestione
del’'emergenza. L'Azienda concordera con la Ditiafdrmazione di una squadra integrata per le fumzio cui al
comma precedente. La Ditta dovra comunque garaatimeno due operatori per ogni turno di lavoro osgesso
dell'attestato di idoneita tecnica all'espletamenll’incarico di addetto antincendio in attivitareschio incendio
elevato. Inoltre deve garantire nell'intero arcdlel@4 ore almeno due operatori adeguatamente toimanateria di
pronto soccorso (corso minimo 12 ore conforme 8.CB88/03 e s.m.i.).

Tutti gli oneri connessi si intendono compresi 'oéferta economica.

Sempre ai fini della gestione delle emergenze ttaPnella scelta dei prodotti e delle sostanzeitdazare nel corso
dell'appalto, dovra porre particolare attenzioneriachi che le sostanze potrebbero comportare, eamchfase di
immagazzinamento
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ART. 13 — CARATTERISTICHE GENERALI DI QUALITA

Prodotti, strumenti ed attrezzature tecniche
Come gia piu volte richiamato nel presente capitglsono a carico della Ditta gli oneri di forndue i costi riguardanti
alcuni prodotti, materiali di consumo, strumenti ldvoro e dispositivi di protezione individuale mssari per
I'esecuzione dei servizi oggetto dell’'appalto. &§andard di qualita da rispettare sono di segpéificati:
» strumenti di lavoro, attrezzature tecniche e temgiche, dispositivi ed indumenti di protezione widuale e
monouso per gli operatori;
» idoneita tecnica per la specifica destinazione@’us
» conformita per caratteristiche tecniche e costretglle vigenti normative in materia di prevenziategli
infortuni e delle malattie professionali e di siezza sui luoghi di lavoro, nonché alle vigenti native
igienico - sanitarie che disciplinano la gestionestdutture socio - assistenziali residenziali paziani non
autosufficienti ed alle vigenti normative in magedi gestione di rifiuti sanitari ed assimilati;
« conformita per qualita e sicurezza alle specifigdmiche del’'Unione Europea risultante dal marcig&”, il
guale deve essere apposto sui materiali in modoileied essere sempre leggibile;
e contenimento dei consumi energetici.
Nel caso di rottura o danneggiamento da parte @ggliatori della Ditta di sollevatori o altre atizature, di proprieta
della Ditta e dell’Azienda, la Ditta si impegnaaafiostituzione / riparazione degli stessi, in tecabéri.
Tutti i servizi oggetto del presente appalto devessere eseguiti dalla Ditta con la massima cuwralitg, diligenza,
professionalita e puntualita, tenendo conto deiplessi bisogni di assistenza degli ospiti dellaefzia, in prevalenza
in condizioni di non autosufficienza.
L'Azienda potra utilizzare ogni strumento ritenutpportuno ai fini del controllo della qualita deirgizi erogati, fra i
quali:
v' report per la verifica degli standard di qualita
v verifica schede tecniche prodotti e richiesta camiginto in caso di mancato superamento della verific
stessa;
v' interviste o questionari agli addetti e/o all'utarger verificare il livello di gradimento dei servied
eventuali scostamenti dagli standard di qualit&iptiedalla Ditta e/o nel presente capitolato;
verifica degli orari di presenza e di servizio degleratori all'interno della struttura resideneial
ispezioni e sopralluoghi;
esame e verifica dei registri, delle fatture diuwistp e fornitura dei prodotti, dei materiali dinsumo
impiegati per I'esecuzione dei servizi oggetto 'dplpalto, delle relative “certificazioni” di orige di
qualita, di provenienza e conformita tecnica aigemti normative;
v'ogni altro tipo di controllo e di verifica ritenutgpportuno.
La Ditta dovra espressamente accettare, senzaaalis@rva, eccezione o limitazione, tutte le fordiecontrollo
previste dal presente articolo, consentendoneetifzione e collaborando alla loro attuazione.

ANENEN

ART. 14 — DANNI A PERSONE E COSE — OBBLIGHI ASSICURATIVI

La Ditta si impegna ad osservare tutte le disposizdi legge sulla prevenzione degli infortuni,I'sdsistenza e la
previdenza dei lavoratori impiegati nell’'esecuziale servizi in argomento, nonché sul divieto deimediazione ed
interposizione nelle prestazioni di lavoro di cliad egge 23.10.1969 n. 1269 e libera fin d’oraZiénda da qualsiasi
responsabilita derivante da eventuali infortunilaubro e da ogni altro danno che potesse emerglespletamento
dei servizi medesimi.

La Ditta & responsabile di ogni danno che deriVAaienda ed a terzi dall'adempimento dei servigsanti con il
presente appalto.

Qualora la Ditta non dovesse provvedere al risantmod alla riparazione del danno nei terminidfisaella relativa
lettera di notifica, I’Azienda resta autorizzatpr@vvedere direttamente, rivalendosi sulla primadstiza dovuta alla
Ditta o sul deposito cauzionale.

La Ditta rispondera direttamente dei danni arrealithzienda, alle persone e alle cose nell’esemneidel servizio,
restando a suo completo ed esclusivo carico gsalsgarcimento, senza diritto di rivalsa o di canpo alcuno da
parte dell’Azienda.

All'atto della stipula del contratto d’appalto, Ditta dovra produrre copia di polizza assicurativaesponsabilita civile
verso Terzi, avente per oggetto l'intera gammaseevizi oggetto del presente appalto senza esceisacuna, per
danni a cose e persone e/o animali, stipulata comaAa Compagnia assicurativa, con massimale cessplo di
copertura non inferiore ad euro 6.000.000,00 (d$®ind00) per sinistro, con sottolimite per singadinistro non
superiore al 50% di tale massimale.

L'appaltatore si obbliga a tenere attiva la poliz#raverso il regolare pagamento dei premi eededfjolazioni, per
l'intera durata dell'appalto, impegnandosi a concang alla stazione appaltante eventuali disde@wicendamenti
della Compagnia assicurativa. L'appaltatore preattte che la presenza di esclusioni contrattuali lohéassero la
portata della garanzia assicurativa oppure l'appiane da parte della Compagnia di franchigie ieddild'indennizzo
resteranno a suo totale carico, restando il meaesimmunque impegnato al risarcimento dell'interongacagionato
alla stazione appaltante o a terzi.

In mancanza di tale polizza non si procedera afipuls del contratto e cid comportera la decadenza
dell’'aggiudicazione. In quest'ultimo caso I'Azienda riserva la facolta di affidare l'incarico allditta che segue
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immediatamente in graduatoria I'aggiudicatario éndire nuova gara.

