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C.F. 80001140906 — P.1. 00292580909

ASSESSORATO POLITICHE SOCIO-CULTURALI

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO PER IL
SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA
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STATALI
Anni Scolastici 2011/2012, 2012/2013 e 2013/2014
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ART. 1 -OGGETTO DELL'APPALTO

Oggetto del presente capitolato e I'affidamentdadpteparazione, confezionamento, consegna di
pasti con corredo necessario per la consumazidngadto stesso e fornitura di acqua nei singoli
plessi scolastici per gli alunni dekeuole dell'Infanzia e Primaria tempo pieno, statali, di Sorso
che ne faranno richiesta, nonché per gli insegreantiollaboratori scolastici aventi diritto al pas
La misura presunta di pasti annui e di circa n080.(n. 400 pasti al giorno).
Il consumo presunto annuo di litri d’acqua e dcailt 30.000 (mezzo litro al giorno per alunno).
Le sedi, ove dovranno essere consegnati i pastohati, sono le seguenti:

1. Scuola dell'Infanzia Cappuccini- Largo Cappuccinn. pasti 12.396 n.litri acqua 6.198

2. Scuola dell'Infanzia Sant’Anna-Via della Resistenpapasti 8.925 n.litri acqua 4.462,5

3. Scuola dell'Infanzia Marogna-Via Tiziano ragh 16.437 n.litri acqua 8.218,5

4. Scuola Primaria Pempo Pieno Azuni-Via Azuni  n. pasti 12.494 n.litri acqua 6.247

5. Scuola Primaria Tempo Pieno Santa Maria-Via Tirsgasti 9.748 n.litri acqua 4.874
Il numero dei pasti potra subire variazioni in guin meno in relazione alle esigenze della
popolazione scolastica. Il corrispettivo da pagat@ppaltatore sara determinato unicamente dal
numero dei pasti e litri d’acqua effettivamente siamati.
Il numero dei pasti e dei litri d’acqua sopra rigadiré puramente indicativo.
E facolta insindacabile dellAmministrazione Comlenaaggiungere o sopprimere punti di
somministrazione pasti, rispetto a quelli indicagl presente articolo, senza che ci0 possa
comportare alcuna revisione dei corrispettivi.
Il servizio di ristorazione scolastica si articoku cinque giorni feriali, sabato escluso,

subordinatamente a quanto previsto dal calendaokstico.

ART. 2 -DURATA DELL’APPALTO

Il presente appalto ha la durata di tre anni stolaglal 3 Ottobre 2011 al 10 Giugno 2014),
rinnovabile se consentito dalle leggi vigenti reshpo, con inizio e scadenza fissati dal calendario
previsto dalle Autorita Scolastiche.

Qualora i tempi di aggiudicazione del servizio M@ssero non compatibili con la predetta
decorrenza, questa verra posticipata per il temgmessario per la definitiva stipula del contratto
con il soggetto risultato aggiudicatario. Restanfey invece, il termine del servizio con la scadenza
dell’'anno scolastico 2013/2014.
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ART. 3 -IMPORTO DELL’APPALTO E MODALITA DI AGGIUDIC  AZIONE

Il prezzo unitario a base d’asta del pasto, onngremsivo per preparazione, confezionamento,
consegna, incluso il corredo necessario per lawnazgione e I'acqua, secondo quanto previsto al
precedente articolo 1, é fissato in € 4,00, Iveegge esclusa.

Non sono ammesse offerte in aumento.

L’appalto sara aggiudicato, con il sistema di dime.82 Criterio del prezzo piu basstel D.Lgs.
12/04/2006 n.163, all'impresa che avra presenttiésta con il ribasso percentuale maggiore.

Il prezzo di aggiudicazione rimarra invariato pleprimo anno di esercizio del servizio mentre, a
partire dal secondo anno immediatamente succeaspomo, il medesimo canone verra adeguato
in misura pari al 75% dell'indice nazionale dei zmeal consumo per le famiglie di operai e
impiegati (F.O.l.), rilevato dall'ISTAT per il medeno periodo. Detto adeguamento opera sia nel
caso di indice ISTAT positivo (incremento del ca@pohe negativo (riduzione del canone).

ART. 4) - REQUISITI PER LA PARTECIPAZIONE

Sono ammessi a partecipare alla gara i soggeticahdall’articolo 34, comma 1, del D.Lgs.
Nn.163/2006 in possesso deequisiti di ordine generalprevisti dall’articolo 38, deRequisiti di
idoneita professionalprevisti dall’articolo 39, dCapacita economico finanziarii cui all’articolo
41 e diCapacita tecnica e professionade cui all’articolo 42 della normativa richiamatsecondo

guanto di seguito specificato.

A) Requisiti di ordine generale:
Sono ammessi a partecipare alla gara i soggetthchesi trovano in una delle cause di esclusione

dalla partecipazione alla gara previste dall'attic®8 del D.Lgs. n.163/2006;

B) Requisiti di idoneita professionale:
Sono ammessi a partecipare alla gara, ai sen&rtiethlo 39 citato:

1. i soggetti che siano iscritti, per l'attivita inete al contenuto del presente Capitolato
Speciale d’appalto, nel Registro delle Imprese tequesso la C.C.1.A.A. territorialmente
competente ovvero, se non di nazionalita italigsr@sso uno dei registri professionali o
commerciali istituiti nel paese di appartenenza |@specifica attivita di trasporto persone;

C) Requisiti di capacita economico finanziaria:
Sono ammessi a partecipare alla gara, ai sen&retlo 41 citato:
1. isoggetti che abbiano conseguito nell’'ultimo trienun fatturato, riferito al servizio oggetto
dell’appalto, non inferiore ad € 240.000,00.
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D) Requisiti di capacita tecnica e professionale:
Sono ammessi a partecipare alla gara, ai sensrietlo 42 citato:

- le imprese che nel corso degli ultimi tre anni aatenti I'indizione della gara in oggetto,
hanno prestato servizi analoghi a quelli oggettpdesente appalto;

- le imprese che mettono a disposizione un numerficeufte di personale qualificato in
possesso dei requisiti di legge tra cui un dieti$ta ha la supervisione della preparazione
delle diete speciali;

- le imprese che sono in possesso di un Centro @ottiélla capacita produttiva di almeno

450 pasti giornalieri, munito di tutte le autorizmi amministrative e sanitarie di legge;

- le imprese in possesso della capacita organizzairea del rispetto del tempo di dieci
minuti tra il termine della preparazione e delldtw@ dei pasti, e la consegna presso |l
primo refettorio scolastico (individuato con quoellel plesso di S.Maria).

ART. 5 -TERMINE e MODALITA DI PRESENTAZIONE DELL'OF FERTA

| soggetti partecipanti sono tenuti a presentan@ena di esclusione la documentazione di seguito
elencata, da inserirsi all'interno di un uniPtico debitamente chiuso e sigillato, controfirmato o
siglato sui lembi di chiusurdl plico deve riportare la seguente indicazioAeComune di Sorso—
“Offerta per pubblico incanto per l'appalto del servizio di ristorazione scolastica per gli
alunni delle scuole dell'Infanzia e Primarie a temp pieno, statali, Anni Scolastic011/2012,
2012/2013 e 2013/2014,del __.__ . " oltre al noativo dell'lmpresa partecipante.

Le offerte, redatte in lingua italiana, devgmervenire, presso |'ufficio Protocollo dellEnte entro i
termini e secondo le modalita previste nel baridyach.

Non sara presa in considerazione alcuna offerta peenuta dopo il termine sopra indicato

A pena di esclusiondl plico deve contenere Ruste a loro volta sigillate e controfirmate sui lembi
di chiusura, con l'indicazione all’esterno del emitie e del contenuto nonché, le seguenti diciture:
“BUSTA n.1 Documentazione amministrativa
“BUSTA n.2 Offerta economica
N.B. - Per evitare dubbi interpretativi si precisa @ sigillo deve intendersi una qualsiasi improota
segno atto ad assicurare la chiusura e, nellocstesgpo, confermare I'autenticita della chiusurgioaria
proveniente dal mittente, al fine di evitare margsioni di sorta della busta contenente ['offerta (s
impronta impressa su materiale plastico come amgal@a piombo, sia una striscia incollata con timéri

firme).
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Busta n.1 -Riportante la dicitura“DOCUMENTAZIONE AMMINISTRATIVA” oltre al
nominativo dell'lmpresa partecipante.

