COMUNE DI LUISAGO

Provincia di Como

ESTRATTO DAL REGISTRO DELLE DELIBERAZIONI DEL CONSIGLIO
COMUNALE

N.11/2019

OGGETTO: PROGRAMMA TRIENNALE 2019/2021 ED ELENCO ANNUALE 2019
DELLE OPERE PUBBLICHE E DEL PROGRAMMA BIENNALE DEGLI
ACQUISTI E DEI SERVIZI

L'anno duemiladiciannove addi venticinque del mese di marzo alle ore 20:45 nella sede Comunale.
Previa notifica degli inviti personali, avvenuta nei modi e termini di legge, si e riunito il Consiglio

Comunale in sessione ordinaria ed in seduta pubblica di prima convocazione.

Risultano:

Presenti Assenti Presenti Assenti
1. FRIGERIO Adelio X 8. VALERIO Claudio X
2. FRIGERIO Fausto X 9. BOTTACIN Paola X
3. CARNINI Federico X 10. INVERNIZZI Lanfranco X
4. DALLA FONTANA Susanna X 11. JALONGO Dino X
5. FUSI Riccardo X
6. SCAPOLO Luciano X
7. BERNASCONI Alessandro X

Totale n. 9 2

Partecipa il Segretario Comunale avv. Gianpietro NATALINO.
Assume la presidenza il Sindaco Adelio FRIGERIO e constatata la legalita dell’adunanza dichiara aperta la

seduta e pone in discussione la pratica in oggetto:



IL CONSIGLIO COMUNALE

Visto lo Statuto Comunale;
Visto il D.Lgs. n. 267/2000;
Visto il D.Lgs. 50/2016, come mod. dal D. Lgs. n. 56/2017;

Visto I'articolo 21, comma 1, del D.Lgs. 50/2016, come mod. dal D. Lgs. n. 56/2017, nel quale si dispone
che gli enti pubblici, tra cui gli enti locali, sono tenuti a predisporre ed approvare un programma biennale degli
acquisti di beni e servizi e un Programma triennale dei lavori corredato di un elenco dei lavori da realizzare
nell'anno stesso, secondo gli schemi tipo definiti dal Ministero delle Infrastrutture e dei Trasporti;

Rilevato che, ad adozione avvenuta, il Programma degli acquisti ed il Programma dei Lavori Pubblici
unitamente all’Elenco Annuale dei Lavori da realizzare nel primo anno, dovra essere affisso per 60 giorni
consecutivi all’Albo Pretorio del Comune, per essere poi approvato dal Consiglio Comunale unitamente al Bilancio
di previsione, di cui costituisce parte integrante ai sensi dell’art. 21, c.1 del D Lgs. n. 50/2016, come mod. dal D.
Lgs. n. 56/2017;

Rilevato che il D. Lgs. 18.08.2000 n. 267, nel definire le competenze degli organi comunali, all’art. 42,
comma 2, lettera b), attribuisce al Consiglio 'adozione dei provvedimenti aventi valore di atti fondamentali di
indirizzo e di controllo politico - amministrativo, tra i quali sono compresi “i programmi triennali e I'elenco
annuale dei lavori pubblici”;

Rilevato altresi che il Decreto Legislativo n. 267/2000, agli artt. 199 e 200, prevede le fonti di
finanziamento e la programmazione degli investimenti;

Visto il D.M. Ministero Infrastrutture e Trasporti n. 14 / 2018 pubblicato in G.U. in data 09.03.2018 e che
definisce le procedure e gli schemi-tipo (modelli) per la redazione e la pubblicazione del programma triennale dei
lavori pubblici, del programma biennale per l'acquisizione di forniture e servizi e dei relativi elenchi e
aggiornamenti annuali;

Rilevato che ai sensi dell’art. 9 del predetto D.M. le previsioni regolamentari ivi sancite avranno
applicazione a decorrere dal periodo di programmazione 2019-2021 per i lavori e per il periodo di
programmazione 2019-2020 per servizi e forniture;

Esaminato lo schema di programma triennale 2019/2021 e I'elenco annuale 2019 delle opere pubbliche e
programma biennale 2019/2020 degli acquisti e dei servizi adottati con deliberazione di Giunta Comunale n.
12/2019 del 06.03.2019, dichiarata immediatamente eseguibile ed in corso di pubblicazione;

Udito l'intervento del Sindaco che illustra la programmazione dei lavori pubblici e degli acquisti e dei
servizi;

Atteso che il presente atto costituisce un allegato obbligatorio del bilancio di previsione;