ART. 15 — RILEVAZIONE PRESENZE DEL PERSONALE

La Ditta provvedera con propri mezzi alla rilevamadelle presenze del proprio personale. Su righisl’Azienda, la
ditta dovra mettere a disposizione il tabulato rmerdelle presenze nominative dei propri operadtifAzienda per i
relativi controlli.

ART. 16 — CONTABILIZZAZIONE DELLE PRESTAZIONI

L'unita di prestazione e servizio di gestione delSistenza diretta agli ospiti € la giornata alitaen) pertanto I'offerta
complessiva € espressa in prezzo per ciascunaaggoatimentare erogata all'ospite presente in tepar
> La ditta emettera regolare fattura moltiplicandaimero delle giornate alimentari prodotte per
gli Ospiti degenti nei piani per il costo della giata alimentare offerto in sede di gara per ospite
> La ditta emettera regolare fattura moltiplicandoniimero di pasti prodotti e consegnati ai
dipendenti e/o parenti per il costo offerto in seliegara per pasto per dipendente e/o parente
dell'ospite.
> |l Coordinatore della Ditta dovra rilevare quotid@émente le presenze effettive degli Ospiti, su
apposito programma software di rilevazione.
Il primo giorno del mese verra presentato il riegd mensile che, controfirmato dal Direttore o da slelegato,
costituira la base quantitativa per I'emissiondadfdttura all’A.S.P. della Carnia di Tolmezzo.
L'appalto in oggetto prevede il servizio di “glota¢rvice”, pertanto questa Azienda intratterra cafp@sclusivamente
con la Mandataria nel caso in cui I'’Aggiudicatasia un RTI, e nello specifico la mandataria fattaré servizio per
l'intero raggruppamento.

ART. 17 — PAGAMENTI

L’Azienda provvedera alla liquidazione dei corrigpé con cadenza mensile, entro 30 giorni dalléaddi ricevimento
delle fatture. Il pagamento avverra con rimessatidia mezzo mandato.

La fattura dovra essere unica e riportera in ditadj importi per singolo servizio.

Alla fattura andranno allegate apposite schedemtliconto — una per ogni singolo servizio — attgstassolvimento
dei relativi obblighi contrattuali. Le schede dawna evidenziare il numero delle giornate alimenpaodotte e/o pasti
prodotti per dipendenti.

L’Amministrazione appaltante provvedera inoltre adjuisire d’'ufficio, ai sensi dell’art. 16-bis d Hella Legge 28
gennaio 2009, n. 2, il Documento Unico di Regada@ontributiva (DURC) - riferito alla data di pezgazione della
fattura - a comprova del fatto che al momento dpliesentazione della fattura stessa era in possis®molarita
contributiva come da essa dichiarato.

A seguito dell’entrata in vigore del D.P.R. 207/201 si richiede inoltre di tenere conto della ritenua dello 0,50%
sullimporto netto progressivo delle prestazioni ogetto di contratti pubblici di lavori, forniture e servizi
nell’emissione delle fatture mensili riferite al sevizio oggetto dell’appalto.

ART. 18 — GARANZIE PER L'EFFETTUAZIONE DEL SERVIZIO - PENALITA

La Ditta assicura e garantisce i servizi di cuipatsente Capitolato sempre ed in ogni caso, antheesenza di
agitazioni sindacali, vertenze aziendali, sciopstig,, nel rispetto della normativa vigente.
Trattandosi di appalto di pubblica utilita e di\ser essenziali, la mancata prestazione dei serdizvuta a qualunque
motivo, ivi inclusi quelli di cui al precedente cara e che comporti per I'Azienda I'obbligo di prodezvi a propria
cura, comportera I'addebito alla Ditta delle spadale scopo sostenute dall’Azienda, oltre ad werale come stabilita
nel presente articolo.
La ditta & responsabile dell'esatto adempimentdi dbdlighi contrattuali e della perfetta riuscdal servizio offerto.
Il Direttore Generale dell’Azienda, o chi ne fafiezioni, previa contestazione scritta, applicheeacasi di seguito
indicati le corrispondenti penali:
1 da €1000,00 fino a €10.000,00 per l'inadempimerdaziale, nell’esecuzione del contratto, delle psipo
presentate in sede di offerta tecnica.
2 € 500,00 per ogni difformita a quanto previsto denu e dalle diete speciali, intendendosi per diffta i
seguenti casi :
a. offerta di un menu non completo
b. preparazioni differenti da quelle previste nel meffarto
c. caratteristiche merceologiche non corrispondeqtielle definite in offerta.
3 € 300,00 per le variazioni del menu giornaliero gegenti e dipendenti, non concordate con la Direzie/o
Coordinatore Socio Sanitario.
4 € 500,00 per ogni caso di mancato rispetto deliengnature, verificate su 10 pesate della stessagazpne
5 € 500,00 per ogni mancato rispetto delle normenigegesanitarie e di sicurezza alimentare riguaidant
a. il ricevimento e lo stoccaggio delle derrate
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b. a preparazione delle pietanze e dei semilavorati
c. il confezionamento e il mantenimento delle prepiaraz
d. la distribuzione e la consumazione dei pasti.

6 € 300,00 per mancata supervisione delle preparairidase di confezionamento e di allestimento cherelli
per gli ospiti.

7 € 300,00 per effettuazione di pratiche di igienzane e sanitizzazione dei locali mensa e degkdirin
presenza di utenti.

8 € 500,00 per contaminazione chimico-fisica delleate alimentari e delle preparazioni.

9 da € 1.000,00 fino a euro 5.000,00 per preparazionienenti carica microbica elevata e comunquersue
ai limiti di legge e a quelli stabiliti da Capittda

10 € 500,00 per cattivo stato di conservazione e/ociria delle derrate.

11 € 500,00 per stato di alterazione delle caratiehstsensoriali delle derrate e delle preparaziseontrabile
attraverso vista, gusto e odorato.

12 € 300,00 per mancato rispetto dell’art 15 “Autocotd —Sistema HACCP” per il mancato rispetto delle
procedure di processo descritte nel “Manuale diodontrollo(Applicazione del metodo HACCP) applicate
per la produzione delle preparazioni.

13 € 500,00 per ogni violazione delle norme sul peas®di cui al presente capitolato.

14 € 300,00 per ogni dipendente mancante rispett@rgltnico previsto e/o per gravi disservizi caustti
personale.

15 € 300.00 per il mancato rispetto delle temperatiustcurezza nelle diverse fasi della produzionpatiti .