All'interno della busta dovra essere inserita lgusnte documentazione:

1) L’Istanzadi ammissionedi cui il modello in allegato, firmata per estaadorma leggibile dal

legale rappresentante dell’impresa concorrente;

2) Dichiarazioni personalicomprovanti il possesso d®&equisitidi Ordine generaleprevisti

dall'articolo 38 (Allegato “1”), dildoneita professionalgrevisti dall’articolo 39 (Allegato “2”), di
Capacita economico finanziaridi cui all’articolo 41 (Allegato “3”) e diCapacita tecnica e
professionaledi cui all’articolo 42, diCapacita tecnica e professionaté cui all'articolo 42

(Allegato “4”). Gli allegati richiamati dal n.1 al.4 sono quelli uniti al Bando di gara;

3) Cauzione provvisoriapari al 2% dellimporto del corrispettivo contizdte triennale

corrispondente alla base d’asta, pertanto pari 84&00,00 secondo la disciplina di cui al

successivo articolo 28.

4) D.U.R.C, in corso di validita. La regolarita contributiv@ comprovata dall’'esibizione del
medesimo documento rilasciato dai competenti IstRoevidenziali o, alternativamente ed in via
provvisoria, da dichiarazione resa dal concorrentsensi del D.P.R. n.445/2000 accompagnata
dalla ricevuta di avvenuta richiesta, ai competerdiituti, del documento in esame.

L’aggiudicazione definitiva sara comunque subortdiradl’esibizione della certificazione D.U.R.C.

5) Documentazione attestante il versamento di € 7@0@vore dell’Autorita di vigilanza sui
contratti pubblicisecondo le modalita indicate nella deliberazioe® Autorita del 15/02/2010
nonché in conformita alle modalita di versamentmteoute nell’avviso dell’Autorita del
31/03/2010 e del 01/05/2010. La deliberazione &02/2010, I'avviso del 31/03/2010 e l'avviso
del 01/05/2010 con indicate le nuove modalita dsamento possono essere direttamente visionati
e scaricati dal sito della predetta Autoritd. A @uava dell’avvenuto pagamento, il partecipante
deve allegare la ricevuta in originale del versaimesvvero fotocopia dello stesso corredata da
dichiarazione di autenticita e copia di un docuraatitidentita in corso di validitd.a mancata

dimostrazione dell’avvenuto versamento é causa dselusione dalla procedura di gara.

L'omessa o incompleta produzione delle dichiarazidnsopra richieste sara motivo di

esclusione dalla gara.

Controlli sul contenuto delle dichiarazioni sostituive.
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Qualora in sede di controllo, prima della stipudh iélativo contratto, emerga la non veridicitalelel
dichiarazioni rese, il dichiarante risultato aggoadario provvisorio, fermo restando le sanzioni

penali di legge, decadra dall'aggiudicazione.

Per le Associazioni Temporanee di imprese gia cdsite, deve essere prodotta la seguente
documentazione:
- Atto in forma pubblica o scrittura privata auieata da notaio con cui viene conferito
mandato all'impresa capogruppo;
- Procura, in forma di atto pubblico, conferita @ppresentante legale della impresa
capogruppo.
Associazione Temporanea di Imprese e soggetti asdati possono concorrere anche se non
ancora costituite In tal caso l'istanza di partecipazione deve messettoscritta da tutti i soggetti
che costituiranno la predetta associazione e dpeeifcare le parti del servizio che saranno
eseguite dalle singole imprese oltre a contenargé&gno che, in caso di aggiudicazione, le stesse
imprese conferiranno mandato collettivo speciale @ppresentanza ad udiaesse, da indicare in
sede di offerta come capogruppo, la quale stipule@ntratto in nome e per conto proprio e delle
mandanti. Tale mandato deve contenere espressaneeptescrizioni di cui all'art. 37 D.Lgs.
163/2006 e risultare da scrittura privata autetdica
Qualora piu A.T.l. o Consorzi abbiano una o piu liege 0 cooperative in comune, verra ritenuta
invalida la partecipazione delle singole impreseooperative associate o consorziate. Qualora
limpresa partecipi alla gara anche in forma induale oltre che in Associazione o Consorzio di cui
sopra verra ritenuta invalida la partecipaziona giira dell’ impresa che partecipa in forma singola
L'omessa o incompleta produzione delle dichiaraziansopra richieste sara motivo di

esclusione dalla gara.

Busta n. 2-Riportante la diciturdOFFERTA ECONOMICA” oltre al nominativo dell'lmpresa
partecipante.

All'interno della busta dovra essere inserita:

1) L'Offerta economicaTale offerta, redatta in lingua italiana, sottdsa con firma leggibile e per

esteso dal legale rappresentante dellimpresaesffero congiuntamente dai legali rappresentanti
delle eventuali ditte raggruppate o dal rappreseatdell'impresa capogruppo, presentata in bollo
da € 14,62, deve riportare l'indicazione del premratario offerto, lva esclusa, e il ribasso

percentuale praticato sul prezzo posto a base rdi, gspressi in cifre e in lettere. In caso di
discordanza tra I'importo in cifre e quello in &k, ai fini dell’aggiudicazione, prevarra I'import

indicato in lettere.



Allegato alla Delibera G.C. n.109 del 09.08.2011

L'offerta, redatta senza cancellature o abrasionn potra presentare correzioni valide se non
espressamente confermate e sottoscritte. L'offert redatta deve essere chiusa nella suddetta
busta interna debitamente sigillata e controfirn@atiglata sui lembi di chiusura, nella quale non

devono essere inseriti altri documenti o dichiarazi

Non sono ammesse offerte in aumento

La Commissione aggiudicatrice ha facolta, nel catsthesame delle offerte, di richiedere alle
imprese ulteriori chiarimenti e delucidazioni sufieesse, allo scopo di formulare giudizi meglio
approfonditi e documentati.

Non sono ammesse offerte condizionate, quelle ssprén modo indeterminato e quelle per
persone da nominare.

Nel caso di offerte uguali, si procedera a sorieggirma del secondo comma dell’art. 77 del R.D.
23/05/1924, n. 827.

L’amministrazione si riserva di procedere allaghiagazione anche quando sia pervenuta una sola
offerta, purché valida.

Mentre l'aggiudicatario resta impegnato per effetlella presentazione stessa dell'offerta,
I’Amministrazione non assumera verso di questi mlobbligo se non quando, a norma di legge,
tutti gli atti inerenti I'asta in questione e adkacecessari e dipendenti avranno conseguito piena
efficacia giuridica con l'aggiudicazione definitivéi sensi della lettera m) dell’allegato | al
D.P.C.M. 10 gennaio 1991, n.55, si precisa cheffgirenti hanno facolta di svincolarsi dalla loro
offerta decorsi 180 giorni dal giorno della gararghé si avvalgano di quanto previsto all'art. 114,
comma 2, del R.D. n.827/1924.

Il Presidente della commissione di gara ha faadiltdon dar luogo all'asta o di prorogare la data,

dandone comunicazione ai concorrenti, senza ch&tiqpassano avanzare pretese al riguardo.

ART. 6 -OBBLIGHI DELL'APPALTATORE

Oltre quanto previsto nelle restanti parti del pree Capitolato, I'appaltatore ha I'obbligo di:

a) Disporre di apposito Centro di cottura idoneo sdtfwofilo urbanistico-edilizio e igienico-
sanitario secondo la normativa vigente, per la gna&pone, la cottura e confezione di
almeno 450 pasti giornalieri, dotato delle necessatrezzature e secondo le caratteristiche
previste al successivo articolo 16;

b) Essere in possesso delle prescritte autorizzazgamitarie e/o di altra eventuale
autorizzazione che si rendesse necessaria, sedandormativa vigente per l'esercizio

dell'attivita al momento dell’inizio dell’appalto @urante I'esecuzione dello stesso;
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Approvvigionarsi delle derrate alimentari le cuirat#eristiche qualitative rispondono ai
requisiti previsti dall'allegato C) al presente Galato;

Osservare il menu-tipo settimanale di cui alla Habeallegato sotto A), alternando
settimanalmente le cinque variazioni previste edaiso di richiesta preparare diete speciali
(es. per celiaci) dietro presentazione di certiicenedico e con la supervisione di un
dietista;

Osservare, nella confezione dei pasti, le gramraatiportate per i diversi tipi di scuola
nella tabella allegato B). Le grammature ovunqudicate, salva diversa specifica
indicazione sono da intendersi date per il cibonfwoper la consumazione, ossia che
tengano gia in conto le variazioni di peso doviiee @ttura;

Le prescrizioni di cui alle precedenti lettere @), ed e), mentre sono inderogabilmente
vincolanti per I'appaltatore, possono essere meali® a richiesta dell Amministrazione
Comunale, su indicazione o parere delle compesgarttrita sanitarie o della Commissione
di cui al successivo articolo 24, tenuto contoptekzo di aggiudicazione.

