AZIENDA OSPEDALIERA

“OSPEDALI RIUNITI VILLA SOFIA — CERVELLO”
UNITA OPERATIVA COMPLESSA APPALTI E FORNITURE

90146 — PALERMO - Via Strasburgo n°233

CAPITOLATO SPECIALE D'APPALTO

SERVIZIO DI RISTORAZIONE DEGENTI PRESIDIO OSPEDALIERO CERVELLO
“ OSPEDALI RIUNITT VILLA SOFIA —-CERVELLO” CIG: 44957022A7

DURATA: 3 ANNI

UNITA OPERATIVA |Unita Operativa Complessa Appalti e Forniture Sito internet:
RESPONSABILE: http://www.ospedaliriunitipalermo.it

Responsabile dell’Unita | Dott. ssa Antonina Lupo

Operativa Complessa | (@ 091 780.8312 3349096957 fax 0917808394)
Approvvigionamenti e-mail: antonella.lupo@yillasofia.it

Responsabile Unico del | Dott. ssa Antonina Lupo

Procedimento (& 091 780.8312 3349096957 fax 0917808394)

e-mail: antonella.lupo@yillasofia.it

REFERENTE Amministrativo :

Dott.ssa  Florinda ~ Paladino (@091 7808069 e-mail:

fpaladino@yvillasofia.it)

REFERENTE TECNICO :

Dott.ssa Maria Gabrtiella FILIPPAZZO - (@ 091 680.2594 — 335
6554438 — Presidio Ospedaliero Cervello)




ART. 1 - OGGETTO E DURATA DELL'APPALTO

L'appalto ha per oggetto il servizio di ristorazodegenti del Presidio Ospedaliero Cervello per la
durata di anni tre e per un fabbisogno riferitauad media giornaliera di circa n. 309 ricoveri oedi
e di circa 62 ricoveri Day Hospital.

ART. 2DIVIETO DRINNOVO TACITO

E’ facolta della Committente di prorogare il sefwiper un periodo massimo di mesi sei previa
adozione di apposito atto deliberativo nelle moe#'espletamento della nuova procedura di gara.
L’eventuale richiesta di proroga del rapporto catttrale sara trasmessa per iscritto alllmpresa
aggiudicataria, entro due mesi dalla scadenzaidebh contrattuale.

In assenza di proroga, alla data di scadenza atatto, lo stesso si intendera cessato senzattéisde
da parte dell’Azienda.

ART. 3 IMPORTO BASE DI GARA

Prezzo base di gara IVA esclusa:€ 12,12 a giornagédimentare( pasto completo per colazione, pranzo
e cenaed € 5,69 per Day Hospital.

Fornitura, altresi, in comodato d’'uso con relaiivstallazione d96 distributori di acqua potabile
fredda con boccioni di circa 20 It. per un quantitativegunto annuo di 4.992 boccioni, con bicchieri
in polistirolo bianco da circa 200 derezzo a base di gara IVA esclusa € 9,90.

L’'importo complessivo presunto dell'appalto incluseentuale proroga (ex. Art. 29 D.lgs. 163/06),
ammonta ad € 5.407.988,90 IVA esclusa.

L’appalto é finanziato con fondi del Bilancio Azutale.

Ai sensi dell’art. 17 della Legge 111/2011 i preazase di gara sono quelli di riferimento publiica
sull’Osservatorio dei Contratti Pubblici.

ART. 4 - SOPRAUOGO

La ditta che intenda partecipare alla gara é teadtaffettuare apposito sopralluogo nel presidio
ospedaliero e nei locali in cui devono esseresegnati e distribuiti i pasti. Di detto soprallugdm
ditta dovra produrre apposita dichiarazione a fideblegale rappresentante, autenticata ai sefiai de
legge del DPR. 445/2000, di presa visione dei lyodegli impianti e delle attrezzature messe a
disposizione per l'espletamento del servizie quo’.

Per l'effettuazione del sopralluogo, la ditta codeoa tempi e modalita contattando la Direzione
Sanitaria del Presidio Ospedaliero Cervello.

ART. 5-SOGGETTI AMMESSI ALLA GARA E REQUISITI DI PA RTECIPAZIONE

Alla gara sono ammesse a presentare offerte, alleeimprese singole, anche i raggruppamenti
temporanei di imprese o i consorzi ai sensi eigpktto delle limitazioni di cui agli artt.34 e seEmti
del D. Lgs. n.163/06 e s.m.i.;

La costituzione e le modalita di partecipazione dajgruppamenti temporanei di imprese e dei
consorzi ordinari sono disciplinate dall’'art. 37 BelL.gs. 163/2006 ed smi.

I requisiti morali e professionali richiesti per fartecipazione alla presente gara devono essere
posseduti da ciascun operatore raggruppato o coasmre la documentazione che li comprova
prodotta da ciascuno di essi.

In caso di partecipazione di R.T.I. o Consorzicequisiti generali stabiliti per la partecipazione
devono essere posseduti da ciascuna delle im@ggeuppate o dal Consorzio e dalle consorziate che
svolgeranno la fornitura.



| requisiti di capacita economica, finanziaria, niea e professionale devono essere posseduti
complessivamente per I'intero 100% dal R.T.l. o@ahsorzio.

| requisiti di capacita economica, finanziaria,niea e professionale devono essere possadutgso

di R.T.I., complessivamente per l'intero 100% daligprese raggruppate o raggruppande e nella
misura minima del 40% dalla capogruppo e, per lageuale residua, dalle mandanti, ciascuna in
misura non inferiore al 10%.

Le dichiarazioni relative ai requisiti di capaditdanziaria, economica, tecnica devono essere, uking
prodotte da ciascun soggetto al fine di verificdrgpossesso delle richieste capacita in capo al
raggruppamento nel suo insieme.

Gli RTI gia costituiti devono allegare all’offertatto costitutivo, mentre le Imprese che intendono
costituirsi in associazione temporanea successivearad’aggiudicazione, devono manifestare la loro
volonta compilando e sottoscrivendo il modello gdi® al presente disciplinare.

In caso di raggruppamento temporaneo di impreshatebessere specificate le parti della fornitura e
le relative quote percentuali, che le singole irepréovranno espletare nel caso di aggiudicazione.
L'offerta deve essere sottoscritta da tutti gli igberi economici che costituiranno i raggruppamenti
temporanei o i consorzi ordinari di concorrentiomtenere I'impegno che, in caso di aggiudicazione
della gara, gli stessi operatori conferiranno mémdallettivo speciale con rappresentanza ad uno di
essi, da indicare in sede di offerta e qualificatane mandatario, il quale stipulera il contrattmame

e per conto proprio e dei mandanti.

Conformemente alla segnalazione dell’Autorita datdhte della Concorrenza e del Mercato AS251
del 31 gennaio 2003 (Bollettino n. 5/2003) e SHRH 18 gennaio 2005 non € ammessa la
partecipazione in raggruppamento temporaneo diodoi& operatori economici che siano in grado di
soddisfare singolarmente i requisiti richiesti peermpartecipazione alla gara, pena I'esclusioneadall
gara stessa del raggruppamento temporaneo cosbstomp

Il deposito cauzionale provvisorio dovra esseese@ntato in caso di R.T.l. costituito, dalla Impres
mandataria ed essere intestata alla medesima;asim @i R.T.l. costituendo, da una delle imprese
raggruppande ed essere intestata a tutte le imglelseostituendo raggruppamento; in caso di
Consorzio, dal Consorzio medesimo.

La dichiarazione sostitutiva a dimostrazione dedggsso dei requisiti di partecipazione alla gave de
essere presentata da ciascuna impresa raggrupyua’@onsorziata/anda.

La documentazione tecnica e I'offerta economicaaavo essere firmate in ogni pagina:

« dal Legale Rappresentante o da persona dotata adieiidpoteri di firma dell'impresa
mandataria o del Consorzio, in caso di RTl o Carisagia costituito;

« dal Legale Rappresentante o persona dotata diiigmteri di firma di ciascuna impresa
raggruppanda o consorzianda, in caso di RTI o Gaitsaon costituito.

L’atto di costituzione del raggruppamento tempemrche deve risultare da scrittura privata
con autentica notarile, deve avvenire entro trgrdeni dall’aggiudicazione definitiva.
Qualora I'lmpresa aggiudicataria sia un raggruppdgmémporaneo d’'impresa i pagamenti spettanti
al raggruppamento saranno effettuati unitariamalitepresa mandataria o capogruppo.

Divieto di partecipazione plurima/contestuale:
» partecipazione contemporanea alla procedura didjacansorzi stabili e dei consorziati per i
guali il consorzio ha dichiarato di concorrere iolazione dell’art. 36, comma 5;
e partecipazione a piu di un consorzio stabile inazmne dell’art. 36, comma 5;
e partecipazione contemporanea alla procedura di dansorzi fra societa cooperative di
produzione e lavoro e/o consorzi tra imprese antigie dei consorziati per i quali il consorzio
ha dichiarato di concorrere;




» violazione del divieto dell’art. 37, comma 7, dirfgeipare alla gara in piu di un consorzio
ordinario di concorrenti, ovvero di partecipareaajara anche in forma individuale qualora
abbia partecipato alla gara in consorzio ordindriconcorrenti;

» violazione del divieto dellart. 37, comma 7, dirjgmipare alla gara in piu di un
raggruppamento temporaneo, ovvero di partecipdee gdra anche in forma individuale
qualora abbia partecipato alla gara in raggrupp&men

* violazione del divieto di partecipazione dell'impee ausiliaria e di quella ausiliata alla
medesima gara ex art. 49, comma 8 del Codice;

Art. 6 SUBAPPALTO

Per quanto riguarda il subappalto ad altre so@dtanti, si rinvia a quanto previsto dall'art. 1de3
D.lgs.163/2006 e ss.mm.ii.
L’eventuale subappaltatore dovra assumere tutblgiighi di tracciabilita dei flussi finanziarij dui
all'art.2 della L.R. 15/2008 e ss.mm.ii. nonchéaall3 della L.136/2010 e ss.mm.ii.
L’impresa concorrente dovra, comungue, indicargeide di offerta la propria intenzione a ricorrdre a
subappalto specificando le parti della fornitur@ ahtende eventualmente subappaltare o affidare in
cottimo alle condizioni e con i limiti di cui allficolo 118 del D.Lgs. 163/2006 e smi, compilando i
tal caso il “modello subappaltatori” allegato agégente Disciplinare.
In caso di subappalto, I'lmpresa aggiudicatariardomporre al subappaltatore I'obbligo di rispedtar
tutte le pattuizioni contenute nel rapporto primdgpcon I'’Azienda Ospedaliera e dovra provvedere al
deposito del contratto di subappalto, almeno vegirni prima della data di inizio delle relative
prestazioni con contestuale trasmissione:

a) della certificazione attestante il possesso, daepdel subappaltatore, dei requisiti di

gualificazione prescritti in relazione alla prestaie subappaltata;
b) dichiarazione del subappaltatore attestante il gg=ss dei requisiti di ordine generale di cui
all'articolo 38 del D.Lgs n°163/2006 e smi.

Inoltre la Stazione Appaltante dovra verificarangussistenza, in capo al subappaltatore, di divieti
previsti dalla vigente legislazione antimafia.
L’ Impresa aggiudicataria € comunque responsabilglipeventuali danni causati dal subappaltatore a
persone, animali 0 cose, durante I'esecuzione fmitatura oggetto del subcontratto od, in qualiaqu
modo, alla fornitura stessa ricollegabili o riconituli.
L’autorizzazione al subappalto e rilasciata daligxda Ospedaliera, entro 30 giorni dalla richiesta,
subordinatamente alla completezza e regolarita deltumentazione fornita.
Per subappalti di importo inferiore al 2% dell'imfm contrattuale o di importo inferiore ad €
100.000, detto termine & dimezzato.
Successivamente, I'lmpresa aggiudicataria e, per teamite, I'impresa subappaltatrice, trasmette
periodicamente all’Azienda Ospedaliera copia desamenti contributivi, previdenziali, assicurativi,
nonché di quelli dovuti agli organismi pariteticepisti nella contrattazione collettiva.
L’Azienda Ospedaliera provvede al pagamento dellestpzioni eseguite dal subappaltatore
direttamente all'lmpresa aggiudicataria. E’ fattobligo all'Impresa aggiudicataria di trasmettere,
entro venti giorni dalla data di ciascun pagamecopja delle fatture quietanzate relative ai pagame
da essi corrisposti al subappaltatore.
Inoltre, dietro giustificata richiesta dell’Aziendaspedaliera, I'impresa aggiudicataria si impegna a
sostituire tempestivamente il subappaltatore cdra ampresa in possesso dei requisiti necessari
ovvero ad eseguire direttamente la fornitura.
Conformemente alla segnalazione dell’Autoritd geeasella concorrenza e del mercato S536 del
18/01/2005 ed alla Deliberazione del’lAVCP nr. 1&l @5 ottobre 2003, al fine di consentire un piu
ampio confronto concorrenziale tra le imprese,rmfe limiti previsti dal D.Lgs. n. 163/2006 ed smi
non verra autorizzato l'affidamento in subappaltongrese che singolarmente possiedano i requisiti
economici e tecnici per la partecipazione dellaagaé ad imprese che partecipino alla gara.



Art. 7. AVWVALIMENTO

Ai fini della dimostrazione del possesso dei rejuger la partecipazione, il concorrente, singolo,
consorziato o raggruppato, puo soddisfare la réthieelativa al possesso della capacita economico -
finanziaria - tecnica avvalendosi dei requisitatfra societa terza.

L'impresa concorrente pud avvalersi di una solarasg ausiliaria per ciascun requisito, sia
economico che tecnico.

E’ fatto divieto all’'lmpresa ausiliaria di parteeie alla gara.

In caso di avvalimento I'impresa concorrente dait@gare, ai sensi dell’art. 49 comma 2° del D.Lgs.
163/2006, tra la documentazione amministrativantpudi seguito elencato:

a) una sua dichiarazione verificabile ai sensi ddll'd8, attestante I'avvalimento dei requisiti
necessari per la partecipazione alla gara con fg@edndicazione dei requisiti stessi e
dell'impresa ausiliaria;

b) una sua dichiarazione circa il possesso da palteodeorrente medesimo dei requisiti generali
di cui all’art. 38;

c) una dichiarazione sottoscritta da parte dell'imarassiliaria attestante il possesso da parte di
quest’ultima dei requisiti generali di cui all’aB8;

d) una dichiarazione sottoscritta dall'impresa ausdiaon cui quest’ultima si obbliga verso il
concorrente e verso la Stazione Appaltante a neetterdisposizione per tutta la durata
dell'appalto le risorse necessarie di cui e cargm@ncorrente;

e) una dichiarazione priva dallimpresa ausiliaria oo questa attesta che non partecipa in
proprio 0 associata o consorziata ai sensi del3rtcon una delle imprese che partecipano alla
gara,;

f) in originale o copia autentica il contratto in virtlel quale l'impresa ausiliaria si obbliga nei
confronti del concorrente a fornire i requisiti @dnettere a disposizione le risorse necessarie
per tutta la durata dell’appalto;

g) nel caso di avvalimento nei confronti di una imprefie appartiene al medesimo gruppo in
luogo del contratto di cui alla lettera f) 'impeesoncorrente pud presentare una dichiarazione
sostitutiva attestante il legame giuridico ed ecoino esistente nel gruppo.

Se il contratto € concluso unicamente per la pigdeone alla procedura di gara e per I'eventualita
dell’'aggiudicazione, I'lmpresa concorrente e l'irapa ausiliaria hanno la facolta di condizionarne
I'efficacia all’atto dell’aggiudicazione definitiva

Il concorrente e I'impresa ausiliaria sono respbiisen solido nei confronti della stazione appali

in relazione alle prestazioni oggetto del contratto

Gli obblighi previsti dalla normativa antimafia arco dell'lmpresa concorrente si applicano anche
nei confronti dell'lmpresa ausiliaria. Nel casodithiarazioni mendaci la stazione appaltante egclud
il concorrente ed escute la garanzia trasmettetidattg all’AVCP per le sanzioni di cui all'art. 6
comma 11 del d.lgs.163/2006.

Conformemente alla segnalazione dell’Autorita Garaella concorrenza e del mercato, al fine di
consentire un piu ampio confronto concorrenziadelérimprese, non € ammessa l'utilizzazione dei
requisiti o dei mezzi tecnici e/o economici medéaatvalimento tra due o piu imprese in grado di
soddisfare, singolarmente, i requisiti economi¢eenici di partecipazione, a pena l'esclusioneadall
gara.

ART. 8-FORMULAZIONE OFFERTA

Per partecipare alla procedura aperta le ditteraasate dovranno far pervenire, pena
I'esclusione, con qualunque mezzo, in plico deb@ara sigillato, entro le ore 9.00 del giorno
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31/10/2012 (un’ora prima di quella fissata perdéebrazione della gara) la documentazione appresso
indicata.

Il plico deve essere sigillato con materiale ritenidoneo ad evitarne la manomissione,
recante all’esterno la seguente dicitura: “Offegréa la gara del giorno 31/10/2012 ore 10:00 nedati
all’appalto del servizio di ristorazione del PesiOspedaliero Cervello”.