16 € 300.00 per mancata fornitura delle stoviglieagliato, posaterie previste per la distribuzioniepdesti.

E facolta del Direttore, o di chi ne fa le funzipapplicare le sanzioni variabili a seconda detaviga e/o frequenza
delle carenze rilevate.

L'Azienda potra inoltre chiedere il risarcimenta danni conseguenti alle soprascritte infrazioni.

Le penali saranno riscosse mediante trattenuta sallzione ovvero mediante trattenuta dalla sormenpagdare sulle
fatture emesse.

L'applicazione delle penali dovra essere precedataiegolare contestazione dell'inadempienza altta@he avra la
facolta di presentare le sue controdeduzioni estroon oltre 10 giorni solari e consecutivi dallatifita della
contestazione stessa.

Qualora gli inadempimenti riscontrati superino la normale tolleranza, I'Asp ha facolta di risolvere ilcontratto.

La normale tolleranza viene cosi stabilita:

N. 4 inadempimenti nel corso del primo anno;

N. 8 inadempimenti nell'arco del biennio;

N. 12 inadempimenti nell'arco del triennio;

N. 16 inadempimenti nell'arco del quadriennio;

Tutte le eccezioni/contestazioni dell'esecutorerdomo essere presentate nelle forme e con i astprevisti dal
D.P.R.25 ottobre 2010, n. 207, agli art. 190-191.

ART. 19 — SOTTOSCRIZIONE DEL CONTRATTO E DEPOSITO C AUZIONALE

Il contratto dovra essere sottoscritto dal legalgpresentante della Ditta nel giorno e nell'ora eleanno concordati
con I'Azienda. Le spese di bollo, registrazione aghi altra spesa accessoria inerente e consegaérniresente
capitolato sono a carico della Ditta comprese rirsbalelle spese di pubblicazione per 'esito elpeviso di gara in
argomento, quantificate in euro € 4.100,00 IVA esal| ai sensi dell’art. 34 della legge n.221/120kdreto Sviluppo
(D.Lgs. 179/12).

A garanzia dell’esatto adempimento degli obblighridanti dal presente capitolato, dell’'eventuakartimento dei
danni, nonché del rimborso delle spese che I'Azetiovesse sostenere, a causa di inadempienzava eaécuzione
del servizio, la Ditta dovra versare prima delldaddi stipulazione del contratto una cauzione dkfan infruttifera
arrotondata al migliaio superiore pari al 10% dibve complessivo dell’appalto su base triennalsensi dell’'art. 113
del codice dei contratti. Tale cauzione pud essdmdta del 50% ai sensi dell'art. 75 comma 7 delice dei contratti
per gli operatori economici ai quali venga rilasgida organismi accreditati la certificazione detesna di qualita
conforme alle norme europee della serie UNI CEIl BBIDO0. In quest'ultimo caso il concorrente doviagdre copia
conforme della certificazione posseduta.

Ai sensi dell’ art. 113 del codice dei contrattigi@aranzia fideiussoria di cui sopra dovra essesttoda con le modalita
di cui allart. 75 comma 3 del codice dei contratidovra prevedere espressamente la rinuncia afibendella
preventiva escussione del debitore principaleiniancia all’eccezione di cui all'art. 1957 commal@l codice civile,
nonché l'operativita della garanzia medesima ebfrgg. A semplice richiesta scritta della staziappaltante.

La cauzione definitiva resta vincolata fino al terendel rapporto contrattuale e verra restituiteae®0 giorni dalla
liquidazione dell’'ultima fattura legata al presemtntratto, solo dopo che la Ditta aggiudicatatidoia presentato
all’Amministrazione appaltante una dichiaraziondladguale risulti che la stessa € in regola coprividenza in base
alle vigenti disposizioni di legge.

Salvo il diritto al risarcimento dei maggiori danfAmministrazione appaltante potra ritenere sepdsito cauzionale i
crediti derivanti a suo favore dal presente Cagitok dal relativo contratto, in tal caso la Détsegnataria € obbligata
al reintegro della cauzione definitiva entro e otire 30 giorni da quello della notificazione debpvedimento.
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In caso di risoluzione del contratto per inadempitnel deposito cauzionale potra essere incamexditolo di penale,
fatti salvi i diritti delle parti.

ART. 20 — CESSIONE DEL CONTRATTO E DEL CREDITO - SUBAPPALTO — CAMBIO DELLA
RAGIONE SOCIALE

Fatto salvo quanto previsto nell’art. 116 del Ceddegli Appalti & vietata la cessione del contrattto qualsiasi
forma. Ogni atto contrario & nullo di diritto. Lassione dei crediti derivanti dal presente comtrattdisciplinata
dallart. 117 del codice dei contratti. E' ammesbssubappalto nella misura non superiore al 30%'ichglorto

contrattuale e nel rispetto dell'art. 118 del D.L$83/2006 e s.m.i.

In caso di subappalto, il concorrente che intendeagpaltare a terzi parte delle prestazioni cdunhtdovra
dichiararne l'intenzione nella redazione della pi@pfferta (che dovra essere inserito nella bA3ta

Il subappalto non comporta alcuna modificaziona afgblighi e agli oneri dell'impresa aggiudicatarizhe rimane
unica sola responsabile.

ART. 21- CLAUSOLA RISOLUTIVA ESPRESSA

Costituiscono cause di risoluzione contrattualselguenti fattispecie:

1. apertura di una procedura concorsuale fallimergararico della Ditta;

2. messa in liquidazione o altri casi di cessione'atilita e del ramo di attivita della Ditta;

3. inosservanza delle disposizioni in tema di depasitarionale;

4. inosservanza delle disposizioni di cui all’art. grdente (cessione del contratto, subappalto e caetia
ragione sociale) e impiego di personale alle dipead di altra impresa;

5. inosservanza delle norme di legge e regolamentaiiyse quelle di cui al presente capitolato d'@ner
concernenti il rapporto di lavoro col personaleetiggente o i soci lavoratori e/o mancata applicazidei
contratti collettivi di categoria;

6. inosservanza delle disposizioni in tema di poliagsicurativa per responsabilita civile.

Solo a seguito di contestazioni e diffide formali:

sospensione, abbandono o mancata effettuaziomod piu servizi affidati;

interruzione immotivata del servizio;

ritardi nello svolgimento del servizio;

gravi violazioni di obblighi contrattuali;

gravi difformita nella realizzazione del progetezsndo quanto indicato in fase di offerta;

reiterate violazioni e/o inosservanze delle norraepilesente capitolato relative ai requisiti prefesali
del personale, ai suoi obblighi e alle sostituzioni

7. ripetuta violazione degli orari concordati;

8. mancato rispetto del piano di formazione ed aggiom@nto del personale.

