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LEISTUNGSVERZEICHNIS

Los 1 — Fuhrung des Schiilerheims
,2Assudei“ und der AuBenstelle
in St. Ulrich
AOV/SUA-SF 01/2021

CIG: 8603187680

Pramisse

Das Leistungsverzeichnis regelt die we-
sentlichen Elemente der Leistung betref-
fend die Fihrung des Schilerheimes ,As-
sudei in St. Ulrich mit 59 Heimplatzen, so-
wie die FUhrung einer AuBBenstelle mit ma-
ximal 22 Heimplatzen, in der Romstr. in St.
Ulrich.

Offentlicher Auftraggeber ist die Autonome
Provinz Bozen- Abteilung 40- Amt 40.1,
Amt fir Schulfirsorge, kinftig, “Land”.

Die Bestimmungen des Leistungsver-
zeichnisses bilden integrierenden Be-
standteil des Vertrages Uber die Flhrung,
die zwischen dem Land und dem Zu-
schlagsempféanger, kinftig ,Zuschlags-
empfanger® abgeschlossen wird.

Artikel 1 - Gegenstand des Vertrages

Gegenstand des Vertrages ist die Fihrung
des Schilerheimes ,Assudei” in St. Ulrich,
SotriastraBe 25 sowie die Fuhrung einer
AuBenstelle in der Romstr. in St. Ulrich.

Artikel 2 - Gebaude

1. Das Schilerinnen- und Schilerheim be-
steht aus:

a) dem Heimtrakt / Gemeinschafts-
raumen mit 59 Heimplatzen fur Schilerin-
nen und Schiler;

b) einer Kiiche mit Mensa;
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Lotto 1 — Gestione del convitto
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Premessa

Il presente capitolato tecnico disciplina gli
elementi essenziali del servizio di gestione
del convitto “Assudei” con 59 posti convit-
tuali e della gestione di una sede secondaria
con massimo 22 posti convittuali in via
Roma ad Ortisei.

Amministrazione aggiudicatrice & la Provin-
cia Autonoma di Bolzano - Ripartizione 40-
Ufficio 40.1 Assistenza Scolastica, di se-
guito “Provincia”.

Le disposizioni del presente capitolato tec-
nico costituiscono parte integrante del con-
tratto di gestione che sara stipulato tra la
Provincia e I'aggiudicatario, di seguito “ag-
giudicatario”.

Articolo 1 — Oggetto del contratto
Oggetto del contratto € la gestione del con-
vitto “Assudei” ad Ortisei, via Sotria 25 e la
gestione di una sede secondaria in via
Roma ad Ortisei.

Articolo 2 - Edificio

1. Il convitto si compone di:

a) camere / spazi comuni con 59 posti
letto per alunne ed alunni;
b) una cucina con locale mensa;
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C) Raumen und Bereiche, die dem
Personal des Zuschlagsempfangers zur
Verflugung stehen.

2. Fur die FUhrung der AuBenstelle mit ma-
ximal 22 Heimplétzen wird eine Struktur in
der RomstraBBe in St. Ulrich zur Verfligung
gestellt, in welcher die Schiler unterge-
bracht sind. Die Mahlzeiten werden im
Hauptsitz zubereitet, mit Ausnahme des
Frihstiicks, das in der AuBenstelle zube-
reitet werden kann.

Die AuBenstelle weist folgende Merkmale
auf:

e dem Heimtrakt / Gemeinschafts-
raumen mit max. 22 Heimplatzen
flr Schilerinnen und Schdiler;

e Raumen und Bereiche, die dem
Personal des Zuschlagsempfan-
gers zur Verfligung stehen;

e eine Kiche, die geeignet ist, das
Fruhstlck vorzubereiten.

3. Die Plane sowie eine Beschreibung des
Hauptgebaudes und der AuBBenstelle sind
Teil der Ausschreibungsunterlagen (An-
lage 1).

4. Die Strukturen werden vollkommen ein-
gerichtet und ausgestattet libergeben.

Artikel 3 - Dauer des Vertrages

Die FUhrung des Schiilerheims sowie der
AuBenstelle wird fur finf Jahre ab dem Be-
ginn der Ausflihrung des Vertrags Uberge-
ben und kann fir ein weiteres Jahr verlan-
gert werden.

Der Beginn der Ausflhrung wird vor dem
Vertragsabschluss in Einvernahme mit
dem Zuschlagsempféanger festgelegt.

Artikel 4 — Merkmale der Fithrung

Unter Flhrung, im Sinne dieses Leistungs-
verzeichnisses, versteht man die Gesamt-
heit der Tatigkeiten, die fur die Betreibung
des Schilerheims notwendig sind.

Der Zuschlagsempfanger hat folgende
Leistungen zu erbringen:

a) Vollpension fiir alle Schilerinnen
und Schler bzw. bei Bedarf der Schilerin-
nen und Schiler Halbpension;

c) locali e spazi a disposizione del per-
sonale dell’aggiudicatario.

2. Per la gestione della sede secondaria con
massimo 22 posti letto viene messa a dispo-
sizione una struttura nel Comune di Ortisei
in via Roma nella quale alloggiano gli alunni.
| pasti vengono preparati nella sede princi-
pale, ad eccezione della colazione, che pud
essere preparata nella sede secondaria.
La sede secondaria presenta le seguenti ca-
ratteristiche:
e camere / spazi comuni per massimo
22 alunni;
e locali e spazi a disposizione del per-
sonale dell’aggiudicatario;
e cucina adatta per la preparazione
della colazione.

3. Le planimetrie e una descrizione dell’edi-
ficio principale e della sede secondaria
fanno parte della documentazione di gara
(allegato 1).

4. Le strutture vengono concesse in uso
completamente arredate ed attrezzate.

Articolo 3 - Durata del contratto

La gestione del convitto e della sede secon-
daria ha una durata di cinque anni dalla data
di inizio dell’esecuzione del contratto ed &
prorogabile per un ulteriore anno.

La data di inizio dell’esecuzione sara fissata
in accordo con l'aggiudicatario prima della
stipula del contratto.

Articolo 4 — Caratteristiche del servizio
di gestione

Per gestione, ai sensi del presente capito-
lato, deve intendersi il complesso di attivita
necessarie alla gestione del convitto.

L’aggiudicatario deve garantire i seguenti
servizi:

a) pensione completa per tutti i convit-
tori o se richiesta mezza pensione;



b) eine qualifizierte padagogische Be-
gleitung, Hausaufgabenhilfe und jugend-
gerechte Freizeitgestaltung fir die Heim-
bewohnerinnen und Heimbewohner in der
schulfreien Zeit in Ubereinstimmung mit
den Qualitatskriterien fir die Schuler- und
Schilerinnenheime, geman Anlage 2;

C) die Verwaltung der Einschreibun-
gen fUr die jeweils darauffolgenden Schul-
jahre;

d) die fir das Schuljahr 2021/22 bei
der bisherigen Fuhrung aufliegenden Lis-
ten der Einschreibungen sowie die Warte-
listen missen Ubernommen werden;

e) die bei der Einschreibung entrich-
tete Kaution von Seiten des Heimbewoh-
ners mussen dem zukunftigen Betreiber
Ubergeben werden;

f) ein Informationsaustausch tber die
personliche und schulische Entwicklung
der Heimbewohner/innen mit den jeweili-
gen Schulen und dem Elternhaus;

Q) eine angemessene Weiterbildung
des Personals.

Artikel 5 - Offnungszeitraum

Der Zuschlagsempfanger ist verpflichtet
die Offnung des Schilerheims und die In-
anspruchnahme der diesbezuglichen
Dienste wahrend des gesamten Schuljah-
res einschlieBlich der von den einzelnen
Schulen vorgesehenen Prifungstage zu
garantieren.

Die Zeiten und Modalitaten der Durchfih-
rung des Dienstes sowie die allfalligen Un-
terbrechungen, wie z.B. fir die jahrliche
Grundreinigung, sind mit dem Land zu ver-
einbaren.

Artikel 6 — Interne Heimordnung

Der Aufenthalt, bzw. der Tagesablauf wird
mittels einer internen Heimordnung gere-
gelt. Diese Heimordnung, welche Bestand-
teil der qualitativen Bewertung des Ange-
botes ist, muss sich an den Qualitatskrite-
rien geman Anlage 2, orientieren.

Jede etwaige Abdnderung an der Heim-
ordnung, die durch den Zuschlagsempfan-
ger eingeftihrt wird, muss vorher vom Amt
far Schulfirsorge genehmigt werden und
den Benltzern durch geeignete Mittel, die

b) un sostegno pedagogico qualificato
e sostegno per i compiti scolastici ed attivita
ricreative adatte all’eta dei convittori nel ri-
spetto dei criteri di qualita concernenti i con-
vitti per alunni e alunne, secondo l'allegato
2;

C) la gestione delle iscrizioni per i suc-
cessivi anni scolastici;

d) per I'anno scolastico 2021/22 de-
vONno essere prese in considerazione sia le
liste delle iscrizioni gia eseguite nonché le
liste d’attesa;

e) la cauzione prestata al momento
dell’iscrizione da parte del convittore deve
essere consegnata al futuro aggiudicatario;

f) uno scambio di informazioni con le
scuole ed i genitori per quanto riguarda lo
sviluppo personale e scolastico;

9) deve essere prevista un’adeguata
formazione del personale.

Articolo 5 - Periodo di apertura

L’aggiudicatario € obbligato a garantire
I'apertura del convitto e la fruizione dei rela-
tivi servizi per I'intero anno scolastico com-
presi i giorni d’esame previsti da ogni
scuola.

| tempi e le modalita di esecuzione del ser-
vizio nonché eventuali interruzioni del me-
desimo, ad esempio per I'annuale pulizia
generale dell’edificio, sono concordati d'in-
tesa con la Provincia.

Articolo 6 — Regolamento interno

[l soggiorno, nonché il corso della giornata
vengono disciplinati dal regolamento in-
terno. Questo regolamento interno, che &
elemento della valutazione qualitativa
dell’offerta, si deve orientare ai criteri di qua-
lita (allegato 2).

Ogni eventuale modifica al regolamento in-
trodotta dall’aggiudicatario deve essere pre-
ventivamente autorizzata dall’Ufficio assi-
stenza scolastica e portata a conoscenza
degli utenti con mezzi idonei, anche infor-
matici.



auch elektronisch sein kénnen, mitgeteilt
werden.

Artikel 7 — Pflichten des Zuschlags-
empfingers

Der Zuschlagsempfénger verpflichtet sich:

a) das Schulerheim sowie die AuBenstelle
geman vorliegenden Leistungsverzeich-
nis, der jeweiligen Anlagen, gemaf techni-
schem Angebot, und unter Beachtung der
Normen des Zivil-, Straf- und Verwaltungs-
rechts, sowie der buchhalterischen, techni-
schen, hygienischen und sanitaren Nor-
men und den Sicherheitsnormen, zu fih-
ren;

b) alle gesetzlichen Bestimmungen Uber
die FUhrung der Struktur einzuhalten und
das Land von jeglicher Verantwortung zu
befreien;

c) die Lokale, die Einrichtungsgegen-
stadnde und die Anlagen in einem guten Zu-
stand zu bewahren und zuriickzugeben,
keine Anderungen, Neuerungen oder Um-
wandlungen vorzunehmen, die nicht
vorab, im Sinne des Art. 14.3 des Leis-
tungsverzeichnisses, vom Land genehmigt
wurden;

d) das Schiilerheim sowie die AuBenstelle
ausschlieBlich fur die Durchfihrung des
Dienstes, der Gegenstand des Vertrages
ist, mit Ausnahme gemaB Art. 14.9,
Buchst. ¢) zu benutzen. Der Zuschlags-
empfanger verpflichtet sich daher fir sich
oder dem Rechtsnachfolger, die Struktur
nicht abzuandern, ansonsten wird der Ver-
trag aufgeldst. Die Zweckbestimmung der
Ubergebenen Raumlichkeiten darf nicht
abgeéandert werden und die Lokale diirfen
nicht fir einen anderen Zweck verwendet
werden, als jener der explizit in diesem
Leistungsverzeichnis angegeben ist.

Die eventuelle Benutzung der Kiiche mit
Mensa flr die Ausspeisung von heimexter-
nen Schilern fohrt zu keiner Auflésung
des Vertrages;

e) sich ohne Belastung des Landes alle Li-
zenzen, Genehmigungen und Erméchti-
gungen, die fur die ordnungsgemafe Ab-
wicklung der im vorliegenden Vertrag

Articolo 7 — Obblighi dell’aggiudicatario

L’aggiudicatario si obbliga a:

a) gestire il convitto e la sede secondaria
in conformita del presente capitolato tec-
nico, dei relativi allegati e dell’'offerta tecnica
presentata in sede di gara, nel pieno rispetto
delle norme civili, penali, amministrative,
contabili, tecniche, igienico sanitarie e di si-
curezza;

b) rispettare tutte le disposizioni di legge
riguardanti la gestione della struttura, solle-
vando pienamente la Provincia da ogni re-
sponsabilita;

c) mantenere e restituire in buono stato
quanto consegnato, a non apportare modifi-
cazioni, innovazioni o trasformazioni ai lo-
cali, agli arredi o agli impianti che non siano
preventivamente autorizzate dalla Provincia
ai sensi di quanto previsto dall’art. 14.3 del
presente capitolato tecnico;

d) utilizzare il convitto e la sede seconda-
ria esclusivamente per I'espletamento del
servizio in oggetto, ad eccezione di quanto
previsto all’art. 14.9, lett. ¢). L’aggiudicata-
rio pertanto si obbliga, per sé od aventi
causa a qualsiasi titolo, a non mutare per
qualsiasi ragione, a pena di risoluzione del
contratto, la destinazione d'uso dei locali
concessi in gestione e a non utilizzare gli
stessi per un uso diverso da quello espres-
samente previsto dal presente capitolato
tecnico.

Non costituisce motivo di risoluzione del
contratto I'eventuale utilizzo della cucina
con locale mensa per la refezione di alunni
e alunne esterni al convitto;

e) procurarsi senza onere alcuno per la
Provincia tutte le licenze, i permessi € le au-
torizzazioni necessari per il regolare svolgi-
mento dell’esecuzione del servizio.



genannten Tatigkeiten erforderlich sind, zu
beschaffen.

Artikel 8 - Zubereitung und Verabrei-
chung der Mahlzeiten - Qualitatsmerk-
male der Lebensmittel

Im Bereich der Ausspeisung muss folgen-
des garantiert werden:

8.1 Ansprechende Atmosphare:

Es soll von einer reinen Ausspeisung ab-
gesehen werden und bewusstes Essen in
einem gemutlichen Ambiente sowie eine
héfliche Bedienung méglich sein. Die Spei-
sen sollen geschmackvoll zubereitet und
prasentiert werden.

Tischdecken, Servietten

Die eventuell benutzten Tischdecken mis-
sen 6l- und wasserabweisend plastifiziert
und wiederverwendbar sein oder aus Stoff
bestehen und den MUK fir die Lieferung
von Textilprodukten gerecht werden sowie
im Besitz der dort vorgesehenen Nach-
weise oder mit dem EU-Ecolabel oder ei-
nem gleichwertigen Umweltzeichen nach
UNI EN ISO 14024 oder mit dem Zeichen
Okotex Standard 100 oder ,Global Organic
Textile Standard“ oder einem gleichwerti-
gen Zeichen versehen sein. Ggf. aufgrund
bestimmter vorlbergehender organisatori-
scher Bedirfnisse verwendete Platzsets
sowie Einwegservietten aus Vliesstoff
mussen mit dem EU-Ecolabel oder gleich-
wertigen Umweltzeichen gemaB [ISO
14024 oder dem Zeichen Programme for
Endorsement of Forest Certification
schemes (PEFC®) oder gleichwertigen
Zeichen versehen sein. Diese Produkte
aus Vliesstoff dirfen weder gefarbt noch
bedruckt sein und mussen, sofern verflig-
bar, aus ungebleichtem Zellstoff bestehen.
Nachweis: Der Verantwortliche flr die Ver-
tragsdurchflihrung fihrt die Prifung mittels
Ortsbesichtigungen durch, um die Pro-
dukte, die Vorrate und die entsprechenden
Erstverpackungen in Augenschein zu neh-
men.

8.2 Meniipldne und Menlvariationen:

Die Wochenplane mussen vorab festste-
hen und folgendes vorsehen:

Articolo 8 — preparazione e sommini-
strazione dei pasti - requisiti di qualita
dei prodotti alimentari

Per la refezione deve essere garantito
quanto segue:

8.1 atmosfera gradevole:

Risulta opportuno discostarsi dall'immagine
della mensa intesa finora e in alternativa
rendere possibile alimentarsi responsabil-
mente in un ambiente accogliente con per-
sonale di servizio gentile. Le pietanze sono
da presentarsi con gusto e in modo raffinato.

Tovaglie, tovaglioli

Le tovaglie eventualmente utilizzate devono
essere oleo ed idrorepellenti plastificate riu-
tilizzabili o in tessuto conformi ai CAM per le
forniture di prodotti tessili ed in possesso dei
mezzi di prova ivi previsti o con il marchio di
qualita ecologica Ecolabel (UE) o equiva-
lenti etichette ambientali conformi alla UNI
EN ISO 14024, o con l'etichetta Oeko-tex
standard 100 o «Global Organic Textile
Standard» o equivalenti. Le tovagliette mo-
noposto eventualmente usate per determi-
nate specifiche esigenze organizzative tem-
poranee ed i tovaglioli monouso in carta tes-
suto devono essere in possesso del marchio
di qualita ecologica Ecolabel UE o equiva-
lenti etichette ambientali conformi alla ISO
14024, oppure del marchio Programme for
Endorsement of Forest Certification sche-
mes (PEFC®)o equivalenti. Tali prodotti in
carta tessuto devono essere privi di colora-
zioni o stampe e, se disponibili, costituiti da
cellulosa non sbiancata. Verifica: il direttore
dell’esecuzione del contratto attua la verifica
attraverso sopralluoghi per la presa in vi-
sione dei prodotti, delle scorte e dei relativi
imballaggi primari.

8.2 menu e variazioni di menu:

| piani menu settimanali devono essere ela-
borati prima e devono prevedere quanto



verschiedene Salate zur Auswahl, hoch-
wertige Dressings und Ole, jeweils 2 ver-
schiedene warme Vorspeisen zur Aus-
wahl, maximal 2 x pro Woche ein Fleisch-
gericht, 1 x pro Woche ein Fischgericht
und jeweils ein vegetarisches Gericht zur
Auswabhl. Verschiedene Gerichte fir Men-
schen mit Unvertraglichkeiten missen je
nach Bedurfnis vorgesehen werden.
Jedes Menu sieht einen zweiwdchigen
Planungszyklus vor, in dem sich die Vor-
speisen und Hauptspeisen nicht wiederho-
len dirfen.

Dem Bewerber, welcher im Technischen
Angebot eine Menuplanung von 3 bzw. 4
Wochen einreicht, werden Zusatzpunkte
zugeteilt.

Der Zuschlagsempfanger ist verpflichtet,
das Wochen- und das Tagesmenu in den
Essbereichen zweisprachig (Italienisch
und Deutsch) auszuhangen.

Die ausgehangten Menls missen die ge-
naue Beschreibung der ausgegebenen
Speisen sowie die Art der verwendeten
Rohstoffe (Frischprodukte und/oder Tief-
kihlkost-Gefriergut) enthalten. Des Weite-
ren missen die Tierarten und die Teilstu-
cke des Fleisches (Filet vom Rind, Lende
vom Schwein, Kalbsschnitzel usw.)

sowie die zubereiteten Fischarten (Za-
ckenbarsch, Scholle etc.) spezifiziert wer-
den.

Der Zuschlagsempféanger ist weiters ver-
pflichtet, dem Land auf Anfrage die Re-
zepte fur die einzelnen MenUs vorzulegen,
denen Qualitat, Zutaten und Zubereitungs-
verfahren zu entnehmen sind.

Das Land behélt sich das Recht vor, nach
eigenen Bewertungsrichtlinien diatetischer
und erndhrungswissenschaftlicher Art zu
verlangen, dass diese Rezepte abgean-
dert bzw., dass bestimmte Gerichte weni-
ger haufig ausgegeben werden.

Das Menu muss auf der Grundlage der Be-
zugsstandards LARN (empfohlene tagli-
che Zufuhrwerte fir Energie und Nahr-
stoffe) ausgearbeitet werden.

Informationsfliisse

Der Zuschlagsempfanger hat dem Verant-
wortlichen fur die Vertragsdurchfihrung in-
nerhalb zwei Monaten ab Vertragsbeginn
die Informationen Uber die Ausgabe der bi-
ologischen oder anderweitig qualifizierten
Referenzen (SQNPI, g.U., SQNZ usw.)

segue: differenti insalate a scelta, condi-
menti e oli di qualita, rispettivamente 2 primi
piatti caldi a scelta, al massimo 2 volte in
settimana un piatto di carne, 1 volta in setti-
mana un piatto di pesce e sempre un piatto
vegetariano a scelta. Devono essere previ-
sti anche diversi piatti per persone con intol-
leranze alimentari, in conformita alle neces-
sita.

Ogni menu prevede due settimane di pro-
grammazione, in cui le ricette dei primi e dei
secondi non devono ripetersi.

Al concorrente che presenta nell’offerta tec-
nica un menu di 3 risp. 4 settimane, verra
attribuito un punteggio premiante.

L’aggiudicatario & tenuto ad affiggere il
menu settimanale e quello del giorno nei lo-
cali di consumo dei pasti in due lingue (ita-
liano e tedesco).

| menu esposti devono riportare con preci-
sione il piatto che viene erogato nonché la
natura delle materie prime utilizzate (fresco
e/o surgelato-congelato). Devono essere
specificati la specie animale e la denomina-
zione del taglio di carne (filetto di bovino,
lonza di suino, scaloppa di vitello, ecc.),
nonché delle specie ittiche (cernia, platessa,
ecc.) utilizzati.

Su richiesta della Provincia, I'aggiudicatario
deve fornire il ricettario dei singoli menu, dal
quale si possono desumere la qualita degli
ingredienti, nonché le modalita di prepara-
zione.

La Provincia si riserva il diritto di chiedere
eventuali modifiche di tale ricettario o limita-
zioni della frequenza nell’erogazione di ta-
luni piatti, sulla base di proprie valutazioni di
carattere dietetico nutrizionale e di gradi-
mento.

Il menu va preparato sulla base degli stan-
dard di riferimento LARN (Livelli di Assun-
zione Raccomandati giornalieri di energia e
Nutrienti).

Flussi informativi

L’aggiudicatario deve fornire entro due mesi
dall’inizio del contratto al direttore dell’ese-
cuzione del contratto le informazioni relative
alla somministrazione delle referenze biolo-
giche o altrimenti qualificate (SQNPI, DOP,
SQNZ, etc.) e delle specie dei prodotti ittici



und der Fischarten mit den entsprechen-
den wissenschaftlichen Bezeichnungen zu
liefern, die angeboten werden, damit in
den Menipléanen fir die betreffende Wo-
che oder den betreffenden Monat die Bio-
oder anderweitig qualifizierten Produkte
sowie die Fischarten ausgewiesen wer-
den, die zu den verschiedenen Mahlzeiten
ausgegeben werden. Der diese Informati-
onen enthaltende MenUplan muss online
auf der Website der Einrichtung verdéffent-
licht und in Papierform im Schulgebaude
ausgehangt werden, sodass die Nutzer
Uber die Qualitatseigenschaften der aus-
gegebenen Produkte informiert werden.

Angewandt wird Art. 27 GvD Nr. 206 vom
6. September 2005 ,Verbraucherkodex* in
den dort vorgesehenen Fallen von Versto-
Ben.

Wird auf Grund der in MD vom 10.03.2020
enthaltenen MUK nicht mehr angewandt.

8.3 Saisonabhéangigkeit der Produkte,
Entfernung zwischen Produzenten und
Konsument

Bei der Erstellung der Menls sind fol-

gende Vorgaben zu beachten:

- Die MenlUs missen dem saisonalen
Obst- und Gemuseangebot entspre-
chen. Unter Produkte der Saison ver-
stehen sich die Produkte im Feldan-
bau.

- Zusatzpunkte werden vergeben, wenn
beim Obst- und Gemiseangebot die
zwischen Ernte und Verzehr verstri-
chene Zeit (oder der Verarbeitung im
Falle der sog. ,IV gamma®) weniger
als 72 Stunden betragt. Der Bewerber
muss im Technischen Angebot, ge-
manB der im Anlage | angegebenen
Modalitaten, die mit diesen Merkma-
len angebotenen Produkte spezifizie-
ren.

con relative denominazioni scientifiche che
saranno offerte, affinché nei menu relativi
alle settimane o al mese di riferimento possa
essere resa evidenza dei prodotti biologici o
altrimenti qualificati nonché delle specie itti-
che che verranno somministrati nei vari pa-
sti. Il menu, completo di tali informazioni, do-
vra essere pubblicato on-line sul sito
dell’istituto ed esposto in copia cartacea
allinterno dell’edificio scolastico in modo
tale di rendere edotta I'utenza sulle caratte-
ristiche qualitative dei prodotti sommini-
strati.

Si applica l'art. 27 del decreto legislativo 6
settembre 2005, n. 206 recante «Codice del
consumo», nei casi di illiceita ivi previsti.

Non viene piu applicata a seguito dei CAM
contenuti nel DM dd. 10.03.20.

8.3 Stagionalita dei prodotti, distanza tra
luogo di produzione e luogo di consumo

Nella predisposizione dei menu devono es-
sere rispettate le seguenti indicazioni:

- I menu dovranno seguire la stagionalita
dei prodotti ortofrutticoli. Per prodotti di
stagione si intendono i prodotti coltivati
in pieno campo.