Sul plico dovra essere indicato, inoltre, il nontiva della impresa mittente o, in caso di
raggruppamento, di tutte le imprese associate Godidazione dell'impresa capogruppo. Il plico
dovra essere indirizzato allAzienda Ospedalierasp@lali Riuniti Villa Sofia-Cervello” Viale
Strasburgo, 233 90146 Palermo. L'inosservanza deltealitd di presentazione delle offerte
comportera I'esclusione dalla gara.

La ricezione del plico resta ad esclusivo risctebrdittente ove per qualsiasi motivo, anche di
forza maggiore, non dovesse pervenire a destineaaoiro il termine stabilito o non integro, tale da
non essere ricevibile.

IL PLICO DOVRA CONTENERE AL SUO INTERNO TRE BYKREEANTI LINTESTAZIONE DEL MITTENTE,E
RISPETTIVAMENTELA SEGUENTE DICITURA

> “‘A’- DOCUMENTAZIONEAMMINISTRATIVA;
> “‘B”- OFFERTATECNICO-QUALITATIVA;
> “‘C’- OFFERTAECONOMICA

BUSTA “A”- DOCUMENTAZIONE AMMINISTRATIVA :

LA BUSTA“A” DOVRA CONTENERE

I. DICHIARAZIONE rilasciata dal titolare o legale rappresentantiéad#tta, nelle forme di cui al
D.P.R. 445/2000 attestante il possesso dei regdisirdine generale di cui all’art. 38 del D.Lgs.
163/06, come da modello allegato a pena di esaiasio

In caso di raggruppamento d’'impresa la dichiar@ziai cui sopra dovra essere resa da
ciascuna ditta facente parte del raggruppamento.

PER LA DIMOSTRAZIONE DELLA CAPACITA’ TECNICA E PROF ESSIONALE:

ELENCO dei principali servizi identici a quello ogeetto della garaforniture di pasti pronti per
ospedalipubblici, istituti di ricovero e cura, cliniche weirsitarie e case di cura, con esclusione di
mense scolastiche , servizi alberghieri, comurfiiéttaati negli ultimi tre anni (2009-2010-2011)
con l'indicazione degli importi, delle date e destinatari, pubblici o privati, a dimostrazione che
la ditta possiede la capacita tecnica previstaaiall2, comma 1 — lettera a) del D. Lgs. n° 163/0

IDONEE dichiarazioni bancarie, almeno due che a norma del D. Lgs n° 163/06, art. 41, comma
1 - lettera a), dimostrino la capacita finanziaeth economica della ditta all’affidamento del
servizio. Le dichiarazioni, indirizzate all’Aziendaspedaliera “ Ospedali Riuniti Villa Sofia-
Cervello”, e riferiteall’oggetto della gara, dovranno essere rilas@agettoscritte dal Responsabile
della filiale o agenzia bancaria in termini chei@g$no la capacita della ditta in relazione altsé

di gara del servizio per cui si concorre.

Qualora_per motivi che dovranno essere giustifieatpena d’ esclusione, la ditta concorrente
non fosse in grado di presentare il documento egtbi essa sara ammessa a provare la propria
capacita finanziaria ed economica mediante presemi dei bilanci dell’ultimo triennio, con
dichiarazione di conformita autenticata ai sensledige, ovvero il fatturato globale dell'ultimo
triennio, con dettagliata elencazione degli elemeim lo compongono, reso con dichiarazione di
responsabilita ai sensi del’DPR 445/00.




In caso di A.T.l. la capacita finanziaria dovraersspresentata sia dalla capogruppo sia dalle
imprese associate.

FATTURATO globale dellimpresa ed importo relativo ai servizi oggetto della gara
effettuati negli ultimi tre esercizi 2009.....2010...201.... che non dovra essere inferiore ad €
10.815.977,00

Si procedera ai controlli ex art. 48 del D.Lgs. &3 con conseguente applicazione delle sanzioni di
cui al | comma del sopra richiamato art. 48 qualardocumentazione probatoria non dovesse essere
prodotta nei termini prescritti 0 non confermassedichiarazioni contenute nella domanda di
partecipazione.

DEPOSITO cauzionale provvisoriocostituito preferibilmente, mediante fideiussiorentaria o
polizza assicurativa o rilasciata da intermedia@riziari, di cui al D.Lgs. n. 163/06 art. 75 pdg|
valore di seguito specificato: € 108.159,77 (pa# & dell'importo del servizio a base di gara) ai
sensi dell’art. 1 della legge 10/6/1982 n° 348, eafidita di centottanta giorni dalla data di
scadenza della presentazione dell’offerta, coartiel con la data di celebrazione della gara

. In caso di associazione temporanea d'impresaliaza fideiussoria dovra fare riferimento,
quale soggetto garantito, alle imprese costituerdggruppamento.

La suddetta fidejussione dovra prevedergaena d’esclusiongespressamente la rinuncia al
beneficio della preventiva escussione del debipoirecipale, la rinunzia all’eccezione di cui alkar
1957, comma 2 del codice civile, nonché I'oper#ivilella garanzia medesima entro quindici
giorni a semplice richiesta scritta della staziappaltanteLa garanzia per la Ditta aggiudicataria
svincolata automaticamente al momento della soiisne del contratto, mentre per quelle non
aggiudicatarie quest’Azienda provvedera tempestaéramallo svincolo.

Il deposito cauzionale potra essere costituitoesilt mediante versamento alla Tesoreria dell’Adaen
Ospedaliera Ospedali Riuniti Villa Sofia-Cervellb’/Azienda Ospedaliera e intestataria del conto
corrente bancario: Unicredit Group Banco di Siefig. Palermo-Don Bosco P.zza Don Bosco, 5
90143 Palermo IBAN: IT 82 U 02008 04616 000300734BEC SWIFT: UNCRITM1I161, indicando

la causale. L'importo della garanzia richiesta dagssere ridotto del 50% in quanto gli operatori
economici dovranno essere in possesso della cadifine del sistema di qualita conforme alle norme
europee della serie  UNI-CEI-ISO 9000.

IV. DICHIARAZIONE _di impegno di un fideiussore a rilasciare la gamnfideiussoria per

I'esecuzione del contratto, di cui all’art. 113 deLgs. n. 163/2006, qualora l'offerente risultasse
aggiudicatario (art. 75 — comma 8 del D.Lgs.. r8/2606. La suddetta dichiarazione di impegno,
gualora non risultasse inserita nella fideiussioarcaria o assicurativa, dovra essere resa sii sen
del DPR. 445/2000.

V. CERTIFICATO UNI EN ISO 9001/2000 rilasciato da entecertificatore autorizzato, in corso

VI.

di validita, attestante che il concorrente e’ cerficato per il sistema di qualita riguardante i
servizi_di ristorazione principali ed accessori_ogetto dell’appalto. In caso di A.T.l. dovra
comunque essere posseduta da tutte le ditte comippaeche se inerente ad altre strutture. |
concorrenti dovranno attestare con apposito tingbfioma del legale rappresentante o del titolare
che detto certificato € conforme all’originale.

COPIA in_originale o fotocopia della ricevuta con dichiarazione dieaticita corredata da una
fotocopia del documento di riconoscimento, compnb@d’avvenuto versamento del contributo
all’Autorita per la vigilanza sui contratti pubhlidi Lavori Servizi e Forniture, ai sensi dell'drt.
comma 67, della Legge 23 dicembre 2005 n.266 e diglibera dell’Autorita medesima del 10
gennaio 2007, pubblicata nella GURI n. 12 del 1&0Q7 - (versamento sul C/C postale n.
73582561 intestato a "AUT. CONTR. PUBB." Via di Bifa, 246, 00186 Roma (codice fiscale
97163520584) per un importaferito alla gara pari ad € 200,00




Per eseguire il pagamento, indipendentemente ohadalita di versamento utilizzata, gli operatori
economici dovranno iscriversi on line al “ServiRiscossione” raggiungibile all'indirizzo http://
contributi.avcp.it.

L’utente iscritto per conto dell’operatore economdovra collegarsi al servizio con le credenziali

da questo rilasciate ed inserire il codice CIG daentifica la procedura alla quale I'operatore

economico rappresentato intende partecipare. thrag consentira il pagamento diretto mediante
carta di credito oppure la produzione di un modealb presentare a uno dei punti vendita

Lottomatica Servizi, abilitati a ricevere il pagam® Pertanto, sono consentite le seguenti modalita

di pagamento della contribuzione:

A) Online mediante carta di credito dei circuiti ViddasterCard, Diners, American Express. Per
eseguire il pagamento sara necessario collegarsiSalvizio Riscossione” e seguire le
istruzioni a video.

A riprova dell'avvenuto pagamento, l'utente ottelaaicevuta di pagamento, da stampare ed
allegare all'offerta, all'indirizzo di posta elattrica indicato in sede di iscrizione. La ricevuta
potra inoltre essere stampata in qualunque momaotedendo alla lista dei “pagamenti

effettuati” disponibile on line sul “Servizio Risssione”;

B) In contanti, muniti del modello di pagamento rilaso dal Servizio di riscossione, presso tutti i
punti vendita della rete dei tabaccai lottisti ahil al pagamento di bollette e bollettini.
All'indirizzo https://www.lottomaticaitalia.it/servizi’lhomepaggxth € disponibile la funzione
“Cerca il punto vendita piu vicino a te”.Lo sconwirilasciato dal punto vendita dovra essere
allegato in originale all'offerta.

Nell'ipotesi di ATI, il versamento € unico effedtuato dalla capogruppo.
Il versamento allAVCP e richiestogena di esclusione.

VII. Modello GAP debitamente compilato e sottosctio, come da modello allegato.

BUSTA “B”- OFFERTA TECNICO-QUALITATIVA:

Deve essere contenuta in apposita busta recantestaho la dicitura "Offerta Tecnico-
Qualitativa".Detta busta deve contenere tutta laudeentazione necessaria per l'attribuzione del
punteggio in riferimento alle voci di seguito inalic

1. Organizzazione e gestione del servizio

2. Prodotti alimentari utilizzati e gestione del sewidi confezionamento e distribuzione pasti

3. Controlli di qualita

4. Proposte migliorative

Punto n.1) Organizzazione e gestione del servizio

Al) progetto esplicativo (tipologia degli intervengestione del servizio, servizio di distribuzione
gestione degli imprevisti e delle emergenze)

B1) struttura organizzativa del reparto che gestifcservizio presso le strutture ospedaliere,
organigramma e numero di dipendenti impiegati, lonazione e professionalita, il monte ore
complessivo e monte ore minimo presente

C1) programma e tempistica prevista per la reatioree del progetto di cui al punto Al)

D1) sistemi di controllo e verifica adottati pernsentire al Presidio Ospedaliero il controllo e la
gestione del servizio (modalita che la ditta iner—dlottare al fine di monitorare le attivita poste
essere con particolare riferimento a numero ddi passegnati, rispetto degli orari , rilevazioredld
anomalie, soddisfazione dell’'utente)

E1l) corsi di formazione del personale (piano dinfazione con indicazione oggetto dei corsi,
destinatari, durata, qualifica relatori);



Punto n. 2: Prodotti alimentari utilizzati e gestime del servizio di confezionamento e
distribuzione pasti.

A2) Piano di approvvigionamento e qualita delleraier alimentari con le relative schede tecniche

B2) Piano nutrizionale corredati da menu stagioftgdicita dei piatti, qualita delle scelte, vaagdei
prospetti di diete standard e speciali

C2) metodologie tecnico-operative di conservazitamgrazione cottura e distribuzione in particolare
dei criteri di qualita e sicurezza nella conseroaeidelle derrate, dei semilavorati, dei pasti pyoiei
pasti trasportati, dei pasti in distribuzione caferimento ai sistemi di mantenimento delle
temperature di sicurezza durante la preparazibrenfezionamento e la distribuzione, dei sistemi d
cottura da utilizzare per ogni categoria di pietrdei sistemi ed organizzazione del confezionament
e dei sistemi di distribuzione dei pasti con indioae dei percorsi, tempi e modalita di esecuzione;
D2) modalita di prenotazione e di disdetta deiip#estinati ai degenti

E2) tipologia e numero delle attrezzature e deretlarmessi a disposizione per I'espletamento del
servizio e le misure adottate per garantirne lhgiga, con le relative schede tecniche

F2) il numero, il tipo, la portata, le carattemsie, la disponibilita degli automezzi e le misutlettate
per garantirne l'igienicita

G2)le caratteristiche dello stabilimento del cenfroduzione pasti destinato all’espletamento delle
specifiche attivita relative al servizio ; le lagaroni che si effettueranno in esso, la capacita
produttiva dello stabilimento (dimostrando la disyilita di una residua capacita produttiva al oett
dei servizi gia in corso di esecuzione che deveresalmeno pari al doppio del numero dei pasti da
fornire al presidio Cervello e richiesti nel pretenapitolato), il livello tecnologico delle strute e
delle attrezzature, la funzionalita dei macchinkrisoluzioni adottate ed applicate alla produziene
nei settori tecnologici di supporto, le autorizoemi di legge per lo svolgimento dell'attivita,
indicazione dell'impresa posseditrice dello stabénto utilizzato per il servizio.

H2) centro di cottura alternativo da utilizzarecaso di emergenze;

I2) Distanza e tempi di percorrenza tra il cenirprédduzione pasti e il PO Cervello

Punto 3: Controlli di qualita
A3) copie di ulteriori certificati di qualita evarimente posseduti, rilasciati da istituti accratilie
richiamanti le attivita che sono oggetto dell'appal

Punto 4: proposte migliorative

A4) le proposte migliorative che I'impresa intendpgportare al servizio sulla base di innovazioni
tecnologiche e di processo finalizzate al miglioeao qualitativo del servizio ed al contenimento de
costi, in particolare modalita di approvvigionan@wedelle materie prime fdiera corta, inserimento di
prodotti regionali DOP ed IGP, inserimento di pritdprovenienti da agricoltura biologica certifiaat
Tali proposte non vincolanti per 'Azienda Ospe€ali non possono essere in aumento sul prezzo
offerto.

La ditta dovra presentare un solo progetto; le rtdfecontenenti piu soluzioni comporteranno
I'esclusione dalla gara.

Si_precisa che nella elaborazione del progetto idecnle ditte dovranno attenersi a quanto
specificamente richiesto

E' facolta delle ditte offerenti, in consideraziothe possibile elevato volume della documentazione
tecnica, comprendere detta documentazione in pahipthe dovranno comungue pervenire entro |
termini prescritti; nel qual caso i plichi dovranessere debitamente sigillati, a pena di esclasion
con le modalita sopra indicate e dovranno pervailiadirizzo precedentemente riportato.

In caso di A.T.l., nell'offerta tecnico qualitatigdvranno essere specificate le parti del serchie
saranno eseguite dalle singole imprese.

Le relazioni dovranno essere timbrate e firmat®guni pagina dal legale rappresentante (in caso di
RTI da tutti i rappresentanti legali delle impresssociate ed in caso di consorzio dal consorzio e
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dall'impresa/e consorziata/e cui si intende affdiusevizio). Le relazioni dovranno essere intribelo
da un indice completo e correlate da allegati,ll@pdepliant, schede tecniche dei prodotti utdizz
tutte in lingua italiana- che i concorrenti interalano presentare a specifica dei contenuti delgitog
tecnico. Gli allegati dovranno essere ben orgatiizaichiamati nelle relazioni tecniche con un
numero identificativo, cosicche la commissione tegipossa consultarli in modo agevole.

L'omessa sottoscrizione dell'offerteangomento da parte del titolare o legale rapptasés
della ditta o delle ditte concorrenti comportadlasione dalla gara.

BUSTA “C”- OFFERTA ECONOMICA:

OFFERTA SEGRETA, redatta in lingua italiana ed ionmpetente carta legale che,
debitamente sottoscritta dal titolare o legale rapgntante della Ditta, dovra essere inserita in
apposita busta sigillata con nastro autoadesivep#r@nte o altro materiale idoneo ad evitarne
eventuali manomissioni, timbrata e controfirmata Bmbi di chiusura dal titolare o legale
rappresentante o comunque da colui che ha sottostafferta stessa. L'omessa sottoscrizione e
I'inosservanza delle modalita di sigillatura contpoa I'esclusione dalla gara.

Nel caso di raggruppamento di imprese lo stessmpegsere costituito anche prima della
presentazione dell’'offerta ai sensi dell’art. 34&.lel) del d.Lgs. 163/06 in tal caso, I'offerta ot
essere sottoscritta dal mandatario in nome e petocproprio e dei mandanti. Il mandato dovra
risultare da scrittura privata autenticata e lacpra dovra essere conferita al legale rappresentant
della societda mandataria. Detti documenti dovranessere allegati alla documentazione
amministrativa a pena d’esclusione

Il raggruppamento temporaneo d’impresa potra ptasen’offerta anche se non ancora
costituito; in tal caso l'offerta dovra essere @stritta, a pena di esclusione, da tutte le ingres
raggruppate.

