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COMUNE DI LATINA

SERVIZIO CULTURA, EDUCAZIONE E POLITICHE GIOVANILI
PUBBLICA ISTRUZIONE ~ MENSE SCOLASTICHE

APPALTO QUINQUENNALE PER | SERVIZI DI RISTORAZIONE SCOLASTICA A
RIDOTTO IMPATTO AMBIENTALE, E PER GLI! ASILI NIDO, PER | CENTRI DIURNI DEI
DISABILI, PER IL CENTRO ANZIANI.

PERIODO 01/01/2019 - 31/12/2023

CAPITOLATO D’APPALTO



Art.1 - Principi generali

1.

Il servizio di ristorazione scolastica, per i centri anziani e per i centri diurni per disabili
assume particolare rilevanza per il numero e la tipologia di utenti che coinvolge nel territorio,
oltre che per le finalita educative e sociali che lo caratterizzano.

In particolare, 'Amministrazione Comunale di Latina vuole perseguire, con questo appaito,
I'obiettivo di incentivare I'utilizzo dei prodotti biolegici, di valorizzare i prodotti locali e a filiera
corta, di realizzare un servizio a ridotto impatto ambientale con attenzione all’abbattimento
degli sprechi, momento educativo e di socializzazione, occasione di diffusione di abitudini
alimentari corrette.

I men proposti, elaborati per le diverse fasce di eta, dovranno essere elaborati secondo i
principi di una alimentazione sana ed equilibrata sotto il profilo nutrizionale e della qualita
degli alimenti, con una variabilita legata all'utilizzo di prodotti di stagione.

L'impresa appaltatrice, nell'espletamento del servizio, dovra curare in modo particolare non
solo la qualita del cibo, ma anche la componente relazionale, quella formativa e quella
ambientale. Il personale che verra impegnato nella distribuzione dei pasti dovra garantire il
rispetto degli utenti, della loro personalita, dei loro diritti e del patrimonio culturale, politico e
religioso di ciascuno, la riservatezza, la valorizzazione della persona anche attraverso una
particolare cura dell'aspetto fisico e dell’abbigliamento.

L'impresa dovra inoltre garantire una costante flessibilita operativa, perseguendo la qualita
del servizio conformandosi il pit possibile ai ritmi, alle abitudini e alle esigenze degli utenti.
Nell'espletamento del servizio affidato I'impresa dovra ispirare la propria presenza a principi
di collaborazione con il personale presente nelle scuole e nei centri, oltre che di discrezione
e sensibilita nei confronti delle attivita che in essi vengono svolte.

Art.2 - Oggetto dell’ Appalto

1.

Il presente appalto ha per oggetto la fornitura quotidiana dei pasti secondo tre diverse

tipologie di servizio come di seguito specificato:

a) La realizzazione giornaliera completa del servizio di ristorazione, in multiporzione, in tutte le

sue fasi: approvvigionamento dei prodotti alimentari, conservazione degli stessi,
preparazione, confezionamento, trasporto e distribuzione dei pasti, riassetto e sanificazione
dei luoghi di distribuzione e dei locali annessi compresi i servizi igienici utilizzati dal
personale addetto alla distribuzione. Gli utenti del servizio sono:
- gli alunni delle scuole dellinfanzia, delle elementari a tempo pieno e a tempo modulare,
nonché il personale docente e A.T.A. avente diritto, per circa 429.000 pasti annui
- gli anziani che consumano il pasto presso il Centro Sociale di via Vittorio Veneto per circa

9.500 pasti annui;

1)



b) La fornitura di pasti in monoporzione: approvvigionamento dei prodotti alimentari,
conservazione degli stessi, preparazione in vaschette termosigillate, trasporto e consegna.
Gli utenti del servizio sono:

- i disabili dei centri diurni per circa 11.400 pasti annui;

- anziani e disabili a domicilio (pasti consegnati presso il centro sociale di via Vittorio
Veneto) per circa 15.900 pasti annui;

- gli alunni delle scuole temporaneamente sprovviste di refettorio;

c) La preparazione dei pasti (e anche degli spuntini per gli asili nido) con il sistema del legame
freddo-caldo mediante I'approvvigionamento, lo stoccaggio e la conservazione delle derrate
alimentari, la preparazione, il confezionamento e lo sporzionamento dei pasti, la gestione
della cucina e degli annessi locali di cucina, effettuati mediante un cuoco ed un aiuto cuoco
qualificati per ciascuna delle sedi di seguito specificate, che dovranno, inoltre, provvedere
alla pulizia e alla sanificazione della cucina, dei refettori e degli spazi adibiti al pasto nei
reparti lattanti, delle attrezzature e delle stoviglie in dotazione. Gli utenti del servizio sono:

- i bambini utenti dei 3 asili nido comunali per circa 23.400 pasti annui;
- gli alunni della scuola dellinfanzia comunale San Marco per circa 12.700 pasti annui

Art. 3 - Luoghi di esecuzione del Servizio

1. Le attivita previste nel presente Capitolato per il Servizio di cui alfart. 1 si svolgeranno
presso le sedi di seguito indicate, situate sul territorio del Comune di Latina.

2. La preparazione e il confezionamento dei pasti ed ogni altra attivita concernente tutte le
operazioni previste nei punti a) e b) si effettueranno presso il Centro di Cottura messo a
disposizione dal Comune di Latina, ubicato presso i locali della Scuola di Via Po.

3. Le spese relative a tutte le utenze e quelle legate ail'ottenimento delle autorizzazioni
sanitarie e di legge, inerenti al servizio oggetto dell'appalto, saranno ad esclusivo carico del
soggetto aggiudicatario.

4. Lelenco delle sedi nelle quali verranno serviti i pasti sono le seguenti, precisando che
I'elenco non deve intendersi esaustivo, in quanto, in corso d'appalto, lo stesso potra subire
variazioni in aumento ¢ in diminuzione:

Tipologia servizio a)

I.C. G.Cena Via Lepanto, 2

Scuola infanzia VIALE XVII| DICEMBRE Viale XVIIl Dicembre - Latina
Scuola infanzia VIA PASUBIO Via Pasubio - Latina

Scuola infanzia VIA EZIO Via Ezio - Latina

Scuola infanzia VIA PANTANACCIO Via Pantanaccio - Latina
Scuola primaria VIA GRAN SASSO Via Gran Sasso - Latina

I.C. G. Rodart Via Fattori
Scuola infanzia VIA FATTORI Viia Fattori - Latina




.C. T. Tasso via Tasso

Scuola infanzia PIAZZA MORO

Piazza Moro - Latina

Scuola infanzia VIA AURUNCI

Via degli Aurunci — Latina

I.C. Frezzotti - Corradini

Scuola infanzia VIA QUARTO

Via Quarto - Latina

Scuola infanzia VIA CALATAFIMI

Via Calatafimi - Latina

Scuola primaria VIA QUARTO

Via Quarto - Latina

I.C. E. Castelnuovo via Bachelet

Scuola infanzia VIA BACHELET

Via Bachelet - Latina

Scuola infanzia VIA POLONIA

Via Polonia - Latina

Scuola infanzia VIA BUCAREST

Via Bucarest — Latina

Scuola infanzia VIA ANIENE

Via Aniene - Latina

Scuola primaria VIA BACHELET

Via Bachelet, 5 — Latina

Scuola primaria VIA POLONIA

Via Polonia - Latina

Scuola primaria VIA PO

Via Po - Latina

.C. A Volta

Scuola infanzia PIAZZA DANTE

Piazza Dante - Latina

1.C. DON MILANI

Scuola infanzia VIA CIMAROSA Via Cimarosa
Scuola infanzia VIA CILEA Via Cilea
Scuola primaria VIA CILEA Via Cilea

L.C. GIULIANO VIA SEZZE

Scuola infanzia VIA SEZZE

Via Sezze, 25 — Latina

Scuola infanzia VIA SEZZE BIS

Via Sezze, 25 — Latina

1.C. VITO FABIANO

Scuola infanzia B.GO BAINSIZZA Borgo Bainsizza (LT)
Scuola infanzia B.GO SANTA MARIA B.go Santa Maria (LT)
Scuola infanzia B.GO SABOTINO B.go Sabotine (LT)
Scuola infanzia B.GO SABOTINO-PASCOL! B.go Saboting (LT)
|.C. PRAMPOLINI

Scuoia infanzia B.GO CARSO Borgo Carso (LT)

Scuola infanzia CHIESUQOLA

Strada Chiesuola - B.go Piave (LT)

Scuola infanzia B.GO MONTELLO

Strada Sterpara - B.go Montello (LT)

Scuola infanzia B.GO PIAVE

Borgo Piave (LT)

LC. A. MANUZIO

Scuola infanzia LATINA SCALO CENTRALE

Via delle Scuole, 26 - Latina Scalo {LT)

Scuola infanzia LT SCALO CIANCIARELLI

Via della Stazione - Latina Scalo (LT)

Scuola infanzia TOR TRE PONTI

Localitd Tor Tre Ponti (LT)

[1.C. XIl B.go Faiti

Scuola B.go ISONZO

Borgo Isonzo (LT)




Scuola B.go SAN MICHELE

Borgo San Michele (LT)

Scuole infanzia comunali

B.GO FAITI

Borgo Faiti (LT)

B.GO PODGORA

Borgo Podgora (LT)

B.GO GRAPPA

Borgo Grappa (LT)

B.GO SAN MICHELE

Borgo San Michele (LT)

B.GO LE FERRIERE

Le Ferriere (LT)

Centro anziani

Via Vittorio Veneto — Latina

Tipologia servizio b)

Centri diurni per disabili

LE TAMERICI Via Casilina - Latina
VIA MUGILLA Via Mugilla — Latina
CASAL DELLE PALME Via Appia -Localita Casal delle Palme (LT)

Centro anziani

Via Vittorio Vensto — Latina

Tipologia servizio ¢)

Asilo Nido Babylandia

via Bachelet — Latina

Asilo Nido Il Trenino

via della Stazione — Latina Scalo

Asilo Nido Piccolo Mondo

via degli Aurunci — Latina

Scuola Infanzia S. MARCO

Via R. Giuliani, 1 — Latina

Art.4 - Importo e durata dell’appalto
1. L'importo presunto complessivo dell’'appalto & pari a € 11.658.150,00, IVA esclusa, oltre €
9.200,00 di oneri per la sicurezza non soggetti a ribasso come calcolati nel DUVRI allegato
al presente Capitolato, importo determinato secondo il seguente quadro economico:

NUMERO COSTO PASTO

PRESUNTO A BASE DI
TIPOLOGIA SERVIZIO PASTI ANNUI GARA TOTALE
a) Ristorazione scolastica 429.000 €4,70 2.016.300,00
a) Centro sociale Anziani 9.500 €4,70 44.650,00
b) Centri diurni Disabili 11.400 €3,70 42.180,00




b) pasti a domicilio (anziani e disabili) 15.900 € 3,70 58.830,00

¢) Asili Nido 23.400 €4,70 109.980,00
¢) Sc. Infanzia S. Marco 12.700 €470 59.680,00
TOTALE ANNUO 2.331.630,00

TOTALE per la durata complessiva
dell'appalto {5 anni 2019-2023) 11.658.150,00

Oneri per la sicurezza non soggetti a

ribasso 9.200,00
TOTALE 11.667.350,00
IVA 4% 466.694,00

L'appalto decorrera dalla data di inizio del servizio comunicata dal Servizio Cultura, Educazione e
Politiche giovanili secondo il seguente crono programma:

gennaio | febbraic | marzo | aprile | maggio | giugno { luglio | agosto | settembre | ottobre | novembre | dicembre

Ristorazione

scolastica X X X X X X X X X X
Asili Nido X X X P X X X % X X
Centro sociale

Anziani X X X X X X X X X X X X
Pasti a domicilio

{anziani e disabili) X X X X X X X X X X X X

Il termine dell'affidamento & fissato al 31/12/2023 (5 anni dall’affidamento).

Art.5 - Obblighi della Ditta appaltatrice
1. La Ditta aggiudicataria, in conformita alle tabelle LARN-edizione 2014, dovra elaborare, con
propri specialisti in Dietistica e Scienze dell'alimentazione, le tabelle dietetiche con
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7.

I'indicazione delle grammature e i menU stagionali suddivisi per ciascuna tipologia di utenti
del servizio:
Menu lattanti per i bambini fino a 12 mesi frequentanti gli asili nido
Menu divezzi per i bambini dai 13 mesi a 3 anni frequentanti gli asili nido
Menu per i bambini da 3 a 5 anni frequentanti le scuole dell'infanzia
Menu per i bambini da 6 a 10 anni frequentanti le scuocle primarie
Menu per gli adulti frequentanti il Centro anziani e i diurni per disabili
| pasti devono essere preparati utilizzando derrate fresche, ingredienti di prima scelta e, per
l'aliquota di prodotti biologici e da sistemi integrati, rispondenti al requisito della “prima
categoria”. E vietato utilizzare:
alimenti sottoposti a trattamenti transgenici o geneticamente modificati;
alimenti contenenti conservanti e additivi chimici;
alimenti in prossimita di scadenza.
La Ditta aggiudicataria deve dimostrare la propria capacita ad eseguire il contratto in modo
da arrecare il minor impatto possibile sul’ambiente attraverso I'applicazione di un Sistema di
Gestione Ambientale (EMAS o ISO 14001)
Frutta, verdure e ortaggi, legumi, cereali, pane e prodotti da forno, pasta, riso, farina, patate,
polenta, pomodori e prodotti trasformati, formaggio, latte UHT, yogurt, uova, olio extravergine
devono provenire:
per almeno il 50% espresso in percentuale di pesc sul totale, da produzicne bioclogica in
accordo con i regolamenti (CE) 834/2007/CE e relativi regolamenti attuativi;
per aimeno il 20% espresso in percentuale di peso sul totale, da “sistemi di produzione
integrata” (con riferimento alla norma UNI 11233:2009), da prodotti IGP DOP e STG -
come riportato nel’Elenco delle denominazioni italiane, iscritte nel Registro delle
denominazioni di origine protette, delle indicazioni geografiche protette e delle specialita
tradizionali garantite {Regolamento CE N. 1898/2006 della Commissione del 14 dicembre
2006 recante modalita di applicazione del regolamento (CE) n. 510/2006 del Consiglio del
20 marzo 2006, relativo alla protezione delle indicazioni geografiche e delle denominazioni
d'origine dei prodotti agricoli e alimentari e Regolamento (CE) n. 509/2006) e da prodotti
tipici e tradizionali, compresi negli elenchi nazionali, regionali e provinciali previsti dagli
articoli 2 e 3 del Decreto del Ministro per le Politiche Agricole 8 settembre 1999, n. 350.
| prodotti ortofrutticoli devono essere stagionali intendendo prodotti coltivati in pieno campo.
Per quanto riguarda le uova, la quota non proveniente da allevamenti biologici, deve
provenire da allevamenti allaperto di cui al codice 1 del Regolamento 589/2008 della
Commissione Europea in applicazione del Regolamento 1234/2007 relativo alla
commercializzazione ed etichettatura delle uova.

