CONSIP S.p.A.

Gara per I'affidamento del Servizio di Ristorazia@egato attraverso Mensa Aziendale, Bar e Didiitbu

Automatici presso la struttura di Via Soldati, 8Qe¢alita La Rustica - Roma

ALLEGATO 5

CAPITOLATO TECNICO

Affidamento del Servizio di Ristorazione erogativaaterso Mensa Aziendale,
Bar e Distributori Automatici presso la struttuid/ia Soldati, 80 — Localita La

Rustica - Roma




CONSIP S.p.A.

Gara per I'affidamento del Servizio di Ristorazia@egato attraverso Mensa Aziendale, Bar e Didiitou

Automatici presso la struttura di Via Soldati, 8Qe¢€alita La Rustica - Roma

INDICE

TITOLO 1 INDICAZIONI GENERALLIL....uun it e e 4
R 1= {1 o174 o ] o | TSRS 4
22 @ Lo To =1 (o T o (=11 1= T o] o= 11 (o PRSP 6
1.3 - Attivita COSHTUENTI il SEIVIZIO.......oiceeeiiiiiiiieeeee e 9
1.4 - Oneri per I'espletamento del servizio noeanpetenza dell'lmpresa.........cccccceeeeeenenn. 13
1.5 - Attivita propedeutiche all’erogazione dehNsBI0 Bar ...........cccoeevvieeeeiiiiiiiieeiiiceeeenns 13
I T o To] (oo r= W L= 1 N U1 (=] o V4= USSP SURRR 14
1.7 — Giorni ed orari di erogazione del serviziorada del contratto................ccceeevvvvinnnees 14
1.8 - Dimensione presunta dell’'Utenza..........oooeveiiiiiiiiiiiii e 14
TITOLO 2 ATTIVAZIONE E CONCLUSIONE DEL SERVIZIO ..ccevieiiiiiiiieeee e, 15
2.1 — Sopralluogo di ricogniZioNe geNErale. .o ciieiiieeeeeeee e e e 15
2.2 - Verbale di Presa iN CONSEONA ......... e esrrnnnnnaaaaaeaaaaaaeeeeeeeeearnnnnnnnnasssnnneaens 15
2.3 — CoNClUSIONE el SEIVIZIO......ccoeiiiiieeeeeee e e e e e 16
TITOLO 3 BENI MOBILI E IMMOBILI IMPIEGATI PER LO SVOLGIMENTO DEL

S = AV 74 [ PSR 17
3.1 — DISPOSIZIONT GENETANI......ceeiiiiiiiitmmmmm e ettt e e e e e e e e e ee e e e e e eeeeeeeeeeenannas 17
3.2 - Divieto di variazione della destinazione d'lUs.............ccooiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 18
3.3 - Manutenzioni di competenza dell IMPreSa . .cccovviiveeeieceee e 19
3.4 - Manutenzioni di competenza dell’ AMMINISIGER ...........cccoevieeeeeeeeieereeeeeeieeees e 20
TITOLO 4 PERSONALE IMPIEGATO NEL SERVIZIO ...t 20
4.1 - Disposizioni generali relative al personal@.............coouuvviiiiiiiiiie e 20
v R = o] o101 (o I N =Y o (o TN 21
4.3 - Personale addetto alla preparazione dei Pasti.........cccoeeveeeeeeeiiiiieeeeiiiiiieeeeeeeeninnnns 22
4.4 - Personale addetto alla distribuzione deiipast............coeuuviuiiiiiiiiinnieieii e, 22
4.5 - Responsabile del SEIVIZIO............wcccceaeiiiiies e 22
4.6 - Variazione e reintegri del personale dell'tega ..............cvveiiiiiiiieee i, 23
4.7 - Norme comportamentali del PErsSONAIE ... evevreeeiiiiieiieeeeeeeeeeeeeeeeeeienenaeeeeaannes 23
TITOLO 5STRUTTURA E ARTICOLAZIONE DEI MENU ..o 24
5.1 — Articolazione dei MENU .........ccc.uuetmmmmmre e e e e e e e e e e e e e s es s e e e e eeeaaassannnnnnseenenenes 24
5.2 - Struttura del menu gIorNANEIO .........eeeeeieiieeiee e 24

| Capitolato Tecnico | Pagind |




CONSIP S.p.A.

Gara per I'affidamento del Servizio di Ristorazia@egato attraverso Mensa Aziendale, Bar e Didiitou

Automatici presso la struttura di Via Soldati, 8Qecalita La Rustica — Roma

5.3 - Quantitd degli INGredieNti ............. e eeeeeeiiiee et e e rreee e e e e e e e e e e s 26
5.4 - Introduzione di nuove preparazioni gastrOMIBI...........c.euuurrrrmmniinireeee e e e e e s e 26

5.5 - Specifiche tecniche relative alle caratteist merceologiche ed igieniche delle derrate

=111 01T 0] = 1 PP PPPPPPUPPPPR 26
TITOLO 6 TECNOLOGIE DI MANIPOLAZIONE E COTTURA e, 27
6.1 - ManIPOlaZIiONE € COMUIAL........ceeiiiiieeeeiee ettt e e e e e e e et ee e e eee e eeeee b s 27
6.2 - Preparazioni gastronomiche refligerate . .ocueeeiieieiiiiiiiiiiiiiees e e e eeeeeeaaeaeeeaeeeen 27
6.3 — Confezionamento € coONSEgNA J€1 PAS wemcceeevvvrvriiiiiiieie e eeee e e 28
TITOLO 7 NORME DI CORRETTA PRASSI IGIENICA ..o 28
7.1 - Obblighi normativi relativi all’igiene dei pdotti alimentari ed alla salute e sicurezza dei

[Eo Y o] =1 (0] ¢ PP PTRPTPPP 28
7.2 - Rispetto delle disposizioni IgIENICO SANBALL............cceveeeeerrrriniiieee e e e e s e eeeeeeeees 28
7.3 - Norme per una corretta igiene della produzZion...........cccooeeiieeiiiiiiiiieiiies e e 29
7.4 - Specifiche tecniche relative all'igiene deglmenti................oovviiiiiiiinine e, 29
7.5 - INAUMENTT i JAVOIO....eiiiiiiiiiiiie e 29
P I (o[ T=T g [= 0o (=] B o=t £<To) o F= 1L O 30
7.7 - Conservazione dei campioni delle preparaziastronomiche..........cccccvvvvvviiiinnnne 30.
7.8 — RICICIO di @lIMENTI......ciiiiiiiiiiiiit ettt e e et r e e ee e e e s e e b as 30
TITOLO 8 DISTRIBUZIONE DEI PASTI E MODALITA’ DI ESRETAMENTO DEL

SERVIZIO ...t ettt e e e e ennnne e 30
8.1 — DISPOSIZIONI GENEIAII.......cciiiiiiiiiceeeee et e e e e e e e 31
8.2 — Modalita di espletamento del SEIVIZIO. . .ooeeiiieiiiciiiiiiiiieieeeee e 31
TITOLO 9 PULIZIA E IGIENE DELLA CUCINA E DEI LOCALIDI CONSUMO DEI

S I R PERR 32
9.1 — DiISPOSIZIONI GENEIAII.......cciiiiiiiiiceeeem e e e e e e e e e eeees 32
9.2 - Caratteristiche dei prodotti detergenti @ff@@Nti................coooeiiiiiiiiiiiiiiiii e 33
9.3 - Interventi di disinfestazione e di derattZp@ae..................eueveeieiiiiiiiiieeess e 33
9.4 - Pulizia degli impianti, delle macchine, degjliedi e delle attrezzature .................. 33.
9.5 — Operazioni di lavaggio € PULIZIA........cceeeiiiiiiiieiiiiiiiiiiee e eeeeeee e eeeeeaaeeees 34
9.6 - Rifiuti @ materiali di FISUITA ...........uuuueiiiieee e 34
TITOLO 10 INTERRUZIONE E/O SOSPENSIONE TEMPORANEAD SERVIZIO.....34

| Capitolato Tecnico | Pagina |




CONSIP S.p.A.

Gara per I'affidamento del Servizio di Ristorazia@egato attraverso Mensa Aziendale, Bar e Didiitou

Automatici presso la struttura di Via Soldati, 8Qecalita La Rustica — Roma

10.1 — Sospensione 0 Interruzione del SerVIZIO . .........uueiiiiiiiieiee et 34
TITOLO 11 CONTROLLI DI CONFORMITA ...ttt e et e e e e e eaaaan 35
3 R B 11 o To 1S 4 o ] 1o = = = | 35
11.2 - Controlli da parte della Stazione appaltante..............cccceeeeiiiiieieee e, 35
11.3 - Diritto di controllo da parte dei Rappresentdegli utenti.............ccceeeeeiieenieeennnnnn. 36
11.4 — Sistema di controllo dellIMPreSa ... e 37
TITOLO 12 PREZZO E MODALITA’ DI PAGAMENTO .....cuiemiiiiieeeiiiiiiieee e eeiineee e 37
12.1 - Prezzo del Servizio e modalita di pagamento...............eeeeiiiiiieeeeeeeeeereeieeeeeeeee, 37
12.2 — FAUIAZIONE ...t eeeemm st e et ettt ettt e e s s eeee e e s e e e e e e eeaeaeeeeeeaesnnnnes 40
12.3 — Aggiornamento PeriodiCO UEI PrEZZI .. o eeeeeruuruuuniiaaaaeeaaeeeaaeeeeeeeeieeeeeeeeeeeennns 40
TITOLO 13 INADEMPIENZE E PENALITA’ ..ottt 41
13.1 - Inadempienze € PENALILAL............iieeeeeeeee e 41
TITOLO 14 APPENDICE E D ALLEGATI .ceviiii ettt 44
14.1 — ApPendiCe €d AlleQati.........coeee e oottt e e a e e e e e e e e aaeee 44
APPENDICE ..ottt erreee e et e e e e e ettt e e e e e s s sbe et e e snaseeeeeeeeanrbaeeaeeeaanns 45
1. ELENCO DEI PRINCIPALI MACCHINARI DELLA CUCINA EDEI LOCALI DI
CONSUMO DEI PAST ittt ettt e et e et e e et e e e e nana e e e eaan s 46
2. ELENCO DEL PERSONALE IN CARICO ALLA GESTIONE UENTE..................... 48
3. PLANIMETRIE MENSA AZIENDALE........coiiiittmeiiieee e einee e 49
4. PLANIMETRIA BAR AZIENDALE ......ooiiiiiiiieeee et ne e e e 51
5. LISTINO PREZZI ASSOBAR 2007 ...ccouiiiiiieiieiie ettt eai e e aennen e 52

| Capitolato Tecnico | Pagina




CONSIP S.p.A.

Gara per I'affidamento del Servizio di Ristorazia@egato attraverso Mensa Aziendale, Bar e Didiitou

Automatici presso la struttura di Via Soldati, 8Qecalita La Rustica — Roma

CAPITOLATO TECNICO PERLCAFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE
EROGATO ATTRAVERSO MENSA AZIENDALE, BAR E DISTRIBUDRI
AUTOMATICI PRESSO LA STRUTTURA DI VIA SOLDATI, 80 —LOCALITA LA
RUSTICA - ROMA

TITOLO 1
INDICAZIONI GENERALI

1.1 - Definizioni
Nell’ambito del presente Capitolato si intende per:
a) Alimento: un prodotto alimentare che puo essere consumadio ¢es. frutta);
b) Amministrazione il Ministero dell’lEconomia e delle Finanze pragiario dei locali dove

verra svolto il servizio, il quale li concede imyser I'espletamento del servizio stesso;
c) Arredi: complesso di oggetti (tavoli, sedie ecc.) cheva@mp ad allestire gli ambienti
adibiti all’espletamento del Servizio di Ristorazéoe Bar;
d) Attrezzature strumenti necessari all’esecuzione dell’attivitaproduzione, trasporto e
distribuzione dei pasti e/o dei prodotti per il Bgs. arredi, macchinari, stoviglie,
tegameria, tovagliato, utensileria);

e) Capitolato Tecnicoil presente atto compresi tutti i suoi allegati;

f) Confezionamento I'attivita (tipica della ristorazione collettivadli inserimento delle

preparazioni gastronomiche in appositi contenitfiyacinelle gastronorm, vachette
monorazione, ecc) per la loro conservazione finm@nento del consumo;

g) Cucina: la struttura messa a disposizione per l'esclugime dello svolgimento del
servizio e per il tempo necessario all’esecuziogiegrestazioni;

h) Distribuzione dei pastilinsieme delle attivita svolte dall'lmpresa pkr consegna del

pasto ad ogni utente;

