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CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO PER L’AFFIDAMENTO MEDIANTE PROCEDURA APERTA DEL SERVIZIO REFEZIONE SCOLASTICA (SCUOLA DELL’INFANZIA, PRIMARIA, SECONDARIA PRIMO GRADO) e ANZIANI.
CIG 453560105A
IMPORTO PRESUNTO DELLA GARA: Euro 466.196,98 (+ IVA RIFERITA ALL’INTERO BIENNIO)

F.to IL FUNZIONARIO RESPONSABILE SETTORE SERVIZI ALLA PERSONA

DOTT. ROCCO SCHIAVANO
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Art. 1

OGGETTO DEL SERVIZIO 
1). Servizio principale: consta dell’organizzazione, la gestione, l’approvvigionamento, la preparazione, il trasporto e la somministrazione - di regola, in tutti i giorni feriali, con esclusione del sabato, dei giorni festivi e di vacanza - di un pasto giornaliero ad alunni, insegnanti e personale ausiliario della scuola dell’infanzia, primaria e secondaria di primo grado, che frequentano il tempo pieno o il tempo modulare o prolungato, nonché ad eventuali persone autorizzate dall’Amministrazione comunale, che usufruiscono del servizio di mensa nel Comune di Taurisano.

Il servizio comprende anche la preparazione e la distribuzione del pasto a domicilio agli anziani ammessi al servizio (tutti i giorni, festivi esclusi), con fornitura media di n. 10 pasti per tutto il periodo considerato.

Il servizio cura inoltre l’allestimento dei tavoli nei refettori e/o locali nei quali viene consumato il pasto, il ripristino, la pulizia dei refettori, il ritiro e successivo lavaggio delle attrezzature, delle stoviglie, degli arredi e di quant’altro utilizzato per l’esecuzione del servizio.

Art. 2

DURATA DEL SERVIZIO

Il servizio avrà la durata di anni 2 (due), per gli anni 2013 e 2014, dal 1 gennaio 2013 con scadenza al 31 dicembre 2014.
L’Amministrazione Comunale si riserva la facoltà di procedere ad una nuova aggiudicazione alla medesima impresa, per la stessa durata del contratto originale, qualora ricorrano le circostanze previste dall’art. 57 comma 5 lett. b) del D. Lgs.163/2006 e s. m. i.

Detto rinnovo sarà presumibilmente effettuato alle stesse condizioni del contratto iniziale, con possibilità di rinegoziare condizioni contrattuali, salvo diverse disposizioni di legge ed in osservanza alle medesime.

Art. 3

VALORE DEL CONTRATTO
Il valore indicativo, calcolato sulla base dell’importo del pasto giornaliero posto a base d’asta pari a Euro 4,00, esclusa IVA, che potrà subire variazioni in base alle effettive presenze giornaliere, corrisponde ad un importo nel biennio di concessione pari a Euro 466.196,98  oltre IVA al 10%; gli oneri per la sicurezza non soggetti a ribasso sono stimati annualmente in €. 2.545 oltre iva.
Il numero dei pasti previsto dal presente capitolato non è impegnativo per l’Amministrazione, essendo subordinato ad eventualità e circostanze non prevedibili e potrà essere modificato sulla base delle esigenze dell’organizzazione complessiva dei servizi scolastici.
L’Amministrazione comunale corrisponderà alla Ditta, per quanto di spettanza, l’importo relativo al numero dei pasti effettivamente erogati, e si riserva la facoltà di apportare a suo insindacabile giudizio, variazioni sia al numero sia alle sedi di mensa scolastica, con semplice preavviso scritto, senza che dette variazioni incidano sul corrispettivo unitario.

La Ditta, trascorso un anno dall’affidamento, potrà richiedere l’adeguamento del prezzo, ai sensi e per gli effetti dell’art. 115 del D. Lgs. 163/2006 e successive modificazioni ed integrazioni.

Art. 4

SCUOLE DA FORNIRE

La ditta dovrà fornire il servizio per gli utenti dei seguenti plessi scolastici:

Scuola Infanzia: - “Montessori” (ove ha sede il centro cottura), “Collodi”, “Comi”, “Lopez y Royo”  - per n. 5 gg. settimanali – (n. 350/400)
Scuola Primaria: - “Vanini”, “A. Sabato”, “Carducci” – per n. 3 gg. settimanali – (n. 100/120)
Scuola Secondaria 1° Grado “Via Lecce”, “Don Tonino Bello” – per n. 2 gg. settimanali – (n. 40/50).
Il Comune di Taurisano cede in uso gratuito e consegna alla ditta aggiudicataria, con decorrenza dalla data di inizio del servizio, le cucine, i magazzini, i refettori, le attrezzature e gli arredi ivi presenti ubicati nei vari plessi scolastici e si fa carico delle spese inerenti l'erogazione dell'energia elettrica e dell'acqua potabile, nonché di quelle inerenti l'illuminazione dei locali e il riscaldamento dei medesimi. Il gas rimane a carico della Ditta.
Art. 5

FINALITA’ DEL SERVIZIO

Il servizio di mensa scolastica è finalizzato ad assicurare agli alunni la partecipazione all’attività scolastica per l’intera giornata. Il servizio, nell’ambito delle competenze proprie dell’Amministrazione comunale, si propone anche obiettivi di educazione alimentare, sulla base del recepimento della proposta di menù e tabelle dietetiche, nel rispetto della salute degli utenti secondo e secondo quanto disposto dalle “linee di indirizzo nazionale per la Ristorazione Scolastica”.
Art. 6

CARATTERISTICHE TIPOLOGICHE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE E MODALITA’ DI ESECUZIONE

Il servizio di erogazione pasti verrà espletato con le seguenti modalità:

a) nei centri refezionali dotati di cucina: preparazione, cottura e distribuzione in loco di pasti caldi;

b) nei centri refezionali non dotati di cucina (terminale di consumo): i pasti saranno preparati presso le strutture dotate di cucina e trasferiti al terminale di consumo e distribuiti secondo le modalità indicate di seguito nel presente capitolato;

c) la fornitura di diete speciali.