Visto il Decreto del Ministero dell’Interno 25 gennaio 2019, pubblicato nella G.U. n. 28 del 02.02.2019,
che ha ulteriormente differito al 31 marzo 2019 il termine per la deliberazione del bilancio di previsione
2019/2021 da parte degli enti locali;

Accertato che, ai sensi e per gli effetti degli artt. 49 co.1 e 147bis del D.Lgs. 267/00, & stato richiesto, in
merito al presente provvedimento, il parere dei Responsabili dei Servizi interessati al provvedimento in ordine alla
regolarita tecnica e il parere del Responsabile del Settore Servizio Economico-Finanziario in ordine alla regolarita
contabile;



Considerato che detti pareri, riprodotti nell'allegato, sono favorevoli, per cui, per quanto attiene la
normativa citata, il presente provvedimento contiene ogni elemento essenziale del procedimento richiesto dalle
vigenti disposizioni in materia;

Con votazione palese, favorevole ed unanime, resa nei modi e nelle forme di Legge;

DELIBERA

— diapprovare il programma triennale 2019/2021 e I'’elenco annuale 2019 delle opere pubbliche e il programma
biennale 2019/2020 degli acquisti di beni e servizi, che allegati al presente atto ne formano parte integrante e
sostanziale;

Inoltre, il Consiglio Comunale, valutata I'urgenza imposta dalla volonta di concludere tempestivamente il
procedimento, rispettando la rigida e formale tempistica imposta dalla Legge per I'approvazione del bilancio di
previsione, con successiva e separata, palese ed unanime votazione;

DELIBERA

di dichiarare immediatamente eseguibile la presente, ai sensi e per gli effetti dell'art. 134, co. 4, D. Lgs.
267/2000.



COMUNE DI LUISAGO

Provincia di Como
Piazza Liberta — C.A.P. 22070
Tel. 031/880601  Fax 031/880575

ALLEGATO ALLA DELIBERAZIONE DI C. C. N. 11/2019 DEL 25/03/2019

Proposta di Deliberazione del Consiglio Comunale

OGGETTO: Programma triennale 2019/2021 ed elenco annuale 2019 delle opere pubbliche
e del programma biennale degli acquisti e dei servizi.
Lo scrivente Adelio Frigerio in qualita di Responsabile del Settore Territorio;
Esaminata la proposta di deliberazione in oggetto;
Visti gli artt. 49, co. 1 e 147bis del D. Lgs n. 267/2000;
ESPRIME

parere favorevole per quanto concerne la regolarita tecnica della suindicata proposta di deliberazione.

Luisago, 18/03/2019

Il Responsabile del Servizio
F.to Adelio Frigerio



COMUNE DI LUISAGO

Provincia di Como
Piazza Liberta — C.A.P. 22070
Tel. 031/880601  Fax 031/880575

ALLEGATO ALLA DELIBERAZIONE DI C. C. N. 11/2019 DEL 25/03/2019

Proposta di Deliberazione del Consiglio Comunale

OGGETTO: Programma triennale 2019/2021 ed elenco annuale 2019 delle opere pubbliche
e del programma biennale degli acquisti e dei servizi.

Lo scrivente avv. Gianpietro Natalino - Segretario Comunale - in qualita di Responsabile del Settore
Servizio Amministrativo;
Esaminata la proposta di deliberazione in oggetto;
Visti gli artt. 49, co. 1 e 147bis del D. Lgs n. 267/2000;
ESPRIME

parere favorevole per quanto concerne la regolarita tecnica della suindicata proposta di deliberazione.

Luisago, 18/03/2019

Il Responsabile del Servizio
F.to avv. Gianpietro Natalino



COMUNE DI LUISAGO

Provincia di Como
Piazza Liberta — C.A.P. 22070
Tel. 031/880601  Fax 031/880575

ALLEGATO ALLA DELIBERAZIONE DI C. C. N. 11/2019 DEL 25/03/2019

Proposta di Deliberazione del Consiglio Comunale

OGGETTO: Programma triennale 2019/2021 ed elenco annuale 2019 delle opere pubbliche
e del programma biennale degli acquisti e dei servizi.

Lo scrivente avv. Gianpietro Natalino - Segretario Comunale - in qualita di Responsabile del Settore
Servizio Economico-Finanziario;

Esaminata la proposta di deliberazione in oggetto;

Visto I'art. 31, comma 18, della Legge n. 183/2011;

Verificata la compatibilita della propria attivita di pagamento con i limiti previsti dal patto di stabilita
interno;

Preso atto che il presente provvedimento comporta riflessi diretti-indiretti sulla situazione economica
finanziaria o sul patrimonio dell’Ente;

Visti gli artt. 49, co. 1 e 147bis del D. Lgs n. 267/2000;
ESPRIME

parere favorevole per quanto concerne la regolarita contabile della suindicata proposta di deliberazione.