lLa carne deve provenire:
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10.

per almeno il 30% in percentuale di peso sul totale, da produzione biologica in accordo con
i Regolamenti (CE) n. 834/07 e relativi regolamenti attuativi,
per almeno il 25% in percentuale di peso sul totale, da prodetti IGP e DOP — come riportato
nell'Elenco delie denominazioni italiane, iscritte nel Registro delle denominazioni di origine
protette e delle indicazioni geografiche protette (Regolamentc CE N. 1898/2006 della
Commissione del 14 dicembre 2006 recante modalita di applicazione del regolamento (CE)
n. 510/2006 del Consiglio del 20 marzo 20086, relativo alla protezione delle indicazioni
geografiche e delle denominazioni d'origine dei prodotti agricoli e alimentari) — e da prodotti
tipici e tradizionali, compresi negli elenchi nazionali, regionali e provinciali previsti dagli
articoli 2 e 3 del Decreto del Ministro per le Politiche Agricole 8 settembre 1999, n. 350.
Il pesce deve provenire per almeno il 30%, in percentuale di peso sul totale, da acquacoltura
biologica, in accordo con i Regolamenti (CE) n. 834/07 e relativi regolamenti attuativi (tra i
quali il Regolamento 710/2009 che riguarda l'introduzione di modalita di applicazione relative
alla produzione di animali e di alghe marine dell'acquacoltura biologica) o pesca sostenibile.
Il pesce somministrato nelle mense, in ogni caso, se surgelato, non deve essere ottenuto da
prodotti ricomposti.
Tutti i prodotti biologici devono provenire da fornitori che operano obbligatoriamente
allinterno del regime di controllo e certificazione previsto dai regolamenti (CE) N.834/2007 e
(CE) N.889/2008 della Commissione e devono, quindi, essere assoggettati a uno degli
Organismi di controllo e certificazione riconosciuti dal Ministero delle Politiche Agricole e
Forestali. Per la pesca sostenibile occorre essere in possesso di certificati di catena di
custodia MSC (Marine Stewardship Council) o equivalenti. Tutti i prodotti da produzione
integrata devono provenire da fornitori che operano obbligatoriamente ail'interno del regime
di controllo e certificazione previsto dalla norma UNI 11233:2009. Tutti i prodotti DOP IGP e
STG devono provenire da fornitori che operano obbligatoriamente all'interno del regime di
controllo e certificazione previsto dai regolamenti {(CE) N.510/2006, (CE) N.1898/2006 e (CE)
N. 509/2008, con successive modificazioni e devono, quindi, essere assoggettati a uno degli
Organismi di controllo e certificazione riconosciuti dal Ministero delle Politiche Agricole e
Forestali. Tutti i prodotti da produzione agroalimentare tradizionale devono provenire da
fornitori di prodotti iscritti neil’Elenco nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali istituito
presso il Ministero per le politiche agricole previsti dagli articoli 2 e 3 del Decreto del Ministro
per le Politiche Agricole 8 settembre 1999, n. 350.
Acqua. Al fine di contenere i consumi energetici e I'accumulo di materie plastiche e il
conseguente smaltimento, non dovra essere previsto I'utilizzo di acqua confezionata se non
per specifiche e documentate esigenze tecniche (logistiche e igienico-sanitarie). Dovra
pertanto essere ulilizzata {'acqua di rete, microfiltrata, da servire in caraffe. La ditta per
effettuare il servizio di microfiltrazione e distribuzione dell'acqua si deve attenere al rispetto
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12.

di procedure certificate e della normativa vigente in materia e dovra instaliare impianti di
trattamento dell'acqua rispondenti ai requisiti indicati dal DM 25 del 07.02.2012. Dovra
essere prevista la periodica manutenzione che, oltre al cambio dei filtri, comprenda I'analisi
semestrale dellacqua erogata. Copia delle risultanze dovranno essere consegnate al RUP.
Al termine del contratto, la Ditta dovra formulare una proposta per I'acquisto degli impianti da
parte dell’Ente e, in caso di non accettazione, ripristinare lo stato dei luoghi.

Menu per diete speciali. La Ditta aggiudicataria dovra garantire la possibilita di pasti
alternativi per gli utenti con particolari allergie o intolleranze alimentari o per patologie con
definito regime dietetico o per motivi religiosi e etici. Tali pasti alternativi dovranno essere
ben identificati e identificabili con etichette riconoscibili e personalizzate, che non possano
dare adito ad errori. Le richieste di pasti alternativi per allergie o intolleranze alimentari o per
patologie saranno corredati da relativa certificazione medica specialistica che sara
trasmessa dal Servizio alla Ditta, in tempo utile. Le richieste di pasti alternativi per motivi
religiosi e etici saranno corredati da relativa richiesta da parte dell’'utente. La Ditta
aggiudicataria dovra inoltre prevedere la realizzazione di menu a tema per le festivita
(Natale, Pasqua, Carnevale). Per i 3 Asili Nido, dovra essere prevista la preparazione di
piccoli rinfreschi per le feste che saranno organizzate nell'arco dellanno educativo (ad
esempio Festa di benvenuto, di fine anno ecc.) Nessun costo aggiuntivo verra pagato dal
Comune per le diete speciali, per i menu a tema e per i rinfreschi.

Asili Nido. Il servizio mensa degli Asili Nido sara svolto con le seguenti modalita:

Menu lattanti da 3 a 6 mesi secondo la dieta personale definita dal pediatra:

- Merenda meta mattina: Latte di proseguimento con o senza biscotto granulato;

- Pappa in brodo vegetale (crema di riso, mais e tapioca, pastina aglutinata} con I'aggiunta
di eventuale omogeneizzato di carne (pollo, agnello, tacchino, coniglio, manzo, vitello);

- Frullato di frutta (mela, pera,banana)

- Merenda pomeridiana: lLatte di proseguimento con ¢ senza biscotto granulate o
omogeneizzato di frutta o frullato di frutta fresca.

Menu lattanti da 6 a 12 mesi secondo la dieta personale definita dal pediatra:

- Merenda meta mattina: Latte di proseguimento con biscotti o frutta o frullato di frutta;

- Pranzo: un primo composto da pastina o semolino o crema multicereali o crema d'orzo in
brodo vegetale conditi con olio extravergine d'oliva e parmigiano, un secondc composto
da omogeneizzato di carne o pesce o formaggino oppure carne fresca, formaggio fresco
(crescenza, ricotta, caprino, robiola) o pesce surgelato (filetti di nasello, merluzzo,
sogliola, platessa) oppure prosciutto cotto senza polifosfati e caseinati.

- Merenda pomeridiana: Frullato di frutta fresca di stagione o yogurt di frutta o
omogeneizzato di frutta o succo di frutta

Meni da 13 a 36 mesi:

- Merenda meta mattina: Frutta o pane

- Pranzo: un primo, un secondo, un contorno, frutta o dessert secondo il menu
predisposto.

- Merenda pomeridiana: Frullato di frutta fresca di stagione o yogurt di frutta o succo di
frutta, latte e biscotti, fette biscottate o biscotti o un prodotto da forno preparato dalla
cuoca (ad esempio ciambellone o crostata oppure focaccia o pizza).
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Il passaggio dall'alimentazione propria del lattante a quella del bambino semidivezzo e poi
divezzo avviene in forma graduale ed assolutamente specifica per ogni bambino.
Prevalgono, a tal fine le indicazioni fornite dal pediatra di famiglia.

E vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati nei giorni antecedenti al consumo, pertanto,

tutti | cibi erogati dovranno essere preparati in giornata.

Stoviglie. Dovranno essere utilizzate, nella fase di somministrazione dei pasti, posate,
stoviglie e bicchieri riutilizzabili (ceramica, vetro, metallo...) prevedendo linstallazione a
proprie spese, anche graduale, di lavastoviglie esplicitandone le modalita in sede
progettuale. Solo per documentate esigenze potra essere possibile il ricorso a prodotti
monouso. [n tal caso dovranno essere utilizzate posate, stoviglie e bicchieri biodegradabili e
compostabili in conformita alla norma UNI EN 13432:2002.

Riduzione degli sprechi. La Ditta, in conformita alla L.166/2016, dovra predisporre strategie
di prevenzione e riduzione degli sprechi connessi alla somministrazione degli alimenti e
prevedere la cessione gratuita delle eccedenze alimentari per il consumo umano e animale a
soggetti donatori per fini di solidarieta sociale.

Arredi, attrezzature e locali. La ditta aggiudicataria si assume I'onere della conservazione e
della manutenzione ordinaria e straordinaria delle strutture, degli arredi e delle attrezzature
(a titolo esemplificativo ma non esaustivo: lavelli, lavastoviglie, frigoriferi, carrelli termici) e la
loro sostituzione in caso di rottura o inadeguatezza. Qualora la ditta aggiudicataria reputi
necessaria lintegrazione o la sostituzione di attrezzature, pentolame etc. potra farlo a propria
cura e spese, previa comunicazione all'Ufficio. Le attrezzature sostituite o aggiunte,
rimarranno di proprieta del Comune senza che la ditta aggiudicataria abbia diritto a rimborsi
o pagamenti di alcun genere. La Ditta dovra prevedere l'insonorizzazione a proprie spese,
anche graduale, dei refettori esplicitandone le modalita in sede progettuale. All'atto della
presa in consegna dei locali e delle attrezzature della cucina e redatto un verbale,
sottoscritto dalle parti, per l'inventariazione dei beni e delle attrezzature nello stato in cui si
trovano. La ditta, accertata la funzionalith degli impianti, dei locali e delle attrezzature
esistenti, ne assume l'onere di conservazione, nonché di manutenzione ordinaria e
straordinaria, sostituzione in caso di rottura o inadeguatezza. Alla scadenza del contratto, nei
dieci giorni successivi, la ditta dovra provvedere alla riconsegna dei locali dei macchinari e
delle attrezzature nello stato in cui sono stati consegnati, salvo il normale degrado. E’ redatto
a tal proposito un verbale di riconsegna, nel quale saranno annotati eventuali danni da
addebitare alla ditta.

Piano dei trasporti. Per i pasti che verranno trasportati dal centro di cottura ai refettori, la
Ditta deve organizzare il piano dei trasporii in modo tale che il tempo intercorrente tra la
partenza di ogni mezzo di trasporto dal centro cottura e I'arrivo dello stesso presso i refettori
sia contenuto nei limiti che assicurano il mantenimento delle caratteristiche organolettiche
originarie e proprie del prodotto. Detto intervallo di tempo non deve superare i 20/30 minuti.
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La Ditta, per il trasporto dei pasti, deve utilizzare mezzi di trasporto a basso impatto
ambientale in possesso dei requisiti igienico-sanitari previsti dalla legge (D.P.R. 327/80, ar.
43), in particolare il vano di carico dovra essere separato dal vano di guida. Dovranno inoltre
essere adibiti esclusivamente al trasporio di alimenti e in possesso delle idonee
autorizzazioni sanitarie. | mezzi suddetti dovranno essere sanificati con cadenza minima
settimanale e puliti giornalmente. La Ditta deve essere in possesso di automezzi di riserva,
muniti delle stesse caratteristiche.
Distribuzione. La distribuzione dei pasti, presso i refettori scolastici, verra effettuata dal
personale alle dipendenze della Ditta aggiudicataria che provvedera, per gli alunni della
Scuola delllnfanzia, anche a sbucciare e porzionare la frutta. |l personale addetto alla
distribuzione delle pietanze dovra osservare e seguenti norme:

indossare apposito camice e indossare il copricapo in modo tale che contenga tutta la

capigliatura;

lavarsi accuratamente le mani prima di apparecchiare i tavoli della sala refettorio;

apparecchiare la tavola disponendo ordinatamente le posate, i tovaglioli, i bicchieri

capovolti e le caraffe dell'acqua coperte;

indossare mascherine e guanti monouso durante la fase di confezionamento finale delle

pietanze (condimento dei primi piatti e dei contorni, porzicnatura finale dei secondi piatti) e

durante la distribuzione;

iniziare la distribuzione solo dopo che gli utenti avranno preso posto a sedere;

le verdure cotte e crude andranno condite con olio, aceto ¢ limone e sale poco tempo

prima dell'arrivo dei commensali al refettorio;

il pane deve essere riposto in cestini, non deve cioe essere riposto sui tavoli e cosi la frutta

che deve venire preventivamente lavata e asciugata;

il pane deve essere posto sui tavoli solo quando gli utenti hanno terminato di consumare |l

primo piatto;

i contenitori termici verranno aperti per le operazioni di condimento ed immediatamente

richiusi per essere riaperti solo nel momento in cui inizia la distribuzione, onde evitare

l'abbassamento della temperatura delle pietanze cotte da consumarsi calde;

la distribuzione delie pietanze deve essere svolta solo con utensili adeguati;

la distribuzione del secondo piatto e del contorno deve avvenire solo dopo che i bambini

hanno terminato di consumare la prima portata.

Per gli Asili Nido i pasti dovranno essere prodotti in base alle presenze indicate

giornalmente, entro le ore 9.00, dal personale dipendente comunale in servizio presso

FAsilo Nido. La somministrazione dei pasti dovra essere effettuata esclusivamente dal

personale comunale. | carrelli contenenti i pasti da somministrare dovranno essere

consegnati al personale comunale alle ore:



18.

19.

Art.6

- 9.30 spuntino di meta mattina

- 11.30 pranzo

- 16.00 circa merenda pomeridiana
Gestione dei rifiuti. La Ditta aggiudicataria deve garantire una corretta gestione della
raccolta differenziata dei rifiuti che dovranno essere raccolti in sacchi posti in appositi
contenitori, perfettamente lavabili, con coperchio a pedale, dislocati nelle zone di
preparazione del pasto, in maniera da non favorire le contaminazioni crociate, sia nel centro
cottura che nei refettori @ nei locali attigui. | rifiuti dovranno essere raccolti e smaltiti in modo
coerente con le modalita individuate dallAmministrazione. Anche nei singoli plessi i rifiuti
vanno allontanati ogni giorno, al termine del servizio, e trasportati negli appositi cassonetti di
raccolta differenziata, posti in prossimita di ogni singolo plesso. La ditta appaltatrice dovra
provvedere al lavaggio e alla disinfezione dei contenitori dei rifiuti con cadenza almeno
mensile. La Ditta aggiudicataria deve conferire al Servizio Comunale, o alla ditta incaricata
dal Comune, oli e grassi animali e vegetali esausti, nonché i residui della cottura, trattati
come rifiuti speciali ai sensi della legge 915/82 e successive modifiche. Eventuali costi
aggiuntivi per tale smaltimento sono a carico della Ditta appaltatrice. Gli imballaggi utilizzati
dovranno essere rispondenti ai requisiti previsti dall'All. F — parte 1V “Rifiuti” del D.Lgs.
152/2006 e s.m.i., con descrizione dell'imballaggio che si utilizzera, indicando a quali norme
tecniche & conforme, riportando il tipo di materiale, la quantita utilizzata, le misure per ridurre
al minimo il volume. Dovranno essere prioritariamente composti di materiali riutilizzabili e che
consentano quindi la riduzione dei rifiuti non riciclabili. Deve essere garantito l'utilizzo di
detersivi ad alta biodegradabilita.
Informazione agli utenti. La Ditta aggiudicataria & tenuta a comunicare, tramite affissione in
apposita bacheca e pubblicazione nel sito istituzionale, il menu stagionale che dovra essere
compilato a cura del competente dietista e inviato preventivamente al RUP. Le eventuali
variazioni dovranno essere, perentoriamente, comunicate al RUP con motivata
giustificazione. Deve essere fornito un Piano di Informazione rivolto all'utenza, finalizzato a
garantire un'informazione relativa alla corretta alimentazione, rispettosa della salute e
del'ambiente, affrontando, tra gli altri, i temi dell'educazione al consumo, delle buone
abitudini per la prevenzione dell’'obesita, dell'opportunita di ridurre i consumi di carne anche
per gli impatti ambientali causati dalle pratiche correnti di allevamento di animali.