Le sale refettorio dovranno essere allestite come segue:

i tavoli dei refettori devono essere apparecchiati con tovaglie, posate e tovaglioli monouso, con piatti e bicchieri tipo monouso.

Tutto il necessario per apparecchiare i tavoli deve essere fornito dalla Ditta e deve essere in possesso dei requisiti previsti dalla legislazione vigente.

Il servizio prevede inoltre:

l’esecuzione di tutte le attività annesse e connesse all’oggetto dell’appalto, previste nel presente capitolato e nei suoi allegati.

In particolare il servizio per gli utenti consisterà nelle seguenti attività:

la preparazione, il trasporto, l’assemblaggio e condimento dei pasti, l’apparecchiatura dei tavoli, la porzionatura nel piatto, la distribuzione dei pasti a tavola agli alunni, il lavaggio delle stoviglie, lo sbarazzo e la pulizia dei locali di consumo dei pasti, il ritiro dei contenitori per il trasporto ed il loro successivo lavaggio che avverrà presso i terminali di consumo o presso i locali dotati di lavastoviglie.

Art. 7

RILEVAZIONE PRESENZE 
La rilevazione delle presenze sono a totale carico e cura della Ditta, che dovrà predisporre procedure e strumenti perché il proprio personale possa rilevare quotidianamente e con celerità le presenze presso i plessi scolastici e trasmettere i dati raccolti al centro di cottura. I tabulati dovranno essere resi mensilmente al Responsabile del procedimento.

Art. 8

MACCHINARI ED ATTREZZATURE

La Ditta si potrà avvalere delle attrezzature e dei macchinari di proprietà del Comune e, solo dopo una verifica in loco, debitamente certificata, con attestazione che verrà allegata alla domanda di partecipazione alla gara, farà un atto di accettazione dell’equipaggiamento per numero e per qualità.

Antecedentemente all’inizio del servizio sarà redatto un verbale, tra il Responsabile del procedimento e quello della Ditta aggiudicataria, sulla consegna e gestione dei locali, delle attrezzature, dei macchinari e dei materiali.

Le attrezzature o macchinari che la Ditta fornisce eventualmente per l’esecuzione e/o il miglioramento del Servizio, in attuazione dell’offerta tecnica, non comporteranno pretese economiche nei confronti dell’Amministrazione comunale, nella cui proprietà rientreranno al termine della concessione.

Art. 9

CUSTODIA E MANUTENZIONE DEI BENI COMUNI

La Ditta aggiudicataria è responsabile della conservazione, della custodia e del corretto funzionamento di tutti i beni ceduti in uso per tutta la durata del contratto.

Inoltre, la stessa avrà l’obbligo di eseguire:

la manutenzione ordinaria e la pulizia dei locali e degli impianti con proprio materiale ed attrezzature (cucine, dispense, antibagni, bagni, refettori, spogliatoi, locali annessi e zone di pertinenza);

la manutenzione ordinaria dei macchinari, delle attrezzature e degli arredi presenti presso i locali refezionali stessi, procedendo al loro rimpiazzo o alla sostituzione di componenti laddove necessario.

Gli interventi di manutenzione ordinaria delle attrezzature, vale a dire la pulizia ed il controllo del perfetto funzionamento e stato d’uso delle parti meccaniche ed idrauliche e delle loro eventuali riparazioni o sostituzioni, devono essere eseguite con scadenze temporali costanti e comunque in ottemperanza alle normative in materia vigenti.

Al verificarsi di guasti, di qualsiasi natura, l’impresa sarà tenuta a provvedere, a propria cura e spese, tramite personale specializzato, tempestivamente con specifici interventi nel più breve tempo possibile (massimo 5 giorni lavorativi e consecutivi) avendo cura in ogni caso di procurare il minor disagio possibile all’utenza.

Saranno, inoltre, a carico della Ditta, eventuali sostituzioni di macchinari e/o di attrezzature, imputabili ad un uso scorretto od al deterioramento nell’arco di tempo del contratto.

L’impresa, per ogni intervento di manutenzione eseguito, dovrà far pervenire all’Amministrazione comunale la documentazione rilasciata dalla Ditta specializzata intervenuta, riportante i dati relativi agli interventi eseguiti.

In caso di mancato intervento da parte della Ditta aggiudicataria, l’Amministrazione provvederà, previa comunicazione scritta, ad intervenire ed ad applicare le penalità previste dal presente capitolato e alla richiesta del risarcimento dei danni eventuali.

Particolare attenzione dovrà essere riposta nell’esecuzione degli interventi che possono determinare, se non eseguiti tempestivamente, il decadimento dell’efficienza delle attrezzature e delle macchine riguardo alla sicurezza.

L’Ufficio di competenza dell’Amministrazione comunale si riserverà, in ogni momento, di controllare il rispetto delle procedure da parte del personale della Ditta aggiudicataria, e l’effettivo stato dei locali, delle attrezzature, dei macchinari, degli impianti e degli arredi.