Luisago, 18/03/2019

Il Segretario Comunale in qualita di
Responsabile del Settore Servizio Economico-Finanziario
F.to avv. Gianpietro Natalino



Letto, confermato e sottoscritto.

IL PRESIDENTE IL SEGRETARIO COMUNALE

F.to Adelio Frigerio F.to Gianpietro Natalino

CERTIFICATO DI PUBBLICAZIONE

Il sottoscritto Segretario certifica che il presente verbale verra affisso all’Albo Pretorio on line di questo

Comune il giorno 19/04/2019 e vi rimarra per quindici giorni consecutivi.

Li, 19/04/2019
IL SEGRETARIO COMUNALE
F.to Gianpietro Natalino

CERTIFICATO DI ESECUTIVITA’

[X] La presente deliberazione & stata dichiarata immediatamente eseguibile ai sensi dell’art. 134, comma

4, del D. Lgs. 18 agosto 2000 n. 267.

[ ] La presente deliberazione e divenuta esecutiva ai sensi dell’art. 134, comma 3, del D. Lgs. 18 agosto
2000 n. 267

Li, 25/03/2019
IL SEGRETARIO COMUNALE
F.to Gianpietro Natalino

Copia conforme all’originale in carta libera per uso amministrativo.
Li, 19/04/2019

IL SEGRETARIO COMUNALE
avv. Gianpietro Natalino




COMUNE DI LUISAGO

Provincia di Como

C.A.P. 22070 Tel. 031/880601 Fax 031/880575

LAVORI PUBBLICI
PROGRAMMA TRIENNALE 2019 — 2021
ELENCO ANNUALE 2019

Ai sensi dell'art. 21 comma 3 del D.Lgs. 18/04/2016 n. 50, le Amministrazioni
adottano il programma triennale 2019/2021 ed elenco annuale 2019 dei lavori pubblici,
inserendo i lavori il cui valore stimato sia pari o superiore a 100.000 euro.

Gli schemi da adottare per la redazione di tale programma sono quelli allegati al
Decreto del Ministero delle Infrastrutture e dei Trasporti 16 gennaio 2018, n. 14 (Pubblicato
nella G.U. Serie Generale n. 57 del 9 marzo 2018).

Ai sensi del gia citato art. 21 comma 3 e dell'art. 23 comma 5 del D.Lgs. 18/04/2016
n. 50, di seguito si riporta il “Documento di fattibilita delle alternative progettuali” per gli
interventi inclusi nel Programma triennale.

Nelle schede allegate vengono riportate le risorse disponibili (scheda A), le opere
incompiute (scheda B), gli immobili disponibili (scheda C), gli interventi previsti dal
Programma (scheda D), gli interventi ricompresi nell'elenco annuale 2019 (scheda E), gli
interventi presenti nellelenco annuale del precedente Programma triennale e non
riproposti e non avviati (scheda F).



COMUNE DI LUISAGO

Provincia di Como

C.A.P. 22070 Tel. 031/880601 Fax 031/880575

ANNO 2019

REALIZZAZIONE PAVIMENTAZIONE IN ERBA SINTETICA A SERVIZIO DEL CAMPO
DA CALCIO PER ALLENAMENTO IN VIA DE GASPERI

L’Amministrazione Comunale di Luisago intende attuare un intervento di riqualificazione
dell'esistente campo da calcio per allenamento situato in Via De Gasperi, in posizione re-
trostante il parco giochi comunale.

L'attuale fondo del campo, essendo costituito da semplice erba, mancando di un idoneo
sistema di scolo delle acque meteoriche, e presentando in pil punti sconnessioni ed irre-
golarita, non garantisce la necessaria funzionalita e sicurezza alla struttura sportiva, cosic-
ché si rende indispensabile un intervento di generale rifacimento del fondo stesso.

La soluzione che I'A.C. intende adottare prevede la posa di un manto di pavimentazione in
erba sintetica, previa realizzazione di un sistema di pendenze e di scolo delle acque me-
teoriche, che consenta di ottenere una struttura sportiva utilizzabile in sicurezza durante
tutti i periodi dell'anno, con I'aggiunta di un risparmio in termini di costi di manutenzione,
non essendo pil necessari gli interventi di taglio dell'erba.

Dovendo, nel presente documento, analizzare le possibili alternative progettuali, si ritiene
che la soluzione prevista sia la pili rispondente alle esigenze degli utenti, tenuto conto che
tale tipologia di pavimentazione & I'unica che garantisce un’ottimale funzionalita al campo
da calcio.