In entrambi i casi devono essere specificateal® plel servizio che saranno eseguite dalle
singole imprese e contenere limpegno che, in cdscaggiudicazione, le stesse imprese si
conformeranno alla disciplina prevista dall’art.d&3 D. Lgs. 163/06.

| concorrenti dovranno indicare nell’offerta:
a) se persone fisiche: cognome e nome, domicilio liiseanché il numero di codice fiscale o
il numero di partita I.V.A.
b) se persone giuridiche: denominazione (ragione kodalla Ditta), domicilio fiscale e
partita .V.A.

L’offerta e irrevocabile e nelle more dell'aggiudiione si intende valida ed impegnativa per
la ditta fino al 180° giorno successivo a quelkbdito per la celebrazione della procedura aperta.

L'offerta deve essere formulata indicando il rikmgercentuale rispetto al prezzo a base di
garacon un massimo di due cifre decimaled il prezzo che ne deriva al netto dell’'lVA deljaale
dovra essere specificata I'aliquota vigente, pajidanata alimentare , per i DH nonché per i baacio
Per quanto riguarda la giornata alimentare dovsaresspecificato, altresi, che parte dell’offerene
imputata alla colazione, al pranzo, alla cena.

Il prezzo offerto dovra essere scritto in cifrendettere , in caso di discordanza sara ritenuto
valido quello piu favorevole per ’Amministrazione.

Non saranno ammesse offerte al rialzo rispetto alrpzzo a base di gara, alternative,
parziali e/o condizionate

Inoltre, I'offerta dovra contenere la seguente @icdrzione:
¢ che la presente offerta economica e giudicata renatina ed irrevocabile ed impegnativa sino
al 180° giorno successivo al termine ultimo pepriesentazione della stessa,
¢ che la presente offerta economica si intende ommpcensiva e completa di tutto quanto
richiesto nel capitolato speciale e necessario yme&xr adeguata esecuzione del servizio e
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comprensiva degli oneri per I'ottenimento dellecazizazioni necessarie per I'espletamento
del servizio, del costo dei trasporti, degli obbli@ degli oneri relativi alle disposizioni in
materia di sicurezza, di assicurazione, di costdasero e di previdenza e assistenza in vigore
nel luogo dove devono essere eseguiti i serviziché di tutti gli oneri, spese e corrispettivi
necessari per l'esatto e puntuale adempimento di ofbligazione contrattuale, nessuno
escluso tenendo conto delle modalita di svolgimemdd servizio indicate nel Capitolato
speciale d’appalto;

¢ che la presente offerta economica é stata formtgatendo conto delle disposizioni normative
e retributive contenute nel C.C.N.L. di categoridegli obblighi connessi alle disposizioni in
materia di sicurezza e protezione dei lavoratamdizioni di lavoro, previdenza ed assistenza
dando atto che i costi i relativi alla sicurezza pabbattimento dei rischi propri dell’attivita
dell'impresa, in relazione al presente appaltinteindono compresi ed interamente remunerati
e compensati nel prezzo offerto nella presentetaficonomica;

¢ che il costo del lavoro calcolato per formulargtasente offerta economica non é inferiore al
costo del lavoro stabilito nel C.C.N.L. applicahiliecategoria nel rispetto delle disposizioni del
Ministero del Lavoro e delle tabelle costo oramtativamente al trattamento economico dei
dipendenti;

¢ che il prezzo offerto € quello piu basso rispettualli praticati ad altre Aziende Sanitarie ed
Ospedaliere d’ltalia;

All'offerta deve essere apposta una marca deolutd! valore di € 14,62 (ogni 4 fogli)
ART. 9 -DUVRI e costi della sicurezza da rischi irgrferenziali

Questa Azienda, in ottemperanza alle prescriziagli [d.Lgs. n. 81/2008 ha proceduto, quale
committente, alla valutazione dei rischi da intexfeza connessi con I'esecuzione del contratto di
servizio oggetto della presente procedura apdrtaji @sito € stata redattala comunicazione , atkeg

al presente capitolato quale parte integrante asoisle.

Dalla valutazione eseguita, non risultano interieeetra le attivita lavorative svolte dai dipendent
della ditta aggiudicataria e le attivita sanitgteesistenti che vengono svolte nei luoghi di lavabe!
Presidio Ospedaliero.

Pertanto I'importo degli oneri della sicurezza tieiaall’eliminazione dei rischi interferenziali gari a
zero.

ART. 10-SVOLGIMENTO DELLA GARA ED AGGIUDICAZIONE

La gara verra aggiudicata con il criterio di culaal. 83 del D.Lgs n° 163/06 s.m.i.. e cioe indas

all'offerta economicamente piu vantaggiosa che &atdata con i criteri indicati al successivo and.

Possono presenziare allo svolgimento della garbaedho diritto di intervenire in ordine ai lavori i

rappresentanti legali delle Imprese partecipast@getti muniti di specifica procura o delega.

La gara sara celebrata nel giorno e nellora fessa¢l bando, sara presieduta dal Dirigente

Responsabile dell’Area Approvvigionamenti dell’Aaga Ospedaliera o suo delegato e si svolgera

secondo le seguenti modalita:

a) apertura della busta contrassegnata con la letter@ verifica della regolarita della

documentazione comprovante il possesso dei reqdisiarattere generale e specifici richiesti
dal presente appalto;
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b) apertura della busta contrassegnata con ladetB contenente il progetto tecnico per le ditte
che, in possesso dei requisiti di partecipaziorsosstate ammesse al prosieguo della gara. Il
progetto tecnico dopo essere stato siglato daldemete di gara verra nuovamente risigillato.

c) Raccolte le eventuali osservazioni delle perdeg#timate a parlare in nome e per conto delle
singole ditte, il Presidente di gara dichiareraushila fase pubblica della gara e la Commissione
tecnica appositamente nominata giusto art. 84 d&isD 163/06, procedera alla valutazione

dell'offerta in segreto e secondo i criteri e p@gfieindicati nel presente capitolato e con la

assegnazione del punteggio concernente la qualita.

d) Successivamente, in seduta aperta al pubbhicdata che sara debitamente comunicata almeno
tre giorni prima, la Commissione di gara procedera:

» dapprima a comunicare i punteggi qualita asseg@tlatditte concorrenti;
» all’ apertura delle buste sigillate contenentifiexe economiche;

» alla lettura delle offerte economiche;

» all’ assegnazione del punteggio del prezzo;

« alla valutazione dell'offerta economicamente pitntaggiosa che verra calcolata con il
metodo aggregativo compensatore del confronto piepp

e all'aggiudicazione provvisoria del servizio

L'aggiudicazione provvisoria sara sottoposta altec@dura prevista dagli articoli 86,87 e 88 depb.|
163/06 e successive modifiche ed integrazioni.

In caso di parita di offerta tra due o piu dittagiudicazione avverra con le modalita previstéadt

77 del R.D. 23/05/1924 n. 827, e cioe mediantereapato di miglioria ovvero mediante sorteggio. |l
Presidente del Seggio di Gara invitera i rappresgntdelle ditte interessate, presenti e muniti di
apposita procura o delega, con firma del delegéiitdare o legale rappresentante) autenticata nei
modi di legge, ad esperimento di miglioria; qualgtastessi non siano presenti, 0 se presenti non
intendano migliorare I'offerta, I'aggiudicazionevasra mediante sorteggio.

L'aggiudicazione provvisoria del servizio € imméaimaente vincolante per la ditta aggiudicataria,
mentre impegnera questa Azienda dopo l'approvazawgli atti di gara da parte degli organi
competenti.

Si procedera all'aggiudicazione anche in presenzaal sola offerta valida.

ART. 11 - VALUTAZIONE DELL'OFFERTA

L'offerta viene valutata sulla base dei seguentig@yygi:

a) al prezza40 punti ( quaranta):

1. non saranno prese in considerazione offerte cerezppari o superiore alla base di gara;
2.verranno assegnati pudl (quaranta) al prezzo piu basso;

3. verranno assegnati alle altre offerte punteggiekaenti;

b) alla qualitab0 punti (sessanta)

OFFERTA TECNICO — QUALITATIVA (punti 60):

la Commissione giudicatrice procedera, ai fini 'délibuzione del punteggio riferito agli aspetti
tecnico-qualitativi, utilizzando il sistema aggrége-compensatore con il metodo del confronto a
coppie, secondo le modalita stabilite nel D.P.R/2010.

Ai sensi del D.P.R. n. 207 del 05/10/2010, il cidaell'offerta economicamente piu vantaggiosa,
secondo il sistema aggregativo-compensatore, yertanto determinato con la seguente formula:
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C@=>Xn[Wi*V(a)i]
dove:

C(a) = indice di valutazione dell'offerta (a);

* n =numero totale di requisiti;

* Wi = peso o punteggio attribuito al requisito (i);

* V(a)i = coefficiente della prestazione dell'offe(&d rispetto al requisito (i) variabile tra
e Zero e uno;

* Y’n =sommatoria.

| coefficienti V(a)i sono determinati:

a) per quanto riguarda gli elementi di natura quiaitaattraverso:

la trasformazione in coefficienti variabili da zexd della somma dei valori attribuiti dai singoli
Commissari mediante il confronto a coppie.

b) per quanto riguarda I'elemento prezzo, attraverseguente formula:

V(a)i = Ra/ Rmax

dove

Ra= valore offerto dal concorrente (a)

Rmax= valore dell'offerta piu conveniente

DETERMINAZIONE DEL PUNTEGGIO RELATIVO ALLA QUALITA DELSERVIZIO :

La relazione e la documentazione presentate dauriasoncorrente in sede di offerta saranno
esaminate e valutate da un’apposita commissioneinaban dall’Azienda Ospedaliera “Ospedali
Riuniti Villa Sofia-Cervello” giusto art. 84 del [@s. 163/06,la quale attribuira “ a suo insindakabi
giudizio* un punteggio a ciascuno dei seguenti festai:

PUNTO N°1: ORGANIZZAZIONE E GESTIONE DELLA RISTORAZ IONE,
punteggio massimo assegnabile 20 punti valutabage ai seguenti parametri:
a) progetto esplicativo illustrante il tipo di see che verra adottato, (tipologia degli intenient
gestione del servizio, servizio di distribuzionestone degli imprevisti e delle emergenze)
(punto al della documentazione tecnipahteggio massimo assegnabile 8 punti;
b) struttura organizzativa del reparto che gestidcservizio presso le strutture ospedaliere,
organigramma e numero di dipendenti impiegati, lonazione e professionalita, il monte ore
complessivo e monte ore minimo presente
(punto bl della documentazione tecnipahteggio massimo assegnabile 5 punti;
C) programma e tempistica previsti per la realimr@z del progetto esplicativo il servizio,ecc. ....;
(punto cl della documentazione tecnipahteggio massimo assegnabile 1 punto;
d)sistemi di controllo e verifica adottati per censre alla A.O. il controllo e la gestione del\geio
modalita che la ditta intende adottare al fine dnitorare le attivita poste in essere con partieola
riferimento a [lnumero dei pasti consegnati, rispetto degli oramilevazione delle anomalie,
soddisfazione dell’'utente

(punto d1 della documentazione tecnipahteggio massimo assegnabile 4 punti;
e) Corsi di formazione del personale adibito aVigey (oggetto dei corsi, destinatari, durata, gica
relatori);
(punto el della documentazione tecnipgahteggio massimo assegnabile 2 punti;
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PUNTO 2: PRODOTTI ALIMENTARI UTILIZZATI E GESTIONE DEL SERVIZIO DI
CONFEZIONAMENTO E DISTRIBUZIONE PASTI: punteggio massimo assegnabile 31 punti
valutato in base ai seguenti parametri:

a) Piano di approvvigionamento e qualita delle aterralimentari con le relative schede tecniche
(punto a2 della documentazione tecnipahteggio massimo assegnabile 5 punti;

b) Piano nutrizionale corredati dai menu stagioraei prospetti di diete standard e speciali (iipic
dei piatti, qualita delle scelte, varieta);

(punto b2 della documentazione tecnipahteggio massimo assegnabile 5 punti;

c)metodologie tecnico-operative di conservazioaegiazione cottura e distribuzione con particolare
dei criteri di qualita e sicurezza nella conseroagidelle derrate, dei semilavorati, dei pasti pyolei
pasti trasportati, dei pasti in distribuzione caferimento ai sistemi di mantenimento delle
temperature di sicurezza durante la preparazibweenfezionamento e la distribuzione, dei sistemi d
cottura da utilizzare per ogni categoria di pierdei sistemi ed organizzazione del confezionament
e dei sistemi di distribuzione dei pasti con indioae dei percorsi, tempi e modalita di esecuzione
(punto c2 della documentazione tecnipahteggio massimo assegnabile 4 punti;

d)modalita di prenotazione e di disdetta dei paestinati ai degenti;

(punto d2 della documentazione tecnipahteggio massimo assegnabile 4 punti;

e) tipologia e numero delle attrezzature e deietlanmessi a disposizione per I'espletamento del
servizio e le misure adottate per garantirne lhgiga, con le relative schede tecniche

(punto e2 della documentazione tecnipahteggio massimo assegnabile 4 punti;

f) il numero, il tipo, la portata, le caratteriste; la disponibilitd degli automezzi e le misuretsate
per garantirne l'igienicita;

(punto f2 della documentazione tecnipanteggio massimo assegnabile 3 punti;

g) le caratteristiche dello stabilimento del cenproduzione pasti destinato all’espletamento delle
specifiche attivita relative al servizio ; le laaafoni che si effettueranno in esso, la capacita
produttiva dello stabilimento (dimostrando la disgilita di una residua capacita produttiva al oett
dei servizi gia in corso di esecuzione che deveresalmeno pari al doppio del numero dei pasti da
fornire al presidio Cervello e richiesti nel pretedisciplinare), il livello tecnologico delle stture e
delle attrezzature, la funzionalita dei macchinkrisoluzioni adottate ed applicate alla produziene
nei settori tecnologici di supporto, le autorizoeni di legge per lo svolgimento dellattivita,
indicazione dell'impresa posseditrice dello stahdnto utilizzato per il servizio.

(punto g2 della documentazione tecnipaipteggio massimo assegnabile 4 punti;

h) centro di cottura alternativo da utilizzare asc di emergenze

(punto h2 della documentazione tecnipahteggio massimo assegnabile 1 punto

[)Distanza e tempi di percorrenza tra il centrpitiduzione pasti e il PO Cervello

(punto i2 della documentazione tecni€ajnteggio massimo assegnabile 1 punto

PUNTO 3: POSSESSO DI CERTIFICAZIONI DI SISTEMI DI Q UALITA’ :

punteggio massimo assegnabile 1 punto valutatase bi seguenti parametri:

a) possesso dei Certificati di Qualitd aggiuntiviemtualmente posseduti e rilasciati da Istituti
accreditati e richiamanti le attivita che sono dggédell’'appalto. ....;

PUNTO 4: PROPOSTE MIGLIORATIVE , punteggio massimo assegnabile 8 punti

a) proposte migliorative sulla base di innovazidacnologiche e di processo finalizzate al
miglioramento qualitativo del servizio ed al conteento dei costi, in particolare modalita di
approvvigionamento delle materie priméliera corta, inserimento di prodotti regionali DOP ed IGP,
inserimento di prodotti provenienti da agricoltbialogica certificata.

(punto a4 della documentazione tecnica)

Il punteggio qualita di ciascun aggiudicatario saederminato calcolando la somma dei voti ottenuti

dalla stessa nei vari parametri.
Saranno esclusi dalla gara i progetti che non aaraiportato, una valutazione inferiore a 36/60.
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Tutto quanto dichiarato dalle ditte concorrentisede di offerta tecnico-qualitativa e valutato aall
commissione con l'attribuzione dei punteggi sopdicati costituisce, in caso di aggiudicazione del
servizio, obbligo contrattuale.

ART. 12-AGGIUDICAZIONE DEFINITIVA E STIPULA CONTRAT TO

Selezionata la migliore offerta, mediante i critprevisti dal presente capitolato, al termine alell
procedura é dichiarataggiudicazione provvisoriain favore della Ditta migliore offerente.
L’aggiudicazione provvisoria, determinata dalla Qoissione di gara, diventa definitiva con
provvedimento del Direttore Generale. L'aggiudioae definitiva diventa efficace attesa la verifica
del possesso dei prescritti requisiti di Legge.

L’aggiudicazione, ai sensi dell'art.79, comma 35f.la) del D.Lgs.163/2006, € comunicata entro 5

(cinque) giorni all’aggiudicatario, al concorrerdke segue nella graduatoria, a tutti i candidadéi ch

hanno presentato un’offerta ammessa in gara, namclodoro la cui offerta sia stata esclusa, se dann

proposto impugnazione avverso I'esclusione, o sotermini per presentare detta impugnazione.

La stipulazione del contratto di appalto ha luogotre 60 (sessanta) giorni dall’avvenuta

aggiudicazione definitiva.

Se la stipulazione del contratto non avviene ndbstto termine, I'aggiudicatario pud, mediante atto

notificata allAmministrazione, sciogliersi da ogmncolo. All'aggiudicatario non spetta alcun

indennizzo, salvo il rimborso delle spese contaiiiocumentate.

Il contratto non puo, comunque, essere stipulatmadi 30 (trenta) giorni dalla comunicazione ai

controinteressati del provvedimento di aggiudicagipai sensi dell'art.79 del D.Lgs.163/2006.