Art. 10

PERSONALE E RAPPORTO DI LAVORO

Ogni prestazione inerente il servizio di ristorazione deve essere svolta da personale alle dirette dipendenze dell’Impresa aggiudicataria secondo uno schema organizzativo comprendente il numero, le qualifiche e le modalità di impiego occorrenti per la gestione in relazione al servizio che lo stesso è tenuto a fornire.

Il personale impiegato dovrà possedere adeguata professionalità e dovrà conoscere le norme di igiene della produzione e le norme di sicurezza e prevenzione degli infortuni sul lavoro.

La Ditta aggiudicataria è responsabile del comportamento del proprio personale operante presso i centri refezionali e dei rapporti di collaborazione tra il suo personale e quello dell’Amministrazione Scolastica e Comunale.

Il personale addetto alla manipolazione, alla preparazione, al confezionamento, al trasporto e alla distribuzione dei pasti, deve scrupolosamente curare l’igiene personale ed ha l’obbligo di indossare idonea divisa con simbolo, logo o altra indicazione della Ditta aggiudicataria, fornita e rinnovata a cura della stessa, di un copricapo idoneo a raccogliere tutta la capigliatura, di guanti igienici, ove necessario, e del tesserino di riconoscimento.

Tutto il personale dovrà essere munito dell’attestato di formazione che sostituisce il libretto di idoneità sanitaria, secondo le leggi vigenti.

Tra il personale dovrà essere compresa anche la figura professionale di un nutrizionista che avrà il compito di stilare i menù e predisporre le diete differenziate.

La Ditta concessionaria, prima dell’inizio del servizio, è tenuta a fornire all’Amministrazione comunale e per conoscenza all’Amministrazione Scolastica, l’elenco nominativo di tutto il personale utilizzato, con l’indicazione delle qualifiche possedute e delle sedi di lavoro. Qualsiasi variazione rispetto all’elenco trasmesso dovrà essere tempestivamente comunicata per iscritto all’Amministrazione comunale.
L’elenco dovrà essere suddiviso per qualifica, competenze, orari di lavoro e comunque con un organico che preveda le figure professionali sotto elencate, in numero adeguato rispetto al servizio da prestare:

cuoco;

aiuto cuochi;

magazzinieri;

addetti al servizio mensa;

responsabile del piano di autocontrollo;

nutrizionista (con esperienza richiesta di almeno 3 anni nel campo della ristorazione scolastica).

La Ditta aggiudicataria sarà tenuta ad ottemperare a tutti gli obblighi verso i lavoratori impiegati nel servizio di che trattasi, in base alle disposizioni legislative e regolamentari vigenti in materia di lavoro e assicurazioni sociali, assumendosene a suo carico tutti gli oneri relativi.

La Ditta aggiudicataria sarà tenuta ad assumere alle proprie dipendenze il personale incaricato a svolgere le stesse mansioni dalla precedente ditta esercente il servizio, salvo i casi in cui il personale sia incorso in gravi e verificate inadempienze.

La Ditta aggiudicataria dovrà osservare ed applicare integralmente tutte le condizioni normative e retributive risultanti dai contratti collettivi di lavoro di categoria e dai relativi accordi locali integrativi vigenti, in favore dei dipendenti delle imprese del settore nel luogo e nel tempo in cui si svolge il servizio.

Nel caso di inottemperanza agli obblighi di cui al presente articolo, o qualora siano riscontrate irregolarità di carattere fiscale o sindacale, l’Amministrazione comunale segnalerà la situazione alle Autorità competenti.

Art. 11

CONSERVAZIONE DELLE DERRATE ALIMENTARI

La conservazione delle derrate alimentari dovrà rispettare le specifiche tecniche relative alle vigenti norme. Per quanto riguarda gli alimenti deperibili, da conservare a regime di temperatura controllata, e/o gli alimenti surgelati, la Ditta concessionaria dovrà essere provvista di un sistema di registrazione in continuo delle temperature di conservazione. Tali registrazioni dovranno – a richiesta – essere messe a disposizione del Comune per la verifica, e conservate per la durata di un anno. 

1. Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i prodotti surgelati, dovranno essere conservati in celle o frigoriferi; 
2. lo stoccaggio dei prodotti non deperibili dovrà avvenire in adeguati locali freschi, asciutti ed in buono stato igienico;

3. ogni qualvolta viene aperto un contenitore in banda stagnata il contenuto sarà immediatamente consumato;

4. i prodotti a lunga conservazione come la pasta, il riso, la farina, ecc. saranno conservati in confezioni ben chiuse. Una volta aperti saranno riposti in adatti contenitori di vetro o plastica per alimenti;

5. le bevande in bottiglia, fusti ed altri contenitori andranno conservati in luoghi idonei ed al riparo da agenti atmosferici; in particolare si eviterà l’esposizione alla luce diretta per le bottiglie in PET;

6. i prodotti iniziati (formaggio, prosciutto, salumi ecc.) saranno riconfezionati o richiusi ermeticamente utilizzando idonea carta stagnola, posti in appositi contenitori e riposti immediatamente nei frigoriferi, dovrà essere scritta sull’etichetta la data di scadenza e di apertura del prodotto;

7. in presenza di pesce surgelato, lo stesso sarà rimosso dai contenitori di cartone e posto in idonee buste per alimenti avendo cura di apporvi l’etichetta con la data di scadenza;

8. le uova fresche o pastorizzate saranno conservate in frigorifero, nella loro confezione originale;

9. tutti i prodotti ortofrutticoli saranno posti in idonei contenitori avendo cura di apporvi l’etichetta;

10. i prodotti dietetici per utenti celiaci dovranno essere conservati ben chiusi e separatamente dagli altri alimenti. Tutti i contenitori dovranno essere etichettati;

11. le confezioni degli alimenti sottovuoto dovranno essere visibilmente integri fino al momento dell’utilizzo;

12. tutti i prodotti non conformi e destinati alla resa devono essere custoditi nella dispensa, nel congelatore o nel frigorifero con appositi cartelli ben visibili con la dicitura “Prodotto non conforme in attesa della resa”.