- Sara oggetto di attribuzione di punteggio
premiante, I'offerta di prodotti ortofrutti-
coli rispetto ai quali il tempo intercorso
tra raccolta e consumo (o trasforma-
zione, nel caso della IV gamma) sia in-
feriore alle 72 ore. Il concorrente dovra
indicare nell’offerta tecnica, secondo le
modalita indicate nell’allegato I, i prodotti
offerti aventi tali caratteristiche.



- Zur Reduzierung der durch den Trans-
port verursachten Kohlendioxidemis-
sionen erhalt ein Angebot von Produk-
ten (Obst und Gemise, Eier, Fleisch
und Fisch), die zwischen Produktions-
standort und Konsumstandort eine
Entfernung von weniger als 150 km
zuruckgelegt haben, Zusatzpunkte.
Der Bewerber muss im Technischen
Angebot, gemaf der im Anlage | an-
gegebenen Modalitaten, die mit die-
sen Merkmalen angebotenen Pro-
dukte spezifizieren.

8.4 Entsprechung der Meniis

Die taglich angebotenen Speisen miissen
in Art, Menge und Qualitat den in den Me-
nis angegebenen Gerichten entsprechen.
Sollten andere Speisen als die in den Me-
nUs enthaltenen Gerichte serviert werden,
missen diese in Qualitdt und Menge
gleichwertig sein.

Der Zuschlagsempfanger hat die Ausgabe
aller im Tagesmeni vorgesehenen, zube-
reiteten Gerichte zu garantieren; sollten ei-
nige Speisen vorzeitig ausgehen, kénnen
diese nach erfolgter Benachrichtigung der
Nutzer durch Speisen ersetzt werden, die
eine gute und gleichwertige Alternative
darstellen.

8.5 Spezialkost

Der Zuschlagsempfanger ist verpflichtet,
flr zoliakiekranke Nutzer oder Nutzer mit
anderen Krankheiten, die ein facharztli-
ches Zeugnis vorweisen kdnnen, eine ge-
eignete Kost anzubieten. Der Nutzer hat
mit dem Verantwortlichen des Dienstes
Kontakt aufzunehmen und ihm eine Kopie
des arztlichen Zeugnisses sowie eventuel-
ler zusétzlicher &rztlicher Anordnun-
gen/Vorschriften zur Zusammenstellung
der Kost oder der Mahlzeit zu Gbermitteln.
Der Nutzer hat die Bestellung innerhalb
09:00 Uhr des Tages der Essensausgabe
aufzugeben. Der Zuschlagsempfénger
muss den Nutzern diese Sondergerichte
ohne Zusatzkosten, weder fir das Land
noch fur den Nutzer selbst, garantieren.

Falls n6tig, wird der Zuschlagsempfanger
Menus aus ethnischen / religiésen Grin-
den, mit dem Ausschluss von maximal
zwei Lebensmittelgruppen, bereitstellen.

- Al fine di ridurre I'emissione di anidride
carbonica legata ai trasporti, sara og-
getto di attribuzione di punteggio pre-
miante I'offerta di prodotti (ortofrutticoli,
uova, carni e itticiy che abbiano per-
corso una distanza tra luogo di produ-
zione e luogo di consumo inferiore a
150 km. Il concorrente dovra indicare
nell'offerta tecnica, secondo le modalita
indicate nell’allegato I, i prodotti offerti
aventi tali caratteristiche.

8.4 Corrispondenza dei menu

| piatti proposti giornalmente dovranno cor-
rispondere, per tipo, quantita e qualita, a
quelli indicati nei menu proposti. Qualora
vengano serviti piatti diversi da quelli indicati
in menu, gli stessi dovranno risultare equi-
valenti per qualita e quantita.

L'aggiudicatario deve garantire la sommini-
strazione di tutte le preparazioni previste dal
menu del giorno; in caso di esaurimento di
alcune preparazioni, queste, previa comuni-
cazione all’utenza, possono essere sosti-
tuite da preparazioni che costituiscano una
valida ed equivalente alternativa.

8.5 Diete speciali

L’aggiudicatario € obbligato a predisporre
idonee diete sanitarie per quegli utenti affetti
da celiachia, o da altre patologie, che sono
muniti di certificato medico specialistico.
L’'utente deve prendere contatto con il Re-
sponsabile del servizio, cui trasmettera co-
pia del certificato medico oltre ad eventuali
indicazioni/prescrizioni mediche specifiche
circa la composizione della dieta o del pa-
sto. L’'ordinazione da parte dell’'utente deve
avvenire entro le ore 09.00 del giorno di
somministrazione. L’aggiudicatario deve ga-
rantire all’'utenza tali pasti speciali senza co-
sti aggiuntivi né per la Provincia né per
l'utente.

In caso di necessita, 'aggiudicatario sara te-
nuto alla predisposizione di menu speciali
per motivi etico / religiosi con esclusione al
massimo di due gruppi alimentari.



8.6 Zweckbestimmung der nicht ausge-
gebenen Speisen

Jede-Art-von-Wiederverwertung-der-Spei-

Wird durch die Bestimmungen geman
Punkt 3 und 4, Buchstabe C der in MD vom
10.03.20 enthaltenen MUK ersetzt, welche
wie folgt lauten:

Vermeidung von Lebensmitielresten und
Umgang mit diesen

Um die Verschwendung von Lebensmit-
teln zu vermeiden, missen die ausgege-
benen Mahlzeiten mengenmaBig und mit-
hilfe der Verwendung von geeigneten
Utensilien wie Suppenkellen, Wendern o-
der Schaumléffeln unterschiedlicher Gro-
Ben korrekt portioniert werden, um die ge-
eignete Portion mit nur einem Giriff zu ga-
rantieren. Um die Verschwendung von Le-
bensmitteln zu vermeiden, missen die Ge-
richte auch perfekt gegart ausgegeben
werden (weder angebrannt noch oxidiert
oder zu wenig gegart). Etwaige Lebensmit-
telreste, wobei zwischen ersten Géangen,
zweiten Gangen, Beilagen, Obst und Ein-
zelgerichten und zwischen servierten und
nicht servierten Speisen zu unterscheiden
ist, missen zumindest ungeféahr berechnet
und Uberwacht werden. Zudem mussen
die Griinde analysiert werden, warum et-
waige Lebensmittelreste entstehen, auch
anhand von Fragebdgen, mit denen auch
die Unzufriedenheit erhoben wird. Diese
Frageb6gen missen zweimal pro Jahr (in
der ersten und zweiten Viermonatszeit)
von den Lehrkraften und von anderem von
der Schule oder Vergabestelle benannten
Fachpersonal (Erndhrungsberater, Erndh-
rungswissenschaftler, Kantinenkommis-
sare), sowie von den Schilerinnen und
Schillern ab sieben Jahren ausgefillt wer-
den. Den erwachsenen Nutzern muss die
Méglichkeit gewahrt werden, L&sungen
zur weiteren Verbesserung der Dienstqua-
litdt vorzuschlagen, die nach Einvernahme
mit der Vergabestelle umzusetzen sind.
Auf der Grundlage dieser Erhebungen
mussen entsprechende KorrekturmaBnah-
men umgesetzt werden. Dazu gehort Fol-
gendes:

8.6 Destinazione del cibo non sommini-
strato
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Viene sostituito con le disposizioni di cui al
Punto 3 e 4, lettera C dei CAM contenuti nel
DM dd. 10.03.20, che sono i seguenti:

Prevenzione e gestione delle eccedenze ali-
mentari

Per prevenire gli sprechi alimentari la por-
Zionatura dei pasti deve avvenire sommini-
strando il giusto numero di pezzi e attra-
verso l'uso di appropriati utensili quali me-
stoli, palette o schiumatole di diverse misure
appropriate alle porzioni da servire per ga-
rantire la porzione idonea con una sola
presa. Per prevenire gli sprechi alimentari le
pietanze devono altresi essere sommini-
strate al giusto punto di cottura (non bru-
ciate, né ossidate o poco cotte). Le eventuali
eccedenze alimentari, distinguendo tra
primi, secondi, contorni, frutta, piatto unico e
tra cibo servito e non servito, devono essere
calcolate almeno approssimativamente e
monitorate. Devono inoltre essere analiz-
zate le motivazioni sulla base delle quali si
genera l'eventuale eccedenza alimentare,
anche attraverso l'utilizzo di questionari sui
quali rilevare anche le casistiche dei disser-
vizi. Tali questionari devono esser fatti com-
pilare due volte 'anno, nel primo e nel se-
condo quadrimestre, dal personale docente
e da altro personale specializzato indicato
dall’istituto scolastico o dalla stazione appal-
tante (dietisti, specialisti in scienza dell’ali-
mentazione, commissari mensa), nonché
dagli alunni, anche a partire da sette anni di
eta. Deve essere possibile, per l'utenza
adulta, far proporre soluzioni per migliorare
ulteriormente la qualita del servizio, da at-
tuare in condivisione con la stazione appal-
tante. Sulla base di tali rilevazioni debbono
essere attuate conseguenti azioni correttive,
tra le quali:



1.

Mit dem lokalen Sanitatsbetrieb und
den zustandigen Tragern MaBnah-
men einleiten, um die Gerichte der
MenUplane, hinsichtlich derer keine
Zufriedenheit besteht, zu andern, und
dabei die vorgesehenen Nahrwertan-
forderungen einhalten, sowie geeig-
nete Lésungen flr Kinder finden, die
beim Verzehr der Mahlzeiten anor-
male Verhaltensweisen zeigen.

Im Rahmen des jeweiligen Zustén-
digkeitsbereichs an den ggf. in der
Schule gestarteten Projekten mitwir-
ken, um die Erndhrungskultur und die
Verbreitung von nachhaltigen und ge-
sunden Verhaltensweisen zu férdern.
Je nach Art der Lebensmittelreste
(bzw. je nachdem, ob es sich um
Speisen handelt, die serviert oder
nicht serviert wurden) und je nach-
dem, ob die Menge der verschiede-
nen Arten erheblich ist, missen die
am besten geeigneten MaBnahmen
zur Wiederverwertung getroffen wer-
den. Diesbeziiglich muss der Zu-
schlagsempfanger der Vergabestelle
innerhalb von sechs Monaten nach
Vertragsabschluss und nach der
Messung der verschiedenen Arten
von Resten und der Durchfliihrung
weiterer MaBnahmen zur Vermei-
dung von Verschwendungen ein Pro-
jekt vorlegen, auf dessen Basis im
restlichen Vertragszeitraum gewahr-
leistet wird, dass nicht servierte Spei-
sen vorrangig gemeinnitzigen Orga-
nisationen ohne Gewinnabsichten
bzw. den Personen gespendet wer-
den, die in Art. 13 des Gesetzes Nr.
166/2016 angegeben sind, welche
Lebensmittel kostenlos zu wohltati-
gen Zwecken verteilen. Dabei ist mit
den Lebensmitteln so umzugehen,
dass die Entwicklung von und die
Verunreinigung durch Mikroben bis
zum Zeitpunkt des Verzehrs vermie-
den werden. Zur Optimierung der Lo-
gistik missen die am besten fur den
lokalen Kontext geeigneten Ldsun-
gen ermittelt und umgesetzt werden,
wie beispielsweise die Verwertung
der Reste durch Vereine in unmittel-
barer Nahe, Fahrzeuge mit voller La-
dung, soweit mdglich, usw.; servierte
Lebensmittelreste direkt im Kantinen-
raum eingesammelt und dann als
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1.

attivarsi con la ASL, e i soggetti compe-
tenti, per poter variare le ricette dei menu
che non dovessero risultare gradite,
mantenendo i requisiti nutrizionali previsti
e per trovare soluzioni idonee per i bam-
bini con comportamento anomalo nel
consumo del pasto;

. collaborare, nellambito delle attivita di

competenza, ai progetti eventualmente
attivati presso la scuola per favorire la
cultura dell’alimentazione e la diffusione
di comportamenti sostenibili e salutari. A
seconda della tipologia di eccedenza ali-
mentare (ovvero a seconda che il cibo sia
0 non sia stato servito) e se la quantita
delle diverse tipologie € significativa, de-
vono essere attuate le misure di recupero
piu appropriate. A tale riguardo, entro sei
mesi dalla decorrenza contrattuale, misu-
rate le diverse tipologie di eccedenze ed
attuate ulteriori misure per prevenire gli
sprechi, l'aggiudicatario deve condivi-
dere con la stazione appaltante un pro-
getto sulla base del quale, nel rimanente
periodo contrattuale, assicurare che: il
cibo non servito sia prioritariamente do-
nato ad organizzazioni non lucrative di
utilita sociale, ovvero ai soggetti indicati
nellart. 13 della legge n. 166/2016 che
effettuano, a fini di beneficenza, distribu-
zione gratuita di prodotti alimentari e sia
gestito in modo tale da evitare lo sviluppo
e la contaminazione microbica fino al mo-
mento del consumo. Al fine di ottimizzare
la logistica, devono essere individuate e
attuate soluzioni pitl appropriate al conte-
sto locale, quali ad esempio, il recupero
delle eccedenze da parte di associazioni
presenti nelle immediate vicinanze, i tra-
sporti a pieno carico, ove possibile, etc.;
le eccedenze di cibo servito siano rac-
colte direttamente nella sala mensa, per
poi essere destinate all'alimentazione
degli animali, ovvero in canili o in gattili,
oppure destinate a recupero in sistemi di
compostaggio di prossimita se presenti in
zone limitrofe o nei contenitori adibiti alla
raccolta della frazione umida. L’attua-
zione della politica per la riduzione degli
sprechi alimentari deve essere oggetto di
apposita comunicazione. | dati sulle ec-
cedenze alimentari, le informazioni deri-
vanti dai sondaggi sulle motivazioni sulla



Tiernahrung, d.h. in Tierheimen, ver-
wendet oder in Kompostierungsanla-
gen in der Nachbarschaft verwertet
werden, sofern solche in der Umge-
bung vorhanden sind, oder in Bio-
mullcontainern entsorgt werden. Die
Umsetzung der Strategie zur Redu-
zierung von Lebensmittelverschwen-
dungen muss entsprechend mitgeteilt
werden. Die Daten bezliglich der Le-
bensmittelreste, die im Rahmen der
Umfragen zu den Griinden, warum
Lebensmittelreste erzeugt werden,
mittels des Fragebogens erhobenen
Informationen, die Beschreibung der
ergriffenen MaBnahmen zur Reduzie-
rung von Lebensmittelverschwen-
dungen und die entsprechenden Er-
gebnisse missen in einem viermo-
natlichen Bericht aufgeflihrt werden,
der dem Verantwortlichen fir die Ver-
tragsdurchftihrung elektronisch zu
Ubermitteln ist. Diesem muss inner-
halb von dreiBig Tagen nach dem
Gultigkeitsbeginn des Vertrags der
Name der Person mitgeteilt werden,
die fir die Qualitat verantwortlich ist
und die Aufgabe hat, etwaige Kritika-
litaten des Dienstes zu beheben.

Nachweise: Die Priifungen erfolgen mittels
Ortsbesichtigungen auch in der Zentralki-
che sowie durch die im viermonatlichen
Bericht enthaltenen Informationen.

8.7 Organoleptische Eigenschaften

Das ausgegebene Essen muss schmack-
haft und frei von unangenehmem und/oder
unerwinschtem und fir die Speise untypi-
schem Geschmack und Geruch sein. Die
Speisen missen so gekocht werden, dass
die Nahrwert- und organoleptische Quali-
tat der Lebensmittel auf das Hochste ge-
wahrt bleiben. Dabei ist zu berlcksichti-
gen, dass der Zuschlagsempfanger bei der
Zubereitung der Mahlzeiten das ,Cook-
and-Serve-, bzw. ,Cook-and- Hold“-Ver-
fahren (,Kochen und Servieren“ bzw. ,Ko-
chen und Warmhalten®) zu beachten hat.
Die zubereiteten Speisen mussen zur Zu-
friedenheit des GroBteils der Nutzer aus-
fallen.

8.8 Allergenkennzeichnung fir nicht
vorverpackte Lebensmittel

11

base delle quali si generano le ecce-
denze alimentari rilevati attraverso il que-
stionario, la descrizione delle misure in-
traprese per ridurre le eccedenze alimen-
tari ed i. relativi risultati, devono essere
riportati in un rapporto quadrimestrale da
inviare telematicamente al direttore
dell’esecuzione del contratto, al quale
deve essere comunicato, entro trenta
giorni dalla decorrenza contrattuale, il no-
minativo del responsabile della qualita in-
caricato a porre rimedio alle eventuali cri-
ticita del servizio.

Verifiche: le verifiche sono eseguite tramite
sopralluoghi anche presso il centro di cot-
tura e attraverso le informazioni rese sul
rapporto quadrimestrale.

8.7 Caratteristiche organolettiche

Il cibo somministrato deve essere gradevole
al gusto, esente da sapori o odori sgradevoli
e/o indesiderati, non caratteristici della com-
posizione dello stesso. Tutte le vivande de-
vono essere cotte in modo tale da salva-
guardare al massimo la qualita nutrizionale
ed organolettica dei cibi, tenendo conto che
'aggiudicatario nella predisposizione dei
pasti deve osservare il processo fresco-
caldo.

Le preparazioni devono incontrare il gradi-
mento della gran parte degli utenti.

8.8 Indicazioni sulla presenza di allergeni
negli alimenti non preimballati



Laut Verordnung (EG) Nr. 1169/2001 - Al-
lergenkennzeichnung far nicht vorver-
packte Lebensmittel — ist der Zuschlags-
empfanger verpflichtet, Gber Substanzen,
die Allergien oder Unvertraglichkeiten aus-
I6sen, zu informieren.

Die Informationen kdnnen in den Speise-
karten, in eigenen Registern, auf Schildern
oder in anderen gleichwertigen auch infor-
mationstechnischen Systemen enthalten
sein, die fir den Endverbraucher gut sicht-
bar und leicht zuganglich sind.

Es muss jedenfalls immer ein schriftliches
Dokument vorliegen, aus dem klar und ein-
deutig hervorgeht, in welchen Speisen
welche Allergene enthalten sind.

Das vom Zuschlagsempfanger ausge-
wahlte Personal muss Uber den Inhalt der
Dokumentation in Kenntnis gesetzt wer-
den und dies schriftlich bestatigen.
Genanntes Dokument muss sowohl flr
den Endverbraucher als auch fur die Kon-
trollorgane leicht zuganglich sein.

Liegt ein entsprechendes Dokument beim
Zuschlagsempfanger auf, so kann in der
Folge die Information an den Kunden auch
mundlich weitergegeben werden, voraus-
gesetzt, das hierfir zustédndige Personal
wurde dafir in angemessener Weise un-
terwiesen.

Artikel 9 — Eigenschaften der Lebens-
mittel

9.1 Menge und Qualitat der Lebensmit-
tel

Der Zuschlagsempféanger ist zur Einhal-
tung der Gesetzgebung Uber die Rickver-
folgbarkeit der Lebensmittelversorgungs-
kette geman Verordnung (EG) 178/2002
verpflichtet.

In Ubereinstimmung mit den Vorgaben
der Mindestumweltkriterien (MUK) fiir
die Vergabe des schulischen Verpfle-
gungsdienstes (Abschnitt C) geman Mi-
nisterialdekret vom 10. Marz 2020

Anforderungen an die Lebensmittel

Die Mahlzeiten miissen aus einer oder
mehreren Portionen Obst, Beilagen, ers-
ten und/oder zweiten Gangen, vollstandig
bestehend aus biologischen Lebensmitteln
(oder anderweitig qualifizierten
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A norma del Regolamento (CE) n.
1169/2011 — Indicazioni sulla presenza di al-
lergeni negli alimenti non preimballati - 'ag-
giudicatario ha I'obbligo di fornire le informa-
zioni sulle sostanze o sui prodotti che provo-
cano allergie o intolleranze.

Le informazioni possono essere riportate sui
menu, appositi registri o cartelli o ancora su
altro sistema equivalente, anche tecnolo-
gico, da tenere bene in vista, in modo da
consentire al consumatore di accedervi fa-
cilmente e liberamente.

E comunque necessario che esiste idonea
documentazione scritta che indichi la pre-
senza di allergeni in rapporto alle singole
preparazioni.

Il personale appositamente individuato
dall’aggiudicatario deve essere messo a co-
noscenza della documentazione con conte-
stuale approvazione per iscritto.

Suddetta documentazione deve essere fa-
cilmente reperibile sia per il consumatore fi-
nale, sia per gli organi di controllo.

A condizione che l'aggiudicatario conservi
una relativa documentazione, &€ ammessa
anche un’informativa verbale da parte del
personale in servizio, adeguatamente indivi-
duato e istruito.

Articolo 9 — Caratteristiche delle derrate
alimentari

9.1 Quantita e qualita degli alimenti

L’aggiudicatario & obbligato ad attenersi al
rispetto della normativa in materia di traccia-
bilita della filiera alimentare secondo quanto
previsto dal Regolamento CE 178/2002.

Conformemente a quanto previsto dai
Criteri ambientali minimi (CAM) per I'af-
fidamento del servizio di ristorazione
scolastica (parte C) di cui al DM 10 marzo
2020

Requisiti deqli alimenti

| pasti devono essere composti da una o piu
porzioni tra frutta, contorno, primo e/o se-
condo piatto costituiti interamente da ali-
menti biologici (o altrimenti qualificati, ad
esempio a marchio DOP, con certificazione




Lebensmitteln wie zum Beispiel mit Glte-
siegel g.U., mit SQNPI-, SQNZ-Zertifizie-
rungen usw.), bestehen, oder sofern vor-
gesehen aus Einzelgerichten mit einer o-
der mehreren der wichtigsten biologischen
oder anderweitig qualifizierten Zutaten, so-
dass fir jede der unten aufgeflihrten Le-
bensmittelkategorien auf dreimonatiger
Basis die Ausgabe von Produkten mit fol-
genden Eigenschaften garantiert ist:

Obst, Gemise, Hilsenfriichte, Zerea-
lien: mindestens 50% Gewichtsanteil bio-
logisch. Mindestens eine weitere Obstaus-
gabe hat, wenn nicht mit Bio-Obst, mit zer-
tifiziertem Obst im Rahmen des nationalen
Qualitatssystems der integrierten Produk-
tion oder mit gleichwertigen Produkten zu
erfolgen. Exotisches Obst (Ananas, Bana-
nen) muss biologisch sein oder aus fairem
Handel im Rahmen eines anerkannten
Zertifizierungssystems oder einer Multista-
keholder-Initiative wie Fairtrade Labelling
Organizations, World Fair Trade Organiza-
tion oder Gleichwertigem stammen. Obst
und Gemuse dirfen nicht von der flnften
Guteklasse sein und missen den Vorga-
ben des Ministeriums fur Agrar-, Lebens-
mittel- und Forstpolitik nach Art. 2 des Mi-
nisterialdekrets vom 18. Dezember 2017
betreffend ,Kriterien und Anforderungen
fUr biologische Schulkantinen“ bzw. bis zur
entsprechenden Umsetzung dem Saison-
kalender gemafB Anhang A entsprechen.
Im Mai sind Erbsen, Bohnen, Spinat und
Mangold in tiefgekihlter Form sowie nicht
saisongerechtes Obst zulassig.

Eier (einschlieBlich pasteurisierter Eier in
flussiger Form oder mit Schale): biolo-
gisch. Nicht zulassig ist die Verwendung
sonstiger Eierprodukte.

Rindfleisch: mindestens 50% Gewichts-
anteil biologisch. Ein weiterer 10%iger Ge-
wichtsanteil des Fleischs muss, sofern
nicht biologisch, im Rahmen des nationa-
len Viehzuchtqualitdtssystems oder im
Rahmen der anerkannten regionalen Qua-
litatssysteme (wie QV oder gleichwertiger
Systeme) zertifiziert oder im Einklang mit
den Regelungen Uber die freiwillige Kenn-
zeichnung) , die vom Ministerium flir Ag-
rar-, Lebensmittel- und Forstpolitik verab-
schiedet wurden, mindestens mit den fa-
kultativen Angaben Jierisches
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SQNPI, SQNZ etc.) o, se previsti, da piatti
unici costituiti da uno o piu degli ingredienti
principali biologici o altrimenti qualificati in
modo tale che, per ciascuna delle categorie
di alimenti sotto elencate, sia garantita su
base trimestrale la somministrazione di ali-
menti con i seguenti requisiti:

frutta, ortaggi, legumi, cereali: biologici
per almeno il 50% in peso. Almeno un’ulte-
riore somministrazione di frutta deve essere
resa, se non con frutta biologica, con frutta
certificata nell’ambito del Sistema di qualita
nazionale di produzione integrata o equiva-
lenti. La frutta esotica (ananas, banane)
deve essere biologica oppure proveniente
da commercio equo e solidale nel’ambito di
uno schema di certificazione riconosciuto o
di una multistakeholder iniziative quale il
Fairtrade Labelling Organizations, il World
Fair Trade Organization o equivalenti. L’or-
tofrutta non deve essere di quinta gamma e
deve essere di stagione secondo il calenda-
rio di stagionalita adottato dal Ministero delle
politiche agricole, alimentari e forestali ai
sensi dell’art. 2 del decreto ministeriale 18
dicembre 2017 recante «Criteri e requisiti
delle mense scolastiche biologiche» o, nelle
more della relativa adozione, secondo il ca-
lendario di cui all'allegato A. Sono ammessi
i piselli, i fagiolini, gli spinaci e la bieta sur-
gelati e la frutta non stagionale nel mese di
maggqio;

uova (incluse quelle pastorizzate liquide o
con guscio): biologiche. Non e ammesso
I'uso di altri ovoprodotti;

carne bovina: biologica per almeno il 50%
in peso. Un ulteriore 10% in peso di carne
deve essere, se non biologica, certificata
nel’ambito del Sistema di Qualita Nazionale
Zootecnia o nell’ambito dei sistemi di qualita
regionali riconosciuti (quali QV o equiva-
lenti), o etichettata in conformita a discipli-
nari di etichettatura facoltativa approvati dal
Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari
e Forestali almeno con le informazioni facol-
tative «benessere animale in allevamento»,
«alimentazione priva di additivi antibiotici»,



Wohlbefinden in der Zucht®, ,Erndhrung
ohne antibiotische Zusatzstoffe“ oder ei-
nem Gitesiegel g.U. oder g.g.A. oder als
,Bergerzeugnis” gekennzeichnet sein.