Fornire posate, bicchieri, tovagliette e salvi¢tbateriale a perdere) giornalmente occorrenti
a norma di legge.

Garantire il trasporto dei pasti e acqua dal ludgpreparazione ai singoli plessi scolastici
secondo gli orari indicati dalle autorita scoldstie secondo quanto previsto dall’art. 8.
Impiegare per la confezione dei pasti e degli atithesclusivamente materiale conforme
alle norme vigenti in materia igienico-sanitaridapgpaltatore di obbliga a sostituire i
materiali medesimi a semplice richiesta dell’Amratrazione.

Utilizzare derrate in confezioni e con etichettatoonformi alle leggi vigenti.

Stipulare con il Comune apposito contratto entrotermine stabilito dall’'Ufficio
responsabile del procedimento di aggiudicazioneseelizio oggetto di appalto.

Nelle operazioni di preparazione, confezionamentwwasporto dei pasti I'appaltatore dovra

impiegare esclusivamente personale formato seclendorme igienico sanitarie previste dalla

legislazione vigente e in particolare dal D.L.1%97.

Ai locali e mezzi destinati alle operazioni medesideve essere inibito 'accesso a persone non

autorizzate.

L'appaltatore, onde permettere al Comune I'applmae del Reg. CE 2707/00, modificato dal

Reg. 816/04, riguardante il recupero di contridDEE/AGEA sui prodotti lattiero-caseari, €

tenuto a fornire la documentazione giustificatiezessaria e in particolare: le fatture e/o bolle,

intestate allimpresa di Ristorazione o al Comudeyono recare la dicitura che trattasi di

prodotti destinati alle mense scolastiche del camunteressato, includendo solo i prodotti
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lattiero-caseari acquistati per la preparazionepdsii e merende; devono indicare la relativa
percentuale di grasso sulla sostanza secca e deessere regolarmente quietanzate o
accompagnate dalla prova di avvenuto pagamentdtrdntali prodotti devono essere stati

preparati in uno stabilimento riconosciuto dallegmste autorita sanitarie ai sensi delle vigenti

disposizioni in materia e sono muniti della presarollatura sanitaria (direttiva CEE 92/46).

ART. 7 -PREPARAZIONE, COTTURA DElI PASTI E CONFEZION AMENTO
PORZIONI

La preparazione e cottura dei pasti debbono aweron i sistemi tradizionali inteso come

legame caldo. E’ conseguentemente esclusa la sastraiione di cibi e alimenti precatiia

preparazione e cottura dei pasti dovra avvenirkigisamente nei locali del Centro cottura.

| cibi non appena cotti saranno immessi in apposdntenitore monoporzione atossico da
utilizzarsi una sola volta (materiale a perdere}igillato a mezzo di apposita macchina
confezionatrice.

Le singole confezioni monoporzione dovranno essiEgositate ancora calde in_contenitori

termici chiusi con coperchi atti a mantenere lageratura ottimaldino al momento della

consumazione del pasto presso i singoli plessiprskr gli orari stabiliti dalle competenti
autorita scolastiche.

A tal fine I'appaltatore dovra, prima dell'inizioetl servizio, acquisire gli orari per la mensa,
stabiliti dal Dirigente scolastico presso i diveggessi e ordini scolastici, e comunicatigli
dall'Ufficio P.l. del Comune di Sorso che provvea@ltresi a comunicare tempestivamente nel
corso dell’'anno eventuali variazioni.

Il primo piatto, il secondo, il contorno dovrannesere immessi in contenitori separate

porzioni individuali di pane e frutta dovranno esseonfezionate singolarmente in appositi
contenitori igienicamente idonei.

La frutta dovra essere preventivamente lavata goinaura.

Le posate, i bicchieri, le tovagliette e le sahdetovranno offrire tutte le necessarie garanzie di
praticita, funzionalita e igienicita. In particodate posate non dovranno presentare scaglie o
filamenti o quant’altro possa accidentalmente essggerito.

| pasti preparati devono rispondere al dettatdatell5 della L. n.283/1962 per quanto riguarda
lo stato degli alimenti impiegati e all’art. 31 dBIP.R. n.327/1980 per quanto concerne |l
rispetto delle temperature per gli alimenti depeéritotti da consumarsi freddi o caldi ed il
mantenimento della catena del freddo.

La preparazione e la cottura degli alimenti devessere condotti in modo tale da salvaguardare

10



Allegato alla Delibera G.C. n.109 del 09.08.2011

al massimo le caratteristiche igieniche ed orgdtiole degli alimenti tenuto conto che i calcoli

nutrizionali sono stati effettuati considerando glimenti a crudo e al netto degli scarti da

cucina e tenendo conto delle variazioni di pes@alricolare si precisa che:

la verdura deve essere pulita lo stesso giorncaedumo comprese le patate e le carote che
non devono essere lasciate a bagno in acqualdér@po necessario per il risciacquo;

tutti gli alimenti deperibili (carne, pesce) nonvdeo soggiornare a temperatura ambiente
oltre il tempo necessario alla loro manipolazion@eparazione;

tutti gli alimenti devono essere preparati o stegiorno del consumo;

'eventuale raffreddamento di pietanze cotte dassere effettuato per mezzo di abbattitori
rapidi di temperatura,

e vietata ogni forma di utilizzo di avanzi,

tutti gli alimenti vanno riposti protetti opportumante e conservati in contenitori idonei a
seconda della loro deperibilita;

evitare la promiscuita tra le derrate (ad esempmrdure crude e carne nello stesso
frigorifero);

curare il rifornimento e la rotazione delle mageprime in modo da garantire sempre
freschezza soprattutto dei vegetali a foglie, Jatbgurt, ecc.;

non detenere e non usare i prodotti posteriormalfdedata indicata come termine minimo
di conservazione;

non ricongelare le materie prime surgelate;

non congelare le materie prime acquistate fresche;

non congelare il pane;

effettuare lo scongelamento dei prodotti in cdligarifera a +2° C / + 4°;

non scongelare all’aria o sotto I'acqua corrente;

mantenere le temperature di mondatura ortaggire ahdi sotto dei 10° C;

mantenere le temperature di preparazione e sistengadegli alimenti crudi, carne e pesce,
su placche da forno al di sotto dei 10°C;

le uova pastorizzate una volta aperte vanno consuimgiornata;

curare, nella cottura dei cibi in acqua, il rappogsicqua/alimento affinché sia piu basso
possibile;

aggiungere i condimenti unitamente a fine cottura;

non sottoporre a frittura nessuna preparazione;

non utilizzare “fondi di cottura” ottenuti dallaglungata soffrittura degli ingredienti quali

basi per la preparazione di vivande;
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- usare esclusivamente sale marino;
- usare brodo vegetale granulare a basso contengtatdimmato di sodio, meglio se privo di
tale sostanza;

- non utilizzare “preparati per puré o per brodo”.

ART. 8 -NORME E MODALITA' DI TRASPORTO E CONSEGNA D EI PASTI

| pasti preparati in legame caldo devono esserserwati a caldo in contenitori a chiusura

ermetica isotermici o termici multiporzione che ag#rscano il rispetto delle temperature

previste dalla L. n.283/1962 e suo regolamentatiliazione D.P.R. 327/80. Per le consegne

limpresa appaltatrice dovra utilizzare appositrgioni (muniti dell’autorizzazione sanitaria

prescritta all’'art. 44 del D.P.R. 327/1980) adeguante predisposti e riservati al trasporto di

alimenti che consentano il mantenimento della teatpea ad un livello non inferiore ai 65° C

per i pasti caldi e non superiore ai 10° C perstipeddi per tutta la durata del trasporto e fino

alla consegna.

| pasti saranno trasportati in orario utile perldao consumazione secondo le indicazioni

dell'autorita scolastica competente fornite alliioi del’anno scolastico.