Per quanto non espressamente previsto dai precedenti punti si fa espresso riferimento alla normativa vigente in materia di controlli di sicurezza alimentare – H. A. C. C. P.

Art. 12

NORME LEGISLATIVE

Per quanto concerne le norme legislative igienico-sanitarie si fa riferimento alla legge 283 del 30 aprile 1962 e suo regolamento di esecuzione D.P.R. 327 del 26 maggio 1980 e successive modifiche, alla normativa nazionale e comunitaria nonché a quanto previsto dal presente capitolato.

Tutte le norme di legge in materia di alimenti e bevande si intendono qui richiamate.

Le derrate biologiche eventualmente utilizzate dovranno essere conformi a tutta la normativa vigente in tema di metodi di produzione biologica, certificazione ed identificazione di tali prodotti, Comunitaria e Nazionale (Es. Reg. CEE n. 2092/91, Reg. CEE n. 1804/99 e Reg. CEE n. 331/2000,
Reg. 1437/2000, Reg. CEE n. 2020/2000, D. Lgs. N. 220/95 e successive modifiche ed integrazioni), L. 488/99.
Tutte le norme di legge in materia di alimenti biologici e da coltivazioni a lotta integrata si intendono qui richiamate.

Art. 13

RICICLO E RESIDUI ALIMENTARI

E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati nei giorni precedenti al consumo. Tutti i cibi dovranno essere preparati nella giornata.

Art. 14

STRUTTURA DEL MENU’ PER LE UTENZE SCOLASTICHE

La struttura del menù per tutte le utenze scolastiche è la seguente:

un primo;

un secondo;

un contorno;

pane; 

-  acqua minerale (250 ml. cad.).

La Ditta dovrà attenersi scrupolosamente al menù settimanale previsto dalle tabelle dietetiche, parti integranti del presente Capitolato. Le tabelle, nel corso della gestione, possono essere soggette a variazioni o integrazioni.
Art. 15

DIETE SPECIALI

Le diete speciali sono menù che richiedono alcune modifiche rispetto al menù standard e devono essere elaborati dalla Ditta aggiudicataria solo ed unicamente dietro indicazione del nutrizionista.

Tutte le richieste per usufruire di diete speciali, che pervengono tramite gli Istituti scolastici al concessionario, dovranno essere accompagnate se dettate da motivi di salute dalle opportune certificazioni mediche per patologie particolari; per tutti gli altri motivi dovranno essere autocertificate.

La Ditta aggiudicataria deve garantire l’erogazione di diete speciali, senza costi aggiuntivi per l’Amministrazione comunale.
1. Diete speciali leggere

Qualora entro le ore 9,30 ne venga fatta richiesta, la Ditta aggiudicataria si impegna alla somministrazione di diete leggere.
2. Diete speciali per motivi religiosi.

La Ditta aggiudicataria dovrà garantire a tutti gli utenti che faranno richiesta, l’erogazione di diete speciali compatibili con le scelte religiose.

3. Diete speciali per vegetariani

La Ditta aggiudicataria dovrà garantire a tutti gli utenti che faranno richiesta un menù vegetariano.

4. Diete speciali per motivi di salute (allergie)

Gli utenti interessati dovranno presentare domanda su modello predisposto dalla Ditta concessionaria allegando certificato del medico curante o di una struttura pubblica.

Il nutrizionista, dopo un accurato controllo sulla regolarità dei certificati medici, provvederà alla disposizione delle diete speciali con comunicazione scritta alla Ditta aggiudicataria della refezione.

Ogni dieta speciale deve essere personalizzata, in modo tale da essere inequivocabilmente riconducibile al destinatario, nel rispetto delle normative vigenti in materia di privacy e secondo le modalità che saranno indicate dal Responsabile del procedimento.

Per i pasti trasportati saranno usate vaschette monoporzione chiuse con apposito coperchio riportante il nominativo del destinatario.

Le vaschette dovranno essere inserite in appositi contenitori termici idonei a mantenere la temperatura prevista dalla legge fino al momento del consumo. L’alunno interessato dovrà essere servito per primo ed è bene che la distribuzione per le classi avvenga inizialmente a partire dai soggetti con dieta speciale e prosegua successivamente per gli altri.
Art. 16

VARIAZIONI DEL MENU’

I menù di cui alle tabelle dietetiche predisposte dall’ASL non possono essere modificati se non dietro autorizzazione del competente servizio sanitario.
Saranno consentite, in via temporanea e straordinaria da parte della Ditta aggiudicataria, e previa autorizzazione del Responsabile del procedimento, variazioni del menù nei seguenti casi:
1. guasti di uno o più impianti da utilizzare per la realizzazione del piatto previsto;

2. interruzione temporanea della produzione, per cause di sciopero, incidenti, interruzione dell’energia elettrica o dell’erogazione del gas;

3. avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili.

