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COMUNE DI CANICATTINI BAGNI

(Provincia di Siracusa)

(Centr. 0931-540111 — Int/fax. 0931-540235 — Fax 093 1-540207)
E-mail: ufficiotecnico@comune.canicattinibagni.sr.it

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO

PROCEDURA NEGOZIATA PER L'APPALTO DEL SERVIZIO DI
REFEZIONE SCOLASTICA NELLE SCUOLE INFANZIA STATALI DI
CANICATTINI BAGNI DEL 1° ISTITUTO COMPRENSIVO

Periodo 4 dicembre 2017\ 31 maggio 2018
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ART.1
OGGETTO DELL'APPALTO.

L'appalto ha per oggetto la fornitura di pasti, preparati presso la cucina del Plesso San Nicola per il servizio
di refezione scolastica nelle sezioni delle scuole materne statali di Canicattini Bagni, a turno normale e per 5
. giorni settimanali, nei seguenti plessi scolastici:

e Plesso San Nicola di via San Nicola
e Plesso Mazzini di via Garibaldi
e Plesso Garibaldi di via Garibaldi

ART.2
DURATA DELL'APPALTO

L'appalto avra durata, per un periodo complessivo di 100 giorni (stima presunta) con decorrenza dal 04
dicembre 2017 al 31 maggio 2018, comunque secondo il calendario scolastico.

1l servizio di refezione dovra svolgersi tutti i giorni feriali, con esclusione dei giorni di sabato.

11 servizio restera sospeso in concomitanza con i periodi di interruzione delle attivita scolastiche incluse tra le
suddette date senza che l'appaltatore maturi alcun compenso.

ART.3
IMPORTO A BASE D'ASTA E COMPENSI PER IL SERVIZIO

L’importo a base d’asta per ogni pasto somministrato ¢ fissato in € 4,19 oltre IVA. (diconsi euro quattro/19)
oltre €. 0,13 per oneri della sicurezza non soggetti a ribasso. Costo completo per singolo pasto: € 4,32 + 0,18
(IVA 4%) =€ 4,50/cad.

Totale presunto dei pasti: 9.777 * € 4,50 = € 44.000,00
Pasti medi giornalieri: 9.777/100 ( giornate o cinque mesi) = 97,00 * € 4,50 = € 420,00

L’importo complessivo sopraindicato ha valore puramente indicativo ai soli fini della formulazione dell’offerta
e non costituisce alcun obbligo per il Comune nei confronti della ditta aggiudicataria.

Il corrispettivo dovra intendersi fisso, invariabile e comprensivo di ogni onere e spesa “ordinaria e
straordinaria” per i mezzi di trasporto, personale addetto, utenti, assicurazioni, trasporti tecnici.

11 prezzo complessivo del servizio & comprensivo di tutte le voci di spesa a carico della Ditta affidataria.
Dopo I’affidamento definitivo sara cura dell’Ufficio preposto alla rideterminazione dell’importo contrattuale.
Durante I’espletamento del servizio sara rideterminato dallo stesso Ufficio il numero delle utenze giornaliere
che utilizzeranno il citato servizio e le giornate come da calendario scolastico. In ogni caso I’importo del
servizio non potra superare la spesa effettivamente impegnata dall’Ente.

ART.4
MODALITA' DELLA FORNITURA — ONERI A CARICO DELL’AFFIDATARIO - NUMERO

DEI PASTI DA FORNIRE GIORNALMENTE — CASI PARTICOLARI

L'affidatario dovra provvedere alla fornitura delle derrate alimentari di buona qualita, alla preparazione/cottura
dei pasti come da tabella alimentare, confezionamento, porzionatura, consegna ai plessi . All’ultimazione dei



pasti la ditta dovra procedere alla raccolta degli avanzi, scodelle, posate e bicchieri, gia deposti nei sacchetti
per rifiuti solidi urbani forniti dalla ditta appaltatrice medesima;

a) FORNITURA DERRATE
Per tutti gli alimenti richiesti nelle allegate tabelle dietetiche si richiede merce di prima qualit3, in ottimo stato

di conservazione, prodotta secondo le vigenti disposizioni di legge e rispondenti ai requisiti richiesti dalle
norme igieniche e sanitarie in vigore. _ :

Per i pasti di che trattasi, non potranno essere utilizzati generi precotti o surgelati. Per surgeléti fa eccezione
all'espresso divieto di utilizzazione il pesce. I surgelati di pesce si intendono in porzioni singole, e dovra essere
assicurato il rispetto della catena del freddo con divieto di scongelamento e ricongelamento.