Dal punto di vista della compatibilita ambientale, l'intero progetto non riveste particolari
complessita.

Dal punto di vista economico-sociale, si evidenzia che ['utilita dell'opera per la collettivita e
sicuramente rilevante, in quanto, una volta ultimati i lavori, la struttura sportiva garantira un
miglioramento per quanto riguarda la sicurezza degli utenti e un risparmio in termini di costi
di manutenzione.

Da ultimo appare evidente che la progettazione sopra descritta non comporta eventi
sfavorevoli che possano incidere sulla fattibilita dell'opera.

La spesa stimata per 'esecuzione dei lavori ammonta complessivamente a € 160.000,00,
finanziati con fondi propri di bilancio e riferiti interamente all'anno 2019.

CRONOPROGRAMMA
2019 2020 2021
iu 2-:- 3‘0- 4:» 1‘: 2-: 5‘“ 40 jn 2u gn, 'du
trim | trim | trim | trim | trim | tim | trim | trim | trim | trim | trim | trim

Fasi di realizzazione
dell'opera

Approvaz. progetto X

Consegna lavori

Avanzam. lavor| 50% X

Fine lavori e collaudo X




COMUNE DI LUISAGO

Provincia di Como

C.A.P. 22070 Tel. 031/880601 Fax 031/880575

ANNO 2020

NEGATIVO



COMUNE DI LUISAGO

Provincia di Como

C.A.P, 22070 Tel. 031/880601 Fax 031/880575

ANNO 2021

NEGATIVO
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COMUNE DI LUISAGO

Provincia di Corng

- PROGRAMMAZIONE ACQUISTI Di BEN E SERVIZI J,pi,o

B, ¢ Al sen s dgll“mb 21.comma 5 de,j D.Lgs. 18/04/2016 . 50; l&: Ammims’crazmm;admttano i
‘prﬂgramma bienha!a ed i relativi’ agglnrnamentl annual degli acquisti di’ béni & di. servizi,
iﬁs?arendc quelli di lm‘perto unitario stimato pari o superlpre a 40.000 europ,

Considerato ¢he il decreto del Ministro delle Infraétrutture e dei trasporti di cui al comma
8 del suddeﬂe grﬂmle non & stato ancora approvato, i sensi del suc:eassivm comma 9, si
applieano gn attl ihpmgrammazione gia adottati ed efficaci e quindi gii Seheini allﬂgatr al
Décreto del Ministers delle Infrastrutture & dei Trasporti 24 ottobre 2014 (Pubblicats nella G.U.
n. 283 del 5 digsmbre.2014),

in confcmﬂt% alfart. 7 coima 1 del Decrets 24/10/2014, Je Nnminlstrazmni per
=I‘aaﬁmsnzmne dl bani ‘@ semvizi possono adottare il programima annualé sulla bass. della schada
4 di cui agli' schemi ﬁpo allegati al suddetto decreto & linclusione jn tale pnc:xgramma 8
subordinata- aﬂ’afbpmvazlone di un. pmgatin secondo quanto dlspastn dall’ art. 279 del D.P.R.
(}5!10!2010 n. 207.

Per il perioda di riferimento & prevista soltanto acquisizione di servizi,

Nella St:heda allegata sono Indicata la distinta déi 'servizi da realizzarsi nelranno 2017,
la stima déi costi, Ia tipalogia di ogni SE.'WIZiO l‘mdfcazmnﬂ del responsabile del procedimento
e le somme destinate allathiaziohe del programma annuale,



. PROGETTO PER IL SERVIZIO DI FORNITURA PASTI E SERVIZI GGNNESSI PER LA MENSA
SCOLASTICA DELLA SCUOLA PRIMARIA

I sawlzl consistono nella fornitura del pasti & dei servizi connessi per la mensa della locale scliola
primaria di Luisago e sono espletati mediante: produzione e trasporto dei pasti per il servizio di
refezione scolastica presso la mensa della scuola; preparazicne tavoli, ‘'somministrazione e
- distribuzione dei pasti agli alunnj, addetti e insegnanti & :riordino' tavoli & aanrﬁcazicme delle

© - stoviglie, da fornirsi dallimpresa e pulizia degli ambienti utilizzati per lo svolgimenito déi servizi.