Le ipotesi sopra indicate sono ritenute violaziessenziali degli oneri di cui al presente capitolatdeterminano
'impedimento assoluto alla prosecuzione del rafipdie consegue che il contratto stipulato saaltagdi diritto e con
effetto immediato, ai sensi dell’Art. 1456 c.c.epia comunicazione della volonta di utilizzo dellausola risolutiva da
parte dell’Azienda in forma di lettera raccomandafg.

L’Azienda sara autorizzata ad assumere immediattami@sercizio diretto dei servizi affidati, ovverh affidarne la
prosecuzione ad altri. Cio senza formalita procaljuin qualsiasi momento e dietro semplice comaziimne scritta
alla Ditta. In tal caso la Ditta, ritenuta respdrikadi quanto sopra esposto, sara tenuta al pagande! risarcimento
dei danni e al rimborso delle maggiori spese eantente sostenute.

In caso di fallimento della Ditta il contratto saisolto e tale risoluzione avra efficacia dal giorantecedente a quello
della sentenza dichiarativa di fallimento, salvedgioni della Azienda relative al risarcimentcside fallimentare, con
privilegio sulla cauzione.

A parziale deroga degli articoli precedenti e latdimente ai casi espressamente contemplati nedrpeearticolo, la
disdetta non potra aver luogo qualora la sospeagiehservizio derivasse da cause di forza maggioegtandosi pero
di servizi di pubblica utilita ed essenziali, lat@idovra comunque assicurare un servizio di enneage

Ove per qualsiasi motivo la Ditta fosse imposdihiti a garantire la presenza in servizio del nunagroperatori
necessari ad assicurare il regolare svolgimento d&sso, I'Azienda potra provvedere, con la neges tempestivita e
nel modo che riterra pit opportuno, ad eseguirdfidia, con proprio personale o con personale estetutte le
prestazioni atte a garantire il ripristino e il memimento dell’efficienza dei servizi, salvo addel® i conseguenti
maggiori oneri e/o danni alla Ditta.

Nellipotesi di risoluzione del contratto I'Aziendsi riserva la facolta di affidare I'incarico allditta che segue
immediatamente in graduatoria I'aggiudicatariodi/andire nuova gara, secondo le disposiziondXélgs. n. 163/06.

oukrwnE

ART. 22 — FACOLTA DI RECESSO

L'Ente appaltante, nel caso di variazioni notegolpravvenute, e rilevanti degli attuali presuppgstierali, legislativi,
normativi 0 organizzativi riguardanti i servizi igfti, qualora ragioni di pubblico interesse lo ongano, compresa la
gestione dei servizi stessi tramite personale dipete o altre forme organizzative, si riserva leokd, previa
assunzione di provvedimento motivato, di recedatecdntratto con preavviso di 90 gg., senza chepkdtatore possa
sollevare eccezione ed avanzare pretese di indenaigualsiasi titolo.
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ART. 23 — REVISIONE PREZZI

Il prezzo dell'appalto & determinato sulla baséedilbelle ministeriali previste ai sensi del D.Ag3/06 art. 87 comma
2 lettera g) ed in particolare con Decreto 24/09lg8rminazione del costo del lavoro per lavoradetie aziende del
Settore Turismo — Comparto Pubblici Esercizi — &tatione Collettiva Provincia di Udine riferito aiesi di aprile
2013.

Ai sensi dell’art. 115 del Codice dei Contratti, fevisione periodica dei prezzi operera sulla bdisan’istruttoria
condotta con riferimento ai dati di cui all’art. @mma 4 lett. C, ove disponibili, e comma 5 deld3. 163/06 e
comunque I'aggiornamento dello stesso € esclusdepeate relative ai primi 12 (dodici mesi) dalfettivo inizio
dell'attivitd’ ossia 'adeguamento verra riconogoidal 24° mese dall’inizio dell'appalto.

Il prezzo dell’appalto rimarra invariato per i pridodici mesi dall’effettivo inizio dell’attivita.

ART. 24 — DOMICILIO

Agli effetti del presente contratto la Ditta elegdmicilio presso la sede legale della Azienda Roblai Servizi alla
Persona della Carnia di Tolmezzo.

Per ogni altra controversia che dovesse rimaneisolita a seguito dell’applicazione dei commi pdmei sara
competente il foro di Udine.

ART. 25 - ONERI ED OBBLIGHI DELL'IMPRESA AGGIUDICAT ARIA

La ditta aggiudicataria € responsabile della camadde¢! servizio nel rispetto delle norme di sicaeerd in conformita
alle prescrizioni del presente capitolato.

Ad ulteriore precisazione di quanto gia detto,ilsadisce che le prestazioni di cui al presente lappposte a totale
carico dell'appaltatore che vi provvedera con pi@grganizzazione, personale ed esclusiva respiitésab rischio
contrattuale, sono:

* 'organizzazione e la gestione normativa del peate dipendente. In particolare, I'aggiudicatatavra assicurare le
prestazioni inerenti i servizi in appalto con piogrersonale, regolarmente assunto ed avente isigqurofessionali e
tecnici adeguati all'utilizzo, garantendo la conita del servizio anche in caso di malattie, fes@@pperi o altre cause
d’'assenza;

* le spese comunque derivanti dal rispetto di tlgteorme antinfortunistiche vigenti o successivatadantervenute
nella vigenza del contratto per I'incolumita detgmnale utilizzato nell’espletamento del serviziorfipresa la fornitura
di tutte le attrezzature di lavoro e dispositivptdbtezione individuale in conformita alle normativigenti);

* I'onere relativo all’acquisto e alla manutenziodietutti i materiali, attrezzature e macchinaricessari ai propri
addetti per I'esecuzione delle attivita oggetto piglsente appalto. La ditta deve eseguire le oaisavvalendosi di
idonee attrezzature, moderne ed efficienti, perfietinte rispondenti alle norme vigenti in materiaidirezza nei posti
di lavoro e prevenzione degli infortuni.

« la fornitura e manutenzione dell'intero vestiadfietti personali diversi e calzature di servjzlgpersonale

» addetto ai servizi dovra indossare una divisamédocon una tessera personale di riconoscimentta Bigisa dovra
essere sottoposta all'approvazione del’Amministiag e dovra essere lavata a spese e cura deitg Dit

* tutte le spese, imposte e tasse relative alleegipaazione alla gara di appalto per I'affidameéd servizio;

* tutte le spese e imposte relative al contratttervanti dall’assunzione della fornitura, comprésgasse di bollo, di
registrazione, di copia e I'l.V.A. - ai sensi detlerme vigenti.