Schweinefleisch: mindestens 10% Ge-
wichtsanteil biologisch oder im Besitz einer
freiwilligen Produktzertifizierung, die von
einer zustandigen Bewertungsstelle in Be-
zug auf die Anforderungen ,tierisches
Wohlbefinden in der Zucht, bei Transport
und Schlachtung“ und ,Zucht ohne Antibi-
otika“ ausgestellt wurde. Die Anforderung
,ohne Antibiotika“ kann fiir das ganze Le-
ben des Tiers oder fir die letzten vier Mo-
nate garantiert werden.

Geflugelfleisch: mindestens 20% Ge-
wichtsanteil biologisch. Die restlichen Ge-
fligelfleischausgaben haben, wenn nicht
mit Biofleisch, mit Geflligelfleisch zu erfol-
gen, das im Einklang mit den vom Ministe-
rium far Agrar-, Lebensmittel- und Forstpo-
litik gemal dem Ministerialdekret vom 29.
Juli 2004 betreffend ,Modalitaten zur Um-
setzung eines freiwilligen Kennzeich-
nungssystems flr Gefllgelfleisch* verab-
schiedeten freiwilligen Kennzeichnungsre-
gelungen gekennzeichnet ist, was mindes-
tens die folgenden fakultativen Angaben
betrifft: ,Zucht ohne Antibiotika“, Zucht ,frei
auf dem Land” (free range) oder ,auf dem
Land im Freien®. Die Angaben ,ohne Anti-
biotika®, ,frei auf dem Land® oder ,auf dem
Land im Freien® missen auf dem Etikett
und in den Begleitdokumenten aller bei je-
der Sendung gelieferten Fleischprodukte
angeflhrt sein.

Nicht zuldssig ist die Ausgabe weder von
»aus Sticken zusammengefligtem
Fleisch“ noch von vorgebackenem, vorpa-
niertem Fleisch oder solchem, das von an-
deren Unternehmen als dem Zuschlags-
empfanger &hnlich verarbeitet wurde.

Fischprodukte (Gratenfisch, Mollusken,
KopffluBler, Krustentiere): Die ausgegebe-
nen Fischprodukte muissen, egal ob es
sich um frische, tiefgeklhlte oder konser-
vierte Produkte handelt, aus den Fangge-
bieten FAO 37 oder FAO 27 stammen, die
MindestgréBe laut Anhang 3 der Verord-
nung (EG) Nr. 1967/2006 aufweisen und
durfen nicht den Arten oder Bestanden an-
gehdren, die von der Internationalen Union
zur Bewahrung der Natur
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o a marchio DOP o IGP o «prodotto di mon-
tagna»;

carne suina: biologica per almeno il 10% in
peso oppure in possesso di una certifica-
zione volontaria di prodotto rilasciata da un
organismo di valutazione della conformita
competente, relativa ai requisiti «benessere
animale in allevamento, trasporto e macel-
lazione» e «allevamento senza antibiotici».
Il requisito senza antibiotici pud essere ga-
rantito per tutta la vita dell’animale o almeno
per gli ultimi quattro mesi.

Carne avicola: biologica per almeno il 20%
in peso. Le restanti somministrazioni di
carne avicola sono rese, se non con carne
biologica, con carne avicola etichettata in
conformita a disciplinari di etichettatura fa-
coltativa approvati dal Ministero delle politi-
che agricole, alimentari e forestali ai sensi
del decreto ministeriale 29 luglio 2004 re-
cante «Modalita per I'applicazione di un si-
stema volontario di etichettatura delle carni
di pollame» per almeno le seguenti informa-
zioni volontarie: «allevamento senza anti-
biotici», allevamento «rurale in liberta» ( free
range ) o «rurali allaperto». Le informazioni
«senza antibiotici», «rurale in liberta» o «ru-
rale all’aperto» devono figurare nelleti-
chetta e nei documenti di accompagna-
mento di tutte le carni consegnate per cia-
scun conferimento.

Non € consentita la somministrazione di
«carne ricomposta», né prefritta, preimpa-
nata, o che abbia subito analoghe lavora-
zioni da imprese diverse dall’aggiudicatario.

Prodotti ittici (pesce, molluschi cefalopodi,
crostacei): | prodotti ittici somministrati, sia
freschi che surgelati o conservati, devono
essere di origine FAO 37 o FAO 27, rispet-
tare la taglia minima di cui all’All. 3 del rego-
lamento (CE) n. 1967/2006 e non apparte-
nere alle specie e agli stock classificati «in
pericolo critico», «in pericolo», «vulnera-
bile» e «quasi minacciata» dall’Unione Inter-
nazionale per la conservazione della Natura
(http://www.iucnredlist.org/search  oppure



(http://www.iucnredlist.org/search oder
http://www. iucn.it/categorie.php) als ,vom
Aussterben bedroht®, ,stark gefahrdet,
~.gefahrdet” und ,potenziell gefahrdet ein-
gestuft sind. Zulassig sind beispielsweise
die folgenden, im Meer gefangenen Fisch-
arten:

Meeraschen (Mugil spp.), Sardinen (Sar-
dina pilchardus), Kaninchenfische (Siga-
nus rivulatus, Siganus luridus), Makrelen
(Trachurus mediterraneus), Pelamiden
(Sarda sarda), Strumpfbandfische (Lepi-
dopus caudatus), Schollen (Pleuronectes
platessa), Kéhler (Pollachius virens), Mar-
morbrassen (Lithognathus mormyrus),
Thoninen (Eu- thynnus alletteratus), Un-
echte Bonitos (Auxis thazard thazard),
Blaufische (Pomatomus saltatrix), Mittel-
meersandaale (Gymnammodytes cicere-
lus), Pfeilkalmare (Todarodes sagittatus).
Konform sind die Fischprodukte, die im
Rahmen eines auf einer umfassend repra-
sentativen Multistakeholder-Organisation
basierenden Systems bezlglich des nach-
haltigen Fischfangs, zertifiziert sind; die
Organisation soll garantieren, dass das
Produkt einem Fischbestand angehdrt,
dessen Ausbeutungsgrad eine Mortalitat
aufweist, die kleiner oder gleich der dem
héchstmdéglichen Dauerertrag entspre-
chenden, und dass der Fisch im Einklang
mit den branchenspezifischen Rechtsvor-
schriften wie Marine Stewardship Council,
Friend of the Sea oder gleichwertigen Vor-
schriften gefangen wurde. Ebenso zulds-
sig sind nicht zertifizierte Fischprodukte.
Wenn Si0B- oder Salzwasserzuchtfisch
ausgegeben wird, muss mindestens ein-
mal im Schuljahr biologischer oder im Rah-
men des nationalen Zuchtqualitatssystems
zertifizierter Fisch oder Fisch aus ,Zucht in
Brackwasserteichen* ausgegeben wer-
den. Als SuBwasserfische sind Regenbo-
genforellen (Oncorhynchus mykiss) und
GroBe Maranen (Coregonus lavaretus) so-
wie autochthone Arten, die in der Europai-
schen Union gefangen werden, zulassig.
Nicht zul@ssig ist die Ausgabe weder von
,aus Stlicken zusammengefliigtem Fisch®
noch von vorgebackenem, vorpaniertem
Fisch oder solchem, der von anderen Un-
ternehmen als dem Zuschlagsempfanger
ahnlich verarbeitet wurde.

Wurst und Kése: Mindestens 30% Ge-
wichtsanteil muss biologisch sein oder,
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http://www. iucn.it/categorie.php). Le specie
di prodotti ittici da pesca in mare ammesse
sono, ad esempio:

le muggini (cefalo, Mugil spp.), le sarde
(Sardina pilchardus), il sigano (Siganus rivu-
latus, Siganus luridus), il sugaro (Trachurus
mediterraneus), la palamita (Sarda sarda),
la spatola (Lepidopus caudatus), la platessa
(Pleuronectes platessa), il merluzzo carbo-
naro (Pollachius virens), la mormora (Litho-
gnathus mormyrus), il tonno alletterato
(Euthynnus alletteratus), il tombarello o biso
(Auxis thazard thazard), il pesce serra (Po-
matomus saltatrix), il cicerello (Gymnammo-
dytes cicerelus), i totani (Todarodes sagitta-
tus).

Sono conformi i prodotti ittici certificati
nellambito di uno schema sulla pesca so-
stenibile basato su un’organizzazione multi-
stakeholder ampiamente rappresentativa,
che garantisca che il prodotto appartenga a
stock ittici il. cui tasso di sfruttamento pre-
senti mortalita inferiore o uguale a quella
corrispondente al Massimo Rendimento So-
stenibile e sia pescato in conformita alla nor-
mativa settoriale quale il Marine Steward-
ship Council, il Friend of the Sea o equiva-
lenti. Sono parimenti ammessi anche pro-
dotti ittici non certificati.

Se somministrato pesce di allevamento, sia
di acqua dolce che marina, almeno una
volta durante I'anno scolastico deve essere
somministrato pesce biologico o certificato
nel’ambito del Sistema di Qualita Nazionale
Zootecnia o pesce da «allevamento in
valle». Come pesci di acqua dolce sono am-
messi la trota (Oncorhynchus mykiss) e il
coregone (Coregonus lavaretus) e le specie
autoctone pescate nell’Unione europea.
Non € consentita la somministrazione di
«pesce ricomposto» né prefritto, preirnpa-
nato, o che abbia subito analoghe lavora-
zioni da imprese diverse dall’aggiudicatario.

Salumi e formaggi: almeno il 30% in peso
deve essere biologico o, se non disponibile,



sofern nicht verfligbar, ein Gitesiegel g.U.,
g.9.A. oder die Qualititsangabe ,Berger-
zeugnis® gemaB der Verordnung (EU)
1151/2012 und der Verordnung (EU)
665/2014 besitzen. Die ausgegebenen
Wurstwaren dirfen weder Polyphosphate
noch Mononatriumglutamat (E621) enthal-
ten.

Milch und Joghurt: biologisch

Ol: Als Pflanzenfett zum Anmachen oder
zur Zubereitung von Speisen muss natives
Olivendl extra verwendet werden. Mindes-
tens 40% der Menge an nativem Olivendl
extra muss biologisch sein. Sonnenblu-
mendl ist fir etwaiges Frittieren zulassig.
Sonstige Pflanzendle dirfen zum Frittieren
nur dann genutzt werden, wenn sie daflr
geeignet sind und von der Europdischen
Kommission anerkannte Zertifizierungen
besitzen, welche deren Umweltnachhaltig-
keit garantieren. Sie dirfen zudem nicht
aus Bbéden mit hoher biologischer Vielfalt
und hohem Kohlenstoffbestand gemaf der
Definition in Art. 29 der Richtlinie (EU)
2018/2001 gewonnen worden sein.

Bei geschalten, zerkleinerten und pas-
sierten Tomaten muss ein Gewichtsanteil
von mindestens 33% biologisch sein.

Fruchtsafte und Fruchtsaftgetranke: bi-
ologisch. Auf dem Etikett muss die Angabe
,ohne Zuckerzusatz“ stehen.

Wasser: Leitungswasser oder mikrofiltrier-
tes Wasser, wenn die chemischen und
physikalischchemischen  Eigenschaften
des flr den Verzehr bestimmten Wassers
die Vorgaben laut GvD Nr. 31 vom 2. Feb-
ruar 2001 erflllen, auBer bei Lunchboxen.

Zu den Zwischenmahlzeiten missen ab-
wechselnd Obst, rohes Gemiise, Brot oder
sonstige Backereiprodukte (nicht in Einzel-
portionen, es sei denn, dies ist aufgrund
bestimmter Bedirfnisse wie bei Lunchpa-
keten oder besonderen Ernahrungsbedirf-
nissen notwendig), Joghurt und ggf. Milch
ausgegeben werden.

Marmeladen und Konfitiiren missen bi-
ologisch sein.
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a marchio di qualita DOP o IGP o «di mon-
tagna» in conformita al regolamento (UE) n.
1151/2012 e al regolamento (UE) n.
665/2014. | salumi somministrati devono es-
sere privi di polifosfati e di glutammato mo-
nosodico (sigla E621).

Latte e yogurt: biologico.

Olio: come grasso vegetale per condimenti
e cottura deve essere usato l'olio extraver-
gine di oliva. Per almeno il 40% in capacita
I'olio extravergine di oliva deve essere bio-
logico. L'olio di girasole € ammesso per
eventuali fritture; altri oli vegetali possono
essere usati nelle fritture solo se idonei a
detto uso alimentare ed in possesso di cer-
tificazioni riconosciute dalla Commissione
Europea che ne garantiscano la sostenibilita
ambientale, inclusa I'origine non da terreni
ad alta biodiversita e ad elevate scorte di
carbonio, cosi come definiti dall’art. 29 della
direttiva (UE) n. 2018/2001;

Pelati, polpa e passata di pomodoro al-
meno il 33% in peso devono essere biolo-
gici;

Succhi di frutta o nettali di frutta: biolo-
gici. Nell’etichetta deve essere riportata I'in-
dicazione «contiene naturalmente zuc-
cheri».

Acqua: di rete o microfiltrata, se le caratte-
ristiche chimiche e fisico-chimiche dell’ac-
qua destinata al consumo sono conformi al
decreto legislativo 2 febbraio 2001, n. 31
fatti salvi i pranzi al sacco.

Negli spuntini devono essere somministrati
a rotazione frutta, ortaggi crudi, pane o altri
prodotti da forno non monodose (se non per
specifiche esigenze tra cui pranzi al sacco e
diete speciali), yogurt ed, eventualmente,
latte.

Le marmellate e le confetture devono es-
sere biologiche.



Schokoladentafeln miissen aus fairem
Handel im Rahmen eines anerkannten
Zertifizierungssystems oder von einer Mul-
tistakeholder-Initiative wie Fairtrade Label-
ling Organizations, World Fair Trade Orga-
nization oder Gleichwertigem stammen.

Nachweis: Die Prifungen erfolgen auf Do-
kumentenbasis und vor Ort. Die Dokumen-
tenprifungen erfolgen auf Stichprobenba-
sis beziglich der einschlagigen Steuerun-
terlagen wie beispielsweise der Transport-
dokumente oder der Rechnungen fir eine
spezifische Kategorie im Referenzquartal
erworbener und gelieferter Lebensmittel.
Die Rechnungen und Transportdokumente
durfen sich ausschlieBlich auf den verge-
benen Vertrag beziehen. In ihnen missen
daher Gewicht, Art und Eigenschaften (bi-
ologisch, konventionell, g.U., g.g.A., aus
fairem Handel, wissenschaftliche Bezeich-
nung der Art und Fanggebiet bei Fischen
usw.) der erworbenen und gelieferten Le-
bensmittel sowie die Angaben zur Verga-
bestellen oder dem von ANAC erteilten
Code der Ausschreibung (CIG) aufgefuhrt
sein.

Die Vor-Ort-Prifungen werden vom Ver-
antwortlichen fiir die Vertragsdurchfiihrung
oder von anderem eigens von der Schule
oder Gemeinschaftseinrichtung angege-
benen Personal, wie beispielsweise den
Kantinenkommissaren, auch geman den
Vorgaben der Gemeindeordnungen und
der Ordnungen der Betreiber von nicht
staatlichen Schulen ohne Vorankiindigung
und zu den geeigneten Uhrzeiten und in
den relevanten Raumen fir die Prufung
der Ubereinstimmung mit allen im Vertrag
vorgesehenen Klauseln durchgefihrt

Wird auf Grund der in MD vom 10.03.2020
enthaltenen MUK nicht mehr angewandt.
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Le tavolette di cioccolata devono prove-
nire da commercio equo e solidale nell’am-
bito di uno schema di certificazione ricono-
sciuto o di una multistakeholder iniziative
quale il Fairtrade Labelling Organizations , il
World Fair Trade Organization o equivalenti.

Verifica: le verifiche si realizzano su base
documentale ed in situ . Le verifiche docu-
mentali si svolgono a campione sulla docu-
mentazione fiscale pertinente, quale, ad
esempio i documenti di trasporto o le fatture
di una specifica categoria di alimenti acqui-
stati e consegnati durante il trimestre di rife-
rimento. Le fatture e i documenti di trasporto
devono essere riconducibili esclusivamente
al contratto affidato, pertanto devono ripor-
tare peso, tipo e caratteristiche (biologico,
convenzionale, DOP, IGP, commercio equo
e solidale, denominazione scientifica della
specie ed il luogo di cattura per i prodotti it-
tici etc.) degli alimenti acquistati e conse-
gnati, nonché i riferimenti della stazione ap-
paltante o il CIG rilasciato dal’ANAC.

Le verifiche in situ sono eseguite dal diret-
tore dell’esecuzione del contratto o da altro
personale appositamente indicato dalla
scuola o dal comune, quali ad esempio i
commissari mensa anche secondo quanto
previsto dai regolamenti dei Comuni e degli
enti gestori delle scuole non statali, senza
preavviso e negli orari utili € nei locali rile-
vanti per la verifica della conformita di tutte
le clausole previste nel contratto.

Non viene piu applicata a seguito dei CAM
contenuti nel DM dd. 10.03.20.



b

bedingt-erorderlich-ist-thsbesonderegilt:

Wird auf Grund der in MD vom 10.03.2020
enthaltenen MUK nicht mehr angewandt.

9.2 Zubereitungs- und Garmethoden

der Mahlzeiten

Der Zuschlagsempfanger muss:

- das Vorkochen vermeiden;

- die Ration Fleisch oder Fisch méglichst in
einer einzigen Portion verabreichen (z.B.
ein Schnitzel, ein Hihnerschenkel, eine
Seezunge usw.).

W I ton_narmlich:
Wird auf Grund der in MD vom 10.03.2020
enthaltenen MUK nicht mehr angewandt.

9.4 Etikettierung der Lebensmittel

Etiketten missen den geltenden Vorschrif-
ten entsprechen. Unvollstandige Etiketten
oder Etikettierungen ohne italienische
Ubersetzung sind nicht zugelassen. Vom
Zuschlagsempfanger neu verpackte Le-
bensmittel sind mit einer Etikette zu verse-
hen, um die Produktherkunft nachvollzie-
hen zu kdnnen.

Diese Informationen kénnen als Alterna-
tive zur Etikettierung auch im Lieferschein
enthalten sein. Der Zuschlagsempféanger
muss in diesem Fall vorab mitteilen, wel-
che Form er wahilt.

9.5 Eigenschaften der Lebensmittel

Die Lebensmittel und Getrdnke missen
den Anforderungen entsprechen, die von
den einschlagigen Gesetzen (auf die hier
in ihrer Vollstandigkeit verwiesen wird) und
den eventuellen Bestimmungen des be-
trieblichen Eigenkontrollplans, den der Zu-
schlagsempfanger im Sinne des GvD
193/2007 und im Sinne des vorliegenden
Leistungsverzeichnisses eingefihrt hat,
vorgesehen sind. Der Zuschlagsempfan-
ger Ubernimmt die ausschlieBlich von ihm
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Non viene piu applicato a seguito dei CAM
contenuti nel DM dd. 10.03.20.

9.2 Modalita di preparazione e cottura dei

pasti

L’aggiudicatario deve:

- evitare la precottura;

- somministrare la razione di carne e pesce
possibilmente in un’unica porzione (ad es.
una scaloppina, una coscia di pollo, una
sogliola ecc.).

Non viene pil applicato a seguito dei CAM
contenuti nel DM dd. 10.03.20.

9.4 Etichettatura delle derrate

Le derrate devono avere etichettature se-
condo la normativa vigente. Non sono am-
messe etichettature incomplete o prive della
traduzione in lingua italiana. Gli alimenti ri-
confezionati dall’aggiudicatario devono es-
sere identificati con idonea etichettatura, ne-
cessaria arisalire alla corretta rintracciabilita
del prodotto.

Le indicazioni  sopra descritte pos-
sono essere contenute, in alternativa all’eti-
chettatura, sul documento di trasporto, pre-
via comunicazione da parte dell’aggiudica-
tario della scelta, ritenuta piu idonea.

9.5 Caratteristiche delle derrate alimen-
tari

Le derrate alimentari e le bevande devono
essere conformi ai requisiti previsti dalle vi-
genti leggi in materia (che qui si intendono
tutte richiamate), a quanto eventualmente
previsto dal piano aziendale di autocontrollo
adottato dall’aggiudicatario ai sensi del
D.Lgs. 193/2007 e dal presente capitolato.
L’aggiudicatario assume l'onere esclusivo
dell’approvvigionamento dei generi alimen-
tari occorrenti per il confezionamento dei pa-
sti da somministrare, e comunque per le



selbst zu erflillende Aufgabe der Beschaf-
fung der nétigen Lebensmittel fur die Zu-
bereitung der auszugebenden Mahlzeiten
und jedenfalls fir die von der Kdrperschaft
dargelegten Anforderungen; ebenfalls
dbernimmt er die Aufgabe deren Lagerung
und das Risiko des naturlichen Verderbs
bis zu ihrer Verwendung.

Sollten die fir die Zubereitung der Mahl-
zeiten noétigen Lebensmittel nicht zur Zu-
friedenheit der Nutzer ausfallen, mussen
diese auf einfache Aufforderung des Lan-
des durch Lebensmittel einer anderen
Marke ersetzt werden.

9.6 Technische Spezifikationen zur Le-
bensmittelhygiene

Rohe Lebensmittel, Halbfertigprodukte
und Fertiggerichte dirfen keine Keimzah-
len Ober den gesetzlich festgelegten
Grenzwerten aufweisen.

Wird auf Grund der in MD vom 10.03.2020
enthaltenen MUK nicht mehr angewandt.

9.8 Qualitatsgarantien

Der Zuschlagsempfanger hat bei den Lie-
feranten entsprechende Qualitatszertifi-
kate oder Konformitatserklarungen der Le-
bensmittel zur Bescheinigung der Konfor-
mitat mit der einschlagigen geltenden Ge-
setzgebung einzuholen und diese dem Be-
auftragten fur die Vertragserfillung bei
Aufforderung jederzeit bereitzustellen. Au-
Berdem hat er zu erkldren, dass auch
seine eigenen Lieferanten den betriebli-
chen Eigenkontrollplan eingeflihrt haben,
wie es das GvD 193/2007 vorsieht. Unter
dem Begriff Qualitat versteht sich im Sinne
des vorliegenden Punktes die hygienische,
erndhrungstechnische,  organoleptische
und warentechnische Qualitat.

Artikel 10 — Hygiene bei der Speisenzu-
bereitung
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esigenze rappresentate dall’Ente, assumen-
dosi altresi 'onere della conservazione ed il
rischio del naturale deterioramento in attesa
di impiego.

Se le derrate alimentari occorrenti per il con-
fezionamento dei pasti non dovessero in-
contrare il gradimento dell'utenza, questi a
semplice richiesta della Provincia dovranno
essere sostituiti con altra marca.

9.6 Specifiche tecniche relative

dell’igiene degli alimenti

Le derrate alimentari crude, i semilavorati ed
i piatti pronti dovranno avere valori di carica
microbica non superiori ai limiti stabiliti dalla
normativa vigente.

Non viene piu applicato a seguito dei CAM
contenuti nel DM dd. 10.03.20.

9.8 Garanzie di qualita

L’aggiudicatario deve acquisire dai fornitori
e rendere disponibili, in qualsiasi momento,
su richiesta, al Direttore dell’esecuzione del
contratto, idonee certificazioni di qualita o di-
chiarazioni di conformita delle derrate ali-
mentari alle vigenti leggi in materia nonché
dichiarare che anche i propri fornitori adot-
tano il piano aziendale di autocontrollo,
come previsto dal D.Lgs. 193/2007. Per
qualita ai sensi del presente punto si intende
qualita igienica, nutrizionale, organolettica e
merceologica.

Articolo 10 - Igiene della produzione



Die Speisenzubereitung muss nach den
von der geltenden Gesetzgebung vorgese-
henen Hygienestandards erfolgen.

Die Prozesslinien mussen so ausgelegt
sein, dass Kreuzkontaminationen vermie-
den werden. Sollten die Hygiene- und Ge-
sundheitsaufsichtsbehérden  besondere
MaBnahmen zur Reinigung von Obst und
GemUse vorschreiben, um eventuelle hy-
gienisch-sanitare Sondersituationen in An-
griff zu nehmen, oder sollte der eventuelle
Ersatz von Produkten fir die MenUzuberei-
tung erforderlich werden, hat der Zu-
schlagsempféanger dafiir zu sorgen, ohne
dass der Koérperschaft zuséatzliche Kosten
entstehen.

Artikel 11 - Reinigung und Hygiene der
Einrichtungen

11.1 Ordentliche und auBerordentliche
MaBnahmen

Die ordentliche Reinigung und Desinfek-
tion sowie die auBBerordentliche Reinigung
der Raumlichkeiten sind zu Lasten des Zu-
schlagsempféngers.
Ebenfalls zu dessen Lasten sind die Rat-
tenvertilgungs- und Entwesungsmafnah-
men geman den Bestimmungen der ein-
schlagigen geltenden Gesetzgebung und
eventueller Erlasse der zustandigen Be-
hérden.

11.2 Verbote

Wahrend der Zubereitung, des Kochens
und der Verteilung der Lebensmittel ist es
absolut verboten, in den Zubereitungs-,
Koch- und Verteilungsbereichen Reini-
gungsmittel, Besen und Bursten, Putzlap-
pen und Reinigungszubehdr jeglicher Art
zu verwahren. Es ist absolut verboten, jeg-
liche Art von Abfall in das Abwasser
(Waschbecken, Ablaufrinnen usw.) zu lei-
ten.