- Obblighi della Ditta aggiudicataria in materia di trattamento del personale

La Ditta aggiudicataria dovra osservare la normativa vigente in materia di previdenza,
sicurezza, prevenzione e assicurazione contro gli infortuni sul lavoro. La Ditta dovra in ogni
momento, su semplice richiesta dellAmministrazione Comunaile, dimostrare di avere
provveduto a quanto sopra.

Nell'ottica di promuovere la stabilita occupazionale, ai sensi dell’art.50 del D. Lgs 50/2016, la



ditta dovra impegnarsi ad assorbire ed utilizzare prioritariamente, qualora disponibili, i
lavoratori gia adibiti allespletamento del servizio, in forza presso il precedente
aggiudicatario, a condizione che il loro numero e la loro qualifica siano armonizzabili con
I'organizzazione di impresa della ditta aggiudicataria.

La Ditta appaltatrice dovra attuare nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nelle
attivita costituenti oggetto del presente Capitolato, condizioni normative e retributive non
inferiori a quelle risultanti dal contratto collettivo di lavoro indicato nell'offerta presentata in
sede di gara, nonche rispettare le condizioni risultanti dalle successive integrazioni dello
stesso.

La Ditta Aggiudicataria, anche se Cooperativa & tenuta ad impiegare addetti assunti con
regolare rapporto di lavoro, con divieto assoluto di impiegare addetti incaricati con contratti
d’'opera.

L'Amministrazione Comunale potra richiedere all'Aggiudicataria in qualsiasi momento, e
comunque con cadenza almeno quadrimestrale, I'esibizione del libro matricola DM10 e
foglio paga, al fine di verificare la corretta attuazione degli obblighi inerenti I'applicazione del
CCNL di riferimento e delle leggi in materia previdenziale, assistenziale e assicurativa.
L'aggiudicataria & tenute a fornire tutta la documentazione necessaria a comprovare
I'osservanza di quanto sopra prescritto, a richiesta dell’ Amministrazione con I'avvertenza che
in caso di inosservanza dei suddetti obblighi, il Responsabile del Servizio, informera,
formalmente, I'Ufficio del Lavoro e le Organizzazioni Sindacali.

Quaiora la Aggiudicataria non risulti in regola con gli obblighi di cui ai punti precedenti,
FAmministrazione Comunale procedera alla risoluzione del Contratto e all'affidamento del
servizio all'Azienda che segue immediatamente l'aggiudicatario nella graduatoria della gara
di appalto senza che I'lmpresa possa pretendere alcun risarcimento.

Tutto il personale addetto alla manipolazione e alla distribuzione degli alimenti, dovra essere
in possesso degli attestati di partecipazione a corsi di formazione e aggiornamento in
materia di igiene degli alimenti.

Art. 7 - Responsabilita dell’impresa aggiudicataria

A) Sicurezza e igiene sul lavoro — piani di emergenza L'impresa si obbliga all'osservanza delle

norme in materia di sicurezza e tutela dei lavoratori ed in specifico si impegna ad assolvere a tutti

gli adempimenti previsti dal D.Lgs 81/08 e successive modificazioni, in particolare per quanto

riguarda l'attivazione di tutte le procedure necessarie per la prevenzione degli infortuni, I'utilizzo di

dispositivi di protezione e attrezzature antinfortunistiche, nonché I'adempimento di tutti gli obblighi

di formazione ed informazione dei dipendenti ed ogni altro obbligo di legge.

In particolare I'appaltatore si impegna a:

Predisporre e consegnare in copia al Comune, prima della stipula del contratto, un piano per la
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tutela della sicurezza fisica dei lavoratori;

- Attuare le misure di prevenzione e protezione dai rischi sul lavoro, incidenti sull'attivita
lavorativa oggetto dell’appaito;

- Formare ed informare tutto il personale sui rischi specifici dell'attivita dei lavoratori;

- Fornire al proprio personale vestiario, calzature, dispositivi di protezione individuale (guanti
monouso, paragrembi, cuffie, armadietti a doppio scomparto per gli indumenti da lavoro e
gquant'altro eventualmente necessario);

- Fomire al proprio personale apposita tessera di riconoscimento corredata di fotografia,
contenente le generalita del lavoratore e l'indicazione del datore di lavoro.

Il Comune si riserva di verificare, anche con ispezioni, il rispetto della normativa e di risolvere il

contratto o intraprendere azioni coercitive nel caso venissero meno i principi minimi di sicurezza

stabiliti dalla vigente normativa in materia. Dovranno altresi essere rispettate le norme del DM del

10/03/98 “Criteri generali di sicurezza antincendio e per la gestione dell'emergenza nei luoghi di

lavoro”.

Prima dell'inizio del servizio I'impresa dovra:

- Presentare dichiarazione di nomina del medico del lavoro, del responsabile del servizio
Prevenzione e Protezione e dei rappresentati dei lavoratori per la sicurezza

- Entro 60 giomi dall'inizio del servizio, I'lmpresa dovra presentare copia del documento di
valutazione dei rischi (comprensivo del piano di emergenza di cui al DM 10/03/98) per la
sicurezza e la salute nei luoghi di lavoro (D.Lgs 81/08) e nomine Addetti e Preposti.

Durante l'appalto I'impresa dovra provvedere agli aggiornamenti e alla formazione necessaria in

collaborazione con I'Ufficio specifico del Comune di Latina. Nessun onere aggiuntivo sara previsto

per 'Ente per gli obblighi di cui al presente articolo.

B) Responsabilita civile per danni verso terzi e verso prestatori di lavoro. L'impresa risponde

direttamente verso il Comune, i terzi, ivi compresi gli utenti dei Servizi ed i prestatori di lavoro, dei

danni alle persone o alle cose comunque provocati nel’ambito dellesecuzione del servizio
ovunque prestato restando a suo completo ed esclusivo carico qualsiasi risarcimento, senza diritto

di rivalsa o di compensi da parte del Comune. Il Comune & esonerato da ogni responsabilita per

danni, infortuni o altro che dovessero accadere al personale dell'impresa per qualsiasi causa

nellesecuzione del servizio. || Comune & esonerato da ogni responsabilita attinente la mancata,
parziale o inadeguata assistenza agli ospiti dipendente dalla mancata osservanza dei termini del
presente contratto. L'lmpresa si assume ogni responsabilita sia civile sia penale derivante, ai sensi

di legge, nell'espletamento di quanto richiesto dal presente Capitolato. A tale scopo flmpresa si

impegna a stipulare, con una primaria Compagnia di Assicurazione, una polizza RCT/RCO nella

quale venga esplicitamente indicato che la Stazione Appaltante debba essere considerata “terza”

a tutti gli effetti. Il predetto contratto assicurativo dovra prevedere inoltre la copertura dei rischi da

intossicazione alimentare e/o avvelenamenti o qualsiasi altro infortunio subito dai fruitori del
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servizio di ristorazione, nonché i danni alle cose di terzi in consegna e custodia all'Assicurato a
qualsiasi titolo o destinazione, compresi quelli conseguenti ad incendio e furto. Dovranno essere
altresi compresi in garanzia i danni alle cose che si trovano nell'ambito di esecuzione del servizio
nonché tutti i danni riconducibili ai servizi richiesti dal presente Capitolato. L'Assicurazione dovra
essere prestata sino alla concorrenza di massimali non inferiori a € 10.000.000,00 (diecimilioni)
per sinistro, con i limiti di € 5.000.000,00 (cinquemilioni} per persona lesa e di € 5.000.000,00
(cinquemilioni) per danni a cose o animali. La Stazione Appaltante & esonerata da ogni
responsabilita per danni, infortuni od altro che dovesse accadere al personale dipendente
delllmpresa, durante l'esecuzione del servizio, convenendosi a tale riguardo che qualsiasi
eventuale onere & da intendersi gia compreso o compensato nel corrispettivo dell'appalto. A tale
riguardo Copia delle polizze dovra essere consegnata alla Stazione Appaltante al momentoe della
firma del contratto.

Art. 8 — Responsabilita diffuse

1. La Ditta appaltatrice si obbliga a sollevare ii Comune da qualunque pretesa, azione 0
molestia che potesse derivargli da terzi per mancato adempimento degli obblighi contrattuali,
per trascuratezza o per colpa nell'assolvimento dei medesimi, con possibilita di rivalsa in
caso di condanna. Le spese che I'Amministrazione comunale dovesse eventualmente
sostenere a tale titolo saranno dedotte dai crediti della Ditta appaltatrice ed in ogni caso da
questa rimborsate. La Ditta appaltatrice & sempre responsabile, sia verso il Comune sia
verso i terzi, dell'esecuzione di tutti i servizi assunti. Essa & pure responsabile dell'operato e
del contegno dei dipendenti e degli eventuali danni che dal personale o dai mezzi potessero
derivare al Comune o a terzi.

2. Atalfine, la ditta assume I'impegno a stipulare idonea assicurazione:

a) a copertura delle responsabilita civili per danni causati o subiti dai propri dipendenti, dagli
utenti, dai non dipendenti che partecipano alle attivita ed in ogni caso verso terzi;

b} a copertura degli infortuni che potessero derivare agli utenti durante lo svolgimento delle
attivita di cui al presente appalto;

c) a copertura dei danni alle cose, inclusi i beni mobili ed immobili di proprieta dell’'ente,
derivanti da fatto doloso dei propri dipendenti e degli utenti.

3. La ditta appaltatrice risponde verso gli utenti ed i terzi per i danni arrecati dai propri
dipendenti nella realizzazione delle attivita e degli interventi propri dell’appalto e solleva la
stazione appaitante da ogni controversia e responsabilita relativa.

4. L'aggiudicatario & responsabile per i danni che dovessero riportare gli utenti o terzi nel corso
dello svolgimento delle attivitd ed imputabili a colpa dei propri operatori o derivanti da gravi
irregolaritd o carenze nelle prestazioni. Dovra, altresi, tenere indenne la stazione Appaltante
per danni diretti ed indiretti che potranno accadere all'impresa derivanti da fatti colposi di

terzi.



L’aggiudicatario dovra contrarre adeguata polizza assicurativa per tutti i danni derivanti da
comportamenti, anche omissivi, del proprio personale, garanzia R.C.O. (Responsabilita
Civile verso Operatori} per sinistro e per persona e RCT (Responsabilita Civile verso Terzi)
comprensiva dei danni da incendic e danni alle cose causati dal personale nell’ambito
dell'esecuzione del servizio con un massimale, per entrambe le polizze, per un anno e per
sinistro non inferiore a € 3.000.000,00.

Copia delle polizze dovranno essere trasmesse al competente ufficio della Stazione
Appaltante prima della stipula del contratto. La presentazione della polizza condiziona la
stipulazione del contratto e la mancata presentazione sarda motivo di revoca
dell'aggiudicazione provvisoria.

La Ditta dovra, altresl, presentare per gli autoveicoli di sua proprieta che vengono impiegati
nella gestione dei servizi oggetto del presente appalto, le coperture assicurative contro il
rischio RC, con un massimale non inferiore ad €. 5.000.000,00 con clausola di rinuncia alla
rivalsa.

La Ditta appaltatrice dovra stipulare apposita copertura assicurativa contro gli infortuni del
conducente di tutti gli automezzi di proprieta o in disponibilita del servizio.

Le polizze sopraccitate dovranno coprire 'intero periodo deil’appalto.

La Ditta aggiudicataria si impegna a presentare alla stazione appaltante, ad ogni scadenza
annuale delle polizze, la dichiarazione da parte della compagnia assicurativa di regolarita
amministrativa di pagamento del premio.

Art. 9 — Cauzione definitiva

1.

A garanzia dell'esatto e puntuale adempimento di tutti gli obblighi assunti con il presente
Capitolato, la Ditta aggiudicataria dovra costituire in favore del Comune di Latina, all'atto
della stipula del contratto una cauzione pari al 10% dell'importo contrattuale previsto
secondo le modalita e le condizioni stabilite dail'art. 103 del D.Lgs n. 50/2016.

La Ditta aggiudicataria si obbliga a rendere le prestazioni oggetto del presente appalto anche
nelle more della stipula del contratto. In tal caso, fermo restando quanto previsto dal
presente capitolato per le polizze assicurative, potra comunque farsi luogo alia liquidazione
dei compensi spettanti alla Ditta stessa, purché quest'ultima abbia gia costituito e presentato

la cauzione definitiva.

Art. 10 - Divieto di cessione del contratto e Subappalto

1.

Il presente Capitolato non prevede la possibilita di cedere il contratto o subappaltare in tutto
0 in parte il servizio a qualsiasi altro soggetto.

Art. 11 - Conoscenza dei luoghi, attrezzature e situazioni

1.

Il servizio dovra essere svoito dalla Ditta con propri capitali e mezzi tecnici, con proprio
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personale, attrezzature e macchine, mediante la propria organizzazione ed a proprio rischio.
L’Amministrazione comunale cedera in comodato d’uso il Centro di Cottura comunaie alla
Ditta aggiudicataria, alle condizioni descritte nei successivi articoli, e mettera a disposizione,
per lo svolgimento del servizio, le cucine dei 3 asili nido comunali e della scuola dell'infanzia
S. Marco. Sara onere della Ditta verificare lo stato di efficienza dei locali, degli impianti e le
attrezzature attualmente presenti nei locali stessi nonché la rispondenza delle stesse alle
vigenti disposizioni di legge e di regolamento in materia di sicurezza e di igiene. In
particolare la Ditta dovra, in sede di valutazione dell'offerta di gara, tener conto di tutti gli
oneri connessi agli adeguamenti nonché all'acquisto di eventuali attrezzature supplementari
o sostitutive, da mettere a disposizione a proprie spese, al fine anche di rendere piu
funzionale I'organizzazione complessiva.

| locali ed ogni tipo di attrezzatura e macchinario utilizzati dalla Ditta dovranno avere i
requisiti previsti dalla vigente normativa nonché dal locale regolamento di igiene. Tuite le
attrezzature impiegate nella preparazione degli alimenti dovranno essere in linea con le
norme di fabbricazione e con la normativa vigente in materia di tutela del'ambiente e del
risparmio energetico.