Al verificarsi delle evenienze di cui sopra, dovrà essere assicurata la fornitura di pasti freddi alternativi di uguale valore nutrizionale ed economico rispetto a quelli abitualmente previsti nel menù.

L’Amministrazione comunale si riserva di eseguire variazioni del menù in caso di costante e comprovato non gradimento dei piatti da parte dell’utenza, d’intesa con il competente servizio sanitario.
Art. 17

INFORMAZIONE AGLI UTENTI DEL SERVIZIO

La Ditta aggiudicataria è tenuta ad affiggere all’inizio di ciascuna settimana, all’ingresso delle scuole o in apposita bacheca ed in maniera che sia ben visibile, il menù settimanale che dovrà essere conforme a quello previsto dalle tabelle dietetiche.

Lo schema di menù estivo e invernale dovrà essere distribuito ai dirigenti scolastici all’inizio di ogni anno scolastico.

Art. 18

PRENOTAZIONE DEI PASTI

La Ditta aggiudicataria dovrà provvedere quotidianamente, secondo il proprio Piano di gestione di rilevazione delle presenze, ad effettuare un sopralluogo nelle classi per rilevare il numero degli utenti cui erogare il pasto. La stessa provvede alla raccolta quotidiana dei tickets degli utenti, plesso per plesso, che, poi, provvederà a consegnare mensilmente all’ufficio comunale competente.

Art. 19

TRASPORTO DEI PASTI PRESSO LE SINGOLE SEDI SCOLASTICHE

La Ditta aggiudicataria dovrà provvedere a proprie spese al trasporto dei cibi cotti dal centro di cottura ai plessi scolastici che ne siano privi ed è tenuta ad effettuare le consegne dei pasti anche in sedi diverse da quelle indicate qualora si verifichino spostamenti di scuole in altri edifici, comunque ricadenti nel territorio comunale.

Relativamente al servizio aggiudicato la Ditta avrà deve presentare all’Amministrazione comunale il Piano dei Trasporti, corredato da copia del libretto di circolazione di ciascun mezzo utilizzato nel servizio, contenente le seguenti indicazioni:

- tipologia dei mezzi di trasporto;

- numero dei mezzi utilizzati;

- targa dei mezzi;

- l’idoneità dei mezzi ai sensi della normativa vigente per il trasporto di alimenti.

Art. 20

MEZZI DI TRASPORTO DEI PASTI

I mezzi di trasporto dei pasti devono essere idonei ed abilitati esclusivamente al trasporto di alimenti e, comunque, conformi alle normative vigenti.

E’ fatto obbligo alla Ditta aggiudicataria eseguire un’accurata pulizia giornaliera dei mezzi di trasporto al fine di evitare ogni possibile contaminazione degli alimenti trasportati.

Le operazioni di pulizia (sanificazione) dovranno essere conformi a quanto previsto dalle normative vigenti in materia.

Durante il trasporto dovranno essere rispettate le temperature degli alimenti secondo quanto previsto dalle normative vigenti in materia.

Art. 21

ORARI DELLA DISTRIBUZIONE DEI PASTI

La Ditta aggiudicataria dovrà provvedere alla distribuzione dei pasti negli orari stabiliti dall’Amministrazione comunale di concerto con i Responsabili degli Istituti Scolastici, per ogni anno scolastico. Tali orari dovranno essere rispettati in modo tassativo, per ritardi nella consegna verranno applicate penali.

Detti orari potranno subire modifiche per esigenze organizzative indicate dagli Istituti scolastici e autorizzate dall’Amministrazione comunale.

Art. 22

SOMMINISTRAZIONE

La Ditta deve garantire la somministrazione dei pasti a tutti gli utenti di cui all’Art. 1 del presente capitolato, per i quali è stata comunicata la prenotazione.

La stessa, inoltre, deve garantire la somministrazione di tutte le preparazioni previste dal menù.

Art. 23

PULIZIA DEI REFETTORI

Le pulizie da eseguire presso i refettori consistono in:

sparecchiatura dei tavoli;

lavaggio dei tavoli;

lavaggio degli utensili utilizzati per la distribuzione;

pulizia degli arredi;

capovolgimento delle sedie sui tavoli;

spazzatura e lavaggio dei pavimenti del refettorio;

spazzatura e lavaggio delle aree comuni di transito e delle zone immediatamente

adiacenti ai locali refezionali;

pulizia dei servizi igienici dei refettori e zone attigue esterne ai servizi igienici;

Qualora il servizio si svolgesse in più turni, tra l’uno e l’altro, il personale addetto alla pulizia dovrà provvedere a sparecchiare i tavoli e sistemare gli stessi prima che gli utenti dei successivi turni prendano posto a tavola.

Art. 24

PERSONALE ADDETTO AL LAVAGGIO ED ALLA PULIZIA

Le operazioni di pulizia dei locali non potranno essere eseguite contemporaneamente alle operazioni delle preparazioni alimentari.

Il personale che compie le pulizie o il lavaggio deve indossare indumenti di colore visibilmente diverso dagli addetti alla distribuzione ed alla preparazione degli alimenti.

Art. 25

RIFIUTI

I rifiuti solidi urbani provenienti dalla cucina e dai refettori, dovranno essere raccolti in sacchi e convogliati (prima della preparazione dei pasti in cucina e dopo il consumo dei pasti presso i refettori) negli appositi contenitori per la raccolta.