Limpresa appaltatrice dovra concordare con il §ante Scolastico orari diversi nel caso in cui

si renda indispensabile listituzione di turni.

Parimenti a cura dell'appaltatore, in orario dacmdare con le singole scuole, si provvedera al

ritiro dei contenitori utilizzati per il trasportdelle monoconfezioni. Quanto al ritiro del

materiale a perdere impiegato per la confeziongasii, provvedera il personale della scuola.

Limpresa aggiudicatrice deve impegnarsi al ritpalizia e sanificazione dei contenitori termici

e di ogni altro utensile utilizzato durante il pasto dei pasti.

Nella predisposizione del servizio I'impresa apgaite deve attenersi scrupolosamente alle

seguenti norme:

- mantenere, per i cibi da consumare caldi, una tesyr@ superiore a + 65° C durante |l
trasporto e sino all’apertura per dare inizio diktribuzione;

- mantenere, per i cibi da consumare freddi, una ¢eatpra inferiore ai 10° C durante |l
trasporto e sino all’apertura dei contenitori paredinizio alla distribuzione;

- inviare il formaggio parmigiano reggiano alle saiolelle quantita necessarie agli utenti
presenti;

- inviare alle scuole la giusta quantita di olioraxtergine d’oliva e sale fino con cui condire
gli ortaggi.

La quantita di formaggio grattugiato e di olio dual extra vergine doliva deve essere
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maggiorata del 10% rispetto alla quantita complesprevista dalle grammature per il totale dei
pasti per ogni singolo plesso scolastico.

L'appaltatore dovra organizzare il piano dei traigo modo da far si che i tempi tra il termine

della preparazione e della cottura dei pasti, eolagsegna presso il primo refettorio scolastico
(individuato con quello del plesso di S.Mariagre compresi in un intervallo massimo di 10

(dieci) minuti.

ART. 9 -ESCLUSIONE DEL MINIMO GARANTITO E PRENOTAZI ONE PASTI

Non costituisce minimo garantito per I'appaltatdreaumero dei pasti risultante dal presente
capitolato trattandosi di previsione subordinatéa abrganizzazione scolastica dei plessi
interessati.

Il servizio di mensa nelle scuole e sospeso, daltie nei periodi di vacanza previsti dal

calendario scolastico, anche in presenza di evegditi ad astensioni dal lavoro del personale
scolastico docente e non docente, astensione deglni dalle attivita didattiche, ovvero a

gualsiasi causa non prevedibile. Della sospensibele servizio I'appaltatore deve essere
informato ove é possibile almeno entro il giorneqadente.

La soppressione 0 sospensione in qualsiasi plesslastico del servizio mensa, per le

motivazioni di cui al comma precedente, non ddtdiall’appaltatore ad alcun risarcimento.

Il servizio potra altresi essere interrotto dal @amper il venir meno di idonei finanziamenti da
parte della Regione Sardegna per l'attuazione idéiodallo studio.

In tal ultimo caso I'appaltatore dovra essere imfato dell’interruzione con preavviso di almeno

trenta giorni, con esclusione di qualsiasi risagsito.

Lappaltatore, per I'effetto, ha diritto soltantsatusivamente al pagamento dei pasti richiesti
giornalmente dalle singole scuole entro le ore 9cB@nprese le eventuali motivate rettifiche in

diminuzione entro la stessa ora. Rettifiche in antm@perate dalle scuole medesime nell’arco
della stessa giornata, successivamente alla prictdaesta, possono non essere accolte

dall’appaltatore.

ART. 10 -RESPONSABILITA'ED ASSICURAZIONI

Lappaltatore e direttamente responsabile, sialmemte che penalmente nei riguardi del
Comune e di terzi, di ogni e qualsiasi danno detwadall’espletamento del servizio, ivi
compresi casi di tossinfezione e intossicazionaaiitare restando a suo completo ed esclusivo

carico ogni eventuale risarcimento, senza dirittawélsa o a compensi da parte del Comune,
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salvi gli interventi in favore dell'impresa da padi societa assicuratrici.

L'appaltatore sara altresi responsabile dei daomunque arrecati a terzi o a cose ad esse
appartenenti durante I'esecuzione del servizio mat@ercid indenne I’Amministrazione
Comunale da qualsiasi pretesa o molestia.

Esso conseguentemente € tenuto a stipulare uniegsgicne per responsabilita civile verso i
terzi (RCT), tra cui vi rientra anche la stazioppaltante, con un massimale unico non inferiore
a € 2.600.000,00 per sinistro, trasmettendone caffid@mministrazione committente prima
della firma del contratto d’appalto. Si precisa theolizza deve contenere espressamente che
la stessa vale anche per “la somministrazionehiliccbevande anche nelle mense scolastiche e

la loro produzione”.

ART. 11 -INTERRUZIONE DEL SERVIZIO

Linterruzione del servizio per cause di forza magg non dara luogo a responsabilita per
'appaltatore, se comunicata tempestivamente altdraparte.

Si conviene che per causa di forza maggiore € tindersi: interruzione totale di energia,
calamita naturali gravi.

In caso di scioperi dei dipendenti dell’appaltataygesti € tenuto a darne comunicazione
preventiva e tempestiva al Comune secondo le ntad#dila legislazione vigente in materia; in

tali casi I'impresa e tenuta comunque a fornirpriestazioni oggetto del presente appalto.

ART. 12 -OSSERVANZA DELLE LEGGI E DEI REGOLAMENTI

Oltre ad osservare tutte le norme contenute netepte Capitolato l'appaltatore dovra

rispettare e far rispettare tutte le disposizionedge e regolamenti del settore.

ART. 13 -CORRISPETTIVO

Spetta all'appaltatore, a compenso degli oneriasidra ad assumere con il presente Capitolato,
il corrispettivo calcolato sulla base del prezzatcattuale unitario offerto in sede di gara
moltiplicato per il numero dei pasti serviti in s@n mese.

Fatto salvo I'adeguamento ISTAT, il prezzo unitadiel servizio restera invariato per tutta la
durata dell’'appalto.

La liguidazione dei corrispettivi sara effettuato:

entro 30 giorni consecutivi dalla data di preseiotaz della regolare fattura. Nel caso di non

corrispondenza tra i pasti fatturati e quelli atateidall’Ufficio Pubblica Istruzione, sulla base
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dei dati trasmessi giornalmente dalle scuole, Bdiggpore dovra fornire necessari chiarimenti
entro otto giorni consecutivi dalla data della mdta da parte del Comune. La richiesta di
chiarimenti, per il tempo impiegato ad acquisire sigiegazioni da parte dell’appaltatore
sospende, in pari misura, i termini di 30 giorne\psti per la liquidazione. La fatturazione sara
effettuata mensilmente, distinta per ciascun grdidecuola, previa effettuazione del riscontro,
in contraddittorio fra I'incaricato del Comune édappresentante dell’appaltatore.

| tabulati forniti dall'impresa appaltatrice dovramcontenere:

1) latotalizzazione parziale per gradcsduola e per plesso, per ogni giorno di servizio;

2) latotalizzazione generale giornaliera e mensile;

3) timbro e firma del legale rappresentante

Dal pagamento del corrispettivo sara detratto lontg delle eventuali spese per esecuzioni
d'ufficio, quello delle eventuali pene pecuniaripphcate e quant’altro dovuto dall'impresa
appaltatrice.

Con i corrispettivi di cui sopra si intendono irserente compensati dal Comune di Sorso tutti i
servizi, le provviste, le prestazioni, le speseeasorie e quant’altro necessario per la perfetta
esecuzione dell’appalto e qualsiasi onere, espresson dal presente Capitolato, inerente e
conseguente al servizio di cui si tratta.

E’ in ogni caso esclusa l'applicazione delle priewis dell'art. 1664 C.C. (“Onerosita e
difficolta dell’esecuzione”) che darebbe facoltaatiiedere una revisione dei prezzi, oppure
diritto ad un equo compenso.

