UNIONE DEI COMUNI NORD SALENTO

Campi Salentina Guagnano Novoli
Salice Salentino Squinzano Surbo Trepuzzi

Centrale Unica di Committenza

COMUNE DI GUAGNANO

(Provincia di Lecce)
Piazza Maria SS. Del Rosario

SETTORE SERVIZI SOCIALI

CAPITOLATO SPECIALE D'APPALTO
SERVIZIO DI REFEZIONE ANNI SCOLASTICI 2017/2018 e 2018/2019

Art. 1 - Oggetto dell’appalto

Il presente capitolato ha per oggetto la gesti@ieservizio di refezione scolastica, per il biensémlastico 2017/2018
e 2018/2019, mediante fornitura dei pasti precaafesi, trasporto e distribuzione, a favore di:

a) alunni delle scuole dell'infanzia;

b) alunni della scuola primaria frequentanti il fmpieno;

¢) insegnanti e personale ausiliario aventi dirdttpasto come per legge.

| plessi scolastici interessati dal servizio soseduenti:

a) Scuola dell'Infanzia statale di via Padova

b) Scuola dell'infanzia statale di via Villa Baldagi

c) Scuola Primaria statale di via Provinciale (tatamente alla classe 5" a tempo pieno sino aldesza del
servizio);

Il numero dei pasti viene presuntivamente quartifién circa 170 al giorno.

Il dato relativo ai pasti € suscettibile di adegeato e non impegna in via definitiva il Comune dia@nano.

Il numero dei pasti verra determinato dalle presagiarnaliere effettive.

La ditta affidataria e tenuta all’esecuzione deVigéo di refezione alle medesime condizioni ecorama e normative
e al medesimo livello qualitativo/gestionale pentero periodo di appalto, anche nel caso in cai reecessario
diminuire o aumentare il numero di utenti del sgove quindi dei pasti erogati, per qualsiasi sepeaiente ragione.

Art. 2 — Importo a base d’asta

L'importo unitario a base d'asta (esclusi onersidiurezza) viene stimato in € 3,84 (IVA esclusa) $irgolo pasto,
comprensivo di tutte le voci di costo.

Il numero dei pasti € da considerarsi solo indicaé non si dara luogo a modifiche del prezzo dst@per eventuali
variazioni in pit o in meno del limite del 10% detjuantita pattuite.

L'importo presunto dell’appalto, per l'intera dwsatontrattuale, ammonta€al51.680,0(1.V.A. esclusa), oltre aé
500,00(l.V.A. esclusa) per oneri per la sicurezza di@WUVRI, non soggetti a ribasso d’asta.

Art. 3 — Criterio di aggiudicazione

L'appalto sara affidato mediante procedura aperserssi dell'art. 60 del D.Lgs. n. 50/2016 corciiterio dell'offerta
economicamente piu vantaggiosa ai sensi dell'dt.c®. 3, lett. a), del D.Lgs. n. 50/2016, sulladael miglior
rapporto qualita/prezzo determinato dai criteri¢atl nell’art. 19 del disciplinare di gara.
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Art. 4. - Durata del servizio

L'appalto avra decorrenza dall’8 gennaio 2018 e sir30 maggio 2019 e in ogni caso dalla datafditefo inizio del
servizio. L’Amministrazione si riserva di modifieata decorrenza iniziale e finale del servizioailaborazione con
I’Autorita Scolastica locale. La stazione appakamielle more dello svolgimento delle ordinariegadure di scelta

del nuovo contraente, si riserva la facolta di fengh di quanto previsto all'art. 106 comma 11 Bdlgs. n. 50/2016.

Art. 5 — Modalita di espletamento del servizio

La somministrazione dei pasti dovra essere effettal lunedi al venerdi, escluso il sabato, neioge di
funzionamento delle scuole, secondo il calendaradastico che sara indicato dall’Autorita Scolasstiocale. L'inizio
e la cessazione del servizio saranno tempestivaneentunicati dal Comune alla Ditta con congruo yorisa.

Il numero giornaliero dei pasti verra quantificatdla base dei buoni presentati da alunni ed ire@ge comunicato
alla Ditta entro le ore 9.30 di ogni giorno med@atrlefonata da parte degli operatori addetti dghigole scuole al
Centro di Cottura.

Il personale della Ditta dovra provvedere in tuétescuole, nei tempi dovuti e in conformita all@smrizioni dettate
dal Comune o dalle Autorita scolastiche competamithe alle seguenti necessarie operazioni:

= Preparazione dei tavoli (collocazione di sedieate, stoviglie, posate, caraffe, ecc.);

= Porzionatura nei piatti

= Distribuzione dei pasti a tavola

= Sparecchiamento e sanificazione dei tavoli

= Ritiro dei contenitori impiegati per il trasportbtarminali di consumo

= Raccolta e smaltimento differenziato dei rifiuttsado le disposizioni comunali.

= Ogni altra operazione necessaria a garantire dlaeg funzionamento del servizio.

