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CAPITOLATO SPECIALE APPALTO

‘AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA PER GLI
ALUNNI DELLA SCUOLA DELL’INFANZIA STATALE E PARITAR IA E PER
GLI ALUNNI DELLA SCUOLA PRIMARIA (CLASSI A TEMPO PIENO)

CIG 7315847BEB

Art. 1 - Oggetto del Capitolato
Il presente Capitolato ha per oggetto la discgplaell’appalto per la gestione del servizio di
refezione scolastica del Comune di Salice Salentinolto agli alunni della Scuola dell'Infanzia
Statale e Paritaria e Scuola Primaria- classimptepieno - nei seguenti plessi:

* Scuola dell'Infanzia Statale via Marzabotto

* Scuola dell'Infanzia Statale via Manzoni

* Scuola dell'Infanzia Paritaria via Nicotera

» Scuola Primaria via Col. Italo Valente
L'Impresa dovra assumere la piena ed incondizeonesponsabilita della gestione del servizio oggett
del presente appalto, con organizzazione dei mezzaessari e con gestione a proprio rischio ai sensi
dell'articolo 1655 del codice civile.

Art. 2 — Durata dell’'appalto
L'appalto dovra essere svolto nel seguente perid@ih/03/2018-06/06/2018 (a.s. 2017/18) e
01/10/2018 -06/06/2019 (a.s. 2018/19)
Il servizio dovra essere garantito tutti i giorai eccezione del sabato, della domenica e di tutti i
giorni festivi e semifestivi previsti dal calendascolastico.
E’ consentito alla Stazione Appaltante di richieddiesecuzione anticipata d'urgenza del
contratto,nei casi previsti dall'articolo 32 comn& del D. Lgs. n. 50/2016; in tal caso
'aggiudicatario sara tenuto a dare avvio al seovagli stessi patti e condizioni cosi come rioit
dal presente CSA e dall’'offerta tecnica presentata
E’ escluso il rinnovo tacito del contratto.

La Stazione Appaltante nelle more dello svolgitoatelle ordinarie procedure di scelta del nuovo
contraente si riserva la facolta di avvalersi damfo previsto dall’art. 106 comma 11 del D.Lgs.
n.50/2016 e s.m.i.

Art. 3 — Importo dell'appalto

L’'importo complessivo presunto dell’appalto € padi€ 198.500,0Q0ltre Iva come per legge ,di
cui € 133.710,00 per i periodi 01/03/2018 - 0620688 e 01/10/2018 - 06/06/2019, comprensivo
della somma di € 945,00 quali oneri per la sicuaezan soggetti a ribasso, ed € 64.790,00, per il
periodo di eventuale proroga tecnica ex art. 106ma 11 del D.Lgs .n. 50/2016 e s.m.i.



L’'importo e calcolato glla base del prezzo unitario del singolo pastaj pd € 3.80 oltre I.V.A,,
moltiplicato per il numero complessivo presunto gasti da fornire ®2.237 (in media 155 pasti
giornalieri tra alunni e personale docente).

Il numero dei pasti da fornire giornalmente e denersi indicativo e potra subire delle variazioni
piu 0 in meno in relazione alla presenza deglititen

Pertanto I'importo complessivo dell'appalto sopgortato € da intendersi puramente indicativo e non
vincolante per ’Amministrazione.

Art. 4 — Organizzazione del servizio

Il servizio di refezione dovra essere erogato eeiloplo come indicato al precedente art.2.

| pasti dovranno essere prodotti e confezionatsgwal Centro Cottura della ditta come indicato
dalla stessa in sede di offerta. Il Centro ,la distanza dalla sede Municipale non pu0 essere
superiore a 20 Km, dovra essere dotato di autariama sanitaria e per lo stesso dovra essere stata
presentata Dia o SCIA come per legge.

La gestione del Servizio dovra essere organizzetafgrnire in termini quantitativi e qualitativi
secondo quanto indicato nelle tabelle di menu tefiide sia in versione invernale sia in versione
estiva.

La ditta appaltatrice dovra provvedere al traspdeiopasti prodotti .A tal fine dovra organizzare u
adeguato piano di trasporto dei pasti, che dowsaredrasmesso al Comune e al’ASL competente.
| contenitori termici, a carico della Ditta, utiiati, dovranno rispettare la vigente normativatieda

al trasposto di prodotti alimentari ai sensi ddPIR. 327/80..