Vermeidung von Abfallen und sonstige An-
forderungen an die Materialien und Ge-
genstande, die dazu bestimmt sind, direkt
mit Lebensmitteln in Berlihrung zu kom-
men

Die Mahlzeiten werden in wiederverwend-
barem Geschirr ausgegeben und verzehrt
(ungefarbte Glaser aus Glas oder hartem
Kunststoff, Geschirr aus Keramik oder
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La produzione deve rispettare gli standard
igienici previsti dalle leggi vigenti.

Le linee di processo dovranno essere predi-
sposte in modo tale da evitare contamina-
zioni crociate. Nel caso in cui gli organi di
vigilanza igienica sanitaria prescrivessero
particolari interventi per il lavaggio dei pro-
dotti ortofrutticoli atti a far fronte ad eventuali
situazioni straordinarie di natura igienico sa-
nitaria, o per l'eventuale sostituzione dei
prodotti per la preparazione dei menu, I'ag-
giudicatario deve provvedere senza alcun
maggiore onere per I'Ente.

Articolo 11 - Pulizia e igiene delle strut-
ture

11.1 Interventi ordinari e straordinari

Sono a carico dell’aggiudicatario la pulizia
ordinaria, la sanificazione, la pulizia straor-
dinaria dei locali.

Sono inoltre a carico dell’aggiudicatario gli
interventi di derattizzazione e disinfezione,
secondo quanto previsto dalla normativa vi-
gente in materia e da eventuali ordinanze
delle autorita competenti.

11.2 Divieti

Durante le operazioni di preparazione, cot-
tura e distribuzione delle derrate € assoluta-
mente vietato detenere nelle zone di prepa-
razione, cottura e distribuzione, detersivi,
scope, strofinacci e quant’altro di qualsiasi
genere e tipo. E tassativamente vietato sca-
ricare qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi
fognari (lavandini, canaline di scarico ecc.).

Prevenzione dei rifiuti e altri requisiti dei ma-
teriali e oggetti destinati al contatto diretto
con gli alimenti (MOCA)

| pasti sono somministrati e consumati in
stoviglie riutilizzabili (bicchieri in vetro o in
plastica dura non colorati, stoviglie, in cera-
mica o porcellana bianca e posate in acciaio



Porzellan in der Farbe Weil3 und Besteck
aus rostfreiem Stahl). Der Zuschlagsemp-
fanger ist verpflichtet, die Gegenstande
aus hartem Kunststoff umgehend auszu-
tauschen, wenn die Oberflachen bescha-
digt sind oder nicht mehr glanzen (bei Me-
lamin) oder wenn nachweislich festgestellt
wurde, dass diese den Rechtsvorschriften
Uber Materialien und Gegenstande, die mit
Lebensmitteln in Berlhrung kommen,
nicht gerecht werden. Um die Nutzung von
Mehrweggeschirr zu ermdglichen, wenn
im Gebaude, in dem der Dienst erbracht
werden soll, kein Geschirrspller zur Verfi-
gung steht, und sofern der verflgbare
Platz und die Anlagen es erlauben, ist der
Zuschlagsempfanger verpflichtet, inner-
halb von drei Monaten nach Vertragsbe-
ginn einen Geschirrspuler zu installieren.
In der Zwischenzeit sowie bei besonderen
Bedurfnissen (z.B. Lunchboxen) wird bio-
logisch abbaubares und kompostierbares
Einweggeschirr nach UNI EN 13432 ver-
wendet.

Die zur Verwahrung von Lebensmitteln bei
Umgebungstemperatur oder in der Kiih-
lung verwendeten Behalter missen wie-
derverwendbar sein. Die isothermen Be-
halter fir den etwaigen Transport miissen
recycelbar sein, und die Beutel zum Tief-
kOhlen oder Einfrieren missen aus Po-
lyethylen niedriger Dichte (PELD) oder aus
einem kompostierbaren und biologisch ab-
baubaren Material gemaB UNI EN 13432
bestehen.

Nachweis: Abgesehen von den relevanten
Prifungen in der Zentralkiiche und in den
Verpflegungsbereichen kann der Verant-
wortliche fir die Vertragsdurchfihrung
stichprobenartige Prifungen durchfiihren
lassen und verwendete Materialien und
Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Berlhrung zu kommen,
akkreditierten Labors Gbergeben, um Pri-
fungen bezliglich der Gesamtmigration
und der spezifischen Migration mit den in
der Verordnung (EU) Nr. 10/2011 (oder ei-
ner anderen einschlagigen Rechtsvor-
schrift, sofern es sich um sonstige Gegen-
stdnde oder Materialien handelt, wie bei-
spielsweise  der  Verordnung (EU)
321/2011 angegebenen Verfahren ausfih-
ren zu lassen.
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inossidabile). L'aggiudicatario & tenuto a so-
stituire tempestivamente gli articoli in pla-
stica dura qualora le superfici risultino non
integre o, nel caso di resine melamminiche,
non lucide oppure qualora sia stata acqui-
sita evidenza di mancata conformita alla
normativa sui materiali e oggetti a contatto
con gli alimenti. Per consentire I'uso di sto-
viglie riutilizzabili, nel caso in cui nell’edificio
di destinazione del servizio non fosse pre-
sente una lavastoviglie e ove la disponibilita
di spazi e di impiantistica lo permettano,
I'aggiudicatario € tenuto ad installare una la-
vastoviglie entro tre mesi dalla decorrenza
del contratto. Nel frattempo, cosi come nei
casi di esigenze peculiari (ad esempio per
pranzi al sacco) si utilizzano stoviglie mo-
nouso biodegradabili e compostabili con-
formi alla norma UNI EN 13432.

| contenitori usati per la conservazione degli
alimenti a temperatura ambiente o in refrige-
razione devono essere riutilizzabili; i conte-
nitori isotermici per I'eventuale trasporto de-
vono essere completamente riciclabili e, per
il congelamento o la surgelazione i sacchetti
devono essere in polietilene a bassa densita
(PE-LD) o in materiale compostabile e bio-
degradabile conforme alla predetta norma
UNI EN 13432.

Verifica: oltre alle pertinenti verifiche presso
il centro di cottura e di refezione, il direttore
dell’'esecuzione del contratto potra far ese-
guire verifiche a campione, sottoponendo i
MOCA in uso ad analisi presso laboratori
accreditati per I'esecuzione dei test di prova
di migrazione globale e specifica, eseguite
con le metodiche indicate nel regolamento
(UE) n. 10/2011 (o di altra normativa perti-
nente, se trattasi di altri oggetti o materiali,
quali, ad esempio il regolamento (UE) n.
321/2011.



Vermeidung von Abfallen und Abfallma-
nagement

Die Arten und Quellen von erzeugten Ab-
fallen missen analysiert werden, um Ver-
fahren festzulegen und umzusetzen, an-
hand derer deren Erzeugung vermieden
wird. Der Zuschlagsempfanger muss — so-
fern verfligbar — recycelbare Produkte o-
der solche mit Pfandverpackungen oder
solche, die aus recycelbaren, wiederver-
wendbaren, biologisch abbaubaren und
kompostierbaren Materialien bestehen o-
der ein geringes Volumen aufweisen, wah-
len. Zudem diirfen weder Einzelportions-
verpackungen (fir Zucker, Mayonnaise,
Ketchup, Senf, Ol und Dressings usw.)
noch Einzelportionen verwendet werden,
es sei denn, es bestehen anderweitige ge-
setzliche Vorschriften oder die Verwen-
dung ist aus technischen Griinden in Ver-
bindung mit den MenUplanen oder aus be-
sonderen Bedurfnissen (fir Personen, die
an Zdliakie leiden, usw.) gerechtfertigt. Die
Abfalltrennung und die entsprechende
Entsorgung missen im Einklang mit den
von der zustéandigen Gemeindeverwaltung
identifizierten Modalitaten durchgefiihrt
werden. Insbesondere Altéle und -fette,
die zu Lebensmittelzwecken verwendet
wurden, mussen in entsprechenden Be-
haltern gesammelt werden, welche den fir
die Sammlung und Entsorgung geltenden
Umweltvorschriften gerecht werden, und
im Einklang mit den geltenden Umweltbe-
stimmungen sachgerecht entsorgt wer-
den, d.h. autorisierten Unternehmen Uber-
geben oder in das Gemeindeentsorgungs-
system eingebracht werden, sofern beste-
hend.

11.3 Putzen und Reinigen

Die Putz- und Reinigungsarbeiten dirfen
nicht von Personal ausgefiihrt werden, das
gleichzeitig Speisen zubereitet und/oder
verteilt. Die Arbeitskleidung des Putz- und
Reinigungspersonals muss von deutlich
anderer Farbe sein als jene des mit Le-
bensmittel hantierenden Personals.

Reinigung der R&ume., Spilen des Ge-
schirrs _und Reinigung sonstiger harter
Oberflachen
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Prevenzione e gestione dei rifiuti

Le tipologie e le fonti di rifiuti prodotti devono
essere analizzate per delineare ed attuare
procedure per prevenirne la produzione.
L’aggiudicatario deve scegliere, ove dispo-
nibili, prodotti ricaricabili o che utilizzano im-
ballaggi «a rendere» o costituiti da materiali
riciclabili, riutilizzabili, biodegradabili e com-
postabili o a ridotto volume. Non devono
inoltre essere utilizzate le confezioni mono-
dose (per zucchero, maionese, ketchup, se-
nape, olio e salse da condimento, etc.) e le
monoporzioni ove non altrimenti imposto ex
lege oppure ove non motivato da esigenze
tecniche legate a menu o a esigenze speci-
fiche (per celiaci, etc.). La raccolta differen-
ziata dei rifiuti e il relativo conferimento de-
vono essere attuate coerentemente con le
modalita individuate dall’amministrazione
comunale competente. Gli oli e grassi ali-
mentari esausti, in particolare, devono es-
sere raccolti in appositi contenitori, conformi
alle disposizioni ambientali vigenti in materia
di recupero e smaltimento e conferiti nel ri-
spetto della normativa ambientale vigente,
vale a dire ad imprese autorizzate o nel si-
stema di raccolta comunale, se attivo.

11.3 Lavaggio e pulizia

Le operazioni di lavaggio e pulizia non de-
vono essere eseguite dal personale che
contemporaneamente effettua preparazioni
e/o distribuzione alimenti. Il personale che
effettua pulizia o lavaggio deve indossare in-
dumento di colore visibilmente diverso da
quelli indossati dagli addetti alla distribu-
zione e alla preparazione degli alimenti.

Pulizie dei locali e lavaggio delle stoviglie e
delle altre superfici dure




Zur Reinigung der Rdume und sonstiger
harter Oberflachen und flr das Spulen in
Geschirrspllern missen Reinigungsmittel
mit dem EU-Ecolabel oder gleichwertigen
Umweltzeichen geman UNI EN ISO 14024
oder bei der Reinigung von harten Oberfla-
chen solche, die den technischen Spezifi-
kationen der einschlagigen MUK gerecht
werden und Uber die dort vorgesehenen
Nachweise verfligen, verwendet werden.
Vor der Feuchtreinigung mussen fettige o-
der olige Dressings trocken von Ess-,
Kochgeschirr und sonstigen Geraten ent-
fernt werden. Nachweis: Der Verantwortli-
che fir die Vertragsdurchfiihrung fuhrt die
Prifung mittels Ortsbesichtigungen in den
Zentralkichen und im Kantinenraum
durch, um die Produkte, die Vorrate und
die entsprechenden Erstverpackungen in
Augenschein zu nehmen. Ggf. missen
weitere relevante Nachweise Ubermittelt
werden. Bei der Verwendung von Reini-
gungsmitteln, die den Vorgaben der MUK
gerecht werden, wird die Ubermittlung der
von nach UNI EN ISO 17025 akkreditierten
Labors erstellten Prifberichte verlangt.

11.4 Reinigung der Anlagen, Maschi-
nen, Einrichtungen, Werkzeuge und Ge-
rate

Der Zuschlagsempfanger ist verpflichtet,
auf eigene Kosten, alle Raumlichkeiten
taglich zu reinigen. Der Zuschlagsempfan-
ger stellt auBerdem das Verbrauchsmate-
rial fir die dazugehdrigen Toiletten und
Waschraume auf eigene Kosten zur Verfu-
gung.

Die Reinigung der Unterkiinfte muss wo-
chentlich erfolgen und auf jeden Fall vor
dem Einzug eines neuen Bewohners. Min-
destens einmal im Jahr muss der Zu-
schlagsempféanger die Desinfektion und/o-
der Reinigung der Matratzen vornehmen.

Dem Zuschlagsempféanger unterliegt wei-
ters die Reinigung des AuBenbereichs so-
wie die regelmaBige Pflege der Grinanla-
gen.

Nach Abschluss der Vor- und Zubereitung
der Mahlzeiten mlssen die Maschinen,
Anlagen, Einrichtungen, Werkzeuge und
Gerate in den Raumlichkeiten gereinigt
und desinfiziert werden. Wahrend der
Putzarbeiten der Werkzeuge und Geréte
ist es verboten, direkte Wasserstrahlen auf
die Schaltschréanke und Gasventile zu
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Per la pulizia dei locali e delle altre superfici
dure e nei lavaggi in lavastoviglie devono
essere usati detergenti con [l'etichetta di
qualita ecologica Ecolabel (VE) o equiva-
lenti etichette ambientali conformi alla UNI
EN ISO 14024 o, nel caso di pulizia delle su-
perfici dure, conformi alle specifiche tecni-
che dei CAM pertinenti, muniti dei mezzi di
prova ivi previsti. Prima di procedere al la-
vaggio ad umido, i condimenti grassi e
oleosi devono essere rimossi a secco dalle
stoviglie, pentole e dalle alire attrezzature.
Verifica: il direttore dell’esecuzione del con-
tratto attua la verifica attraverso sopralluoghi
nei centri di cottura ed in sala mensa per la
presa in visione dei prodotti, delle scorte e
dei relativi imballaggi primari ove richiesto,
deve essere trasmessa ulteriore documen-
tazione probatoria pertinente. In caso di uti-
lizzo di detergenti conformi ai CAM sara ri-
chiesto l'invio dei rapporti di prova rilasciata
da laboratori accreditati UNI EN ISO 17025.

11.4 Pulizia dei locali, degli impianti,
delle macchine, degli arredi e delle at-
trezzature

L’aggiudicatario ha I'obbligo di provvedere,
a proprie spese, alla pulizia quotidiana dei
locali. L’aggiudicatario fornisce inoltre il ma-
teriale di rapido consumo necessario per
tutti i locali igienici di pertinenza.

La pulizia degli alloggi deve essere effet-
tuata una volta alla settimana ed in ogni
caso prima dell’ingresso di un nuovo utente.
Almeno una volta all’anno inoltre 'aggiudi-
catario deve provvedere all'igienizzazione
e/o pulizia dei materassi.

L’aggiudicatario deve altresi provvedere alla
pulizia degli spazi esterni ed alla cura e ma-
nutenzione delle aree verdi dell’edificio.

Al termine delle operazioni di preparazione
e confezionamento dei pasti, le macchine,
gli impianti, gli arredi e le attrezzature pre-
senti presso i locali dovranno essere de-
terse e disinfettate. Durante le operazioni di
lavaggio delle attrezzature ¢ fatto divieto di
impiegare getti d’acqua diretti sui quadri
elettrici e sulle valvole del gas. Prima di



richten. Vor Beginn der Reinigungsarbei-
ten an Anlagen, Werkzeugen und Geréaten
missen die Hauptschaltschrankschalter
ausgeschaltet werden.

Wird die in diesem Artikel vorgesehene
Leistung nicht oder unzureichend erbracht,
kann sie das Land selbst erbringen und die
entsprechenden Kosten von der Kaution
einbehalten.

11.5 Reinigungsprodukte

Die Reinigungsmittel und andere Desin-
fektionsreiniger missen immer in den Ori-
ginalverpackungen mit den entsprechen-
den Etiketten belassen werden und in ei-
nem eigenen Raum oder in geschlossenen
Schranken aufbewahrt werden. Alle Reini-
gungsmittel missen vom Personal geman
den von den Herstellerfirmen gelieferten
und auf den Sicherheitsdatenblattern be-
schriebenen Anweisungen verwendet wer-
den.
In Ubereinstimmung mit den Mindest-
umweltkriterien fir die Gemeinschafts-
verpflegungsdienste hat der Zu-
schlagsempfanger Produkte zu verwen-
den, die konform mit den technischen
Spezifikationen der Mindestumweltkri-
terien fur die Reinigungsdienste und
Hygieneprodukte gemaB Ministerial-
dekret vom 24. Mai 2012 sind, auf die in
ihrer Volistandigkeit verwiesen wird:
a) HYGIENEPRODUKTE MEHRZWECK-
REINIGER, PRODUKTE FUR FENS-
TER UND SANITARE ANLAGEN)

Hygieneprodukte wie Mehrzweckreiniger
fir die Reinigung von Innenrdumen, Fens-
terreiniger und Sanitarreiniger, die fir die
ordentlichen Reinigungsarbeiten verwen-
det werden, missen konform mit den Best-
immungen von Kapitel 6, Punkt 6.1 der
Mindestumweltkriterien fir die Reinigungs-
dienste sein.

Der Bewerber hat im Zuge des Techni-
schen Angebotes eine vollstandige Liste
der Reinigungsmittel zu liefern, die er sich
im Falle des Zuschlages zu verwenden
verpflichtet; hierfir hat er den Hersteller,
den Handelsnamen jedes Produktes und
das eventuelle Vorhandensein des EU-
Umweltzeichens (,Ecolabel”) anzugeben.
Flr die Produkte ohne EU-Umweltzeichen
(,Ecolabel’) mit Konformitatsvermutung
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procedere alle operazioni di pulizia di im-
pianti ed attrezzature gli interruttori del qua-
dro generale dovranno essere disinseriti.

In caso di mancato o insufficiente adempi-
mento delle prestazioni di cui al presente Ar-
ticolo la Provincia pu® eseguire direttamente
le stesse e rivalersi sulla cauzione per i costi
relativi.

11.5 Prodotti

| detersivi e gli altri prodotti di sanificazione
dovranno essere sempre contenuti nelle
confezioni originali, con la relativa etichetta
e conservati in locale apposito o in armadi
chiusi. Tutti i detersivi dovranno essere uti-
lizzati dal personale secondo le indicazioni
fornite dalle case produttrici e indicate nelle
schede tecniche di sicurezza.

Conformemente a quanto previsto dai
CAM Criteri ambientali minimi per i ser-
vizi di ristorazione collettiva, I'aggiudica-
tario deve utilizzare prodotti detergenti
conformi alle specifiche tecniche richie-
ste dai Criteri ambientali minimi per i ser-
vizi di pulizia ed i prodotti per I'igiene, di
cui al DM 24 maggio 2012 che si inten-
dono interamente richiamati:

a) PRODOTTI PER L'IGIENE (DETER-
GENTI MULTIUSO, PER FINESTRE
E PER SERVIZI SANITARI)

| prodotti per l'igiene quali i detergenti mul-
tiuso destinati alla pulizia di ambienti interni,
detergenti per finestre e detergenti per ser-
vizi sanitari utilizzati per le pulizie ordinarie,
devono essere conformi a quanto previsto al
capitolo 6, punto 6.1 dei Criteri ambientali
minimi per i servizi di pulizia.

Il concorrente deve fornire in sede di Offerta
Tecnica, una lista completa dei detergenti
che si impegna ad utilizzare in caso di ag-
giudicazione riportando produttore, denomi-
nazione commerciale di ciascun prodotto ed
eventuale possesso dell’etichetta ambien-
tale Ecolabel Europeo. Per i prodotti non in
possesso dell’Ecolabel Europeo, presunti
conformi, il legale rappresentante



hat der gesetzliche Vertreter des Wirt-
schaftsteilnehmers auf der Grundlage der
bei den Herstellern der Reinigungsmittel
erworbenen Informationen und/oder der
Daten auf den Etiketten, technischen Da-
tenblattern oder Sicherheitsdatenblattern
der Produkte eine Erklarung gemaB An-
hang L zu unterzeichnen, mit welcher er
bescheinigt, dass die Reinigungsprodukte
den Mindestumweltkriterien entsprechen.
Als Zeichen der Konformitatsvermutung
kdnnen andere 1SO-Umweltzeichen vom
Typ | (entsprechend der Norm ISO 14024)
akzeptiert werden, sofern die Kriterien des
Umweltzeichens mit den Mindestumwelt-
kriterien Ubereinstimmen. In diesem Fall
gibt der Bewerber das Umwelt-Zeichen
des Produktes an, das er sich zu verwen-
den verpflichtet, und der vorlaufige Zu-
schlagsempfénger legt die offizielle techni-
sche Dokumentation des Umweltzeichens
unter Hervorhebung der mit den Mindest-
umweltkriterien konformen Kriterien vor.
Der vorlaufige Zuschlagsempfanger hat fur
die Produkte, die keine EU-Umweltzeichen
(,Ecolabel”) aufweisen, einen Prifbericht
vorzulegen, der von einem 1SO-17025-ak-
kreditierten Priflaboratorium erstellt wurde
und der die Konformitat der Reinigungs-
produkte mit den Mindestumweltkriterien
garantiert.

b) DESINFEKTIONSREINIGER

Die  verwendeten  Desinfektionsrei-
niger missen vom Gesundheitsministe-
rium zugelassen sein:

b.1. als medizinisch-chirurgische Hilfsmit-
tel im Sinne des DPR Nr. 392/1998; in die-
sem Sinne muss das Etikett wie folgt be-
schriftet sein: ,Medizinisch-chirurgisches
Hilfsmittel* und ,Eintragungsnummer des
Gesundheitsministeriums .....";

b.2. als Biozidprodukt im Sinne des GvD
Nr. 174/2000; in diesem Sinne muss das
Etikett wie folgt beschriftet sein: ,Biozid-
produkt und ,Zulassungs-/Eintragungs-
nummer des Gesundheitsministeriums

dem konform mit den Bestimmungen des
Kapitels 6, Punkt 6.2 ,Technische Spezifi-
kationen der Desinfektionsreiniger, der
Spezialreiniger und der Reiniger- Super-
konzentrate“ der Mindestumweltkriterien
fir die Reinigungsdienste sein.
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delloperatore economico, sulla base dei
dati acquisiti dai produttori dei detergenti e/o
riportati nelle etichette, nelle schede tecni-
che o di sicurezza dei prodotti, & tenuto a
sottoscrivere una dichiarazione di cui all’al-
legato L, con la quale attesta che i prodotti
detergenti sono conformi ai criteri ambientali
minimi. Possono essere accettati, come
mezzi di presunzione di conformita, altre eti-
chette ambientali ISO di tipo | (rispondenti
alla norma I1SO 14024), qualora i criteri
dell’etichetta ambientale siano conformi ai
criteri ambientali minimi. In tal caso il con-
corrente indica I'etichetta ambientale posse-
duta dal prodotto che si impegna ad utiliz-
zare e I'aggiudicatario provvisorio presenta
la documentazione tecnica ufficiale dell’eti-
chetta ambientale, evidenziandone i criteri
conformi ai Criteri ambientali minimi.
L’aggiudicatario provvisorio, per i prodotti
non in possesso dell’etichetta ecologica
Ecolabel, dovra presentare un rapporto di
prova redatto da un laboratorio accreditato
ISO 17025, che garantisca la conformita dei
prodotti detergenti ai criteri ambientali mi-
nimi.

b) PRODOTTI DISINFETTANTI

| prodotti disinfettanti utilizzati devono es-
sere autorizzati dal Ministero della salute:

b.1.come presidi medico-chirurgici, ai sensi
del DPR n. 392/1998; in tal caso devono ri-
portare in etichetta le seguenti diciture: “Pre-
sidio medico-chirurgico” e “Registrazione
del Ministero della salute n....”;

b.2 come prodotti biocidi, ai sensi del D.Lgs.
n. 174/2000; in tal caso devono riportare in
etichetta le seguenti diciture: “Prodotto bio-
cida” e “Autorizzazione/Registrazione del

Ministero della salute n..... .

| prodotti disinfettanti devono essere inoltre
conformi a quanto previsto al capitolo 6,
punto 6.2 “Specifiche tecniche dei disinfet-
tanti, dei prodotti per impieghi specifici e dei
detergenti superconcentrati” dei Criteri am-
bientali minimi per i servizi di pulizia.



Der gesetzliche Vertreter des Bewerbers
hat eine vollstéandige Liste der Desinfekti-
onsreiniger zu liefern, die er sich zu ver-
wenden verpflichtet; dabei hat er den Her-
steller, den Handelsnamen jedes Produk-
tes und die Eintragungs-/Zulassungsnum-
mer anzugeben. AuBBerdem hat er auf der
Grundlage der bei den Herstellern der Rei-
nigungsmittel erworbenen Informationen
und/oder der Daten auf den Etiketten,
technischen Datenblattern oder Sicher-
heitsdatenblattern der Produkte die Erkla-
rung geman Anhang L zu unterzeichnen,
mit welcher er bescheinigt, dass diese Pro-
dukte den Mindestumweltkriterien entspre-
chen.

Der vorlaufige Zuschlagsempfanger hat
zur Bescheinigung der Entsprechung be-
sagter Produkte mit den Mindestumweltkri-
terien gemaf Punkt 6.2 die Etiketten, tech-
nischen Datenblatter und Sicherheitsda-
tenblatter zu liefern.