Le verdure devono essere di vegetali di stagione, fresche, pulite e selezionate, prive di additivi integre delle
qualita nutritive tali da garantire il migliore rendimento alimentare e presentare le precise caratteristiche
merceologiche di specie, essere giunta alla naturale e compiuta maturazione fisiologica e commerciale, priva
di altri corpi e prodotti estranei e non presentino tracce di alterazione e fermentazione anche incipiente. Le
insalate devono essere confezionate con verdure fresche, pulite, selezionate e spezzettate in giornata e
trasportate in confezione singole non commiste alla carne od al pesce.

La frutta di stagione deve essere fresca e di ottima qualita, selezionata ed esente da difetti visibili, con le
peculiari caratteristiche organolettiche della specie.

Il pane deve essere bianco, comune, ben lievitato, ben cotto, privo di grassi aggiunti. Il burro deve essere fresco,
genuino, pastorizzato.

Il formaggio di condimento dovra essere della qualita grana padano o parmigiano (cioé quello presente nelle
tabelle dietetiche) . I formaggi freschi (mozzarelle e similari, robiola, crescenza ecc..) devono essere prodotti
con latte pastorizzato e trasportati in porzioni singole mantenute in idonei contenitori ad una temperatura di
+4° C.

La carne di manzo, di vitello, di maiale magro e di pollo deve essere fresca e di prima qualita.

La pasta dovra essere di pura semola garantita di grano duro, esente da qualsiasi altro macinato o additivo.

Il riso dovra essere di tipo R.B. di ottima qualita, puro e privo d'impurita.

L'olio, che dovra essere esclusivamente d'oliva, dovra essere extravergine, di ottima qualita, che non contenga
pit dell'1% in peso di acidita espresso in acido oleico e rispondente alle norme del D.M. 31.10.87 N.509 e
regolamento C.E.E. N.136/66,modificato dal regolamento C.E.E. N.1915/87 del 02.07.87.

Le uova dovranno essere di gallina, fresche, di categoria A, peso grammi 50/55 e conformi alle vigenti leggi
sulla commercializzazione delle uova.

La Ditta aggiudicataria, su richiesta della Stazione appaltante, dovra impegnarsi a predisporre pasti
differenziati, previa prescrizione delle competenti autorit sanitarie, per gli alunni che presentano specifiche
patologie (intolleranza alimentare,diete speciali, diete per motivi etico-religiosi, diete in bianco ecc.).

Per ogni prodotto dovra essere possibile rilevare la data di produzione e di scadenza, la marca della Ditta
produttrice deve essere di rilievo nazionale.

La Ditta appaltante deve trasmettere trimestralmente elenco dettagliato delle derrate alimentari utilizzati nel
servizio di mensa.

E’ vietato I’uso di alimenti con conservanti ed additivi chimici, con prodotti geneticamente modificati
(derivati OGM e che contengono OGM), olio di palma e simili, nonché residui dei giorni precedenti o
prodotti scaduti.

Per I’intero ciclo della filiera alimentare prevista dal presente capitolato, dalla fornitura delle materie prime,
fino ad arrivare alla porzionatura dei pasti e alla loro consegna si richiamano le” Linee Guida “emanate dalla
Regione Sicilia per la ristorazione collettiva.

b) PREPARAZIONE



La preparazione e cottura dei pasti avverra esclusivamente nei locali comunali a cid adibiti nella sede
della scuola materna statale plesso S. Nicola, nella cui dispensa e nei frigoriferi obbligatoriamente, a norma
di legge, tutte le forniture verranno stoccate.
La ditta aggiudicatrice dovra provvedere alla presentazione al SUAP del Comune della DIA Sanitaria, presso
il centro di cottura deve operare in HACCP e deve essere sempre in grado di esibire:

1. schede registrazione fornitore,

2. autocontrollo del fornitore,

3. moduli ricevimento merci firmati per accettazione v
Verranno consegnati in uso al gestore, a seguito di dettagliato inventario, i locali, gli impianti ed attrezzature
esistenti al momento della stesura del verbale.
Rimane a carico della ditta la fornitura del gas metano, dei tovaglioli di carta o di altro materiale a perdere
(piatti, bicchieri, ciotole, posate etc. ..) che dovessero servire in aggiunta al materiale, messo a disposizione
del Comune di cui dovra effettuare la riconsegna al termine del contratto.
Se necessario e secondo le indicazioni del medico ASP, il gestore integrera a sue spese 1’attrezzatura per il
miglior funzionamento della mensa scolastica.
Il gestore ¢ impegnato a mantenere a sua cura e spesa, in perfetto stato di pulizia e conservazione, tutti gli
impianti e le attrezzature anzidette e pertanto dovra provvedere alla manutenzione, al reintegro dei beni
comunque danneggiati dal proprio personale.
La ditta aggiudicatrice dovra effettuare il servizio con proprio personale idoneo e qualificato sotto la propria
direzione, sorveglianza e responsabilita.
Il pasto da fornire dovra essere conforme qualitativamente e quantitativamente alle indicazioni fornite dalla
competente autorita sanitaria.
I pasto, comunque, dovra almeno consistere in un primo piatto, un secondo piatto, contorno, frutta fresca di
stagione e pane fresco.
Eventuali alternative o sostituzioni di prodotti, rese necessarie da contingenze particolari di mercato o
stagionali, dovranno essere autorizzate dall Amministrazione senza oneri a suo carico.
Tutte le operazioni di cottura e le relative preparazioni devono essere eseguite nello stesso giorno in cui i
pasti vengono distribuiti e consumati dagli utenti ed esclusivamente presso il centro di cottura sito nel Plesso