La somministrazione dei pasti dovra essere effettukal lunedi al venerdi, indicativamente
nell'arco orario dalle ore 12,15 alle ore 13,19yaaliverse disposizioni delle autorita scolastiche
e/o comunali.

La mancata attivazione o la soppressione, temparandefinitiva, in alcuno dei plessi indicati, del
servizio di refezione, per sospensione dell’agiscolastica o per cause di forza maggiore, non da
diritto a rivendicazione alcuna da parte dell'lngae

La consumazione dei pasti avverra presso i refettle scuole sopra indicate. Di conseguenza,
dovra essere effettuato il trasporto, a cura eespedla ditta appaltatrice, in idonei contenitori
termici del tipo "multiporzione”, che ne conservirinalterata la temperatura e le proprieta
organolettiche

Tutti i recipienti forniti dalla ditta appaltatricgovranno corrispondere a requisiti ministeria@l n
pieno rispetto delle norme igieniche e delle priegmmi del Servizio Igienico Sanitario.

| mezzi utilizzati per il trasporto sono messi aspdisizione dall’'appaltatore e dotati di
autorizzazione ai sensi dell’art. 43 del D.P.R./8R27

MENU’ E TIPOLOGIA DEI PASTI

| menu sono articolati in menu invernale ed in mesitivo (indicativamente da ottobre a marzo e da
aprile a maggio). La ditta appaltatrice deve gararta fornitura di tutte le preparazioni prevista
menu proposti. Detti menu dovranno essere difféatinper le diete personalizzate. Eventuali
variazioni del menu sono ammesse solo in casi ent@Ez e devono essere preventivamente e
tempestivamente comunicate.

| menu della scuola dell'infanzia e della scuolanaria sono idonei anche per gli adulti, con la
precisazione che per gli adulti la Ditta dovra tsi alla specifica grammatura prevista. Le
guantita da somministrare sono quelle previstévalu approvato dall’Asl.

| pesi si intendono al netto degli scarti di lawone e di eventuali cali di peso dovuti allo
scongelamento. | prodotti alimentari devono esgerdli contemplati nelle Tabelle merceologiche
approvate dall’Asl — Dipartimento di Prevenzione.

Il menu deve comprendere: un primo piatto, un séegmatto, un contorno, pane, frutta fresca,
acqua minerale naturale ( 250 ml per ogni bambino).

In caso di autorizzazione all'introduzione di nuaveliverse preparazioni gastronomiche, da parte
del competente Servizio Asl, Iimpresa sara termtéornire al Comune I'esatta composizione
gualitativa e quantitativa dei piatti proposti.d&nsentita, tuttavia, una variazione temporanea (no



superiore a 6 gg. lavorativi, salvo diverso accocdo I'’Amministrazione Comunale) al menu
stabilito nei seguenti casi: - guasto di uno o pnpianti 0 attrezzature necessarie per la
realizzazione del piatto previsto; - interruzioremporanea della produzione per cause quali
sciopero, incidenti, interruzione dell’energia, ecavaria delle strutture di conservazione dei
prodotti deperibili - blocco delle derrate in sdguai risultati delle analisi preventive eseguite.
L'impresa sara comunque tenuta ad inviare tempasEénte comunicazione di variazioni
all'Ufficio preposto del Comune ed all'lstituto c@mensivo, corredata da apposita informazione
scritta riportante la motivazione della variazioda,esporre per conoscenza agli utenti. Potra énvec
essere richiesto all’Appaltatore di apportare moldé ai menu, su istanza del servizio comunale
competente o su istanza dell’Autorita Sanitaria petante. Le variazioni del menu possono essere
previste unicamente a fronte di un costante nordiggento dei cibi da parte dell’'utenza,
comprovata in sede di Commissione Mensa e/o daiqoas compilati nelle scuole da insegnanti e
genitori. Se nel corso della vigenza contrattuateredsero verificarsi episodi imprevisti ed
allarmanti circa la sicurezza alimentare delle aterr anche legati ad un particolare marchio, il
Comune si riserva la facolta di chiedere I'immegliabspensione della somministrazione di tale
prodotto presente in menu o la sua sostituzioneattwa di pari livello nutrizionale fintanto che
I'allarme potra essere considerato rientrato.