Lappaltatore ed il Comune si impegnano a ricercarel corso dell’appalto, soluzioni

migliorative alle modalita di riscontro dei pagirmiti in accordo con le scuole interessate.

ART. 14 -MENU’: VARIAZIONE DIETE SPECIALI

Il pasto giornaliero per la refezione scolasticagolato dal menu qui allegato.

Limpresa appaltatrice deve rendersi tuttavia dmspite a preparare diete “speciali” in caso di
specifiche patologie (quali celiachia ecc.) attiestda certificazione medico-specialistica
contenente la prescrizione dettagliata degli ingr@&dda evitare per la preparazione del piatto
richiesto.

In tali casi la preparazione avverra con la sugée di un dietista.

Inoltre deve essere sempre previsto, oltre al ntehigiorno, un menu dietetico generale cosi
composto:

1° piatto: pasta o riso in bianco (condito cdio extra vergine o minestrina in brodo vegstal

2° piatto: formaggi (parmigiano reggiano o mozZajeb in alternativa msciutto cotto o
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prosciutto crudo.
I menu dietetico pud essere prenotato giornalmemigo le ore 10.00, sia in caso di
indisposizione temporanea che quale scelta alteanat
Si richiedono inoltre menu speciali per le segutssiivita:

* natale

e carnevale

* pasqua

» festa di fine anno scolastico
Tutti i casi di variazione al menu di cui alle saglencate lettere non possono comportare alcun
ulteriore onere per '’Amministrazione.
E’ consentita una variazione del menu su iniziatikdl'impresa appaltatrice solo nei casi
documentati di gravi guasti agli impianti di co#udi avaria della struttura di conservazione.
Detta variazione dovra essere ricercata nell’amiitile pietanze previste nella tabella allegata
al presente Capitolato. Limpresa dovra comunqueogni caso darne comunicazione
allAmministrazione Comunale prima della distriboze dei pasti. Vale in ogni caso quanto

previsto al successivo art. 15.

ART. 15 -PROGRAMMA EMERGENZA

Qualora gli eventi di cui all'ultimo comma dell’at4 dovessero verificarsi in forma tale da non
consentire in alcun modo l'utilizzo degli impiantel centro di cottura, I'impresa appaltatrice
deve garantire la produzione dei pasti quotidiamdaeneéecessari confezionati con le stesse
caratteristiche richieste dal presente Capitolatitzzando una o piu strutture alternative.

In alternativa, I'impresa aggiudicatrice deve g#éranla disponibilita alla fornitura di un
cestino individuale, cosi composto: panino imbottibn formaggio o con prosciutto cotto senza
polifosfati, banana o frutto di stagione, un suatofrutta, mezzo litro di acqua minerale
naturale, un pacchetto monoporzione di biscottclseaun vasetto di yogurt alla frutta, un
bicchiere, una tovaglietta e un tovagliolo a peedém ogni caso tale alternativa non potra darsi
legittimamente per piu di due giorni, oltre i quah caso di persistenza dei guasti, dovra

comunque attivarsi un centro di cottura alternativo

ART. 16 -CARATTERISTICHE DEL CENTRO COTTURA

| locali del centro di cottura devono:

- essere strutturati al fine di consentire una faeiégleguata pulizia;
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- risultare sufficientemente ampi in modo da evitbadfollamento del personale nonché
garantire I'igienicita delle operazioni compiuta @paziosita dei locali deve essere adeguata
al numero dei pasti preparati giornalmente edwalléeta del menu adottato);

- rispondere a requisiti capaci di garantire condizimaicroclimatiche idonee alle lavorazioni
previste (illuminazione, estrazione fumi, condiaarento, ecc.);

- essere dotati di sistemi atti ad evitare la preseinzoditori, altri animali ed insetti;

- avere tutte le aperture esterne munite di retiicipediscano I'ingresso di insetti volanti;

- non comunicare direttamente con i servizi igienici

- essere adibiti esclusivamente agli usi cui sontirtsg

- essere autorizzato dall'autorita sanitaria alladpmone e confezionamento di almeno 450
pasti giornalieri.

Al fine di minimizzare i rischi di contaminazioneicrobica nel centro cucine deve essere

prevista la separazione dei locali di stoccaggiquaklli di lavorazione e all'interno di questi la

separazione almeno funzionale tra le diverse |lavona

La disposizione delle aree di lavorazione deve pésre alle diverse derrate alimentari di

procedere senza incroci di percorsi sia dei prodotaterie prime con alimenti pronti per

'asporto) che del personale.

L'ingresso nei locali di stoccaggio, di preparazdantrasformazione delle derrate alimentari €

riservato solo al personale addetto. E' assoluténemetato l'ingresso alle persone non

autorizzate.

Tutte le attrezzature impiegate nella preparazaegi alimenti devono essere in linea con le

norme di fabbricazione e cioé:

- idonee all’'uso cui sono destinate;

- progettate e realizzate in modo da consentire @gaalta pulizia;

- mantenute in buono stato e sottoposte a regolaneterazione.

Al fine di minimizzare i rischi di contaminazioneigrobica nel centro cucine deve essere

prevista la presenza di un abbattitore di tempeaatimensionato alla capacita produttiva del

centro.

Le attrezzature di lavoro messe a disposiziondad@ratori devono soddisfare le disposizioni

legislative e regolamentari in materia di tuteldladsicurezza e salute dei lavoratori stessi ed

essi applicabili.

Limpresa appaltatrice dovra farsi carico di predise ed affiggere a proprie spese all'interno

del centro pasti e delle cucine terminali i cartele illustrano le norme di prevenzione e

antinfortunistica.
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Limpresa appaltatrice deve provvedere a dotacenlro di cottura ed i contenitori di strumenti
per il controllo della temperatura degli alimentidegli impianti frigoriferi. Le rilevazioni
possono essere effettuate, verbalizzate e sottesafia presenza di un testimone esterno alle
parti contraenti.

Il fornitore a sua volta é tenuto a sottoscriveediante una firma, la veridicita delle rilevazioni

0 contestarle subito facendo risultare da verbale.

ART. 17 -APPROVVIGIONAMENTO E STOCCAGGIO DELLE MATE RIE PRIME

Limpresa si rende garante delle materie primegdi degredienti utilizzati.

Lo stoccaggio delle materie prime deve avvenir@innapposito locale separato da quello di
lavorazione: € necessario poter disporre di unaispper le derrate da conservarsi a
temperatura ambiente e a temperatura di refrigemaziln particolare & necessario prevedere la

separazione tra alimenti.

ART.18 -CAMPIONATURA DEI CIBI SOMMINISTRATI

Al fine di individuare piu celermente le cause dieetuali intossicazioni o tossinfezioni
alimentari 'impresa deve prelevare tre porzionnpgone di ciascun alimento somministrato
giornalmente, riporle in sacchetti sterili con ratia la data di confezionamento e conservarli in
freezer a temperatura —18° per 72 (settantadueyuacessive al consumo.

Tali campioni saranno utilizzati in caso di reclamo

ART. 19 -MONITORAGGIO E AUTOCONTROLLO DA PARTE DELL 'APPALTATORE

Limpresa appaltatrice deve rispettare gli standdirgrodotto, mantenere le caratteristiche dei
prodotti offerti in quanto conformi qualitativamenrd quanto richiesto dal presente Capitolato.
Limpresa e sempre tenuta a fornire, su richiesll AImministrazione appaltante certificati
analitici e le bolle di accompagnamento in cui deve@ssere indicate tutte le caratteristiche
necessarie alla individuazione qualitativa e quatnea delle derrate alimentari al fine di poter
determinare la conformita del prodotto utilizzato.

Limpresa appaltatrice deve predisporre ed attuarpiano di autocontrollo igienico ( HACCP)
impegnandosi a produrne copia e a comunicare ttialegente all’Amministrazione Comunale
il rispetto del piano stesso inviando documentazide controlli effettuati.