Le attrezzature di lavoro messe a disposizione dei lavoratori devono soddisfare le
disposizioni legislative e regolamentari in materia di tutela della sicurezza e salute dei
lavoratori stessi ad essi applicabili.

L'impresa appaitatrice dovra farsi carico di predisporre ed affiggere a proprie spese,
all'interno dei Centri di cottura e nei refettori, i cartelli che illustrano le norme di prevenzione
ed antinfortunistica e il piano di evacuazione.

L'Aggiudicataria dovra concludere le operazioni di riorganizzazione, potenziamento ed
adeguamento delle attrezzature necessarie (integrando quelle esistenti di proprieta
comunale) e degli impianti del Centro di Cottura comunale entro il termine improrogabile
dell’inizio dell'erogazione del Servizio.

L'inventario e la descrizione analitica dello stato dei locali e delle relative attrezzature di
proprieta comunale saranno effettuati con appositi verbali redatti a cura delle parti contraenti
per mezzo di appositi incaricati appartenenti agli Uffici Comunali, a seconda delle rispettive
competenze. La consegna dei locali e dei beni predetti, nonché I'immissione nel possesso
degli stessi, avranno luocgo, ad ogni effetto, contestualmente alla sottoscrizione di detti
verbali. L'appaltatore dovra dare segnalazione tempestiva e per iscritto allAmministrazione
Comunale del verificarsi di eventuali modifiche della situazione dei beni mobili del Comune:
furti, danneggiamenti, vandalismi ecc. La mancata segnalazione di quanto sopra comportera
I'addebito all'appaltatore delle eventuali spese di ripristino delle attrezzature e degli arredi e
di risarcimento per eventuali danni a persone e cose.



10.

Le utenze per la gestione del Centro di Cottura di Via Po (energia elettrica, gas e telefono)
saranno a carico dell’Aggiudicataria che dovra provvedere a sua cura e spese, alla voitura
dei contratti. Le utenze dei centri di cottura degli Asili Nido e della Scuola dell'Infanzia S.
Marco restano intestate al Comune.

L’Aggiudicataria & obbligata per lattivita del Centro di Cottura di Via Po a dotarsi del Parere
Igienico sanitario rilasciato dalla ASL competente prima dellinizio dell'erogazione del
servizio, in conformita delle prescrizioni dell’'Ordinamento vigente e a presentare la Denuncia
Inizio Attivita Settore Alimentare.

In caso contrario non potra essere esercitata I'attivita di Centro di Cottura e I'aggiudicazione
dell’'appalto verra revocata senza altra formalita.

Ogni Impresa concorrente & tenuta, inoltre, a pena di esclusione, a disporre di un Centro di
Cottura d’emergenza idoneo esclusivamente alla semilavorazione delle derrate alimentari e
alla produzione di pasti confezionati a legame fresco — caido.

Art. 12 - Controllo della qualita dei pasti e del servizio nel suo complesso

1.

E facolta del’ Amministrazione effettuare, in qualsiasi momento, senza preavviso, con proprio
personale e/o con personale specializzato e con tutte le modalita che riterra opportune,
controlli presso il Centro di produzione pasti e presso i vari refettori per verificare la
rispondenza della gestione del Servizio alle norme stabilite nelle prescrizioni contrattuali del
presente Capitolato, con l'ausilio delle “Commissioni Controllo Qualith Mense Comunali”
operanti nei plessi scolastici. L’Appaltatore dovra consentire I'accesso agli impianti ed ai
locali agli incaricati del Comune, agli organismi di controllo (ASL e NAS} ai membri delle
Commissioni Mensa, debitamente autorizzati dal Comune. La ditta dovra mettere a
disposizione di coloro che effettueranno i controlli, a proprie spese, indumenti monouso
adeguati a garantire ligiene da indossare durante le visite. | controlli sono articolati in
ispezioni, controlli sensoriali, accertamenti analitici di laboratorio. | tecnici incaricati dal
Comune, i membri della Commissione mensa, non devono interferire nello svolgimento del
servizio, né muovere rilievi al personale della ditta. || personale della ditta non deve
interferire con le procedure di controllo. In particolare si prevedono tre tipi di controllo:

controllo tecnico-ispettivo svolto dai dipendenti comunali o dai soggetti a cio incaricati ed
in rapporto di collaborazione con ['Amministrazione comunale e comprendente: la
corrispondenza qualitativa e quantitativa delle derrate e dei pasti consegnati rispetto a
quanto previsto dal presente capitolato, il rispetto delle norme igieniche nelle fasi di
preparazione, confezionamento, trasporto, consegna; il rispetto dei tempi e delle modalita
stabilite per la preparazione, trasporto, consegna e distribuzione dei pasti; in tale tipo di
controllo rientra anche la visita ai centri di cottura. L'Amministrazione comunale pud
richiedere in qualunque momento la documentazione idonea a dimostrare la provenienza
delle derrate utilizzate per la preparazione dei pasti;

controllo igienico-sanitario svolto dai competenti organi di controllo (Azienda Sanitaria
Locale e NAS) relativamente al rispetto della normativa igienico-sanitaria, al controllo dei

18



2.

pasti e delle derrate utilizzate ed all'idoneita delle strutture e dei mezzi impiegati dalla Ditta
aggiudicataria; Al fine di individuare pid celermente le cause di eventuali tossinfezioni
alimentari, lmpresa deve prelevare tre porzioni a campione di ciascun alimento
somministrato  giornalmente, riporle in sacchetti sterili con indicata la data di
confezionamento e conservarle in freezer a temperatura di circa -18° per le 72 (settantadue)
ore successive. Sui sacchetti dovra essere riportata il luogo, la data e I'ora del prelievo.
controllo sull’andamento complessivo del servizio da parte dei componenti delle
Commissioni mense presso ogni singola struttura scolastica servita; i rappresentanti delle
Commissioni mense potranno effettuare controlli sulla conformita dei pasti/derrate previsti
dal menu e su elementi quali aspetio, temperature, gusto, servizio, ecc., sul rispetto del
capitolato e in generale sullandamento complessivo del Servizio.

| rappresentanti della Commissioni mense potranno richiedere l'intervento del Comune per
qualsiasi rilievo o problema che dovra essere segnalato in maniera tempestiva, precisa e
circostanziata, al fine di consentire interventi efficaci. Le disposizioni impartite dalle autorita
sanitarie in merito alla profilassi e le prescrizioni dettate per evitare fa diffusione delle
malattie infettive e tossinfezioni andranno immediatamente applicate dall'impresa
aggiudicataria. Dall'inosservanza di dette disposizioni e prescrizioni, derivera
all'Amministrazione Comunale il diritto di rescindere il contratto nonché la facolta di applicare
le penalita previste nel successivo articolo 19, salvo il diritto al risarcimento dei maggiori
danni. Rimane ferma ed impregiudicata la facolta dellAmministrazione Comunale di
procedere all'effettuazione autonoma di indagini microbiologiche sui pasti forniti dalla Ditta
con riserva di adottare tutte le iniziative e provvedimenti conseguenti e necessari in caso di

superamento dei limiti microbiologici sopra indicati.

Art. 13 - Sistema di autocontrollo igienico (HACCP) - Responsabile industria alimentare

1.

La Ditta aggiudicataria del presente appalto dovra obbligatoriamente gestire - per il Centro di
cottura comunale e per ogni refettorio servito di scuola materna ed elementare— tutte le
attivita necessarie per l'attuazione e l'implementazione del sistema di autocontrollo igienico
(H.A.C.C.P.). Dovranno essere svolte a cura della Ditta aggiudicataria le seguenti attivita
minime dal centro di cottura ad ogni refettorio servito:

analisi dei rischi del processo produttivo;

- identificazione dei punti critici;

- definizione dei limiti di accettabilita;

- definizione ed attuazione di un sistema di monitoraggio e controllo;

- definizione ed attuazione degli interventi in caso di perdita de! controllo dei punti critici;
- verifica del sistema di autocontrollo;

- definizione e realizzazione della documentazione di supporto (elaborazione efo
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aggiornamento dei piani di autocontrollo igienico, fornitura di tutta la modulistica

necessaria alla realizzazione di un sistema dl registrazione che dimostri ia costante

applicazione del piano di autocontrolle adottato).
In relazione alle attivita di cui sopra, la Ditta aggiudicataria dovra designare prima dell‘inizio
dellappalto un proprio rappresentante che assumera - in nome e per conto della Ditta
medesima - la qualifica di “responsabile del servizio" per il Centro di Cotiura e per tutti i
refettori comunali elencati nel presente Capitolato. Il responsabile del servizio é tenuto ad
adempiere a tutti gli obblighi previsti dalla legge in materia di autocontrollo e di igiene dei
prodotti alimentari.

Art. 14 - Coordinatore Responsabile del Servizio — Direttore di Mensa

1.

Il coordinamento di tutte le operazioni ed attivita connesse al servizio nonché la
responsabilita e la gestione dei rapporti con I'Amministrazione Comunale saranno affidati ad
un incaricato di esperienza e qualifica professionale adeguate, designato dall'lmpresa
aggiudicataria, il cui nominativo sarh comunicato per iscritto al Comune prima dell'avvio
dell'appalto. Il Coordinatore Responsabile del Servizio — Direttore di Mensa deve essere
sempre reperibile dall'Amministrazione Comunale e dovra garantire il corretto andamento del
servizio in stretto rapporto di collaborazione con il Comune. Il Coordinatore - Direttore
mensa, su indicazione degli uffici comunali competenti, sara incaricato delle seguenti
funzioni:

- dirigere e controllare la produzione, la consegna e la distribuzione dei pasti;

- coordinare tutti i servizi oggetto dell'appalto;

- mantenere i rapporti con gli uffici comunali e con le autorita scolastiche;

- mantenere i necessari contatti con le Commissioni mensa, le Autorita Sanitarie, altri
eventuali addetti al controllo segnalati dall’Amministrazione comunale;

- dirigere e coordinare le attivita di educazione alimentare. Rispetto alla professionalita
della figura del Direttore Mensa, é atteso dal’Amministrazione almeno un diploma di
laurea attinente la merceologia e/o l'igiene degli alimenti. Dovra sempre essere garantito
un constante monitoraggio sia del menu che del servizio sotto I'aspetto dietologico
attraverso una struttura interna aziendale.

Art. 15 - Scioperi

1.

| servizi di cui al presente contratto rientrano tra quelli che prevedono I'applicazione della
legge 12 giugno 1990 n. 146 in materia di esercizio del diritto di sciopero nei servizi pubblici
essenziali e si fa carico della sua applicazione — cosi come delle eventuali modifiche — in
particolare per cid che attiene alla garanzia di godimento del diritto costituzionale alla salute
e ai conseguenti oneri di informazione nei confronti degli utenti e del Comune di Latina ai
quali Iimpresa & tenuta a garantire preventiva e tempestiva comunicazione di ogni evento
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pregiudizievole.

Art. 16 - Personale

1.

Tutto il personale addetto alla preparazione, cottura, trasporto e porzionamento dei pasti & a
carico della Ditta appaitatrice.

L'impiego del personale dovra essere sempre adeguato sia per numero, che per qualifica,
affinché il servizio risulti svolto in maniera efficace, rapida e razionale, tenendo conto del
fatto che il Comune non mettera a disposizione nessuna unita di personale dipendente.
L'attivita di detto personale dovra essere organizzata e coordinata direttamente dalla Ditta
aggiudicataria mediante il proprio responsabile del servizio in oggetto.

Il personale dipendente dalla Ditta fornitrice dovra essere, pena la rescissione del contratto,
assunto ed inquadrato nel rispetto delle vigenti normative. |l responsabile del servizio dovra
essere persona specializzata & con comprovata professionalita in refezioni scolastiche di
analoghe dimensioni.

Il numero dei dipendenti impiegati dalla Ditta dovra essere tale da garantire un servizio
efficiente, tempestivo e ordinate in tutte le fasi, garantendo il pieno rispetto dei tempi
necessari all'utenza per un consumo corretto e tranquillo del pasto.

La ditta appaltatrice fornira a tutto il personale, operante sia nella cucina centralizzata che
nei singoli plessi, gli indumenti di lavoro prescritti dalla normativa vigente, almeno due divise
complete e le calzature antisdrucciolo di colore chiaro, che dovranno sempre essere
mantenute in stato di perfetta pulizia. Sia nei plessi che nei centri cottura, dovranno essere
previsti, inoltre, una serie di indumenti idonei da indossare unicamente nella fase di pulizie.
Tutto il personale addetto alla preparazione e distribuzione del pasto, compreso il personale
nei plessi, dovra essere costantemente formato ed aggiornato, in materia di alimentazione e
dietetica, di igiene e microbiologia, ecc., seguito e sensibilizzato rispetto alle responsabilita
del proprio ruolo, ciascuno in rapporto alle proprie specifiche competenze. E’ necessario che
la ditta appaltatrice s'impegni ad effettuare corsi di aggiornamento e formazione del
personale, regolarmente retribuiti, con cadenza almeno semestrale.

Dovranno essere previsti almeno due moduli annuali di sei ore ciascuno per tutto il personale
in servizio. A questo proposito occorre specificare in offerta quale formazione sia stata
effettuata al personale addetto alla ristorazione e quale s’intenda fare, indicando con
precisione tempi, modalita e contenuti dei moduli formativi futuri.

La Ditta dovra fornire sistematicamente all’Amministrazione Comunale Ia lista nominativa del
personale dipendente, la qualifica, gli orari di servizio e le eventuali variazioni di pianta
organica. Nella stesura dell'organigramma dovranno essere identificate le responsabilita
individuali. Nel corso del servizio i piani settimanali di attivita stilati in conformita ai parametri
sovraesposti dovranno, su richiesta, essere messi a disposizione degli organi di controllo.
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Tutto il personale dovra portare in modo visibile l'indicazione di appartenenza alla Ditta, ivi
compreso il cartellino di riconoscimento.

Saranno a carico della Ditta le assicurazioni sociali, le assicurazioni contro gli infortuni sul
lavoro e tutti indistintamente gli obblighi inerenti i contratti di lavoro, come pure 'adozione,
nell'esecuzione dei lavori, di procedimenti e di cautele necessarie per garantire 'incolumita
degli operatori, delle persone addette ai lavori stessi e dei terzi.

Art. 17 - Centro di Cottura

1.

L'amministrazione mettera a disposizione della ditta aggiudicataria ed in funzione
dell'espletamento del servizio di che trattasi il Centro di Cottura, sito presso i locali della
Scuola di Via Po e le sue pertinenze in particolare I'area esterna, delimitata dall’area esterna
di pertinenza della scuola, che verra utilizzata come zona di carico e di movimentazione delle
merci e dei pasti, nonché come ricovero degli automezzi di servizio utilizzati dalla Ditta.
Restano a carico dellimpresa aggiudicataria, il pagamento delle utenze, la manutenzione
ordinaria delle strutture ed attrezzature, l'eventuale sostituzione e/o integrazione
dell'attrezzatura in dotazione nel Centro di Cottura e la pulizia dell’area esterna di pertinenza
del Centro stesso.