Le carni dovranno essere in possesso di rintraiditéatotale di filiera. Tutte le carni, cosi corgé
alimenti, dovranno essere in possesso della dodaziene prevista dalle leggi vigenti. Si richiede
la presenza di prodotti biologici nellambito delemu proposto. Le derrate di tipo biologico
dovranno essere provenienti da coltivazioni o darzioni biologiche ai sensi del Regolamento
CEE n. 2092/91 e successive modificazioni e deloRegento CE n. 1804/1999 ed essere
assoggettate al regime di controllo ai sensi data@iregolamento n. 2092/91, tramite gli organismi
di controllo a cio abilitati. | prodotti biologicilevono quindi essere provenienti da coltivazioni
esenti da prodotti chimici di sintesi (diserbamisetticidi, anticrittogamici, ecc.), devono essere
caratterizzati da un tenore di nitrati inferiorepetto ad altri prodotti provenienti da agricoltura
convenzionale, devono possedere il marchio uniceicdinoscimento “Agricoltura biologica —
Regime di controllo CEE”. Per tutti i prodotti bagjici I'Appaltatore dovra fornire al Comune
idonea documentazione.

E’ tassativamente vietato I'uso di alimenti sottsfpoa trattamenti transgenici o derivati da
organismi geneticamente modificati.

L'impresa dovra garantire la possibilita di seguiiete speciali a quegli utenti che presentino
richiesta motivata e documentata con certificazioreglica. La ditta concessionaria dovra anche
predisporre diete speciali richieste per motivtietireligiosi. Tutte le diete speciali dovranngeze
approvate dal servizio dietologico dell’ASL il geallovra provvedere a fornirne comunicazione al
Comune. Tutti gli ingredienti destinati alla pregzione delle diete speciali dovranno essere forniti
dalla ditta concessionaria.

Laddove I'industria alimentare lo consenta, copriesenza di prodotti alimentari alternativi e privi
dei fattori scatenanti di particolari allergie (esliachia) il menu speciale predisposto dovraresse

il pit possibile simile al menu scolastico fornito.

La Ditta, per quanto concerne le diete speciala gelativa documentazione, dovra attenersi a
guanto previsto dal D. Lgs. 196/2003 Codice in matd protezione dei dati personali. Sara inoltre
prevista la preparazione di diete “leggere” persidi indisposizione temporanea degli utenti, a
semplice richiesta senza la necessita di preseceatiécati medici.

Ogni pasto alternativo fornito deve essere confeztim in contenitori monoporzione di propilene e
contrassegnato con etichetta riportante in modarachdentificativo dell’'utente destinatario. Ogni
dieta personalizzata deve infatti essere ricondleciall'utente destinatario in modo certo ed
univoco. Tali vaschette devono essere inseriteomtanitori isotermici idonei a mantenere fino al
momento del consumo la temperatura di mantenimegteguata.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE

Per gli alimenti la ditta dovra fare riferimentolealcaratteristiche merceologiche dei prodotti
indicate dal Comune, salvo miglioramenti, alla tibdelle grammature relative, formulate al crudo
ed al netto degli scarti.
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La preparazione dei pranzi dovra essere esegptafatta regola d’'arte, presso il Centro cottura
indicato avvalendosi di tecniche di cottura tramhali nel pieno rispetto di tutte le norme e
indicazioni igienico-sanitarie. Tutte le derrateamantari dovranno possedere confezione ed
etichettatura conformi alla leggi vigenti. Non sara ammesse etichettature incomplete o non
conformi al dettato del D.Lgs. 114/2006 e s.mri.atcordo a quanto previsto dal D.Lgs n. 114 del
2006, dovra essere indicata in etichetta la presdnalimenti potenzialmente allergenici.
PREPARAZIONE E MANIPOLAZIONE DEGLI ALIMENTI

| pasti dovranno essere preparati nello stessangiam cui vengono distribuiti, in conformita
all'allegata tabella merceologica e menu settim@a@aplprovato dal competente Servizio dellA.S.L.
Le operazioni di preparazione e cottura degli afitnéevono essere condotte in maniera igienica e
in modo tale da salvaguardare al massimo le casditbe igieniche ed organolettiche degli
alimenti. Per tutte le preparazioni cotte da coremsincalde dovra essere garantito il mantenimento
di una temperatura minima di + 65°C in tutte le thgpreparazione, trasporto e somministrazione;
per le preparazioni da consumarsi fredde dovraceessere garantita una temperatura massima
fino al momento della somministrazione di + 4°Ciriaterie prime acquistate fresche non potranno
essere congelate.