E’ tassativamente vietato gettare qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi fognari. Qualora si verificassero otturazioni degli scarichi causati da presenza di rifiuti, imputabili al servizio di ristorazione, i costi per il ripristino degli scarichi saranno totalmente a carico della Ditta concessionaria.

La Ditta si impegna a rispettare le norme e le regole dettate dall’Amministrazione comunale, in materia di raccolta differenziata dei rifiuti solidi urbani.

Art. 26

OBBLIGHI E RESPONSABILITÀ DELLA DITTA
La Ditta è tenuta:

a) a curare la scrupolosa osservanza delle norme igieniche vigenti da parte di tutto il personale addetto alla preparazione, al confezionamento ed alla distribuzione dei pasti nonché alla pulizia dei relativi ambienti (cucina e refettorio);

b) ad organizzare e svolgere il servizio, oggetto della concessione, per tutti i giorni della settimana secondo il calendario scolastico e le indicazioni dell’Amministrazione comunale in modo da garantire la regolare e puntuale esecuzione del servizio stesso;

c) alla pulizia ordinaria e straordinaria (in occasione delle vacanze scolastiche e all’inizio dell’anno

scolastico) degli ambienti di cucina e del refettorio e delle relative attrezzature, ivi inclusi i servizi igienici annessi;

d) a rispettare quotidianamente l’orario dei pasti come stabilito al precedente art. 21;

e) alla disinfezione, disinfestazione e derattizzazione dei locali adibiti al servizio;

f) ad impiegare nel servizio personale idoneo;

g) alla consegna dei rifiuti e degli imballaggi secondo le norme in materia e quanto altro comunque connesso e derivante dallo svolgimento del servizio;

h) ad attenersi scrupolosamente al menù settimanale in vigore. Ogni eventuale variazione dovrà essere concordata con gli organi competenti;
i) a segnalare immediatamente all’Ente concedente quelle circostanze o fatti che, rilevati nell’espletamento del suo compito, possano pregiudicare il regolare svolgimento del servizio;

l) a sollevare l’Ente concedente da qualunque azione che possa essergli intentata da terzi o per mancato adempimento degli obblighi contrattuali o per trascuratezza o colpa nell’adempimento dei medesimi;

m) a porre immediatamente a disposizione delle autorità competenti, in caso di riscontro di fenomeni che possano derivare da intossicazioni prodotte da sostanze alimentari a danno di frequentatori della mensa, sia i locali sia i prodotti giacenti in dispensa. A richiesta delle stesse o dell’Amministrazione comunale, la Ditta è tenuta, fino all’accertamento delle cause che hanno prodotto fenomeni di intossicazioni, a fornire pasti preconfezionati con tutte le garanzie previste dalle norme in materia di igiene degli alimenti;

n) a stipulare polizza assicurativa presso primaria compagnia di assicurazione con l’espressa rinuncia da parte della compagnia assicuratrice ad azione di rivalsa nei confronti dell’Amministrazione comunale per rischi del servizio dell’impresa aggiudicataria. La polizza assicurativa dovrà tenere conto specificatamente della R.C. verso terzi, per tutti i rischi, nessuno escluso, derivanti dall’attività di gestione del servizio e in particolare per quelli derivanti da avvelenamento, intossicazione, ingestioni di cibi o bevande avariate, per sinistri, danni dovuti a guasti, e per ogni danno anche se ivi non menzionato.

L’importo del massimale non potrà essere inferiore a 1.000.000,00 di Euro per anno assicurativo. Copia di detta polizza dovrà essere consegnata all’Amministrazione comunale in sede di stipulazione del contratto;

o) a versare, all’atto della stipulazione del contratto, la cauzione definitiva, in uno dei modi stabiliti dalla legge vigente, nella misura del 10% dell’importo del contratto al netto di IVA, contenente la clausola espressa della rinuncia alla preventiva escussione del debitore principale, a garanzia dell’esatto adempimento degli obblighi derivanti dal Capitolato di oneri, dell’eventuale risarcimento di danni nonché del rimborso delle spese che il Comune dovesse eventualmente sostenere durante la gestione, a causa di inadempimento dell’obbligazione o cattiva esecuzione del servizio da parte della medesima impresa, ivi compreso il maggior prezzo che il Comune dovesse pagare qualora dovesse provvedere a diversa assegnazione della concessione in caso di risoluzione del contratto per inadempienze dell’impresa. Resta salvo per il Comune l’esperimento di ogni altra azione nel caso in cui la cauzione risultasse insufficiente. L’impresa aggiudicataria è obbligata a reintegrare la cauzione di cui il Comune avesse dovuto avvalersi, in tutto o in parte, durante l’esecuzione del contratto;

p) a non cedere direttamente o indirettamente, in tutto o in parte, i servizi oggetto del presente capitolato, pena la risoluzione del contratto;

La Ditta non potrà sollevare eccezioni e/o modificare i prezzi concordati, a causa di errata o insufficiente valutazione dell’onerosità del servizio e dei tempi occorrenti per eseguirlo, adducendo a pretesto la presenza di fatti di cui non era stato precedentemente informato o che non aveva previsto. È, inoltre, inteso che la Ditta riconosce che deficienze di dati, indeterminazione e discordanze delle condizioni della concessione accettata, oltre a non poter in alcun modo giustificare richieste di maggiori compensi, non possono in alcun modo essere motivo di esoneri di responsabilità per difetti o anomalie delle prestazioni oggetto dell’appalto, essendo preciso obbligo del concessionario segnalare tempestivamente tali deficienze o discordanze e richiedere chiarimenti o proporre preventivamente idonee soluzioni direttamente a questa Amministrazione Comunale. La Ditta è, altresì, tenuta ad accettare le eventuali variazioni delle sedi e/o degli orari di erogazione del servizio e/o del numero dei pasti, dovute ad oggettive esigenze scolastiche o comunque motivate dall’Amministrazione, notificate a mezzo raccomandata con ricevuta di ritorno.