1) Impianti tutti gli impianti (impianto elettrico, impiantdi riscaldamento/raffrescamento,
impianto idrico sanitario ecc) presenti nelle Cecimei luoghi di consumo e relative
pertinenze;

j) Impresa Aggiudicataria o l.LAl'impresa, il raggruppamento temporaneo di imeres

Consorzio aggiudicataria del presente appalto;
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k) Inventario: I'elenco dei beni mobili e immobili concessi inousll'lmpresa, parte
integrante e sostanziale del Verbale di presamsegna;

[) Locali di consumo dei pasii locale ove gli aventi diritto consumano il pas

m) Macchinestrumenti utilizzabili mediante trasformazionesdergia;

n) Menu giornaliero la lista delle preparazioni gastronomiche propagbrnalmente agli

utenti;

0) Menu settimanatd’insieme dei menu giornalieri per ciascuna sedina;

p) Menu stagionale:ii menu previsti per stagione definiti in base atlaratteristiche

climatiche;

g) Menu la lista delle preparazioni gastronomiche propaditutenza;

r) Pasto le preparazioni gastronomiche previste nel mdotngliero cui 'utente ha diritto
ogni volta che accede al servizio;

s) Preparazione gastronomicda pietanza, il cd. piatto composto da uno o piu

alimenti/ingredienti preparati secondo quanto mtvdalla ricetta e consumabile crudo
(es. frutta) o cotto (es. pasta al pomodoro);

t) Prodotti per il Barprodotti (di primarie marche), di caffetteria,sfiaceria, bibite fredde,

frullati, prodotti di gastronomia (es. pizza, panimsalate, “piatti freddi”, macedonia,
yogurt, tramezzini, toast), acqua, gelati, etqontati nel listino prezzi presentato e
condiviso con la Stazione appaltante prima del@ggione al pubblico;

u) Produzione dei pastiinsieme di attivita, strutture e mezzi utilizzaall'Impresa per la

preparazione dei pasti;
v) Servizio di Ristorazione Aziendald servizio di ristorazione per il personale ateen

diritto alla consumazione del pasto prodotto prelsaucina messa a disposizione
dell'lmpresa;

w) Sistema Self servicedla modalita di distribuzione dei pasti in cui i cohinari e le

attrezzature impiegate per mantenere ed espormggrelarazioni gastronomiche e le
bevande, sono disposte una di seguito all’altraaaoluzione di continuita. L’utente per
il ritiro delle preparazioni gastronomiche, pereoro spazio antistante la linea di

distribuzione;
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X) Specifiche Tecnichansieme delle caratteristiche/disposizioni chénikcono le esigenze

tecniche che I'lmpresa deve soddisfare per lo swvwgto delle attivita richieste dalla
Stazione appaltante;
y) Stazione appaltant€ONSIP S.p.A.;

z) Stoviglie piatti, posate, bicchieri, e quant'altro posseoco@re per la consumazione dei
pasti da parte degli utenti;

aa)Tegameria pentolame e quant'altro possa occorrere pesttare;

bb)Utensileria coltelli, mestoli, teglie e quant'altro necessaper la preparazione e
distribuzione dei pasti;

cc) Utenti: le persone che usufruiscono del servizio di restmme e Bar;

dd)Verbale di presa in consegratto con il quale si concedono in uso all'lmpxadocali e
le attrezzature, conformi alla normativa vigentecamprendente l'inventario dei beni
concessi in comodato d’'uso gratuito e gli elenadli pgersonale del gestore uscente e
dell'organico che verra utilizzato dall'Impresalfedpletamento del servizio.

1.2 - Oggetto dell'appalto
L’Appalto ha per oggetto I'affidamento del servizioristorazione erogato attraverso mensa
aziendale, bar e distributori automatici pressctlaittura di via soldati, 80 — localita La
Rustica — Roma, in favore dei dipendenti della$joi$.p.A., del Ministero dellEconomia e
delle Finanze e degli altri utenti autorizzati.
| predetti servizi saranno erogati attraverso lizgb delle Strutture dell Amministrazione
concesse in uso alllmpresa aggiudicataria, mestisosizione nello stato d'uso in cui si
trovano, salvo quanto di seguito rappresentatd Attivita propedeutiche all'erogazione del
servizio bar).

Si precisa che attualmente nei locali messi a digmme per krogazione del Servizio Bar

non e attivo alcun servizio. A tal fine I'lmpresat@ organizzarsi come meglio ritiene
presentando in fase di gara un dettagliato progetisi come descritto nel Disciplinare di
gara e nei limiti di quanto prescritto dal presefapitolato (rif. paragrafo 1.3 Attivita
costituenti il servizio, 1.5 Attivita propedeutich¥erogazione del servizio bag segueni
Il progetto dovra contenere tutte le attivita prgatiche all'erogazione del servizio bar, le

modalita di articolazione del servizio, le attrezza, i macchinari e I'arredamento nonché la
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tipologia e la qualita dellestenografié (caratterizzazione degli interni in funzione degl
utenti da servire e design degli arredi e delleeatiature, organizzazione degli spazi, etc..) la
pianificazione delle attivita fino all’entrata insercizio del servizio barri{. paragrafo
“Attivazione del servizio”)e quant’altro ritenuto necessario ai fini dellapegsentazione del
servizio offerto. Relativamente al progetto preatmtsara onere dell'lmpresa richiedere ed
ottenere le autorizzazioni e le certificazioni, e&xarie per I'espletamento del servizio, agli
organi competenti. La Stazione appaltante con t@ygzione del progetto non si assume
alcuna responsabilita ai fini del rilascio delle eptuali prescritte autorizzazioni e
certificazioni da parte degli organi competentilatige all'’espletamento dell’attivita in
parola.

L’Impresa dovra fornire I'arredamento, tutte leretzature e macchinari che a suo giudizio
siano funzionali al corretto svolgimento del SeiwiZTali attrezzature e macchinari, messe a
disposizione ed installate dall'lmpresa medesimestaranno di sua proprieta e potra
riprendersele a fine contratto, se non diversameifiéeto in sede di gara.

Si precisa, altresi, che all’atto dell’attivaziahe Servizio non saranno presenti nella struttura
gli attuali Distributori automatici di bevande enaénti né sara possibile la vendita diretta di
alimenti e bevande da parte di altri soggetti.

L'Impresa dovra prevedere all’interno dei localstieati al Servizio Bar una zona dedicata ai

Distributori_automatici, che detta impresa dovra installare e gestiree Bakvizio dovra

essere attivo negli orari di chiusura del bar medesper il personale che si trattiene dopo
l'orario ordinario di servizio, e dovra prevedetmeno 1 distributore di bevande calde, 1
distributore di bevande fredde ed 1 distributoresmiaick preconfezionati. Si precisa che la
zona del bar destinata al consumo dei prodottbdel(area attrezzata ad es. con tavoli tipo
fast food e sgabelli) dovra essere resa dispondnitehe per coloro che accedono al servizio
erogato a mezzo distributori automatici e, quindgpo l'orario di chiusura del Bar.
L’'lImpresa sara tenuta ad adottare i necessarinsistié sicurezza per evitare furti o atti
vandalici di cui essa stessa sara responsabile.

L’erogazione del Servizio di Ristorazione Aziendaeeffettuata attraverso la preparazione

dei pasti nella Cucina presente presso la struttelBAmministrazione in locale attiguo ai
locali di consumo dei pasti. Le principali dotadidecnologiche presenti nella cucina e nei

locali di consumo sono nell’elenco allegato in appee al presente capitolato, unitamente
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alla planimetria dei locali. Altresi le attrezzatu(macchine, stoviglieria, tegameria e
utensileria) sono fornite dallAmministrazione irumero giusto rispetto al numero dei

commensali. Si precisa inoltre che i vassoi atteali® in uso riportano il marchio dell’attuale

gestore. All'atto della presa in consegna dei lowalra redatto un inventario dei beni

concessi in uso, allegato al Verbale di consegaa .2 seguenjelL’Impresa avra I'obbligo

di reintegrare le stoviglie, gli utensili, la tegana, e quant’altro messo a disposizione e
riportato nel predetto Verbale di consegna, in agoiesi in cui le stesse dovessero risultare,
sia nel corso dell’espletamento del servizio si¢eahine della durata del servizio, inferiori

rispetto a quanto consegnato. L'Impresa potra, aa suelta e previa autorizzazione della
Stazione appaltante, utilizzare anche altre (maggiuantita o diversa/ulteriore tipologia)

attrezzature e macchinari che a suo giudizio appam funzionali al corretto svolgimento del

Servizio, tali attrezzature e macchinari, messéspodizione ed eventualmente installate dal
fornitore medesimo, resteranno di sua proprietatepiprendersele a fine contratto.

Le necessarie licenze ed autorizzazioni saranestaie ai sensi di legge.

L'appalto copre I'intero processo di erogazionedel Servizio di Ristorazione Aziendale e

Bar: approvvigionamento delle derrate, preparazidieé pasto/dei prodotti per il bar,
confezionamento e trasporto del pasto/dei progettiil bar ai locali di consumo attigui alla
Cucina ed ai locali messi a disposizione per ilgrasenti nella stessa struttura, distribuzione
dei pasti e dei prodotti del bar ai commensali sistema self service, pulizia e sanificazione
dei locali, delle attrezzature e dei macchinatia#ati per I'espletamento del servizio.
L’appalto copre, altresi, l'intero processo di exnigne del servizio erogato a mezzo

distributori automatici.

In via del tutto eccezionale, qualora non intrdécinormale erogazione del servizio, potra
essere richiesto I'espletamento del Servizio mes/sa bar, per un numero limitato di
commensali (es. 4 persone), anche con diverse iteodglerative (es. tavolo riservato)

eventualmente in locali diversi dal locale mensae.

“Coffee-break”, rinfreschi_e colazioni_di lavoro. Per occasioni diverse, potra essere

richiesta I'organizzazione di “coffee-break”, nie$chi, colazioni di lavoro. Per i quali
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saranno corrisposti gli importi specificati a pdrtgiidati nei modi e nelle forme concordate
tra le parti.

Al fine di prendere conoscenza di tutte le circogeagenerali e particolari che possono avere
influenza sull’espletamento del servizio e di premedvisione delle Strutture e del personale
del gestore uscente, il Fornitore, prima della @nészione dell’Offerta, dovra effettuare, pena
esclusione dalla gara, un sopralluogo di ricogmeipresso le sedi dove verra espletato |l

servizio.

Tutti gli oneri economici non esplicitamente estlosl presente capitolato e nei relativi
allegati sono interamente a carico dell'lmpresa.

Per tutto quanto non espressamente citato nelmieesapitolato si fa riferimento alle leggi e
regolamenti vigenti in materia per quanto applitabnche in materia di igiene e sanita e di

norme in materia di prevenzione, sicurezza e ayrtumfistica sui luoghi di lavoro.

1.3 - Attivita costituenti il servizio

Le attivita costituenti il servizio di ristorazioi® oggetto sono cosi sintetizzabili:

* ['acquisto e lo stoccaggio delle derrate e delleabele, compresi gli eventuali condimenti
da utilizzarsi a cura dell’'utente ed i materialmg@ementari (es: pellicola per alimenti,
carta in rotoli, spago per arrosti, ecc.);

* la produzione, il confezionamento, la conservazidaeepasti, la distribuzione dei pasti,
mediante sistema self-service, da consumarsi piessali di consumo dei pasti attigui
alla cucina. Sara a cura dell’'lmpresa la consedjhdemte di detti prodotti ad eccezione
di quelli predisposti per il ritiro diretto da pardell’'utente;

» la rilevazione del numero di presenze giornaliewesd per tipologia di utenza (Consip,
MEF, Altri utenti autorizzati ed il relativo fattato;

» la fornitura per ogni pasto e per ogni commensaltodaglietta coprivassoio e tovaglioli
Monouso;

* la pulizia e la disinfezione dei locali di produzee di ogni altro spazio utilizzato;
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I'allestimento, la pulizia e la disinfezione, nogcth rigoverno dei locali di consumo dei
pasti (e di ogni spazio a questo scopo utilizzedoppresi i servizi igienici) ad esclusione
del lavaggio dei vetri esterni;

la deceratura e lucidatura dei pavimenti dei lodationsumo dei pasti;

la disinfestazione e la derattizzazione delle @iggaroduzione e consumo e delle aree di
relativa pertinenza interne e esterne;

Il lavaggio e la disinfezione dei macchinari, deditrezzature, degli impianti e degli
arredi, utilizzate per la produzione dei pasti;

Il lavaggio della stoviglieria e dell'utensileriatilizzati per la distribuzione e per il
consumo dei pasti;

Il ritiro ed il lavaggio dei contenitori e delle diaelle gastronorm al termine del servizio,
con conseguente obbligo di manutenzione ordinacizs®dia delle stesse;

la raccolta dei rifiuti provenienti dai locali drgduzione e di consumo dei pasti ed |l
convogliamento degli stessi presso i punti di rée¢o

I'obbligo di reintegrare le stoviglie, gli utensilia tegameria, e di quant’altro messo a
disposizione e riportato nel Verbale di consegnagni ipotesi in cui le stesse dovessero
risultare, sia nel corso dell’espletamento del ig@vsia al termine della durata dello
stessa, inferiori rispetto a quanto consegnatov@bale di Consegna,

I'effettuazione delle manutenzioni dei locali, deghpianti, delle attrezzature, dei
macchinari e degli arredi della Cucina e del loadileonsumo dei pasti, nei limiti di
guanto previsto nei successivi parag@aB Manutenzioni di competenza dell'lmpresa
3.4 Manutenzioni di competenza del’Amministrazjone

la rendicontazione sui consumi per menu e prepamagastronomiche;

la rendicontazione del personale impiegato, dekdavorate e del costo complessivo;
ogni altra attivita inerente e conseguente il souili ristorazione collettiva anche se non

espressamente menzionata.