Per tutti gli alimenti forniti, previsti nella tathe dietetica approvata dallASL di competenza, si
richiede merce di prima qualitad in ottimo statocdnservazione, confezionata secondo le vigenti
disposizioni di legge e rispondente ai requisigvisti dalle norme igienico-sanitarie, con assoluto
divieto di utilizzare cibi precotti.

Controlli sui pasti durante tutto il ciclo dellavt&razione potranno essere operati in ogni fase del
servizio e nei locali ad essi adibiti, in ogni marte dal personale sanitario e da quello a cio
incaricato dal Comune e dai componenti la Commmgsinensa, a cio autorizzati.

Controlli igienici si effettueranno preventivamerdd’inizio della fornitura e potranno essere
ripetuti in qualsiasi momento, sia sul personalpi@gato nell’espletamento del servizio, sia sulle
derrate ed il materiale impiegato. Ispezioni igb@asanitari potranno essere effettuate sulle
attrezzature e nei locali ai sensi delle vigergpdsizioni.

Il servizio dovra essere attuato con la piu scrog®l osservanza delle norme igieniche e
profilattiche atte ad evitare che si possano awecenvenienti di sorta, e cio in relazione alla
gualita, alla conservazione, alla preparazionela sdtmministrazione dei cibi ed ingredienti, in
relazione alla pulizia dei locali di cucina, di d@sfo, dei mezzi di trasporto, nonché delle stoeig|

e suppellettili da tavola e da cucina; sia infimeelazione ai requisiti del personale a cio petpo

Alla Ditta compete la responsabilita in merito afiplicazione delle procedure di tutela e garanzia
dell'igiene e qualita del prodotto finito previsdal D.Lgs. 155/97.

La Ditta dovra individuare ogni fase che potrebitevarsi critica per la sicurezza degli alimenti e
garantire che siano individuate, applicate, martteered aggiornate le opportune procedure di
sicurezza avvalendosi dei principi su cui € badastema H.A.C.C.P. di cui all'art. 3, comma 2
del citato decreto.

La ditta si impegna, in ogni caso, al rispetto udi¢ le disposizioni in materia igienico-sanitarie
dettate dal competente servizio dellA.S.L..

PIANO DEI TRASPORTI

La Ditta dovra organizzare un adeguato piano dipweao dei pasti, tale da garantire l'uso di
automezzi a proprio carico adeguati a tale traspad assicurando il pieno mantenimento delle
caratteristiche organolettiche originarie del prtaloTale piano dovra essere trasmesso al Comune
e alllASL competente. | contenitori termici a caridella Ditta utilizzati, dovranno rispettare la
vigente normativa relativa al trasposto di prodalitnentari ai sensi del D.P.R. 327/80.

MEZZI DI TRASPORTO — CONTENITORI TERMICI

| mezzi adibiti al trasporto dei pasti dovrannoeesssegnalati all’ente appaltante all'inizio del
servizio di appalto e dovranno possedere i requgs&nico — sanitari previsti dalla Legge per &utt
la durata del contratto. Tali mezzi inoltre dovranessere adibiti esclusivamente al trasporto
alimenti e rivestiti internamente con materialeélfaente lavabile. E’ fatto obbligo di provvedere a



carico della Ditta alla sanificazione dei mezzitdisporto utilizzati, in modo tale che non derivi
contaminazione per gli alimenti trasportati. Intmanrlare si dovra fare uso di contenitori termici i
grado di assicurare il mantenimento delle tempesafpueviste dalla Legge. Il pane e la frutta
saranno trasportati in contenitori tali da esseiteg che rispondenti alle vigenti normative, anche
grado di garantire la massima igiene ed il mantenbmdelle qualita organolettiche degli stessi.
GRAMMATURE — QUALITA’ DEI PASTI — AUTOCONTROLLO

Per i piatti previsti dal menu devono essere rigpetle grammature e le caratteristiche tecniche
minime degli alimenti di cui alla documentaziongegvata dall'Asl e allegata agli atti di gara.

Ai fini del raggiungimento della migliore qualitaogsibile nonché per la maggiore tutela
dell'utenza, la Ditta dovra dotarsi di un sistemautocontrollo della qualita relativamente allsifa
di acquisizione delle derrate alimentari, alla preyione dei pasti ed al loro corretto trasporto,
conservazione e distribuzione.

La Ditta dovra comunicare, al Comune ed alla coemet Azienda Sanitaria i sistemi di
autocontrollo adottati trasmettendo il relativo iRiaed indicando il responsabile titolare della
definizione, attuazione e controllo in ordine gldicazione dei contenuti di cui al D.Lgs.
193/2007. La Ditta stessa dovra inoltre inviareCaimune ed alla competente ASL, in caso di
espressa richiesta, i risultati relativi ai sopiacisistemi periodici di autocontrollo.