In particolare, per i bambini della scuola dellédnkia, il servizio prevede lo sbucciamento delldt#:

E' a carico della Ditta fornire al proprio persamalddetto alla distribuzione dei pasti adeguatdgiibmento per
I'espletamento di tutte le operazioni di pulizias@nificazione, che dovra essere assolutamentesdivda quello
utilizzato dallo stesso personale in fase di sonstrazione.

In caso di sciopero programmato del personale dellala o di altri eventi che, per qualsiasi cansa, consentissero
la somministrazione dei pasti, dovra essere daawwiso alla Ditta entro le ore 9.30 del giornasste Per scioperi
del personale dipendente della Ditta, la Dittasstedovra darne preventiva (almeno due giorni pricoa)unicazione
all'Ufficio Servizi Sociali del Comune ed alle sdeo

In caso di mancanza di erogazione di gas o enelgifrica durante le ore di preparazione dei cili gravi guasti
agli impianti dei centri di cottura, per cui norsée possibile per la ditta fornire pasti caldi smooque ne venisse
limitata la produzione, la Ditta medesima consegndén sostituzione, piatti freddi, dandone immedliatvviso
all'Ufficio Servizi Sociali del Comune ed alle sdeo

Per i guasti di minore entita la Ditta consegnéid gasto in sostituzione, dandone immediato aveite scuole. Le
interruzioni del servizio per cause di forza maggimon imputabili a nessuna delle parti, non dahmgo a
responsabilita per nessuna delle parti, né ad mdendi sorta. In caso di interruzioni del sereizb comunque
mancata esecuzione della fornitura affidata, pesedamputabili alla Ditta, il Comune, fatto salvaagto stabilito
all'art. 18, si riserva di addebitare alla stesganini conseguenti.

Nel caso in cui la Ditta aggiudicataria non fossmporaneamente, per gravi motivi, in grado di ssa@gegolarmente
il servizio con continuita, dovra tempestivamenaené comunicazione all’Amministrazione Comunaleypedendo
altresi - in accordo con la stessa, a proprie spesenza alcun onere aggiuntivo per il Comune asgicurare
comungue il servizio mediante altra Ditta, in pessedei prescritti requisiti, autorizzata alla rédae per alunni ed
insegnanti.

Qualora il personale della scuola o quello addetta somministrazione di pasti constati l'inacdstiz della
consegna dei pasti all'atto della distribuzioneguianto gli stessi o componenti degli stessi siammero inferiore
all'ordinato del giorno, oppure le pietanze daisemon raggiungano le temperature previste, opparesia rispettato
il menu previsto, la Ditta appaltatrice dovra pregrere tassativamengntro 30 minuti dalla segnalazione telefonica,
a integrare 0 a sostituire i pasti o le pietanzgtesiati, fatto salvo quanto previsto all’art. N&l caso di ritardo nella
consegna dei pasti, o di mancata sostituzione agliazione degli stessi, di cui al precedente conih@apmune
provvedera a defalcare dalla fatturazione relatit@tale dei pasti interessati e ad applicaredeahi di cui all'art. 18.



Art. 6 — Caratteristiche dei pasti

Per lintero ciclo dalla fornitura alla distribuzie dei pasti si richiamano “Le nuove linee di imlio nazionale per la
ristorazione scolastica” pubblicate sulla G.U. 34 fell’11/06/2010.

La composizione del pasto, che verra successivanmnizionato nei locali mensa a cura del persodellémpresa

aggiudicataria, dovra essere la seguente:

= Un primo;

= Un secondo;

= Un contorno;

= frutta;

*  pane;

= acqua minerale naturale.

| generi alimentari da impiegarsi nella preparagidei pasti dovranno essere di ottima qualitapielo rispetto delle
norme igieniche e delle loro caratteristiche digeita e freschezza e nutrizionali nonché dell® loomponenti

organolettiche e merceologiche.

La composizione e proposizione dei menu settimanah predisposizione del bilancio calorico e rinale, é a
cura del Servizio Igiene degli alimenti e delldarimione dellASL LECCE, competente per territorio.

La Ditta appaltatrice dovra, in ogni caso, essergrado di attuare sui menu qualsiasi modificaazoine qualitativa
(es. aggiunta di piatti, cambio di ricetta, propoditnuovi piatti, etc) richiesta dalle competenttorita, in riferimento
alle linee guida nazionali e regionali in materiarigtorazione scolastica, utilizzando i prodottsériti nelle tabelle
merceologiche e senza alcun aumento di spesa.

La Ditta dovra fornire, a richiesta del Comune,rauali piatti, anche non previsti dal menu, pretiaiai competenti
uffici dell’ASL per alunni che debbano seguire tdispeciali" (es. per celiaci, diabetici, nefropatobesi, affetti da
fibrosi cistica, fenilchetonuria, dislipidemia fdrare, ipertensione essenziale, allergie, etc)i pesti saranno
comungque addebitati al Comune al medesimo preztulitd dall'appalto. Alle stesse condizioni donr® essere
forniti, altresi, eventuali pasti a minori ed adalppartenenti a diverse comunita religiose e/o dierrse abitudini
alimentari. Tali tipologie di pasto dovranno esseomtenute in vaschette monoporzione sigillatefepamente

identificabili da parte del personale addetto difdribuzione dei pasti e con indicato il nominatiel destinatario.