La ditta aggiudicataria inoltre dovra provvedengrapria cura e spese e senza diritto ad alcun cosapal ricevimento
sotto la propria responsabilita, nei luoghi di dafmconcessi dall’A.S.P. della Carnia di Tolmezdei, materiali forniti
e delle provviste eseguite da parte delle sue fdittetrici.

L'appaltatore ed il personale da lui impiegato stmuti all'integrale rispetto delle direttive déthministrazione tese a
disciplinare gli accessi, il lavoro e la vita nallS.P. della Carnia di Tolmezzo.

ART.26 - VIGILANZA E CONTROLLO

Nell'esecuzione del servizio contemplato nel prés&uapitolato, I'aggiudicatario ed il personalelaatesso impiegato
sono tenuti al rispetto delle direttive impartitdld Direzione convenzionata.

La ditta appaltatrice deve disporre di un sisterautiocontrollo tendente ad accertare periodicaenéntualita del
servizio reso.

Il Responsabile dell'esecuzione del contratto daepaell’A.S.P. della Carnia di Tolmezzo ¢ il Comatore dell’Area
Socio Assistenziale e avra il compito di vigilardl'sperato della Ditta al fine di accertare il mdgre adempimento
degli obblighi contrattuali ed effettuare verifichecniche sulla rispondenza tra i risultati ati@svisti nel presente
Capitolato ed i risultati conseguiti dalla Ditta.

La Direzione si riserva il diritto di effettuarertoolli a campione sulle modalita di assistenzaedbalizzare i risultati
di tali controlli.

Costituiscono gravi negligenze degli obblighi cattiali:

. il mancato rispetto delle procedure e/o dellgdienza degli interventi;
. la mancata osservanza della normativa sulla ezzar,
. I'utilizzo di materiali ed attrezzature difforrda quelli dichiarati ed accettati dall’Azienda.
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PARTE TERZA — SCHEMA DI CONTRATTO

ARTICOLO 1 - OGGETTO DEL CONTRATTO

Il presente Capitolato ha per oggetto I'appaltatieo ai servizi sotto elencati e meglio descrii successivi articoli:

C. Produzione dei pasti e consegna ai Reparti dell’Ase dell’Azienda Sanitaria denominati

- Margherita - Bucaneve n° 38 posti letto

- Gardenia n°27 posti letto

- lris n°27 posti letto

- Primula n°22 posti letto

- Lilla n. 26 posti letto

- Giglio n. 26 posti letto

- Genziana Rsa e Hospice n° 22 posti letto

D. Produzione e consegna presso sala da pranzo dei fpaestinati a personale dipendente dell’Asp e/o yee

lavoro ecc.;

L'appalto ha per oggetto I'espletamento del "S&rvilz ristorazione", come di seguito indicato, déefttuarsi per le
esigenze dell'’Azienda per un quadriennio 01/09/Z1188/2018.
Il servizio di ristorazione dovra essere espletatdavore degli ospiti e dei degenti dell’Aziendal gpersonale
dipendente e collaboratore dell’Azienda suddetta.
E’ esclusivo onere della ditta 'organizzazione dwizzi necessari per I'appalto, I'esercizio delepetorganizzativo e
direttivo del personale impiegato, I'assunzionerdshio d'impresa.
L’Azienda Pubblica di Servizi alla Persona dellaria di Tolmezzo — di seguito denominata A.S.Plad€arnia — ha
provveduto all'affidamento del servizio in esecunso della determinazione

ARTICOLO 2 - DURATA DEL CONTRATTO

Il contratto avra validita danni 4 (quattro) a partire dal 1° settembre 2014

Rimane peraltro in obbligo della Ditta stessa dbsgguire nell'espletamento dei servizi appaltdle medesime
condizioni contrattuali, per un ulteriore periodo akntoventi giorni oltre alla scadenza contrattyadenza poter
pretendere compensi od indennizzi oltre quellitsmitin applicazione del presente Capitolato.

Il servizio va svolto in tutte le giornate dell'anrsenza deroghe o limitazioni.

Nel caso di riduzione del servizio previsto dal fou# delle Disposizioni comuni del Capitolato d'onéA.S.P. della
Carnia dara formale preavviso di almeno otto mesi.

ARTICOLO 3 - FINALITA DEL SERVIZIO

L'appalto ha per oggetto la preparazione dei mgistlistribuire agli ospiti dell’Asp della CarnialSuigi Scrosoppi e
dipendenti e/o ai parenti degli ospiti. In parten@, ma non esaustivamente, I'appalto ha per aggett

. A T'approvvigionamento delle derrate alimentarrqguzione e confezionamento dei pasti ,compredéete
speciali, la fornitura dei prodotti e di tutti gliimenti necessari, anche non indicati nel menu;

. B il lavagggio delle stoviglie;

. C la pulizia dei locali e delle attrezzature ;

. D lo smaltimento rifiuti;

. E disinfestazione e derattizzazione;

. F la manutenzione ordinaria e straordinaria dei mizeci, delle attrezzature e degli impianti, comegiio
specificato all’articolo corrispondente;

. G fornitura di erogatori dotati di appositi filtriep la somministrazione dell'acqua, delle bevandédeca fredde
durante le colazioni, le merende e per le bevaadsdis

. H fornitura delle stoviglie;

. | analisi microbiologiche degli alimenti e sulle e#tzature da cucina

Le caratteristiche della struttura, il numero degipiti, le modalita di erogazione del servizio,nine- che dovranno
essere coerenti con gli obiettivi generali defidgilla Direzione convenzionata a carico del’A.SBlla Carnia sono
descritti nella parte seconda — Capitolato d’oneri.

Fermo restando il necessario adeguamento alletidiregenerali ed il controllo sullandamento degffmlto che

competera alla Direzione dell’Asp, I'appaltatoredpiena liberta di organizzazione dei mezzi ezitirge del personale
impiegato nell’appalto.

L'appaltatore dovra mettere a disposizione dellSAR. della Carnia uReferente d’appaltoin grado di dirigere il

personale e di gestire i rapporti con '’Amministoae secondo i dettami di cui al Capitolato d’oneri
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L'articolazione dell’orario di lavoro giornalieroogira essere studiata in modo da assicurare le nreseecessarie a
conseguire gli obiettivi dell’'appalto e dovra comue essere coerente con la normativa in matemaadio di lavoro,
in particolare con le disposizioni di cui al D. L§&/03.