I Comune di Salice Salentino non potra esserealtun modo considerato responsabile
direttamente od indirettamente di eventuali inosmeze di tutte le leggi in materia di acquisizione
delle derrate alimentari, preparazione dei pastiretto trasporto, conservazione, distribuzione e
relativi controlli. Per eventuali disapplicazioneldD.Lgs.193/2007 e s.m.i. | Comune riterra
responsabile la ditta appaltatrice.

PULIZIA E MATERIALE

La Ditta appaltatrice dovra provvedere alla sparitara dei tavoli e disinfezione degli stessi,
nonché al riordino e pulizia dei refettori conr@tzature, materiale e personale propri; ripulitura
Jlavaggio ed igieninizzazione delle stoviglie e ldeali utilizzati per la somministrazione dei past

Il personale della ditta dovra fornire assistenzgdi alunni nella consumazione dei pasti
(sbucciamento della frutta,taglio della carne iccpli pezzi,ecc.) e indossare vestiario idoneo.

Il personale della ditta dovra provvedere al pasiamento dei sacchi contenenti i rifiuti,
differenziati, nei contenitori appositi. La ditaimpegna a rispettare le norme e le regole @ettat
dal Comune in materia di raccolta differenziatardeiti solidi urbani.

Art. 5 — Personale

Per lo svolgimento del servizio e per assicuraesdtto adempimento degli obblighi derivanti
dall'appalto, in caso di aggiudicazione, la Dittavch impiegare personale adeguato, idoneo e
fornito di tutte le istruzioni e materiale necessal rispetto delle condizioni di igiene e sicuraz
secondo il piano di sicurezza di cui la ditta dostdarsi in conformita alla vigente normativa in
materia ( D.Lgs. n. 81/2008 e s.m.i.).

Al fine di garantire la sicurezza nei luoghi di daw, la ditta dovra osservare le prescrizioni ed
adottare le misure generali riportate nell'allegg¥dVRI ( Documento Unico di Valutazione dei
Rischi di Interferenze) sottoscritto in sede diegar

La Ditta dovra osservare tutte le disposizioni igove in materia di assunzione del personale e di
regolamenti contrattuali e applichera nei confrodél personale le condizioni normative e
retributive previste dai contratti collettivi dMaro nazionali e locali.

Il personale sara pertanto assunto, inquadratarguio in conformita alla legge, ai contratti
collettivi del settore e agli accordi locali intatjwi degli stessi in vigore nel tempo e nella ldaa

in cui vengono prestati i servizi. La ditta si ingpa ad ottemperare a tutti gli obblighi assicurativ
previdenziali previsti per legge e regolamento\affa dei propri dipendenti, assumendo a proprio
carico tutti gli oneri relativi.

La violazione alla normativa contrattuale, previziate, assistenziale ed assicurativa in genere, a
tutela dei lavoratori impiegati nei Servizi, formmednte accertata, consente allEnte appaltante di
sospendere in tutto o in parte i pagamenti finegolarizzazione della posizione, senza che cio
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attribuisca alcun diritto per il ritardato paganenih caso di mancata regolarizzazione il Comune
procedera all'applicazione delle penali previstieplasente capitolato e nei casi piu gravi, rismve

il contratto.

La Ditta aggiudicataria prima dell'avvio del Setviziovra individuare e comunicare il nominativo
di un proprio incaricato con funzioni di responsafgioordinatore unico, con qualifica professionale
idonea a svolgere tale funzione, con relativo rgoaelefonico, indirizzo e-mail di riferimento e
dovra garantire un costante rapporto con il comypetefficio Comunale per tutte le necessita ed
esigenze che dovessero presentarsi in fase diaeeewell’Appalto. Inoltre annualmente e prima
della data prevista per l'attivazione del Servizilmvra essere trasmesso I'elenco del personale
impiegato e relativa organizzazione con esattatiiiGazione delle responsabilita, delle mansioni e
delle funzioni relative al servizio da svolgere.

Il personale in ferie, malattia, permesso o, conuenpn in grado di essere in servizio dovra essere
immediatamente sostituito, senza oneri aggiunticadco del Comune, in modo da non creare
carenze, inadempienze o danni all’efficienza deliz® oggetto di appalto.