Le attivita costituenti il Servizi®ar :

la fornitura, per il Servizio bar, delle attrezzatudei macchinari e degli arredi (es.
bancone attrezzato, tavoli e sgabelli tipo fasdfommplementi d’arredo e decorazioni
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varie) che riterra necessari a seguito del somgtiveffettuato in sede di presentazione
dell’offerta;

un servizio minimo che preveda l'utilizzo prevakewli stoviglieria in materiale multiuso
(es. ceramicalvetro/acciaio), di posate in acdraa, di tovagliato in materiale a perdere,
nonché di vaschette per il confezionamento in mormpne in materiale a perdere;
l'acquisto e lo stoccaggio delle derrate e dellevabee (compresi gli eventuali
condimenti da utilizzarsi a cura dell’'utente edateriali complementari), la produzione,
il confezionamento, la conservazione dei prodottiele consumazioni, la consegna
presso i locali all'uopo adibiti al servizio Bar;

la consegna all'utente delle consumazioni (non évipto il servizio al tavolo) ad
eccezione di quelle predisposte per il ritiro doata parte dell’'utente;

tutte le attivita previste per il servizio ristoi@ze in quanto applicabili al servizio stesso.
la vendita dei prodotti previsti dal listino Assoldi Roma Ill e IV categoria (escluso
liquori ed acqueviti);

la rendicontazione sui consumi per prodotto (quandi prodotto e utenti — stimati
attraverso il numero di battute del registratore adissa e valore medio dello
scontrino/ricevuta) e sul fatturato relativo;

ogni altra attivita inerente e conseguente il s@ovianche se non espressamente

menzionata.

Le attivita costituenti il Servizierogato a mezzo Distributori automatici

la fornitura, installazione, pulizia, manutenziasrelinaria, preventiva e straordinaria dei
Distributori automatici; si precisa che detti Diistrtori, nuovi di fabbrica, dovranno
garantire che i prodotti contenuti nei Distribut@iano conservati nel totale rispetto della
normativa vigente e che per i prodotti freschi \emgpettata la catena del freddo dal
produttore al consumatore. | Distributori automatic bevande calde dovranno essere
sostituiti con altrettanti distributori nuovi dilfarica dopo 3 anni dall’attivazione del
servizio/installazione. Nel caso di indisponibildél prodotto il Distributore dovra essere
in grado di evidenziarlo all’'utente, dovra permedteventualmente una nuova selezione e
comunque non dovra trattenere alcun importo pentguaon acquistato. Nel caso cio

avvenisse, anche a seguito di cattivo funzionamemtyia verifica da parte del gestore,
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I'lmpresa si impegna a rimborsare quanto segnafatvedendo alluopo apposito
modulo di rimborso

tutti i Distributori dovranno essere provvisti iccettatore per monete™Accettatore
per chiave elettronica” “Gettoniera rendiresto per monete”Almeno 1 distributore
automatico per batteria dovra essere dotato doteetti banconote da 5,00 e 10,00 euro;
la fornitura di dette chiavi elettroniche, a patidall’attivazione del servizio, con
possibilita di richiedere a titolo di deposito cammale non piu di 3,00 euro. Tale deposito
cauzionale sara restituito in tutti i casi di restione di dette chiavi ;

I'intervento tecnico di riparazione entro 24 ore ge festivo entro il primo giorno
lavorativo) dalla richiesta e I'eventuale sostiu® dei distributori non piu riparabili
entro 3 giorni lavorativi dalla constatazione dahdo;

la fornitura di bevande calde, bevande fredde e€lSpeeconfezionati (ed eventualmente,
se concordato anche successivamente all’aggiudivazdi prodotti freschi) di primarie
marche (aventi le caratteristiche minime previstgaaagrafol3.1 — Prezzo del servizio e
modalita di pagamenjo la cui tipologia e varieta verra concordata danStazione
appaltante, nei limiti dei prezzi massimi prevatparagrafd3.1 — Prezzo del servizio e
modalita di pagamento

lo stoccaggio dei prodotti ed il rifornimento deisBibutori automatici, premurandosi di
garantire che gli stessi siano sempre provvistitedotti concordati con la Stazione
appaltante e comunque garantendo almeno due intesettimanali di rifornimento;

la gestione degli orari di attivita del servizio;

la pulizia delle aree destinate a tale serviziedatestinata ai distributori automatici ed
area, in comune con il bar, destinata alla consionaz

la rendicontazione sui consumi per prodotto e atiiifato relativo;

tutte le attivita previste per il servizio ristoiaze e bar in quanto applicabili al servizio
stesso;

ogni altra attivita inerente e conseguente il s@ovianche se non espressamente

menzionata.
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1.4 - Oneri per I'espletamento del servizio non diompetenza dell'lmpresa

Non sono di competenza dell'lmpresa gli oneri relatlle seguenti utenze: energia elettrica,

gas, acqua, vapore, telefono e fax. L'lmpresa esltesonerata dal pagamento della tassa

rifiuti e degli oneri relativi alle manutenzioni inemiti di quanto previsto nei successivi

paragrafi3.3 Manutenzioni di competenza dellImpres&.4 Manutenzioni di competenza

dell’Amministrazione

1.5 - Attivita propedeutiche all’erogazione del sesizio Bar

Restano a carico dell'lmpresa, previa verificaisibondenza delle scelte che lo stesso intende

effettuare con le esigenze espresse dalla Staapedtante:

Gli adeguamenti funzionali strettamente necesd#larsaolgimento dell’attivita. Resta

salvo il diritto della Stazione appaltante di claiezlla remissione in pristino in caso di
addizioni o migliorie non autorizzate. Resta alti@seso che a fine contratto nulla
sara dovuto all'lmpresa per detti adeguamenti. di&do in cui I'lmpresa esegua
adeguamenti non debitamente e preventivamenteizzdby la Stazione appaltante si
riserva il diritto di richiedere la risoluzione deontratto oltre al risarcimento del

danno.

La fornitura, installazione e messa in funzionéuttie le attrezzaturgif. paragrafo 1.2

e 1.3)e di quant’altro ritenuto necessario per I'esptetato del servizio. Si precisa che
tutti i beni forniti dall'lmpresa, resteranno digprieta della stessa; pertanto alla
scadenza naturale del contratto, cosi come inipgtesi di cessazione anticipata dello
stesso, I'lmpresa avra diritto di riprendere dditni e dovra provvedere alla
disinstallazione, comprensiva dei relativi onegj duddetti beni. L’'Impresa medesima

assumera tutti i rischi per danneggiamenti, pemibesottrazioni dei beni forniti.

Tutti gli adempimenti, oneri e spese derivantijexgdti e conseguenti allo svolgimento
del servizio e necessari per il rilascio delleoaazazioni, nonché delle certificazioni e

di quant’altro prescritto dalla normativa vigerntemateria.
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Si precisa che restano a carico dellAmministragjon funzione delle esigenze progettuali
dell'lmpresa, se necessario:

e relativamente alle pareti interne al locale bar,doiari e rimovibili, I'eliminazione,
I'allocazione in posizione o con modalita diversdl'dttuale ovvero la modifica delle
dimensioni di dette pareti interne al locale bar;

* |'eventuale apertura di una ulteriore porta di @soee comunque tutti gli interventi di
adeguamento dei locali alla normativa vigente itema di sicurezza sul lavoro;

» la predisposizione degli impianti, secondo il prbg@resentato.

1.6 - Tipologia dell'utenza
L'utenza € composta da personale della Stazionaltapfe, dal personale del Ministero
del’lEconomia e delle Finanze (MEF), da altri utessterni autorizzati che consumano il

pasto presso i locali di consumo.

1.7 — Giorni ed orari di erogazione del servizio, urata del contratto

Il servizio deve essere erogato dal lunedi al \@inesclusi i giorni festivi infrasettimanali nei
seguenti orari:

» La mensa effettuera il servizio dalle ore 12,36 alle 14,00 .

> |l Bar effettuera il servizio dalle ore 8,00 alleed.8,00

» | Distributori automatici dovranno essere attivdslle ore 18,00 alle ore 8,00 dei

giorni lavorativi e comunque tutte le volte chéadlr e chiuso (es. giorni festivi)

Tali orari devono essere scrupolosamente rispesialtro diverse esigenze organizzative che
saranno concordate con la Stazione appaltante.
Il contratto avra durata di 6 (sei) anni solarnsecutivi a decorrere dalla data di effettivo

inizio del servizio cosi come indicato nel conwatt

1.8 - Dimensione presunta dell’utenza
| quantitativi di seguito riportati sono purameimtéicativi € non vincolanti per la stazione
appaltante. Tali quantitativi fanno riferimentoauth stima effettuata sulla media dei consumi

degli anni precedenti. Pertanto, a puro titologatlivo, di seguito si riporta:
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la stima della dimensione giornaliera dell’'utenzelld mensa (numero utenti aventi diritto)

-95 Personale Consip

-50 Personale del MEF

- 300 Altri utenti esterni autorizzati
- 445TOTALE UTENTI GIORNALIERI

la stima della dimensione giornaliera dell'utenza 8ar: Relativamente al Servizio bar, si

riporta una stima del numero medio di persone apitella struttura che risulta essere pari a
600 unita (tra dipendenti e altri utenti autorizzat
la stima della dimensione giornaliera dell’'utenza @istributori automatici:

- 450 utenti dalle ore 18,00 alle ore 19,00

- 100 utenti dalle 19,00 alle 20,00

- 50 utenti dopo le 20,00

TITOLO 2
ATTIVAZIONE E CONCLUSIONE DEL SERVIZIO

2.1 — Sopralluogo di ricognizione generale

L'lImpresa al fine di prendere conoscenza di tuitecirfcostanze generali e particolari che
possono avere influenza sull’espletamento del sexvprima di presentare offerta e con le
modalita indicate nel Disciplinare di gara, effeti@ un sopralluogo di ricognizione presso il
luogo dove verra espletato il servizio.

La Stazione appaltante e I'lmpresa procederansomalluogo presso le strutture interessate
al servizio, per prendere visione del Strutture esede (stato d'uso), del personale del
gestore uscente, delle licenze/autorizzazioni egemerale di tutte le circostanze che possono
influire sull’erogazione del servizio ivi comprekeintegrazioni con le attivita gia svolte da

altro personale;

2.2- Verbale di presa in consegnha
All'atto della stipula del Contratto e dell'inizidell’erogazione del servizio dovra essere
redatto un “Verbale di presa in consegna” delletsire adibite all’espletamento del servizio.

Detto verbale comprendera, oltre alle informaziotili per I'espletamento del servizio, un
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inventario dei beni dati in uso all'lmpresa, unnele del personale del gestore uscente che
prendera in carico, secondo quanto previsto dagiorai nazionali di categoria, un elenco
riportante I'organico che I'lmpresa intendera athre (qualifica, livello, mansioni, monte
ore, ecc.).

Tale Verbale conterra anche:

- il progetto migliorativo della mensa (se offertosiede di gara);

- il progetto relativo allimplementazione del SeiviBar e Distributori automatici;

- quant’altro offerto in sede di gara .

Tali documenti, condivisi ed approvati dalla stascappaltante, saranno parte integrante e
sostanziale dei documenti contrattuali.

Relativamente al Servizio Bar e Distributori autdicial'implementazione e I'attivazione del
Servizio medesimo dovra avvenire entro 90 giortiaddata di presa in consegna dei locali e
di approvazione del progetto, salvo comprovato iinpento non imputabile all'lmpresa.