Il valore del .servizio & rappresentato dal prezzo di ogni pasto somministrato agli alunni ed al
personale -adulto e comprende ‘il costo per tuite le attivita e le prestazoni poste a carico
dell'impresa e perle attivita aggiuntive che svolge. &, i

Il gervizio preveds:

a) produzione dei pasti presso il centro di cottura di proprieta mesm a dlsposizione dall'impresa
mediante acquisto di derrate da parte della medesima;

b) trasporto dei pasti, mediante appositi cnnteniturl tarmid dl proprieté dell'lmpresa, presso il
terminale di consumo; -

c) preparazione del tavoli del refettoﬁo con pmpria matariale (tavaghalf tovaglie bicchlen, piatti,
posate eic.); :

d) ‘scodellamento, somministrazione @ distribuzione. del pasti; -

e) riordino dei tavoli, samﬂcazlane delle stoviglie e pulizia degli ambienti uhlizzati per lo

* svolgimento dei servizi con prodotti @ materiali forniti dalfimpresa;

f) dotazione di piatti in materiale melaminico, posate in acciaio inox, bicchier in materiale

 infrangibile, tovaglie atcwaglmll di carta;

g) messa a disposizione nella mensa di tn fomo a microonde, in comodato d’uso.

Il servizio di fornitura dei pasti, che si pone in un complessivo Intervento tecnico e pmfessmnale le

cul derivate prestazioni rispondono alle *Linee guida della Regione Lombardia per la riataraziona

scolastica” della Direzione generale sanitd Decreto Dirigente unitd organizzativa 1/8/2002 h.

14833, deve garantire standards qualitativi e quantitativi rispettosi di quanto stabilito dal servizio di

nutriznone e igiene dellAzienda Socio Sanitaria Territoriale Lariana (A.S.5.T.) di Como:

Tutti i pasti devono essere composti: primo piatto, secondo platto, contorno, frutta fresca di

staglone/suceo di frutta/dolce alla frutta/budino, pane & acqua minerale naturala in botliglie di

plastica o vetro con tappo di chiusura sigillato.

La tipologia & la qualitd degli alimenti, come pure la quantitd (misura minima) devono nspettare

guanto indicato nella tabella dietetica per le mense scolastiche sfilata dal suddetto senvizio

elfA.S.8T. .

Le materie prime utilizzate nella preparazione del pasto devono essere conformi @ gquanto

préscritto nelle suddette linee guida regionali e di servizio dell’A.S.8.T.

L'impresa deve attenersi scrupolosaments alle seguenti regole generali:

- applicare una perfetta tecnologia di cottura (la durata e la temperatura di cottura devono
essere sufficienti ad assicurare la salubrita del prodotto con la cottura a + 75° C al cuors);

- tuite le preparazioni devono essere svolte nello stesso giorno della distribuzione, fatta
ecceziohe per la cottura di torte non a base di ereme, la cottura di budini, arrosti, bolliti, brasati,
solo con dotazione di abbattitore termico il cui uso deve essere dichlarato;

- non deve intercorrere pili di un'ora tra il termine della cottura e la distribuzione e porzionatura a
caldo;

- devono essere privilegiate le cotture al forno, al vapore @ stufature con la minima quantita di
grassi agglunti evitando fritture;

- nonh devono essere riciciati oli di cottura;

- non devono essere utilizzati avanzi; ‘ .

- 1 primi piatti asclutti devono essere preparati immediatamente prima del confezionamento e
trasporto;

- sl deve limitare al massimo I'uso di prodotti a base di glutammato nella preparazione di brodi;

- sideve ridurre Fuso del sale privilegiando F'uso di aromi vegetali;

- i condimenti alimentari quali formaggio ed olio extra vergine di oliva devono essere inviati a
parte in quantita congrua per soddisfare |e esigenze dell'utenza;

- i nsotti devono essers accompagnati da brodo vegetale caldo inserilo in appositi contenitori
termici.