La Ditta dovra inoltre fornire, presso ogni singstaiola, il necessario quantitativo di olio d'ole&ravergine, aceto,
limone e sale, per il completamento del condimetm potranno essere impiegati o consegnati alinsaetriportino

sull’etichetta I'indicazione ¢ontiene OGM”.

Art. 7 — Trasporto dei pasti

| pasti dovranno essere trasportati in idonei@oitdri chiusi ermeticamente, nei quali i singaingonenti del pasto
devono essere contenuti separatamente (contediverisi per la pasta, per il sugo, per i brodi, lpepietanza e per i
contorni). Detti contenitori chiusi dovranno essaiero volta inseriti in idonei contenitori termic

Nel tempo intercorrente tra il momento conclusieb cbnfezionamento del pasto ed il momento deb&rituzione
nel refettorio scolastico, dovra essere gararitittantenimento delle temperature a termine di legappetibilita del
cibo. La Ditta dovra garantire, tra fine cotturagnministrazione dei pasti un tempo massimo noersue a un’ora.
La consegna ai vari terminali di utilizzo deve awve in tempo utile affinché il servizio di refen® scolastica inizi
regolarmente secondo I'orario prefissato in ciaacsguola.

Il trasporto e la consegna dei pasti ad ogni smgsolola dovra avvenire con apposito documentoadporto, sul
quale dovranno essere indicate la data e I'oraadelhsegna; tale documento sara sottoscritto dacamicato della
scuola, che ne conservera copia.

Il trasporto dei pasti dal centro di cottura al&ig sedi scolastiche deve essere effettuato qoetibdo ed i criteri del
legame fresco-caldo e del legame fresco-fredddizaando esclusivamente teglie multiporzione o eaithni
monoporzione nei casi di diete speciali e di catentermici, messi a disposizione dalla Ditta ajpatrice che
assicurino la temperatura e la garanzia igieniexigte dalla legge. Per il legame caldo dovrarssem utilizzati
contenitori isotermici e termicamente coibentath @stema di mantenimento della temperatura a sature di
vapore prowvisti sul fondo di una valvola per l'inssione del vapore ed una per lo scarico della easal Per il
legame freddo dovranno essere utilizzati conteirigotermici provvisti di piastre refrigeranti. botenitori termici per
il trasporto pasti risultare in perfette condizioassere in materiale adatto al trasporto di altmeon chiusura
ermetica e quant’altro possa consentire il mantentmdella temperatura.



Per le consegne la Ditta dovra avvalersi di appostzzi adeguatamente predisposti per il traspegli alimenti,
internamente rivestiti con pavimento in materiaeilmente lavabile e pareti in lamiera smaltat@watmente rivestiti
con materiale facilmente lavabile. Tali mezzi dawra risultare in numero sufficiente a garantire heonsegne
avvengano presso le scuole nei tempi di cui algotesarticolo.

La Ditta aggiudicataria deve impegnarsi al ritinorgaliero, pulizia e disinfezione (sanificazion#@i contenitori
termici e di ogni altro utensile utilizzato dalk@ssa per il trasporto dei pasti al terminale discono.

Art. 8 — Ubicazione centro di cottura

Il centro di cottura non dovra distare piu di 20 Kdal centro del Comune di Guagnano (sede mune&iigcuagnano
— piazza Madonna SS. del Rosario) al fine di othare la qualita organolettica ed igienico saratatei pasti e
rispettare gli obblighi e la tempistica presciildl presente capitolato.

Art. 9 — Oneri a carico della ditta

Sono a carico della ditta e compresi nel prezzertuffi seguenti oneri:

1. la disponibilita del centro di stoccaggio e cottwwadelle relative attrezzature, destinati alla prapione,
confezionamento e trasporto dei pasti oggetto dettatura. Dovra corrispondere ai requisiti préivielle vigenti
disposizioni di legge in materia ed essere in grdidgarantire il numero dei pasti annui richiestijant’altro
richiesto nel presente capitolato e nei relatil@égati, in conformita ai requisiti minimi di paripazione alla gara
stabiliti nel relativo bando e in tale sede dichiadalla Ditta appaltatrice sotto la propria resgabilita;

2. eventuali canoni di locazione relativi ai locali stbccaggio e cottura e alle relative attrezzatdestinati alla
preparazione, confezionamento e trasporto dei paggetto della fornitura, la manutenzione ordinagia
straordinaria degli stessi, compresi impianti e6lgtt di riscaldamento, del gas, dellacqua, nondhgle
attrezzature e degli arredi necessari al corretozibnamento di tali locali di stoccaggio, di co#u
confezionamento e trasporto dei pasti;

3. il corretto funzionamento del centro o dei ceniistdccaggio e cottura nonché il corretto traspdeipasti;