Art. 18 - Pagamenti

1.

Le fatture avranno cadenza mensile, una per ogni categoria di utenti: asili nido, scuole,
disabili ed anziani. | pagamenti saranno disposti, previo visto di regolarita della fornitura del
numero dei pasti erogati da parte dell'Ufficic competente (Servizio Cultura, Educazione e
Politiche giovanili per gli asili nido e le scuole e Servizi Sociali per disabili e anziani), entro
giorni 60 dal ricevimento della fattura, essendo escluso per tale periodo ogni aggravio a titolo
di interesse o ad altro titolo.

La liquidazione delle fatture potra essere sospesa qualora siano stati contestati alla Ditta
aggiudicataria addebiti per i quali sia prevista I'applicazione di penalita, fino allemissione del
provvedimento definitivo.

Il pagamento verra effettuato dalla stazione appaltante previa imprescindibile verifica della
regolaritad del DURC {Documento Unico di Regolarita Contributiva)

Art. 19 - Penali

1.

Nei casi di ritardato o inesatto/parziale adempimento da parte dell'appaltatore agli obblighi
contrattuali, il Comune, fattc sempre salvo il risarcimento dell'ulteriore maggior danno,
applichera:
- una penale fino ad € 3.000,00 al giorno per ogni ritardato o inesatto/parziale
adempimento nelle condizioni igieniche, nell'applicazione dellHACCP e nell'attuazione
del piano di sanificazione previsto per il Centro di Cottura e per i plessi scolastici;

~
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- una penale fino ad € 2.000,00 al giorno per ogni ritardato o inesatto/parziale
adempimento nella fornitura ed impiego delle derrate alimentari, nella preparazione,
cottura, distribuzione e consegna dei pasti;

- una penale fino ad € 1.000,00 al giomo per ogni ritardato o inesatto/parziale
adempimento agli altri obblighi contrattuali.

Alla contestazione del ritardato o inesatto/parziale adempimento, inviata per iscritto anche
via PEC, l'appaltatore ha facolta di presentare le proprie controdeduzioni entro e non oltre 15
(quindici) giorni dalla data di ricevimento della nota scritta di addebito.

L’Amministrazione, valutata la natura e la gravita dell'inadempimento, le circostanze di fatto
e le controdeduzioni eventualmente presentate dalfappaltatore, graduera i'entita della
penalita da applicare, potendo giungere anche a non applicarla qualora venga accertato che
linadempimento sia stato di lieve entita, non abbia comportato danni per TAmministrazione e
non abbia causato alcun disservizio all’'utenza.

L'ammontare della penalita sara addebitato sui crediti dell'appaltatore derivanti dal contratto
ovvero, in mancanza di crediti o essendo questi insufficienti, sulla cauzione che, in tali casi,
l'appaltatore dovra provvedere a reintegrare.

Art. 20 - Spese inerenti il Contratto

1.

Qualsiasi spesa inerente la stipulazione del presente contratto sara a carico della ditta
aggiudicataria.

Art. 21 - Luogo di stipulazione del contratto

1.

Ii contratto verra stipulato con la forma pubblica amministrativa a cura dell'ufficiale rogante

dellAmministrazione appaltante.

Art. 22 - Risoluzione anticipata del contratto

1.

In caso di inadempimento da parte dell'appaltatore degli obblight contrattuali, il contratto pud

essere oggetto di risoluzione da parte dellAmministrazione comunale, previa diffida ad

adempiere ai sensi dell'articolo 1454 del Codice Civile.

Trascorso il termine dato nella diffida, senza che lappaitatore abbia provveduto ad

adempiere il contratto, questo si intende risoluto di diritto.

L'Amministrazione si riserva, inoltre, la facolta di avvalersi della clausola risolutiva espressa

di cui all'art.1456 del Codice Civile nei casi di seguito indicati:

a) mancato avvio del servizio per cause non imputabili al Comune;

b) sospensicne ingiustificata del servizio;

c) omesso invio al competente Ufficio comunale, prima dell'inizio del servizio, dell'elenco
completo del personale con i titoli di formazione e tipologia di contratto applicato;



d) omessa presentazione al competente Ufficio comunale, prima dell'inizio del servizio, di
copia delle polizze assicurative alla cui stipula I'aggiudicatario & tenuto a norma del
presente capitolato;

e) omessa sostituzione, a richiesta del Comune, del personale impegnato nel servizio a
seguito di accertamento di inadeguatezza professionale;

f} omessa attuazione dell'offerta migliorativa;

g) danni agli utenti del servizio o a terzi dovuti a comportamenti dolosi o gravemente
negligenti del personale dell'appaltatore;

h) danni ai locali, arredi ed attrezzature dovuti a comportamenti dolosi o gravemente
negligenti del personale dell'appaltatore;

i) inadempimento delle norme relative al personale dipendente e mancata applicazione dei
contratti collettivi;

j) intossicazione alimentare dovuta ad accertata imperizia e/o negligenza della ditta;

k) inadempimento delle norme igienico-sanitarie;

I} inadempimento delle norme sulla sicurezza del servizic e dei luoghi di lavoro;

m)cumulo di almeno tre penalita applicate ai sensi del presente capitolato;

n) violazione del divieto di subappalto e di cessione del contratto di cui all'art.24 del presente
Capitolato;

o) sopravvenuto verificarsi a carico dell'aggiudicatario di una delle condizioni la cui
sussistenza, a norma dell’'art80 del D.Lgs.n.50/2016 e ss.mm.ii., esclude il possesso dei
requisiti di ordine generale per la partecipazione alle procedure di affidamento dei contratti
pubblici;

p) omesso rispetto degli obblighi derivanti dalla normativa sulla tracciabilita dei flussi
finanziari di cui alla legge n.136/2010;

gq) omessa reintegrazione della cauzione eventualmente escussa, entro il termine dato
dall’Amministrazione, comunque non superiore a trenta giorni;

r) violazione degli obblighi derivanti dai Codice di Comportamento approvato con
Deliberazione di G.M. n.182 del 04/05/2017, ai sensi dell’'art.2, comma 2, del Codice
medesimo;

s) negli altri casi di risoluzione espressamente previsti dal presente capitolato e dall’art.108
del D.Lgs.n.50/2016 e ss.mm.ii.

Al verificarsi delle sopra elencate ipotesi la risoluzione si verifica di diritto quando

PAmministrazione comunale dichiari all'appaltatore, mediante comunicazione scritta, la

volonta di valersi della clausola risolutiva.

La risoluzione del contratto comporta l'incameramento della cauzione definitiva da parte del

Comune, salvo il risarcimento del maggior danno eventualmente subito dal medesimo, con

eventuale rivalsa anche sui crediti dell'appaltatore inadempiente.



4. In caso di risoluzione anticipata del contratto, il Comune avra diritto di aggiudicare I'appalto
nell'ordine ai soggetti che seguono in graduatoria, con addebito dei maggiori oneri e degli
eventuali danni a carico del primo aggiudicatario inadempiente.

5. L'esecuzione in danno non esime l'appaltatore dalle responsabilita civili e penali in cui lo
stesso possa incorrere a norma di legge per i fatti che hanno motivato la risoluzione.

Art. 23 - Modifiche al contratto per esigenze dell’'utenza dell’amministrazione

1. L’Amministrazione avra la facolta di aumentare o diminuire la richiesta di fornitura del
numero dei pasti fino ad un massimo del quinto dellimporto contrattuale senza che
l'Aggiudicataria possa avanzare pretese di sorta di indennizzo, risarcimento o modifica del
prezzo aggiudicato.

2. L’Aggiudicataria rimane obbligata, contrattualmente, in tale evenienza, a mantenere gli stessi
prezzi, patti e condizioni del contratto stipulato. Nel caso di richiesta dellaumento della
fornitura nei limiti sopraindicati, I'Amministrazione dovra garantire preventivamente la
copertura della spesa necessaria con apposita Determinazione dirigenziale.

Art. 24 - Adempimenti in materia di tutela dei diritti dei consumatori
1. In sede di stipulazione del contratto laffidatario, unitamente al Comune, assumera gli
obblighi previsti dall'art. 2, comma 461 della Legge n. 244/2007 al fine di tutelare i diritti dei
consumatori e degli utenti del servizio.

Art. 25 - Vigilanza
1. La stazione appaltante si riserva di procedere al controllo sulla corretta esecuzione del
contratto oggetto di affidamento.

Art. 26 - Controversie
1. Per tutte le controversie che dovessero insorgere nell’esecuzione del presente appaito sara
competente il Foro di Latina.
2. Prima di adire al giudizio ordinario si procede ad un tentativo di composizione del conflitto in

via bonaria, su iniziativa del Dirigente competente

Art. 27 - Fallimento
1. L'aggiudicazione si intende decaduta in caso di fallimento della Ditta aggiudicataria e la
Stazione appaltante potra procedere con I'applicazione dell’art. 110 del D. Lgs. 50/2016.

Art. 28 - Informativa ai sensi del Decreto Legislativo n. 196 /2003 (trattamento dei dati
personali)
1. Linformativa che segue viene fornita ai sensi dell'art. 13 del Decreto Legislativo n® 196 del
30.06.2003 recante disposizioni in materia di protezione dei dati personali.
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2, Secondo la Legge indicata il trattamento dei dati sara improntato ai principi di correttezza,
liceita e trasparenza al fine di tutelare |a riservatezza e i diritti dei concorrenti.

3. Ai sensi del citato art. 13 si forniscono le seguenti informazioni:

a) Finalita del trattamento dei dati; | dati forniti dai concorrenti sono necessari per la
partecipazione alle procedure di gara, per la sottoscrizione dei relativi contratti e per la
loro esecuzione;

4. Eccezionalmente e per motivi di legge o di regolamento i dati personali possono essere
comunicati ad aitri enti pubblici per il controllo delle autocertificazioni, a enti previdenziali,
assistenziali ed assicurativi, istituti di credito per la gestione dei rapporti dei diretti interessati
e ai soggetti interessati per I'esercizio del diritto di accesso agli atti amministrativi ai sensi
delle vigenti disposizioni di legge e di regolamento.

5. I Titolare del trattamento dei dati relativi alla presente procedura & il Comune di Latina.

Il Responsabile del trattamento dei dati & il Responsabile del Procedimento.
| concorrenti potranno esercitare i diritti contemplati dall’art. 7 del D. Lgs. 196/2003.

Art. 29 - Rinvio
1. Per quanto non espressamente previsto dai precedenti articoli si fa riferimento alle leggi e ai

regolamenti in vigore.



DOCUMENTO UNICO DI VALUTAZIONE DEI RISCHI DA INTERFERENZE

ai sensi dell’art. 26, comma 1, lettera b e comma 3 del D.Lgs. 81/2008 e s.m.i,

" I datore di lavoro committente deve promuovere la cooperazione ed il coordinamento elaborando un
unico documento di valutazione dei rischi che indichi le misure adottate per eliminare o, ove cid non é
possibile, ridurre al minimo i rischi da interferenze”

Firme:



1. INTRODUZIONE

|l presente documento di valutazione dei rischi delle interferenze {DUVRI) costituisce adempimento alle
disposizioni di cui all'articolo 26 comma 1 lettera b e comma 3 del D.Lgs. 81/2008.

In particolare il DUVRI affronta lanalisi preliminare dei rischi da intederenze can riferimento all'attivita di
servizio in oggetto e le correlate misure di prevenzione e protezione a tutela della sicurezza sui luoghi di
lavoro ai fini dell'eliminazione, laddove possibile, e in ogni caso della riduzione al minimo dei rischi da
interferenze.

Il Decreto correttivo n. 106/2009 ha introdotto una modifica sostanziale, il comma 3-bis, stabilendo che,
ferme restando le disposizioni di cui ai commi 1 e 2, I'obbligo del DUVRI non si applica ai servizi di natura
intellettuale, alle mere forniture di materiali o attrezzature, nonché ai lavori o servizi la cui durata non sia
superiore ai due giorni, sempre che essi non comportino rischi derivanti dalla presenza di agenti
cancerogeni, biologici, atmosfere esplosive o dalla presenza dei rischi particolari di cui all'allegato XI.

Il DUVRI deve essere messo a disposizione ai fini della formulazione dell'offerta alt'impresa appaltatrice,
che sarad chiamata ad esaminare il DUVRI con la massima cura ed attenzione e a far pervenire alla
committente le relative eventuali considerazioni, integrazioni o commenti, sin dalla fase di gara, prima
dall'assegnazione dell'incarico.

L'impresa aggiudicataria pud presentare proposte di integrazione al DUVRI, ove ritenga di poter meglio
garantire la sicurezza del lavoro, sulla base della propria esperienza. In nessun caso le eventuali
integrazioni possono giustificare modifiche o adeguamento dei costi della sicurezza.

Limpresa appaltatrice & comunque tenuta al piU rigoroso rispetto delle normative vigenti sulla
prevenzione degli infortuni, sull'igiene del lavoro e sul miglioramento della sicurezza e della salute dei
lavoratori sul luogo di lavoro, impegnandosi alladozione delle piu aggiornate tecnologie e dei criteri di
buona tecnica nell’esecuzione dei lavori e/o delle opere ad essi affidate.

A titolo esemplificativo, sono rischi interferenti, per il quale occorre redigere il DUVRI:

- rischi derivanti da sovrapposizioni di pil attivitd svolte ad opera di appaltatori diversi; rischi immessi
nel luoge di lavoro del committente dalle lavorazioni dell’appaltatore; rischi esistenti nel luogo di
lavoro del committente, ove & previsio che debba operare l'appaltatore, ulteriori rispetto a quelli
specifici dell'attivita propria dell'appaltatore;

- rischi derivanti da modalitd di esecuzione particolari (che comportano rischi ulteriori rispetto a quelli
specifici dell'attivita appaltata), richieste esplicitamente dal committente.

Nel DUVRI, non devono essere riportate le misure per eliminare i rischi propri derivanti dall'attivita delle
singole imprese appaltatrici o dei singoli lavoratori autonomi, ma solo i rischi derivanti dalle interferenze
presenti neli'effettuazione della prestazione.