L'appaltatore dovra mettere in atto tutte le dispiosi in materia di sicurezza dei lavoratori di @i D. Lgs. 9 aprile
2008 n. 81 e succ. mod. ed int. e dovra elabona@ano di sicurezza ed una valutazione dei rischi.

ARTICOLO 4 — PREZZO DEI SERVIZI

Il prezzo dei servizi € espresso nel seguenti t@rnm base all'offerta presentata dalla ditta:

GIORNATA
N. MAX | ALIMENTARE GIORNATA
OSPITI | /pPASTO BASE | ALIMENTARE/PASTO OFFERTO
DIESCRIZ 0N SiEReiZio DIPEND D'’ASTA* AL NETTO DEGLI ONERI DI e
ENTI SICUREZZA IN EURO
GIORNATA ALIMENTARE 0
OSPITE 188 8,79 O %
(in lettere) (in lettere%o)
................................... %
PASTO 3 411 € o) _
DIPENDENTI/VISITATORE _ (in lettereot)
(in lettere)
RIBASSO COMPLESSIVO SUL SERVIZIO
IMPORTO COMPLESSIVO DEL SERVIZIO OFFERTO | (1 SETTEMBRE 2014 — 31 AGOSTO 2018)
_ (G|ORNATA ALIMENTARE A BASE D'ASTA -
(1 SETTEMBRE 2014 - 31 AGOSTO 2018) ONERI SICUREZZA - PREZZO GIORNATA PERCENTUALE
(1460 giomate x 188 ospiti x GIORNATA OSPITE offerta| ALMENTARE OFFERTO AL NETTO DEGLI ONER| RIBASSO
al netto degli oneri di sicurezza)+ (2160 x PAST El)DIASS':%UiEéigE lID‘}ing\lomc?tNeE é‘l é?SUSESZPZI;I)F ................... %
(I?IIEIELTFEE)IZEZ'\;-)FE MISITATORE offerto al netto deg“ oneri PREZZO PASTO OFFERTO AL NETTO DEGLI ONEH (In Iettere%)
DI SICUREZZA*2160)
€. e,
INLELEIE. ..

* L'importo a base d'asta deve intendersi comprensiv di € 24.724,80 - per costi relativi alla sicurezznon suscettibili di ribasso.
Tale importo € pari ad € 0,09 per ogni giornata alirantare ospite e € 0,01 per ogni pasto dipendenteditatore.

Il punteggio da assegnare sara riferito al ribasseomplessivo (n° 1460 giornate complessive del quaghnnio per 188 ospiti)
+(ribasso pasto * n °pasti )

ARTICOLO 5 - FATTURAZIONE E LIQUIDAZIONE

L'unita di prestazione e servizio di gestione delBistenza diretta agli ospiti € la giornata alit@en) pertanto I'offerta
complessiva & espressa in prezzo per ciascunaatgoatimentare erogata all'ospite presente in tepar
» La ditta emettera regolare fattura moltiplicandauimero delle giornate alimentari prodotte per @gpiti
degenti nei piani per il costo della giornata alimaee offerto in sede di gara per ospite.
» La ditta emettera regolare fattura moltiplicandaiimero di pasti prodotti e consegnati ai dipendefu
parenti per il costo offerto in sede di gara pestpaer dipendente e/o parente dell'ospite.
» la fatturazione mensile dovra essere la necessaniseguenza dei prospetti giornalieri compilatapgrovati
nel corso del mese.
Il pagamento avverra a 30 giorni dalla data di @méazione della fattura relativa al mese in cuiigterventi di
assistenza sono stati effettuati.
Detti pagamenti saranno effettuati mediante mandiaétti emessi a nome della Ditta e liquidati darvizio di
Tesoreria dell’A.S.P. della Carnia (Cassa di rigpardel Friuli Venezia Giulia) sut/c n: IT19 H063 4012 3150 6708
0951 40Ecosi come previsto dal D.P.R. n° 421/1979. L’A.Sl®lla Carnia, venendo autorizzata mediante roities
Prot. N° viene pertanto esonerata daregponsabilita.
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La liquidazione delle fatture potra essere sospesdora, per il mese in cui la fattura si riferiss@no stati contestati
addebiti alla Ditta; in tal caso la liquidazionevaxra entro e non oltre il 15° giorno dalla datandiifica della lettera di
comunicazione delle decisioni adottate dall’Amniir@gione appaltante dopo aver sentito la Ditta adjgataria.

ARTICOLO 6 - REVISIONE PREZZI

Il prezzo dell’'appalto & determinato sulla basdedmibelle ministeriali previste ai sensi del D.1d#3/06 art. 87 comma
2 lettera g) ed in particolare con Decreto 24/09&Brminazione del costo del lavoro per lavoratetie aziende del
Settore Turismo — Comparto Pubblici Esercizi — &tatione Collettiva Provincia di Udine riferito aiesi di aprile
2013.

Ai sensi dell’art. 115 del Codice dei Contratti, fevisione periodica dei prezzi operera sulla bdisan’istruttoria
condotta con riferimento ai dati di cui all'art. @mma 4 lett. C, ove disponibili, e comma 5 deld3. 163/06 e
comunque l'aggiornamento dello stesso €& esclusdepeate relative ai primi 12 (dodici mesi) dalfettivo inizio
dell'attivitd’ ossia 'adeguamento verra riconogoidal 24° mese dall’inizio dell'appalto.

Il prezzo dell’appalto rimarra invariato per i pridodici mesi dall’effettivo inizio dell’attivita.

ARTICOLO 7 — PENALITA

La Ditta assicura e garantisce i servizi di cuipetsente Capitolato sempre ed in ogni caso, anchgesenza di

agitazioni sindacali, vertenze aziendali, sciopsid,, nel rispetto della normativa vigente.

Trattandosi di appalto di pubblica utilita e diser essenziali, la mancata prestazione dei serdizvuta a qualunque
motivo, ivi inclusi quelli di cui al precedente coma e che comporti per I'Azienda I'obbligo di prodesvi a propria

cura, comportera I'addebito alla Ditta delle spagdale scopo sostenute dall’Azienda, oltre ad werale come stabilita
nel presente articolo.

La ditta & responsabile dell’esatto adempimentdi dbdlighi contrattuali e della perfetta riuscdal servizio offerto.