4. approvvigionamento, stoccaggio e conservazione digtrate, rischio di deterioramento o di calomido delle
stesse, spese di gestione e comunque ogni alsa spanessa,;

5. fornitura, per il periodo dell’appalto, delle attzrature necessarie per il funzionamento dei véeitaei scolastici:

a tale proposito la ditta dovra provvedere allaitora di: carrelli per la distribuzione e di qualtto necessario a

rendere agevole I'operazione: piatti, bicchieri asgte monouso, in materiale robusto, tale da negapsi né

spezzarsi durante le normali funzioni a cui soneppsti ed in particolare i coltelli dovranno risué adatti a

tagliare agevolmente le pietanze, frutta inclusastali vari, tovagliette e tovaglioli di carta, ga§ caraffe in

plastica resistente, cestini per il pane e perud#td, contenitore per la distribuzione del formiaggrattugiato,
ciotole e terrine di varie dimensioni, oltre a quanecessario per il condimento delle verdure criatie extra
vergine, aceto, sale).

La ditta recapitera le attrezzature suddette arfg@pese presso i refettori dei singoli plesslasti.

fornitura, manutenzione e lavaggio dei conteniteminici dei cibi per il trasporto alle scuole;

fornitura rotoloni di carta asciugatutto di cellséopura per ogni locale mensa;

trasporto dei pasti preparati con propri automezzérsonale dal centro di cottura alle sedi detterfi scolastici e

ritiro dei contenitori dai refettori medesimi dofevvenuta consumazione dei cibi;

9. il trasporto e la consegna dei pasti dal centrootiura alla sede delle scuole indicate all’artdoirranno essere
effettuati con congruo anticipo rispetto agli odirconsumazione dei pasti previsti, indicativareesbme segue:
« scuole dell'infanzia: ore 12.00
« scuola primaria: ore 12.30
Si precisa che la consegna comprende la sisteread@incontenitori termici presso gli appositi locadibiti al
servizio di refezione scolastica e, per tale trespda Ditta dovra dotarsi di appositi carrellido altro mezzo
ritenuto idoneo. Gli orari definitivi di inizio diel somministrazione dei pasti e le loro eventuadifiche saranno
stabiliti dalle competenti autorita scolasticheananicati tempestivamente alla Ditta appaltatrieeparte del
Comune.

10. accurata pulizia e predisposizione delle attrezeatprima” e "dopo" di ogni refezione (tavoli, sedicarrelli
presenti nei locali adibiti a mense scolastiche);

11. somministrazione/porzionatura dei pasti (dovra resseesso a disposizione un numero di addetti adegim
modo tale da garantire la qualita del servizio;
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12. manutenzione ordinaria di tutte le attrezzatureesgarie per il funzionamento delle mense;

13. rimozione dei rifiuti alimentari e delle stovigle perdere gia utilizzateutti i rifiuti prodotti all'interno delle
mense scolastiche dovranno essere gestiti (aspedataltiti) a cura e spese della ditta aggiuditatsecondo le
indicazioni in materia di raccolta differenziatd déuti solidi urbani. La fornitura dei sacchetibrta rifiuti (secco
ed umido) e dei relativi contenitori (secco ed umpicdaranno a carico della ditta aggiudicataria;

14. I'assunzione del personale necessario al funziontorgel centro di stoccaggio e di cottura nel nuneecon la
necessaria formazione professionale sufficientarargire la fornitura in oggetto, nonché del peasemecessario
alla distribuzione dei pasti, nell'osservanza dedggi in materia igienico sanitaria, dei contratillettivi di lavoro
e di quanto prescritto dal presente capitolato;

15. osservare e far osservare le norme igienico samitir parte del personale proprio addetto a tuitticio di
lavorazione, confezionamento e somministraziongadsii;

16. prevedere per tutto il personale addetto al cedirgottura ed alla fase di distribuzione dei pasiisi di
aggiornamento su aspetti igienico sanitari prograthta organi competenti e/o professionisti deoset

17.la ditta aggiudicataria dovra essere in possest@idro di autocontrollo documentato ai sensi degRCE
852/2004 e s.m.i., con la predisposizione del miandaprocedura per la rilevazione dei punti crigccon le
modalitd degli interventi da attuarsi per garantiresicurezza degli impianti e I'igiene dei prodotecondo i
principi del sistema HACCP;

18. prima dell'avvio del servizio, la Ditta Aggiudicaia, dovra presentare il piano di autocontrolloos&o il sistema
per il servizio di trasporto degli alimenti, la tlibuzione all'interno delle mense, sistemi di fied del piano
proposto, presentazione del manuale di buona pigissiica, indicazione dei soggetti di controllesdrizione
delle procedure impiegate per la pulizia, disirdes e sanificazione degli ambienti, etc.;

19. la ditta aggiudicataria dovra essere in possesastiré, del manuale di rintracciabilita in baséaatl18 del Reg.
CE 178/2002;

20. la ditta dovra rendersi disponibile ad incontriipdici, con rappresentanti del Comune, del persdalla scuola
e dei genitori, per tutte le informazioni che fassechieste, senza alcun onere a carico del Comune

21. pagamento diretto delle imposte e tasse comuegjipmali e statali, senza diritto di rivalsa, davper I'impianto
0 per l'esercizio dei servizi previsti nel presema@pitolato. Per quanto riguarda I'l.V.A. si fa via alle
disposizioni di legge in materia. Eventuali inteiei mora saranno a carico della ditta appal@&tric

La Ditta sara l'unica responsabile nei confronti ppri fornitori per gli impegni finanziari asstiral fine di

assicurare la fornitura dei pasti.