La stessa dovra altresi effettuare:
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- prelievo mensile di n. 1 campione di materie prida sottoporre all'indagine
microbiologica per accertarne i seguenti indichteobatterica totale, batteri coliformi totali,
stafilococchi aurei, salmonelle, listeria,;

- prelievo mensile n. 1 campione di pasto preparateattoporre all'indagine microbiologica
per accertarne i seguenti indici: conta batteratalé, batteri coliformi totali, stafilococchi
aurei, salmonelle, listeria;

- prelievo mensile di n. 1 campione di materie pripgg la ricerca di inquinanti, additivi,
composizione bromatologica in conformita con lagkegigente;

- prelievo mensile di n. 1 campione di farina, pasisg, legumi secchi, per la ricerca di
eventuali parassiti;

- prelievo mensile di n. 1 campione per la ricercatdfarmaci;

- prelievo mensile di n. 2 tamponi eseguiti su a#ta¢are,utensili, superfici, stovigliame,
contenitori di trasporto, prelevati sia all'interdei centri di cottura che nelle scuole.

Si intende che i costi dell'analisiaaano a completo carico dellimpresa appaltatrice.

Il risultato analitico ed il commento dell’analistamatario di un laboratorio accreditato fara

testo circa il giudizio di qualita, fermo restanidealori indice riportati nel Capitolato e quelli

riportati nelle leggi nazionali e comunitarie.

Limpresa si impegna a fornire allAmministrazioneisultati di ogni indagine e a fornire una

relazione mensile di servizio che interconnetfaultati ottenuti.

ART. 20 -CONTROLLO DELLAMMINISTRAZIONE COMUNALE

La vigilanza sui servizi compete allAmministrazeée@omunale per tutto il periodo dell’'appalto
con la piu ampia facolta, nei modi ritenuti piu oppini € senza preavviso senza che cio
costituisca pregiudizio alcuno per i poteri spditper legge o per regolamento in materia di
igiene e sanita.

LAmministrazione Comunale si riserva il diritto girocedere ai controlli sulla modalita di
conduzione del servizio, sull’igiene dei localiJlawqualita delle derrate alimentari impiegate e
cio sia nel centro di cottura, nei mezzi di trasp@ nelle scuole allo scopo di accertare la loro
corrispondenza alle norme stabilite dal presengatQlato.

Durante le operazioni di controllo che verrann@tffate unicamente dal personale autorizzato,
il personale dell'impresa, coinvolto a titolo digernel servizio, non dovra interferire in alcun
modo nell'ispezione.

LAmministrazione Comunale si riserva il diritto grocedere a dei riscontri in base all'art. 24

al fine di poter procedere ad un controllo incraozia
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ART. 21 -PERSONALE

In materia di personale I'appaltatore dovra osgerl@seguenti prescrizioni:

a)

b)

d)

f)

g)

h)

il personale utilizzato per I'appalto deve essdle dipendenze dellimpresa appaltatrice
fatto salvo, per quanto riguarda il solo servized tlasporto dei pasti, nei casi previsti dal
seguente art. 24 comma 2° (subappalto), e fatto slataso di ditte cooperative.

I'organico dovra essere in numero adeguato, siagpalifica che per entita numerica allo
svolgimento di un servizio efficiente ed efficace.

Il coordinamento per la preparazione dei pasti dessere affidato a personale
specializzato, in possesso di verificata esperi@eiiambito della ristorazione collettiva.

Il personale addetto alla preparazione e consdgnpasti deve costituire, compatibilmente
con l'efficienza dell'organizzazione del lavoro encil rispetto delle norme di legge e
contrattuali che consentono ai lavoratori period@ssenza dal servizio, un riferimento il
piu possibile stabile per ’Amministrazione.

L'appaltatore dovra applicare nei confronti deideatori dipendenti, occupati nel servizio,
contemplato dal presente appalto, tutte le normgenti per I’Assicurazione sugli Infortuni,
la Previdenza ed ogni altra forma assicurativaiptawdalle vigenti disposizioni di legge o
dai contratti collettivi di lavoro ed accordi intagjvi previsti per le ditte della categoria.

La violazione alla normativa previdenziale, assistale ed assicurativa in genere a tutela
dei lavoratori impiegati nel servizio, da titolol’Amministrazione a dichiarare la
risoluzione del contratto:

L'appaltatore deve ottemperare a propria cura saspeajuanto disposto dagli artt. 37, 38,39,
40, 41, 42, del D.P.R. 327/80 per quanto concefitaétti di idoneita sanitaria, I'igiene,
abbigliamento, la pulizia del proprio personale ieg@ato nell'espletamento del servizio
oggetto dell’appalto.

L'appaltatore deve altresi ottemperare a quantuesto dal D.Lgs. 19/9/94 n. 626 recante
norme in materia di sicurezza e salute dei lavoratal luogo di lavoro. Limpresa
appaltatrice dovra indicare il nome del responsafiéila sicurezza ai sensi del D.Lgs. n.
626/1994 citato.

L'appaltatore deve produrre copia del piano digera relativo al servizio assunto.

ART. 22 -RESPONSABILE DEL SERVIZIO

Limpresa appaltatrice si obbliga a dotarsi di asponsabile del servizio.
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Tale figura dovra avere le seguenti caratteristiche

autonomia operativa adeguata a far funzionare ritide e risolvere tutti gli eventuali
problemi operativi;

esperienza almeno biennale nella conduzione diizseanaloghi e non inferiori per
dimensioni a quelli oggetto del Capitolato, tale cansentire la valutazione igienico
dietetica del servizio, sovrintendere alle openaizpyeviste dal servizio ed esserne garante

nonché diretto interlocutore dell’ Amministrazioner@unale.

Limpresa appaltatrice, prima di iniziare il senaizdovra attivare un ufficio e un recapito

telefonico raggiungibile che funga da recapitotpée le comunicazioni inerenti il servizio.

Limpresa appaltatrice dovra inoltre garantire dheesponsabile del servizio sia reperibile per

tutto I'arco dell’'orario giornaliero nel quale srage il servizio ossia dalle ore 08.00 alle ore
15.00.

Tre giorni prima dell'inizio del servizio, dovra penire al servizio mensa del Comune

comunicazione scritta da parte dell'impresa appatgacontenente:

a) indirizzo dell'ufficio e relativo numero telefonigo

b) nome del responsabile del servizio;

C) mansioni;

d) indicazione del titolo di studio o qualificazionefessionale posseduta;

e) curriculum professionale;

f) dichiarazione dell'impresa appaltatrice che uffieioresponsabile sono operativi a

partire dal terzo giorno precedente I'inizio daivégo.

ART. 23 -IGIENE E CONTROLLI SUL PERSONALE ADDETTO

Il personale tutto e tenuto al rispetto delle norigieniche previste dalla legge (D.P.R. 327/80)

curando la pulizia della propria persona ed inipaldre delle mani; a tale scopo dovra essere

impiegato sapone disinfettante ed asciugamanideper

Limpresa appaltatrice deve mantenere a disposezamyli addetti, a sua cura e spese:

guanti da lavoro per tutte le operazioni di mongeeela sanificazione;

guanti in lattice in caso di ferite, lesioni o alficcole patologie alle mani;

mascherine monouso da utilizzare durante le lavamabvvero sempre in caso di disturbi
alle alte vie respiratorie;

cuffie ove raccogliere sempre i capelli;

rotoli di carta a perdere per la pulizia delle mawiperfici, ecc. e dovra inoltre provvedere

ad installare presso il centro di cottura dispearsdi sapone liquido.
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Il personale dovra indossare indumenti da lavoemaecoli anatomici da usare esclusivamente
durante le ore di servizio, prevedendo indumenieidii per la preparazione degli alimenti e per
la pulizia degli ambienti.

Gli indumenti dovranno essere disposti negli agpasinadietti personali a norma di legge.

LAmministrazione Comunale si riserva la facolt&al eseguire controlli sanitari.

ART. 24 -CESSIONE DEL CONTRATTO E SUBAPPALTO

Il contratto non puo essere ceduto a terzi a penallita.

E’ fatto divieto altresi allimpresa appaltatrice sdibappaltare il servizio oggetto del presente
contratto.

A parziale deroga di tale divieto il Comune di Socencede, su espressa richiesta dell'impresa
appaltatrice,_il subappalto del solo servizio d@disporto del pasto e acquel rispetto delle

disposizioni di cui alla L. n. 55 del 19.03.19968uecessive modifiche ed integrazioni.