Nel corso dell'esecuzione del contratto, e fattbligip alla Ditta appaltatrice di produrre al Comune
copia della documentazione comprovante la corretiecesponsione dei salari, nonché del
versamento dei contributi previdenziali ed assituraffettuato per il proprio personale. Tuttavia,
il Comune si riserva la facolta di effettuare ghportuni accertamenti presso gli Uffici competenti.
La Ditta appaltatrice solleva il Comune da quals@sbligo e responsabilita per retribuzione,
contributi assicurativi e previdenziali ed in gemela tutti gli obblighi derivanti dalle disposizion
legislative e regolamentari in materia di lavoradieassicurazioni sociali, assumendone a proprio
carico tutti gli oneri relativi, per cui nessun papto diretto con il Comune potra mai essere
configurato.

La Ditta appaltatrice risponde del comportamentodgeendenti sia per la esecuzione del contratto
sia per i rapporti con 'utenza; risponde pure g@nni causati alle persone o alle cose dal proprio
personale nell’espletamento del Servizio, solleeandComune da qualsiasi controversia che al
riguardo dovesse essere mossa.

La Ditta appaltatrice, inoltre, e I'unica esclusiesgponsabile delle infrazioni e degli inadempiment
accertati dalle competenti Autorita.

Art.6 — Responsabilita — Polizze Assicurative

E’ posta a carico della ditta appaltatrice ognnpi@ diretta responsabilita gestionale del Servizio
affidato, liberando a pari titolo il Comune ed igpandosi ad eseguire ogni prestazione “a regola
d’arte”, nel rispetto delle prescrizioni del preteoapitolato, del bando e di ogni normativa vigent
in materia, mediante propria autonoma organizzazionprenditoriale. La Ditta appaltatrice
rispondera direttamente, penalmente e civilmenes, danni, infortuni od altro che dovessero
accadere alle persone, siano esse utenti, dipendighidggiudicatario o terzi, ed alle cose tutte
durante lo svolgimento o in conseguenza del serviestando a suo completo ed esclusivo carico
gualsiasi risarcimento, senza diritto di rivalsagmnfronti del Comune. Conseguentemente, la ditta
appaltatrice esonera il Comune da qualsiasi azinessuna esclusa, che eventualmente potesse
contro il medesimo essere intentata.

Il contratto assicurativo dovra prevedere ancheofgertura dei rischi da intossicazione alimentare
e/o avvelenamenti subiti dai fruitori del serviziorefezione nonché ogni altro qualsiasi danno agli
utenti, conseguente alla somministrazione del pdetoarte del fornitore.

A garanzia di quanto sopra la Ditta stipula, pressa primaria Compagnia, idonea/e polizzal/e
assicurativa/e a copertura dei rischi derivantlodal/olgimento del servizio oggetto del presente
appalto, anche prodotti per colpa grave e ulteripoéizza per danni, infortuni od altro che
dovessero accadere al personale della Ditta dufasezuzione del Servizio.

Le polizze dovranno contenere espressa rinuncipad® della Compagnia assicuratrice ad ogni
rivalsa nei confronti del Comune per tutti i rischéssuno escluso, derivanti dall’attivita di gerséi

dei Servizi.

Copia delle polizze assicurative dovra essere ptateal Comune prima della stipula del formale
contratto o prima dell’avvio del servizio in cadicesecuzione anticipata del contratto.



Art. 7— Obblighi a carico dell’Appaltatore

Oltre a quanto prescritto nel presente capitolatdjtta ha I'obbligo di:

- garantire il rispetto della normativa relativa ahtratto di lavoro del personale impiegato, della
sicurezza sui luoghi di lavoro e le norme relaali@ssicurazione del personale;

- garantire continuita al Servizio;

- nominare proprio incaricato con funzioni di respayike/coordinatore unico, con qualifica
professionale idonea;

- osservare tassativamente il menu settimanale omsie cpredisposto dall'Ufficio dell’Asl
competente per territorio;

- provvedere alle spese relative alle derrate, risdhdeterioramento o di calo di peso delle stesse,
spese di gestione e comunque ogni altra spesa ssajne

- esposizione del menu nei refettori di ogni scuotaressata al servizio di mensa;

- fornitura, per il periodo dell'appalto, delle attmature necessarie per il funzionamento del centro
cottura ;

- verifica, prima dell'inizio dell’attivita, del possso ed eventualmente dotarsi, di autorizzazione
sanitaria sia dei locali destinati alla preparagioproduzione e consumo di alimenti che per le
attrezzature. Il centro di cottura deve essereoss@sso del manuale di corretta prassi igieni¢a (ar
4 del D. Lgs. N. 155/1997) e copia dello stesscedessere depositato e tenuto in visione, anche
presso l'ufficio Pubblica Istruzione del Comune.