Art. 10 — Personale

Ogni servizio inerente la produzione, il confezimmmto, I'organizzazione, la gestione, il traspoldo,

distribuzione dei pasti sara svolto da personabmed alle dipendenze della ditta aggiudicatariafgasionalmente

qualificato e fornito di tutte le istruzioni ed nhateriale necessari al rispetto delle condizionigtine e sicurezza,

secondo il piano di sicurezza di cui la ditta dogesersi dotata in conformita alla vigente nornaativ materia (D.

Lgs. 81/2008).

Nel centro cottura il gruppo di lavoro deve esddiretto da un cuoco con esperienza nell’ambitoadetitorazione

collettiva. Il personale addetto alla manipolaziopeeparazione, confezionamento e distribuzionepasti dovra

curare scrupolosamente l'igiene personale, sopi@tielle mani e delle unghie. Tutto il personaderd inoltre:

- aver effettuato un corso ed essere abilitato eeastdrluogo di lavoro idonea certificazione.

- non fumare e non masticare gomme o caramelle ratie di preparazione, cottura e distribuzione pasti

- in tutte le fasi della lavorazione e distribuziatet pasti, indossare copricapo e divise pulitedinate.

Il personale della Ditta che provvedera alla paligisanificazione dei tavoli e delle sedie neittefie(la pulizia dei

locali compete infatti agli operatori scolasticpwia essere fornito dalla Ditta aggiudicataria witto il materiale

necessario (vestiario, prodotti e materiali pgrlézia, sacchetti per lo smaltimento del rifiugceo ed umido).

Il personale dovra essere adeguatamente istrogitee cla normativa vigente in materia, su quantoesegu

- la definizione del programma di pulizia e sanificae;

- Ilimportanza dell’'operazione di detersione e saaifione (compresa la circostanza e la perioditigsécuzione
delle suddette operazioni);

- le modalita d’'uso dei detergenti ed igienizzanti.

La Ditta aggiudicataria dovra osservare tutte kpasizioni in vigore in materia di assunzione detspnale e di

regolamenti contrattuali. Essa impieghera per tagmne del servizio oggetto del presente appatiprip personale

in possesso dei prescritti requisiti igienico—sanniéd applichera nei confronti di quest’ultimackendizioni normative
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e retributive previste dai contratti collettivildivoro nazionali e locali.

La Ditta si impegna ad ottemperare a tutti gli aftilassicurativi e previdenziali previsti per legg favore dei propri
dipendenti, assumendo a proprio carico tutti girorelativi.

In caso di inottemperanza agli obblighi precisatizertata dall'ente appaltante o ad esso seguialéadutorita/Uffici
competenti, I'Ente appaltante medesimo comunichiéaalitta I'inadempienza accertata e procedemdnadietrazione
del 20% sui pagamenti mensili da effettuarsi irsoati erogazione del servizio, destinando le sommséaccantonate
a garanzia dellladempimento degli obblighi di copra. || pagamento alla Ditta delle somme accanéonan sara
effettuato sino a quando dalle Autoritd/Uffici coatgnti non sia stato accertato che gli obblighidpti sono stati
integralmente adempiuti. Per le detrazioni dei paayai di cui sopra la Ditta non pud opporre ecasizioé ha titolo
per il risarcimento danni.

La Ditta € altresi tenuta all’esatta osservanzke sedrme legislative e regolamentari vigenti in eni di prevenzione
contro gli infortuni sul lavoro.

Eventuali aumenti contrattuali previsti dai C.C.Npler il personale sono a carico della Ditta Apgidlte.

I Comune si riserva comunque la facolta di effettuverifiche periodiche presso il centro di cattur cui vengono
prodotti i pasti diretti alle scuole comunali, aadati concerto con gli organismi ritenuti competenti

Art. 11 — Referente

La Ditta deve garantire la costante disponibilitaud unico referente, professionalmente qualificatacui potersi
rivolgere per ogni e qualsivoglia problematica cessa all'esecuzione del presente appalto e cheé d@rantire la
presenza e la reperibilita presso il centro diwattdurante I'intero ciclo produttivo nei giorni dspletamento del
servizio.

Art. 12 — Formazione del personale

La ditta aggiudicataria, sia prima che durante elbezione del contratto, deve formare il proprio spaale
informandolo adeguatamente dei contenuti del ptes€apitolato, al fine di adeguare il servizio agftindard di
gualita e di igiene in esso previsti.