Sono a carico dell'aggiudicatario le spese conltton tutti gli oneri fiscali relativi

La Ditta aggiudicataria ha I'obbligo di provvedeestro 15 (quindici) giorni dalla richiesta, a fom

la seguente documentazione:

» Costituzione del deposito cauzionale definitivayarma dell’art.113 del D.Lgs.163/2006, pari al
10% dell'importo contrattuale di aggiudicazidmecaso di aggiudicazione con ribasso di gara
superiore al 10%, la garanzia fideiussoria &€ auaterti tanti punti percentuali quanti sono quelli
eccedenti il 10%; ove il ribasso sia superioreQ¥2'aumento € di 2 punti percentuali per ogni
punto di ribasso superiore al 20%.

La fideiussione bancaria o la polizza assicurativaui al precedente comma deve prevedere

espressamente la rinuncia al beneficio della ptéexerescussione del debitore principale, la

rinuncia all’eccezione di cui all’art.1957, commadel codice civile, nonché I'operativita della

garanzia medesima entro 15 giorni, a sempliceasthidell’Azienda.

La mancata costituzione della garanzia deterngimavoca dell’affidamento e I'acquisizione della

cauzione provvisoria (ex art.75 D.Lgs.163/2006)pdee della stazione appaltante, che aggiudica

I'appalto al concorrente che segue nella graduatori

La garanzia copre gli oneri per il mancatoirmesatto adempimento e cessa di avere effetto solo
alla data di emissione del certificato di regokesecuzione del contratto.

* Polizze assicurative di copertura dei danni cheeiero essere provocati nell’espletamento del
servizio;

* Invio di ogni altra documentazione ritenuta neceagzer la verifica delle dichiarazioni presentate
ai fini della gara e/o richiesta dal presente cdgio;

» Eventuale contratto di sub-appalto in originale;

» Eventuale atto costitutivo di RTI e/o Consorzio;

* numero di conto corrente unico sul quale I'entpadgante fara confluire tutte le somme relative
all'appalto. In ottemperanza agli obblighi previddlla normativa (legge 13 Agosto 2010, 136 e
s.m.i.) la ditta aggiudicataria € tenuta a comueica questa Stazione Appaltante, entro sette
giorni dalla loro accensione o, nel caso di c/stesit, dalla loro prima utilizzazione in operaZion
finanziarie relative ad una commessa pubblicaggitiemi identificativi di uno o piu conti correnti
bancari o postali (accesi presso banche o comnpesdddiche, su cui intende ricevere o effettuare
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I pagamenti (compresi quelli ai fornitori, ai cofesti e ai propri dipendenti) relativi al contratto
di fornitura aggiudicato, nonché le generalita eodlice fiscale delle persone delegate ad operare
su di essi.Tutti i movimenti finanziari sul/i prat#i conto/i corrente/i dovranno essere effettuati
esclusivamente tramite lo strumento del bonificodagio o postale, ovvero con altri strumenti di
pagamento idonei a consentire la piena tracciabdiélle operazioni, sul quale dovra essere
riportato il CIG, attribuito dall’Autorita di Vigénza sui contratti di lavori, servizi e fornitune s
richiesta della stazione appaltante.
Le eventuali transazioni effettuate in violaziomd abblighi di tracciabilita dei flussi finanziasopra
richiamati comporteranno, a carico del soggettaenapiente, I'applicazione delle sanzioni previste
dall’art. 6 della citata Legge n. 136/2010.
e Originali o fotocopie autenticate di tutta la do@amtazione per la quale siano state rese
dichiarazioni in sede di offerta.

Le eventuali sostituzioni dei Legali Rappresentaigila Ditta aggiudicataria che si dovessero
verificare nel corso del contratto devono essemmadiatamente comunicate all’Azienda la quale
dovra acquisire la documentazione antimafia redagivnuovi Amministratori.

In caso di mancata ottemperanza a quanto sopraalorg venisse accertato che la Ditta si trova in
una delle condizioni che non le consentono la Eipone di contratti con la P.A., 'Azienda potra
revocare I'assegnazione e richiedere il risarcimetdi danni conseguenti alla mancata conclusione
dell’'accordo incamerando la cauzione.

Per quanto non previsto nel presente capitolatoranao le norme e condizioni contenute nel
D.Lgs.n.163 del 12.04.2006 e s.m.i.

MODALITA’ DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE
ART. 13Tipologia degli interventi

Il presente capitolato speciale si applica pre$isedgici con destinazione d'uso ospedaliera del
Presidio Ospedaliero Cervello ed ha per oggetto :

a) I'approvvigionamento delle derrate alimentadi guanto attinente il servizio;

b) la preparazione, la cottura, il porzionamentopnfezionamento e la veicolazione dei pasti fpoa

e cena) e delle colazioni richiesti per numero angjta tutti i giorni dell'anno e destinati ai dede
fino ai reparti dove saranno consegnati ad un resgiale;

c) la preparazione, la cottura, il porzionamentoganfezionamento e la veicolazione delle diete
ordinarie e speciali richieste per numero e quariitti i giorni dell’lanno e destinati ai degenti
ricoverati per i quali sia stata effettuata richkéesiedica fino ai reparti dove saranno consegiaatina
responsabile, secondo le tabelle dietetiche, dkegae costituiscono parte integrante del presente
capitolato ;

d) la consegna presso tutti i reparti ad un resgiuites (caposala, infermiere etc) di carrelli pottan
contenitori dei pasti per tutti i degenti del Pr@nché il ritiro al reparto dei carrelli, lo sbazazed il
lavaggio dei medesimi;

e) fornitura di adeguati supporti cartacei in deglcopia a tutti i reparti ospedalieri nonché dnine
ordinari su scelta plurima e di menu su diete seche consentano la prenotazioni personalizZate a
personale preposto (caposala,personaletmieristico o altro personale incaricato);

f) Il trasporto e la consegna dei pasti deve aveesiitraverso I'uso di carrelli termici caldo/freddon
temperatura di 65° per caldo e 10° per il freddo.

g) Dentro ogni singolo vassoio personalizzato adavie essere applicata la tipologia del menu, le
portate devono essere contenute in piatti di plamcalo ceramica; le posate devono essere di acciaio
bicchieri di vetro infrangibile; le tazze per lama colazione devono essere in ceramica o poreellan
Nel contempo é fatto carico alla Ditta aggiudiciatdrlavaggio e la sterilizzazione di piatti, ptsa
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bicchieri e tazze, secondo la normativa vigentes dbve essere comunicata nell’'offerta di gara,
specificando il sistema di lavaggio, dove le terapge devono essere di almeno 90°;

h) fornitura settimanale, senza aggravio di cqatesso il Magazzino Economale, dei seguenti generi
alimentari nel quantitativo annuo presunto, prexggfica ed autorizzazione del Servizio Economato:

. acqua minerale in bottiglie da 1 litro per le paotare patologie trattate Litri20.000 annui

. succhi di frutta da 125 ml: n. 1.500 annui

. merendine da 125 mg: n. 2.500 annue

i) fornitura mensile, senza aggravio di costo, poe8 Magazzino Economale, dei seguenti beni
monouso nel quantitativo annuo presunto, previdigared autorizzazione del Servizio Economato:

. bicchieri da 200cc. in polistirolo bianco per almie- peso prodotto finito non inferiore a
grammi 2,8 altezza cm.7 circa , diametro inferiome 5,5circa — diametro superiore cm. 7,5
circa — confezione 100 pezzi; n° 10.000;

. bicchieri da 100cc. in polistirolo bianco per almie- peso prodotto finito non inferiore a
grammi 2,8 altezza cm.7 circa , diametro inferiome 5,5circa — diametro superiore cm. 7,5
circa — confezione 100 pezzi; n° 10.000.

l) Fornitura in comodato d’'uso con relativa inlstailone di n°96 distributori di acqua potabile fded
con boccioni di circa 20 litri, con bicchieri in lgggirolo bianco da circa 200 cc e il relativo mitidei
boccioni vuoti e manutenzione e sanificazione mice dei distributori, con un fabbisogno presunto
annuo di 4992 boccioni, come indicato all’art. 3

L’'lImpresa si fara carico di osservare le disposizipreviste dal D. Lgs. 155/97 e precisamente
dovranno essere applicate, mantenute e verifieatedtodiche di autocontrollo (HACCP) e dovra
essere garantita la specifica formazione del pateor’'impresa dovra, altresi, essere in possesso
della certificazione serie 1ISO 9000 e certificad®O 22000 cosi come contenuto nelle Linee di
Indirizzo Nazionale per la Ristorazione OspedaliedaAssistenziale (Ministero della Salute-G.U.
serie generale n. 37 del 15/02/11).

Ricadranno pertanto sull’'lmpresa tutte le respoitisalamministrative e penali previste dalle norme
citate, nonché dalle altre normative specifichesgdfore alimentare.

ART. 14 Tipologia e dimemse presumibile dell’'utenza

L'utenza € composta da :

» Degenti ospiti del Presidio Ospedaliero “V. Cerogll

» Persone autorizzate dall’Azienda Ospedaliera

La dimensione presumibile dell'utenza é di seguiticata:

* n. 309 posti letto e n. 62 H;

Poiché il presente appalto ha ad oggetto un serdai effettuarsi presso una struttura sanitaria e
possibile che durante il periodo di esecuzioneesifichino variazioni in aumento o diminuzione dei
dati statistici sopra forniti e quindi della quaatdi pasti,tipologia di utenti, dimensionamentdliade
struttura sanitaria e amministrativa, che potradeterminare una variazione del valore del servizio
reso oltre il limite contrattuale;

ci0 a causa di fattori assolutamente imprevedbilnon valutabili nellimpostazione del presente
appalto, legati al tasso di incidenza delle patelogl numero di pazienti ricoverati, alla durat d
loro ricovero,ecc.

Pertanto, qualora nel corso dell'esecuzione deVizer si verificasse un incremento o una
diminuzione della quantita richiesta, la ditta filora si impegna a svolgere il servizio di ristivaz

alle stesse condizioni economiche di aggiudicaziermn le stesse modalita tecnico/organizzative
descritte nel progetto offerto, senza causare higse alcuno all'’Azienda Ospedaliera, o pretendere
per questo altre indennita o compensi di sortaradtre la segnalazione numerica dei degenti,
effettuata dai reparti entro le ore dieci del gooprecedente la somministrazione, non esime I'lisgre
aggiudicataria dall’obbligo di predisporre un camgmumero di pasti di riserva, almeno il 5% del
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numero complessivo giornaliero, al fine di soddisfee maggiori esigenze scaturenti dall’'imprevisto
ricovero di nuovi infermi, la ditta dovra documengtdiavvenuta consegna dei pasti di riserva con
modalita concordate con la Direzione Sanitaria @sfpedale.

Infine i reparti dovranno comunicare, onde evitardili sprechi, entro le ore nove dello stessagio

di somministrazione per il pranzo e entro le orattprdici per la cena eventuali dimissioni e/o nuov
ricoveri.

ART.15 Gestione del sezio

L’Impresa aggiudicataria si impegna a fornire itvigo per un numero di pasti completi presunto
all'anno pari a 112.785 nelle seguenti fasce erari
Servizio ristorazione degenti

. Colazioneore 7.30 / 8.30 (Ritiro vassoi dopo 45 minuti)

. Pranzoore 12.30 / 13.30 (Ritiro vassoi dopo 60 minuti)

. Cenaore 19.00/ 19.30 (Ritiro vassoi dopo 60 minuti)
Nessun fatto o avvenimento potra essere addottaustifggazione di un eventuale ritardo della
fornitura oltre i 30 minuti dell’orario definito.
L’Azienda Ospedaliera si riserva di apportare mod#ioni agli orari di svolgimento del servizio in
considerazione di proprie esigenze senza che ldsgraggiudicataria possa sollevare eccezione
alcuna o pretendere compenso alcuno.
L'Impresa aggiudicataria si impegna ad erogarerVizio di ristorazione dal lunedi alla domenica e
per tutti i giorni dell'anno.
In occasione di particolari ricorrenze quali il SNatale, Capodanno, S. Pasqua, S.Stefano, Fdsta de
S. Patrono, I'lmpresa aggiudicataria deve garaséinza oneri aggiuntivi per I’Azienda Ospedaliera ,
la preparazione di un pranzo speciale la cui comjpoe e grammature saranno concordate con i
servizi dietetici e/o i responsabili di ogni stuurd.
Eventuali ulteriori modifiche, dopo I'aggiudicazerdell’appalto, potranno essere apportate solo se
concordate fra le parti e deliberate dall’Aziendgp€daliera.
L’esercizio di tale diritto, dovra essere comunicatl'Impresa aggiudicataria entro 3mesi dalla
scadenza del contratto e non costituisce comunijolkgo alcuno per '’Amministrazione.
L’Azienda Ospedaliera si riserva di fare apportaventuali migliorie alle modalita di espletamento
del servizio appaltato, ai fini del raggiungimendiaina maggiore efficacia riferita agli aspettieigici
ed organizzativi, sempre che queste non alterinonglri ed il contenuto economico delle prestazioni

ART. 16Tabelle merceologiche
Le derrate alimentari e le bevande devono esser®rtoi ai requisiti previsti dalle vigenti Leggi in
materia che qui si intendono tutte richiamate tdlgelle merceologiche delle derrate alimentari e ai
limiti di contaminazione microbica degli alimenii, particolare dovra essere garantito dall'impriésa
rispetto completo del DIgs n. 155/97 e del sisteALCP.
. | generi alimentari devono offrire assolute garandi freschezza e qualita. Le derrate alimentari
conservate nei frigoriferi, nelle celle frigorifeee nel magazzino,devono essere quelle contemplate
nelle Tabelle Merceologiche delle derrate alimen¢anelle tabelle dietetiche redatte dall’Azienda
Ospedaliera che allegate al presente capitolatifuissono parte integrante e sostanziale.
Le caratteristiche bromatologiche e organolettide#e principali voci componenti le derrate, sono
stabilite nell’allegato che forma parte integraté presente Capitolato.
Nel corso dellappalto I'lmpresa aggiudicataria eénuta ad integrare, a richiesta dell’Azienda
ospedaliera , le derrate alimentari occorrentiipeervizio, con l'inserimento di ulteriori voci leui
caratteristiche dovranno essere concordate frarte p
In questa evenienza , la Direzione Medica di Presiell’Azienda Ospedaliera esprimera il proprio
giudizio sulla bonta, qualita ed accettabilita eelerrate, avvalendosi di propri esperti.
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Il gestore e’ tenuto alla buona conservazione dkdleate depositate o preparate.

In ogni caso, quando le derrate somministratetasséro non rispondenti ai requisiti previsti idese
contrattuale, I'Azienda Ospedaliera ne dara notaidmpresa aggiudicataria che effettuera sugli
importi dovuti, una detrazione pari al minor valdeeattribuirsi ai generi stessi.

ART. 17 Derrate
Le derrate devono avere confezione ed etichettatméormi alle leggi vigenti: Decreto Legislativo
del 27 Gennaio 1992, n. 109 e D. Lgs. 110/92 eessice modificazioni ed integrazioni e D. Lgs.
111/92.
Non sono ammesse etichettature incomplete e nbngua italiana., con diciture poco chiare o poco
leggibili o comunque equivocabili.
Non sono ammesse derrate alimentari sfuse e leeriomi parzialmente utilizzate dovranno
mantenere leggibile I'etichetta. Le materie priraeaho essere di prima qualita.
E’ fatto divieto assoluto al gestore di ricorreli@iao di prodotti contenenti OGM.
Le derrate devono di norma essere “fresche” (ttezione per i prodotti ittici e per alcuni ortagg
fuori stagione).
Le derrate alimentari devono essere conservateogalil (celle frigorifere e frigoriferi)all'uopo
destinati; al gestore spetta il controllo che #atteristiche sanitarie e microclimatiche di detti
impianti siano sempre corrispondenti a quelle datinpreviste a quelle norma di legge per la
conservazione di ogni categoria di alimento.
La buona conservazione delle derrate depositateepamate € onere delllmpresa, al quale sara
imputata ogni avaria.
L’'uso dei precotti e dei preconfezionati dovra esgermalmente e preventivamente autorizzato dalla
Direzione Sanitaria dell’Azienda Ospedaliera.
L’approvvigionamento degli alimenti in stoccaggitate UHT, scatolame in genere,surgelati,
formaggi e insaccati in monoporzione, sfarinati redptti da forno) deve essere effettuato con
frequenza regolare tale da assicurare I'acquispoatiotti di piu recente immissione sul mercato.
L’approvvigionamento dei prodotti freschi deve awe come di seguito specificato:
- pane giornalmente;
- frutta ed ortaggi: con frequenza minima bisettiala
- carni fresche: per I'approvvigionamento di cafresca affettata il tempo massimo intercorrentdl tra
porzionamento all'origine e la messa in cottura dewe superare le 24 ore.
- Per altri tipi di confezionamento (sottovuoto@cg per altri carni fresche(pollame)
I'approvvigionamento deve avvenire con frequenzaimma bisettimanale;
- uova fresche con frequenza minima bisettimanale.