2. NORMATIVA DI RIFERIMENTO

s Cod. Civ. artt. 1559, 1655, 1656, 1677, 2222 e segg.,

+ Decreto Legislativo 9 aprile 2008, n. 81; in particolare Art. 26 “Obblighi connessi ai contratti
d'appalto o d’'opera o di somministrazione™:

1.1l datore di lavoro, in caso di affidamento di lavori, servizi e forniture allimpresa appaltatrice o a lavoratori
autonomi all'interno della propria azienda, o di una singola unita produttiva della stessa, nonché nell'ambito
dell'intero ciclo produttivo del'azienda medesima sempre che abbia la disponibilita giuridica dei luoghi in cui
si svolge I'appalto o la prestazione di lavoro autonomo:

a) verifica, con le modalita previste dal decreto di cui alf'articolo 6, comma 8, lettera g), l'idoneita tecnico,
professionale delle imprese appaltatrici o dei lavoratori autonomi in relazione ai lavori, ai servizi e forniture
da affidare in appalto o mediante contratto d'opera o di somminisirazione. Fino alla data di entrata in vigore
del decreto di cui al periodo che precede, la verifica é eseguita attraverso le seguenti modalita:

1) acquisizione del certificato di iscrizione alla camera di commercio, industria e artigianato;

2) acquisizione dell'autocertificazione dellimpresa appaltatrice o dei lavoratori autonomi del possesso dei
requisiti di idoneita tecnico professionale, ai sensi defl'art. 47 del testo unico delle disposizioni legislative e
regolamentari in materia di documentazione amministrativa, di cui al decreto del Presidente della
Repubblica del 28 dicembre 2000, n. 445;

b) fornisce agli stessi soggetti dettagliate informazioni sui rischi specifici esistenti nellambiente in cui sono
destinati ad operare e sulle misure di prevenzione e di emergenza adoftate in relazione alla propria attivita.

2. Neil'ipotesi di cui al comma 1, i datori di lavoro, ivi compresi i subappaltatori:

a) cooperano all'attuazione delle misure di prevenzione e protezione dai rischi sul lavoro incidenti
sulf'attivita lavorativa oggetto dell'appalto;

b) coordinano gli interventi di protezione e prevenzione dai rischi cui sono esposti i lavoratori, informandosi
reciprocamente anche al fine di eliminare rischi dovuti alle interferenze tra i lavori delle diverse imprese
coinvolte nell'esecuzione defl'opera complessiva.

3.1l datore di lavoro committente promuove la cooperazione ed il coordinamento di cui al comma 2,
elaborando un unico documento di valutazione dei rischi che indichi le misure adoltate per eliminare o, ove
cio non é& possibile, ridurre al minimo i rischi da interferenze. Tale documento é allegato al contratto di
appalto o di opera e va adeguato in funzione dell'evoluzione dei lavori, servizi e forniture. Ai contratti
stipulati anteriormente al 25 agosto 2007 ed ancora in corso alla data del 31 dicembre 2008, il documento
di cui al precedente periodo deve essere allegato entro tale ultima data. Le disposizioni del presente
comma non si applicano ai rischi specifici propri dell'attivita delle imprese appaltatrici o dei singoli lavoratori
autonomi, Nel campo di applicazione del decrefo legislativo 12 aprile 2006. n. 163, e successive
modificazioni, tale documento é redatto, ai fini dell'affidamento del contratto, dal soggetio titolare del potere
decisionale e di spesa relativo alla gestione dello specifico appalto.

3-bis. Ferme restando le disposizioni di cui ai commi 1 e 2, 'obbligo di cui al comma 3 non si applica ai
servizi di natura inteflettuale, alle mere foriture di materiali o altrezzature, nonché ai lavori o servizi la cui
durata non sia superiore ai due giorni, sempre che essi non comportino rischi derivanti dalla presenza di
agenti cancerogeni, biologici, atmosfere esplosive o dalla presenza dei rischi particolari di cui allallegato XI,



3-ter. Nei casi in cui il contratto sia affidato dai soggetti di cui all'articolo 3, comma 34, del decreto
legislativo 12 aprile 2006, n. 163, o in tulti i casi in cui il datore di lavoro non coincide con il committente, il
soggetto che affida il contratio redige il documento di valutazione dej rischi da interferenze recante una
valutazione ricognitiva dei rischi standard relativi alla tipologia della prestazione che polrebbero
potenzialmente derivare dall’esecuzione del contratto. If soggetto presso il quale deve essere eseguito i
contratto, prima dell'inizio dell'esecuzione, integra il predetto documento riferendolo ai rischi specifici da
interferenza presenti nei luoghi in cui verra espletato 'appalto; I'ntegrazione, sottoscrifta per acceftazione
dall'esecutore, integra gli aiti contrattuali.

4.Ferme resitando le disposizioni di legge vigenti in materia di responsabilita solidale per il mancato
pagamento delle retribuzioni e dei contributi previdenziali e assicurativi, l'imprenditore committente risponde
in solido con l'appaltatore, nonché con ciascuno degli eventuali subappaltatori, per tutti i danni per i quali il
lavoratore, dipendente dall'appaltatore o dal subappaltatore, non risufti indennizzato ad opera dell'lstituto
nazionale per I'assicurazione contro gli infortuni sul lavoro (INAIL) o dell'lstituto di previdenza per il settore
marittimo (IPSEMA). Le disposizioni del presente comma non si applicano ai danni conseguenza dei rischi
specifici propri delf'attivita delle imprese appaltatrici o subappaltatrici,

5.Nei singoli contralti di subappalto, di appalto e di somministrazione, anche qualora in essere al momento
delfa data di entrata in vigore del presente decreto, di cui agli articoli 1559, ad esclusione dei contratti di
somministrazione di beni e servizi essenziali, 1655, 1656 e 1677 del codice civile, devono essere
specificamente indicali i costi delle misure adotiate per eliminare o, ove cid non sia possibile, ridurre al
minimo i rischi in materia di salute e sicurezza sul lavoro derivanti dalle interferenze delle lavorazioni a pena
di nullita ai sensi dell'articolo 1418 del codice civile costi delle misure adoftate per eliminare o, ove cié non
sia possibile, ridurre al minimo i rischi in materia di salute e sicurezza sul lavoro derivanti dalle interferenze
delle lavorazioni®. Con riferimento ai contratti di cui al precedente periodo stipulati prima del 25 agosto 2007
i costi della sicurezza del lavoro devono essere indicati entro il 31 dicembre 2008, qualora gli stessi contratti
siano ancora in corso a tale data. A tali dati possono accedere, su richiesta, il rappresentante dei lavoratori
per la sicurezza e gli organismi locali delle organizzazioni sindacali dei lavoratori comparativamente piti
rappresentative a livello nazionale.

6.Nella predisposizione delle gare di appalto e nella valutazione dell'anomalia delle offerte nelle procedure
ai affidamento di appalti di lavori pubblici, di servizi e di forniture, gli enti aggiudicatori sono tenuti a valutare
che il valore economico sia adeguato e sufficiente rispetto al costo del lavoro e al costo relativo alla
sicurezza, il quale deve essere specificamente indicato e risultare congruo rispetto all'entita e alle
caralteristiche dei lavori, dei servizi o delle forniture. Ai fini del presente comma il costo del lavoro e'
determinato periodicamente, in apposite tabelle, dal Ministro del lavoro, della salute e delle politiche sociali,
sulla base dei valori economici previsti dalla contrattazione collettiva stipulata dai sindacati
comparativamente pi0 rappresentativi, delle norme in malteria previdenziale ed assistenziale, dei diversi
settori merceologici e delle differenti aree territoriali. In mancanza di contratto collettivo applicabile, if costo
del lavoro e' determinato in relazione al contratto collettivo del settore merceologico pitr vicino a quello
preso in considerazione.

7.Per quanto non diversamente disposto dal decreto legisiativo 12 aprile 2006 n. 163, come da ultimo
modificate dall'articolo 8, comma 1, della legge 3 agosto 2007, n. 123, trovano applicazione in materia di
appaiti pubblici le disposizione del presente decreto.

8.Nell'ambito dello svolgimento di aftivita in regime di appalto o subappalto, il personale occupato
dallimpresa appaltatrice o subappaltatrice deve essere munito di apposita tessera di riconoscimento
corredata di fotografia, contenente le generalita del lavoratore e l'indicazione del datore di lavoro.



3. RUOLI E COMPETENZE

3.1 Committente
il Datore di Lavoro efo il Dirigente dellEnte appaltante, procedono in via preventiva allidentificazione
dell'attivith e degli operatori, con la stipula di opportuno contratto scritto, e previa verifica dellidoneita
tecnico-professionale dell'impresa appaltatrice come disposto dall’art. 26, comma 1.

Ai sensi del D.Lgs. 81/2008, prima dell'avvio dell'esecuzione del contratto, la stazione appaltante indira una
riunione di coordinamento con il soggetto aggiudicatario, al fine di fornire dettagliate informazioni sui rischi
esistenti nell'ambiente in cui il soggetto stesso & destinato ad operare e sulle misure di prevenzione e di
emergenza. |l soggetto aggiudicatario & tenuto alla totale e precisa osservanza delle disposizioni di cui al
D.Lgs.81/2008; in particolare la ditta aggiudicataria dovra ottemperare alle disposizioni contenute al Titolo |,
capo lll, sezione VI *Gestione delle emergenze” del suddetto decreto.

Come regola generale, l'attivita viene preceduta da uno specifico sopralluogo congiunto nellarea
interessata (infrastrutture comunali e punti di dislocazione degli impianti), per la definizione di tutti gli aspetti
operativi e le implicazioni di sicurezza conseguenti, compresi gii eventuali rischi di interferenza.

In ottemperanza all'art. 26 dal D.Lgs. n. 81 del 9 Aprile 2008, il Datore di Lavoro o il
Dirigente assicura che alla ditta esterna siano fornite dettagliate informazioni su:

rischi specifici esistenti all'interno dell'ambiente di lavoro in cui sono chiamati ad operare
misure di prevenzione ed emergenza adottate.

 Preposto della Committente (ove individuato) riceve copia delle istruzioni ed informazioni fornite alle
aziende appaltatrici e sovrintende, per quanto di sua competenza, alla loro corretta applicazione,
assicurando l'aggiornamento del presente documento.

Il Preposto richiede e verifica I'attuazione delle misure individuate per eliminare, laddove possibile, e in ogni
caso ridurre al minimo il rischio connesso alle interferenze delle imprese operanti nella medesima area di
lavoro.

3.2 impresa Appailtatrice, Prestatore d'opera

L'espletamento delle attivita da parte dellimpresa appaltatrice, richiede l'utilizzo di personale abilitato a
svolgere 'attivita in conformita alla normativa vigente.

Limpresa appaltatrice efo il prestalore d'opera, incaricato per I'esecuzione dell'attivita e/o dei lavori,
preliminarmente all'inizio degli stessi, garantisce che tutti i lavoratori impegnati nelle attivita, siano a
conoscenza dei rischi (comprese quelli da interferenze), delle misure di prevenzione e protezione che
dovranno essere adottate, nonché delle procedure di emergenza, regolamenti e norme di sicurezza nei
luoghi di lavoro.

L'impresa appaltatrice e/o il prestatore d'opera & responsabile dei rischi specifici propri (soggetti al proprio
controllo) dell'attivita dell'impresa.

L'impresa appaltatrice e/o il prestatore d'opera partecipa ad una riunione di inizio attivita con il committente
per poter predisporre, preliminarmente all'inizio dei lavori e se del caso adeguano nel tempo, le misure di
sicurezza per quanto di propria competenza. Adeguano e mantengono le attivita operative in atto ed in
corso in modo da evitare il verificarsi di incidenti a causa della concomitanza o possibile interferenza dei
lavori con le alire attivita e con il lavoro di altre ditte eventualmente operanti nei luoghi da lavoro del
committente.

| Preposti degli appaltatori/lavoratori autonomi delle imprese esecutrici sono tenuti a:

attenersi scrupolosamente alle disposizioni impartite dal Committente per promuovere la cooperazione e il
coordinamento;

divulgare il presente documento di valutazione dei rischi presso il proprio personale;

vigilare sulla sovrapposizione di attivita sviluppate dalla impresa stessa;

curare la cooperazione con le altre imprese e lavoratori autonomi presenti sull'Area di lavoro;

comunicare alla Committente eventuali ulteriori variazioni che potrebbero causare interferenze.



4. ATTIVITA DI COOPERAZIONE E COORDINAMENTO

Per eliminare o ridurre i rischi dovuti alle interferenze tra i lavoratori delle diverse ditte esterne, i principali
criteri seguiti sono quelli di delimitare fisicamente le aree di lavoro specifiche (ove possibile), programmare
la realizzazione delle fasi di lavoro in tempi differenti, informazione sulle varie tipologie di attivita che si
svolgono contemporaneamente e sui rischi interferenziali che sorgono di conseguenza.

All'avvio del rapporto contrattuale, prima dellinizio delle attivita, eventualmente in seguito a sopralluogo
nell'area, la Committente indira appunto una riunione di cooperazione e di coordinamento con i responsabili
{preposti) dell'impresa appaltatrice al fine di:

o forire a tutti i partecipanti dettagliate informazioni sui rischi specifici esistenti nell'lambiente
in cui sono destinati ad operare e sulle misure di prevenzione e di emergenza adottate in
relazione alla propria attivita;

» illustrare i contenuti del presente documento (documento unico di valutazione dei rischi)
condividendo con tutte le imprese le misure da adottare per eliminare /o ridurre al minimo i
rischi delle interferenze non eliminabili;

+ discutere delle interferenze individuate e delle prescrizioni operative per lo sfasamento spaziale o
temporale delle lavorazioni interferenti;
stabilire le modalita di attuazione del coordinamenta tra le varie attivita e le modalita di verifica dei
rispetto delle prescrizioni.

A seguito della riunione dovra essere redatto e sottoscritto un verbale di riunione di coordinamento come
per le successive riunioni di coordinamento che saranno convocate dal committente, anche su richiesta
dellimpresa appaltatrice, ogni qualvolta siano modificati i tempi di esecuzione delle attivita e/o le misure di
coordinamento precedentemente concordate.

5. SOGGETTI CONVOLTI

5.1 Il Committente DIRIGENTE del Servizic Cultura, Educazioone e Politiche giovanili

5.2 Altre imprese coinvoite

Negli asili nido i soggetti interferenti con gli addetti alla gestione del servizic mensa sono principaimente
gli addetti interni, ossia il personale docente e non docente ed i bambini.

Nelle scuole dellinfanzia e primarie comunali i soggetti interferenti con gli addetti alla gestione del
servizio mensa sono principalmente gli addetti interni, ossia il personale docente e non docente e gli
alunni.

Nei Centri diurni e Centro Anziani, i soggetti interferenti con gli addetti alla gestione del servizio mensa
sono principalmente gli addetti interni, ossia il personale assistente e gli utenti.



6. DESCRIZIONE INTERVENTI

6.1 Modalita di esecuzione dell'opera
Il presente capitolato ha lo scopo di disciplinare il servizio di mensa nel comune di Latina:

per i bambini degli asili nido comunali;

per gli alunni delle scuole dell'infanzia comunali;
per gli alunni delle scucle dell'infanzia statali;
per gli alunni delle scuole primarie statali;

per gli ospiti dei centri diurni;

per gli ospiti del centro sociale.