Tutto il personale adibito alla preparazione, tomspe distribuzione dei pasti oggetto del presematgitolato deve
essere formato professionalmente ed aggiornatovamiiaspetti della refezione collettiva ed in paotare sulla
seguenti materie:

- Igiene degli alimenti;

- Merceologia degli alimenti;

- Tecnologia della cottura e conservazione deglietitine loro effetti sul valore nutrizionali degliraenti;

- Controllo di qualita;

- Aspetti nutrizionali e dietetica della ristorazior@lettiva;

- Concetto di sanificazione

- Sicurezza ed antinfortunistica all'interno delleuiura.

Art. 13 — Garanzie di igiene

La Ditta dovra osservare scrupolosamente tutteotene in materia igienico-sanitaria riguardanti tepgarazione, il
trasporto e la somministrazione dei pasti nonehpulizia dei locali ed il lavaggio dei contenitoria Ditta dovra

curare che tutto il personale addetto alla prefjamaze somministrazione dei pasti sia munito desgritti requisiti

sanitari. Non € ammesso l'uso di suppellettili d/onateriali (es.: alluminio, pellicole, etc) chemsiano consentiti
dalle vigenti norme di legge. Il pane, la fruttéaererdura dovranno essere riposti in contenigigricamente idonei
al contatto con gli alimenti secondo normativa wige E’ obbligatorio, a pena di risoluzione del tratto e fatto

comungue salvo il risarcimento dei danni, il rispetelle disposizioni di attuazione delle direttewgropee e nazionali,
concernenti l'igiene dei prodotti alimentari (simteHACCP) .

La Ditta, al fine di garantire i controlli, consera presso i propri locali ogni giorno e per 72, agneapposite celle
frigorifere, una campionatura di ciascun prodotmsiinistrato nel pasto completo del giorno. Talnp#ni devono

essere riposti singolarmente in sacchetti steiiii contenitori monouso, muniti di etichetta re@alindicazione della
giornata di preparazione, della natura del conterulovranno essere conservati in congelatordeati@eratura di —
18°C per le 72 ore successive. | campioni preledatvenerdi dovranno essere mantenuti fino al rdartella

settimana successiva; nel caso di primi piattiselsh pasta, si chiede la conservazione esclusiviandelle salse di
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condimento.
Art. 14 — Autocontrollo e rintracciabilita

La ditta aggiudicataria dovra essere in possedspia® di autocontrollo documentato ai sensi dej RCE 852/2004,
con la predisposizione del manuale di procedurdapeievazione dei punti critici e con le modalitégli interventi da
attuarsi per garantire la sicurezza degli impiartigiene dei prodotti, secondo i principi deltsina HACCP.

Prima dell’avvio del servizio, la Ditta dovra pregorre il piano di autocontrollo HACCP anche pepéate relativa
alla distribuzione dei pasti e alla pulizia deidbanensa, per quanto di competenza, fino allo smahto dei rifiuti.

In mancanza, il Comune provvedera alla risoluzidakcontratto, introitera la cauzione ed applichexida Ditta la
penale prevista dall'art.19 del presente Capitdgieciale d’Appalto.

La ditta aggiudicataria dovra, inoltre, essereasgesso del manuale di rintracciabilita in basarall8 del Reg. CE
178/2002.

Art. 15 — Commissione mensa

Il controllo sul funzionamento del servizio potissere effettuato dalla Commissione Mensa, costisgitondo quanto
previsto nell’apposito regolamento comunale. | merdblla Commissione Mensa effettuano, anche inldi@imente,
nell’orario della refezione scolastica, il contoobull’'appetibilita dei cibi e sul loro gradimentsulla conformita al
menu ed in generale sul corretto funzionamentceisizio.

Art. 16 - Responsabilita della Ditta aggiudicatara

La ditta dovra osservare scrupolosamente tutteolena in materia igienico-sanitaria attinenti la gaeazione,
conservazione e trasporto dei pasti da somminisgdressere in possesso delle prescritte autadrzaanitarie. In
ogni caso la Ditta appaltatrice dovra indicare cHffmndone nome e titolo di studio, il Responsalgihe provvedera
all'assunzione di responsabilita (per iscrittomaridell'inizio dell'appalto) secondo quanto previdalla normativa
vigente in materia. La Ditta appaltatrice si obalayd assumere ogni responsabilita per i casi ditunfio o di danni a
cose e a persone arrecati a terzi e all'’AmministnrgzComunale stessa durante I'esecuzione dekgervi

La ditta appaltatrice si assume inoltre tutte kepomsabilita per eventuali avvelenamenti ed intagsbni derivanti
dall'ingerimento, da parte dei commensali, dei gitgparati.

La ditta si obbliga altresi a prestare garanzia ichasti forniti siano confezionati con materienpgi “di qualita
superiore” intendendosi per tale: la qualita igianinutrizionale, organolettica, merceologica.

La ditta appaltatrice & sempre responsabile, ssovieComune che verso terzi, della qualita eadetinta del servizio
assunto.