ARI8 Garanzie di qualita

L'impresa aggiudicataria deve acquisire a propgsardzione dai propri fornitori, e rendere dispdnib
all’Azienda Ospedaliera, idonee certificazioni diatjta o dichiarazione di conformita delle derrate
alimentari di cui alle Tabelle Merceologiche.

Inoltre I'lmpresa aggiudicataria dovra controllacke i fornitori si uniformino a eventuali nuove
prescrizioni in materia di produzione e commercionpulgate in corso di fornitura.

L’Azienda Ospedaliera procedera con proprio persgomeei momenti e con la frequenza che riterra
piu opportuni, al controllo qualitativo delle detraalimentari acquistate, che dovranno risultare
selezionate e comunque di prima qualita.

ARTO Menu

L’Impresa dovra presentare in offerta i menu chieride erogare alle utenze oggetto dell’appalto,
dando atto che i menu dovranno rispondere ai rgégdivarieta e di appetibilita.
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Dovranno essere previsti i seguenti menu:
A) Menu ordinario per degenti ( articolato in colagppranzo e cena) articolato su 15 gg.
B) Diete speciali.

Per i degenti dovra essere fornito menu di quattimane con frequenza stagionali in particolare;
menu invernale da dicembre a maggio;

menu estivo da giugno a novembre.

L’ Impresa aggiudicataria dovra presentare il rexétt delle preparazioni concordate nel menu.

Le pietanze devono essere fornite nella quantignegli ingredienti presentati in offerta, sullassba
delle tabelle dietetiche e delle grammature chealo corrispondere a quanto indicato nelle tabelle
allegate al presente capitolato.

Struttura di tutti i menu

Colazione

Caffe, the, latte, caffé d’orzo,

marmellata in monoconfezione, pane o fette bistmtta

Pranzo

Un primo a scelta fra tre possibilita di scelta;

Un secondo a scelta fra tre possibilita di scelta;

Un contorno a scelta fra tre possibilita di scelta;

Frutta fresca o cotta

Pane 40/45 grammi;

1/2 litro di acqua oligominerale naturale (anche aggiunta di anidride carbonica).

Cena

Un primo a scelta fra tre possibilita di scelta;

Un secondo a scelta fra tre possibilita di scelta;

Un contorno a scelta fra tre possibilita di scelta;

frutta fresca o cotta;

Pane 40/45 grammi;

1/2 litro di acqua oligominerale naturale (o cogiagta di anidride carbonica).

Il pane da distribuire con il pasto, dovra esserdezionato singolarmente in busta

chiusa traspirante, e, quando il menu lo richied&yanno essere fornite buste

monoporzione sigillate di:

« olio extravergine di oliva

* aceto

* sale

* zucchero

 formaggio grattugiato — parmigiano reggiano/graadgmo

» formaggio affettato nelle tipologie descritte nednm, mozzarelle ed altro formaggiofresco
Le variazioni del menu dovranno essere di voltaoita concordate con la DirezioneMedica di
Presidio.

Nessuna variazione potra essere apportata seapaddica autorizzazione scritta dell’ Azienda
Ospedaliera.

Le diete speciali, approntate a cura dell'Imprdsaranno rispettare quanto proposto inofferta.
Le diete speciali (es. epatitici, diabetici, ipéocehe, iposodiche, ecc.) verranno fornitesecondo
prescrizione medica.

Le diete ricettate individuali, destinate a pazietdn particolari esigenze nutrizionali,saranno
predisposte su richieste delle Unita Operative .

Per gli ospiti affetti da disturbi della masticazéoo altre patologie, i pasti devonoessere prdparat
sotto forma di frullati, secondo le indicazioni ckeranno fornite dal servizio dietetico.
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L’Impresa aggiudicataria dovra garantire un meranrgenza per i pasti non prenotati( ricoveri non
programmati ) da concordare con I’Azienda Ospethlie

La base del pasto dovra essere composta secondt gigdtagliatamente previsto negli allegati :
“menu” e “derrate alimentari” al presente Capito)aier quanto riguarda le caratteristiche qualieati
eorganolettiche degli alimenti, le tabelle dieteéicla composizione o le possibili alternative ginio
piatto, nonché le tabelle delle grammature deghenti.

ART. 20 Tabelle dietetiche
Le quantita da somministrare, relative a tutti inengjiornalieri, saranno quelle previste dalle Thbel
Dietetiche redatte dall’ impresa e presentate ferta per ogni pietanza dei menu proposti: tali
grammature dovranno essere indicate al crudo ettd degli scarti di lavorazione e di eventuali cal
peso dovuti allo scongelamento. Per il vitto comgheapporti di nutrienti devono fare riferimento a
LARN (livelli di assunzione raccomandati di energiautrienti per la popolazione italiana-revisione
1996), e alle Linee Guida per una Sana Alimentazitialiana, revisione 2003. In relazione alla
revisione dei LARN prevista per ottobre 2012 lat®dovra adeguarsi ai nuovi contenuti dello stesso.
Qualora I'lmpresa, nel corso dell’esecuzione deltratto, intendesse introdurre nuove preparazioni
rispetto a quelle indicate in offerta, dovra fathiesta scritta all’Azienda Ospedaliera e presentar
grammature di tutti gli ingredienti dei piatti piagii, nel caso esse non siano gia previste nebellea
Dietetiche.
| nuovi piatti proposti devono avere equivalenter@aeconomico del piatto sostituito.
L'Impresa aggiudicataria dovra garantire, comphtibnte con le possibilita organizzative, la
sostituzione di alcuni alimenti previsti con atighiesti per motivi ideologici o religiosi.

ART. 21 Igiene della produzione

Per quanto concerne le norme igienico sanitarigg gferimento alla Legge 283 del 30Aprile 1962 e
suo regolamento di esecuzione n. 327 del 26/03/@00e L.gs. 155/97, piule integrazioni di seguito
riportate ed eventuale Regolamento Regionale efoudale.

La preparazione dei cibi deve essere effettuatgioitno stesso in cui sono consumati edil loro
confezionamento deve essere effettuato seguenddié@zioni per una sanaalimentazione utilizzando
la cottura a vapore, al forno o in rasiera limitahal quantita deigrassi aggiunti.

La produzione dei pasti, oltre a rispettare le rewn cui al precedente articolo, deverispettare gli
standard igienici riportati nel progetto offertaro® Limiti di ContaminazioneMicrobica.

L'Impresa aggiudicataria dovra provvedere a propuga e spese alla immediatasostituzione delle
derrate alimentari non ritenute idonee.

Gli standard qualitativi igienici della produziosaranno quelli indicati in offerta dall’'lmpresa,nce
Standard qualitativi del servizio.

Al fine di individuare piu celermente le cause dertuali tossinfezioni alimentari, il gestore deve
prelevare almeno 50 grammi di prodotti somministgabrnalmente, riporli insacchetti sterili con
indicata la data di confezionamento e conservagingperatura di 2gradi per le 72 ore successive. Su
sacchetti verra riportata la data e I'ora di prsaiefermo restando i controlli da parte dei servizi
competenti dell’ASL.

E' assolutamente vietato fumare nei locali di pmaiue, confezionamento e distribuzione dei pasti.

Le carni, le verdure, i salumi e i formaggi, i pottil surgelati, dovranno essere conservati in aelle
frigoriferi distinti e in ogni caso dovra comungessere assicurata una conservazione separata delle
derrate, evitando promiscuita dovute a contatéttinindiretti (es. sgocciolamenti).

Ogni qualvolta venga aperto un contenitore in bastdgnata e il contenuto non sia immediatamente
consumato, questo dovra essere travasato in alitemitore di vetro o acciaio inox o altro matexial
non soggetto ad ossidazione, trasferendo I'eteisettetto contenitore.
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La protezione delle derrate da conservare devenaneveolo con pellicola idonea al contato con gl
alimenti o con altro materiale comunque conformd®a&.R. 23 agosto1982, n. 7771 prodotti cotti
dovranno essere conservati solo ed esclusivametaienitori di vetro o di acciaio inox.

E' vietato I'uso di recipienti in alluminio e, qaed esistenti, dovranno essere sostituiti dall'espr

| prodotti a lunga conservazione come pasta, tespymi, farina etc..., devono essere conservati, in
confezioni ben chiuse, anche se parzialmente zdiiez

Il personale adibito alla preparazione di piatdidi, o al taglio di arrosti, lessi,preparazioneaini,
insalate di riso, etc. dovra far uso di maschegiigganti monouso.

Adeguata cartellonistica che indichi le correttegadure igieniche di conservazione,preparazione e
distribuzione degli alimenti, dovra essere affisga locali cucina. In particolare nell'antibagna de
servizi igienici a disposizione del personale talpresa dovra essere affisso un cartello che riard
personale di lavarsi le mani prima di riprendergeiivizio.

Il personale non deve effettuare piu operazionitemporaneamente al fine di evitare rischi di
inquinamento.

Tutti i condimenti, gli aromi e le spezie dovranessere riposti su di un apposito carrello adibito
esclusivamente a tale impiego, in dosatori conhette che specifichino le caratteristiche del
contenuto.

Una volta preparati per la distribuzione, € vietagmi forma di riutilizzo dei cibi e/o pietanze nei
giorni successivi.

E’ fatto divieto assoluto di asportare, a qualstaslo, i residui della lavorazione e preparaziates
cibi ed i residui dei pasti, ancorché integri. lmadtimento degli stessi,con particolare riguardb ag
oli esausti, deve avvenire secondo le norme vigenti

ART. 22 Tecnologie di magwvlazione

L'impresa dovra indicare dettagliatamente in sedeofterta i criteri di sicurezza relativi alla
manipolazione degli alimenti nelllambito del progetpresentato, come Standard qualitativi del
servizio.

| criteri cosi esposti saranno valutati singolarteesia in sede di gara che nella valutazione della
gestione del servizio.

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura defjmenti devono mirare ad ottenere standard
elevati di qualita igienica, nutritiva e sensoriale

Le preparazioni al vapore dei contorni previsti n@nu, sono da considerarsi come modalita di
cottura preferenziale rispetto alla cottura per grgione in acqua.

Le operazioni che precedono la cottura devono esssguite secondo le modalita diseguito descritte:
Legumi secchi: ammollo per 12 ore con un ricambéaaagla.

| prodotti surgelati e congelati vanno scongelaticelle frigorifere o in frigoriferi a temperatura
compresatra0° C. e+ 4° C.

Tutti i prodotti congelati o surgelati prima di ess sottoposti a cottura, dovranno essere sotiopost
scongelamento ad eccezione delle verdure non efogl

La preparazione e la porzionatura delle carni cdmlea essere effettuata nella stessa giornataiin c
viene consumata o il giorno precedente il consumo.

La carne trita deve essere macinata in giornata.

Il formaggio grattugiato deve essere preparataamgta.

Il lavaggio ed il taglio della verdura dovra esseftettuato nelle ore antecedenti al consumo, ad
eccezione delle patate e delle carote che posssseree preparate il giorno precedente alla loro
cottura, purché conservate immerse in acqua at¢adula

Le operazioni di impanatura devono essere fatie ne¢ antecedenti alla cottura.

Le porzionature di salumi e di formaggi devono ssseffettuate nelle ore immediatamente
antecedenti la distribuzione.

Le fritture vanno realizzate nei forni a termocarioee.
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Le paste che non richiedono particolari manipolaizabevono essere prodotte in modo espresso e
comunque devono essere escluse le operazioniabtpsea.

Tutte le vivande dovranno essere cotte nello stgi®sno in cui & prevista la distribuzione.

E' ammessa la preparazione di alcune derrate {amosstbeef, lessi, brasati) il giorno preceddate
cottura purché dopo cottura vengano raffreddate lemsilio dell'abbattitore rapido di temperatura
secondo le normative vigenti, posti in recipierdonei e conservati in celle e/o in frigoriferi a
temperatura compresa fra 1 e 4 gradi.

L'abbattitore di temperatura deve essere impiegattusivamente per la conservazionedei prodotti
cotti.

E' tassativamente vietato raffreddare prodotti eotémperatura ambiente o perimmersione in acqua.
Per la cottura devono essere impiegati solo paniola acciaio inox o vetro. Nonpossono essere
utilizzate pentole in alluminio.

Le verdure cotte e crude dovranno essere conditéermainali di consumo con olioextra vergine
d'oliva, appena prima della distribuzione.

Le paste asciutte dovranno essere condite al mondeila distribuzione e il formaggiograttugiato
andra aggiunto dall'operatore addetto alla distziboe.

Per il condimento dei primi piatti si deve usarelesvamente parmigiano reggiano chedeve essere
grattugiato in giornata.

Per i condimenti a crudo delle pietanze e pernldomento dei sughi, pietanze cotte epreparazioni di
salse si dovra utilizzare esclusivamente olio exrgine d'oliva.

ART. 23 SERVIZIO DI DISTRBUZIONE

Per tutti i pasti destinati ai degenti del Presi@ispedaliero la prenotazione dei pasti verra eiddt
dai Capo Sala o loro delegati, sara cura del patsodell'lmpresa aggiudicataria ritirare dette
prenotazioni presso i reparti secondo le seguendatita:

(dalla schede di prenotazione che dovra conterdat identificativi del paziente,Cognome e Nome,
'U.O. di degenza, il numero di letto, il giorno I@desettimana cui si riferisce la prenotazione, la
distinzione tra colazione, pranzo e cena, il tipadigta assegnata ed il codice identificativo della
stessa e dovra essere compilata dalle caposaligpercesse e inviata all’'lmpresa aggiudicatariaaent
le ore 14,00 del giornoprima della consegna dei paseparti. Devono essere previsti aggiornamenti
periodici del vitto nell'arco della giornata deli#tuazione del reparto in rapporto a nuove degenze,
dimissioni, variazioni di dieta e di posto lettdadi aggiornamenti dovranno essere inviati all’ e
aggiudicataria entro le ore 9,30 del giorno stesso.

Dopo tale ora dovra essere garantito un pasto dergenza secondo le indicazioni fornite
dall’Azienda Ospedaliera.

L’'lImpresa aggiudicataria deve adottare una validmzsone da proporsi in sede di offerta per
utilizzare il sistema informatizzato ritenuto puoneo (a scheda, moduli, penne ottiche, con relativ
elaborazione e stampa giornaliera dei dati); lezathture proposte devono essere fornite dall’lsgpre
aggiudicataria.

L’Azienda Ospedaliera riconoscera alllmpresa admiataria il numero di pasti effettivamente
consegnati ai reparti secondo le prenotazioni dacpunto precedente.

La veicolazione, dal centro di produzione ai repdet’ospedale, dei pasti confezionati deve avkeni
per mezzo di un sistema che ne garantisca la tetyparcosi come prevista dalle leggi sanitarie e
meglio descritte nel progetto offerta.

Il sistema di trasporto dei pasti deve garantireméntenimento, nelle pietanze calde, di una
temperatura non inferiore a + 60°C al cuore detlptio, fino alla consegna. Il sistema deve inoltre
garantire il mantenimento della temperatura prawstla legge per le pietanze da servire fredde.

Per evitare errori nella distribuzione dei pastmpresa aggiudicataria dovra prevedere un sistéma
identificazione dei carrelli dedicati alle diverdaita Operative.
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La distribuzione dei pasti confezionati € a cart@l’'Impresa aggiudicataria fino allaconsegna al
reparto (caposala o delegato) e con l'allacciameleiocarrelli alle prese elettriche in attesa dhe i
personale del reparto provveda alla distribuzicoeje il successivo ritiro dei carrelli.
Il servizio di distribuzione dovra comprendereréidporto, il ritiro dei carrelli o contenitori tercne il
relativo lavaggio degli stessi.
| veicoli su cui vengono trasportati i pasti devgussedere i requisiti di idoneita igienico-sanmgati
cui all'art. 43 del D.P.R. 327/80 e devono essetiBzzati esclusivamente per il trasporto dei
contenitori che devono essere costruiti in materidbneo, facilmente pulibile e disinfettabile, con
chiusura ermetica.
E’ fatto obbligo di provvedere almeno settimanalteealla sanificazione dei mezzi di trasporto
utilizzati.

ART. 24 ORARIO DI LAVORO

Tutte le prestazioni incluse in questo capitolai@sno eseguite in giornate feriali ed anche fesiav
durante l'orario normale di lavoro dell'Impresa mglicataria che nel restante periodo della giornata
L’'Impresa aggiudicataria ha I'obbligo di sottoscrivere nel proprio ambito aziendale adeguati
regolamenti di servizio al fine di assicurare glinterventi anche in caso di sciopero da parte del
personale dell'lmpresa, ai sensi dell'art. 2 delldegge 12.06.1990n. 146.

ART. 25 CONTROLLO DI QUALITA’

L’Azienda Ospedaliera effettuera un sistema di lat di qualita del servizio in questione al fide
ottenere la migliore ottimizzazione del serviziessio mediante listituzione di una Commissione
paritetica.

La predetta commissione si riunira nei seguentii cas

¢ verificare la corretta esecuzione del servizio;

¢ per fornire eventuali chiarimenti interpretativiondine ai contenuti del presente

capitolato;

¢ nel caso si dovessero verificarsi disfunzioni amstiative od organizzative che

possano incidere sulla regolare esecuzione dekserv

¢ analizzare le inadempienze contrattuali.