Inclire, I'mpresa deve fornire:
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- "diete speciali* personalizzate- per particolari situazioni cliniche (utenti affetti da patologie di tipo
cronico o portatori d'allergie alimentari), previa richiesta scritta del’Amministrazione Comunale,
corredata da certificazione medica rilasciata esclusivamente sui moduli predisposti dalla
A.8.8.T., consegnata dal genitori dell'utents;
"dlete spec:lall per esiganza religiose, previa richiesta scritta delllAmministrazione Comunale,
corredata da specifica richiesta da parte dei genitori dellutente.
Ogni dieta speciale, personalizzata per particolari situazioni cliniche'e per esigenze: re%igrnsa, deve
- essere contenuta in una vaschetta mono-porzione e termo-sigillata, contrassegnata in modo da
- poterla-~servire alPutente destinatario del pasto senza possibiﬂté di errore,  perfettamente
- identificablle‘da parts del personale addetts alla dlstnbuzione del pasto e fatto'comunque safvo il
rispetto della “privacy®.
In caso di indisposizione degli utent}, I’impresa forira un’a]temativa di dieta in bianco.
Deve essere garantita la qualitd del servizio anche aftraverso la presenza di umn proprio
raaponsabila estemo 3| pembnale in servizio, che si occupa cli assicurare la migliore
organizzazione produttiva e di fare eseguire piani di contml!a au]la quallté dm cibi, suil'igiene dei
. locali; delle attrezzature e del personale,
-L'utenza consuma | pasti nel locale adibito-a mensa della sc:uola primaria con lniZm alla ore 12,30
e 'Amministrazione Comunale liquida escluswamenta il costo dei pasﬁ ordinati e regb!annante
forniti, non garantendo alcun numero minimo glornaliero dei pasti (es. in caso di sciopero o gite
scolastiche si pud verificare Ia chiusura totale della mensa).
Il numero del pasti da fornire ogni giorno € le eventuali diete speciali sono comunicati alla impresa
da un incaricato del Comune entro le ore 9,30 di ogni giorno feriale, mediante e-mailffax, fatti salvi |
giomi in cui si verifichi 1l ritardato ingresso degli alunni (scioperi, assemblee sindacali, ete.).
Non sono ammesse interruzioni del servizio per alcun motivo dovute a cause dipendenti
dallimpresa,
In caso di sciopero del personale delfimpresa appaltatrice o di altri eventi che per qualsiasi motivo
possono influire sul normale espletamento del servizio, limpresa stessa dovra comunque garantire
il pasto completo. In caso di impossibilitd di erogazione del servizio (ad es. per improwvisi ed
imprevedibili guasti di attrezzature e/o impianti), Impresa si impegna a garantire un sepvizio
sostitutivo da concordarsi con Amministrazione Comunale.
Nel caso in cui si verificassero inefficienze & applicata allimpresa aggiudicataria una penale pari al
tra per mille dellimporto di contratto peravento accertato.

:)pli::azinne delle penali deve essere preceduta da regofare contestazione da parte.
del’Amministrazione Comunale all’fmpresa la quale ha cinque giomni di tempo per fomire le.
proprie controdeduzioni che, se non sono ritenute adeguate da parte delllAmministrazione
Comunale, comporteranno 'applicazione delle penali stabilits,

Il centro cottura deve possedere i requisiti minimi previsti dalle vigenti norme e regolamenti in
materia di rlatorazione scolastica @ di igiene (D.P.R. 327/80; Diretiiva Regione Lombardia n.
4/44194) e deve essere munito dell'autorizzazione sanitaria prevista dal D.P:R. 327/80.

| pasti devono pervenire al terminale di consumo nei 15 minuti antecedenti la loro
somministrazione. Non sono tollerati anticipi o ritardi nelle consegne.

Il centro di produzione dei pasti deve essere dotato di un piano di autocontrollo secondo il sistema
HACCP e deve Jndemgabalmanta nspattare le normative in materia di iglene delle produzioni
alimentari, applicando le procedure previste dal suddetto sistema.

Il Comune, per verificare il corretto espletamento del servizio, pué effettuare visite periodiche,
come pure le competentl autorita sariitarie per verificare, con le modalita previste dalla | ge, la
corretta applicazione delle vigenti norme legislative igienico-sanitarie sulla ristorazione collettiva.

Il menii deve essere differenziato giornalmente su quattro seftimane e articolato in ment estivo ed
invernals.

Principali diete scolastiche:
- dieta in_bianco: serve a correggere forme di indisposizione transitorie e di patologia generica

connessa all'apparato gastroenterico. Pud essere richiesta giomaimente e non occorre
certificazione medica se richiesta occasionalmente (fino a § giomi).

- dieta speciale: destinata a bambini o adulti che necessitino di un'alimentazione specifica e mirata
a prevenire o correggere stati patologici individuali, in genere di lunga durata, Obbligatoria la
certificazione medica rilasciata esclusivamente su moduli predisposti dalla A.S.S.T.

- dieta di esclusione di determinati alimenti per motivi religiosi/culturali su richiesta del genitore
dell'utente.
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Le derrate alimentari devono essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggl in'materia: in
particolare i prodotti forniti per la preparazione déi pasti devono essere costituiti in misura
complessivamente non inferiore al 70 per cento da prodotti provenienti da coltivazioni biologiche,
integrate da prodotti tipici e tradizionali, riconosciuti ai sensi della vigente normativa cormunitaria,
nazionale e regionale e da prodotti di cul si garantisce Fassenza di nrganlsmi geneticamente
modificati.