- possesso del piano di autocontrollo documentaseiasi ai sensi del Reg. CE 852/2004 e s.m.i.
con la predisposizione del manuale di procedurdgpelevazione dei punti critici e con le modalita
degli interventi da attuarsi per garantire la steza degli impianti e I'igiene dei prodotti, second
principi del sistema HACCP;

- trasporto e consegna dei pasti dal centro cotturaltai plessi scolastici interessati al servizio,
con adeguato automezzo in perfetto stato d’igiemepmossesso dell’autorizzazione sanitaria per il
trasporto dei pasti rilasciata dal’ASL di competenterritoriale, nonché utilizzo di contenitori
termici appositi per i pasti, in regola con i resjtiiigienico-sanitari previsti dalla legge;

- accurata pulizia e predisposizione delle attrezegttima e dopo ogni refezione;

- fornitura al personale degli indumenti di lavordiédonei dispositivi di protezione;

- formazione/addestramento e aggiornamento del paleson

- spese per tutto il personale necessario al budo dsi Servizio, derivanti dall’applicazione del
contratto collettivo nazionale di lavoro relativitaacategoria di appartenenza;

- comunicazione all’ente appaltante, prima dell’awd@ Servizi, dell’elenco nominativo di tutto il
personale impiegato nei servizi, con la relativalidica e di ogni eventuale variazione durante il
periodo di vigenza contrattuale;

- dotazione per tutto il personale, di apposito darte di riconoscimento corredato da foto e
contenente le generalita del lavoratore e I'indmae del datore di lavoro;

- fornitura delle attrezzature necessarie per il inmamento del servizio refezione;

Sono, altresi, a carico dell'impresa tutti gli aghl derivanti dal rispetto delle norme inerenti
l'igiene e la sicurezza sul lavoro.

Prima dell'avvio del Servizio la ditta dovra dimse di essere in regola con il D. Lgs. 81/2008 ed
in particolare:

a)- aver nominato il Responsabile del ServiziorévEnzione e Protezione dai rischi;

b)- attuare le misure di sicurezza necessarie lp@in@are o ridurre al minimo i rischi specifici
propri dell’attivita svolta.

Dovra prendere visione ed essere a conoscenzasdki specifici esistenti nellambiente in cui
andra ad operare, esonerando a tale propositoniu@e da qualsiasi responsabilita al riguardo,
assumendo a proprio carico le misure di prevenzempeotezione dai rischi sul lavoro, incidenti
sull’attivita lavorativa oggetto dell’appalto.

Art 8 — Corrispettivo del contratto -liquidazione fatture
Il corrispettivo, per l'intero periodo contrattuaeguello che risultera dall’aggiudicazione effattu



secondo le modalita indicate all’art. 16 del baddgara. Sara liquidato in rate mensili posticipate
sulla base delle fatture emesse dalla ditta agpe#tache dovranno fare riferimento al numero di
pasti effettivamente forniti.

Art. 9 — Organismi preposti al controllo e tipologa dei controlli.

Gli Organismi preposti al controllo sono gli Orgarnstituzionali, i competenti uffici
dellAmministrazione Comunale, i competenti Senadt&ll’'Asl, la Commissione Mensa, eventuali
altri Organismi a cio preposti.

| controlli, saranno effettuati senza preavvisouafr circa 'osservanza di quanto stabilito dal
presente capitolato, mediante ispezioni.

Saranno effettuati controlli al fine di verificale regolarita delle posizioni lavorative degli atile
al Servizio. Controlli igienici, attraverso I'ASLsaranno effettuati sul personale impiegato nel
Servizio, sulla qualita dei pasti e prodotti utiii. Inoltre, controlli sul funzionamento del seig
,potranno essere effettuati dalla Commissione Mensastituita secondo quanto previsto
nell'apposito Regolamento Comunale.

Art.10 — Divieto di subappalto

L’esecuzione del Servizio e direttamente affidatappaltatore, il quale non potra a sua volta,
cederlo, nemmeno in parte, ad altra impresa, pamanédiata risoluzione del contratto e
incameramento della garanzia definitiva, fatte esddvulteriori eventuali azioni in danno.