La Ditta ha I'obbligo di stipulare una polizza dsicurazione per la copertura della responsalgilide verso terzi,
ossia verso gli utenti del servizio e/o qualsidsiaapersona si trovi nelle scuole, per danni aecaschiunque
appartenenti e a persone. Tale polizza, che de#ere dedicata espressamente all’appalto in oggetto

Copia della polizza verra presentata al Comune ran® giorni prima dell'inizio del servizio e, comyue, prima
della stipula formale del contratto che, in assatfizale documento, non potra essere stipulato.

Prima dell'inizio del servizio e ad ogni rinnovo llidepolizza la ditta aggiudicataria dovra trasmettall’Ente
appaltante copia semplice della quietanza del pagtordel premio di assicurazione.

Art. 17 - Pagamento, fatturazione e tracciabilitéinanziaria

I Comune si impegna al pagamento dei corrispettdxiuti alla Ditta, entro 60 giorni dalla data dievimento delle
fatture, previa verifica delladempimento regoladella prestazione e della regolarita contributivell'azienda
mediante richiesta del DURC, senza aggiunta drest, salvo che disconosca la regolarita delliriatstesse e
proceda, in conseguenza, a contestazioni. In sal E@agamento delle fatture verra effettuato appena la ditta avra
provveduto, nei termini, a sanare le cause delfdestazione, altrimenti verra effettuato nei teirsio il pagamento
della somma non contestata.

La Ditta aggiudicataria dovra fatturare mensilmeihteosto del servizio sulla scorta del prezzo pasggiudicato.
Nelle fatture dovra indicare: il numero dei pdstniti ogni giorno, distinti per scuola e distita alunni e insegnanti.
La Ditta aggiudicataria assume tutti gli obblighitehcciabilita dei flussi finanziari di cui all'ar3 della Legge 13
Agosto 2010, n. 136 e s.m.i..



Art. 18 - Divieto di cessione del contratto e di saappalto

In considerazione delle caratteristiche dell’oggetlit appalto, tali da richiedere la necessita diviidluare uno stesso
referente che garantisca la continuita del seryigioassolutamente vietato alla Ditta appaltatricecetiere o
subappaltare, in tutto o in parte, il servizio aglgato, pena l'immediata risoluzione del contrattaconoscimento
dei danni e delle spese causati all'Ente e il qunesgte introito della cauzione.

Art. 19 - Penalitd’

Stante la giovanissima eta degli utenti ed in awersizione dellimpossibilita da parte dei servipmunali di
effettuare controlli quotidiani della qualita, ilo@une si rimette alla correttezza professionaléimgrenditore. Al
contempo fa presente che alle ipotesi di inadempionehe possono portare alla risoluzione del rappsirdevono
aggiungere le seguenti fattispecie indicative deffortanza e della gravita che la stazione appaitanollega alla
corretta esecuzione di un servizio che é destimaersone meritevoli di particolari cure e garanzie

Analisi della qualita merceologica:

1. Analisi della qualita merceologica:qualora la qualita non corrisponda a quella stabilal contratto, penale di €.
800,00, alla prima infrazione, poi con progressiarngnetica;

2. Analisi di qualita: se il peso valutato non corrisponde alle grammadetanenut approvato dall’ASL, si procedera
all'applicazione di una penale di €. 300,00, aflenp infrazione, poi con progressione aritmetica;

3. Refettori comunali: la mancata osservanza delle condizioni igienicepilizia dei locali e delle attrezzature dei
refettori, nonché la carente manutenzione dellezature comporta una penale di €. 500,00, aitagpoinfrazione,

poi con progressione aritmetica per le successive;

4. Cibi e contenitori: lievi carenze del rispetto delle condizioni igidme¢ necessarie per la prestazione o fornitura dei
cibi, comportano una penale di €. 500,00, non @sgjva per ciascuna infrazione;

5. Personale:il mancato rispetto delle norme sul personale mancato impegno alla formazione del personale
comporta una penale di €. 500,00, non progressvaipscuna infrazione;

6. Consegna dei pastiogni ritardo nella consegna dei pasti oltre 10diliminuti dall'orario previsto comporta penali
da €. 300,00 a €. 1.000,00, a seconda della grdeitdtardo medesimo, non progressivo per ciasimfmazione;

7. Piano di sanificazioneil mancato rispetto del piano di sanificazione,ipal controllo di qualita comporta una
penale di €. 500,00, alla prima infrazione, poi poogressione aritmetica per le successive.

Le penali suddette verranno comunque applicateo saticorso in via giurisdizionale, qualora ssecontrassero anche
violazioni a norme legislative.

L'Amministrazione Comunale di Guagnano si riseevéakolta di risolvere il contratto qualora, dofapplicazione di

2 (due) penalitae successiva diffida ad adempiere per iscrittoh@ssa comportante penalita, i servizi non fossero
eseguiti con la massima cura e puntualita: L'Amstiazione Comunale, inoltre, provvedera ad assiewwamunque

il servizio; gli eventuali maggiori oneri subitild&mministrazione verranno posti a carico delltalaggiudicataria.