A patrtire dalla data di sottoscrizione del pred&tesbale I'lmpresa assume tutti i rischi per
danneggiamenti, perdite e/o sottrazioni dei benmisegnati, essendo costituito custode degli
stessi.

Nel caso in cui durante I'esecuzione del contragiegano sostituiti o dati in uso all'Impresa
ulteriori beni, si procedera all’aggiornamento diellentario ed alla sottoscrizione di un
nuovo verbale di consegna relativo ai soli beni etgg della consegna. Si procedera
parimenti nel caso in cui gli elenchi del persorddgessero essere aggiornati o modificati (in
misura migliorativa rispetto a quella dichiaratd verbale originario e/o comunque al fine di
ottimizzare e migliorare il servizio) o dovesseambiare altre informazioni contenute nel
Verbale medesimo. Resta inteso che qualsiasi neadifiquanto riportato nel Verbale e nei
suoi allegati (Inventario, elenchi, etc.) deveeessnotivato per iscritto e concordato con la

Stazione appaltante per I'approvazione.

2.3 — Conclusione del Servizio
Alla cessazione, per qualsiasi causa, del contféttpresa dovra riconsegnare alla Stazione
Appaltante le strutture concesse in uso, in nurepezie e qualita uguali a quelli risultanti dal
verbale di consegna e dai suoi allegati (e daiessiei aggiornamenti dello stesso).
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Tali beni devono essere consegnati alla Stazionealtgnte in perfetto stato di pulizia,
funzionamento e di manutenzione, tenuto conto deflanale usura dovuta all'utilizzo
durante la gestione del Servizio.

A tal fine verra effettuata, in contraddittorio i@ Parti, un’ispezione all’esito della quale
verra redatto un “Verbale di Riconsegna”, nel qusilelara atto della constatazione delle
condizioni di quanto oggetto di restituzione. AlVerbale di riconsegna” andra allegato
I'Inventario dei beni da riconsegnare, contenefglerico dei beni oggetto di restituzione, e
I'elenco del personale (con qualifica, livello, ns@mi e monte ore, ecc.) impiegato nel
Servizio.

Nel caso in cui all’esito delle ispezioni, venissearonstatati danni dipendenti dalla non
diligente gestione da parte dell'lmpresa ovverolidadempimento degli obblighi di
conservazione e manutenzione previsti, ovvero eagininancanze di quanto oggetto del/i
verbali di consegna e suoi allegati, I'lmpresa @oprovvedere a propria cura e spese agli
interventi necessari per riparare i danni e/o egrdre quanto mancante. In caso di
inadempimento da parte dell’lmpresa a tale obblig&Gtazione appaltante potra provvedere
direttamente, addebitando i relativi costi all'lrepa, maggiorati di una penale del 30% dei
costi stessi , salvo il risarcimento dei maggi@mui.

L’'Impresa dovra, altresi, su richiesta della Stagiappaltante, prima della conclusione del
servizio (0 comunque su richiesta della staziorakpnte), presentare un relazione tecnico
economica sul servizio erogato, con particolareriniento alle voci di costo e di ricavo ed
alle attrezzature delllImpresa medesima, non ratirnell'inventario dei beni, messe a
disposizione per espletamento del servizio oltreund proposta finale di miglioramento

complessivo del servizio.

TITOLO 3
BENI MOBILI E IMMOBILI IMPIEGATI PER LO SVOLGIMENTO DEL
SERVIZIO

3.1 — Disposizioni generali
L’erogazione del Servizi di Ristorazione avverrasaterso I'uso della Cucina e delle relative

pertinenze nonché attraverso I'uso dei locali gistoni attigui alla stessa.
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Cucina e locale di consumo dei pasti sono ubioatfia A. Soldati n. 80 Localita La Rustica
— Roma.

Per tutta la durata del Servizio verranno concesseo gratuito all'Impresa tutte le Strutture
dedicate al Servizio (locali, impianti, attrezzaumacchinari, utensileria,
tegameria, stoviglieria ed arredi), nonché quamtatompreso nel Verbale di
Consegna e nei suoi allegati, sufficienti a coriseid svolgimento delle attivita
richieste.

L’Impresa ha I'obbligo del reintegro in ogni ipot@s cui quanto consegnato con Verbale di

consegna dovesse risultare inferiore, sia nel coedespletamento del servizio sia al

termine della durata dello stessa.

L’'Impresa dovra mantenere aggiornato un registiobéai utilizzati per I'erogazione del

servizio e riportante I'informazione sulla propéetel bene (Amm.ne/Impresa).

L'Impresa dovra utilizzare macchine ed attrezzatireconformita alle prescrizioni dei

relativi manuali d’'uso e manutenzione, rispettatelonodalita di applicazione previste nei

contratti in essere.

Eventuali addizioni e/o migliorie apportate agligianti ed ai locali resteranno, al termine del

contratto, acquisite gratuitamente, salvo il dirittella Stazione appaltante di chiedere la

remissione in pristino in caso di addizioni e nogk non autorizzate.

L’Impresa potra, a sua scelta previa autorizzazaela Stazione appaltante, utilizzare anche

altre attrezzature e macchinari che a suo giudegiparissero funzionali al corretto

svolgimento del Servizio, tali attrezzature e matah, messe a disposizione ed
eventualmente installate dall'impresa, resterannguea proprieta e potra riprendersele al

termine del contratto.

3.2 - Divieto di variazione della destinazione d'us
Le strutture affidate dalla Stazione appaltanténgtiresa devono essere da questa utilizzate
esclusivamente per lo svolgimento delle attivitéhieste dal presente capitolato, salvo
diversa autorizzazione. L'lmpresa, per se ed aveatisa a qualunque titolo, si obbliga
irrevocabilmente a non mutare mai per qualsiasorego motivo, a pena di risoluzione del

contratto, la destinazione d'uso dei locali ad edidati.
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3.3 - Manutenzioni di competenza dell'lmpresa
A far data dalla presa in consegna delle Struttsoep a carico dell'Impresa gli oneri per
I'effettuazione delle manutenzioni ordinarie decdb e degli impianti della cucina e dei
locali di consumo nonché I'effettuazione delle m&naioni ordinarie delle attrezzature, delle
macchine, degli arredi e di quant’altro sia stajgedto del verbale di presa in consegna.
La Stazione appaltante si riserva in ogni momentaanhtrollare l'effettivo stato delle
attrezzature, delle macchine, degli impianti.
Gli interventi di manutenzione ordinaria dovrannssexe conformi a quanto indicato
nell’allegato“Specifiche tecniche relative alle manutenzioniioetie" (allegato n.5).
In ogni caso,gli interventi di manutenzione ordinaria devono esseonformi a quanto
previsto nei libretti di uso e manutenzione degianti, dei macchinari e delle attrezzature.
Saranno, altresi, a carico dell'lmpresa tutte lenmenzioni straordinarie di macchinari ed
attrezzature a meno che i difetti e/o i malfunzroeati riscontrati non siano riparabili,
ovvero, che il costo delle riparazioni sia superiat50% del prezzo di acquisto di una nuova
macchina o attrezzatura delle medesime caratt#estiecniche. In tal caso la riparazione e/o
la sostituzione sara a carico dellAmministraziona. tal fine eventuali guasti o
malfunzionamento di detti beni, devono essere imatachente segnalati per iscritto
al’Amministrazione la quale provvedera ad effeteuanecessari interventi; tali segnalazioni
saranno inviate per conoscenza anche alla Conegialfteso che sono a carico dell'lmpresa
tutte le manutenzioni ordinarie e straordinarieattrezzature e macchinari di proprieta
dellImpresa medesima.
Tutti gli interventi eseguiti devono essere registsu apposito registro cosi come riportato
nell’allegato 6 “Elenco registrazioni disponibili pres&mcucina del’ Amministrazione”
L’lLA. deve garantire inoltre interventi tempestimicaso di guasti alle attrezzature e a quanto
contemplato nel presente punto. Il nominativo gekpnale responsabile di tale servizio deve
essere comunicato formalmente alla Stazione appeltantro 10 (dieci) giorni prima
dell'inizio del servizio.
La Stazione appaltante deve inoltre essere infa et iscritto entro 10 giorni dall’inizio del
servizio circa le ditte di cui I'lmpresa intendevalersi per I'effettuazione delle manutenzioni

di ogni impianto e di ogni attrezzatura.
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Nel caso in cui le manutenzioni ordinarie non deees seguire il calendario previsto e/o non
fossero eseguite come prescritto, la Stazione tgpyal provvedera ad applicare le penali
previste. Qualora I'lmpresa non provveda ancora manutenzioni in questione la Stazione
appaltante si riserva la facolta di eseguire direeinte i mancati interventi, addebitando all’
Impresa I'importo sostenuto aumentato del 30%uodotidi penale.

3.4 - Manutenzioni di competenza dell’ Amministrazone
Le manutenzioni straordinarie delle Cucine e dealiodi consumo e relative pertinenze sono
a carico dellAmministrazione.
Sono altresi di competenza dell’Amministrazioneimgiérventi di manutenzione straordinaria
sugli impianti, quali a titolo esemplificativo e m@saustivo: idrico sanitario, di estrazione, di
condizionamento, di distribuzione del gas, di ilinazione ed elettrico, del vapore, degli
impianti antincendio e, qualora esistente, dellimmpo di depurazione dei reflui provenienti
dalla cucina e comunque tutte le manutenzioni noevipte dal precedente paragrafo
“Manutenzioni di competenza dell’'lmpresa” e dallajato 5 “Specifiche tecniche relative
alle manutenzioni ordinarfe
A tal fine eventuali guasti o malfunzionamento ditdbeni, devono essere immediatamente
segnalati per iscritto allAmministrazione la qugbeovvedera ad effettuare i necessari

interventi; tali segnalazioni saranno inviate pema@scenza anche alla Consip.

TITOLO 4
PERSONALE IMPIEGATO NEL SERVIZIO

4.1 - Disposizioni generali relative al personale

L’Impresa deve disporre di idonee e adeguate gsonsane, in numero e professionalita, atte
a garantire I'esecuzione delle attivita a perfetgola dell’arte, per il conseguimento dei
risultati richiesti dalla Stazione appaltante.

Tutto il personale deve essere professionalmerdéfigato e costantemente aggiornato sulle
tecniche di manipolazione, sull’igiene, sulla seama e sulla prevenzione, nel rispetto di
quanto previsto dal Contratto Collettivo Naziondilé.avoro e dalla normativa di riferimento.
L’'Impresa deve osservare scrupolosamente tuttern@e derivanti dalle vigenti disposizioni
materia di Prevenzione degli infortuni sul lavodo Direttive macchine, di Igiene sul lavoro,
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di Assicurazione contro gli infortuni sul lavord,Rrevidenze per disoccupazione, invalidita e
vecchiaia ed ogni altra malattia professionale,chénogni altra disposizione in vigore o che
potra intervenire in costanza di rapporto per keléudei lavoratori. A tal fine la Stazione

appaltante si riserva il diritto di richiedere bilpresa la documentazione attestante gli
adempimenti dei predetti obblighi.

L’elenco del personale, con le relative qualifichegnsioni, livello e monte ore deve essere
allegato al Verbale di presa in consegna; La Staziappaltante potra effettuare controlli
giornalieri per la verifica della rispondenza argraetri minimi dichiarati in detto elenco.

Tutto il personale addetto alla manipolazione, arapione, trasporto e distribuzione degli
alimenti dovra essere in possesso delle certificazanitarie previste e munito del Libretto

di idoneita sanitaria aggiornato secondo le norigenti (DPR 327/80, art. 37)

4.2 - Rapporto di lavoro
Il personale impiegato nelle attivita richiestel ngpetto dei livelli professionali previsti dal
Contratto Collettivo Nazionale di Lavoro, deve essdipendente dell'lmpresa e quindi
indicato nel libro paga dellImpresa medesima. &sa di subappalto dei servizi accessori,
I'Impresa deve garantire che il personale adde#taipendente del subappaltatore. E’ altresi
ammesso ai sensi di legge I'utilizzo di personal& cletto interinale.
L’impresa per quanto attiene al personale addetsemizi di ristorazione alle dipendenze
dell’eventuale gestore uscente, ad esclusione efsbpale che svolge funzione di direzione
esecutiva, applichera quanto previsto dagli Accdtdrionali di Categoria; in appendice e
riportato I'elenco del personale dell’attuale gesto
La consistenza dell’organico deve essere riconfexralla Stazione appaltante con frequenza
trimestrale a mezzo lettera raccomandata.
Su richiesta della Stazione appaltante, I'lmpregaedesibire tutta la documentazione
comprovante il regolare trattamento retributivontcibutivo e previdenziale dei propri
dipendenti impiegati nelle attivita richieste.
La Stazione appaltante in caso di violazione dalgfiilighi di cui sopra, previa comunicazione
all'lmpresa delle inadempienze riscontrate, dentineé competente Ispettorato del lavoro le

violazioni riscontrate.
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4.3 - Personale addetto alla preparazione dei pasti
L’'Impresa per l'effettuazione del servizio di pregzione dei pasti deve impiegare proprio
personale in numero tale da assicurare tempi diuggme adeguati ad una tempestiva ed

ordinata esecuzione del servizio stesso.