Art. 27

INADEMPIENZE DELLA DITTA – ORDINI DI SERVIZIO

Verificandosi deficienze o abusi nell’adempimento degli obblighi contrattuali, il Comune avrà la facoltà di ordinare e far eseguire d’ufficio, in danno alla Ditta, quanto necessario per il regolare andamento del servizio qualora quest’ultimo, appositamente diffidato, non dovesse ottemperare alle disposizioni comunali. Le deficienze e gli abusi di cui sopra saranno contestati alla Ditta, che sarà sentita in contraddittorio con gli organi del Comune che hanno effettuato i rilievi del caso.

Art. 28

CONTROLLI DA PARTE DEL COMUNE

Sarà riservata al Comune la facoltà di eseguire controlli, in qualsiasi momento, sull’andamento del

servizio. Gli organismi preposti al controllo sono: gli Organi Istituzionali e il Responsabile del procedimento. I controlli verranno effettuati per verificare l’esatto adempimento delle prestazioni indicate nel presente Capitolato, secondo i criteri e le modalità previste dallo stesso. In particolare, l’Amministrazione comunale:

controllerà la distribuzione dei pasti con riferimento al rispetto del menù ed agli effettivi consumi (resi e avanzi), con monitoraggio del gradimento del cibo da parte dell’utenza;

verificherà la pulizia dei locali e stoviglie e il rispetto da parte del personale delle norme igienico-sanitarie;

avrà facoltà di controllare le modalità dello stoccaggio delle derrate alimentari;

avrà facoltà di verificare le condizioni igieniche del centro cottura;

avrà facoltà di verificare le date di scadenza dei prodotti alimentari.

Il Responsabile del procedimento potrà richiedere, quando lo ritenga necessario, l’assaggio del cibo presso i relativi centri di cottura e potrà prendere visione della documentazione sulle forniture .

I controlli dovranno essere compiuti, sempre ed in ogni caso, in modo da non intralciare la normale attività lavorativa del personale e nelle fasce orarie concordate preventivamente tra la Ditta ed il Responsabile del procedimento.

L’Amministrazione comunale farà pervenire alla Ditta, per iscritto, le eventuali contestazioni; la Ditta non potrà addurre a giustificazione del proprio operato circostanze o fatti ininfluenti sul servizio, se non preventivamente comunicate per iscritto all’Amministrazione comunale.

La Ditta sarà tenuta inoltre a fornire giustificazioni scritte in relazione alle contestazioni e ai rilievi dell’Amministrazione comunale.

Sono fatte salve le norme relative all’applicazione delle penali di cui all’art. 29 del presente Capitolato o alla risoluzione del contratto per inadempimento ai sensi del successivo art. 31.

Art. 29

CONTRAVVENZIONI E PENALI

Se durante lo svolgimento del Servizio dovessero essere rilevate inadempienze, rispetto a quanto previsto nel presente Capitolato, l’Amministrazione comunale si riserverà di applicare, le penalità di

cui al presente articolo, per le trasgressioni di seguito indicate:

- mancata consegna di pasti interi o parte di pasti;

- mancato rispetto degli orari di consegna dei pasti;

- grammature diverse da quelle prescritte dalle tabelle dietetiche;

- prodotti non conformi alle tabelle merceologiche e non tempestivamente sostituiti;

- presenza di corpi estranei di varia natura nei piatti;

- mancata consegna o errata preparazione di diete speciali;

- personale mancante di idonea certificazione igienico sanitaria;

- mancata pulizia dei locali o eseguita in modo insoddisfacente;

- carenti condizioni igieniche dei mezzi di trasporto o non conformità degli stessi ai requisiti tecnici

prescritti;

- mancato adempimento degli interventi manutentivi di cui all’art. 9 del presente Capitolato.

Le inadempienze sopra descritte non precluderanno all’Amministrazione il diritto di sanzionare eventuali casi non espressamente citati, ma comunque rilevanti rispetto alla corretta erogazione del servizio.

Potranno essere applicate, in tali casi, penali da un minimo di euro 200,00 ad un massimo di 2.000,00, rapportate alla gravità dell’inadempienza.

L’applicazione e la misura delle penali saranno competenze del Responsabile del procedimento, che

le espliciterà con apposito atto e conseguente eventuale trattenuta sulle fatture di prossima scadenza.

L’applicazione della penale non solleverà l’impresa affidataria dall’obbligo di eliminare subito le cause oggetto del rilievo.

Ogni applicazione delle penalità deve essere preceduta da regolare contestazione da parte dei soggetti preposti al controllo, alla quale la Ditta aggiudicataria avrà facoltà di presentare le sue controdeduzioni entro e non oltre 3 (tre) giorni dal ricevimento della contestazione.

Trascorso il termine di 3 (tre) giorni o qualora le controdeduzioni della Ditta non siano ritenute valide l’Amministrazione procederà, entro 5 (cinque) giorni lavorativi all’applicazione delle sanzioni di cui sopra.