Das Land kann vom vorlaufigen Zu-
schlagsempféanger auch die Vorlegung ei-
nes Prifberichtes eines 1ISO-17025-akkre-
ditierten Priflaboratoriums verlangen, um
die Entsprechung eines der aufgelisteten
Produkte mit den unter Punkt 6.2 des
obengenannten Dokumentes angegebe-
nen Mindestumweltkriterien zu UGberpri-
fen.

c) SONSTIGE PRODUKTE

Unter anderen Produkten als jenen der
Buchstaben a) und b) verstehen sich jene
Produkte, die flr periodische oder auB3er-
ordentliche Reinigungen verwendet wer-
den; darunter fallen beispielsweise Boh-
nerwachse, wachslésende Reinigungsmit-
tel, Beizen, L&semittel, metallisierte Bo-
denwachse, Fleckenentferner fir die Ent-
fernung von Tinte, Filz- und Farbstiften
und Graffiti sowie die als ,Superkonzent-
rate“ klassifizierten Produkte.

Unter dem Begriff ,Superkonzentrate” ver-
stehen sich Produkte, die der Reinigung
von Innenrdumen dienen, einschlieBlich
der Fensterreiniger und Sanitarreiniger,
die eine hohe Wirkstoffkonzentration, und
zwar von mindestens 30 % flr die zu ver-
dinnenden Reiniger und mindestens 15 %
fOr die einsatzfertigen Reiniger, aufweisen.
Die Superkonzentrate dirfen nur mit Do-
siersystemen oder Geraten verwendet
werden, die eine  eigenmachtige
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Il legale rappresentante del concorrente
deve fornire una lista completa dei prodotti
disinfettanti che si impegna ad utilizzare ri-
portando produttore, nome commerciale di
ciascun prodotto, numero di registra-
zione/autorizzazione e, sulla base dei dati
acquisiti dai produttori dei detergenti e/o ri-
portati nelle etichette, nelle schede tecniche
o di sicurezza dei prodotti, deve attestare la
rispondenza di tali prodotti ai relativi Criteri
ambientali minimi, sottoscrivendo la dichia-
razione di cui all’allegato L.

L’aggiudicatario provvisorio, per attestare la
rispondenza di tali prodotti ai criteri ambien-
tali minimi di cui al punto 6.2, dovra fornire
etichette, schede tecniche e schede di sicu-
rezza dei prodotti.

La Provincia potra richiedere all’aggiudica-
tario provvisorio anche la presentazione di
un rapporto di prova da parte di un laborato-
rio accreditato ISO 17025, per verificare la
rispondenza di uno dei prodotti in elenco ai
criteri ambientali indicati nel punto 6.2 del
suddetto documento.

c) ALTRI PRODOTTI

Per prodotti diversi da quelli di cui alle lettere
a) e b) si intendono quelli utilizzati per le pu-
lizie periodiche o straordinarie quali, in via
esemplificativa, cere, deceranti, decappanti,
deteresolventi, cere metallizzate, smacchia-
tori di inchiostri, pennarelli, graffiti, nonché i
prodotti classificati “superconcentrati”.

Per “prodotti superconcentrati” si intendono
quei prodotti destinati alla pulizia di ambienti
interni di edifici, inclusi i detergenti per fine-
stre e i detergenti per servizi sanitari, con
elevata concentrazione di sostanza attiva,
ovvero almeno pari al 30% per quelli da di-
luire e almeno al 15% per quelli pronti
all’uso.

| detergenti superconcentrati devono essere
utilizzati solo con sistemi di dosaggio o



Verdinnung seitens der Reinigungskrafte
verhindern (zum Beispiel wasserl6sliche
Beutel oder Kapseln, Dosierflaschchen mit
fest eingebauter Dosiervorrichtung oder
automatische Dosiergerate).

Diese Produktkategorien missen der Ver-
ordnung (EG) 648/2004 des Europaischen
Parlaments und des Rates und den Best-
immungen von Kapitel 6, Absatz 6.2
»1echnische Spezifikationen der Desinfek-
tionsreiniger, der Spezialreiniger und der
Reiniger-Superkonzentrate* der Mindest-
umweltkriterien fir die Reinigungsdienste
entsprechen.

Der gesetzliche Vertreter des sich bewer-
benden Wirtschaftsteilnehmers hat eine
vollstédndige Liste der Produkte zu liefern,
die er sich im Falle des Zuschlags zu ver-
wenden verpflichtet; dabei hat er den Her-
steller und den Handelsnamen jedes Pro-
duktes und die jeweilige Verwendungs-
funktion anzugeben. AuBerdem hat er auf
der Grundlage der bei den Herstellern er-
worbenen Informationen und/oder der Da-
ten auf den Etiketten, technischen Daten-
blattern oder Sicherheitsdatenblattern der
Produkte die Erklarung geméan Anhang L
zu unterzeichnen, in welcher er die Ent-
sprechung dieser Produkte mit den Min-
destumweltkriterien bescheinigt. Fir die
Superkonzentrate muss im Zuge der An-
gebotseinreichung auch die fotografische
Dokumentation der Dosier- und Verdin-
nungssysteme beigelegt werden, die flr
eine korrekte Produktverdinnung einge-
setzt werden sollen.

Der vorlaufige Zuschlagsempfénger hat
zur Bescheinigung der Entsprechung be-
sagter Produkte mit den Mindestumweltkri-
terien gemaf Punkt 6.2 die Etiketten, tech-
nischen Datenblatter und Sicherheitsda-
tenblatter der Produkte zu liefern.

Das Land kann vom vorlaufigen Zu-
schlagsempféanger auch die Vorlegung ei-
nes Prifberichtes eines ISO-17025-akkre-
ditierten Priflaboratoriums verlangen, um
die Entsprechung eines oder mehrerer der
aufgelisteten Produkte mit den unter Punkt
6.2 des obengenannten Dokumentes an-
gegebenen Mindestumweltkriterien zu
Uberprufen.

d) ZUSATZPRODUKTE: MERKMALE
DER HYGIENEPAPIERE
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apparecchiature (per esempio, bustine e
capsule idrosolubili, flaconi dosatori con va-
schette di dosaggio fisse o apparecchi di di-
luizione automatici) che evitano che la dilui-
zione sia condotta arbitrariamente dagli ad-
detti al servizio.

Queste categorie di prodotti debbono es-
sere conformi al Regolamento CE 648/2004
del Parlamento Europeo e del Consiglio e a
quanto previsto al capitolo 6, paragrafo 6.2
“Specifiche tecniche dei disinfettanti, dei
prodotti per impieghi specifici e dei deter-
genti superconcentrati” dei Criteri ambientali
minimi per i servizi di pulizia.

Il legale rappresentante dell’operatore eco-
nomico concorrente deve fornire una lista
completa dei prodotti che si impegna ad uti-
lizzare in caso di aggiudicazione riportando
produttore, nome commerciale di ciascun
prodotto, funzione d’uso e, sulla base dei
dati acquisiti dai produttori e/o riportati nelle
etichette, nelle schede tecniche o di sicu-
rezza dei prodotti, deve attestare la rispon-
denza di tali prodotti ai relativi Criteri am-
bientali minimi, sottoscrivendo la dichiara-
zione di cui allAllegato L. Per quanto ri-
guarda i prodotti superconcentrati, & neces-
sario allegare in sede di presentazione
dell’offerta anche la documentazione foto-
grafica sui sistemi di dosaggio e diluizione
che si intendono adottare per il controllo
delle corrette diluizioni.

L’aggiudicatario provvisorio, per attestare la
rispondenza di tali prodotti ai Criteri ambien-
tali minimi di cui al punto 6.2, dovra fornire
etichette, schede tecniche e schede di sicu-
rezza dei prodotti.

La Provincia potra richiedere all’aggiudica-
tario provvisorio anche la presentazione di
un rapporto di prova da parte di un laborato-
rio accreditato ISO 17025, per verificare la
rispondenza di uno o piu dei prodotti in
elenco ai Criteri ambientali minimi indicati
nel punto 6.2 del suddetto documento.

d) PRODOTTI AUSILIARI: CARATTERI-
STICHE DEI PRODOTTI IN CARTA TES-
SUTO



Die gelieferten Hygienepapiere (Toiletten-
papier, Handtuchrollen, Falthandtuchpa-
piere, Putzrollen zum Aufwischen von
Flissigkeiten und/oder der Reinigung von
Oberflachen etc.) missen den Umweltkri-
terien fir die Vergabe des EU-Umweltzei-
chens (,Ecolabel®) flr die Produktgruppe
,Hygienepapier entsprechen, die mit Be-
schluss 2009/568/EG vom 9. Juli 2009
festgelegt wurden.

Der Bewerber hat die vollstdndige Liste
der Hygienepapiere bereitzustellen, die er
sich zu liefern verpflichtet; dabei hat er den
Hersteller und den Handelsnamen jedes
Produktes anzugeben. Fir die Hygienepa-
piere ohne EU-Umweltzeichen (,Ecola-
bel*) mit Konformitatsvermutung hat der
vorlaufige Zuschlagsempfanger dem Land
die Konformitatsnachweise zu liefern, die
von akkreditierten Prifstellen auf der
Grundlage der einschlagigen technischen
Normen ausgestellt wurden, um die Ent-
sprechung des Produktes mit den besag-
ten Umweltkriterien nachzuweisen; an-
dernfalls hat er die technische Dokumen-
tation des Herstellers vorzulegen.
AuBerdem miissen alle Produkte, die
der Zuschlagsempfanger verwendet,
konform mit den technischen Spezifika-
tionen des Beschlusses der Landesre-
gierung Nr. 1092 vom 10.10.2017
»Richtlinien fiir den Ankauf von Papier,
Biromaterialien und Biliromdbeln,
Fahrzeugen, Reinigungs- und Desinfek-
tionsmitteln® sein.

11.6 Sanitare Anlagen und Umklei-
derdume

Die vom Personal verwendeten sanitaren
Anlagen und Umkleiderdume missen in all
ihren Teilen durchgehend gereinigt gehal-
ten werden. Die Kleidungsstlicke der Ar-
beitskrafte missen immer in die Schranke
gehangt werden. In den sanitaren Anlagen
mussen Desinfektionsseife und Einweg-
handtuchpapiere in entsprechenden Spen-
dern verwendet werden.

11.7 Umgebungshygienegrenzwerte

Die Umgebungshygienegrenzwerte der
Lagerungs-, Zubereitungs-, Essrdume und
sanitdren Anlagen beziehen sich auf 30
Minuten nach Abschluss des Reinigungs-
zyklus.
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| prodotti di carta tessuto forniti (carta igie-
nica, rotoli per asciugamani, salviette mo-
nouso, rotoli per assorbimento di liquidi e/o
pulizia di superfici, etc.) devono rispettare i
criteri di qualita ecologica stabiliti nella Deci-
sione 2009/568/CE del 9 luglio 2009, che
stabilisce i criteri ecologici per l'assegna-
zione del marchio comunitario di qualita
ecologica Ecolabel Europeo al tessuto
carta.

Il concorrente deve fornire la lista completa
dei prodotti in carta tessuto che si impegna
a fornire, riportando produttore e nome com-
merciale del prodotto. L’aggiudicatario prov-
visorio, per i prodotti in carta tessuto non in
possesso dell’Ecolabel europeo, presunti
conformi, & tenuto a fornire alla Provincia
aggiudicatrice le prove di conformita rila-
sciate da organismi verificatori accreditati in
base alle norme tecniche pertinenti, al fine
di dimostrare la rispondenza del prodotto a
tali criteri ecologici oppure documentazione
tecnica del fabbricante.

Inoltre, tutti i prodotti utilizzati dall’aggiu-
dicatario, devono essere con-formi alle
specifiche tecniche richieste dalla deli-
bera della Giunta Provinciale n. 1092 di
data 10/10/2017 “Criteri per I'acquisto di
carta, materiale e mobili d'ufficio, auto-
vetture, detergenti e disinfettanti”.

11.6 Servizi igienici e spogliatoi

| servizi igienici e gli spogliatoi utilizzati dal
personale dovranno essere tenuti costante-
mente puliti in tutte le loro parti. Gli indu-
menti degli addetti devono essere sempre ri-
posti negli appositi armadietti. Nei servizi
igienici devono essere impiegati sapone di-
sinfettante e asciugamani a perdere con gli
opportuni contenitori.

11.7 Limiti di igiene degli ambienti

| limiti di igiene ambientale dei locali di stoc-
caggio, di produzione, di consumo e dei ser-
vizi sono riferiti a 30 minuti dalla conclusione
delle operazioni relative al ciclo di pulizie.



11.8 Feste Siedlungsabfille

Die festen Siedlungsabfélle missen in den
hierfir vorgesehenen Behéltern gesam-
melt und gem&B Mdallordnung der Ge-
meinde abgeliefert werden.

Artikel 12 - Vorbeugungs- und Si-
cherheitsvorschriften

12.1 Arbeitsschutzbestimmungen

Der Zuschlagsempfénger hat die gelten-
den Vorschriften zum Gesundheitsschutz
und zur Sicherheit am Arbeitsplatz gemaf
GvD 81/08 in geltender Fassung einzuhal-
ten. Zu Beginn der Vertragsausfihrung hat
der Zuschlagsempfanger dem Land den
Namen des Leiters des Arbeitsschutz-
dienstes gemé&n GvD 81/2008 in geltender
Fassung mitzuteilen.

12.2 Allgemeine Vorschriften zur Ar-
beitshygiene

Der Zuschlagsempfanger ist verpflichtet,
seinen Mitarbeitern, die in den vom vorlie-
genden Leistungsverzeichnis geforderten
Diensten beschéaftigt sind, die Einhaltung
der geltenden Arbeitshygienegesetzge-
bung zu garantieren.

Das Personal muss sowohl bei der Einstel-
lung als auch periodisch den von der ein-
schlagigen Gesetzgebung vorgeschriebe-
nen arztlichen Visiten, bakteriologischen
Untersuchungen und Impfungen unterzo-
gen werden.

12.3 Handhabung von Energie

Die Handhabung von elekirischer Energie,
Gas und Dampf muss durch solches Per-
sonal des Zuschlagsempfangers erfolgen,
das mit der Bedienung der Schalttafeln
und Absperrschieber vertraut ist. Insbe-
sondere in Bezug auf die Unfallverhtung
liegt jede damit zusammenhangende Haf-
tung beim Zuschlagsempfanger; der Zu-
schlagsempfénger hat auch zu Uberpri-
fen, dass die Schaltschranktiren wahrend
des Dienstes geschlossen bleiben, damit
sich darin kein Kondensat bilden kann.
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11.8 Gestione dei rifiuti

| rifiuti solidi urbani devono essere convo-
gliati negli appositi contenitori, e conferiti se-
condo le modalita di raccolta individuate dal
comune.

Articolo 12 - Norme di prevenzione e
sicurezza

12.1 Disposizioni in materia di sicurezza

L’aggiudicatario deve rispettare le norme di
legge vigenti riguardanti la tutela della salute
e la sicurezza sul luogo di lavoro di cui al
D.Lgs. 81/08 e successive modifiche e inte-
grazioni.

All'inizio dell’esecuzione del servizio, I'ag-
giudicatario deve comunicare alla Provincia
il nominativo del responsabile del servizio
prevenzione e protezione dai rischi di cui al
D.Lgs. 81/2008 e successive modifiche e in-
tegrazioni.

12.2 Norme generali per I'igiene del la-
voro

L’aggiudicatario ha I'obbligo di garantire ai
propri collaboratori, impiegati nei servizi ri-
chiesti dal presente capitolato, il rispetto
della normativa vigente in materia di igiene
del lavoro.

Il personale dovra essere sottoposto, sia
allatto dell’assunzione che periodicamente,
alle visite mediche, agli accertamenti batte-
riologici ed alle vaccinazioni prescritte dalla
normativa in materia.

12.3 Impiego di energia

L’impiego di energia elettrica, gas, vapore
da parte del personale dell’aggiudicatario
deve essere assicurata da personale che
conosca la manovra dei quadri di comando
e delle saracinesche di intercettazione. In
particolare, per quanto riguarda la sicurezza
antinfortunistica, ogni responsabilita con-
nessa € a carico dell’'aggiudicatario, che do-
vra controllare anche la chiusura degli spor-
telli dei quadri elettrici, durante I'esecuzione
del servizio, per evitare la formazione di
condensa all'interno.



12.4 Notfall- und Evakuierungsplan

Der Bewerber hat im Angebot den Notfall-
plan zu beschreiben, der in allen Fallen
zum Einsatz kommt, in denen aufgrund
von unvorhergesehenen Vorfallen und/o-
der nicht dem Zuschlagsempfanger zuzu-
schreibenden Ereignissen (Streiks, Strom-
ausfall, Wasserversorgungsausfall, usw.)
die ordnungsgemafBe Erbringung des
Dienstes nicht méglich ist. Der Notfallplan
erhalt Zusatzpunkte.
Der Zuschlagsempfanger hat einen Not-
fall- und Evakuierungsplan fir die schnelle
R&umung der Gefahrenzentren bei unbe-
absichtigten Schadensféllen bzw. Unfallen
(Brand, Uberschwemmung etc.) zu erar-
beiten. Hierzu hat der Zuschlagsempfan-
ger einen Plan der Raumlichkeiten zu er-
stellen, mit einem sicheren und erprobten
Flucht- und Rettungswegeplan von der
Unfallstelle aus. Die durchgefiihrten Pro-
ben missen bescheinigt werden. Eine Ko-
pie des Plans muss dem Amt fir Schulflr-
sorge innerhalb von 30 Tagen nach Be-
ginn der Vertragsausfuhrung Ubermittelt
werden.

Fir das Notfallmanagement aller Perso-

nen, die sich in den Gebauden befinden, in

welchem der ausgeschriebene Dienst er-
bracht werden muss und welcher auf den

Ausschreibungsunterlagen beiliegenden

Lagepléanen ersichtlich ist, sind der Zu-

schlagsempfénger und seine hierflr ge-

schulten Mitarbeiter zustandig. Der Nach-
weis der erfolgten Schulung des Personals
muss dem Amt fir Schulfirsorge in Form
der Kopien der Bescheinigungen der Teil-
nahme an den Brandschutz- und Erste-

Hilfe-Kursen gemaB GvD 81/2008 in gel-

tender Fassung tbermittelt werden.

Der Zuschlagsempfanger hat mit seinem

Personal:

1) das Entstehen von Branden zu vermei-
den bzw. die Folgen von eventuell ent-
standenen Branden einzuschréanken;

2) Betriebsvorkehrungen zu treffen;

3) Brandschutzanlagen und -mittel in den
von der geltenden Gesetzgebung vor-
geschriebenen periodischen Abstan-
den zu Uberprtfen;

4) die im Notfallplan fir das Notfallma-
nagement angeflhrten Kriterien anzu-
wenden. Der Zuschlagsempféanger hat
in Zusammenarbeit mit dem

30

12.4 Piano di emergenza e evacuazione

Il concorrente dovra descrivere nell’'offerta
tecnica il piano per la gestione delle emer-
genze, cui ricorrere in tutti quei casi in cui
per fatti imprevisti e/o non imputabili all’ag-
giudicatario (scioperi, mancanza di elettri-
cita, mancanza di acqua, ecc.) non sia pos-
sibile garantire la regolare esecuzione del
servizio e sara oggetto di attribuzione di
punteggio premiante.

L’aggiudicatario deve predisporre un piano
di emergenza ed evacuazione per I'allonta-
namento rapido dai centri di pericolo
nell’eventualita di incidenti casuali (incendi,
allagamenti ecc.). A tal fine, I'aggiudicatario
dovra effettuare una mappatura dei locali
con un piano prestabilito e verificato di
fuga, nel massimo della sicurezza, dal
luogo dellincidente certificando le prove ef-
fettuate. Copia del piano deve essere tra-
smessa all'ufficio Assistenza scolastica en-
tro 30 giorni dall'inizio dell’'esecuzione del
servizio.

Spetta all’aggiudicatario la gestione delle
emergenze per tutti i presenti negli edifici in
cui deve essere espletato il servizio og-
getto di gara, cosi come delimitati dalle pla-
nimetrie allegate agli atti di gara, per il tra-
mite dei propri collaboratori a cio apposita-
mente formati. L’avvenuta formazione del
personale sara comprovata dall’invio all’uf-
ficio Assistenza scolastica di copia degli at-
testati di frequenza ai corsi per la preven-
zione e la gestione degli incendi e di primo
soccorso, di cui al D. Lgs 81/2008 e suc-
cessive modifiche e integrazioni.

L’aggiudicatario, tramite il proprio perso-

nale, deve operare al fine di:

1) evitare l'insorgere di un incendio e limi-
tarne le conseguenze qualora esso si
verifichi;

2) adottare misure precauzionali di eserci-
zio;

3) provvedere al controllo di impianti e at-
trezzature antincendio secondo le perio-
dicita previste dalla normativa vigente;

4) adottare i criteri per la gestione delle
emergenze indicati nel Piano di



zustandigen Betriebsarzt fir das Vor-
handensein von Verbandkasten auch
fir die Nutzer zu sorgen; diese missen
an einem leicht zugénglich und entspre-
chend beschilderten Ort verwahrt wer-
den und mussen in Abhangigkeit der an
den Arbeitsstellen vorhandenen Risi-
ken ergénzt werden; auBerdem muss
die Vollstandigkeit und der korrekte Ge-
brauchszustand der darin enthaltenen
Hilfsmittel und Gerate konstant gewéhr-
leistet sein. Es ist die Pflicht und geht zu
Lasten des Zuschlagsempfangers, fir
die Verbandkastenausstattung flir die
eigenen Mitarbeiter geman geltender
Gesetzgebung zu sorgen;

12.5 Einheitsdokument fiir die Bewer-
tung der Risiken zur Beseitigung der In-
terferenzen (DUVRI)

Sofern nicht fir alle Geb&ude und Struktu-
ren, welche Gegenstand dieses Loses
sind, ein vollstandiges und aktuelles Ein-
heitsdokument fir die Bewertung der Risi-
ken zur Beseitigung der Interferenzen
(,DUVRI¥) bereits besteht (siehe techni-
sche Dokumentation), obliegt es dem Zu-
schlagsempféanger dieses Dokument neu
zu erstellen bzw. zu vervollstandigen. Eine
Kopie des neuen bzw. vervollstandigten
und auf jeden Fall aktualisierten Doku-
ments muss dem Amt fir Schulflirsorge in-
nerhalb 30 Tagen ab Beginn der Vertrags-
ausfihrung Ubermittelt werden.

Zusétzlich obliegt es dem Zuschlagsemp-
fanger, das Einheitsdokument fur die Be-
wertung der Risiken zur Beseitigung der
Interferenzen fir die gesamte Dauer des
Vertrages laufend zu aktualisieren und
spatestens 6 Monate vor Ablauf des Ver-
trages die letzte aktualisierte Version dem
Amt fur Schulfirsorge zu UGbermitteln.

Artikel 13 — Dienstqualitatskontrolle
13.1 Kontrollbefugnis des Landes

Das Land ist befugt, jederzeit, ohne Voran-
kGindigung und in der fur geeignet erachte-
ten Form, Kontrollen zur Bewertung der
Qualitét des angebotenen Dienstes und
zur Uberprifung der Entsprechung des
vom Zuschlagsempféngers erbrachten
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emergenza. L’aggiudicatario, in collabo-
razione con il medico competente, deve
garantire la presenza di cassette di
pronto soccorso anche per l'utenza,
adeguatamente custodite in un luogo fa-
cilmente accessibile ed individuabile con
segnaletica appropriata, integrate sulla
base dei rischi presenti nei luoghi di la-
voro e delle quali sia costantemente as-
sicurata la completezza ed il corretto
stato d'uso dei presidi ivi contenuti.
Resta a carico dell’aggiudicatario I'onere
relativo alla dotazione di cassette di
primo soccorso per i propri collaboratori,
secondo quanto previsto dalla normativa
vigente;

12.5 Documento Unico di Valutazione
dei Rischi per I'eliminazione delle Inter-
ferenze (DUVRI)

A meno che non esista gia un documento
unico di valutazione dei rischi da interfe-
renze (DUVRI) completo e aggiornato (vedi
documentazione tecnica) per tutti gli edifici
e le strutture che sono oggetto di questo
lotto, I'aggiudicatario si obbliga a realizzare
ex novo o completare questo documento.
Copia del documento nuovo o completato e
comunque aggiornato dovra essere inviata
all’Ufficio assistenza scolastica entro 30
giorni dall’inizio dell’esecuzione del con-
tratto.

Inoltre, & responsabilita dell’aggiudicatario
aggiornare continuamente il documento di
valutazione dei rischi da interferenze per
I'intera durata del contratto e al piu tardi 6
mesi prima della scadenza del contratto
trasmetterne la versione aggiornata all’uffi-
cio assistenza scolastica.

Articolo 13 — Controlli di qualita del ser-
vizio

13.1 Diritto di controllo della Provincia

E facolta della Provincia effettuare, in qual-
siasi momento, senza preavviso e secondo
le modalita ritenute piu opportune, controlli
per valutare la qualita del servizio offerto e
per verificare la rispondenza del servizio for-
nito dall'aggiudicatario alle prescrizioni



Dienstes mit den vertraglichen Vorschrif-
ten und dem Leistungsverzeichnis der
Ausschreibung sowie des betrieblichen Ei-
genkontrollplans gemanB HACCP-System
vorzunehmen.

Die Kontrollen werden unter Beachtung
der gesetzlichen Bestimmungen in gelten-
der Fassung durchgefihrt.

Der Zuschlagsempfanger ist verpflichtet,
den Kontrollbeauftragten im Sinne des
nachstehenden Punktes volle Zusammen-
arbeit zu gewahrleisten. Er hat ihnen jeder-
zeit freien Zugang zu den Heim-, Kiichen-,
Mensa- und Lagerungsbereichen zu ge-
wahren und hat alle geforderten Klarstel-
lungen sowie die Dokumentation zu den
abgewickelten Eigenkontrolltatigkeiten zu
liefern. Das Personal des Zuschlagsemp-
fangers darf in keinerlei Weise in die Kon-
trollverfahren der Kontrollbeauftragten ein-
greifen.