Tutte le attrezzature che sono a contatto con gli alimenti ‘devono - rispondere ai requisiti delle

normative vigenti (D M. 21/3/1973, DPR 777/82 & D. Lgs:. 108/92, Reg: Ce 10836/04) ed essere in -

linea con Je norme di buona fabbricazione: essere idonee al'uso per cul sono destinate; progettate

7 ¢ realizzate in modo da consentire un'adeguata pulizia e disinfaznona delle stasse;-mantenute in-

buono stato e sottoposte a regolare manutenzione.
| pasti devono essere trasportati in appositi contenitori termici idonei ai sensi del D.P.R. 327/80,

che consentono il mantenimento della temperatura di cottura fino al momento della consumazione,

all'interno. dei quali sono collocati contenitori gaatrnnnnn In acciaio inox con coperchio in inox a

" fenuta ermetica per assicurare la peffetta conservazione degli. alimenﬁ sia sutln il profilo
organolettico che igienico.

- In; particolare, per gli:alimenti da consumare caldi, devono mnntenara una temperatwa compresa
tra +60°C e +65°C, mentre per gii alimenti da consumare freddi una temperatura inferiore a +10°C.
Limpresa da\?e dutare la mensa di un termometro ad infissione per il controllo della temperatura
degli alimenti.

Il pane e Ia frutta, devono essere trasportati in contenitori di plastica ad uso alimentare: muniti di
coperchio. -

Le diete speciah e le diete in bianco devono essere trasportate in contenitori monoporziong
isotermici, idonel a mantenerle alla tsmperatura prevista dalla legge. Ogni dlata speciale & ogni
dieta in bianco deve essere confezionata, in modo tale da essere inequimﬁabilmenta riconducibile
al destinatario, nel rispetto delle normative vigenti in materia di privacy.

L'impresa deve provvedere al trasporto dei contenitori termici presso il terminale di consumo
utilizzando automezzi propri. | mezzi di trasporto devono essere idonei e adibiti esclusivaments al
trasporto di alimenti e comungue conformi all'art. 43 del D.P.R. 327/80.

Gli automezzi davono essere rivestitl internamente con materiale faciimenite lavabile ed essere
sottoposti a sanificazione con frequenza almeno settimanale in modo che dai medesimi non derivi
insudiciamento o contaminazione degli alimenti trasportati. | mezzi di trasporto non devono essere
lrnp;egati peril trasporto simultaneo di derrate e detersivi.

Per quanto concerne le norme igienico-sanitarie, sifa riferimento alla legge n. 283 del 30/04/1962
ed al suo regolamento di esecuzione (D.P.R. n. 327 del 26/03/1980) e successive modifiche &
integrazioni ed al Reg. Ce 852/04, nonché a quanto previsto dal regolamento locale di igiene.
Nellesecuzione del servizio deve essere attuata la pilt scrupolosa osservanza delle norme
igieniche e profilattiche atte ad evitare che si possano determinare iniconvenienti di sorta e cié sia
in relazione alla qualita, alla conservazione; alla confezione ed alla sﬂmmin!strazione dei cibi ed
ingredienti, sia in relazione alla pulizia del locali, delle stoviglis e suppellettili utilizzati, sia in
relazione ai requisiti del personale impiegato dall'impresa, con particolare nfenmento a quanto
disposto dalle vigenti leggi sanitaria.

Ogni servizio inerente la produzione, il confezionamento, la veicolazione, la distribuzione dei pasti
e l'organizzazione, la gestione ed il funzionamento del centro di cottura e del locale mensa, &
svolto da personale dipendente dellimpresa.

Tutto il personale adibito al servizio deve essere professionalmente qualif‘cato e costantements
aggliornato sulle tecniche di manipolazione, di produzione, sulle norme lgieniche, di sicurezza e
prevenziona in ottemperanza alle leggi vigenti in materia d'igiene e sicurezza sul lavora.

Per tutta la gestione del servizio, limpresa si avvale di proprio personale qualificato che presta la
propria opera nel pieno rispetto della normativa sui contratti di lavoro dell'area di appartenenza e
della normativa in materia di sicurezza dei lavoratori ed & responsabile, a norma delle vigenti
disposizioni, delle condizioni di idoneita sanitaria del proprio personale.