4.4 - Personale addetto alla distribuzione dei past

L’Impresa per I'effettuazione del servizio di dibtrizione dei pasti agli utenti, deve impiegare
proprio personale in numero tale da assicurare itetnpesecuzione adeguati ad una
tempestiva ed ordinata esecuzione del Servizisstélsnumero di personale impiegato deve
essere coerente alle modalita di distribuziondegtk dalla Stazione appaltante.

Nel caso in cui il personale messo a disposizi@iBlmpresa dovesse risultare insufficiente
a garantire i tempi e le modalita previsti per latribuzione, I'lmpresa ha l'obbligo di
aumentare il numero di addetti senza oneri aggiupér la Stazione appaltante.

4.5 - Responsabile del servizio
L’'lImpresa deve nominare un Responsabile del Serviai cui affidare la direzione del
servizio nel suo complesso.
Il Responsabile del Servizio sara il referente oespbile nei confronti della Stazione
appaltante e, quindi, avra la capacita di rappteserad ogni effetto I'lmpresa.
Il Responsabile del Servizio deve avere esperiemaeno triennale, in qualita di
responsabile di servizi analoghi.
I Responsabile del Servizio avra l'obbligo di rdap#ita nei giorni e negli orari di
svolgimento del servizio e provvedera a garaniirbuon andamento del servizio, anche
attraverso la verifica della qualita percepita datgnti e la rispondenza del servizio stesso
alle prescrizioni di legge e del presente capitolat
Questi garantira, altresi, la massima collaborazipossibile al responsabile nominato dalla
Stazione appaltante.
In caso di assenza o impedimento del suddetto Reapde (ferie, malattie, etc.) 'lmpresa
provvedera a nominare un sostituto di pari profesaita , nel rispetto dei requisiti richiesti.
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4.6 - Variazione e reintegri del personale dell'lmpesa
L’elenco del personale, con le relative qualifichegnsioni, livello e monte ore deve essere
allegato al Verbale di Consegna; eventuali varigizoer migliorare il servizio (es. a seguito
di riorganizzazione delle mansioni) devono esseoéivate per iscritto e concordate con la
Stazione appaltante per I'approvazione. Dette yemm devono essere recepite dal Verbale
di Consegna secondo le modalita descritte alivelgaragrafo.
L’'Impresa dovra garantire il rispetto di quantohdarato nell’elenco del personale di cui al
punto precedente provvedendo alla immediata segiite del personale assente.
Qualora la Stazione appaltante chiedesse all'Inapieesostituzione del personale non idoneo
0 non gradito, per aver disatteso alle disposizibiui al paragrafbnorme comportamentali
del personale; I'lmpresa dovra provvedervi entro 10 giorni laativi dalla richiesta, senza

che cio possa costituire richiesta di maggiori oner

4.7 - Norme comportamentali del personale
Il personale impiegato nelle attivita richiesteebuito a rispettare il Codice deontologico della
Stazione appaltante e in particolare deve:

- Tenere un comportamento discreto, decoroso ed@msjbile, comunque conformato
alle regole di buona educazione;

- Osservare tutte le pertinenti norme di carattegoleenentare, generali e particolari,
emanati dalla Stazione appaltante e vigenti adltimb delle strutture ove il servizio
viene svolto;

- Evitare qualsiasi intralcio o disturbo al normatelamento dell’attivita della Stazione
appaltante e dove il servizio viene svolto;

- Durante le ore lavorative, se non per motivi atithal servizio, non deve trattenersi
con i dipendenti della Stazione appaltante, deftimAinistrazione e delle altre societa
che operano nella struttura;

- Mantenere riservato quanto verra appreso/conosaiutoerito all'organizzazione e
all'attivita svolta o altro, durante I'espletamentei servizi di cui trattasi;

La Stazione appaltante potra promuovere l'allontara@o di quei dipendenti dell'Impresa

che contravvenissero alle disposizioni di cui sopra
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TITOLO 5
STRUTTURA E ARTICOLAZIONE DEI MENU

5.1 — Articolazione dei Menu

I menu sono articolati in menu giornaliero e in mesettimanale. | menu sono altresi
articolati in menu estivo e menu invernale. Il m@émeernale inizia indicativamente dal 14/10
e termina il 31/03. Il menu estivo inizia dall'¥4ermina il 13/10.

| piatti proposti giornalmente dovranno corrispargger tipo e qualita a quelli indicati nelle
“Specifiche tecniche relative al mengallegato n. ). In funzione delle caratteristiche
dell'utenza e delle Strutture disponibili, 'lmpeegotra modificare (previa autorizzazione
della stazione appaltante) le preparazioni gastnictte previste nel menu, con altre

preparazioni gastronomiche di equivalente valoomemico.

5.2 - Struttura del menu giornaliero

PRIMO PIATTO a scelta fra;

» Primo piatto asciutto

» Primo piatto in brodo

» Pasta o riso in bianco

» Pasta o riso al pomodoro

» Alternative al primo piatto: formaggio
contorno

frutta/macedonia/yogurt
dessert/ gelato

SECONDO PIATTO a scelta fra:
» Tre secondi piatti secondo menu
» Una preparazione a base di formaggi
» Una preparazione a base di salumi

» Una preparazione fredda mista
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> Carne bianca ai ferri
> Carne rossa ai ferri

» Pesce in bianco

CONTORNO a scelta fra:
» Due contorni cotti caldi
» Due contorni crudi
» Due contorni freddi
>

Alternative al contorno: frutta/macedonia/yogutitfa/ dessert/ gelato

PIATTI UNICI
L’Impresa e la Stazione Appaltante possono conceridaserimento in menu, di “Piatti
Unici”, scegliendo tra quelli elencati in Allegato 3. Il Piatto Unico sostituisce un primo
piatto + un secondo piatto.

PANE a scelta fra:
» Pane comune
» Pane integrale
» Crackers

> Grissini

FRUTTA a scelta fra:

» Frutta fresca di stagione
Frutta esotica
Frutta cotta
Macedonia di frutta
Dessert al cucchiaio

Yogurt

V V.V V V VY

Dolce o gelato

BEVANDA a scelta fra:

| Capitolato Tecnico | Pagina5




CONSIP S.p.A.

Gara per I'affidamento del Servizio di Ristorazia@egato attraverso Mensa Aziendale, Bar e Didiitou

Automatici presso la struttura di Via Soldati, 8Qecalita La Rustica — Roma

Acqua minerale
Vino
Birra nazionale
Latte

Soft drink (cola, chinotto, aranciata)

YV V. V V V V

Succo frutta

5.3 - Quantita degli ingredienti
Le quantita di ingredienti per la realizzazionel@l@reparazioni gastronomiche sono quelle
previste nel fascicoloSpecifiche tecniche relative alle Tabelle dellergnaature” (allegato
n.3) nel quale sono riportati tutti i pesi degli ingieati previsti per la realizzazione di ogni
singola portata. Tali pesi si intendono a crudol @edto degli scarti di lavorazione e di

eventuali cali peso dovuti allo scongelamento.

5.4 - Introduzione di nuove preparazioni gastrononghe
Nel corso di esecuzione del contratto, la Stazappmaltante potra richiedere l'introduzione di
nuove preparazioni gastronomiche. Tali eventualoveu preparazioni gastronomiche
potranno avere il medesimo valore economico dilgusstituite oppure valore economico
differente. Nel caso in cui il valore economico ldepreparazione gastronomica o
dell’alimento introdotto sia inferiore a quello Bepreparazione gastronomica o dell’alimento
sostituito, la Stazione appaltante potra richiedere adeguamento del prezzo o altre
preparazioni di valore economico equivalente. Nasoc inverso in cui la preparazione
gastronomica o l'alimento introdotto sia di val@@nomico superiore a quella sostituita la

Stazione appaltante rimborsera all’'lmpresa il maggosto da questa sostenuto.

5.5 - Specifiche tecniche relative alle caratterigthe merceologiche ed igieniche delle
derrate alimentari
Le derrate alimentari da utilizzare per la realzzaae delle preparazioni gastronomiche, sono
di elevata qualita al fine di garantire una unifadémgualitativa sotto il profilo nutrizionale,

sensoriale ed igienico.
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Gli standard qualitativi che le derrate alimentdevono possedere sono specificate nelle
“Specifiche tecniche relative alle caratteristicimerceologiche ed igieniche delle derrate
alimentari e delle preparazioni gastronomich@llegato n. 3.

In particolare € vietato I'uso di alimenti sottop@strattamenti transgenici (OGM).

Le derrate alimentari presenti nei frigoriferi, leecelle e nel magazzino, destinate alla
preparazione dei pasti per le utenze previste dakemte capitolato, devono essere

esclusivamente quelle contemplate nelle tabelleevdogiche e nei menu in corso.

TITOLO 6
TECNOLOGIE DI MANIPOLAZIONE E COTTURA

6.1 - Manipolazione e cottura
L’'Impresa deve garantire che tutte le operazianpréparazione, cottura e conservazione
degli alimenti, siano mirate ad ottenere standdedadi di qualita igienica, nutrizionale e

sensoriale.

6.2 - Preparazioni gastronomiche refrigerate
E’ ammessa la produzione di alcune preparazionirggasmiche il giorno precedente la
cottura purché dopo la cottura vengano raffreddate I'ausilio dell’abbattitore rapido di
temperatura secondo le normative vigenti, postedcipienti idonei e conservate in frigoriferi
a temperatura prevista dalla normative vigente.
L’'lmpresa deve garantire che [I'abbattitore di terapgra deve essere impiegato
esclusivamente per i prodotti cotti.
Gli alimenti per i quali € consentita la cotturajibrno antecedente il consumo sono: le carni
arrostite (es. roast-beef), lessate e brasate,diuggu esclusivamente nel caso di successivo
utilizzo quale ingrediente per paste ripiene (esafjne e cannelloni) o altre preparazioni
autorizzate dalla Stazione appaltante. Si predisalaagu da utilizzare come condimento di
paste al sugo deve essere cotto nella giornatandueno.
E’ tassativamente vietato raffreddare prodotti icattemperatura ambiente o sottoporli a

immersione in acqua.
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6.3 — Confezionamento e consegna dei pasti
L’'Impresa, deve confezionare i pasti e consegmdidi linea di distribuzione garantendo le

temperature previste dalle normative vigenti.

TITOLO 7
NORME DI CORRETTA PRASSI IGIENICA

7.1 - Obblighi normativi relativi alligiene dei prodotti alimentari ed alla salute e
sicurezza dei lavoratori

L'Impresa entro trenta giorni dall'inizio delle &ita deve provvedere a redigere il Manuale
di Autocontrollo per 'igiene in conformita al Relgmento (CE) 852/2004, in coerenza con la
tipologia di servizio richiesto.
L'Impresa entro trenta giorni dall’inizio delle wita, deve redigere la Relazione sulla
Valutazione dei Rischi per la Sicurezza e la Safut@nte il lavoro ai sensi del D.lgs. 626/94
e successive modificazioni ed integrazioni.
Presso la cucina e/o presso i locali di consumapdsti I'lmpresa, a partire dall'inizio del
servizio, deve mettere a disposizione della Staziappaltante, oltre che del personale
operante, le schede tecniche e tossicologiche tdiitprodotti utilizzati per la pulizia e
sanificazione; per eventuali prodotti ad elevatasimta devono essere altresi indicati i
riferimenti del Centro Antiveleni di riferimento.
| relativi documenti devono essere tenuti pressoueine e, se richiesti, devono essere messi

a disposizione della Stazione appaltante o debpats da questa incaricato.