Der Zuschlagsempfanger hat den Kontroll-
beauftragten geeignete Schutzkleidung
(Einweg -Arbeitskittel, -Kopfbedeckung, -
Uberschuhe und -Gesichtsmasken) fiir die
Visite bereitzustellen. Im Laufe der Inspek-
tion haben diese sich an die einschlagige
Gesetzgebung zu halten; es ist ihnen nicht
erlaubt, direkt in die Zubereitung der Le-
bensmittel, in die Mahlzeiten und die Be-
dienung der Gerate und Werkzeuge einzu-
greifen; ebenso wenig ist es ihnen erlaubt,
unmittelbare Beanstandungen an den
Mensaleiter oder an die Mitarbeiter des
Zuschlagsempféangers zu richten.

13.2 Kontrollbeauftragte

Die Kontrollen werden vom Beauftragten
fir die Vertragserfullung in Zusammenar-
beit mit den zustandigen technischen Am-
tern des Landes und des Sudtiroler Sani-
tatsbetriebs durchgefihrt, unbeschadet
der autonomen Inspektions- und Kontroll-
befugnisse aller institutionellen Einrichtun-
gen, die gemaf geltender Staats- und Lan-
desgesetzgebung zur Durchfihrung der
Kontrollen ermé&chtigt sind.

13.3 Art der Kontrollen

Die Kontrollbeauftragten fihren die Kon-
trollen unter Beachtung der geltenden Ge-
setzgebung in der von ihnen als geeignet
erachteten Form durch.
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contrattuali e del Capitolato tecnico della
gara, nonché del piano aziendale di auto-
controllo secondo il sistema H.A.C.C.P.

| controlli avverranno nel rispetto delle di-
sposizioni di legge e delle loro successive
modificazioni ed integrazioni.
L’aggiudicatario € obbligato a fornire ai sog-
getti effettuanti il controllo ai sensi del suc-
cessivo punto, tutta la collaborazione neces-
saria, consentendo in ogni momento libero
accesso ai locali convitto, cucina, ai locali
mensa e ai magazzini ed € tenuto a fornire
tutti i chiarimenti richiesti e la documenta-
zione relativa alle attivita di autocontrollo
pregresse. Il personale dell’aggiudicatario
non deve in alcun modo interferire sulle pro-
cedure di controllo degli incaricati.

L’aggiudicatario deve fornire agli incaricati
del controllo idoneo vestiario (camici, copri-
capo, copriscarpe e mascherine monouso)
da indossare durante la visita. Essi, nel
corso dell’ispezione, devono attenersi alla
normativa in materia, e non € loro consentita
alcuna operazione di manipolazione diretta
degli alimenti, dei pasti e delle attrezzature,
né alcuna contestazione immediata al Re-
sponsabile del Servizio mensa o ai dipen-
denti dell’aggiudicatario.

13.2 Soggetti preposti al controllo

| controlli verranno effettuati da parte del
DEC (Direttore dell’esecuzione del con-
tratto) in collaborazione con i competenti Uf-
fici tecnici della Provincia e dell’Azienda Sa-
nitaria dell’Alto Adige, fermi restando gli au-
tonomi poteri ispettivi e di controllo di tutti gli
organismi istituzionali legittimati ai controlli
secondo le normative statali e provinciali vi-
genti.

13.3 Tipologia dei controlli

| soggetti incaricati dei controlli effettue-
ranno i controlli secondo la metodologia che
riterranno piu idonea nel rispetto delle
norme vigenti.



Diese Kontrollen gliedern sich in Sichtkon-
trollen des Dienstes und analytische Kon-
trollen und kénnen auch mithilfe von Digi-
talkameras, Videoaufnahmen durchge-
fihrt werden bzw. kénnen Stichprobenent-
nahmen (an Lebensmitteln und anderen
Produkten) vorsehen, die Laboruntersu-
chungen unterzogen werden. Die Menge
der entnommenen Lebensmittel sind die
gesetzlich vorgeschriebenen Mindestmen-
gen und sind reprasentativ flr das zu un-
tersuchende Los. Den Probeentnahmen
muss der Verantwortlichen des Dienstes
des Zuschlagsempfangers oder dessen
Vertreter beiwohnen. In Bezug auf die Ar-
ten der Stichprobenentnahme und deren
nachfolgende Untersuchung kommt die
einschlagige geltende Staats- und Lan-
desgesetzgebung zur Anwendung. Die
Untersuchungsergebnisse werden dem
Zuschlagsempfanger per Einschreiben mit
Empfangsbestatigung oder PEC-Nach-
richt mitgeteilt.

Die Kontrollverfahren kénnen Folgendes
vorsehen:

a) Uberprifung der Betriebsbedingungen
zum Zeitpunkt der Inspektion auf der
Grundlage der im vorliegenden Leistungs-
verzeichnis formulierten Grundséatze und
der Einhaltung der geltenden Gesetzge-
bung, auf die zur Ganze verwiesen wird,
b) Uberprifung der Qualitdtsstandards
des Dienstes auf der Grundlage der hierflr
erarbeiteten Checklisten;

c) Uberprifung der Anwendung des Ei-
genkontrollplans;

d) Uberprifung des Hygienezustandes
der Lebensmittel, der zubereiteten Ge-
richte, Halbfertigprodukte, Fertigprodukte,
Werkzeuge und Gerate, Umgebungen und
des Personals mittels mikrobiologischer,
chemischer, warentechnischer Analysen
und Proben an Umwelt und Personal
(Tupferproben);

e) Uberpriifung der Lagerungsmodalitaten
in den Kihlschranken und/oder Kiihlzel-
len;

f) Uberpriifung der Betriebstemperaturen
der Kihlschranke und/oder Kihlzellen;

g) Kontrolle des Verfallsdatums der Pro-
dukte;

h) Uberprifung der Verarbeitungsweisen
der Lebensmittel;

i) Uberprifung der Kochweisen;

j) Uberprifung der Verteilungsweisen;
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Detti controlli saranno articolati in controlli a
vista del servizio e in controlli analitici, an-
che con l'ausilio di macchina fotografica, ri-
prese video, prelievo e asporto di campioni,
alimentari e non, che saranno sottoposti ad
analisi di laboratorio. Le quantita di derrate
prelevate saranno quelle minime di legge e
comunque rappresentative della partita og-
getto dell’accertamento. Allesecuzione dei
prelievi deve assistere il Responsabile del
servizio mensa dell’aggiudicatario o suo so-
stituto. Per quanto riguarda le modalita di
prelievo dei campioni e la loro successiva
analisi, si applica la normativa statale e pro-
vinciale vigente in materia. Gli esiti delle
analisi vengono comunicate all’aggiudicata-
rio @ mezzo raccomandata A/R o PEC.

Le modalita di controllo potranno prevedere:

a) verifica delle condizioni operative al mo-
mento dell'ispezione in base ai principi
enunciati nel presente Capitolato, oltre al ri-
spetto della normativa vigente che s’intende
tutta richiamata;

b) verifica degli standard qualitativi del
servizio in base alle check-list apposita-
mente predisposte;

c) verifica dell’applicazione del Piano di
Autocontrollo;

d) verifica dello stato d’igiene delle derrate,
preparazioni, semilavorati, prodotti finiti, at-
trezzature, ambienti e personale, mediante
analisi microbiologiche, chimiche, merceo-
logiche, tamponi ambientali, tamponi al per-
sonale;

e) modalita di stoccaggio nei frigoriferi e/o
nelle celle frigorifere;

f) temperatura di servizio dei frigoriferi e/o
celle frigorifere;

g) controllo della data di scadenza dei pro-
dotti;

h) modalita di lavorazione delle derrate;

i) modalita di cottura;
j) modalita di distribuzione;



k) Uberpriifung der Merkmale der Desin-
fektionsprodukte, deren Einsatzes und der
Putzweisen;

[) Kontrolle des Registers der Reinigungs-
arbeiten und der Entwesungs-und Ratten-
bekampfungsmaBnahmen;

m) Uberprifung der korrekien Verwen-
dung der Anlagen, Werkzeuge und Ge-
rate;

n) Kontrolle des Personalbestandes und
dessen Organisation in der Verteilung des
Arbeitsautfkommens;

o) Funktionskontrolle der technischen
Anlagen;

pP) Kontrolle der
tungsmaBnahmen;

q) Verkostungskontrollen.
Alle Vorgénge werden protokolliert. Eine
Kopie des Protokolls muss dem Zu-
schlagsempfénger ausgehandigt werden.
Die Entnahmeprotokolle missen vom Ver-
antwortlichen des Dienstes des Zu-
schlagsempféangers oder dessen Vertreter
unterzeichnet werden; bei Verweigerung
der Unterzeichnung gentigen zwecks Giil-
tigkeit des Protokolls die Unterschriften
zweier Zeugen. Der Verantwortliche des
Dienstes hat das Recht, seine eigenen Be-
obachtungen protokollieren zu lassen
und/oder eventuell erfasste Unregelmé&-
Bigkeiten zu begrinden.

Instandhal-

Die oben genannten Kontrollverfahren
mussen mit den Bestimmungen der neuen
MUK, siehe Punkt 1, Anforderungen an die
Lebensmittel, letzter Absatz, erganzt wer-
den.

13.4 Sperre der Lebensmittel

Die Kontrollen kénnen in Féllen des be-
grundeten Zweifels bezuglich der Hygiene
und des Hygienezustandes eines Lebens-
mittels zur ,Sperre der Lebensmittel” fih-
ren. Die Kontrollbeauftragten sorgen da-
fir, die gesperrten Lebensmittel in einem
Lagerraum oder in einer Kihlzelle (falls
verderblich) verwahren zu lassen und ein
Schild mit der Aufschrift ,Untersuchungs-
proben® anzubringen. Das Land sorgt tber
die zustandigen Einrichtungen innerhalb
von 2 Tagen dafir, die hygienischen und
warentechnischen Bedingungen der Le-
bensmittel untersuchen zu lassen und der
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k) verifica delle caratteristiche dei sanificanti
e loro impiego e modalita di lavaggio;

l) controllo registro delle pulizie e disinfe-
stazioni e derattizzazioni;

m) verifica del corretto uso degli impianti e
delle attrezzature;

n)  controllo dell'organico e loro organiz-
zazione nella distribuzione dei carichi di la-
VOro;

o) controllo del funzionamento degli im-
pianti tecnologici;

p) controllo degli interventi di manutenzione;

q) controlli di degustazione.

Di tutte le operazioni compiute viene redatto
apposito verbale, del quale una copia deve
essere consegnata all’aggiudicatario. | ver-
bali di prelievo devono essere sottoscritti dal
Responsabile del servizio mensa dell’aggiu-
dicatario o da suo sostituto; in caso di rifiuto
di sottoscrizione sono sulfficienti, per la vali-
dita del verbale, le firme di due testimoni. Il
responsabile del servizio mensa ha diritto di
fare annotare in verbale le proprie osserva-
zioni e/o fornire motivazioni circa eventuali
irregolarita riscontrate.

Ai sopradescritti procedimenti di controlli si
aggiungono le disposizioni dei nuovi CAM,
vedi punto 1, ultimo comma requisiti degli
alimenti.

13.4 Blocco delle derrate

| controlli potranno dar luogo, in caso di dub-
bio fondato circa l'igiene e la salubrita di un
alimento, al “blocco delle derrate”. | soggetti
incaricati del controllo provvederanno a far
custodire le derrate bloccate in un magaz-
zino o in cella frigorifera (se deperibili) ed a
far apporre un cartellino con la scritta “in at-
tesa di accertamento”. La Provincia, tramite
le strutture competenti, provvedera entro 2
giorni a far accertare le condizioni igieniche
e merceologiche delle derrate e a darne
tempestiva comunicazione all’aggiudicata-
rio.



Zuschlagsempfénger unverziglich zu be-
nachrichtigen.

13.5 Verwahrung der Stichproben

Flr eine schnellere Ermittlung der Ursa-
chen eventueller lebensmittelbedingter
Krankheitsausbriche hat der Zuschlags-
empféanger mindestens 100 g von taglich
ausgegebenen Produkten zu entnehmen,
diese in sterilen Beuteln zu verpacken, mit
dem Datum und der Uhrzeit der Verpa-
ckung zu versehen und bei einer Tempe-
ratur von +4°C fur 72 Stunden aufzube-
wahren. Der Zuschlagsempfanger hat sie
den zustandigen Behdrden zur Verfigung
zu halten, falls sich Falle von Lebensmit-
telbedingten Krankheitsausbrichen erge-
ben sollten oder falls weitere inspektions-
technische und hygienisch-gesundheitli-
che Untersuchungen nétig werden sollten.
Nach dieser Frist muss das Produkt, falls
sich kein lebensmittelbedingter Krank-
heitsausbruch ereignet hat, entsorgt wer-
den.

13.6 Beanstandungen

Auf der Grundlage der von den Inspekto-
ren erfassten Beobachtungen sowie auf
der Grundlage der Ergebnisse der La-
boruntersuchungen Gbermittelt das Land
dem Zuschlagsempfanger per Einschrei-
ben mit Empfangsbestatigung oder per
PEC-Nachricht seine Beanstandungen zu-
sammen mit eventuellen Vorschriften.
Diese hat der Zuschlagsempfanger inner-
halb von 5 Tagen umzusetzen. Innerhalb
derselben Frist hat der Zuschlagsempféan-
ger die Mdglichkeit, Gegenargumente ein-
zureichen, welche den Ablauf der Frist bis
zu neuer Mitteilung unterbrechen. Der Zu-
schlagsempfanger ist verpflichtet, schriftli-
che und belegte Rechtfertigungen in Be-
zug auf die vorgebrachten Beanstandun-
gen zu liefern, falls das Land solche ver-
langt.

Liefert der Zuschlagsempféanger innerhalb
der im ersten Absatz dieses Artikels vorge-
sehenen Frist keine nachweisliche Recht-
fertigung in Bezug auf die vorgebrachten
Beanstandungen, verhangt das Amt fir
Schulfirsorge die Vertragsstrafe geman
Art. 12 der besonderen Vertragsbedingun-
gen —Teil Il.
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13.5 Conservazione campioni

Al fine di individuare piu celermente le cause
di eventuali tossinfezioni alimentari, 'aggiu-
dicatario deve prelevare almeno 100 g di
prodotti somministrati giornalmente, riporli
in sacchetti sterili con indicata la data e I'ora
di confezionamento e conservarli alla tem-
peratura di +4°C per 72 ore ponendoli a di-
sposizione delle competenti autorita nel
caso in cui dovessero verificarsi episodi di
tossinfezione o dovessero rendersi neces-
sari altri accertamenti da parte dei soggetti
preposti ai controlli tecnico - ispettivi ed igie-
nico — sanitari. Trascorso tale termine senza
che si sia verificato alcun caso di tossinfe-
zione alimentare, il prodotto deve essere eli-
minato.

13.6 Contestazioni

Sulla base delle osservazioni rilevate dai
soggetti addetti al controllo, nonché in base
agli esiti dei controlli di laboratorio, la Pro-
vincia fara pervenire all’aggiudicatario, a
mezzo raccomandata A/R o PEC, le proprie
contestazioni, corredate da eventuali pre-
scrizioni, alle quali l'aggiudicatario dovra
uniformarsi entro 5 giorni, con possibilita,
entro tale termine, di presentare controde-
duzioni che, nel caso, interrompano la de-
correnza del termine predetto sino a nuova
comunicazione. L’aggiudicatario & tenuto a
fornire giustificazioni scritte e documentate,
se richieste dalla Provincia, in relazione alle
contestazioni mosse.

Se entro il termine previsto dal primo
comma del presente articolo I'aggiudicatario
non produce alcuna comprovata giustifica-
zione in merito alle contestazioni mosse,
I'Ufficio Assistenza Scolastica applichera la
penale di cui allart. 12 del capitolato spe-
ciale d’appalto — parte Il.



13.7 Eigenkontrolle gemaB HACCP-Sy-
stem

Die Eigenkontrolle muss in Ubereinstim-
mung mit der Verordnung (EG) Nr. 852/04
Uber Lebensmittelhygiene durchgeflihrt
werden. Der Zuschlagsempféanger hat jede
Phase des Dienstes zu ermitteln, ein-
schlie3lich der Phase der Lebensmittelver-
teilung, die sich als kritisch flr die Lebens-
mittelsicherheit erweisen kénnte. Er hat zu
garantieren, dass auf der Grundlage der
Prinzipien, auf denen das HACCP-System
aufbaut, die angemessenen Sicherheits-
verfahren ermittelt, angewandt, erhalten
und aktualisiert werden.

Der Zuschlagsempfanger hat angemes-
sene MaBnahmen zu ergreifen, um die
besten Hygienebedingungen des Endpro-
duktes zu garantieren. Hierzu hat es die
kritischen Punkte zu analysieren und zu
ermitteln sowie die nétigen Kontrollverfah-
ren fur die Funktionstlchtigkeit des Sys-
tems umzusetzen.

Fir die Spezialkost (zum Beispiel fur Zoli-
akiekranke) muss die Zurichtung mit dem
betrieblichen Eigenkontrollsystem abgewi-
ckelt werden; im Eigenkontrolldokument
muss dies spezifisch festgehalten werden.
Im Rahmen der fur die Kontrolle der kriti-
schen Punkie eingesetzten Uberwa-
chungssysteme hat der Zuschlagsempféan-
ger dem Amt fir Schulfirsorge dreimonat-
lich eine Kopie der mikrobiologischen und
chemisch-physikalischen Analysebefunde
sowie der Ergebnisse der Suche nach
Rackstanden von  Schadlingsbekamp-
fungs- und Pflanzenschutzmitteln in den
verwendeten Rohstoffen einschlieB3lich je-
ner, die unter die Kategorie der ,6kologi-
schen- biologischen Erzeugnisse“ und
Produkte der ,integrierten Schadlingsbe-
kampfung*“ fallen, sowie der Fertigprodukte
zu liefern.

Mit besonderem Verweis auf die Kontrolle
der Mahlzeiten missen die Kontrollen im-
mer Folgendes betreffen:

- Gesamtkeimzabhl;

- Suche nach Staphylokokken;

- Suche nach Salmonellen;

- Suche nach Kolibakterien.

Sie missen durchgefiihrt werden an:

- Vorspeisen-Stichproben;

- Hauptspeisen-Stichproben;

- Saucen-Stichproben;

- Nachtisch-Stichproben;

13.7 Autocontrollo secondo il sistema
H.A.C.C.P.

L’autocontrollo dovra essere effettuato con-
formemente a quanto previsto dal Reg. CE
n. 852/04 concernente ligiene dei prodotti
alimentari. L’aggiudicatario deve individuare
ogni fase del servizio, compresa la fase
della distribuzione degli alimenti, che po-
trebbe rilevarsi critica per la sicurezza degli
alimenti e garantire che siano individuate,
applicate, mantenute e aggiornate le oppor-
tune procedure di sicurezza, avvalendosi
dei principi su cui & basato il sistema
HACCP.

Pertanto, 'aggiudicatario dovra adottare mi-
sure adeguate a garantire le migliori condi-
zioni igieniche del prodotto finito, analiz-
zando ed individuando i punti critici e met-
tendo in atto le procedure di controllo neces-
sarie al corretto funzionamento del sistema.

Per le diete speciali (ad es. per celiaci) la
produzione dovra essere gestita con il si-
stema di autocontrollo aziendale e trovare
specifico riferimento all’interno del docu-
mento relativo all’autocontrollo.

Nell’ambito dei sistemi di monitoraggio adot-
tati per il controllo dei punti critici, I'aggiudi-
catario dovra fornire all’Ufficio Assistenza
Scolastica, con frequenza trimestrale, copia
dei referti di analisi microbiologiche e chi-
mico fisiche, nonché ricerca di residui anti-
parassitari e fitosanitari sulle materie prime
utilizzate, comprese quelle rientranti nella
categoria “prodotti biologici” e prodotti “a
lotta integrata”, nonché sul pasto confezio-
nato.

Con particolare riguardo ai controlli sui pa-
sti, i controlli devono sempre riguardare:
- carica microbica totale;

- ricerca di stafilococchi;

- ricerca di salmonelle;

- ricerca di escherichia coli;

E devono essere effettuati su

- campioni di primi piatti;

- campioni di secondi piatti;

- campioni di salse;

- campioni di dolci;



- Umweltelemente
beitsflachen usw.).
Die Daten zu den durchgefiihrten Kontrol-
len missen im Mensaraum aufgezeichnet,
aktualisiert und den offiziellen Kontrollbe-
auftragten zur Verflgung gehalten wer-
den.
Der Zuschlagsempfanger verpflichtet sich,
die von der Verordnung (EG) 852/04 vor-
gesehenen Bestimmungen zu beachten,
die wahrend der gesamten Erbringung des
Dienstes angewandt, erhalten und Uber-
pruft werden missen. Der Zuschlagsemp-
fanger verpflichtet sich, das Personal dies-
beziglich und in Bezug auf die korrekte
Ausfihrung und Implementierung des
HACCP-Eigenkontrollplans spezifisch zu
schulen. Die gesamte verwaltungsrechtli-
che und strafrechtliche Haftung, die mit der
besagten Verordnung sowie mit den ande-
ren Vorschriften im Bereich der Lebensmit-
telsicherheit zusammenhangt, tragt also
der Zuschlagsempféanger.

(Kichenbretter, Ar-

Artikel 14 - Immobilien
14.1 Strukturen

Das Land stellt dem Zuschlagsempfanger
unentgeltlich Lokale, Anlagen, Einrich-
tungsgegenstande und Ausstattung zur
Verfligung. Der Zuschlagsempfanger tragt
die Verantwortung fur die Erhaltung und
Beaufsichtigung der Raumlichkeiten, der
Anlagen, Einrichtungen, Werkzeuge und
Gerate, die ihm fir die gesamte Dauer des
Vertrags einschlieBlich der Zeitraume, in
denen der Dienst nicht erbracht wird, Gber-
lassen werden. Das Risiko von eventuel-
len Diebstahlen oder Entwendungen, Ver-
lusten oder Beschadigungen ist vollstandig
zu Lasten des Zuschlagsempfangers.

14.2 Aufbewahrungsverbot

Der Zuschlagsempfanger tragt dafir die
Verantwortung, dass die Nutzung der
Raumlichkeiten und der Gerate von Seiten
des Personals und der Benutzer laut vor-
liegendem Vertrag und entsprechend den
eventuellen Anweisungen des Landes er-
folgt.

Der Zuschlagsempféanger und seine Ar-
beitnehmer/innen dirfen — auch nicht un-
entgeltlich — ohne vorherige, vom Land
schriftlich erteilte Genehmigung keine
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- elementi ambientali (taglieri, piani di lavoro
ecc.).

| dati relativi ai controlli effettuati devono co-
munque essere registrati, aggiornati e tenuti
a disposizione presso il locale mensa, a di-
sposizione degli incaricati dei controlli uffi-
ciali.

L’aggiudicatario si obbliga ad osservare le
disposizioni previste dal Reg.CE 852/04,
che dovranno essere applicate, mantenute
e verificate durante tutta I'esecuzione del
servizio. L’aggiudicatario si obbliga a garan-
tire la specifica formazione del personale al
riguardo, nonché in merito alla corretta ese-
cuzione ed implementazione del piano di
autocontrollo HACCP. Pertanto, ricadono
sullaggiudicatario tutte le responsabilita
amministrative e penali connesse alla nor-
mativa citata, nonché alle altre norme speci-
fiche del settore alimentare.

Articolo 14 - Immobili
14.1 Strutture

La Provincia mette a disposizione dell’ag-
giudicatario a titolo gratuito locali, impianti,
arredi e attrezzature. L’aggiudicatario ha la
responsabilita della conservazione e della
custodia dei locali, degli impianti, degli ar-
redi e delle attrezzature concessi per tutta la
durata del contratto, ivi compresi i periodi in
cui non viene effettuato il servizio. Il rischio
di eventuali furti o sottrazioni, perdite o dan-
neggiamenti resta a totale carico dell’aggiu-
dicatario.

14.2 Divieto di custodia

L’aggiudicatario e responsabile che i locali e
le attrezzature siano usati da parte degli ad-
detti e degli utenti, secondo il presente con-
tratto ed eventualmente secondo le disposi-
zioni impartite dalla Provincia.

E fatto divieto all'aggiudicatario ed ai suoi di-
pendenti, di prendere in consegna dagli
utenti o di tenere in custodia, anche gratui-
tamente, pacchi, valigie, plichi, valori ed



Pakete, Koffer, Unterlagen, Wertsachen
und andere Gegenstande in Empfang neh-
men und aufbewahren.

Bei Nichtbeachtung dieses Verbotes sind
im Falle des Verlustes von Gegenstanden
der Zuschlagsempfanger und der Ange-
stellte solidarisch haftbar.

14.3 Ubergabe - Inventar

Bei der Ubergabe der Raumlichkeiten, der
beweglichen Glter und Geréate, verfassen
und unterzeichnen die Vertragsparteien
ein Protokoll, dem das entsprechende In-
ventar mit Zustandsbeschreibung beige-
legt ist.

Der Zuschlagsempfanger ist verpflichtet,
die anvertrauten beweglichen und unbe-
weglichen Guter mit gréBter Sorgfalt zu
behandeln und Beschadigungen durch ei-
genes Personal, Nutzer und Dritte zu ver-
meiden. )

Eventuelle Anderungen, Erneuerungen
sowie Ersatz sind in einer der Bestands-
aufnahme beigefligten Protokoll zu ver-
merken.

Binnen 30. Januar jeden Jahres sowie bei
Vertragsende Ubermittelt der Zuschlags-
empfanger dem Land eine Bestandsauf-
nahme mit allen Gegenstanden, die wah-
rend der Betriebsflihrung geandert, erneu-
ert oder ausgetauscht wurden, wobei die
jeweiligen Griinde anzuflhren sind.