L'impresa deve provvedere a garantire: laccurata pulizia dei locali adibiti a mensa, degli arredi e
delle atirézzature utili allo svolgimento del servizio presso la scuola elementare nonche il riordine &
il ripristino delle condizioni di igienicita dopo ogni giormo di svolgimento del servizio ed il lavaggio
delle divise dei propri dipendenti, nel rispetto delle comuni regole d'igiene & di decoro.

io
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Inoltre Iimpresa fornisce | prodotti necessari ‘per la. pulizia' che devono essere conformi alle
specrﬁche esigenze ed alle norme VIgenti in materia. | prodetti detergenti @ sanificant] devono
essere sempre contenuti nelle confezioni originali con le relative etichette e conservati in appositi
arrnadi chiusi.

| servizi igienici del personale annessi alla mensa devono essere tenutl costantemente puliti e
dotati di sapone liquide (con relativi dosator), asciugamam monouso (e relativi distnbuton) e carta
iglenica-la cui fornitura & a carico dell'impresa.

Limpresa "deve effettuare presso Il proprioc centro mttum ] presso la mensa ll ‘pilano ch ¢

* autocontrollo, mnfnmemanta a ‘quanto previsto dal'Reg. Ce 852/04 concernente’ I'nglene dei

“+= prodotti alimentari. Pertanto Fimpresa-deve individuare ogni fase de] servizio che potrebba rivelarsic -
critica per la sicurezza degli alimenti & garantire che siano individuate, appllcate mantenute e
agglornate le oppnrtune procedure di sicurezza. awvalendosli dal principi su cui @ basato |l sistema
HACCP:

- Le temparamre degll alimentl inviati al plesso, sono giornalmente reglstrata su apposita schede da
‘considerarsi parte integrante del manuale: di autocontrollo. -
Le registrazioni relative allapplicazione del piano sono costantementa tenuta a disposlzlbha degll
mf:ark:ati del competente ufficio del Comune. . :

i Gurzrune vigila stl servizio per tutta la sua durata con le modalit dlscre:aonalmenta ritenute pid

idones, senza cha ﬂmpresa appaltatricp possa eccepire eccezioni di sorta.

Le: atlivlté di vigilanza, controllo e verific ica sono eseguite sia a cura del persanala dipendente dal

Comune, sia mediante | preposti organi del’A.S.S.T. competente per temitorio, congiuntamente o

disgiuntamente, allo scopo di accertare I'osservanza di quanto previsto per l'espletamento del

servizio.

Al fine di garantire la funzionalita del controlie, Fimpresa & tenuta a fornire al personale Incaricato

delle operazioni di controllo Ia pit ampla cnllabarazinne esibendo e formendo tutta I'eventuale

documentazione richiesta:

In particolare si prevedono tre tipi di controllo:

- Controllo tecnico-ispettivo svolto dal responsabile dell'ufficio comunale comprendente: la
corrispondenza qualitativa e quanhtaﬂva delle derrate e dei pasti consegnati rispetto a quanto
previsto dal presente capitolato, il rispetto delle norme igieniche in tutte le fasi di esecuzione
del servizio; il rispetto dei tempi e delle modality stabilite per la preparazione, il trasporto, la
consegna e la distribuzione dei past; in tale tipo di controllo rientra anche la visita al centro di

produzione dei pasti dell'impresa, se ritenuto hecessarlo.

- Controllu igianico-sanﬂ:ario svolto dalla compstente A.S.S.T. relativameénte al rispetto della
normativa igienico sanitaria, al controllo dei pasti forniti ed allidoneitd delle strutture e dei
mezzi utilizzati dall’ impresa.

- Limpresa dovrd predisporre giomalmente, presso le mensa, un campione di ogni piatto
costituente il pasto, prelevandone una quantita di circa 100 grammi che & posta in contenitori
sterili forniti daﬂ*imprasa con indicate Ja denominazions del prodotio & la data del prelievo, |
campioni sono conservati in frigorifero per 72 ore.

- Le disposizioni impartite dalle autorita sanitarie in merito alla prnf'lassu e le prescrizioni da esse
dettate per evitare la diffusione delle malattie infeitive e tossinfezioni saranne immediatamente
applicate dalfimpresa. Dallinosservanza di dette dlaposizinm [ prescnﬂonl derivera
allAmministraziene Gomunale il diritto di risolvere il contratto nonché la facolta di applicare le
penalitd previste, salvo il diritto al risarcimento dei maggion danni. Rimane ferma ed
impregiudicata la facoltd dellAmministrazione Comunale di procedere all'effettuazione
autonoma di indagini microbiologiche sui pasti forniti dall’ impresa & sulle condizioni igieniche
delle attrezzature impiegate dallimpresa stessa, con riserva di adottare futte le iniziative e
provvedimenti conseguenti & necessar in caso di superamento dei limiti microbiologici sopra

indicati.

i1
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