7.2 - Rispetto delle disposizioni igienico sanitagi
L’'Impresa nelle diverse fasi dello svolgimento delvizio deve scrupolosamente rispettare
tutte le norme vigenti atte a garantire i liveflignici previsti dalle normative vigenti e nelle
specifiche tecniche allegate al presente capitolato
L’'Impresa deve altresi predisporre un Piano di 8glienza Sanitaria specifico al fine di
ottemperare alle norme previste vigenti in mateiigicurezza dei lavoratori sui luoghi di

lavoro.
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7.3 - Norme per una corretta igiene della produzioa
L’'Impresa deve garantire che tutte le operazionitevnelle diverse fasi del servizio devono
osservare le “Buone Norme di Produzione” (G.M.Rlgve altresi garantire di attenersi
rigorosamente al Piano di Autocontrollo secondedeme vigenti.
Le linee di processo devono essere predisposteodontale da evitare contaminazioni
crociate.
Il personale adibito alle preparazioni di piatéddi o al taglio, di carni arrosto, di carne lesse,
di altre preparazioni di carne, di insalate di risdei vassoi personalizzati, dovra fare uso di
mascherine e guanti monouso. Deve inoltre curatgstobsamente I'igiene personale.
Il personale prima di dedicarsi ad altre attivideve concludere l'operazione che sta
eseguendo al fine di evitare rischi igienici aigwtii alimentari in lavorazione.
Durante le operazioni di preparazione, cottura eseovazione dei pasti, € tassativamente
vietato detenere nelle zone preparazione e catetexsivi di qualsiasi genere e tipo.
Durante tutte le operazioni di produzione dei phesfinestre della cucina devono rimanere

chiuse e I'impianto di condizionamento deve essefienzione.

7.4 - Specifiche tecniche relative all'igiene deglimenti
L’'Impresa deve garantire che le derrate alimentaude, i semilavorati e i piatti pronti
abbiano valori di carica microbica non superiorlimuiti stabiliti dalle “Specifiche tecniche
relative alle caratteristiche merceologiche ed mahe delle derrate alimentari e delle

preparazioni gastronomichelallegato n. 2).

7.5 - Indumenti di lavoro
L'Impresa, in conformita a quanto disposto dal R.FR327/80, fornira a tutto il personale
impiegato nel servizio, idonee divise di lavoro @pricapo, guanti monouso, calzature
antinfortunistiche, mascherine nonché indumenttgttioi da indossare per ogni operazione
che prevede l'accesso nelle celle frigorifere.
L’'Impresa deve fornire inoltre al proprio personalevise per il servizio di pulizia. Queste
ultime dovranno avere colorazione visibilmente ddeedalle divise utilizzate per il servizio

di ristorazione, in conformita con quanto dispasbd.P.R.327/80.
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Durante I'esecuzione del servizio il personale'ldgiresa dovra portare in modo visibile la

targhetta nominativa di riconoscimento, riportaautehe il nome dell'lmpresa.

7.6 - Igiene del personale
Il personale addetto alla manipolazione, alla pr@gane e alla distribuzione dei pasti, deve
scrupolosamente curare l'igiene personale. Il padsonon deve avere smalti sulle unghie, né
indossare anelli e braccialetti durante il serviabfine di non favorire una contaminazione

delle pietanze in lavorazione o in distribuzione.

7.7 - Conservazione dei campioni delle preparaziogiastronomiche
L’Impresa, al fine di individuare piu celermentecieuse di eventuali tossinfezioni o infezioni
alimentari, deve prelevare almeno g. 150 di ciaaqneparazione e riporla singolarmente in
sacchetti sterili sui quali deve essere indicatmiitenuto o un codice identificativo, il luogo,
la data e I'ora del prelievo.
| campioni cosi confezionati, devono essere comasieirv frigorifero a temperatura - 18° C
per le 72 ore successive. Si precisa che tuttstigelativi allo svolgimento di tale attivita

sono a carico dell'Impresa.

7.8 — Riciclo di alimenti
L’'lImpresa si obbliga a non effettuare qualsiasinfardi riciclo. Per riciclo si intende
I'utilizzo, tal quale o trasformato in differentrgparazioni, di eccedenze di produzione non
avviate alla linea refrigerata mediante l'utilizzb abbattitore rapido di temperatura. E’
vietata la refrigerazione e qualsiasi utilizzo diegarazioni gia esposte in linea di

distribuzione o mantenute a temperatura non cordaihe norme di legge vigenti.

TITOLO 8
DISTRIBUZIONE DEI PASTI E MODALITA' DI ESPLETAMENTO  DEL
SERVIZIO
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8.1 — Disposizioni generali

La distribuzione dei pasti agli utenti deve essdfettuata mediante il sistema self service (se
non diversamente offerto in sede di gara).
Per Servizio di distribuzione self service s’'interld modalita di distribuzione dei pasti in cui
I macchinari e le attrezzature impiegate per marened esporre le preparazioni
gastronomiche e le bevande, sono disposte una gliitseall’altra senza soluzione di
continuita. L'utente per il ritiro delle preparamiogastronomiche, percorre lo spazio
antistante la linea di distribuzione.
L'lImpresa deve garantire la distribuzione di tutee preparazioni previste dal menu
giornaliero e nelle quantita previste dalle Tabdlde grammature.
In casi eccezionali e non prevedibili di esaurinedt alcune preparazioni queste saranno
sostituite da generi alimentari di pari valore emoico, previa autorizzazione della Stazione
appaltante.

8.2 — Modalita di espletamento del servizio

Il servizio di Ristorazione verra espletato conseasper il servizio self service, stoviglie
multiuso e quindi con piatti in ceramica, bicchi@mevetro e posateria necessaria in acciaio
inox e quant’altro fornito dall’Amministrazionecensegnato con Verbale di consegna,;
L’Impresa dovra fornire tovagliette, in material@mouso a perdere, per i vassoi e tovaglioli
di carta (2 per utente);

L'utente provvedera direttamente al ritiro del waes della tovaglietta coprivassoio, dei
tovaglioli, delle posate, del bicchiere e delladmda. Sara a cura dell'lmpresa la consegna
all'utente delle preparazioni gastronomiche ad eoce delle preparazioni gastronomiche
predisposte per il ritiro diretto da parte dellinte.

Le paste asciutte dovranno essere condite al mondgita distribuzione e il formaggio
grattugiato, se richiesto, aggiunto al piatto dglératore addetto alla distribuzione.

L’Impresa deve esporre le preparazioni gastronogjigh alimenti e le bevande in modo tale
da garantire il mantenimento delle temperatureilg@bdalle normative vigenti. Ove é
previsto il ritiro delle preparazioni gastronomictigettamente dall’'utente, le preparazioni
devono essere protette da pellicola ad uso alimemtaltro materiale idoneo ad eccezione
delle preparazioni confezionate all’origine.

Gli accessori per il condimento devono essere eoriati in contenitori multidose, i quali
devono essere collocati su appositi piani di apmoger I'utilizzo diretto da parte dell’'utente.
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Gli accessori per il condimento devono essere cathpwda olio, sale, aceto, spezie,
stuzzicadenti confezionati singolarmente. L'Impretave provvedere affinché durante il
servizio gli accessori per condimento siano sempphé e riforniti.

Fermo restando I'obbligo per l'utente, terminataclansumazione, di deporre il vassoio
nell'apposito carrello porta vassoi, nel caso ingquesti, terminata la consumazione, non vi
provvedesse, I'lmpresa deve immediatamente rititarassoio medesimo. Lo stesso obbligo
incombe sul Fornitore nel caso in cui il commensaeportatore di handicap.

L’Impresa al termine del servizio di distribuziodeve provvedere al Rigoverno dei Locali di
Consumo e alla loro Pulizia e Disinfezione, nonah&attamento dei rifiuti. Tali attivita per
quanto applicabili devono essere svolte secondbslgosizione di cui al capitolo “Pulizia e
igiene della cucina e dei locali di consumo”.

L’Impresa dovra provvedere al lavaggio delle attegare, degli utensili, dei contenitori, delle
stoviglie, della tegameria e di quant’altro utikta per la preparazione dei pasti, per il
trasporto, per la distribuzione ed il consumo destp Tale attivita € svolta in appositi locali,
nella cucina attigua ai locali di distribuzioneasumao.

TITOLO 9
PULIZIA E IGIENE DELLA CUCINA E DEI LOCALI DI CONSU MO DEI PASTI

9.1 — Disposizioni generali
Durante le operazioni di preparazione e cotturapdsiti € assolutamente vietato detenere
nelle zone preparazione e cottura e nella cucingemerale, detersivi, scope, strofinacci di
qualsiasi genere e tipo.
Gli interventi di pulizia eseguiti presso la cuciegresso i locali di consumo devono essere
svolte conformemente a quanto previsto dall'alleg&pecifiche tecniche relative alle
operazioni di pulizia ordinaria(allegato n.4)
In particolare I'lmpresa deve provvedere affincts&iivizi igienici e gli spogliatoi, annessi ai
locali di produzione, siano tenuti costantementétipyrovvisti di sapone disinfettante e
tovagliette a perdere ed essere sgombri da matettahttrezzi per le pulizie. Gli indumenti
degli addetti devono essere sempre riposti neglbsipi armadietti.
L’'Impresa deve garantire che, coerentemente aloPd@inAutocontrollo, le operazioni di
pulizia e di sanificazione dei locali di produziomengano svolte solo dopo che, presso la
cucina, tutte le attivita di produzione e di consgione dei pasti siano state concluse. Tali
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attivita presso i locali di consumo devono essgdites solo quando gli utenti hanno lasciato
detti locali. Inoltre, con cadenza trimestrale firasa dovra provvedere alla deceratura e

lucidatura dei pavimenti dei locali di consumo pasti.

9.2 - Caratteristiche dei prodotti detergenti e saficanti
L'lImpresa deve garantire che tutti i prodotti dgteti e sanificanti utilizzati per
I'espletamento delle pulizie siano conformi allermative vigenti per quanto riguarda la
composizione, l'etichettatura e le confezioni. tr®ldeve garantire che i prodotti siano
impiegati secondo le indicazioni fornite dalle cgseduttrici e che durante I'uso devono
essere riposti su un carrello adibito appositamaréte funzione.
| detersivi e gli altri prodotti di sanificazionewbno essere sempre contenuti nelle confezioni

originali, con la relativa etichetta e conservatiacale apposito o in armadi chiusi a chiave.

9.3 - Interventi di disinfestazione e di derattizzaione
L’'Impresa deve effettuare presso la cucina e prédsoali di distribuzione e consumo (e
relative pertinenze interne ed esterne), un inteéoveli disinfestazione e di derattizzazione
generale prima dell'avvio delle attivita richiestlal presente capitolato e poi con la
periodicita prevista dal Piano di Autocontrollo tiasalvi, senza oneri aggiuntivi per la
Stazione appaltante, eventuali interventi stra@ndiche dovessero rendersi necessatri.
Gli interventi devono essere svolti da personaterarato conformemente a quanto previsto

dalle normative vigenti.

9.4 - Pulizia degli impianti, delle macchine, degkrredi e delle attrezzature
Al termine delle operazioni di preparazione e disizione dei pasti, le macchine, gli impianti
gli arredi e le attrezzature presenti presso laneue presso il locale di consumo dei pasti
dovranno essere deterse e disinfettate come pyenetie relative specifiche tecniche.
Prima di procedere alle operazioni di pulizia dpiemti ed attrezzature, gli interruttori del
quadro generale dovranno essere disinseriti. Stigareche la pulizia di macchinari e
attrezzature dovra essere effettuata con moddlégpoeservino la funzionalita degli apparati
elettrici e meccanici, non sottoponendo gli stasgetto diretto di acqua.
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9.5 — Operazioni di lavaggio e pulizia
Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono esseseguite dal personale che

contemporaneamente effettua preparazioni alimestaurdli distribuzione dei pasti.

9.6 - Rifiuti e materiali di risulta
| rifiuti solidi e i materiali di risulta provenig¢indalla Cucina e dai locali di consumo dei pasti,
devono essere raccolti negli appositi sacchettnifiodall’'lmpresa) e convogliati presso gli
appositi contenitori per la raccolta a cura e spEsBimpresa. Resta inteso che gli oneri per
la raccolta, il trasporto, il conferimento a discare lo smaltimento dei rifiuti sono a carico
dellAmministrazione ospitante (MEF). L'Impresa habbligo di uniformarsi alla normativa
comunale in materia di raccolta differenziata.
Le sostanze grasse (olii esausti)provenienti dafzarazione fatta a monte dello scarico e dal
disoleatore devono essere trattate come rifiuti percolosi, oppure coménaterie prime
seconde”in conformita alle normative vigenti. Resta inted@ gli oneri per la raccolta, il
trasporto, il conferimento a discarica e lo smadtmo di tali sostanze/rifiuti sono a carico
dell'impresa. E' tassativamente vietato scaricai@giasi tipo di rifiuto negli scarichi fognari

(lavandini, canaline di scarico, ecc.).