ART. 25 -COMMISSIONE DI CONTROLLO

LAmministrazione Comunale si riserva ogni piu amgacolta di ispezioni e controlli dei
locali, delle attrezzature e degli automezzi imptegdall’'appaltatore nell’attuazione del
servizio, demandandone il compito agli organi diilita Sanitaria Locale, a propri dipendenti,
ad eventuali Direttori dei lavori od a Comitati hed appositamente nominati ed alla
Commissione per il controllo del servizio mensa.

Fatte salve le competenze dell’Autorita Sanitagialegli Organi dell’Unita Sanitaria Locale e
istituita ai fini del controllo del servizio in oge qualsiasi fase della sua attuazione, anche ad

iniziare dal momento stesso della preparazion@ati, una Commissione cosi composta:

- Il Sindaco o suo delegato Presidente
- Il Dirigente Scolastico membro
- Un Medico del Servizio Igiene degli alimenti mienm

- Un genitore di alunno frequentante la scuola ddHithzia e Primaria membro

- Il Responsabile del Settore Pubblica Istruzion@ sup delegato membro

La Commissione assolve ai seguenti compi

a) elaborazione delle diete per tutti gli ordini denszi scolastici comunali e dei criteri
fondamentali di educazione alimentare;

b) emanazione delle direttive di base e predisposéza®m menu;

c) predisposizione ed aggiornamento delle tabelle evdogiche;
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d) valutazione periodica e sistematica del gradimelgiomenu, come previsto dal presente
Capitolato,

e) verifica sulla qualita degli alimenti e sulla laigpondenza alle tabelle merceologiche e alle
grammature previste dalla tabella dietetica comiqudare riferimento ai cibi provenienti da
coltivazioni a lotta integrata e da allevamentitcothati;

f) programmazione dei controlli e verifica degli estissi sugli alimenti, sulle strutture, sugli
ambienti e sul personale di mensa;

g) verifica degli esiti dei monitoraggi e autocontoolda parte dell'impresa appaltatrice di cui
all'art. 18.

L'Appaltatore assume formale e incondizionato ajpbla consentire alla Commissione, senza

diritto di preavviso alcuno, accesso ai locali degarazione dei pasti, ai locali deposito di

conservazione delle derrate ed agli automezzirdasal trasporto dei pasti. Analogo obbligo é

assunto dall’appaltatore in caso di ispezioni etrodin ai sensi del 1° comma del presente

articolo.

LAmministrazione si riserva di modificare e/o igtare la Commissione di cui al presente

articolo.

ART. 26 -RILIEVI DELLAMMINISTRAZIONE COMUNALE

LAmministrazione fa pervenire per iscritto all'imgsa appaltatrice le osservazioni e le
contestazioni proprie rilevate dagli organi di cotlo.

Se entro 8 giorni dalla data delle comunicaziomiresa appaltatrice non fornisce alcuna
controprova probante, a giudizio insindacabile 'deliministrazione Comunale, saranno

applicate le penalita previste dal presente Ckgdio

ART. 27 -RACCOLTA E SMALTIMENTO DEI RIFIUTI

La raccolta e lo smaltimento dei rifiuti pressacéntro di cottura deve essere effettuato con
modalita atte a garantire la salvaguardia da contaione nel rispetto delle norme igieniche.

Si dovra provvedere regolarmente allo sgomberaifilgi di lavorazione dalle varie postazioni,
servendosi di appositi recipienti con coperchioaecs intercambiabile, i recipienti andranno
svuotati quando i sacchi siano pieni e puliti & faervizio.

| recipienti non dovranno mai essere usati comeo@@p dovranno essere posti a debita
distanza dalle postazioni di lavoro degli alimention dovranno mai essere privi di coperchio. |

contenitori devono essere costruiti in materialenga durata, non devono produrre cessioni, ne
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assorbire liquidi. | rifiuti devono essere ricovieren un locale a temperatura controllata e
comungque mai esposti a temperature elevate. Leapiper di pulizia devono essere regolari e

frequenti, sia per i contenitori, sia per i luoghtui vengono accumulati i rifiuti.

ART. 28 -CAUZIONI PROVVISORIA E DEFINITIVA

La cauzione, provvisoria e definitiva, sara deteata sull'importo di € 720.000,00 (stimato su:
n.pasti/anno 60.000 x €/pasto 4,00 x n.anni 3 =GAN00)
Per partecipare alla gara I'lmpresa dovra presendadocumentazione attestante la costituzione

del deposito cauzionale Provvisorio (2,00%) di €108,00, da presentarsi, a pena di esclusione

mediante versamento presso la Tesoreria ComunabeoBdi Sardegna Agenzia di Sorso

(specificando al Tesoriere che trattasi di deposi#mizionale provvisorio versato per la

partecipazione alla gara in oggetto), oppure mediaideiussione bancaria o polizza

assicurativa rilasciata da aziende di credito or@s@ di assicurazione debitamente autorizzate.

La fideiussione bancaria o polizza assicurativa@oa pena di esclusione:

» prevedere espressa rinuncia al beneficio dellagmtéxa escussione del debitore principale;

» prevedere la sua operativita entro 15 gg. a semplichiesta scritta della stazione
appaltante;

> avere validita di almeno 180 (centottanta) giomdlaldata di presentazione dell’offerta.

L'Impresa aggiudicataria, entro la data di stipgéd contratto, dovra provvedere a trasformare

la cauzione Prowvvisoria (del 2%) cauzione Definitiva pari al 10% dell’'importo rstato come

al primo capoverso del presente articolo utilizzagdale prezzo unitario del pasto, quello di

aggiudicazione (in luogo di €/pasto 4,00).

La cauzione definitiva sara costituita a garaneidlebatto adempimento degli obblighi derivanti

dal contratto, dell'eventuale risarcimento dei danonché del rimborso delle somme che il

Comune dovesse eventualmente sostenere duranteeddorng appaltata a causa di

inadempimento o cattiva esecuzione del servizio.

Ogni qualvolta 'Amministrazione Comunale si rivalgul deposito cauzionale, per qualsiasi

motivo, I'impresa aggiudicataria € tenuta a reirdeg la somma del deposito entro 30 giorni.

Resta salvo per il Comune l'esperimento di ogmaa#izione nel caso in cui la cauzione

risultasse insufficiente.

La cauzione restera vincolata fino al completo s&fddimento degli obblighi contrattuali anche

dopo la scadenza del contratto e fino all'accemameella correttezza della gestione.

Il Responsabile del servizio provvedera con pro@ito alla restituzione tempestiva della

cauzione provvisoria ai concorrenti non aggiudigata
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ART. 29 -PROGRAMMA E MODALITA’ DI PULIZIA E SANIFIC  AZIONE

Limpresa appaltatrice dovra osservare scrupoloséemguanto segue:
CENTRO PASTI

- Zona preparazione e cottura alimenti:

pulizia ordinaria giornaliera, da effettuarsi iraoo diverso da quello della produzione dei pasti,
dei piani di lavoro, delle superfici lavabili e deavimenti con detergente e con disinfettante
cloroattivo o a base di ammonio.

- Attrezzatura

Subito dopo l'uso devono essere puliti il tritacgriaffettatrice, i coltelli, i miscelatori, i
pelapatate, il lavaverdura, i forni, i fornelli gtte le attrezzature che richiedono manutenzione
giornaliera con detergente alcalino e disinfettadeoattivo. Le parti smontabili devono essere
immerse in apposita soluzione detergente disinfedta

- Magazzini e dispense:

| pavimenti e gli scaffali devono essere lavati detergente disinfettante ogni settimana; per le
pareti e 'ambiente si procedera ad una puliziassttinaria periodica almeno due volte I'anno.

- Servizi igienici e spogliatoi del personale:

pulizia giornaliera con detergente disinfettanteljzia straordinaria, almeno due volte I'anno

degli armadietti e di tutto quello non contemplaé&da pulizia giornaliera.

ART. 30 -DIVIETI

Durante le operazioni di preparazione e cotturgpdsti € assolutamente vietato detenere nelle
zone di preparazione e cottura e nella cucina mege detersivi, scope, strofinacci di qualsiasi

genere e tipo.