ART. 26 Inizio del servizio ed adempinmi preliminari

L' Impresa aggiudicataria dovra iniziare il sergizome da comunicazione della stazione appaltante.
L'eventuale mancata attivazione parziale o totalesdrvizio di ristorazione per motivi derivantillda
Committente non da diritto all'lmpresa di richiegl@essun indennizzo o risarcimento.
L'inizio del servizio dovra essere eseguito codd&azioni di materiali, persone, mezzi ed attranzat
( contenitori e carrelli termici e mezzi di trasfwoecc, ) necessarie per I'esecuzione del senazio
proposte nel progetto da parte dell'lmpresa aggatdria..
All'inizio del servizio, l'impresa aggiudicatariagglisporra, a proprie spese, i seguenti stampati,
approvati dall'Azienda Ospedaliera
e stampati attestanti il buon andamento del servimiaqquestione, che verranno siglati dai
responsabili delle UU.OO. e su tali modelli dovratrovare posto le eventuali note critiche al
servizio. Una copia di tali stampati, debitamenggasa, dovra essere trasmessa alla Direzione
Sanitaria di Presidio.
» stampati per la registrazione dei pasti da patie tmita Operative, in duplice copia e con i
dati indicati all’articolo 32 del presente capitola
e stampati per il prospetto riepilogativo da allegalte fatture.
L’impresa aggiudicataria dovra tenere, a propria&@ispese, un apposito registro con le annotazioni
cronologiche dei dati riguardanti lo svolgimentatidiano del servizio e in particolare:
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¢ dati sulla prenotazione pasti suddivisi per unjp&rativa e per tipologia di pasto annotazione sul
personale dipendente dall'lmpresa giornalmentegmtes

¢ note sulle richieste o rilievi dei responsabilildéJU.OO0.;

L'impresa aggiudicataria, inoltre, si impegna a parvenire alla Direzione Sanitaria di Presidi@ all
scadenza di ogni mese sia su supporto cartacesuchigpporto informatico con indicato la tipologia e
quantita dei beni forniti all’Azienda, per ogni WhiOperativa.

L'Azienda Ospedaliera si riserva, nella forma dberma piu opportuna, di intervenire in merito alla
verifica delle prestazioni.

ART. 27 ACQUISTI SUL LIBERDO MERCATO
Qualora I'lmpresa aggiudicataria non dia corsozaegiustificato motivo, al servizio entro i termini
indicati, Azienda Ospedaliera si riserva la facatécommetterle ad altra Impresa, addebitando la
eventuale differenza in piu rispetto all'onere catttiale, all'lmpresa aggiudicataria.

OBBLIGHI INADEMPIENZE E PENALITA’

ART. 28 Personale incaricatatl Impresa— Direttore Servizio
L'Impresa ha l'obbligo di comunicare, sin dallaadaella consegna del servizio, il nominativo
(completo di tutte le generalita) del ResponsaBigvizio, comunicandone all’Azienda , oltre le
generalita, anche i recapiti telefonici, di faxigdsta elettronica.
Il Responsabile del Servizio deve essere in possgissna qualifica professionale idonea a svolgere
tale funzione.
L’'Impresa aggiudicataria dovra garantire, nelle dreespletamento del servizio, la reperibilita del
Responsabile del Servizio, che possa intervenireaffeontare e risolvere tutte le necessita e le
evenienze che dovessero presentarsi e che abbiacd#ta ed i mezzi occorrenti per tutte le
provvidenze che riguardano lI'adempimento degliiacm@ntrattuali. Tutte le comunicazioni relative al
servizio, le richieste ed istruzioni per eventgaéstazioni contingenti e contestazioni di inadenpa
fatte in contraddittorio con detto incaricato, rdieindono fatte direttamente all'Impresa aggiudiGata
titolare. Le comunicazioni al Responsabile del &&mavverranno esclusivamente per iscritto per
mezzo fax o e-mail.
Nellesecuzione del servizio I'lmpresa aggiudicearper eventuali problemi ed esigenze che
riguardano I'espletamento del servizio, potra ki al Direzione Medica di Presidio.

ART. 29 Personale da impiegare nel s&zio
L’'lImpresa aggiudicataria si obbliga ad adibire sefvizio in questione un adeguato numero di
persone per un corretto espletamento del servi@oyvedendo alle eventuali assenze con una
immediata sostituzione.
Entro 10 giorni dall'inizio del servizio I'impresaggiudicataria dovra trasmettere I'elenco nomirmativ
del personale che intende impiegare compreso ploresabile del servizio, corredato delle fotografie
degli operatori dipendenti ed indicando le relatoquealifiche, con fotocopia del relativo libretto di
lavoro. Tali lavoratori dovranno risultare inseriglla copia del libro matricola.
L'impresa aggiudicataria € tenuta a comunicareAaiénda Ospedaliera ogni mese le eventuali
variazioni del personale impiegato nel servizio setesse modalita sopraindicate.
Tutto il personale, che dipendera ad ogni effeitetthmente dall’'lmpresa aggiudicataria, deve &sser
professionalmente qualificato, capace e fisicam@lipeo, ed in possesso dei requisiti necessari all
svolgimento del servizio cui € adibito e dovra aven’eta superiore ai 18 anni.
Il personale dell'impresa dovra essere in possasistequisiti di sana e robusta costituzione fisiea
dovra essere sottoposto a cura e spese dell’'lmpedla vaccinazioni di legge (vaccinazione
antitetanica, vaccinazione antiepatite B ) oltrelativi richiami.
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Tutto il personale addetto alla manipolazione edaifezionamento degli alimenti dovra essere
munito di libretto di idoneita sanitaria aggiornamee secondo le norme vigenti ( art.37 D.P.R.
327/80).

In ogni momento I'Amministrazione dell’Azienda pitdisporre l'accertamento del possesso dei
requisiti sopramenzionati.

Il personale che non sia in possesso dei requisdui sopra deve essere sostituito immediatamente
fino al quando sia di nuovo in possesso dei retjuisguestione.

Tutto il personale adibito al servizio in appalawdrera alle dirette dipendenze e sotto I'esclusiva
responsabilita dell’'lmpresa aggiudicataria, sia wenfronti delllAzienda Ospedaliera, che nei
confronti di terzi, nonché relativamente all'osserza delle leggi per I'assicurazione obbligatorth e
tutte le altre leggi vigenti in materia Inoltrepérsonale adibito al servizio deve essere perfettsen
equipaggiato da parte dell'lmpresa aggiudicatagiilppuntuale svolgimento del servizio, finalizaat

a garantire all’Azienda la perfetta protezioned®gli operatori che di tutti i beni.

Tale vestiario, comprendente anche berretti e &udfdovra essere rispondente alle esigenze sargtarie
sempre in condizioni di irreprensibile pulizia.

Gli indumenti indossati per la preparazione, coioiez e distribuzione dei pasti dovranno essere
distinti da quelli adoperati per le operazioni diipia, lavaggio e manutenzione dei locali, impiant
attrezzature, stoviglie, ecc.

Il personale in servizio deve rispettare le seguarme di comportamento:

¢ svolgere il servizio negli orari prestabiliti rAzienda Ospedaliera e I'lmpresa aggiudicataria;

¢ essere presenti nelle rispettive zone di lavogii meari concordati;

¢ non intrattenersi durante il servizio con ositin il pubblico o con i dipendenti;

smantenere il segreto assoluto su tutto quanto serdovedono durante I'espletamento del servizio,
concernenti I'organizzazione e I'andamento dell&mla Ospedaliera;

¢ operi nel pieno rispetto della privacy e dellaritig di degenti e visitatori;

¢ mantenere durante il servizio un contegno irregileie e decoroso, di sicura moralita;

¢ curare l'igiene personale in particolare delle mardi conseguenza é fatto divieto di indossare,
durante lo svolgimento del servizio, anelli, brateiti ed orologi e di utilizzare smalto o altrestemze

al fine di evitare la contaminazione dei prodottlavorazione;

¢ segnali subito agli organi dellAzienda Ospedalied al proprio responsabile le anomalie che
venissero rilevate durante lo svolgimento del z@oyi

¢ non prenda ordini da soggetti estranei all'esphetato del servizio;

¢ non appropriarsi di quanto occasionalmente rintemel corso dell’espletamento del servizio,
consegnando l'oggetto ritrovato qualunque ne siaalbre e lo stato, al proprio responsabile del
Servizio che a sua volta le dovra consegnareDatiezione Medica di Presidio ;

¢ presentarsi in servizio provvisto di idonea diyisaunito di cartellino di identificazione
comprensivo di denominazione dell'impresa di apgahza,generalita, mansione e fotografia. Tutto
il personale dell'lmpresa addetto al servizio poelsszienda Ospedaliera dovra vestire una divisa di
foggia ecolore concordata con I'Azienda Ospedalstessa. Tale divisa dovra essere mantenuta in
perfetto stato di pulizia e, se del caso, disiatatt

sastenersi dal fumare e dal mangiare durante littigvorativa,

¢ rispettare le norme antinfortunistiche durantspletamento del servizio;

¢ attenersi ed uniformarsi a tutte le norme ineraiié sicurezza del lavoro, alla regolamentazione
interna sia di carattere generale che specialéAdedhda Ospedaliera e a norme appositamente
emanate per il personale dell'Impresa aggiudicatari

¢ osservare diligentemente tutte le norme, dispasizjenerali e regolamenti.

In caso di inadempienza delle sopracitate norn@®hportamento , il dipendente deve esser soggetto
alla procedura disciplinare prevista dal contrdittavoro.

L’Amministrazione dell’Azienda si riserva di segagd le proprie eventuali rimostranze in ordine alla
qualita dei servizio reso e/o alla condotta dekpeale dell'Impresa aggiudicataria, al Responsabile
del servizio dell'lmpresa aggiudicataria affincli@n® adottati i necessari provvedimenti.
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Al personale dipendente dell’impresa aggiudicatariatto divieto di diffondere notizie su fatti e
circostanze dei quali abbiano avuto notizia durdiespletamento del servizio,mantenendo il segreto
in particolare su notizie e dati di cui sia venatoonoscenza per effetto del servizio svolto.

L’'lImpresa aggiudicataria deve sopportare integrabmele spese e cura personalmente
I'organizzazione dei corsi di formazione professionnecessari al fine della migliore organizzaeion
del servizio in questione.

ART. 30 Norme atela dei lavoratori
L'impresa assume ogni responsabilita in caso dirinhi ed in caso di danni eventualmente arrecati
alle persone ed alle cose tanto dellAmministraziolne di terzi, indipendenza di manchevolezze o di
trascuratezze nell'esecuzione delle prestaziorettmgell'appalto.
L’impresa é tenuta a dichiarare di ottemperaretadli obblighi verso i propri dipendenti in baale
disposizioni legislative e regolamentari vigenti nmateria di assicurazioni sociali, assistenziali ed
antinfortunistiche, assumendo a suo carico tutomgri relativi.
L'impresa si impegna a produrre allAmministraziodell’Azienda, le copie delle ricevute dei
pagamenti dei contributi assicurativi e previdelhzelativi al personale adibito al servizio in a@ho.
L'impresa dovra semestralmente presentare il gatd di regolaritd e correttezza contributiva
rilasciata dall'INPS e INAIL territorialmente comigate.
Nel caso di inottemperanza a tale obbligo o quasigao riscontrate irregolarita,’Amministrazione
segnalera la situazione al competente Ispettoedthaloro.
L’'impresa aggiudicataria si obbliga ad attuare cenfronti dei propri dipendenti, le condizioni
normative e retributive previste dal contratto ettivo nazionale di lavoro delle imprese del settor
comunque per le categorie interessate applicalidedata del presente atto, nonché le condizioni
risultanti da successive modifiche ed integrazipreviste da accordi integrativi aziendali o da
contratti collettivi di lavoro, successivamentgstati.
L'impresa dovra osservare nei riguardi dei progeddenti e, se cooperativa, anche nei confronti di
soci, tutte le leggi, regolamenti, disposizioni regerizioni delle competenti autorita in materia di
contratti collettivi nazionali di lavoro, di sicurea, di antinfortunistica, di igiene del lavoro leec
comunque possano interessare I'appalto.

| suddetti obblighi vincoleranno l'impresa anchensa sia aderente alle associazioni stipulanti o
receda da esse e indipendentemente dalla natwatiiade o cooperativa o della struttura o delle
dimensioni dell'impresa stessa e da ogni sua ouadibne giuridica,economica o sindacale. A tale
scopo I'lmpresa aggiudicataria dovra fornire praliaavere regolarmente soddisfatto i suddetti
obblighi.

L’Impresa aggiudicataria € altresi responsabilsoiido dell'osservanza delle norme di cui sopra da
parte dei Subappaltatori nei confronti dei diperndéinquest'ultimo, per le prestazioni rese nelbém

del subappalto (art. 36 L. 300/1970 e art. 187,d... 55/1990).

| lavoratori occupati nel servizio dovranno attemeagli obblighi che I'lmpresa aggiudicataria
provvedera a segnalare loro in materia di sicurezpaotezione collettiva e individuale, nonché di
programmi di formazione e addestramento, e si gottanno alla sorveglianza sanitaria ove prevista
dalle norme vigenti.

L'Azienda, nel caso di violazione degli obblighialii sopra e previa comunicazione all'impresa delle
inadempienze ad essa denunciate dall'ispettoratolastero, si riserva il diritto di sospendere
I'emissione dei mandati di pagamento per un ammewtarispondente a quanto dovuto ai dipendenti
fino a che essi siano stati pagati o che la vedesia stata eventualmente conclusa, a garanzia
dell'adempimento degli obblighi in questione; nas@ in cui il rapporto sia cessato sara sospeso il
pagamento delle somme ancora dovute.

Tale ritenuta sara rimborsata soltanto quandcetispato predetto avra dichiarato che l'impressiasi
posta in regola, né questa potra sollevare ecoeatmuna per il ritardato pagamento, né ha titelio p
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chiedere alcun risarcimento di danno. Per talésfadtie,I’Azienda ha facolta di avviare le procexlur
per la risoluzione del contratto.

L’Azienda committente precisa che le autorita corepe nella Regione e nel luogo dove devono
essere svolti i lavori presso le quali gli offerggassono ottenere ulteriori informazioni pertineagli
obblighi relativi alle disposizioni di legge nelbeaterie sicurezza, condizioni di lavoro, prevideeda
assistenza sono :

¢ .LN.P.S. sede di Palermo

¢ LN.A.l.L. sede di Palermo

¢ A.S.P. sede di Palermo

¢ ISPETTORATO PROVINCIALE DEL LAVORO sede di Palermo

L'Azienda , nel caso di violazione degli obblighicdi sopra e previa comunicazione all'impresaedell
inadempienze ad essa denunciate dall'ispettoratolastero, si riserva il diritto di sospendere
I'emissione dei mandati di pagamento per un ammewtarispondente a quanto dovuto ai dipendenti
fino a che essi siano stati pagati oche la vertesiaastata eventualmente conclusa, a garanzia
dell'adempimento degli obblighi in questione; nas@ in cui il rapporto sia cessato sara sospeso il
pagamento delle somme ancora dovute. Tale ritesata rimborsata soltanto quando l'ispettorato
predetto avra dichiarato che l'impresa si sia postagola, né guesta potra sollevare eccezionmalc
per il ritardato pagamento, né ha titolo per chieddcun risarcimento di danno.

ART. 31 Misuud sicurezza e di igiene
La prestazione del servizio dovra essere attuatangendo l'assoluta rispondenza delle seguenti
norme nonché nelle successive integrazioni e neadiioni intervenute: LEGISLAZIONE CONTRO
IL RISCHIO NELL'UTILIZZO DI APPARECCHIATUREELETTRICHE E PER LA
REALIZZAZIONE DI IMPIANTI ELETTRICI:
D.P.R. n. 547 del 27,04.55 “Norme per la preverzidegli infortuni sul lavoro” Legge
01.03.68 n. 186: “Disposizioni concernenti la proidae di materiali, apparecchiature,
macchinari, installazioni di impianti elettrici etettronici”.
* Legge 18.10.77 n. 791: “Garanzie di sicurezzawtikriale elettrico utilizzato entro
limiti di tensione”.
* CEI 61-11 e 11 1980: “Norme per la sicurezza deggparecchi elettrici d’'uso domestico
e similare”.
* D.Lgs n. 626/94.
* CEI 64-2 app. B: “Norme per la sicurezza deglpiamti elettrici nei luoghi con
pericolo di esplosione. Impianti termici alimentatyas”.
LA LEGISLAZIONE CONTRO IL RISCHIO DI ASFISSIA
* Legge 06.12.71 n. 1083: “Norme per la sicurezdbinhpiego del gas combustibile”.
* UNI-CIG 7722 e 7723: “Sicurezza degli appareattgottura e similari funzionanti a gas per grandi
impianti”
LA LEGISLAZIONE CONTRO IL RISCHIO DI ESPLOSIONE DI
APPARECCHIATURE A GAS
Circolare n. 68 del 25.11.69 del Ministero dell@rmo: “Norme di sicurezza per impianti
termici a gas di rete”.
Circ. M.I. n. 26 del 23.03.70: “Impianti termicigas di rete”.
Legge 06.12.71 n. 1083: “Norme per la sicurezzhimpianto del gas combustibile”.
Circ. n. 3355/4183 del 06.03.75: “Impianti di cueia di lavaggio stoviglie funzionanti a
gas metano e/o a g.p.l. a servizio di ristoranéinge collettive, alberghi, ospedali e simili”.
Circ. n. 8242/4183 del 05.04.79: “Impianti di cuzia di lavaggio stoviglie funzionanti a
gasolio, gas metano e/o g.p.l. a servizio di resttr mense collettive, alberghi, ospedali e
simili”.
UNI-CIG 7722 e 7723: “Sicurezza degli apparecchiatiura e similari funzionanti a gas
per grandi impianti”.
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LEGISLAZIONE CONTRO IL RISCHIO DI INCENDI.