Es ist untersagt, ohne ausdriickliche Ge-
nehmigung vom Land irgendwelche Ande-
rung oder Neuerung an Raumlichkeiten
und Ausstattung vorzunehmen.

14.4 Periodische Uberpriifung der Im-
mobilien und der Anlagen

Eine zu ernennende Kommission hat - je-
derzeit auf Aufforderung des Landes und
in jedem Fall alle 12 Monate ab dem Be-
ginn der Diensterbringung - fur die Uber-
prifung des Bestandes, das dem Zu-
schlagsempfanger zur Nutzung Uberlas-
sen und Ubergeben wurde, und fir die
Uberprifung dessen Erhaltungszustandes
zu sorgen. Dies wird in einem eigenen Pro-
tokoll festgehalten und von allen anwesen-
den Parteien unterzeichnet.

Sollte das Bestehen von Schaden festge-
stellt werden, die durch vorsétzliches Ver-
halten des Zuschlagsempfangers, durch
Nachlassigkeit, Unvorsichtigkeit  oder
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oggetti di qualsiasi genere, senza preven-
tiva autorizzazione scritta da parte della Pro-
vincia.

In caso di trasgressione, I'aggiudicatario ed
il dipendente saranno solidamente respon-

sabili di ogni eventuale ammanco.

14.3 Consegna dei beni — Inventario

All'atto della consegna dei locali, dei beni
mobili e delle attrezzature viene redatto e fir-
mato dalle parti un verbale al quale ¢ alle-
gato l'inventario delle cose consegnate con
la descrizione del relativo stato di manuten-
zione.

L’aggiudicatario deve avere la massima
cura nel servirsi dei beni mobili ed immobili
consegnati e dovra evitare deterioramenti
anche da parte del proprio personale, degli
utenti del servizio e da parte di terzi in gene-
rale.

Di eventuali modifiche, innovazioni e sosti-
tuzioni dei beni consegnati va redatto appo-
sito verbale, che verra allegato all'inventario
iniziale.

Entro il 30 gennaio d’ogni anno, e comun-
que al termine del contratto, I'aggiudicatario
trasmette alla Provincia il prospetto delle
eventuali variazioni della consistenza dei
beni, avvenute durante il periodo di ge-
stione, con l'indicazione delle cause delle
variazioni.

Non é consentito prevedere alcuna modifica
o miglioria ai locali o alle attrezzature senza
aver ottenuto preventivamente un’esplicita
autorizzazione della Provincia.

14.4 Verifica periodica degli immobili e
degli impianti

In qualunque momento su richiesta della
Provincia e, in ogni caso, ogni 12 mesi a par-
tire dall’inizio dell’esecuzione del servizio,
una commissione da nominare deve provve-
dere alla verifica dell’esistente ed allo stato
di conservazione, di quanto consegnato in
uso all’aggiudicatario. Di tale operazione
viene redatto apposito verbale, sottoscritto
da tutte le parti presenti.

Qualora venga riscontrata I'esistenza di
danni causati da comportamenti dolosi
dell’aggiudicatario, da negligenza, impru-
denza o imperizia, da errata o da carente



Unerfahrenheit, durch falsche oder nicht
ausreichende Instandhaltung der Anlagen
oder Einrichtungen entstanden sind, oder
sollten zur Nutzung Uberlassene Guter
fehlen, wird dies im Protokoll festgehalten,
unbeschadet der Pflicht fir den Zuschlags-
empféanger, die Entwendung und/oder den
Verlust von Gitern des Landes bei den
Polizeibehtérden sowie bei den zustandi-
gen Amtern des Landes zwecks Vermerk
in der Bestandsaufnahme zu melden.
Nach der Feststellung des Schadens oder
des Fehlens gilt in diesem Fall der/das im
Protokoll festgehaltene Schaden oder
Fehlen als Beanstandung an den Zu-
schlagsempfanger, ohne dass weitere Mit-
teilungen oder Mahnungen erforderlich
werden. Der Zuschlagsempfanger hat das
Recht, im Protokoll seine eigenen diesbe-
zuglichen Bemerkungen festhalten zu las-
sen. Sollten diese von einem Teil der Mit-
glieder der Kommission, die bei der Be-
sichtigung vor Ort anwesend sind, als nicht
ausreichend oder zweckdienlich erachtet
werden, wird dies im Protokoll vermerkt.
Der Vertreter des Amtes fir Schulfirsorge
lasst die an den Zuschlagsempfénger ge-
richtete Aufforderung protokollieren, inner-
halb der angegebenen Frist, nicht unter 7
Tagen und nicht Uber 20 Tagen nach der
Feststellung, den Schaden zu reparieren
oder das beschadigte oder entwendete
Gut zu ersetzen, auBer in den Schadens-
oder Entwendungsféllen, die nicht dem Zu-
schlagsempfénger zuzuschreiben sind.
Sollte der Zuschlagsempfanger innerhalb
des im Protokoll angegebenen Termins
nicht hierflr sorgen, verhangt das Amt fur
Schulfirsorge die Vertragsstrafe geman
Art. 12 der besonderen Vertragsbedingun-
gen —Teil Il.

14.5 Bestandsanderungen

Bei Bedarf sorgt das Land nach erhaltener
Meldung und sobald die notwendigen
Uberprifungen erfolgt sind, direkt oder
Uber Dritte fur die erforderlichen Anderun-
gen, Erneuerungen und Ersatz. Vom Zu-
schlagsempféanger wird Schadenersatz
gefordert, wenn die Schaden nicht durch
normale Abnutzung oder durch hdéhere
Gewalt verursacht wurden.

Der Zuschlagsempfanger muss die Raum-
lichkeiten in dem Zustand erhalten, in
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manutenzione degli impianti o degli arredi,
ovvero, qualora vengano riscontrati amman-
chi di beni concessi in uso, di essi viene dato
atto nel verbale, salvo ed impregiudicato
I'obbligo per I'aggiudicatario di denunciare la
sottrazione e/o lo smarrimento di beni di pro-
prieta provinciale alle autorita di polizia non-
ché ai competenti Uffici provinciali, ai fini
dell’annotazione nell’inventario. In tale caso,
riscontrato il danno o I'ammanco, il rilievo
degli stessi nel verbale, vale quale contesta-
zione all’aggiudicatario senza necessita di
ulteriore comunicazione o diffida. L’aggiudi-
catario ha diritto di fare annotare nel verbale
le proprie osservazioni a riguardo. Qualora
esse non vengano ritenute sufficienti o per-
tinenti da parte dei membri della commis-
sione, presenti al sopralluogo, se ne da atto
nel verbale ed il rappresentante dell'ufficio
Assistenza Scolastica fa annotare a verbale
I'intimazione all’aggiudicatario di provve-
dere entro il termine indicato, non inferiore a
7 e non superiore a 20 giorni dal riscontro,
al ripristino del danno o alla sostituzione del
bene danneggiato o sottratto, salvi i casi di
danno o sottrazione non imputabili al’aggiu-
dicatario. Qualora la stessa non vi provveda
nel termine indicato nel verbale, I'ufficio As-
sistenza Scolastica provvedera all’applica-
zione della penale di cui allart. 12 del capi-
tolato speciale d’appalto — parte II.

14.5 Variazione della consistenza dei
beni

Alloccorrenza la Provincia, in base alle co-
municazioni ricevute e dopo aver effettuato
le opportune verifiche, provvede diretta-
mente o tramite terzi ad apportare modifi-
che, rinnovi e sostituzioni necessarie, richie-
dendo all’aggiudicatario il risarcimento dei
danni riscontrati, salvo che i deterioramenti
siano stati causati da normale usura o forza
maggiore.

L’aggiudicatario deve mantenere i locali
nello stato in cui gli sono stati consegnati.



welchem sie ihm Ubertragen wurden. Es
muss auf eigene Kosten die ordentlichen
InstandhaltungsmaBnahmen und all jene
Arbeiten durchfihren, die notwendig sind,
um die Effizienz der Dienstleistung zu ge-
wahrleisten. Das gleiche gilt flir die oben
erwahnten Einrichtungsgegenstande.

Bei Nichterflllung mahnt das Land den Zu-
schlagsempféanger, die erforderlichen
MaBnahmen innerhalb einer bestimmten
Frist durchzuflihren. Sollte der Zuschlags-
empféanger auch dieser Aufforderung nicht
nachkommen, fihrt das Land die notwen-
digen Arbeiten selbst durch und belastet
den Zuschlagsempféanger mit den anfal-
lenden, um 10 % erhéhten Kosten, bei Be-
darf mit Ruckgriff auf die Kaution.

14.6 Riickerstattung der Raumlichkei-
ten, der Anlagen und der Werkzeuge
und Gerate

Nach Ablauf des Vertrags oder im Falle
der vorzeitigen Kiindigung des Vertrags
aus jeglichem Grund, ist der Zuschlags-
empfanger verpflichtet, dem Land nach
vorheriger Abfassung eines entsprechen-
den Protokolls im Beisein der Vertreter des
zustandigen technischen Amtes des Lan-
des und des Amtes fir Schulfirsorge die
Raumlichkeiten, die Dienstanlagen, die
Werkzeuge und Geréate und die fest einge-
bauten und materiell in die Struktur einge-
bauten Einrichtungen und jedenfalls alles,
was im Zuge der Ausschreibung angebo-
ten und anschlieBend realisiert wurde, zu-
rickzuerstatten.

Die Eigentumslbertragung an das Land
der Werkzeuge, Gerate und der Einrich-
tungen, die vom Zuschlagsempfénger
eventuell erworben wurden, sowie der
eventuell realisierten Verbesserungen
muss vom zustandigen Landesamt, das
fOr die Bestandsaufnahme der Giter sorgt,
formalisiert werden.

Sollte im Zuge der Riickerstattungsproto-
kollierung Schéaden oder das Fehlen von
Gutern festgestellt werden, wird im Sinne
von Artikel 14.4 des vorliegenden Leis-
tungsverzeichnisses vorgegangen. Sollte
der Zuschlagsempfanger nicht innerhalb
des im Ruckerstattungsprotokoll angege-
benen Termins fir die Reparatur oder den
Ersatz sorgen, werden der Schaden oder
das Fehlen von den zusténdigen techni-
schen Landesamtern wirtschaftlich
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Dovra all’'uopo provvedere a proprie spese
allordinaria manutenzione e ad ogni altra
opera che si renda necessaria per garantire
I'efficienza dei servizi. Lo stesso vale per gli
arredi.

In caso di inadempimento, la Provincia diffi-
dera I'aggiudicatario ad eseguire i lavori ne-
cessari entro un determinato termine, tra-
scorso il quale senza che I'aggiudicatario
abbia provveduto, la Provincia provvedera
direttamente ad eseguire i lavori necessari
con addebito dei relativi costi maggiorati del
10 % e con eventuale rivalsa sulla cauzione
definitiva.

14.6 Riconsegna dei locali, degli impianti
e delle attrezzature

Alla scadenza del contratto, o in caso di in-
terruzione anticipata dello stesso, per qual-
siasi causa, I'aggiudicatario € obbligato a ri-
consegnare alla Provincia, previa stesura di
apposito verbale, in contraddittorio con i rap-
presentanti del competente Ufficio tecnico
della Provincia nonché dellufficio Assi-
stenza Scolastica i locali, gli impianti an-
nessi, le attrezzature, gli arredi stabilmente
installati e materialmente incorporati nella
struttura, e comunque tutto cio offerto in
sede di gara e successivamente realizzato.

Il passaggio di proprieta delle attrezzature e
degli arredi eventualmente acquistati
dall’aggiudicatario, nonché delle eventuali
migliorie realizzate, in capo alla Provincia,
deve essere formalizzato a cura del compe-
tente Ufficio provinciale che procedera all’in-
ventarizzazione dei beni.

Qualora in sede di verbalizzazione di ricon-
segna vengano ravvisati danni o ammanchi
di beni, si procede ai sensi dell’articolo 14.4
del presente capitolato. In caso I'aggiudica-
tario non provveda al ripristino nel termine
indicato nel verbale di riconsegna, il danno
o 'ammanco saranno oggetto di quantifica-
zione economica da parte dei competenti
Uffici tecnici della Provincia. L'ufficio Assi-
stenza Scolastica comunichera I'importo
all’aggiudicatario, a mezzo raccomandata



quantifiziert. Das Amt flr Schulflrsorge
teilt den Betrag dem Zuschlagsempfanger
per Einschreiben mit Empfangsbestati-
gung oder PEC- Nachricht mit und gewahrt
ihm eine weitere Frist von nicht Gber 5 Ta-
gen fur die Wiederinstandsetzung oder
Wiederbeschaffung. Sollte der Zuschlags-
empfanger dem nicht nachkommen, lasst
das Amt flr Schulfirsorge die Arbeit aus-
fihren oder das Gut von Amts wegen er-
setzen und verrechnet den entsprechen-
den Betrag, erhdht um 10 %, mit der Kau-
tion.

14.7 Anderungen

Der Zuschlagsempfanger verpflichtet sich,
keine Anderungen, Erneuerungen oder
Umgestaltungen an den R&umlichkeiten
bzw. an den anderen Anlagen ohne vorhe-
rige Genehmigung des Landes anzubrin-
gen.

14.8 Zugange

Um die Kontinuitét in der Erbringung der
Leistung zu garantieren, muss der Zu-
schlagsempfénger im letzten Monat vor
Falligkeit des Vertrages dem neuen Zu-
schlagsempféanger und dessen Personal
Einlass in die Strukturen gewahren, um
eine reibungslose Ubergabe und Einfuh-
rung in die Funktionsweise der Struk-
tur/Einrichtung zu bewerkstelligen.

Der Zuschlagsempféanger hat den Landes-
beauftragten zu jedem Ort und zu jeder
Zeit Zugang zu gewahren, damit diese die
Dienste auf Effizienz und Ordnungsmanig-
keit Uberprifen kbnnen; davon ausgenom-
men sind die Raume flr die Zubereitung
der Speisen, zu denen der Zugang nur
nach Ergreifen aller von der geltenden Ge-
setzgebung vorgesehenen hygienischen
MaBnahmen und Vorkehrungen erlaubt
ist.

14.9 Verbot der Abtretung an Dritte und
Untermiete

a) Der Zuschlagsempféanger darf, die ihm
vom Land zum Gebrauch Gberlassenen
Raumlichkeiten auch nicht teilweise ab-
treten oder verpachten. Das Gleiche gilt
fir die dort ausgetibten Tatigkeiten und
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A/R o Pec, con assegnazione di un ulteriore
termine non superiore a 5 giorni per provve-
dere al ripristino. Qualora I'aggiudicatario
non ottemperi, l'ufficio Assistenza Scola-
stica fara eseguire il lavoro o sostituire il
bene d’ufficio, imputandone il relativo im-
porto, maggiorato del 10%, alla cauzione.

14.7 Modificazioni

L’aggiudicatario si obbliga a non apportare
modificazioni, innovazioni o trasformazioni
ai locali, nonché a tutti gli impianti senza
previa autorizzazione della Provincia.

14.8 Accessi

Onde garantire la necessaria continuita
della prestazione, nel corso del mese ante-
cedente alla scadenza del contratto I'aggiu-
dicatario deve consentire al nuovo aggiudi-
catario ed al personale di questi I'accesso
alle strutture per poter visionare le strutture
ed a prendere le mansioni.

L’aggiudicatario deve garantire lI'accesso
agli incaricati della Provincia in qualsiasi
luogo ed ora, al fine di esercitare il controllo
dell’efficienza e della regolarita dei servizi,
ad eccezione dei locali adibiti alla prepara-
zione del cibo, ai quali & consentito l'ac-
cesso solo previa adozione di tutte le misure
e cautele igieniche previste dalla normativa
vigente.

14.9 Divieto della cessione a terzi e su-
baffitto

a) L'aggiudicatario non puo cedere né affit-
tare, neanche parzialmente, i locali con-
cessigli in uso dalla Provincia. Lo stesso
vale per le attivita ivi svolte e per gli arredi
concessi in uso dalla Provincia stessa.



fir die vom Land zum Gebrauch tber-
lassenen Einrichtungsgegenstande.

b) In den zur Benutzung Uberlassenen
Raumlichkeiten dirfen ausschlieBlich
die zur padagogischen Betreuung der
Heimbewohnerinnen vorgesehenen
Tétigkeiten ausgefuhrt werden. Sollten
auBerordentliche Veranstaltungen (z.B.
Abschlussfeiern) in der Struktur stattfin-
den, so muss der Betreiber, auch aus
Sicherheitsgriinden, logistische Unter-
stitzung und Mitarbeit bei deren Durch-
fihrung gewahrleisten.

c) Wahrend der Sommerzeit, wo keine
Heimschalerlnnen untergebracht sind,
sind Aktivitaten wie Gruppenunterbrin-
gung mit oder ohne Verpflegung nur ge-
stattet, wenn vorab das Land das Ein-
vernehmen dazu gibt. Der Reinerlds
aus diesen Aktivitdten muss bei der
Rechnungsstellung mit dem Land ver-
rechnet und entsprechend dokumen-
tiert werden.

Artikel 15 — Dienstbezogene Kostenla-
sten

15.1 Verschiedene Kostenaufwande

Zu Lasten des Zuschlagsempféangers sind
die Spesen flr:

- die Wiederinstandsetzung bzw. Wieder-
beschaffung der Werkzeuge und Geréte,
der Anlagen, des Geschirrs und der Ein-
richtungen sowie flr den Erwerb alles N§-
tigen flr die korrekte Erbringung des
Dienstes; )

- die eventuellen Erwerbe oder Anderun-
gen zur Anpassung an die Anlagen;

- die Uberschreibungen oder den Ab-
schluss der Gas-, Wasser-, Stromliefe-
rungs- und Millentsorgungsvertrage.

Der Zuschlagsempfénger verpflichtet sich,
nach Ablauf des Vertrags dem neuen Zu-
schlagsempfanger die Weiterflinrung bzw.
die Ubernahme der Verbraucheran-
schlisse zu garantieren.

Das Land bleibt befreit von jeglicher zu-
satzlichen Kostenlast, die dem Zuschlags-
empfanger aufgrund von beim Vertragsab-
schluss nicht vorhersehbaren Spesen ent-
stehen sollte.

15.2 Lizenzen und Genehmigungen
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b) Nei locali messi a disposizione possono
essere svolte esclusivamente attivita per
la sorveglianza pedagogica dei convittori.
Se dovessero aver luogo all'interno della
struttura, manifestazioni straordinarie (ad
esempio feste di chiusura), I'aggiudicata-
rio deve garantire, anche per motivi di si-
curezza, sostegno logistico e collabora-
zione nello svolgimento.

c) Durante i mesi estivi, in assenza di con-
vittori/convittrici & possibile concedere al-
loggio a gruppi di persone con o0 senza
vitto, solo previo il consenso dell’ammini-
strazione provinciale. |l ricavo di dette at-
tivita deve essere rendicontato con la
Provincia allegando la relativa documen-
tazione.

Articolo 15 — Oneri inerenti al servizio

15.1 Oneri vari

Sono a carico dell’aggiudicatario le spese
relative:

- al ripristino delle attrezzature, degli im-
pianti, delle stoviglie e degli arredi, nonché
allacquisto di tutto il necessario per la cor-
retta esecuzione del servizio;

- ad eventuali acquisti o modifiche di ade-
guamento agli impianti;

- alle volture o alla stipula dei contratti di
somministrazione di gas, acqua, energia
elettrica, smaltimento dei rifiuti.
L’aggiudicatario, alla scadenza del con-
tratto, si obbliga a garantire il successivo su-
bentro nelle utenze al nuovo aggiudicatario.

La Provincia resta sollevata da qualsiasi
onere aggiuntivo che dovesse derivare
allaggiudicatario a causa di spese non pre-
vedibili alla stipula del contratto.

15.2. Licenze e autorizzazioni



Der Zuschlagsempféanger muss zum Zeit-
punkt der Unterzeichnung des Vertrags fur
die Einholung der sanitaren Gutachten/Ge-
nehmigungen und der Lizenzen, wo diese
erforderlich sind, fir die Erbringung des
von diesem Leistungsverzeichnis gefor-
derten Dienstes, gesorgt haben.

15.3 Instandhaltung

In Bezug auf die Ubergebenen unbewegli-
chen und beweglichen Giter ist der Zu-
schlagsempféanger verpflichtet, die folgen-
den InstandhaltungsmaBnahmen vorzu-
nehmen:

- ordentliche Instandhaltung aller
Teile der Immobilie, die zum Heim-
dienst gehéren;

- ordentliche und auBerordentliche
Instandhaltung der fest eingebau-
ten Vorrichtungen, insbesondere
der den Zahlern nachgeschalteten
Geréte und Zuleitungen;

- ordentliche und auBerordentliche
Instandhaltung des Kichenmobili-
ars und des gesamten, nicht fest
eingebauten Uberlassenen und
Ubergebenen Materials;

- Reparatur aller Armaturen, Gerate
und Zubehorteile in den sanitéren
Anlagen, die in den zugehdérenden
Bereichen installiert sind;

- allgemein alle nétigen Arbeiten, um
die Funktionstlchtigkeit der Arma-
turen, Turen und Fenster, Bbéden
und Verkleidungen zu erhalten;

- Auswechslung der funktionieren-
den Beleuchtungskérper;

- Wiedervervollstdndigung der Si-
cherheitsausstattung, schlieBlich
der Beschilderung;

- Instandhaltung und Auswechslung
der von den Mauern abstehenden
elektrischen Anlagen: Aggregate,
Steckdosen, Schalter, Umschalter,
Ventile, Beleuchtungskérper ein-
schlieBlich der internen und exter-
nen Gruppenschalttafeln;

- Revision und periodische Reini-
gung der Abflussrohre;

- Revision und Instandhaltung aller
Einrichtungen und Ausstattungen
und Geréate.
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L’aggiudicatario deve, al momento della sot-
toscrizione del contratto, aver provveduto
allacquisizione delle autorizzazioni sanita-
rie e delle licenze, ove necessarie, per
I'espletamento del servizio richiesto dal pre-
sente capitolato.

15.3 Manutenzione

In relazione ai beni immobili e mobili conse-
gnati, 'aggiudicatario € obbligato ad ese-
guire i seguenti interventi manutentivi:

- Manutenzione ordinaria delle parti
dellimmobile che fanno parte del
convitto;

- Manutenzione ordinaria e straordi-
naria delle attrezzature fisse, in par-
ticolare le apparecchiature e le linee
di adduzione poste a valle dei conta-
tori;

- Manutenzione ordinaria e straordi-
naria dei mobili di cucina e di tutto il
materiale non fisso ricevuto in con-
segna;

- Riparazione di tutte le rubinetterie,
apparecchiature ed accessori sani-
tari installati nelle zone di pertinenza;

- In generale, tutte le opere necessa-
rie a conservare l'efficienza delle ru-
binetterie, degli infissi, delle pavi-
mentazioni e dei rivestimenti;

- Sostituzione dei corpi illuminanti
inefficienti;

- Reintegro delle dotazioni di sicu-
rezza, ivicompresa la cartellonistica;

- Manutenzione e sostituzione degli
impianti elettrici sporgenti dai muri:
gruppi, prese di corrente, interruttori,
deviatori, valvole, corpi illuminanti
compresi i sotto quadri interni ed
esterni;

- Revisione e pulizia periodica degli
scarichi;

- Revisione e manutenzione di tutti gli
arredi e di tutte le attrezzature.



Das Land ist fur die auBerordentliche In-
standhaltung zustéandig.

Wenn der Zuschlagsempfénger auf3eror-
dentliche Instandhaltungsarbeiten ohne
vorherige Genehmigung durchfiihrt, steht
ihm keine Entschadigung zu.

Der Zuschlagsempfanger hat zum Dienst-
antritt ein Programm vorzulegen, in dem er
die InstandhaltungsmaBnahmen und de-
ren Ausflhrungszeitplan fir die gesamte
Dauer des Dienstes auflistet.

Bei der Erstellung des Programms hat der
Zuschlagsempfanger mindestens eine mo-
natliche Kontrolle vorzusehen und hat die
Vorschriften in den Gebrauchs- und War-
tungshandbtiichern der Maschinen und An-
lagen zu beachten sowie die Bestimmun-
gen der geltenden Arbeitsschutzgesetzge-
bung einzuhalten. Dieses Programm muss
innerhalb von 10 Tagen nach Beginn der
Vertragsausfuhrung an das Amt fir Schul-
firsorge Ubermittelt werden. Das Amt flr
Schulftrsorge kann vom Zuschlagsemp-
fanger Erganzungen /Klarstellungen auf
der Grundlage eventueller diesbezlglicher
Anweisungen seitens der zustandigen
technischen Amter des Landes verlangen.
Der Zuschlagsempfanger hat die erfolgte
Durchfihrung der Instandhaltungsmaf-
nahmen zu belegen. Hierflr hat er dem
Amt fur Schulftrsorge alle 12 Monate eine
Kopie des Instandhaltungsberichts zu
Ubermitteln. Bei Nichteinhaltung dieser
Pflicht fallt die Vertragsstrafe gemaf Art.
12 der besonderen Vertragsbedingungen
— Teil Il an.

Alle vom Zuschlagsempfanger durchge-
fihrten InstandhaltungsmaBnahmen mis-
sen aufBBerdem ordnungsgemaf in das
Wartungsregister eingetragen werden, das
der Zuschlagsempfénger in jeder Einrich-
tung zu fahren verpflichtet ist. Das Land
behélt sich das Recht vor, dieses Register
und den effektiven Zustand der Ausstat-
tungen und Geréate, Einrichtungen und
Strukturen jederzeit zu kontrollieren.