San Nicola.

¢) TRASPORTO
La consegna dei pasti dovra avvenire a cura ed onere della ditta affidataria presso i locali da utilizzare dei plessi

Mazzini, Garibaldi e San Nicola nell’orario da concordare con le autorita scolastiche.

Durante il trasporto i pasti dovranno essere conservati in appositi contenitori termici e/o ad isolamento termico
che ne assicurino la conservazione secondo la normativa vigente e garantiscano la temperatura ottimale per il
loro consumo. In particolare deve essere garantita una temperatura dei pasti non inferiore a 60° C. per l'intera
durata del trasporto. Nel caso di pietanze cotte da consumarsi fredde deve essere garantita una temperatura
delle stesse non superiore a 10° C. per l'intera durata del trasporto.

E tassativamente vietata la somministrazione dei pasti che non vengono trasportati nella suddetta condizione
di temperatura. In ottemperanza a quanto previsto dalla normativa vigente in materia di trasporto (D.P.R.
327/80) di derrate alimentari, la ditta dovra inoltre assicurare che il trasporto dei contenitori avvenga con
automezzi coibentati e muniti di autorizzazione rilasciata dalle competenti autorita sanitarie.

Tutti i contenitori per il trasporto devono essere igienicamente idonei e tali da assicurare una adeguata
protezione alle sostanze trasportate evitando ogni causa di insudiciamento o altro danno causato da agenti
atmosferici, parassiti od altri fattori ambientali. Tutti i contorni devono essere confezionati in porzioni singole
non commiste né alla carne né alle uova né al formaggio. Tutti i recipienti, posate ecc. dovranno rispondere ai
requisiti di cui al D.M. 21.03.73, modificato dal D.M. 13.09.75, D.M. 02.12.80, D.M. 25.06.81 ¢ D.P.R.
23.08.82 N.777. Si intende che tutti i recipienti, come tutte le stoviglie a perdere, posate, saranno forniti dalla



ditta aggiudicataria. I pasti saranno confezionati attenendosi scrupolosamente alla tabella dietetica che fa parte
integrante del presente Capitolato d'oneri. Essa sara tassativa, ma invertibile. Nessuna variazione all'elenco dei
menu € consentita, senza preventiva autorizzazione della committente.

In ottemperanza al D.Lgs. 155/97 la ditta dovra applicare, per gli automezzi adibiti al trasporto dei pasti, il
relativo manuale di autocontrollo H.A.C.C.P.

d) DISTRIBUZIONE v

L’appaltatore dovra curare la consegna di pasti presso i locali comunali da utilizzare, ubicati nei plessi scolastici
Mazzini, Garibaldi e San Nicola. ' |

Incombe in particolare all'appaltatore di provvedere mediante proprio personale alla:

pulizia e riordino dei tavoli e delle sedie dopo la consumazione dei pasti e pulizia dei locali.

Al termine di ogni distribuzione giornaliera, le eventuali giacenze non consumate o non distribuite, devono
essere asportate dai locali adibiti al servizio di modo che sia impossibile il riutilizzo per il servizio di refezione.
La ditta appaltatrice si impegna alla fornitura dei pasti confezionati in porzioni singole, preparate nello stesso
giorno in cui vengono distribuiti, trasportati in idonei contenitori (in un numero sufficienti e suddivisi per le
sezioni interessate) che assicurino la consumazione dei pasti giustamente caldi senza ulteriori o sussidiario
impiego di forni o stufe.

Il numero dei pasti giornalmente sara rilevato dai responsabili dei diversi plessi scolastici di Canicattini Bagni
e comunicati entro le ore 9.30 di ogni giorno scolastico alla ditta fornitrice.

In caso di sciopero o per altre ragioni che comportino la sospensione delle lezioni, la ditta sara avvisata con
24 ore di anticipo e non potra pretendere alcun indennizzo. In maniera analoga si agira in caso di sciopero del
personale della ditta appaltatrice.