* D.P.R. n. 547 del 27.04.55: “Norme per la preveme degli infortuni sul lavoro”.

Legge 23.03.69 n. 121.

* Circ. n. 68 del 25.11.69 del Ministero dell'lmer “Norme di sicurezza per impianti

termici a gas di rete”.

* Legge 06.12.71 n. 1083: “Norme per la sicurezdbinhpiego del gas combustibile”.

* Legge 02.02.73 n. 7

*D.P.R. n. 915 del 08.11.73

* Legge 15.11.73 n. 734

* Legge 27.12.73 n. 850

* Circolare n. 10.01072/XV.H24 del 04.07.77

* D.M. n. 1602 del 1982

* D.M. Int. 30.11.1983: “Termini, definizioni e sbuli grafici di prevenzione incendi”.

* Legge 07.12.84 n. 818: “Nulla osta provvisorio”.

* Circolare n. 8 del 17.04.85: “Istanza nulla gatavvisorio”.

* UNI-CIG 7722 e 7723: “Sicurezza degli appareditdottura e similari funzionanti a

gas per grandi impianti”.

LA LEGISLAZIONE PER L'IGIENE DELLE APPARECCHIATURE

* Legge 30.04.1962 n. 283: “Disciplina igienicaldgdroduzione e della vendita delle

sostanze alimentari e delle bevande™:

* D.P.R. n. 327 del 26.03.1980: “Regolamento dedigge 30.04.62, n. 283 e successive
modificazioni, in materia disciplinare igienica ldeproduzione e della vendita delle

sostanze alimentari e delle bevande”.

* UNI 8421: “apparecchi di cottura e similari peagdi impianti - Requisiti igienici”.

LA LEGISLAZIONE CONTRO IL RISCHIO DI DANNI FISICI EELLE PERSONE

* D.P.R. n. 547 del 27.04.55: “Norme per la preveme degli infortuni sul lavoro”.

* Circolare n. 34 del 01.01.83: “Segnaletica dustzza sul posto di lavoro”.

* Legge 05.03.90 n. 46: “Norme per la sicurezzdidegianti”.

* D.Lgs 626/94

LEGISLAZIONE CONTRO IL RISCHIO DI INQUINAMENTO DEICIBI.

* Legge 10/04/62, n. 283: “Disciplina igienica d@gfiroduzione e della vendita delle

sostanze alimentari e delle bevande”.

* D.P.R n. 327 del 26/03/80: “Regolamento dellaygeg0/04/62, n. 283, e successive

modificazioni in materia disciplinare igienica deproduzione e della vendita delle

sostanze alimentari e delle bevande”.

* UNI 8421: “Apparecchi di cottura e similari paagdi impianti - Requisiti igienici”.

La rispondenza alle suddette norme e a tuttere atirme vigenti in materia di tutela della sicaeer
salute dei lavoratori dovra essere perseguita ini @@so, sia dai punto di vista formale che
sostanziale, in modo da rendere la prestazioneasiouutti gli aspetti e in ogni momento.

L'Impresa dovra scrupolosamente attenersi a tettdidposizioni di legge in materia in vigore al
momento dell'appalto e di quelle che verranno emeadarante il servizio ed in particolar modo
predisporre, durante il servizio, tutti i riparidespositivi necessari per la protezione del pergona
addetto al servizio e di tutte le persone che i@ no per qualsiasi scopo nell'area in cui dovra
essere effettuato il servizio.

ART . 32 Obblighi dell'lmpresa agiudicataria per la prestazione del servizio
Oltre a quanto specificatamente previsto neglcalitiprecedenti, I'lmpresa aggiudicataria si obalig

a:
1. installare idonee apparecchiature telefonicheedar)
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2. fornire lattrezzatura personale di base necessaripropri tecnici e gli arredi dei local
utilizzati per il servizio;

3. essere responsabile della custodia, ordine e bemmservazione delle proprie apparecchiature
e materiali, attrezzature, ecc, manlevando I'Az&ef@kpedaliera in caso di furti o danni di
gualsiasi tipo;

4. provvedere alla pulizia e disinfezione dei locaelle attrezzature, delle apparecchiature e
degli arredi utilizzati per il servizio;

5. adottare nell’esecuzione delle attivita, tutti opedimenti e le cautele necessarie per garantire

la vita e l'incolumita delle persone addette avizrstessi e dei terzi,nonché per evitare danni

al personale ospedaliero ed ai beni pubblici egpiriv

redigere il documento di cui all’art. 26 del D.L&4./08;

attenersi alle direttive emesse dallAzienda ospexda per evitare interferenze ed intralci

all’attivita sanitaria;

8. rispettare il regolamento dell’Azienda Ospedalieriativo all’accesso alle aree ospedaliere ed
agli spostamenti al loro interno;

9. fornire al proprio personale adeguati mezzi di goa, trasportare a proprio carico
macchinario, apparecchi, attrezzatura varia, e titt che & inerente alle opere da eseguire ivi
compresa la manovalanza in aiuto per lo svolgimdetservizio per il trasporto;provvedere al
provvisorio smontaggio e rimontaggio di alcune ipad questo fosse necessario;

10.eseguire tutte le opere accessorie necessarie nzercarretta esecuzione del servizio ed
indicare tempestivamente eventuali opere non ginmaspettanza;

11.provvedere alle spese di trasporto, viaggio, alloggr gli operatori addetti al servizio da essa
espletato;

12.provvedere a tutte le spese per la direzione erigeglianza delle prestazioni;

13.provvedere all'eventuale compilazione degli elaborhe si dovessero rendere necessari per
qualsiasi motivo;

14.porsi a disposizione delle strutture organizzatdedl’Azienda Ospedaliera ad ogni sua
richiesta per I'esecuzione e la liquidazione dptiestazioni;

15.rispettare gli orari di servizio e prolungare I'ncain caso d’emergenza o su richiesta motivata
dell’'azienda;

16.mantenere la disciplina nel luogo di lavoro, fassaeyvare al personale da essa impiegato le
disposizioni in vigore e quelle che potessero essearanate durante il corso delle prestazioni
da parte dell’Azienda Ospedaliera

No

ART. 33Responsabilita dell'lmpresa aggiudidaria ed assicurazioni
L’'lImpresa aggiudicataria si obbliga a provvedergrapria cura e spese e sotto la propria ed
esclusiva responsabilita a tutte le prestazionooeati secondo gli accorgimenti della tecnica o
dell'arte per garantire la piu completa sicurezetledopere edei luoghi durante I'esecuzione del
servizio , la incolumita degli operai, delle perscaddette al servizio e dei terzi estranei e per
evitare danni materiali di qualsiasi natura.
In caso contrario I'lmpresa aggiudicataria rimanaesbla responsabile dei danni di qualunque
natura, importanza e conseguenza, che fosserwibgcead errori o deficienze di qualsiasi genere
che si verificassero, nonché dipendenti dalla tpuakei materiali e dalla effettiva esecuzione delle
opere.
L'Impresa si assume tutte le responsabilita detivdenavvelenamenti, intossicazioni conseguenti
all'ingestione, da parte dei fruitori, di cibi caminati, avariati,adulterati e comunque in
condizioni di insalubrita tali da determinare cansenze sulla salute del consumatore, forniti dalla
stessa.
L'Impresa aggiudicataria &€ responsabile di ognindaoche potesse derivare all'Ente e a terzi,
nell'adempimento del servizio in questione asswaio il presente capitolato, causato da fatto
proprio o dal personale addetto al servizio.
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Qualora l'impresa o chi per essa non dovesse pdeveeal risarcimento, alla riparazione dei
danno e alla rimessa del ripristino stato, nel teenfissato nella relativa lettera di notifica,
I'Amministrazione dell’Azienda resta autorizzatpravvedere direttamente, a danno dell'Impresa
aggiudicataria, trattenendo l'importo dal depos#nzionale definitivo.

L'Azienda Ospedaliera non rispondera di eventualinanchi, danneggiamenti o furti,di qualsiasi
natura o per qualsiasi causa, dei materiali edzitidell'impresa aggiudicataria.

L'Impresa aggiudicataria dovra stipulare una p@i&.C.T. che preveda anche una garanzia di
responsabilita civile contro terzi per danni proatb@ cose o0 persone da atti eseguiti o ordinati da
proprio personale o comunque in dipendenza diggttandiretta della esecuzione del servizio, e
una polizza verso dipendenti (RCO), a coperturaridehi inerenti il servizio appaltato compresa
I'attivita di esecuzione del servizio, con i segiemassimali minimi:

RCT - € 2.500.000,00 unico per singolo sinistroee gnno assicurativo compresi eventuali rischi
di avvelenamento e tossinfezione alimentare peutginti del servizio nell'ambito della gestione
del servizio di ristorazione,

L'Impresa aggiudicataria dovra stipulare una palizontro i rischi derivanti dallaR.C.O. con i
massimali adeguati all’effettiva consistenza delrsppale alle dipendenze dell'lmpresa
aggiudicataria medesimo e comunque non inferiocseguenti minimi inderogabili:

€ 1.500,00 per singolo sinistro e per anno asdivwrad € 1.500,00 per persona

dipendente .

Le polizze R.C.T. e R.C.O. di cui ai precedenti nundevono essere estese alla colpa grave
dellimpresa aggiudicataria, devono portare la @icdzione di vincolo a favore dell’Azienda
Ospedaliera e devono coprire I'intero periodo delpalto, dalla data di inizio attivita fino alla
data finale.

A tale proposito I'lmpresa aggiudicataria dovrasgrare copia delle polizze di assicurazione in
guestione e, successivamente, copie delle ricedeitgpagamento del premio, pena disdetta dal
contratto. L'Impresa aggiudicataria esonera, dlit@eministrazione per i danni diretti ed
indiretti, che potranno derivare da fatti dolosiadposi di terzi.

La polizza di cui sopra deve essere estesa alaapave dellImpresa aggiudicataria ed essere
stipulata a nome dell'Impresa aggiudicataria stesgacolata a favore dell’Azienda Ospedaliera.

ART. 34 Controlli e Penalita

Il responsabile dell’esecuzione del contratto haresssa delega dall’Amministrazione di operare,
durante il corso del servizio , per necessita opgodpnita sopravvenute, tutti gli interventi che
ritenga necessari, nei limiti del finanziamentorappto.

Gli ordini di servizio, le indicazioni e prescriniodel Direttore dell'esecuzione del contratto
dovranno essere esequiti dall'lmpresa aggiudiG@ataon la massima cura e prontezza, nel rispetto
delle norme di contratto e capitolato.

L'Impresa aggiudicataria non potra rifiutarsi, qural il Direttore dell’esecuzione del contratto lo
ritenga necessario, di dare immediata esecuzionalcohi interventi,anche quando si tratti di
interventi da farsi nei giorni festivi, sotto pedalla esecuzione d'ufficio, con addebito della
maggiore spesa che I'Amministrazione avesse arssteispetto alle condizioni di contratto.
Resta comunque fermo il diritto dell'lmpresa dirmeaxe per iscritto le osservazioni che riterra
opportuno in merito all'ordine impartito.

Quando sorgano contestazioni fra I'lmpresa aggatdita e il Direttore dell'esecuzione del
contratto circa linterpretazione di clausole catitrali, o circa l'ottemperanza di prescrizioni,
durante il corso del servizio , I'lmpresa aggiutiica dovra presentare entro dieci giorni dalla
circostanza determinante, domanda scritta all’Ad@nOspedaliera, formulando in modo
inequivocabile le ragioni della sua richiesta ecife di compenso se la richiesta comporta
variazioni di prezzo.
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Senza detta domanda scritta decade ogni dirittdrdptesa aggiudicataria di far valere le proprie
ragioni. Entro dieci giorni da tale data I’Aziendavra comunicare all'lmpresa aggiudicataria le
proprie decisioni e I'lmpresa aggiudicataria € tarad uniformarvisi.

Qualora si dovessero verificare inadempienze o eggiamenti agli immobili, mobili o materiali
dell’Azienda o di terzi, 'Amministrazione si riser la facoltd di rivalersi nei confronti
dell'lmpresa aggiudicataria.

I controlli si riferiranno agli standard qualitativndicati nel presente capitolato e in quelli
migliorativi che I'lmpresa aggiudicataria avra dec in sede di progetto tecnico-operativo per
I'espletamento del servizio.

Il Direttore dell’esecuzione del contratto dovreolgere il controllo sotto il profilo igienico-
sanitario e per gli aspetti dietetici.

E' facolta dellAzienda Ospedaliera effettuare walgiasi momento e senza preavviso,con le
modalita che riterra opportune, controlli per viedfe la rispondenza del servizio fornito
dall'lmpresa alle prescrizioni contrattuali delg@ete capitolato e alle normative vigenti in materi
e la rispondenza tra il sistema operativo di auttotio e la procedura documentale di
autocontrollo realizzata dalla Impresa e presemiaZommittente.

Gli organismi preposti al controllo sono oltre latdrita Istituzionali previste dalle normative
vigenti i seguenti organi interni: la Direzione Meal di Presidio Sanitaria nonché quella del Polo
Pediatrico dell’Azienda Ospedaliera nonché evenaltl organi interni ed esterni incaricati dalla
Azienda Ospedaliera .

| organismi effettueranno i controlli secondo latoalogia che riterranno piu idonea nel rispetto
delle norme vigenti.

Le modalita di controllo potranno prevedere :

1) Verifica delle condizioni operative al momentellispezione in base ai principi igienici
enunciati nel presente capitolato, a quanto presewlall’'lmpresa in offerta, oltre che al rispetto
della normativa vigente;

2) Verifica degli standard qualitativi del serviziobase alle check list appositamente predisposte;
3) Verifica ed analizza la quantita degli alimediistoccaggio e di lavorazione,nonché dei cibi
cotti;

4) Verifica del peso delle razioni e la loro rispdenza ai requisiti del dietetico;

5) Verifica dell'applicazione del piano di autocmilo;

6) Verifica dello stato igienico delle derrate, peazioni, semilavorati, prodotti finiti,attrezzedy
ambienti e personale, mediante analisi microbialogi chimiche,merceologiche, tamponi
ambientali, tamponi sul personale.

7) Verifica di quanto espresso in offerta per goanguarda le presenze del personale,in
particolare verificare la rispondenza del persomaksente con il numero di unita, distinto per
qualifica, indicato nell’elenco fornito dall’'iImprasaggiudicataria;

8) Verifica della pulizia dei locali, la sanificazie, I'organizzazione dello stoccaggio,della
lavorazione dei tempi di preparazione nel Centrprdduzione pasti;

9) Verifica qualunque altro elemento del contratte direttamente o indirettamente rientri nel
servizio oggetto di gara.

Le risultanze del sistema di autocontrollo ( metéthRiCCP ) dell'Impresa aggiudicataria devono
essere scritte in modo trasparente e visionabilogni momento dal personale della Azienda
Ospedaliera addetto ai controlli.

Pertanto, I'lmpresa aggiudicataria dovra:

» presentare un piano di autocontrollo igienicoisaio HACCP, in ottemperanza al Decreto
Legislativo 26 maggio 1997 n° 155, mediante la ig@ukizione di un manuale dettagliato e
corredato di schede di verifica per la registragiatell’avvenuta effettuazione delle attivita
richieste, unitamente all’elenco delle figure resgabili di riferimento per la tenuta delle schede.
Tale documento dovra tener conto di quanto stabiliel presente capitolato ed essere
personalizzato.
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e sottoporre i propri dipendenti ad un programmaodiniazione continua in materia di:

* Pulizia e disinfezione

* Piani di disinfestazione e derattizzazione

* Gestione delle derrate

» Attivazione di sistemi di controllo sulle procedurgerne di produzione che consentano una
“diagnosi” in tempo reale

* Verifiche programmate di controllo e monitoraggal distema

« Comportamenti igienici nel corso delle lavorazi@giene delle mani,dell’abbigliamento, del
comportamento, della persona)

Il programma dovra indicare il numero di ore pr&viper la formazione di base e periodica del

personale.

Le verifiche potranno essere effettuate anche 'aosilio di macchina fotografica,riprese video ed

asporto di campioni da sottoporsi successivameahsmnalisi di laboratorio.