Il servizio di preparazione dei pasti & espletato mediante produzione dei pasti per e scuole d'infanzia e
primarie nei centri di produzione del comune di Latina di seguito elencati:

1) Cucina centro cottua via Po
2) Cucina scuola infanzia San Marco
3) Cucine dei 3 asili nido comunali

Le cucine degli asili nido serviranno esclusivamente le medesime strutture con preparazione e
somministrazione dei pasli da parte della ditta affidataria. La cucina della scuola infanzia San Marco
serviranno principalmente la medesima struttura con preparazione e somministrazione dei pasti da parte
della ditta affidataria. La cucina del centro di cottura di via Po fornira pasti veicolati per tutte le altre mense.

6.2 Descrizione della prestazione
L'attivita in oggetto del contratto & descritta nella seguente tabella:

Fornitura materie prime e trasporto dei generi alimentari

La ditta aggiudicataria provvede all'acquisto ed alla fornitura delle materie prime secondo i requisiti stabiliti
dal capitolato, utilizzando i propri mezzi di trasporto dotati delle specifiche autorizzazione e che
mantengano i requisiti tecnici e di igiene richiesti.

Preparazione dei pasti e degli spuntini

La preparazicne dei pasti avviene presso la cucina di via Po, nella cucina della scuola dell'lnfanzia San
Marco e degli asili nido comunali.

La ditta aggiudicataria utilizza le attrezzature gia presenti, previa visione dei locali e redige le necessarie
certificazioni e provvedere alla conservazione ed alla manutenzione ordinaria dei locali e delle attrezzature.

Trasporto dei pasti e ritiro e lavaggio dei contenitori per il trasporto dei pasti

Al termine della preparazione del pasto, la ditta aggiudicataria deve trasportare i pasti pronti presso le sedi
stabilite e negli orari indicati nel capitolato.

Successivamente i contenitori per il trasporto vengono ripresi e lavati.

Allestimento e preparazione refettorio, distribuzione pasti, sparecchiamento, pulizia e lavaggio delle
attrezzature
- allestimento tavoli dei refettori delle scucle dell'infanzia e primarie statali, con fornitura di tovaglie e
tovaglioli di carta (riconducibili al gruppo di prodotti tessuto-carta, che comprende fogii o rotoli idonei
all'uso per l'igiene personale, I'assorbimento di liquidi e/o la pulitura di superfici); lo stovigliame sara
fornito dal Comune nella quantita necessaria a garantire I'erogazione del servizio e via via reintegrato
dalla ditta aggiudicataria per le eventuali rotture;

- riempimento caraffe d'acqua e disposizione sui tavoli;

- distribuzione con scodellamento dei pasti agli utenti delle scuole dellinfanzia;

- distribuzione con scodellamento dei pasti agli utenti delle scuole primarie;

- sparecchiamento e pulizia dei tavoli dei refettori delle scuole dell'infanzia e primarie con
posizionamento e pulizia delle sedie sopra i tavoli;

- lavaggio delle stoviglie e delle attrezzature per la distribuzione.



Pulizia dei centri di cottura e dei refettori

- fornitura dei prodotti per la pulizia dei contenitori e delle stoviglie e per la pulizia dei locali cucina e dei
servizi annessi che debbono essere certificati Ecolabel o equivalenti;

- pulizia dei centri di cottura;

- monitoraggio costante di insetti e roditori e disinfestazione almeno annuale con prodotti conformi alla
normativa Ecolabel o equivalenti;

- smaltimento rifiuti.

7. IDENTIFICAZIONE DEI RISCHI DA INTERFERENZE

| rischi di sito descritti nel Documento di Valutazione dei rischi dei Committente (di cui allant. 12 dei
D.Lgs. n. 81/2008) sono comunicati alle imprese appaltatrici e/o lavoratori autonomi che operano nel
luogo di lavoro dei Committente.

I rischi specifici propri dell'attivita delle imprese appaltatrici e/o dei singoli lavoratori autonomi sono
riportati nei rispettivi documenti di valutazione dei rischi.

Nella seguente tabella sono indicati i rischi da interferenze identificati sulla base delle informazioni
disponibili riferiti allarea di esecuzione dellopera (e per ogni eventuale fase in cui l'opera & stata
suddivisa).

8. VALUTAZICNE DEI RISCHI DA INTERFERENZE E RELATIVE MISURE DI PREVENZIONE E
PROTEZIONE

Per ciascun rischio da interferenze conosciuto e individuato alla data di stipula del contratto, sono
indicate le relative misure di prevenzione o protezione idonee alla eliminazione, ove possibile, e in ogni
caso alla riduzione al minimo dei suddetti rischi.

Qualora prima dell’'inizio dei lavori e/o in fase di esecuzione del contratto siano identificate nuove fonti di
rischio, non conosciute e non conoscibili al momente della stipula del contratto, il presente documento
dovra essere aggiornato.

8.1 Criteri utilizzati per la valutazione dei rischi da interferenze

La valutazione del rischio associato ai potenziali rischi derivanti da interferenze tra aftivita svoite da
imprese appaltatrici/lavoratori autonomi & condotta mediante un criterio di valutazione qualitativo.
All'esito, viene espresso un giudizio qualitativo del rischio associato alle interferenze identificate, rischio
che pud essere classificato come: basso; medio; alto. Nel presente documento la valutazione dei rischi
viene esplicitata in forma tabellare, cosi da sintetizzare le considerazioni a supporto della valutazione
effettuata, ivi comprese le specifiche misure di prevenzione e protezione. A tale scopo nella tabella &
indicato quanto segue:

Nella colonna “Rischi interferenziali” si elencano le tipologie di pericolo al quale il personale pud
essere esposto.

Nella colonna “Fase” si indica il numero della fase di lavoro quindi si identificano le circostanze di
esposizione a ciascuna tipologia di rischio.

Nella colonna “Giudizio Qualitativo del rischio” viene espresso il giudizio finale qualitativo.

Nella colonna “Misure di Prevenzione e Protezione” si riportano le misure aggiuntive per il
personale conseguenti alla valutazione dei rischi effettuata.



FASE N.1 FORNITURA MATERIE PRIME E TRASPORTO DEI GENER!
ALIMENTARI

IMPRESE Impresa appaitatrice:

COINVOLTE Addetti al servizio preparazione pasti.

RISCHI INTERFERENZIALI

Ambiente di lavoro e strutture (cucina, refettorio / mensa, ecc.)
apparecchi di sollevamento (sollevatore meccanico)
immagazzinamento degli oggetti

impianti elettrici (elettrocuzione)

rischio di contatto, rischio biologico

rischi di incendio ed esplosiona

esposizione a polveri e ad agenti chimici

movimentazione manuale dei carichi, carico di lavoro fisico
lavoratrici gestanti

stress da lavoro-correlato

organizzazione del lavoro, norme e procedimenti di lavoro
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PREPARAZIONE DEI PASTI PRESSO LA CUCINA DELLA SCUCLA

FASE N. 2 DELL’'INFANZIA SAN MARCO E DEGLI ASILI NIDO
IMPRESE Impresa appaltatrice:
COINVOLTE Addetti al servizio preparazione pasti.

Committente:

Direttore dell'esecuzione, dipendenti, appositi incaricati e/o collaboratori del
Comune di Latina per il controllo del servizio.

Preposti organi dell'Azienda Sanitaria competente per territorio per il controllo
del servizio.

Componenti / Rappresentanti del Comitato Mensa per il controllo del servizio.

RISCHI INTERFERENZIALI

Ambiente di lavoro e strutture (cucina, refettorio / mensa, camere degli ospiti, ecc.) X

apparecchi di sollevamento (sollevatore meccanico)

immagazzinamento degli oggetti

impianti elettrici {elettrocuzione) X
rischio di contatto, rischio biologico X
rischi di incendio ed esplosione X

esposizione a polveri e ad agenti chimici

movimentazione manuale dei carichi, carico di lavoro fisico

favoratrici gestanti

stress da lavoro-correlato

organizzazione del lavoro, norme e procedimenti di lavoro X

mn



FASE N. 3

TRASPORTO DEI PASTI

IMPRESE
COINVOLTE

Impresa appaltatrice:
Addetti al servizio preparazione pasti.

RISCHI INTERFERENZIALI

Ambiente di lavoro e strutture (cucina, refettorio / mensa, camere degli ospiti, ecc.)

immagazzinamento degli oggetti

impianti elettrici (elettrocuzione)

rischio di contatto, rischio biologico

rischi di incendio ed esplosione

esposizione a polveri e ad agenti chimici

movimentazione manuale dei carichi, carico di lavoro fisico

lavoratrici gestanti

stress da lavoro-correlato

organizzazione del lavoro, norme e procedimenti di lavoro
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FASE N. 4 DISTRIBUZIONE / SOMMINISTRAZIONE PASTI PRESSO REFETTORI

IMPRESE Impresa appaltatrice:
COINVOLTE Addetti al servizio preparazione pasti.
Committente:

Addetti del comune di Latina

Direttore dell’esecuzione, dipendenti, appositi incaricati e/o collaboratori del
Cornune di Latina per il controllo del servizio.

Preposti organi dell’'Azienda Sanitaria competente per territorio per il controllo
del servizio.

Componenti / Rappresentanti del Comitato Mensa e del Comitato Parenti
per il controllo del servizio.

RISCH!I INTERFERENZIAL!

Ambiente di lavoro e strutture (refettorio / mensa) X

immagazzinamento degli oggetti

impianti elettrici (elettrocuzione) X
rischio di contatto, rischio biclogico X
rischi di incendio ed esplosione X

esposizione a polveri e ad agenti chimici

movimentazione manuale dei carichi, carico di lavoro fisico

lavoratrici gestanti

stress da lavoro-correlato

organizzazione del lavoro, norme e procedimenti di lavoro X
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FASE N. 5 PULIZIA DEL CENTRO DI COTTURA DEGL! ASILI NIDO E DEI REFETTORI

IMPRESE Impresa appaltatrice:
COINVOLTE Addetti al servizio preparazione pasti.

Committente:
s  Addetti del comune di Latina nei refettori.

» Direttore dell'esecuzione, dipendenti, appositi incaricati e/o collaboratori del Comune
di Latina per il controllo del servizio.

» Preposti organi dell’Azienda Sanitaria competente per territorio per il controllo del
servizio.

o Componenti / Rappresentanti delle Commissicni Mensa per il controllo del servizio.

RISCHI INTERFERENZIALI

Ambiente di lavoro e strutture (cucina, refettorio / mensa, camere degli ospiti, ecc.) X

immagazzinamento degii oggetti

impianti elettrici {elettrocuzione) X
rischio di contatto, rischio biologico X
rischi di incendio ed esplosione X

esposizione a polveri e ad agenti chimici

movimentazione manuale dei carichi, carico di lavoro fisico

lavoratrici gestanti

stress da lavoro-correlato

organizzazione del lavaro, norme e procedimenti di lavoro X
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9. ALTRE MISURE DI SICUREZZA ADOTTATE PER ELIMINARE / RIDURRE | RISCHI DI
INTERFERENZE

Stabilire le norme di lavoro per le ditte esterne é indispensabile al fine di evitare incidenti e di garantire
I'agibilita e la sicurezza nelle zone di attivita in comune.

Le seguenti indicazioni di tipo generico sono dedicate a tutto il personale operante per |'atlivita in
oggetto.

E’ obbiigatorio:

a.

ol N

Adibire, per I'esecuzione dei servizi oggetto del contratto d'appalto, esclusivamente personale
professionalmente formato e preparato in materia di sicurezza e di salute, con particolare
riferimento ai rischi specifici propri dell'attivita svolta dall’Appaitatore, ed in condizioni di assoluta
idoneita psicofisica.

Garantire che i servizi erogati siano eseguiti con la diligenza richiesta dalla natura delle
prestazioni, e che la fornitura sia conforme a tutte le norme vigenti in materia di prevenzione degli
infortuni ed igiene del lavoro.

Rispetilare tutte le indicazioni impartite dal Responsabile dell'azienda committente.

Comunicare al Responsabile qualsiasi problema si presenti durante lo svolgimento dell’attivita.
Rispettare le indicazioni ed i divieti evidenziati dall'apposita segnaletica.

Garantire anche in corso d'opera, qualora necessario, scambi d'informazicne con la Committente,
proponendo in particolare, ove necessario e per quanto evidenziato e di propria competenza,
ulteriori norme comportamentali di sicurezza e misure di prevenzione, anche al fine di eliminare i
rischi dovuti ad eventuali interferenze sopravvenute,

Garantire al Responsabile segnalazioni occasionali, per le variazioni seftimanali relative
allorganico ed all'orario di lavoro. Tali segnalazioni dovranno essere preventive rispetto al
verificarsi dell'evento.

Attenersi alle osservazioni, rilievi o prescrizioni impartite; in alternativa, indicare tempestivamente
per iscritio al Responsabile per la Committente le motivazioni per la mancata ottemperanza.
Segnalare tempestivamente a voce al Responsabile per la Committente qualsiasi infortunio al
proprio personale, danneggiamento a beni della Committente, atti di indisciplina o qualsiasi
situazione di pericolo di cui vengono a conascenza.

Il Committente, in particolare si impegna a:

Promucvere un incontro con il Responsabile delle Appaltatrici, per definire, ove ritenuto utile ai fini
dalla sicurezza, norme comportamentali limitative delle rispettive attivita, al fine di
prevenire/contenere i rischi di interferenza fra i lavoratori dei vari enti.

Segnalare ai propri operatori di non interferire per alcun motivo con le attivita svolte dalle imprese
Appaltatrici.

Impartire le indicazioni necessarie, in caso di emergenza, da parte dei componenti la squadra di
emergenza (vedi di seguito Gestione delle emergenze)
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10. GESTIONE DELLE EMERGENZE

10.1 Comportamento da adottare in caso di incendio

Nei {uoghi di lavoro sono presenti materiali combustibili @ la negligenza nell'uso di fiamme libere
rappresentata dalle sigarette che potrebbero venire consumate dagli operatori, nonostante il divieto di
fumare, pud provocare un principio d'incendio che normalmente st pud estinguere con estintori
portatili, ma che alcune volte richiedono l'intervento dei VV.FF.

10.1.1 Incendio controllabile

Al segnale di allarme dato anche a voce da una persona presente nel luogo interessato, 'addetto

incaricato, che per primo si renda conto della presenza di rischio incendio, qualora ritenga che I'entita

dello stesso possa giustificare una sua singola azione, ha l'obbligo di tentare:

- lo spegnimento o il contenimento dell'incendio utilizzando i dispositivi antincendio presenti e
segnalati da un apposito cartello,

- il soffocamento delle fiamme con stracci, coperte ignifughe, ecc.,

- l'allontanamento del materiale combustibile che si trova nelie vicinanze,

- non usare acqua o liquidi su incendi di tipo elettrico.

Immediatamente dopo cerca di far uscire il fumo dai locali interessati allevento e chiama il
Responsabile dell'emergenza e lo informa dell’accaduto.
In presenza di un incendio di modeste dimensioni e controllabile, chi lo rileva, attuata la procedura del
punto precedente ed interviene usando uno degli estintori presenti nell'ambiente per cercare di
spegnere il principio di incendio. Qualora tale operazione dovesse presentare incertezze & necessario
procedere come previsto per gli incendi non controllakili.