Art. 20 — Contestazioni delle inadempienze

Eventuali inadempienze, deficienze e carenze saré@mpestivamente contestate all’appaltatore paitts e lo
stesso deve procedere nei limiti e secondo i témagati dall’ Amministrazione.

Entro 8 giorni dalla data di ricevimento delle @sifzioni scritte, la Ditta appaltatrice dovra fanle proprie
controdeduzioni scritte, anche via fax.

In caso di mancata presentazione delle controdediuzéi termini o di motivazioni giudicate non agtiili, saranno
applicate le misure previste all'art. 18. Dell'egitel procedimento verra data comunicazione alt@@ntro 30 giorni
dalla presentazione delle controdeduzioni o, inaaapa, dalla scadenza del termine per la presentadelle stesse.
Il Comune procedera al recupero delle penali agfgdianediante ritenuta sul mandato di pagamente datture
emesse dalla Ditta, o, in alternativa, avvalende#ia cauzione definitiva prestata.

L’'applicazione delle penali non preclude eventudtkeriori azioni per maggiori danni o per eventuatre violazioni
contrattuali.

Art. 21 - Risoluzione del contratto

I Comune ha diritto, oltre che nei casi previstgtl artt. 13 e 18, di promuovere giudizialmentemedo e nelle
forme di legge la risoluzione del contratto, sepeggiudizio di ogni altra rivalsa di danni anché seguenti casi:
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abbandono dell'appalto, salvo che per forza maggior

interruzione o comungque mancata esecuzione delédoa affidata;

gravi violazioni degli obblighi contrattuali nonaste diffida formale del Comune;

comportamento abitualmente scorretto della Ditfzalfiptrice verso gli utenti;

inosservanza da parte della Ditta di indicaziodirettive da parte del Comune;

violazione di norme di igiene qualora tale violamaostituisca reato;

accertata tossinfezione alimentare determinateoddatta colposa e/o dolosa, salvo ogni ulteriospoasabilita

civile o penale;

8. accertamenti ispettivi e di laboratorio che docutimenla non accettabilita del prodotto;

9. riscontro di gravi irregolarita nel centro di cotiy

10. quando la Ditta si renda colpevole di frode e isocdi fallimento;

11. quando ceda ad altri in tutto o in parte sia direinte sia indirettamente per interposta persaiatti o gli
obblighi inerenti al presente capitolato o subappatoto o in parte il servizio di cui all'oggett

12. mancato utilizzo, nelle transazioni derivanti deégente contratto, del bonifico bancario o postaeero degli

altri strumenti idonei a consentire la piena trabiita delle operazioni ai sensi della Legge 12080, n. 136;

NoohsMwdbE

13. per ogni altra inadempienza qui non contemplataeo qggni fatto che renda impossibile la prosecuzione

dell'appalto, a termine dell’'art. 1453 del Codidwile.
Nell'ipotesi di cui sopra il contratto sara risotlodiritto con effetto immediato a seguito di detazione del Comune
in forma di lettera raccomandata, di volersi avialdella clausola risolutiva.

Art. 22 — Recesso

L’Amministrazione Comunale si riserva, in ogni calsofacolta di recedere unilateralmente dal preseontratto, con
disdetta a mezzo raccomandata, che dovra essenaléta e trasmessa almeno 3 (tre) mesi prima dellarrenza
della recessione, nei seguenti casi:

- per sopravvenuti motivi di interesse pubblico;

- per cessazione del servizio a causa di giudtifioativi.

Art. 23 — Domicilio dell'appaltatore

L’Appaltatore elegge domicilio legale a tutti gffedti presso il recapito fissato nell’'offerta, @liale verranno pertanto
indirizzate tutte le eventuali comunicazioni o fictie relative al presente contratto. Il legale prgsentante
dellimpresa appaltatrice, se espressamente richidsvra presentarsi presso il competente ufficimunale, anche a
mezzo di un suo incaricato, per ricevere event@iunicazioni. Sara cura del legale rappresentdeitémpresa
appaltatrice segnalare all’Amministrazione Comundlenominativo della persona incaricata di sostituie
rappresentarlo, aggiornandolo nel caso di variazion

Art. 24 - Controversie

Qualsiasi controversia dovesse insorgere tra il @wmme la ditta appaltatrice in ordine all’esecugiotegli
adempimenti derivanti dal presente contratto, cdere a giudicare sara il Foro di Lecce.

IL RESPONSABILE DEL SETTORE SERVIZI SOCIO EDQATIVI
f(dss. Soc. Giovanna TARANTINI)

Per quanto non espressamente riportato o per evattvefusi e/o errori di riferimento normativo nebresente
capitolato si rimanda alle disposizioni legislativégenti, con particolare riferimento al D.Lgs 58016 e D.Lgs. n.
56/2017 ed alle linee quida emanate dall’ANAC.

Il Responsabile Centrale Unica di Committenza
f.to Dott. Arch. Vincenzo PALADINI
Documento firmato digitalmente