ART. 31 -PERSONALE ADDETTO AL LAVAGGIO EALLAPULIZ 1A

Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono ssseseguite dal personale che
contemporaneamente effettua preparazioni alimentari
Il personale che effettua pulizia o lavaggio dendossare indumenti di colore visibilmente

diverso da quelli indossati dagli addetti alladistzione e alla preparazione degli alimenti.

ART. 32 -ONERI DIVERSI DELLIMPRESA APPALTATRICE

Oltre a quanto prescritto in altri parti del pree@apitolato, I'impresa appaltatrice si impegna
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a provvedere:

- allosservanza verso i dipendenti impiegati ne#@szione della prestazione contrattuale
degli obblighi derivanti dalle disposizioni legislae, regolamentari e contrattuali in materia
di lavoro ed assicurazioni sociali, con I'assuneidintutti gli oneri relativi;

- al pagamento diretto di ogni tributo dovuto pemfiianto o I'esercizio dei servizi previsti
nel presente Capitolato senza diritto di rivalser, PIVA si fa rinvio alle disposizioni di
legge in materia; eventuali interessi di mora samaancarico dell'impresa appaltatrice;

- a fornire allAmministrazione copia di tutte le tiate inerenti 'acquisto dei latticini che si
riferiscono ai pasti (consumati trimestralmentd)’idéero anno scolastico, secondo quanto
previsto dall’art. 6, al fine di permettere al Cameudi espletare le procedure per
I'ottenimento dei contributi CEE/AIMA. In caso caoatio si procedera all'applicazione di
una o piu penali come previsto nell'apposito attico

ART. 33 -INADEMPIENZE E PENALITA’

Ove si verifichino inadempienze dell'lmpresa nedéeuzione delle prestazioni contrattuali, saranno
applicate dalla Stazione appaltante penali, irerefee alla gravita delle inadempienze, a tuteléedel
norme contenute nel presente Capitolato.

Le penalita sono le seguenti:

1. Standard merceologici

a) €.250,00 mancato rispetto degli standard priedale tabelle merceologiche;
b) € 250,00 confezionamento di prodotti alimentardiepasti non conforme alla vigente
normativa in materia;
c) € 250,00 etichettatura non conforme alla vigemtenativa,;
d) € 250,00 etichettatura mancante;
e) € 250,00 prodotto preparato non conformemente hlene tecniche di cucinatura
(sovra/sottocottura, sovrasapidita/sottosapidit; e
f) € 1.200,00 dieta speciale per patologia preparatatecniche o alimenti inadeguati alle
prescrizioni sanitarie.

2. Quantita:
a) € 250,00 non corrispondenza del numero dei mastsegnati al numero di pasti ordinati
nella singola sede di ristorazione;
b) € 250,00 totale mancata consegna dei pastiaidirlla singola sede di ristorazione;
c) € 250,00 totale mancata consegna di pane dta fralla singola sede di ristorazione;

d) €250,00 parziale mancata consegna di panewdta hella singola sede di ristorazione;
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e) € 500,00 totale mancata consegna dei pasti déistite diete personalizzate nella singola
sede di ristorazione;

f) € 500,00 parziale mancata consegna dei pastindgsalle diete personalizzate nella
singole sede di ristorazione;

g) € 500,00 totale mancata consegna di materiptrdere nella singola sede di ristorazione;
h) € 250,00 parziale mancata consegna di materialgerdere nella singola sede di
ristorazione;

3. Rispetto del menu:

a) € 500,00 mancato rispetto del menu

4. Norme igienico-sanitarie

a) € 500,00 mancata consegna ai responsabili dei albbntdi conformita incaricati
dal’Amministrazione Comunale della documentazianerente la messa in atto del sistema
dellHACCP;
b) € 500,00 non conformita operative rispetto a quaptevisto nel manuale per
I'autocontrollo igienico;
c) € 500,00 rinvenimento di corpi estraneiamigi ed inorganici nei pasti consegnati;
d) € 1.000,00 rinvenimento di ogni prodotto alimeatacaduto;
e) € 500,00 mancato rispetto, nei mezzi adibitirabporto, dei requisiti igienico-sanitari
previsti dal DPR 327/80 e dalle altre norme vig@mtnateria;
f)  €1.500,00 mancato rispetto dei limiti di contaamione microbica;
g € 500,00 mancato rispetto del piano di szamione e pulizia del centro di cottura;
h) € 250,00 temperatura dei pasti non confaatieenormative vigenti;
) € 250,00 mancato rispetto delle norme igiersanitarie da parte del personale;
) € 500,00 mancata conservazione dei pasti icer@p
k) €2.500,00 ogniqualvolta viene negato l'accesso agtiaricati dall Amministrazione
Comunale ad eseguire i controlli di conformita.
5. Tempistica
a) € 500,00 mancato rispetto degli orari dissgmna del pasto per un ritardo superiore ai dieci
(10) minuti rispetto all’orario previsto al precede articolo 8.
Nel caso in cui tali violazioni o altre non espeesgnte vietate risultassero gravi, ovvero ripetate,
Stazione appaltante si riserva di applicare ultepgenali, in relazione alla loro gravita, fino ad
massimo del 10% del corrispettivo mensile.
Si conviene che l'unica formalita preliminare p&pplicazione delle penalita sopra indicate e la

contestazione degli addebiti con raccomandata A/Bomune si riserva di far eseguire da altri il
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mancato o incompleto o trascurato servizio a sge@npresa appaltatrice.

Alla contestazione dell'inadempienza limpresa digtace ha facolta di presentare le sue
controdeduzioni entro e non oltre otto giorni dadkta di ricevimento della lettera di addebito. Il
provvedimento che commina la penalita viene adottdhl Responsabile del servizio con
determinazione dirigenziale.

I Comune procede al recupero delle penalita mediaitenuta sul mandato di pagamento delle
fatture emesse dall'impresa.

I Comune comunica con lettera raccomandata Afpelelita.

L'applicazione delle penalita di cui sopra € indigente dai diritti spettanti al Comune per le

violazioni contrattuali.

ART. 34 -DIFFIDA AD ADEMPIERE

Qualora accerti che l'esecuzione del contratto poocede secondo le condizioni stabilite, la
Stazione appaltante puo fissare un congruo terem® il quale I'impresa aggiudicataria si deve
conformare a tali condizioni. Trascorso inutiimeiitéermine stabilito, il contratto e risolto di
diritto.

La risoluzione opera in ogni caso di inadempimetegli obblighi contrattuali assunti dall'impresa

aggiudicataria.

ART. 35 -RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

Oltre a quanto e genericamente previsto all’arb31ldel Codice Civile per i casi di inadempimento
delle obbligazioni contrattuali, costituiscono moti per la risoluzione di contratto per
inadempimento ai sensi dell’art. 1456 le segu@atigsi:

-apertura di una procedura concorsuale a caridongi@lesa appaltatrice;

-messa in liquidazione o in altri casi di cesside# attivita dell'impresa appaltatrice;

-mancata osservanza del divieto di subappaltongpeigo di personale non dipendente dall'impresa
appaltatrice;

-inosservanza delle norme igienico-sanitarie nediaduzione del centro di cottura;

-accertata intossicazione alimentare riconduci@ileomportamento doloso o colposo dellimpresa
appaltatrice, fatto salvo ogni ulteriore responigabgivile o penale;

-inosservanza delle norme di legge relative algaake dipendente e alla mancata applicazione del
contratto collettivo di lavoro;

-destinazione dei locali ad uso diverso da quedbikta dal contratto;
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-il venir meno delle autorizzazioni amministrateveanitarie di legge;

-cessione del contratto a terzi.

ART. 36 -SPESE CONTRATTUALI

Tutte le spese inerenti e conseguenti la stipulaaldratto sono a carico dell’appaltatore.

ART. 37 -CONTROVERSIE GIUDIZIARIE

Il foro competente per ogni controversia non défieiin accordo tra le parti € quello di Sassari.

Allegati al Capitolato:

Allegato A:
Menu Ristorazione Scolastica scuola dell'Infanzi@renaria

Allegato B:
Menu, tabelle dietetiche, composizione degli alitimegrammature, caratteristiche e requisiti
igienico-sanitari dei prodotti utilizzati per corfi®nare i pasti

Allegato C:
Caratteristiche e requisiti igienico-sanitari deiqulotti utilizzati per confezionare i pasti
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