TITOLO 10
INTERRUZIONE E/O SOSPENSIONE TEMPORANEA DEL SERVIZI O

10.1 — Sospensione o Interruzione del servizio
Sono consentite interruzioni temporanee del sernei seguenti casi:

a) Sospensione temporanea del servizio a causa dietidel personale dell’'lmpresa

L’Impresa deve rispettare e far rispettare dai préipendenti le disposizioni di cui alla legge
12/6/1990, n. 146 “sull’'esercizio del diritto dcispero nei servizi pubblici essenziali”,
nonché le determinazioni di cui alle deliberaziatgélla commissione di garanzia per
I'attuazione della predetta legge. Al verificarglld evenienze di cui sopra, potranno essere
concordate, tra 'lmpresa e la Stazione appaltantgja straordinaria, particolari situazioni
organizzative come la fornitura di cestini o pidteddi alternativi ma di uguale valore
economico, la cui composizione deve essere conizocda la Stazione appaltante.
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b)_ Sospensione temporanea del servizio per guasti

Sono consentite interruzioni temporanee del senper guasti agli impianti ed alle strutture
che non permettono lo svolgimento del serviziovétificarsi delle evenienze di cui sopra,
potranno essere concordate tra I'lmpresa e la @tazappaltante, in via straordinaria,
particolari situazioni organizzative come la foun& di pasti freddi alternativi di uguale
valore economico e nutritivo.

c) Sospensione temporanea del servizio su istania S@lzione appaltante

La Stazione appaltante potra richiedere la sosppagemporanea del servizio comunicando
la data all’'lmpresa con un preavviso di 48 ore.
d)_Interruzione totale del servizio per cause di forzaggiore

Le interruzioni totali del servizio per causa dirZ@ maggiore non danno luogo a
responsabilita alcuna per entrambe le parti.

Per forza maggiore si intende qualunque fatto ecnale, imprevedibile ed al di fuori del
controllo dell'lmpresa, che quest’ultima non possatare con l'esercizio della diligenza
richiesta dal presente capitolato.

A titolo meramente esemplificativo, e senza alclim#azione, saranno considerate cause di
forza maggiore: terremoti ed altre calamitd natudil straordinaria violenza, guerre,

sommosse, disordini civili.

TITOLO 11
CONTROLLI DI CONFORMITA’

11.1 - Disposizioni generali
| controlli e le ispezioni effettuate dalla Stazomppaltante, dai Rappresentanti degli utenti e
dall'lmpresa non sono sostitutivi dell’attivita dontrollo e valutazione che gli organi di
controllo e valutazione preposti riterranno di coeng in attuazione della normativa vigente.
L'Impresa dovra garantire I'accesso a tutti i sdjgeritorizzati all’espletamento dei controlli

in questione.

11.2 - Controlli da parte della Stazione appaltante
La Stazione appaltante potra espletare, senzavpseav controlli di conformita che riterra

opportuni e necessari al fine di verificare la awnfita del servizio reso alle norme e
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prescrizioni di legge, alle prescrizioni del prdseiCapitolato nonché a quelle ulteriori

indicazioni formalizzate all’atto della presa innsegna del servizio o concordate in corso
d’opera.

Detti controlli, tra l'altro, potranno essere espte anche attraverso organismi incaricati,
mediante verifiche ispettive dirette, controlli dotentali e attraverso prelievi di campioni

per I'effettuazione di analisi.

L’Impresa in caso vengano riscontrate delle carelmea porre in essere le opportune azioni
volte alla risoluzione sia delle carenze che dedlese che hanno generato la carenza stessa.
Resta inteso che nessun compenso spetta alllimmpesali alimenti prelevati nei limiti

previsti dalle vigenti normative.

11.3 - Diritto di controllo da parte dei Rappresenanti degli utenti

Gli utenti possono partecipare al funzionamento 8etlvizio di ristorazione mediante
apposita Commissione mensa che operera nel rispietie indicazioni della Stazione
appaltante. Detto organismo rappresenta il soggsttaverso il quale viene assicurata la
partecipazione degli utenti al funzionamento deiv@® di Ristorazione. Esso esercita un
ruolo propositivo e di controllo ed ha funzioni spporto nei confronti della Stazione
appaltante.
Nelle funzioni della Commissione mensa rientrangigdnesemplificativa e non esaustiva la :
- formulazione di proposte relative ai diversi agpt Servizio di Ristorazione e Bar;
- Assaggio delle preparazioni gastronomiche e veritlel gradimento del pasto/prodotti

del Bar;
- Formulazione di proposte specifiche sul menu.
La Stazione appaltante provvedera a comunicarénaliesa i nominativi dei componenti
dell'organismo di rappresentanza degli utenti chespno accedere ai locali di produzione e
consumo nonché I'elenco delle attivita che quessispno esercitare.
Eventuali carenze riscontrate sull’operato dell'tega e/o dubbi interpretativi sulle modalita
di applicazione dei requisiti contrattuali da padei Rappresentanti degli utenti devono
essere comunicati alla Stazione appaltante. Irunesaso sono ammesse contestazioni dirette
da parte di detti Rappresentanti al personaleldglesa.

L’ Impresa deve fornire ai componenti della Comnaasi camici e copricapo monouso.
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11.4 — Sistema di controllo dell'Impresa
L’Impresa garantisce che la fornitura del Servididristorazione aziendale e Bar avverra in
conformita alle procedure di autocontrollo aziendame previste dal Regolamento (CE)
852/2004. Ai fini di cui al precedente punto, ilrddore si configura come responsabile

dell'Industria Alimentare.

L’'lImpresa in autocontrollo esegue e mantiene reggigine almeno delle attivita previste
nell’Allegato 6“Elenco registrazioni disponibili presso la cucinkell’Amministrazione”.

Le registrazioni delle attivita di controllo effettte dall'lmpresa rimangono disponibili presso
la cucina o in un idoneo locale adiacente allasstes disposizione della stazione appaltante e

dei suoi incaricati.

L’Impresa predispone ed attua un sistema di maagimio e di misurazione, secondo quanto
previsto al paragrafo 8.2.1 della norma ISO 9000028ulla soddisfazione degli utenti del

servizio che fruiscono dei pasti preparati nellaice del’Amministrazione medesima e dei

prodotti consumati presso il Bar ed i Distributantomatici.

Tale sistema verra impiegato per individuare opporprocessi di miglioramento continuo

(azioni correttive e preventive) finalizzati a nigghre la qualita del Servizio.

TITOLO 12
PREZZO E MODALITA’ DI PAGAMENTO

12.1 - Prezzo del Servizio e modalita di pagamento

Per il _servizio Mensall prezzo del pasto € quello risultante dalla garapecificato nel

contratto sottoscritto dall'lmpresa a seguito @gjfjiudicazione ad essa favorevole. Nel
prezzo di un pasto si intendono interamente congiedalla Stazione appaltante all'l.A. tutti

I servizi, le prestazioni del personale e ognioatinere espresso e non dal presente capitolato,
inerente e conseguente ai servizi di cui trattasi.

Il corrispettivo previsto sard pagato relativamentesoli pasti e/o alle singole portate

effettivamente consumate.
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Le modalita di pagamento dei pasta parte degli utenti sono quelle di seguito tigtex:

- Personale CONSIP: paga mediante apposizione anafi sul modulo
predisposto dalla Stazione appaltante. L'utenferetzo
di aggiudicazione ha diritto alla consumazione di u
pasto corrispondente a 6 punti.

- Personale MEF paga mediante buoni pasto emessiaieta operanti in
tale settore. L'utente al prezzo di aggiudicazidre
diritto alla consumazione di un pasto corrispondent’
punti. L'utente per ciascun pasto non potra consama
meno di 4 punti.

- Personale esterno autorizzato paga mediante bpasto acquistato in contanti e
rilasciato direttamente dall'lmpresa di ristorazon
L'utente al prezzo di aggiudicazione ha dirittoaall
consumazione di un pasto corrispondente a 4 punti.
L’'utente potra consumare anche pasti da 5 punti e 6
punti, di valore economico proporzionalmente sugeri
a quello di aggiudicazione (prezzo aggiudicato shiv4
punti e moltiplicato per il numero di punti relatialla
combinazione scelta, es. 5 punti)

Gli utenti per la composizione del pasto faranferimento agli specifici punteggi assegnati
a ciascuna portata secondo lo schema seguente:

- primo piatto o sue alternative punti 1
- secondo piatto punti 2
- contorno o sue alternative punti 1
- piatto unico punti 3
- bevanda punti 1
- frutta 0 sue alternative punti 1

Per il servizio Bar I'lmpresa dovra applicare i prezzi previsti datiho ASSOBAR di Roma
categoria Ill e IV ih appendice al presente al Capitolatdecurtati di uno sconto non
inferiore al 30%. Per quanto riguarda gli eventpatidotti non inseriti nel predetto listino ma
offerti dall'lmpresa, i prezzi di vendita non doxreo essere superiori ai prezzi di vendita
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praticati per gli stessi prodotti dai bar piu vicalla sede dellAmministrazione dove viene
erogato il servizio.

L’lImpresa si impegna ad accettare quale corrisgetiiel Servizio Bar anche i buoni pasto
utilizzati dal Ministero del’Economia e delle Fimze.

In ogni caso, I'lmpresa rilascera regolare ricevasontrino fiscale

L’elenco dei prodotti offerti ed il relativo listinpraticato nonché gli eventuali aggiornamenti
dovranno essere presentati e condivisi con la &@tazappaltante prima della loro esposizione

al pubblico.

| prezzi applicati sono da intendersi totalmentaurerativi, non avendo I'lmpresa null’altro
a pretendere per qualsivoglia titolo o ragione

Relativamente al servizio _erogato a mezzo distroutautomatici (attivo negli orari di

chiusura del bar, per il personale dell Amminisioae che si trattiene dopo I'orario ordinario
di servizio) il prezzo praticato (prodotti di prina marche) non dovra essere superiore a

quelli di seguito indicati.

LISTINO PREZZI CHIAVE | MONETA

Prodotti caldi
Caffe e bevande calde | 0,25 | 0,30

Bevande fredde:

Acqua da 0,50 | 0,28 0,30
Bibite in lattina da 25 cl 0,38 0,40
Bibite in lattina da 33 cl 0,58 0,60
Succhi di frutta in brik da 20cl 0,40 0,45
Succhi di frutta in pet da 25cl 0,8 0,85

Succhi di frutta in CheerPack da 330 ml 0,95 1,00

Snack preconfezionati:
Brioches e snack 0,50 0,55
Caramelle e gomme 1,25 1,30

Si precisa che almeno la meta dei prodotti offddivra appartenere a ditte con marca
aderente all'associazione “CENTRO MARCHE”. Relathente al Caffé le specie utilizzabili

per le miscele possono essere la Coffea Arabicka&loffea Robusta.
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Per quanto riguarda gli eventuali prodotti non riisenel predetto listino ma offerti

dall'lmpresa anche successivamente all'aggiudicezigdla cui tipologia e varieta verra
concordata con la Stazione appaltante, anche temmrento ad eventuali prodotti freschi) i
prezzi di vendita non dovranno essere superiogrezzi di vendita praticati per gli stessi

prodotti dal bar interno.

L’elenco dei prodotti offerti ed il relativo listcnpraticato nonché gli eventuali aggiornamenti
dovranno essere presentati e condivisi con la @tezppaltante prima della loro esposizione
al pubblico.

| prezzi applicati sono da intendersi totalmentaurerativi, non avendo I'lmpresa null’altro
a pretendere per qualsivoglia titolo o ragione.

12.2 — Fatturazione
- La fatturazione dei pasti Consip avverra secanqainto stabilito nello schema di contratto
(rif. art 9S)
Si stabilisce sin d'ora che la Stazione appaltpotea rivalersi, per ottenere la rifusione di
eventuali danni gia contestati all'l.A., il rimborgli spese e il pagamento di penalita,
mediante ritenuta da operarsi in sede di pagamdatocorrispettivi di cui sopra 0 in

subordine mediante incameramento della cauzione.

12.3 — Aggiornamento periodico dei prezzi

Il prezzo del pasto risultante dalla procedura aiagrimane fisso per il primo anno di
fornitura del servizio (decorrente dalla data ditivakzione del servizio stesso);

successivamente, su base annua, si procederagalagmento dei prezzi nei limiti di

quanto stabilito dall'indice ISTAT relativo al cosdella vita per famiglie di operai ed
impiegati (FOI) per il servizio di Ristorazione lggtiva mentre relativamente alla gestione
del bar e dei distributori automatico, si fara niiffeento agli aggiornamenti previsti per il
listino ASSOBAR di Roma lll e IV Categoria.
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TITOLO 13
INADEMPIENZE E PENALITA'

13.1 - Inadempienze e penalita
In caso di inadempimento nell'esecuzione delle ighalzioni contrattuali da parte
dell'lmpresa la Stazione appaltante avra la facdléto salvo il risarcimento del maggior
danno, di applicare le penali il cui ammontare &sdto in relazione alla gravita degli
inadempimenti.