L’Azienda si riserva la facolta di sottoporre adaligi tecnica e merceologica, da parte di un

esperto o istituto incaricato dall’Azienda, in ogmomento durante la vigenza contrattuale,

prodotti alimentari e non alimentari utilizzati,mané gli altri materiali impiegati nell’erogazione

del servizio al fine di verificarne la conformitdlaaqualita e dalle caratteristiche esposte nel

presente capitolato e nella relazione tecnica da giell'lmpresa, che saranno prelevati alla

presenza di un incaricato dell'lmpresa aggiudidatar

Le quantita di derrate prelevate di volta in vaderanno quelle minime di Legge e comunque

rappresentative della partita oggetto dell'acceztatm

Nulla potra essere richiesto, all’Azienda Ospedaliger le quantita di campioni prelevati.

| controlli potranno dar luogo al "blocco di deggtin caso di dubbio sulla salubrita dell’alimento

L’Azienda Ospedaliera provvedera a far accertarecdadizioni igieniche e merceologiche

dell'alimento e darne tempestiva comunicazionbradesa.

Le spese di analisi sono a carico dell’lmpresa wtjgataria, qualora i dati rilevatirisultino

difformi da quelli previsti dal presente capitolatoda quanto indicato dalla normativa e dalla

stessa Impresa in sede di relazione tecnica.

L’Impresa aggiudicataria rispondera altresi pemgaiguarda gli obblighi e le sanzioni previste

dalle norme del settore .

Inoltre I'Azienda Ospedaliera ha facolta di inviaggropri Funzionari anche presso gli stabilimenti

che saranno utilizzati per I'erogazione dei senper verificare la loro idoneita per I'espletaneent

del servizio e le modalita di lavorazione ivi imgéee.

I membri adibiti al controllo devono obbligatoriante indossare, in sede di effettuazione dei

controlli presso i locali di produzione e di stogge derrate, apposito camice bianco e copricapo,

messo a disposizione dall'Impresa aggiudicataria.

In caso di inadempimento relativamente allo svoégito del controllo sulle attivitd oggetto del

servizio previste dal capitolato, I'Azienda Ospéel@, in contraddittorio con [I'Impresa

aggiudicataria, si riserva di applicare i seguprivvedimenti:

1) contestazione scritta con raccomandata con @dvigcevimento in riferimento alla riscontrata

inadempienza, assegnando un termine, non infe@or@ giorni, per la presentazioni delle

controdeduzioni.

2) In caso di silenzio e qualora non siano riteruaide le controdeduzioni saranno applicate le

penalita sulla base di un formale provvedimentd’Atgknda, nel quale viene preso atto delle

eventuali giustificazioni prodotte da parte delljrasa aggiudicataria e le motivazioni per le quali

si ritiene opportuno disattenderle.

3) le penalita variano in relazione all'inadempig@zcertata.

L'Impresa non potra addurre a giustificazione deppo operato circostanze e fatti ininfluenti sul

servizio purché prevedibili se non preventivamexa@unicate per iscritto.

In caso di inadempienze ai patti contrattuali essgervanze alle norme del presente capitolato si

procedera alle seguenti penalita:
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ritardo nell’attivazione del servizio............... € 500,0rnalieri ;

¢ mancata rispondenza dei prodotti forniti alle gjpgtte merceologiche minime fissate

nel presente capitolato e nei relativi allegati..... €.125,00 per ogni tipologia di prodotto;

¢ mancata rispondenza delle grammature verificataisci pesate dalla stessa preparazione a
crudo .......... da un minimo di 50,00 € a un massimb2%,00 € per ogni contestazione;

¢ mancato rispetto di oltre 10 minuti delle fascar@r di consegna previste nel presente capitolato
...... da un minimo di 50,00 € a un massimo di 150,p@K€ogni contestazione;

¢ mancato rispetto degli adempimenti relativi alBigicita delle confezioni e del servizio in
generale ...... da un minimo di 500,00 € a un massimb.@0,00 € per ogni contestazione in
relazione alla gravita della stessa;

¢ mancato rispetto degli adempimenti relativi abigkita delle attrezzature relative al servizio (
carrelli, mezzi di trasporto ecc) ...... da un minimdd00,00 € a un massimo di 2.000,00 € per
ogni contestazione in relazione alla gravita detéssa;

¢ violazione degli obblighi relativi al personale idapiegare nel servizio da un minimo di € 50,00
ad un massimo di 500,00 per contestazione, in negiella gravita della stessa.

¢ violazione degli obblighi a tutela dei lavoratala un minimo di € 50,00 ad un massimo di
1.000,00 per contestazione, in ragione della graléila contestazione stessa.

Le inadempienze e manchevolezze innanzi enunciat®nd intendersi a titolomeramente
esemplificativo e non esaustivo, pertanto, in tgltialtri casi di contestazionedi disservizi non
espressamente previsti ai punti precedenti verplicapa una penalita,variabile a seconda della
gravita delle infrazioni contestate e del ripeta¥slla stesse, daun minimo di € 50,00 ad un
massimo di 1.000,00 € fatto salvo il risarcimen& danniarrecati e la facolta dell’Azienda
Ospedaliera di procedere alla risoluzione del ettar

L’Azienda Ospedaliera si riserva la facolta di aggole penali di maggior importo in presenza di
gravi e/o reiterate violazioni o disservizi. La wi@zione della gravita dell'infrazione e rimessa in
via esclusiva all’Azienda Ospedaliera.

L'importo delle penali applicate potra essere recap dalla stessa Azienda mediante
corrispondente riduzione sulla liquidazione deliture in pagamento emesse dall'lmpresa
inadempiente, e ne sara data comunicazione altdoenicon raccomandata con avviso di
ricevimento.

In alternativa I'’Azienda potra avvalersi del depogiauzionale definitivo.

Si intende fatto salvo il diritto dell’Azienda akarcimento di eventuali ulteriori danni subiti o
delle maggiore spese sostenute a causa dell'inachemip contrattuale.

ART. 35 MANCATA REALIZZAZIONE DI PRESTAZIONI ORDINATE

Qualora I'lmpresa aggiudicataria non dia corso,zaegiustificato motivo, alla realizzazione di
prestazioni ordinate, I'Azienda Ospedaliera sirvizda facolta di commissionarle ad altra Impresa,
addebitando all'lmpresa aggiudicataria la eventukifierenza in piu rispetto all'onere contrattuale,
fatta salva la facolta di risoluzione del contrgiey inadempienze gravi e/o reiterate. La risoluio
del contratto comporta oltre all’addebito l'incamerento della cauzione ed il risarcimento di
eventuali maggiori danni.

ART. 36 RISOLUZIONE DEL CONTRATTO
L’Amministrazione pud provvedere alla risoluzionel c¢ontratto, provvedendo direttamente con
l'ausilio di altra impresa al servizio in questione
1) senza che cio comporti oneri per il privato caamhte nei seguenti casi:
a) in qualsiasi momento dell'esecuzione, avvalendela facolta consentita dall'articolo 1671 del
codice civile;
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b) nei casi di morte dell'aggiudicatario, quandoctasiderazione della sua persona sia motivo
determinante dell'aggiudicazione;

2) con oneri e spese a carico dei privato conteaer@ seguenti casi:

a) in caso di frode, di grave negligenza, di conteazione nell'esecuzione degli obblighi minimi
contrattuali

b) in caso di cessione dell'azienda, di cessazioativita, oppure nel caso di concordato prewemnti

di fallimento e di atti di sequestro o di pignoranteea carico dell’aggiudicatario;

c) nei casi di cessione di contratto o di subappadin autorizzati dall'Ente;

d) mancato rispetto dei minimi salariali e dell¢realclausole del C.C.N.L., nonché delle norme
riguardanti la previdenza e l'assistenza;

e) inosservanza grave o reiterata delle normeigpesanitarie comportanti I'applicazione di sanzion
amministrative e /o penali;

f) casi di intossicazione alimentare imputabilicddado colpa dell'Impresa aggiudicataria ;

g) utilizzo per piu di tre volte di derrate non yigte dal contratto e non autorizzate;

h) gravi danni prodotti ad impianti e attrezzatdreroprieta dell’AziendaOspedaliera;

i) non ottemperanza, entro 8 giorni, alle presorizidel’Azienda Ospedaliera inconseguenza dei
rilievi effettuati dai tecnici incaricati;

J) gravi violazioni degli obblighi contrattuali, noeliminati a seguito di diffidaformale, che abina
determinato, in un anno solare , I'applicazionaldienotre penalitd;

k) in caso di interruzione del servizio non motavaer piu di due giorni consecutivi.

Al verificarsi di tre contestazioni I'Amministrazie dell'Ente potra risolvere il contratto in darafia
Impresa aggiudicataria, incamerando la cauzioneitied, quale penale.

E’ in ogni caso fatto salvo il diritto dellAziend®spedaliera al risarcimento dei maggiori danni
subiti o delle maggiori spese sostenute a causaidadempienze contrattuali.

Di detta risoluzione verra data notizia con lettexacomandata A.R. all'lmpresa aggiudicataria del
servizio.

In tal caso I'Azienda provvedera ad esperire uvagara, escludendone I'lmpresa aggiudicataria
nei cui confronti e stato dichiarato risolto il ¢a@ito, nelle ipotesi di cui al punto 2).

Qualora le deficienze, le inadempienze e la violagitotale o parziale delle condizioni di capitolat
rivestano carattere di imminente gravita, I'lmpraggiudicataria riconosce fin d'ora, esplicitamgente
all’Azienda, la facolta di immediata risoluziond dentratto e di protesta per i danni e le spese
inerenti e conseguenti, fermo restando il dirittlalmedesima Azienda Ospedaliera di provvedere,
come meglio ritiene opportuno, allo svolgimento skalvizio di cui trattasi.

Nelle more delle procedure per I'espletamento delleva gara e, comunque, fino a quando non si
sara provveduto alla nuova definitiva aggiudicagidiAzienda addebitera all'lmpresa aggiudicataria
decaduta la differenza tra il prezzo dell'appaliolto e quello effettivamente sostenuto per
I'espletamento del servizio di che trattasi.

Ai sensi della L.R. 15/08 art. 2 comma # contratto d’appalto verra risolto nell'ipotesi cui il
legale rappresentante o uno dei dirigenti dell'iegar aggiudicataria siano rinviati a giudizio per
favoreggiamento nell’ambito di procedimenti relaiveati di criminalita organizzata.

Qualora nei confronti dell’lmpresa aggiudicatariea $ntervenuta, altresi, lI'emanazione di un
provvedimento definitivo che dispone I'applicazi@heina o piu misure di prevenzione di cui all'art.
3 L. 1423/56, ovvero sia intervenuta la sentenza&aidanna passata in giudicato per frodi nei
riguardi dell’Azienda Ospedaliera, di subappaltatdi fornitori, di lavoratori o di altri soggetti
comungue interessati al servizio, nonché per viotazdegli obblighi attinenti alla sicurezza sul
lavoro ed in particolare nei casi di all’art. 135 del D.Lgs. 163/06’'Azienda Ospedaliera valuta
l'opportunita di procedere alla risoluzione deltcatto.

Per tutto quanto non espressamente previsto,\saragli istituti della risoluzione inadempimentel d
contratto, nei casi previsti dal codice civile,dai normativa si richiama a far parte integranté de
contratto.
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ART. 37 DIRETTORE DELL' ESECUZIONE DEL CONTRATTO
La Committente, prima dell'inizio del servizio, pexdera alla nomina del Direttore dell'esecuzione
del contratto, affidando allo stesso i seguenti @idim
a) provvedere al coordinamento, alla direzione edoaltrollo tecnico-sanitario dell’'esecuzione del
contratto;
b) assicurare la regolare esecuzione del contratto pdate delllmpresa aggiudicataria,
sovraintendendo al controllo delle prestazioni gficando il corretto espletamento delle attivitdla
base delle disposizioni contrattuali;
c) verificare I'effettivo svolgimento del servizio edverso la reportistica fornita dall'lmpresa
aggiudicataria ed i controlli condivisi od unilagravviati dalla committente.
In tale ambito, il Direttore dell’esecuzione svalyeutte le attivita necessarie all'esecuzione dei
compiti sopracitati, in stretta collaborazione dandirezione dell’Azienda Ospedaliera che dovra
essere informata dellandamento del servizio.

ART. 38—FATTURAZIONE

All'lmpresa aggiudicataria verranno corrispostrépzi stabiliti in sede di gara.
L'impresa aggiudicatari dovra rilasciare mensilneelat fattura per I'attivita svolta, ed & obbligaih
allegare al momento della presentazione delleriateuseguente documentazione:
1) rendicontazione dell'attivita svolta nel meseidinte dal numero di pasti distinti per tipolodia
giornate alimentari complete e DH ), su appositdei riepilogativi;
2) i documenti di trasporto relativi al mese di @atenza.
3) copia della documentazione attestante il verséondi contributi previdenziali ed assicurativi
INAIL relativi al mese immediatamente precedenteeé caso di inottemperanza a tale obbligo, o
qualora siano riscontrate irregolarita, I’Aziendayisalera la situazione al competente Ispettorato de
Lavoro.
Per I'emissione del mandato di pagamento le fatsa@nno trasmesse all’U.O.C. Contabilita e
Bilancio previo visto della Direzione Sanitaria &eksidio Ospedaliero.

La fattura, per la liquidabilita, oltre a contenerdati obbligatori per legge deve contenere le
seguenti indicazioni:

. riportare gli estremi del contratto;
. riportare il CIG;
. il numero di conto corrente gia indicato dall'impae quale conto corrente unico.

Le fatture relative al servizio dovranno esserestate a:

AZIENDA OSPEDALIERA “OSPEDALI RIUNITI VILLA SOFIA- CERVELLO “ — PALERMO -
V.le Strasburgo, 288 PALERMO P.1.05841780827

| pagamenti verranno eseguiti a 90 giorni dallaadditricevimento della fattura, esperite con esito
positivo le necessarie verifiche. Tale termineaeasterrotto qualora I’Azienda chieda chiarimenti.

ART. 39: DISPOSIZIONI GENERALI

L’Azienda Ospedaliera “Ospedali Riuniti Villa Sof@ervello”, a propria assoluta discrezione e
senza che i concorrenti possano vantare alcunod&lo avanzare alcuna pretesa, si riserva latéacol
insindacabile di:

1) revocare la gara;

2) non far luogo alla gara, stante la facolta risenatPresidente del Seggio di Gara di sospenderla o
di posticiparne la data di espletamento;

3) non procedere all'aggiudicazione se nessuna offestdti conveniente o idonea in relazione
all’oggetto del contratto.

L’aggiudicazione, in ogni caso, sara pronunziata dgerva di accertamento, nei confronti
dell’aggiudicatario, dell'inesistenza di impedimieal’assunzione del servizio, ai sensi della Legge
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13/9/82 n. 646 e successive disposizioni in materia

Nel caso in cui, ad avvenuta pubblicazione del baidendesse necessario procedere alla
modifica, alla parziale rettifica o all'integraziemegli atti di gara, con o0 senza riapertura denita,
’Amministrazione vi provvedera, in autotutela, coprovvedimento motivato. La relativa
comunicazione avverra esclusivamente mediante baljpazione di specifico avviso sulla GUUE e
sul sito www.ospedaliriunitipalermo.it: I'avvenufaubblicazione di tale avviso sulla GUUE, prima
della scadenza dei termini di gara, fara ritenesees notificata a tutte le ditte partecipanti la
variazione prevista.

Nel caso in cui, ad avvenuta pubblicazione del bananissero richiesti e/o si rendesse
necessario procedere alla formale comunicaziomefalimazioni e/o dati e/o chiarimenti in ordine al
capitolato di gara e/o alle modalita per concoredl@ presente gara, si procedera a pubblicarne cop
sul sito www.ospedaliriunitipalermo.it al fine diahe conoscenza anche alle ulteriori ditte
potenzialmente concorrenti. L'avvenuta pubblicagi@ul sito, prima della scadenza dei termini di
gara, fara ritenere come notificate a tutti potalnzioncorrenti le informazioni fornite.

4) La Stazione Appaltante si riserva la facolta digedere alla risoluzione anticipata dell'appalto
o all'estensione dello stesso nei limiti consentisila Legge per successive, eventuali e
motivate decisioni della Direzione Strategica.

ART. 40: FORO COMPETENTE

Per tutte le controversie relative alla procedurgata e all’esecuzione del contratto stipulato
con I'Azienda Ospedaliera “Ospedali Riuniti Villoofg&a-Cervello”, ivi comprese quelle relative ai
pagamenti, sara competente esclusivamente il Rd?aldrmo

ART. 41: NORMA DI RINVIO

Per tutto quanto non previsto nel presente Capitadpeciale d’appalto valgono, in quanto
applicabili, le norme contenute nella legge n. 240 18/01/1923, nel relativo regolamento di
applicazione n. 827 del 23/5/1924, nel D. Lgs. 83/2006 e loro successive modifiche ed
integrazioni, e le disposizioni del C.C. che diSngno i contratti.

II Responsabile del procedimento di gara € il Raespbile U.O.C. Approvvigionamenti
dell’Azienda Ospedaliera: Dr.ssa Antonina Lupo alnaatonella.lupo@villasofia.it

Il Direttore Generale dell’Azienda Ospedaliera
“Ospedali Riuniilla Sofia-Cervello”
F.to (Dr. Salvatore DidR)
Il presente disciplinare € composto da n. 41 &th. 37 pagine

La ditta per accettazione
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