Art. 11 - Inadempienze e penali

Nell'esecuzione del Servizio oggetto di appaltajitta aggiudicataria ha I'obbligo di uniformarsi a
tutte le disposizioni di legge e di regolamentoagnenti il Servizio stesso.

Qualora nell’esecuzione del servizio si verifichosservanza e/o inadempienza dell'Impresa agli
obblighi e/o condizioni del presente capitolato,fagolta dellamministrazione appaltante di
applicare a carico dell’appaltatore, previa comasne per iscritto, penali secondo la gravita dei
casi. La misura delle penali sara stabilita dall@mistrazione appaltante a suo insindacabile
giudizio, da un minimo di € 500,00 ad un massimé d&i000,00.

I Responsabile del Procedimento rendera tempestamée edotta la Ditta appaltatrice
dell'applicazione di eventuali penalita e dei motifie le hanno determinate, invitando la stessa a
formulare le proprie controdeduzioni entro termpeeentorio.

L'importo delle penalita sara trattenuto all’attiella liquidazione delle rate mensili, oppure
rivalendosi sulla cauzione definitiva, il cui amntane dovra essere immediatamente reintegrato.
Nel caso di gravi e persistenti inadempienze ngdlstione del servizio, secondo quanto dispone
'art.1662 del c.c., accertato che I'esecuzione porsegue secondo le condizioni stabilite nelle
modalita di gestione e dell'offerta come presentktia ditta aggiudicataria secondo le linee guida
del capitolato, '’Amministrazione aggiudicatrice ¢gpdissare un congruo tempo entro il quale
I'aggiudicatario deve uniformarsi alle condiziomidicate, trascorso inutiimente il quale, essa ha
facolta di risolvere “ ipso facto e de iure” il doatto mediante semplice dichiarazione stragiutbzia
intimata a mezzo lettera raccomandata o invio d pen la quale dichiara di avvalersi della
clausola di cui all’'art.1456 del c.c. incameraridtia o parte ella cauzione definitiva a titolo di
penale e di indennizzo,fatto salvo I'accertamermtionsggiori danni,che devono essere risarciti.
L’Ente Appaltante,inoltre, avra la piu ampia faéadli revocare in tutto o in parte I'affidamento del
servizio senza che I'aggiudicatario possa nullaedepdere o eccepire a qualsiasi titolo,nei seguent
casi:

-per rilevanti motivi di pubblico interesse

-per gravi motivi di ordine pubbilico.

L’'aggiudicatario,qualora non adempia agli obblighssunti, &€ soggetto a tutte le ulteriori
conseguenze,sia penali che civili previste dallanadiva vigente.

Art.12- Spese ed oneri fiscali
Tutte le spese inerenti e conseguenti alla stigelaontratto d’appalto,di bollo, di diritti di rdg, e
di registrazione, nessuna eccettuata o esclusmrsaa carico della ditta aggiudicataria.
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Art.13- Disposizioni finali

Qualsiasi controversia dovesse insorgere tra il @wmndi Salice Salentino e la ditta appaltatrice
sara competente il foro di Lecce.

E’ fatto divieto alla ditta aggiudicataria e al penale della stessa impegnato nel servizio, di
utilizzare le informazioni assunte nell’espletanwedelle attivita per fini diversi da quelli inerént
l'attivita stessa. Il trattamento dei dati persomgivra avvenire nel rispetto delle norme contenute
nel D.Lgs. 196/2003.

L'appaltatore € tenuto comunque al rispetto ellenéwali norme che dovessero intervenire
successivamente all'aggiudicazione e durante paodp contrattuale. Nulla potra essere richiesto o
preteso per eventuali oneri aggiuntivi derivantil’adroduzione e dall’applicazione di nuove
normative.

Per quanto non espressamente previsto dal pres@apitolato d’appalto e dagli atti e documenti
da esso richiamati, si fara riferimento alle norméel Codice Civile e alle vigenti disposizioni
regolanti la tipologia dell’appalto in oggetto e Emanda alle disposizioni legislative vigenti, con
particolare riferimento al D.Lgs 50/2016 e D.Lgs. 56/2017 ed alle linee guida ANAC.

Il Responsabile Unico del Procedimento
f.to Ass. Sociale Dott.ssa Giuseppa CONGEDO

I Responsabile Centrale Unica di Committenza
Campi Salentina, 20 Dicembre 2017 f.to Arch. Vincenzo PALADINI

Documento firmato digitalmente