Sollte bei einer Kontrolle die nichterfolgte
Durchfihrung der Instandhaltungsmaf-
nahmen gemal vorhergehendem Absatz
festgestellt werden, verhangt das Amt fir
Schulfirsorge die Vertragsstrafe geman
Art. 12 der besonderen Vertragsbedingun-
gen —Teil Il.

Die in diesem Artikel aufgelisteten Instand-
haltungen zZu Lasten des
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E a carico della Provincia la manutenzione
straordinaria dei locali.

Per le opere di straordinaria manutenzione
eseguite direttamente dall’aggiudicatario e
che non sono state preventivamente auto-
rizzate non € concesso alcun rimborso.
L’aggiudicatario deve presentare, conte-
stualmente all'inizio del servizio, un pro-
gramma nel quale indica I'elenco degli inter-
venti manutentivi e la cadenza periodica con
cui saranno effettuati durante tutta la durata
del servizio.

Nella redazione del programma, I'aggiudica-
tario deve comunque prevedere almeno un
controllo mensile e osservare quanto previ-
sto nei libretti di uso e manutenzione dei
macchinari e degli impianti, nonché quanto
indicato dalla normativa vigente in materia
di salute e sicurezza sul lavoro. Tale pro-
gramma deve essere inoltrato entro 10
giorni dall'inizio dell’esecuzione del con-
tratto, all'ufficio Assistenza Scolastica che
potra chiedere all’aggiudicatario integra-
zioni/chiarimenti sulla base di eventuali indi-
cazioni ricevute in merito dai competenti uf-
fici tecnici della Provincia.

L’aggiudicatario dovra compro-
vare lavvenuta effettuazione degli
interventi di manutenzione, trasmettendo
ogni 12 mesi all'ufficio Assistenza Scola-
stica copia dei report d’intervento. Il man-
cato rispetto di tale obbligo comporta I'appli-
cazione della penale di cui all’art. 12 del ca-
pitolato speciale d’appalto — parte II.

Tutti gli interventi di manutenzione eseguiti
dall’aggiudicatario devono inoltre essere re-
golarmente annotati su apposito registro
delle manutenzioni, che I'aggiudicatario &
obbligato a tenere presso ogni struttura. La
Provincia si riserva in ogni momento di con-
trollare tale registro e l'effettivo stato delle
attrezzature, degli arredi e delle strutture.

Qualora, in seguito ad un controllo, emerga
la mancata effettuazione degli interventi di
manutenzione di cui sopra, l'ufficio Assi-
stenza Scolastica provvedera all’applica-
zione della penale di cui allart. 12 del capi-
tolato speciale d’appalto — parte Il.

Le manutenzioni a carico dell’aggiudicata-
rio, indicate nel presente punto, siintendono



Zuschlagsempfangers verstehen sich als
richtungsweisend und nicht erschépfend
fir alle analogen Instandhaltungen, die
nicht spezifisch in der Liste genannt wer-
den und die erforderlich werden sollten.

Artikel 16 — Erndahrungserziehung der
Nutzer

16.1 Information der Nutzer

In Ubereinstimmung mit den Vorgaben
der Mindestumweltkriterien geman Mi-
nisterialdekret vom 10. Marz 2020 hat
der Zuschlagsempfanger die Nutzer
Uber Folgendes zu informieren:
- Erndhrung, Gesundheit und Umwelt; ge-
ografische Herkunft der Lebensmittel;
- Saisonabhéangigkeit der Lebensmittel;
- richtige Mdlltrennung.
Zum Zwecke der Zuteilung von Zusatz-
punkten hat der Bewerber einen Plan bzw.
ein Projekt zur Information der Dienstnut-
zer beizulegen, das auf klare Weise Fol-
gendes beinhaltet: die vorgeschlagenen
Initiativen/Projekte, das zu realisierende
Kommunikationsmaterial, die zu verwen-
denden Unterlagen und Hilfsmittel, die
Themen und Inhalte der Kommunikation
sowie die Fachkompetenzen der mit ein-
bezogenen Kommunikationsexperten.

Artikel 17 — Bestimmungen (iber das
Personal

17.1 Dienstpersonal

Das Dienstpersonal muss entsprechend
dem Einsatzbereich in gentigender Anzahl
vorhanden sein, um die Erfordernisse fir
einen gut funktionierenden Dienst zu erfll-
len.

Der Personalplan (Organigramm) muss
mindestens folgende Stellen vorsehen:

- mindestens eine Heimleiterin oder einen
Heimleiter, die oder der den 24-stlindigen
Bereitschaftsdienst gewahrleistet;

- padagogisch qualifizierte Fachkréfte in
ausreichender Anzahl fir eine padago-
gisch qualifizierte Betreuung der Heimbe-
wohner;
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indicative, e non esaustive rispetto a manu-
tenzioni similari non specificatamente com-
prese nell’elenco che si rendessero neces-
sarie.

Articolo 16 - Educazione alimentare
dell’'utenza

16.1 Informazione agli utenti

Conformemente a quanto previsto dai

CAM - Criteri ambientali minimi di cui al

decreto Ministeriale 10 marzo 2020, I’ag-

giudicatario deve garantire I'informa-

zione degli utenti relativamente a:

- Alimentazione, salute e ambiente;

- Provenienza territoriale degli alimenti;

- Stagionalita degli alimenti;

- Corretta gestione della raccolta differen-
ziata dei rifiuti.

[l Concorrente, per poter ottenere un pun-

teggio premiante, deve allegare un Piano o

Progetto di Informazione agli Utenti, sotto-

scritto dal legale rappresentante, che indi-

chi chiaramente: le iniziative/progetti propo-

sti, i materiali di comunicazione che ver-

ranno realizzati, i supporti che verranno uti-

lizzati, i temi ed i contenuti della comunica-

zione; le skills professionale degli esperti di

comunicazione coinvolti.

Articolo 17 - Disposizioni relative al per-
sonale

17.1 Personale del servizio

Il personale di servizio dovra essere in nu-
mero adeguato e idoneo a soddisfare le nor-
mali esigenze per il buon funzionamento del
servizio.

[l piano del personale (organigramma) deve
prevedere almeno i seguenti posti:

- un posto da responsabile pedagogico che
garantisca il servizio di pronto intervento 24
ore su 24,

- personale pedagogicamente qualificato in nu-
mero adeguato alla sorveglianza pedagogica;



- ausreichend Koche, Hilfskdche und K-
chenhilfen sowie Personal fir die Verwal-
tungs- und Reinigungsarbeiten.

Der Personalplan (Organigramm) muss
sowohl die Anzahl der vorgesehenen Per-
sonen, als auch die Personenjahre (Pro-
zentsatz Vollzeit/Teilzeit) fir den jeweili-
gen Bereich enthalten.

Das Personal muss gute Deutsch- und Ita-
lienischkenntnisse besitzen.

Das Personal wird direkt vom Zuschlags-
empfénger angestellt, dem es in jeder Hin-
sicht unterstellt ist.

Bevor der Zuschlagsempfanger den
Dienst beginnt, muss er dem Land ein Ver-
zeichnis mit allen Mitarbeiter/innen, ihren
Namen, Qualifikation und Bruttolohn Gber-
mitteln. Jede Anderung im bezlglich des
Ubermittelten Verzeichnisses ist dem Land
unverzlglich und schriftlich zu melden.
Léhne, Zulagen, Aufwendungen, Versi-
cherungs- und Rentenbeitrage jeglicher
Art fir das Personal gehen ausschlieB3lich
zu Lasten des Zuschlagsempfangers, das
verpflichtet ist, die einschlagigen gesetzli-
chen Bestimmungen, Tarif - und Bereichs-
vertrdge ebenso anzuwenden wie die
Bestimmungen far Arbeitskréafteeinstellun-
gen, Arbeitszeiten und wdochentliche Ru-
hetage.

Das Land wird von den oben genannten
Arbeitsverhaltnissen sowie den Unféllen,
die Mitarbeiter/innen oder Dritten, in den
dem Zuschlagsempfénger zur Verfligung
gestellten Raumlichkeiten erleiden, nicht
berGhrt. Der Zuschlagsempfénger ist an-
gehalten, alle erforderlichen Vorbeugungs-
maBnahmen zu ergreifen und Gefahren
dem Land zu melden, das jeglicher Haf-
tung enthoben ist.

Der Zuschlagsempféanger muss gewahr-
leisten, dass das gesamte Personal beruf-
lich qualifiziert ist und laufend in den Ver-
arbeitungstechniken, der Hygiene, der Si-
cherheit und Vorbeugung weitergebildet
wird.

Das Personal ist verpflichtet, korrekte Be-
ziehungen zu den Nutzern zu pflegen und
auf keinen Fall verletzendes Verhalten an
den Tag zu legen.

Das Personal muss bedarfsgerecht ausge-
bildet und Uber allféllige Gefahren fir die
Gesundheit informiert werden. Den Dienst
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- personale sufficiente per il ristoro (cuoco,
aiuto-cuoco), lattivita amministrativa e di
pulizia.

Il piano del personale (organigramma) deve
contenere sia il numero delle persone previ-
ste che la quota anni persona (percentuale
tempo pieno/parziale) per ogni settore.

Il personale deve avere un’adeguata cono-
scenza della lingua italiana e tedesca.

Il personale & assunto direttamente dall’ag-
giudicatario, dalla quale dipendera a tutti gli
effetti.

Prima dell’inizio del servizio, 'aggiudicatario
dovra trasmettere alla Provincia I'elenco no-
minativo di tutto il personale utilizzato con
I'indicazione delle qualifiche possedute e le
retribuzioni lorde corrisposte. Qualsiasi va-
riazione rispetto all’elenco trasmesso deve
essere immediatamente comunicata per
iscritto alla Provincia.

E a carico esclusivo dell’aggiudicatario I'ob-
bligo della corresponsione delle retribuzioni,
indennita, oneri e contributi assicurativo-
previdenziali di qualsiasi genere al perso-
nale, con l'osservanza delle relative norme
di legge, dei contratti collettivi e di comparto,
rispettando le prescrizioni concernenti I'as-
sunzione della manodopera, l'orario di la-
voro ed il riposo settimanale.

La Provincia resta completamente estranea
ai predetti rapporti di lavoro come pure ad
ogni eventuale infortunio che avesse a col-
pire il personale o terzi nei locali concessi
allaggiudicatario, la quale deve prevenire
ogni possibile pericolo ed all’occorrenza se-
gnalarlo alla Provincia, la quale sara comun-
que tenuta rilevata ed indenne dall’aggiudi-
catario per qualsiasi domanda e pretesa del
personale e di terzi.

L’aggiudicatario dovra garantire che tutto il
personale sia professionalmente qualificato
e costantemente aggiornato sulle tecniche
di manipolazione, igiene, sicurezza e pre-
venzione.

Il personale & tenuto a mantenere un rap-
porto corretto con gli utenti e non dovra in
alcun modo assumere atteggiamenti scor-
retti o offensivi nei loro confronti.

Il personale dovra essere adeguatamente
formato e informato sui rischi sanitari, ga-
rantendo la presenza di addetti in idonee



dirfen nur gesunde Mitarbeiter/innen ver-
sehen, um die Lebensmittelhygiene nicht
zu beeintrachtigen.

Der Zuschlagsempfanger stellt einen Ver-
antwortlichen fir das gesamte Personal
ein, Er koordiniert die jeweiligen Aufgaben
und stellt sicher, dass diese punktlich und
sorgféltig durchgefiihrt werden.

Der Zuschlagsempfanger ist fir das Ver-
halten des eigenen Personals verantwort-
lich und ist verpflichtet, alle Gesetze in den
Bereichen Sozialfirsorge, Gesundheit,
Unfallversicherung, sowie die einschlagi-
gen Tarifvertrage (Dienstrecht und Entloh-
nung) einzuhalten.

Das Personal erscheint gepflegt zum
Dienst und tragt Dienstkleidung. Bei der
Zubereitung und Ausgabe der Mahlzeiten
wird andere Kleidung getragen als bei der
Reinigungstatigkeit sowie den Wartungs-
arbeiten der Raumlichkeiten, Anlagen, Ge-
rate und Geschirr geman den Bestimmun-
gen des DPR Nr. 327/80.

Der Zuschlagsempfénger verpflichtet sein
Personal zu strengster Disziplin und er-
greift bei Bedarf zweckmaBige Disziplinar-
mafBnahmen gegenuber jenem Personal,
das sich dem Land oder den Nutzern ge-
gentber nicht korrekt verhélt bis zur Ent-
lassung in besonders schwerwiegenden
Fallen.

Der Zuschlagsempfanger stellt auBerdem
sicher, dass das fur die Zubereitung und
Ausgabe der Mahlzeiten eingeteilte Perso-
nal kontrolliert wird und im Bereich Le-
bensmittelhygiene eine angemessene
Ausbildung erhalten hat. Die entsprechen-
den Kosten lasten auf dem Zuschlagsemp-
fanger.

Der Zuschlagsempfanger ist gemafi Art.
105 GvD Nr. 50/2016 verpflichtet, dem
Land vor Tétigkeitsbeginn und nicht spater
als 30 Tage nach Beginn der Vertragsaus-
fihrung die Unterlagen fir Vorsorge, Kran-
ken- und Unfallversicherung sowie eine
Abschrift vom Plan mit den Sicherheitsvor-
kehrungen zu Ubermitteln.

Das Personal muss die Verpflichtungen
einhalten, die aus dem von der Autonomen
Land Bozen mit Beschluss der Landesre-
gierung 28. August 2018, Nr. 839 N938
vom—29—dJuli-2044-im Sinne des DPR 16.
April 2013, Nr. 62 (,Regolamento recante
codice di comportamento dei dipendenti
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condizioni di salute, tali da non pregiudicare
la salubrita e I'igiene dei prodotti alimentari.

L’aggiudicatario impieghera un responsa-
bile con lincarico di organizzare e control-
lare il personale, coordinandone le mansioni
e verificando che tutti i compiti vengano ese-
guiti puntualmente e diligentemente.

L’aggiudicatario sara responsabile del com-
portamento del proprio personale e sara te-
nuta all’osservanza delle leggi vigenti in ma-
teria di previdenza, assistenza ed assicura-
zione infortuni, nonché le norme dei contratti
di lavoro della categoria per quanto con-
cerne il trattamento giuridico ed economico.

[l personale dovra presentarsi in servizio in
ordine e munito di apposita divisa; gli indu-
menti indossati per la preparazione e distri-
buzione del pasto sono distinti da quelli ado-
perati per le operazioni di pulizia, lavaggio e
manutenzione locali, impianti, attrezzature,
stoviglie in conformita a quanto disposto dal
DPR 327/80.

L’aggiudicatario si impegna a garantire la
piu stretta disciplina tra il personale alle pro-
prie dipendenze e a prendere idonei provve-
dimenti disciplinari a carico dei dipendenti
che si comportassero in modo non corretto
nei confronti della Provincia o degli utenti,
fino all’allontanamento nei casi di particolare
gravita.

Assumendosene i relativi oneri, 'aggiudica-
tario deve assicurare che, in relazione all’at-
tivita svolta, gli operatori addetti alla prepa-
razione ed alla somministrazione dei pasti
siano controllati ed abbiano ricevuto un ad-
destramento appropriato in materia di igiene
alimentare.

Ai sensi dell’art. 105 D.Igs n. 50/2016, I'ag-
giudicatario ha I'obbligo di trasmettere alla
Provincia, prima dell’inizio dell’attivita e co-
munque non oltre 30 giorni dall'inizio
dell’esecuzione del contratto, la documenta-
zione comprovante I'avvenuta denuncia agli
Enti Previdenziali, Assicurativi ed Infortuni-
stici, nonché copia del piano delle misure di
sicurezza fisica dei lavoratori.

Il personale deve osservare gli obblighi de-
rivanti dal codice di comportamento adottato
dalla Provincia Autonoma di Bolzano con
deliberazione della Giunta Provinciale n.

839 del 28 agosto 2018 A—938-del28-uglie
2014-ai sensi del DPR 16 aprile 2013, n. 62



pubblici“) beschlossenen Verhaltenskodex
hervorgehen.

Berufliche Aus- und Weiterbildung des fir
den Dienst zustdndigen Personals

Der Zuschlagsempfanger setzt Personal
ein, das hinsichtlich der in den Rechtsvor-
schriften vorgesehenen Themen und je
nach Aufgabenbereichen in Bezug auf
spezifische Themen geschult ist. Diese be-
treffen: fir das flr den Kantinenraum und
die Kiche zustandige Personal die kor-
rekte mengenmafige Portionierung der
Mabhlzeiten mithilfe der Verwendung von
geeigneten Utensilien wie Suppenkellen,
Wendern oder Schaumléffeln unterschied-
licher GréBen, damit die Mahlzeiten kor-
rekt mit nur einem Giriff portioniert werden,
auch um Lebensmittelverschwendung zu
vermeiden;

fir das Kiichenpersonal die Gartechniken
zur Aufrechterhaltung der urspriinglichen
Nahrwerte und um Wasser und Strom zu
sparen, die Verfahren zur Minimierung von
Wasser- und Stromverbrauch bei der Zu-
bereitung und Konservierung der Mahlzei-
ten und zum Auftauen. Nachweis: Inner-
halb von sechzig Tagen nach Aufnahme
des Dienstes muss der Zuschlagsempfan-
ger das Programm flir die durchgefihrte
Personalschulung und die Liste der Teil-
nehmer Ubermitteln. Analoge Unterlagen
mussen flr das Personal Gbermittelt wer-
den, das wahrend der Vertragsdurchfih-
rung eingestellt wird.

17.2 Dienstfiihrung

Die Leitung des Dienstes muss anhaltend
einem Verantwortlichen Ubertragen wer-
den, der eine entsprechende berufliche
Qualifizierung und eine angemessene Er-
fahrung und Ausbildung besitzt.

Der Dienstverantwortliche muss standig in
Kontakt mit den vom Land namhaft ge-
machten Personen sein zwecks Kontrolle
bei der Durchfiihrung des Dienstes.

Falls der Verantwortliche abwesend (Ur-
laub, Krankheit usw.) ist oder seine Auf-
gabe nicht erflllt, muss der Zuschlagsemp-
fanger fUr einen gleichwertigen Ersatz sor-
gen.

17.3 - Sozialklausel
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(Regolamento recante codice di comporta-
mento dei dipendenti pubblici).

Formazione e aggiornamenti professionali
del personale addetto al servizio
L’aggiudicatario impiega personale formato
sugli argomenti previsti dalla normativa e, a
seconda delle mansioni svolte, su argomenti
specifici, quali: per gli addetti alla sala
mensa e alla cucina: la porzionatura dei pa-
sti, attraverso il giusto numero di pezzi e at-
traverso l'uso di appropriati utensili quali
mestoli, palette o schiumarole di diverse mi-
sure appropriate alle porzioni da servire per
garantire la porzione idonea con una sola
presa, cio anche per prevenire gli sprechi
alimentari;

per gli addetti alla cucina: le tecniche di cot-
tura per conservare i parametri originari di
qualita nutrizionale e per consentire risparmi
idrici ed energetici, le procedure per la mini-
mizzazione dei consumi di acqua e di ener-
gia nella preparazione e nella conserva-
zione dei pasti e per lo scongelamento. Ve-
rifica: entro sessanta giorni dall’inizio del
servizio I'aggiudicatario deve trasmettere |l
programma di formazione del personale
eseguito e I'elenco dei partecipanti. Analoga
documentazione deve essere trasmessa
per il personale assunto in corso di esecu-
zione contrattuale.

17.2 Direzione del servizio

La direzione del servizio deve essere affi-
data in modo continuativo ad un responsa-
bile con qualifica professionale idonea a
svolgere tale funzione e in possesso di ade-
guata esperienza e formazione.

Il responsabile del servizio deve mantenere
un contatto continuo con gli addetti segnalati
dalla Provincia per il controllo dellanda-
mento del servizio stesso.

In caso di assenza o di inadempimento del
responsabile (ferie, malattia ecc.), I'aggiudi-
catario deve provvedere alla sua sostitu-
zione con altri in possesso degli stessi re-
quisiti professionali.

17.3 - Clausola sociale



Entspricht der Zuschlagsempfanger nicht
dem vorherigen Betreiber der Dienstleis-
tung, ist er dazu verpflichtet, die Arbeit-
nehmer des vorherigen Zuschlagsemp-
fangers zu beschéftigen, sofern sie ver-
flgbar sind und ihre Anzahl und Qualifika-
tion mit der Organisation des Zuschlags-
empfangers sowie mit den technischorga-
nisatorischen Anforderungen und seinem
Bedarf an Arbeitskraften harmonisieren.

Der Zuschlagsempfénger verpflichtet sich,
um die Einhaltung dieser Vorschriften
auch im nachsten Vertrag zu gewahrleis-
ten, die Unterlagen des diensttuenden
Personals, welches drei Monate vor natir-
lichem Ablauf des Vertrags eingestellt war,
dem Land zu tGbermitteln.

Artikel 18 - Haftpflichtversicherung

Um sich gegen durch Mitarbeiter/innen,
Einrichtung, Maschinen oder Anlagen ver-
ursachte Sach- oder Personenschaden
abzusichern, muss der Zuschlagsempfan-
ger nach dem Zuschlag eine angemes-
sene Haftpflichtversicherung vorlegen. Die
Versicherungspolizze muss gemafi ZGB,
Artikel 1917, Absatz 2, direkten Schaden-
ersatz an geschéadigte Dritte und geman
ZGB, Artikel 1916 den ausdrticklichen Ver-
zicht der Versicherungsgesellschaft auf
Forderungsiibergang vorsehen.

Die Haftpflichtversicherung muss folgende
Garantieleistungen vorsehen:

- Schadenersatz flr alle, auch durch
Brand, an denen vom Land zur
Verfugung gestellten Rdumen und
Geraten verursachten Schaden;

- Haftpflichtversicherung gegentber
Dritten, inklusive den so genannten
,oiologischen Schaden”.

Als Erganzung fur die verbindlich vorge-
schriebene Personal Haftpflichtversiche-
rung sind als Versicherungsbetrag min-
destens 2.500.000,00 (zweimillionenfinf-
hunderttausend) Euro vorzusehen.

Articolo 19 - Haftung

Das Land ist jeglicher Verpflichtung ent-
bunden, falls der Dienst auch aus Griinden
nicht erbracht wird, die unter das Unter-
nehmerrisiko fallen, (z.B. Personalstreik)
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L’aggiudicatario, qualora soggetto diverso
dal precedente aggiudicatario del servizio,
e obbligato ad assorbire ed utilizzare priori-
tariamente nell’espletamento del servizio,
qualora disponibili, i lavoratori dipendenti
del precedente aggiudicatario, qualora il
loro numero e la loro qualifica siano armo-
nizzabili con I'organizzazione d’aggiudica-
tario e con le esigenze tecnico-organizza-
tive e di manodopera previste.

L’aggiudicatario, al fine di consentire il ri-
spetto di queste prescrizioni anche nel pros-
simo contratto, & tenuto a trasmettere alla
Provincia la documentazione relativa al per-
sonale impiegato nell’appalto che risulti in
forza tre mesi prima della scadenza naturale
della medesima.

Articolo 18 - Assicurazione responsabi-
lita civile

A copertura di tutti i danni che dovessero de-
rivare a cose e/o persone a causa del pro-
prio operato o di quello dei propri dipendenti,
degli arredamenti, dei macchinari e degli im-
pianti 'aggiudicatario deve presentare dopo
I'aggiudicazione un’adeguata polizza assi-
curativa. Tale polizza assicurativa deve pre-
vedere, ai sensi dellart. 1917, 2. comma,
C.C., il pagamento diretto a favore del terzo
danneggiato dell'indennita dovuta e I'espli-
cita rinuncia della Compagnia assicuratrice
al diritto di surrogazione ai sensi dell’art.
1916 C.C.

In ogni caso 'assicurazione RC deve preve-
dere le seguenti garanzie:

- risarcimento di danni ai locali ed alle
attrezzature della Provincia Auto-
noma di Bolzano, usate per lo svol-
gimento dell’attivita, anche derivanti
da incendio;

- responsabilita civile verso i terzi,
compreso il ,danno biologico*.

| massimali di copertura devono essere
d’'importo non inferiore a 2.500.000,00 (due-
milionicinquecentocentomila/00) euro ed in-
tegrativi delle assicurazioni obbligatorie per
il personale.

Articolo 19 - Responsabilita

La Provincia & esonerata da qualsiasi re-
sponsabilita, in caso d'inattivita anche per
motivi che rientrano fra i rischi aziendali
quali per esempio scioperi del personale



oder wegen nicht vom Land abhangiger
Ursachen (z.B. Lehrkraftestreik, Schiler-
unruhen, héhere Gewalt, Gerateschaden
usw.).

Das Land Ubernimmt keine Kosten, wenn
der Zuschlagsempfanger Mahlzeiten an
nicht Berechtigte ausgibt.

Artikel 20 - Verbesserung des Dienstes

Vor dem Hintergrund der angereiften Er-
fahrung oder infolge von eingetretenen Er-
eignissen kdnnen im Laufe der Erbringung
des Dienstes zwischen den Parteien ver-
tragliche, nicht- wesentliche Anderungen
vereinbart werden, die einzig der besseren
Abwicklung des Dienstes selbst dienen.

50

dipendente oppure per cause estranee alla
volonta della Provincia, quali ad esempio
sciopero del personale docente, agitazioni
studentesche, forza maggiore, guasti alle at-
trezzature ecc.

Nessun onere gravera sulla Provincia nel
caso in cui l'aggiudicatario eroghi pasti
senza il riscontro del titolo idoneo per l'ac-
Cesso.

Articolo 20 - Miglioramento del servizio

Alla luce dell’esperienza maturata o in se-
guito a fatti comunque sopravvenuti, nel
corso dello svolgimento del servizio po-
tranno essere concordate fra le parti modifi-
cazioni contrattuali non sostanziali finaliz-
zate unicamente al migliore andamento del
servizio stesso.
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