Il Direttore Generale dell’Azienda, o chi ne faflenzioni, previa contestazione scritta, applicheea casi di seguito
indicati le corrispondenti penali:

17 da €1000,00 fino a €10.000,00 per l'inadempimerdeziale, nell’esecuzione del contratto, delle psipo
presentate in sede di offerta tecnica;

18 € 500,00 per ogni difformita a quanto previsto denu e dalle diete speciali, intendendosi per diffta i
seguenti casi:

a. offerta di un menu non completo;
b. preparazioni differenti da quelle previste nel meffarto;
c. caratteristiche merceologiche non corrispondeqtielle definite in offerta;

19 € 300,00 per le variazioni del menu giornaliero gegenti e dipendenti, non concordate con la Direzie/o
Coordinatore Socio Sanitario;

20 € 500,00 per ogni caso di mancato rispetto delengnature, verificate su 10 pesate della stessafazpne;

21 € 500,00 per ogni mancato rispetto delle normenig@sanitarie e di sicurezza alimentare riguaidant

a. il ricevimento e lo stoccaggio delle derrate;

b. preparazione delle pietanze e dei semilavorati;

c. il confezionamento e il mantenimento delle prepiarzz
d. la distribuzione e la consumazione dei pasti;

22 € 300,00 per mancata supervisione delle preparairidase di confezionamento e di allestimento chetelli
per gli ospiti;

23 € 300,00 per effettuazione di pratiche di igienzane e sanitizzazione dei locali mensa e degkdirin
presenza di utenti;

24 € 500,00 per contaminazione chimico-fisica dellerate alimentari e delle preparazioni;

25 da € 1.000,00 fino a euro 5.000,00 per preparazionienenti carica microbica elevata e comunquersune
ai limiti di legge e a quelli stabiliti da Capitéda

26 € 500,00 per cattivo stato di conservazione e/ocipa delle derrate;

27 € 500,00 per stato di alterazione delle carattehistsensoriali delle derrate e delle preparazisobntrabile
attraverso vista, gusto e odorato;

28 € 300,00 per mancato rispetto dell'art 15 “Autocolid —Sistema HACCP” per il mancato rispetto delle
procedure di processo descritte nel “Manuale diodantrollo(Applicazione del metodo HACCP) applicate
per la produzione delle preparazioni;

29 € 500,00 per ogni violazione delle norme sul peas®di cui al presente capitolato;

30 € 300,00 per ogni dipendente mancante rispett@rglinico previsto e/o per gravi disservizi causki
personale;

31 € 300.00 per il mancato rispetto delle temperadiisgcurezza nelle diverse fasi della produzionpatiti;

32 € 300.00 per mancata fornitura delle stoviglie afliato, posaterie previste per la distribuzioniepdsti.

E facolta del Direttore, o di chi ne fa le funzipapplicare le sanzioni variabili a seconda detaviga e/o frequenza
delle carenze rilevate.

L’Azienda potra inoltre chiedere il risarcimentd danni conseguenti alle soprascritte infrazioni.

Le penali saranno riscosse mediante trattenuta sallizione ovvero mediante trattenuta dalla somenpadare sulle
fatture emesse.
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L'applicazione delle penali dovra essere precedataiegolare contestazione dell'inadempienza altta@he avra la
facolta di presentare le sue controdeduzioni eptroon oltre 10 giorni solari e consecutivi dallatifica della
contestazione stessa.

Qualora gli inadempimenti riscontrati superino la normale tolleranza, I’Asp ha facolta di risolvere ilcontratto.

La normale tolleranza viene cosi stabilita:

N. 4 inadempimenti nel corso del primo anno;

N. 8 inadempimenti nell'arco del biennio;

N. 12 inadempimenti nell'arco del triennio;

N. 16 inadempimenti nell'arco del quadriennio;

Tutte le eccezioni/contestazioni dell’esecutorerdomo essere presentate nelle forme e con i aattprevisti dal
D.P.R.25 ottobre 2010, n. 207, agli art. 190-191.

ARTICOLO 8 — DEPOSITO CAUZIONALE DEFINITIVO

Il deposito cauzionale definitivo, infruttifero,ratondato al migliaio superiore pari #0% o ridotta del 50% ai sensi
del c. 7 dello stesso articolo, nel qual caso ilamsrente dovra allegare copia autenticata ai sdibart. 18 cc. 2 e 3
del DPR 445/00 della Certificazione Uni Cei Iso 90@ellammontare del contratto d’appalto vienetitosa dalla
Ditta aggiudicataria nelle forme stabilite dallgde (art 113 D.Lgs 163/06).

La cauzione definitiva resta vincolata fino al terendel rapporto contrattuale e verra restituittece®0 giorni dalla
liquidazione dell'ultima fattura legata al presemtntratto, solo dopo che la Ditta aggiudicatatipia presentato
al’Amministrazione appaltante una dichiaraziondladguale risulti che la stessa € in regola coprividenza in base
alle vigenti disposizioni di legge.

Salvo il diritto al risarcimento dei maggiori danpAmministrazione appaltante potra ritenere sepdsito cauzionale i
crediti derivanti a suo favore dal presente Cagitok dal relativo contratto, in tal caso la Datsegnataria € obbligata
al reintegro della cauzione definitiva entro e ttre 30 giorni da quello della notificazione debpvedimento.

In caso di risoluzione del contratto per inadempitnel deposito cauzionale potra essere incamexditolo di penale,
fatti salvi i diritti delle parti.

ARTICOLO 9 — ASSICURAZIONE

La Ditta & assicurata contro ogni possibile danaosato a persone o cose per RC verso terzi pestrsing
6.000.000,00.*, per persona ferita o deceduta €06000,00.*, per danni a cose o animali € 6.000@06, RC verso
dipendenti RCO per sinistro € 6000.000,00.*, pgmiaipendente € 6.000.000,00.*.

L'Azienda vi & considerata terzo a tutti gli effett

La Ditta esonera I’ A.S.P. della Carnia “S.L. Samgi” da ogni responsabilita per danni diretti diiatti che possano
derivare da fatti dolosi o colposi di terzi.

ARTICOLO 11 - SUBAPPALTO O CESSIONE - LIQUIDAZIONE DELL’APPALTATORE - CAMBIO
RAGIONE SOCIALE

E’ ammesso il subappalto nella misura non superbr@0% dell'importo contrattuale e nel rispettdi'det. 118 del

D.Lgs. 163/2006 e s.m.i.

In caso di subappalto, il concorrente che intendeagpaltare a terzi parte delle prestazioni cdnhtdovra

dichiararne I'intenzione nella redazione della pipfferta (che dovra essere inserito nella bdjta

Il subappalto non comporta alcuna modificaziona afgblighi e agli oneri dell'impresa aggiudicatarizhe rimane
unica sola responsabile.

E’ fatto salvo quanto disposto dall’art. 17 delieettiva 93/36/CEE del 14 giugno 1993.