Art. 30

MODALITA’ DI PAGAMENTO

Il pagamento dei corrispettivi sarà effettuato a seguito di fatturazione mensile posticipata, previo riscontro tra pasti effettivamente somministrati e buoni mensa incassati.

Il pagamento sarà comunque subordinato alla preventiva verifica da parte dell’Ufficio Servizi alla persona del Comune della regolarità contributiva mediante l’acquisizione del D. U. R. C. .

Art. 31

RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

Alla presenza d’inadempienze gravi e ripetute, l’Amministrazione comunale ha la facoltà di risolvere il contratto, ai sensi e per l’effetto degli artt. 1453 e 1454 c. c., nonché la facoltà di affidare l’appalto a terzi, in danno della Ditta aggiudicataria, salva l’applicazione delle penalità previste dal presente capitolato.

Costituiscono, inoltre, motivo per la risoluzione di diritto del contratto per inadempimento, ai sensi dell’art. 1456 c. c., le seguenti ipotesi:

ripetute infrazioni per le quali siano state applicate le penali;

apertura di una procedura fallimentare a carico della Ditta aggiudicataria;

arbitrario abbandono dei servizi oggetto della concessione da parte del gestore;

cessione, da parte della Ditta aggiudicataria, ad altri degli obblighi relativi al contratto senza il preventivo consenso dell’Amministrazione comunale;

inosservanza delle norme di legge relative al personale dipendente e mancata applicazione dei contratti collettivi, nonché ritardi reiterati dei pagamenti delle competenze spettanti al personale dipendente;

interruzione non motivata del servizio;

ripetute violazioni delle norme di sicurezza e prevenzione;

utilizzo ripetuto di derrate alimentari in violazione delle norme previste dal contratto e dagli allegati relative alle condizioni igieniche e alle caratteristiche merceologiche;

casi di intossicazione alimentare dovuti ad accertata responsabilità della Ditta aggiudicataria.

La risoluzione del contratto per inadempimento, inoltre, comporta l’esclusione della Ditta aggiudicataria alla partecipazione di successive gare per la ristorazione nel Comune di Taurisano.
Nel caso di risoluzione del contratto, l’Amministrazione comunale ha la facoltà di interpellare la seconda Ditta classificata per procedere all’affidamento del servizio alle medesime condizioni economiche proposte dalla stessa in sede d’offerta e, in caso di rifiuto della seconda classificata, di interpellare le successive ditte classificate utilmente in graduatoria al fine di stipulare un nuovo contratto.

Nel caso che le ditte in graduatoria interpellate non fossero disponibili per l’aggiudicazione, l’Amministrazione comunale si riserva di procedere mediante procedura negoziata con soggetti terzi, con addebito alla Società inadempiente d’ogni conseguente spesa o danno.

Alla Ditta aggiudicataria, inadempiente, sarà corrisposto il prezzo contrattuale del servizio effettuato fino al giorno della disposta risoluzione, detratte le penalità, le spese ed i danni.

Art. 32

CONTROVERSIE

Per tutte le controversie che dovessero sorgere tra l’Amministrazione Comunale e la Ditta, così durante il periodo di gestione, come al suo termine, qualunque sia la natura giuridica civile, penale o amministrativa, nessuna esclusa, il Foro competente sarà quello di Lecce.

Art. 33

SPESE INERENTI IL CONTRATTO

Tutte le spese inerenti al presente contratto e conseguenti, nessuna esclusa ed eccettuata, nonché tutti i contributi, le spese e quanto altro inerente o pertinente al contratto, le imposte e sovrimposte e le altre tasse relative, saranno a carico della Ditta, ad eccezione di quelle poste a carico dell’Ente concedente.
Art. 34

INVENTARIO DI RICONSEGNA ALLA SCADENZA DEL CONTRATTO

Alla scadenza del contratto la Ditta aggiudicataria si impegna a riconsegnare all’Amministrazione comunale i locali con impianti, attrezzature ed arredi annessi, i quali devono essere corrispondenti in numero, specie e qualità a quelli di cui all’inventario iniziale.

Tali beni dovranno essere consegnati all’Amministrazione comunale in perfetto stato di pulizia, funzionamento e manutenzione, tenuto conto della normale usura dovuta all’utilizzo durante la gestione. Restano di proprietà dell’Amministrazione comunale, senza che ciò comporti pretese economiche da parte della Ditta, tutte le attrezzature e gli arredi ulteriori che la stessa ha messo a disposizione per l’esecuzione e/o per il miglioramento del servizio, comprese le apparecchiature eventualmente sostituite a seguito di rottura.

Qualora si ravvisassero danni arrecati a strutture, impianti, macchine, arredi ed attrezzature, questi verranno stimati ed addebitati alla Ditta.

Art. 35

ELEZIONE DI DOMICILIO

La Ditta eleggerà a domicilio legale, per tutti gli effetti, il recapito fissato in offerta. Tutte le comunicazioni, intimazioni e le notifiche relative al servizio saranno effettuate dal Responsabile del servizio presso la suddetta sede.

Art. 36

DISPOSIZIONI FINALI

Tutti gli atti di gara sono parte integrante e sostanziale del presente capitolato. Per tutto quanto non espressamente previsto dal presente capitolato si fa riferimento al Codice dei contratti pubblici (D. Lgs. 163/2006,) al Codice Civile ed alle disposizioni legislative e regolamentari vigenti in materia.

IL RESPONSABILE DEL PROCEDIMENTO

Dott. Rocco Schiavano