A tal fine sono individuati 4 livelli di inadempiméo:

1° livello (inadempienza lieve): Euro 100,00

* In ogni caso (per ogni unitd di personale) di namfarmita all’organico dichiarato
dall'lmpresa, concordato ed approvato dalla Stazeppaltante;

» Per ogni controllo dal quale emerga il mancatoetigspdelle grammature previste dalle
Specifiche tecniche relative alle tabelle delle graature” (verificato su 10 pesate della
stessa preparazione);

* Per ogni controllo dal quale emerga la non conftxmelativa agli indumenti di lavoro;

* Per ogni caso di mancata conservazione dei camplielfe preparazioni (per ciascun
campione non disponibile);

 Per ogni controllo dal quale emerga il mancato etigp delle temperature di
conservazione dei pasti ai sensi della normatigante.

* Per ogni esito non conforme a seguito di verifibémico-fisica o ispettiva a quanto
previsto dalle Specifiche tecniche relative alle caratteristichero@ologiche ed igieniche

delle derrate alimentari e delle preparazioni gastomiche’,

2° livello (inadempienza media): Euro 250,00
* In ogni caso in cui venga rilevato il mancato rispelel piano di manutenzione ordinaria
e/o di mancato reintegro delle stoviglie o dei eoitbri per la conservazione dei pasti;

* In ogni caso in cui sia riscontrato 'inadempimedeo parte del personale alle norme di
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comportamento ed al codice deontologico

* Nel caso in cui il Responsabile del Servizio nanrsperibile nella giornata lavorativa
(per ogni giorno di non reperibilita);

* Per ogni derrata, rinvenuta nei luoghi di stoccaggion conforme alle Specifiche
tecniche relative alle caratteristiche merceologicbd igieniche delle derrate alimentari e
delle preparazioni gastronomichg”

» Per ogni verifica microbiologica non conforme ampaeprevisto dalle Specifiche tecniche
relative alle caratteristiche merceologiche ed niglee delle derrate alimentari e delle
preparazioni gastronomiche, nel caso si sianomisat valori superiori a quelli definiti per
microrganismi non patogeni.

* Per ogni documento di registrazione previsto neéléhco registrazioni disponibili presso
la cucina dell’Amministrazione”, non disponibileggiso la cucina (o locale adiacente);

* In ogni caso in cui venga rilevata l'inottemperaaliabbligo di rendicontazione relativo
ai servizi oggetto dell’appalto e per ogni giordoritardo successivo al quinto giorno
lavorativo calcolato a partire dalla richiesta;

* Per la mancata redazione della documentazioneviekdt'igiene dei prodotti alimentari e
alla valutazione dei rischi per la sicurezza edlate durante il lavoro, ai sensi delle vigenti
normative;

» Per ogni caso (per ogni preparazione) di raffredetdmdi prodotti cotti con modalita non
previste dal presente Capitolato;

* Per ogni caso di mancato rispetto daljgerazioni di pulizia ordinaria, cosi come da
specifiche tecniche definite nella documentaziargak;

* Per ogni caso di non conformita dei prodotti detatge sanificanti rispetto a quelli
indicati dall'lmpresa;

» Per ogni rilevamento di uso improprio di prodo#iergenti e disinfettanti;

* Per ogni non conformita nella raccolta dei rifigtiper la mancata attuazione della
normativa comunale in materia di raccolta diffefate

* Per la mancata effettuazione degli interventi dirdestazione e derattizzazione con la
frequenza stabilita

* Per la mancata effettuazione degli interventi dietlatura e lucidatura dei pavimenti dei
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locali di consumo con la frequenza stabjlita

* Nel caso non sia stato predisposto ed attuatostensa di monitoraggio e di misurazione
della soddisfazione degli utenti secondo quanteigt@ al paragrafo 8.2.1 della norma ISO
9001:2000

* Ogniqualvolta venga negato I'accesso agli incardella Stazione appaltante ad eseguire

i controlli di conformita al presente Capitolato

3° livello (inadempienza grave): Euro 500,00

» Per ogni rilevamento di non conformita relativaneeak piano di manutenzione ordinaria
dei locali presi in consegna, fatto salvo il daittlella Stazione appaltante di eseguire
direttamente gli interventi di manutenzione nonettifati dall'lmpresa, addebitando
all'lmpresa medesima il costo sostenuto aumentlt8@P6 a titolo di penale;

» Per ogni rilevamento di non conformita relativaneeat piano di manutenzione ordinaria
di macchinari e attrezzature presi in consegna;

» Per ogni caso di riciclo di alimenti

4° livello (inadempienza molto grave):Euro 1500,00

* Per ogni mancata applicazione dei contratti coliett

* Nel caso di destinazione dei locali affidati allpnesa ad uso diverso da quello stabilito
dal presente Capitolato

* Nel caso in cui sia riscontrata nelle preparazi@mpresenza di microrganismi patogeni;

* Per ogni caso accertato di tossinfezione alimeniamnducibile da parte delle autorita

competenti allImpresa, fatto salvo il diritto déoluzione immediata;

Per ogni pasto che non corrisponde alla struttwelandenu ed alla composizione delle

preparazioni gastronomiche si applichera una pgraaiead 1,00 (un) euro.

Al termine del contratto, qualora I'lmpresa non iabfrovveduto agli interventi necessari per
riparare eventuali danni o reintegri, la Stazioppaitante potra provvedere direttamente,
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addebitando i relativi costi allImpresa maggiorditiuna penale pari al 30% dei costi stessi,
salvo il risarcimento dei maggiori danni.
Le Amministrazioni potranno ricorrere a terzi penzi alternativi addebitando al fornitore i

relativi costi.

TITOLO 14
APPENDICE E D ALLEGATI

14.1 — Appendice ed allegati
Le appendice al presente Capitolato, parte intégrarsostanziale del Capitolato medesimo,
riportano:
- Appendice 1 Dotazioni tecnologiche - Elenco matat della cucina e dei locali di
consumo dei pasti
- Appendice 2 Elenco del personale impiegato n@ize in carico alla gestione uscente
- Appendice 3 Planimetrie locali mensa
- Appendice 4 Planimetrie locali bar
- Appendice 5 Listino prezzi Assobar Il e IV cabei@
Sono allegati al presente Capitolato, divenendaréegntegrante e sostanziale le seguenti
specifiche tecniche:
- Allegato n.1 Specifiche tecniche relative ai tnen
- Allegato n.2 Specifiche tecniche relative alleatgeristiche merceologiche ed igieniche
delle derrate alimentari e delle preparazioni gastmiche
- Allegato n.3 Specifiche tecniche relative alledite delle grammature;
- Allegato n.4 Specifiche tecniche relative allegzioni di pulizia ordinaria;
- Allegato n.5 Specifiche tecniche relative agtemventi di manutenzioni ordinarie;
- Allegato n.6 “Elenco registrazioni disponibiliggso la cucina dell Amministrazione".
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APPENDICE
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1. ELENCO DEI PRINCIPALI MACCHINARI DELLA CUCINA E  DEI LOCALI DI
CONSUMO DEI PASTI

mcrzone | PESSTEGNE | DMENSON | o, | e | sro

CUCINA FRY TOP 90x90 2 2002
FRIGGITRICE 34x69 2 2002
PENTOLA A VAPORE diam. 60 4 2002
BRASIERA 71x61 2 2002
PIASTRA ELETTRICA 30x30 8 2002
'II:'(E)FTI\N/IgCONVEZIONE 70x80x90 2 2002
AFFETTATRICE 1 2002
BILANCIA (0-18 kg) 1 2002
FRIGORIFERO 2 PORTE 2 2002
FRIGORIFERO 1 PORTA 1 2002
PELAPATATE (kg 10) 1 2004
TRITAVERDURE 1 2002
BASCULA (10-240 kg) 1 2002
CELLA FRIGORIFERA 270x236x203 5 2002
LAVASTOVIGLIE 1 2002
LAVABICCHIERI 1 2002
LAVAPENTOLE 1 2002
NASTRO
TRASPORTATORE PER 1 2002
VASSOI
TAVOLO DA LAVORO 2002
CAPPA D’ASPIRAZIONE 2 2002
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BIRIDUTTORE/

MOTORIDUTTORE CON 2002
ACCESSORI
DESCRIZIONE DIMENSIONI : ANNO :

UBICAZIONE MACCHINA cm QTA" | |NsTALLAZIONE | STATODUSO

ELEMENTO CALDO
SELF-SERVICE | BAGNOMARIA 128x51 4 2002

ELEMENTO NEUTRO 128x51 2 2002

ELEMENTO

REFRIGERATO PER 193x51 2 2002

BEVANDE

PIANO NEUTRO 71X74 2 2002

PIANO NEUTRO 74x145 2 2002

ELEMENTO NEUTRO

PER PANE, BICCHIERI 80x65 2 2002

ELEMENTO NEUTRO 20x80 ) 2002

PER VASSOI

| Capitolato Tecnico | Pagind7




CONSIP S.p.A.

Gara per I'affidamento del Servizio di Ristorazia@egato attraverso Mensa Aziendale, Bar e Didiitou

Automatici presso la struttura di Via Soldati, 8Qecalita La Rustica — Roma

2. ELENCO DEL PERSONALE IN CARICO ALLA GESTIONE USC ENTE

Pr. | Qualifica Livello Ore settimanali
1 Cuoco 3 40
2 Cuoco 4 40
3 Cassiera 5 20
4 | Add. Mensa 6S 15
5 | Add. Mensa 6S 15
6 Add. Mensa 6S 15
7 Add. Mensa 6S 20
8 Add. Mensa 6S 20
9 | Add. Mensa 6S 20
10 | Add. Mensa 6S 20
11 | Add. Mensa 6S 20
12 | Add. Mensa 6S 25
13 | Add. Mensa 6S 25
TOTALE ore settimanali 295

| Capitolato Tecnico | Paginds




CONSIP S.p.A.

Gara per I'affidamento del Servizio di Ristorazia@egato attraverso Mensa Aziendale, Bar e Didiitou

Automatici presso la struttura di Via Soldati, 8Qecalita La Rustica — Roma

3. PLANIMETRIE MENSA AZIENDALE
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PIANO INTERRATO

Locale
bassa tensione

MENSA AZIENDALE "LA RUSTICA"
Via A. Soldati, n. 80 - ROMA

Planimetria superfici di pertinenza del
servizio di ristorazione
PIANTA PIANO INTERRATO

Febbraio 2004 disegno fuori scala
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ACCESSO BAR

4. PLANIMETRIA BAR AZIENDALE

(disegno fuori scala)
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5. LISTINO PREZZ|I ASSOBAR 2007

(Associazione esercenti caffe, bar, bar tavola cald  a, pasticcerie, gelaterie

ed esercizi similari di Roma e provincia) per glie  sercizi di 3°e 4°categoria
PRODOTTI PREZZI (massimi)

CAFFETTERIA

Caffé espresso 0,80
Caffe decaffeinato e caffé orzo 0,95
Cappuccino 1,00
Caffe — latte 1,25
Caffe freddo 0,95
Cioccolato in tazza 1,55
Té e infusi 1,25

Latte in bicchiere 0,80
Té freddo 1,25
PASTICCERIA

Brioches e lieviti 0,8

Paste assortite e normali 0,8
BIBITE FREDDE

Bevande gassate in bottiglia 15
Succhi di frutta in bottiglia 15
Acqua minerale bicchiere 0,35
Bibite/succhi di frutta in barattolo 1,85
Birra nazionale 1/3 1,85
Birra nazionale 1/5 1,55
Birra estera o speciale 2,75
Sciroppi vari 1,55
FRULLATI

Frappé assortiti 2,5
Frullati di frutta 2,5
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APERITIVI

Aperitivi nazionali e Vermouth 1,9
Prosecco spumante 2,2
Aperitivi esteri 2,5
PANINOTECA

Rosette o panini da 70 gr. con farcitura a base €2,50

di affettati o formaggio

Rosette o panini da 70 gr. con farcitura misfa ,662

Rosette o panini da 100 gr. con farcitura a lpase € 2,65
di affettati o formaggio

Rosette o panini da 100 gr. con farcitura migta 2, %
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