Nel caso di contravvenzione a tale divieto la a@ssisi intendera come nulla e di nessun effettoraygporti con
I'A.S.P. della Carnia salvo la facolta di ritenesenz’altro risolto il contratto medesimo, con diriti rifusione di ogni
eventuale danno.

In caso di liquidazione o scioglimento della diiggiudicataria, nonché di cambiamento della ragisoeiale,

’Amministrazione avra diritto di pretendere la tionazione del contratto da parte della societégiridazione quanto
di pretendere la continuazione da parte dell’eva@rtnuova ditta subentrante.

ARTICOLO 12 - DISDETTA ANTICIPATA DEL CONTRATTO

Alla ditta appaltatrice non & consentito recedetecdntratto prima della scadenza, se non giustaaca cause di forza
maggiore.

Qualora la Ditta dovesse disdire il contratto pridela naturale scadenza, senza giustificato matiygiusta causa,
come tali riconosciuti dall’A.S.P. della Carnia,egta potra rivalersi totalmente, a titolo di penaella cauzione

definitiva.

Verificandosi il caso di cui al precedente capowgerserranno addebitate all'appaltatore le maggispese

eventualmente derivanti dall'assegnazione addstrservizio, e cio sino alla scadenza naturaledelratto.
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ARTICOLO 13 - RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

Per la salvaguardia dellAmministrazione appalta@tper giusti motivi, I’Amministrazione appaltante riserva la
possibilita di recedere dal Contratto in qualunqmento durante I'arco di validita dello stesso.

L'eventuale disdetta sara comunicata alla Dittaiwdjgataria a mezzo lettera raccomandata con uavpiso non
inferiore atre mesi

Nel caso di ripetute e gravi inadempienze nello sigimento del servizio oggetto del presente capitdla oppure

nel caso di evidente difformita in negativo tra ilservizio descritto nel programma d'intervento ed ilservizio in

effetti prestato, I’Amministrazione ha facolta di risolvere il contratto.

In particolare si potra risolvere di diritto il Ciatto, in qualsiasi momento e con effetto immediat mediante
comunicazione scritta a mezzo raccomandata aatte $alve le azioni sulla cauzione e di risarcitmetei maggiori
danni nei seguenti casi:

1. per infrazione grave degli artt. 7, 8, 11, 12, Hella sezione “Disposizioni comuni ai servizi odgedel
presente appalto” - ART.18 - del Capitolato d’oneri

2. quando l'appaltatore incorra in gravi o reiteratadempienze agli obblighi assunti, non eliminats€guito a
diffida formale dell’ Amministrazione;

3. quando I'appaltatore incorra in grave o provatagrta;

4. per sospensione, abbandono senza giustificato motitnancata effettuazione totale o parziale delizger
affidato;

5. per reiterata violazione degli orari concordatiregpabiliti per l'effettuazione del servizio, noliénate in
seguito a diffida formale del’Amministrazione;

6. quando l'appaltatore ceda in tutto il contrattoiadgatogli;

7. per motivi di interesse pubblico specificati ndativo atto deliberativo.

In tali casi I'Amministrazione paghera all'appatieg il prezzo contrattuale del servizio effettufitm al giorno della
risoluzione e sara applicabile I'art. 1241 del @edCivile sugli importi che le fossero dovuti dalfiministrazione per
somministrazioni o per qualsiasi causa.

La risoluzione dara diritto al’Amministrazione tleh.S.P. della Carnia di rivalersi su eventualediti della Ditta,
nonché sul deposito cauzionale, e la ditta aggatdi@a sara tenuta alla reintegrazione delle spet danni.

ARTICOLO 14 — DOMICILIO

Agli effetti del presente contratto la Ditta elegdmicilio presso la sede legale della Azienda Roblai Servizi alla
Persona della Carnia di Tolmezzo.

Per ogni controversia che dovesse rimanere irasoleguito dell'applicazione dei commi precedssuth competente il
foro di Udine.

ARTICOLO 15 - CONTROVERSIE

La ditta aggiudicataria non potra sospendere néaisi di eseguire le disposizioni che verrannie dialla Direzione
convenzionata, per effetto di contestazioni cheedsgro sorgere fra le parti.

Qualsiasi azione giudiziaria viene dalle partirit& improponibile e, se proposta, improcedibilelgra al momento
dell'instaurazione del giudizio la ditta aggiudi@aa fosse, anche in parte, inadempiente agli gbbtiel contratto.

ARTICOLO 16 — SPESE DI CONTRATTO

Le spese del presente contratto sono a caricoadgllidicatario che sara altresi tenuto al rimbatstle spese di
pubblicazione per I'esito e per l'avviso di garad@grgomento, quantificate in euro € 4.000,00 IVAlesa, ai sensi
dell’art. 34 della legge di n.221/12 del Decr8idluppo (D.Lgs. 179/12).

ARTICOLO 17 — NORME DI RINVIO

L'esecuzione dell'appalto & soggetta all'osservaleti®@ norme contenute nel presente contratto e“@apitolato
d’Oneri”.

Il Comune e I'appaltatore dichiarano di riconosoguali parte integrante del presente Contratto @sehmaterialmente
non allegati:

« il Capitolato Speciale d'Appalto, denominatoS&RVIZIO DI PRODUZIONE PASTI PER GLI OSPITI
DELL'AZIENDA PUBBLICA DI SERVIZI ALLA PERSONA DELLA CARNIA DI TOLMEZzO
QUADRIENNIO 1 SETTEMBRE 2014 - 31 AGOSTO 2018 — CIG 5636850BC3"approvato con determinazione
del Direttore Generale dell’Asp della Carnia 8idi Scrosoppi” n.___del , € accettato in sidgara dalla Ditta
insieme alle clausole essenziali e prescriziomisiso previste;
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* la Determinazione del Direttore Generale delpAdella Carnia S. Luigi Scrosoppi” n. **del** *# 20** «  —
aggiudicazione definitiva”;

« I'Accettazione delle clausole del Capitolato Spkcd'Appalto, tutta la Documentazione, I'Offeftacnica e I'Offerta
Economica presentate dalla ........................ - riferimentopi®t. **.**,20xx n. ***,

Per tutto quanto non sia in esse stabilito, sifé@imento alle disposizioni del Codice Civile, Behormativa vigente in
materia di contratti, alle altre leggi comunitargatali e regionali, regolamenti, disposizioniieeaari governative,
prefettizie, regionali, provinciali o comunali e dgni altra autorita legalmente riconosciuta, chengnque abbiano

attinenza con I'Appalto in oggetto, siano esse igoke all'atto dell'offerta, siano esse emanateamter il corso del
contratto.
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