10.1.2 Incendio non controllabile

Nel caso in cui non si riesce a controllare il fuoco neanche dopo l'intervento di un secondo addetto

munito di estintore, siamo nel caso di incendio rilevante e si deve:

a} Dare i'allarme; chiunque si renda conto della presenza di un pringipio di incendio ha I'obbligo di
segnalarlo ai responsabili (Direttore, Responsabile del Servizio di Prevenzione e Protezione
(RSPP), Responsabile della Squadra di Emergenza (RSE), altri componenti della Squadra di
Emergenza....);

b) IIR.S.E. si porta sul luogo dellincidente e si accerta che non vi siano persone in pericolo, in caso
contrario ordinera le operazioni di salvataggio;

c) IIR.S.E ordina la chiamata dei Vigili del Fuoco;

d) WR.S.E, se esiste un rischio specifico per le persone presenti nell'impianto ordina I'evacuazione e
l'allontanamento dalla zona interessata;

e} I R.S.E ordina di accompagnare i presenti in modo ordinate fino al “luogo sicuro”;

f)y Aftraverso gli addetti all'emergenza, il R.S.E si accerta che tutti siano presenti all'appello;

g} Allontana eventuali sostanze combustibili e stacca |'alimentazione ad apparati elettrici, riducendo
cosi il rischio di propagazione deil'incendio;

h) Il R.S.E cerca di spegnere le famme con le dotazioni antincendio presenti senza mettere in alcun
modo a rischio la propria incolumita;

i) Il R.S.E decreta la cessione dello stato di emergenza;

j) WWR.S.E redige un rapporto sull'accaduto a emergenza conclu



10.2 Comportamento da adottare in caso di fuga di metano

10.2.1 Fuga di metano senza incendio o esplosione

Nel caso in cui si dovessero verificare delle fughe di metano (causate da rotture di tubazioni, valvole,
ecc.) ogni operatore che si viene a trovare nei pressi della zona interessata ha il compito di avvertire
immediatamente il responsabile e gli addetti al'emergenza o attivare il sistema dt allarme.

A questo punto gli interventi pill importanti vengono messi in atto dagli incaricati, i quali:

- chiudono le valvole di intercettazione del gas,

- fermano gli impianti di ventilazione e tolgono tensione agli impianti attraverso l'interruttore elettrico
generale,

- favoriscono la ventilazione deli'ambiente aprendo i serramenti per diluire il gas in modo che
raggiungano livelli inferiori delle soglie di pericolosita,

- stanno pronti ad intervenire con estintori o idranti in caso di incendio.

Se con questi interventi la situazione di rischio non & stata risolta, gli incaricati proseguono con le

seguenti operazioni:

- azionano il segnale d'allarme,

- avvisano i Vigili del Fuoco,

- se necessario comandano I'evacuazione delle persone secondo le procedure descritte nei capitoli
seguenti,

- si pongono verso l'accesso stradale per attendere | VV.FF. e per informarli della situazione e
condurli sul luogo deil'incidente.

10.2.2 Fuga di metano con incendio

Nel caso in cui si dovesse verificare un principio d'incendio dovuto alla fuga di gas ogni operatore, che

si viene a trovare nelle vicinanze della zona interessata, ha il compito di avvertire immediatamente il

responsabile e gli addetti al'emergenza o attivare il sistema di allarme.

A questo punto gli interventi pid importanti vengoeno messi in atto dagli incaricati, i quali:

- chiudono la valvola generale del combustibile,

- tolgono tensione agendo sull'interruttore generale normalmente installato al'esterno del locale e
individuato da un cartello,

- intervengono con estintori portatili o idranti in funzione dell'entita dell'incendio, durante lintervento
& possibile soffocare le tiamme anche con stracci, coperte, ecc

10.2.3 Fuga di metano con esplosione

Nel caso in cui si dovesse verificare un’esplosione dovuta alla fuga di gas ogni operatore, che si viene
a trovare nelle vicinanze della zona interessata, ha il compito di avvertire immediatamente il
responsabile e gli addetti al’'emergenza o attivare il sistema di allarme.

A questo punto gli interventi pi importanti vengono messi in atto dagli incaricati, i quali:

- chiudono le valvole di intercettazione del gas,

- comandano di rifugiarsi sotto un tavolo, scegliendo quello che appare pill robusto e di addossarsi
alle pareti perimetrali, per evitare il rischio di sprofondamento del pavimento. Ci si pud anche
rifugiare in un sottoscala o nel vano di una porta, che si apre in un muro maestro. Allontanarsi da
finestre, specchi, vetrine, lampadari, scaffali, strumenti, apparati elettrici,

- comandano l'evacuazione delle persone secondo le procedure descritte nel capitolo precedente,

- raccomandano di aprire le porte con molta prudenza e di muoversi con estrema prudenza,
saggiando il pavimento, le scale ed i pianerottoli, prima di avventurarvi sopra.

- raccomandano di spostarsi lungo i muri anche discendendo le scale e di scendere le scale
allindietro per non trasferire tutte il proprio peso su un gradino,

- controllano attentamente la presenza di crepe. Le crepe orizzontali sono pill pericolose di quelle
verticali, perché indicano che le mura sono sollecitate verso I'esterno,

- non spostano una persona traumatizzata a meno che non sia in evidente immediato pericolo di
vita,

- avvisano i Vigili del Fuoco ed il Pronto Soccorso sanitario,

- fermano gli impianti di ventilazione, spengono le fiamme libere e tolgono tensione agli impianti
attraverso l'interruttore eletirico generale,

- favoriscono la ventilazione dellambiente aprendo i serramenti per diluire i gas in modo che
raggiungano livelli inferiori delle soglie di pericolosita,

- si pongono verso I'accesso stradale per attendere i VV.F. e per informarii della situazione e
condurli sul luogo dellincidente.

16



10.3 Comportamento da adottare in caso di terremoto

Un terremoto si manifesta con violente scosse iniziali, sussultorie od ondulatorie, seguite da

alcuni momenti di pausa e da successive scosse, di solito, di intensita inferiore a quelle iniziali.

Anche queste ultime sono tuttavia pericolose, per la possibilita che causino il crello di strutture

lesionate dalle scosse iniziali. In caso di terremoto dunque:

o Mantenere la calma.

o Preparatevi ad affrontare la possibilita di ulteriori scosse.

o Non usare accendini o fiamme libere perché le scosse potrebbero aver fratturato le tubazioni
del gas.

o Non contribuire a diffondere informazioni non verificate.

o Non spostate una persona traumatizzata a meno che non sia in evidente immediato pericolo
di vita. Chiamate i soccorsi, segnalando con accuratezza la posizione della persona
infortunata.

10.4 Comportamento da adottare in caso di rapina

In caso di rapina, se all'improvviso un'arma da fuoco, od un coltello, vengono puntati contro di voi,
cercate di mantenere la calma. Ricordatevi che i malviventi sono assoggettati ad una fortissima
tensione e che bisogna ad ogni costo evitare che essi abbiamo reazioni violente. Cercate di
comportarvi come segue:

- Seguite alla lettera le istruzioni, senza fretta ma neppure con troppa lentezza. Fate tutto cid che il
malvivente vi chiede, ma nulla di pil. Un atteggiamento docile, ma non collaborativo, & il pil
appropriato ed & proprio quello che il malvivente si aspetta da voi,

- Se per consegnare il denaro, od oggetti preziosi, dovete spostarvi dalla vostra postazione, oppure
dovete compiere un qualsiasi movimento o spostamento, chiedete il permesso o preavvertite il
malvivente,

- Se il malvivente vi minaccia, ma I'arma non & visibile, partite sempre dall'assunto che I'arma ci sia. E'
il comportamento pil ragionevole e prudente,

- Se durante la rapina squilla il telefono, non rispondete senza aver prima chiesto il permesso al
malvivente,

- Mentre state eseguendo le istruzioni dei malviventi, cercate di memorizzare i tratti caratteristici della
fisionomia, dell'abbigliamento e, importantissima, l'altezza, per confronto con riferimenti noti. Cercate
anche di osservare le armi impugnate,

- E assai raro il caso che i malviventi si allontanino, portando un ostaggio con sé&, perché un ostaggio
rappresenta sempre un impaccio. Se dovesse capitarvi, non fate resistenza, ma anzi cercate di
comportarvi con inerzia, sino allo svenimento, intralciando ulteriormente la fuga,

- Non ostacolate i malviventi mentre si allontanano per evitare ritorsioni,

- Telefonate subito al 113 o al 112, comunicando il nome dellinsediamento, il fatto che si & appena
verificato una rapina e paricolari sull'auto usata per la fuga,

- Mettetevi a disposizione delle forse dell'ordine offrendo chiarimenti che vi verranno richiesti,

- Isolate la zona ove i malviventi hanno agito, in modo da salvaguardare eventuali impronte digitali.

10.5 Comportamento da adottare in caso di emergenze mediche

10.5.1 Procedure rivolte a tutti i lavoratori

A tutti i lavoratori devono essere distribuite le seguenti informazioni di comportamento in caso di
emergenza sanitaria:

- Tutti devono conoscere i nomi degli incaricati del primo soccorso.

- lllavoratore che assiste ad un infortunio deve prima di tutto intervenire sulle cause che I'hanno
prodotto, in modo che non si aggravi il danno efo non coinvolga altre persone. Nell'effettuare questo
intervento il lavoratore deve comunque, prima di tutto, proteggere se stesso.

- Dopo essere intervenuto sulle cause che hanno prodotto l'infortunio, il lavoratore deve prendere
contatto il prima possibile con il personale per I'assistenza infermieristica.

- Qgni lavoratore deve mettersi a disposizione degli incaricati del primo soccorso in caso di infortunio.
Infatti quando occorre I'addettc al primo soccorso & autorizzato a chiedere di altri che possano
risultare utili.
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10.5.2 Procedure rivolte agli addetti al primo soccorso

A tutti gli addetti al primo soccorso devono essere distribuite le seguenti procedure di comportamento
in caso di emergenza sanitaria:

Proteqgere se' stessi
o Intervenire sulle cause che I'hannc prodotto l'infortunio, in modo che non si aggravi il danno efo

non coinvolga altre persone. Nell'effettuare questo intervento il lavoratore
deve comunque, prima di tutto, proteggere se stesso.

o Adottare, prima di effettuare I'intervento di soccorso, le misure idonee per ridurre o eliminare tutti i
pericali individuati (es. indossare guanti monguso, ecc.).

Approccio all'infortunato

o Mantenere la calma e qualificarsi subito come addetto al primo soccorso. o

Occuparsi con calma dell'inforiunato.

o Verificare se necessita di altro aiuto e coinvolgere nelle operazioni di soccorso solo persone utili.
o Fare allontanare i curiosi e non permettere che si crei confusione attorno all'infortunato.

Proteggere l'infortunato
o Appena effettuati gli interventi di primo soccorso, chiamare il (118).

o Spostare l'infortunato dal luogo dell'incidente solo in caso di assoluta necessita o se ¢'é pericolo
che, restando in quella posizione, il danno si aggravi.

o Non somministrare bevande, soprattutto alcoiiche.

o Dopo che sono stati somministrati i primi soccorsi alla vittima, si dovra restare a disposizione della
squadra di soccorso esterna che devono ricostruire accaduto. Fornite, quando richieste, tutte le
informazioni a vostra conoscenza, evitando di trarre conclusioni e di presentare ipotesi di cui non
siete certi.

10.6.3 Primo soccorso in caso di incendio che interessa la persona

Stendere a terra le persona incendiata coprirla con coperte o indumenti (al limite rotolare per terra
allo scopao di soffocare le fiamme). Non tentare di togliere le parti di indumenti che si sono attaccati
alla pelle dell'infortunato, non rimuovere i vestiti bruciati @ non rompere le vesciche. Non applicare
lozioni o pomate, ricoprire la parte ustionata con garza sterile asciutta. Effettuare le chiamate di
S0CCOorso.
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11. DUVRI ED | RELATIVI COSTI PER LA SICUREZZA

11.1 Stima dei costi relativi alla sicurezza

| costi della sicurezza, di cui all'art. 26, comma 6 del D.Ls. 81/2008 e all’art. 86, comma 3bis del D.Lgs
163/20086, si riferiscono ai costi relativi alle misure preventive e protettive necessarie ad eliminare o

ridurre al minimo i rischi di interferenza.

Tutto cid in analogia a quanto previsto per gli appalti di lavori, dal DM 145/2000 “Capitolato generale

d'appalto”, art.5 c.1 lettera i) e dal DPR 222/2003 art. 7.

La stima dovra essere congrua, analitica per voci singole, a corpo 0 a misurg, riferita ad elenchi prezzi
standard o specializzati, oppure basata su prezziari o listini ufficiali vigenti nell'area interessata, o
sull'elenco prezzi delie misure di sicurezza del committente; nel caso in cui un elenco prezzi non sia
applicabile o non disponibile, si fara riferimento ad analisi costi complete e desunte da indagini di
mercato. l.e singole voci dei costi della sicurezza vanno calcolate considerando il loro costo di utilizzo

per la fornitura o il servizio interessato.

MISURE PREVENTIVE E PROTETTIVE

COSTO PER LA SICUREZZA

Sopralluogo per la visione dei locali e delle
attrezzature adibite alfa preparazione dei pasti.

4 ore (via Po)

2 ore (S. Marco)
6 ore (asili nido)
48 ore (refettori)

€50/ ora
Subtotale: € 3.000,00

Riunione iniziale di Cooperazione e Coordinamento tra
i Responsabili della ditta Committente e della ditta
Aggiudicataria (Art. 26, comma 2, D.Lgs. 81/2008) per

I'applicazione delle misure di prevenzione e
protezione, al fine di evitare /o limitare i rischi di
interferenze.

4 ore
€50/ ora

Subtotale: € 200,00

Poiche il contratto avra durata di 5 anni (dal
01.09.2018 al 31.08.2023), si predispongono n. 2
riunioni al’anno tra i Responsabili della ditta

Committente e della ditta Aggiudicataria.

4 ore / riunione
5 riunioni
20 ore complessive
€50/ ora

Subtotale: € 1.000,00

Formazione e informazione ai lavoratori sulle misure di

(costi non soggetti a rihasso)

prevenzione e protezione da adottare e sugli esiti delle € 5.000,00
riunioni di coordinamento e cooperazione.
TOTALE ONERI SPECIFIC! DELLA SICUREZZA
€ 9.200,00
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12. AGGIORNAMENTO DELLA VALUTAZIONE DEI RISCHI DA INTERFERENZE

Il presente documento viene aggiornato ogniqualvolta emergono variazioni sostanziali nelle condizioni
operalive tali da comportare ulteriori fonti dirischio da interferenze e/o da aggravare i rischi gia esistenti e
individuati, o se variano i soggetti che operano nel luogo di lavoro (es. assegnazione di un nuovo

contratto di appaito)
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