Il suddetto servizio di refezione scolastica dovra essere effettuato per un numero complessivo presunto di n.
97 utenti giornalieri, periodo 04 dicembre 2017\31 maggio 2018 comunque fino alla completa utilizzazione
dell’impegno spesa, nei giorni feriali dal lunedi al venerdi tra le ore 12.00 e le ore 12.30.

Numero presunti pasti : 9.777

Le predette quantitd possono subire variazioni in pili 0 in meno in relazione al numero degli utenti, senza che
cio dia titolo all'aggiudicatario a richieste di compensi, risarcimenti o indennizzi.

Dove si rilevasse la richiesta da parte dei genitori i cui figli sono affetti da "morbo Celiaco", patologia che
comporta 'intolleranza al glutine, si impegna la ditta aggiudicataria a fornire pasti preparati con alimenti
specifici privi di glutine. La ditta dovra, inoltre, assicurare la fornitura di pasti dieteticamente appropriati per
bambini affetti da intolleranza alimentare o da malattie che impongono il consumo di pietanze dietetiche.

ART.5
CONTROLLI IGIENICO - SANITARI
Controlli sui pasti potranno essere operati sia sul luogo di cottura sia durante la distribuzione, in ogni momento,

dal personale a ci6 delegato dalla Amministrazione Comunale, nonché dal personale degli Uffici Sanitari.
Controlli igienici si effettueranno preventivamente all'inizio della fornitura e potranno essere ripetuti in
qualsiasi momento sia sul personale impiegato nell'appalto, che dovra essere in possesso della tessera sanitaria,
che sul materiale impiegato per la confezione dei pasti.

Ispezioni igienico-sanitarie potranno essere effettuate sulle attrezzature e nei locali ai sensi della legge
30.04.1962 n.283 e relativo regolamento di esecuzione (D.P.R. 26.03.80 N.327).

Il Comune si riservera inoltre la possibilita del controllo sulle derrate da utilizzare nell'appalto, sulle scorte
destinate alla refezione scolastica, nonché sui locali di magazzino tramite proprio personale. Il Comune si
riserva di provvedere con suo personale alla sorveglianza per la distribuzione e resta esonerato da ogni




responsabilitd per I'espletamento dell'appalto. L'Amministrazione potra chiedere ed ottenere, prima della
distribuzione dei pasti, alcuni prelievi per I'esame organolettico del cibo. In tale ipotesi, i campioni prelevati
saranno opportunamente conservati in ambienti ed apparecchiature idonee a cura e spese del gestore. La ditta
fornitrice dovra conservare in maniera idonea un pasto completo per le 24 ore successive alla fornitura a
disposizione delle autoritd sanitarie. La ditta fornitrice dovra inoltre comunicare all'’Amministrazione
Comunale la cadenza e la modalita con la quale provvede alla disinfestazione dei locali adibiti alla preparazione
dei cibi che dovra essere effettuata da ditte autorizzate e nel rispetto delle norme vigenti.

ART.6

MISURE ATTE A GARANTIRE IL. CONTROLLO DELLA QUALITA DEL SERVIZIO

La ditta affidataria, prima di iniziare il servizio, dovra trasmettere al SUAP del comune di Canicattini Bagni
la DIA Sanitaria (ex allegato 1) unitamente al, costantemente aggiornato, piano dettagliato di autocontrollo di
qualita del servizio in oggetto redatto secondo la metodica H.A.C.C.P. (Hazard Analysis and Critical Control
Point) comprensivo dei controlli di qualita ai sensi di quanto previsto dal D.Igs. n. 155/97 che dovra essere
composto dal manuale di autocontrollo da applicare presso il centro di cottura, dal manuale da applicare presso
i refettori delle scuole, nonché occorrendo dal manuale da applicare presso gli automezzi adibiti al trasporto
dei pasti.

La ditta, nel corso dell’appalto a semplice richiesta dell’ Amministrazione affidatrice e con ogni onere a suo
carico senza alcun maggior compenso, dovra approntare i seguenti servizi all’utenza:

- Piano informativo

I1 piano informativo dovra fornire agli utenti ogni informazione sul ricettario e sul meni: ed essere in grado ado
di accogliere le richieste di miglioramento del servizio;

- Relazione della gradibilita dei pasti

La relazione dovra consentire la rilevazione periodica e per un significativo arco temporale del grado di
gradimento delle pietanze ed in generale del servizio;

ART.7
PERSONALE E MEZZI
La cottura , le confezioni, il trasporto dei pasti e il servizio completo nelle modalita specificate nel precedente

art. 4 nei diversi plessi saranno effettuati da personale dipendente della ditta appaltatrice. La consegna dei pasti
confezionati avverra secondo le indicazioni sull'ora esatta che verra concordata con il personale responsabile
della scuola, tramite i mezzi idonei per il trasporto degli alimenti (pasti caldi) e forniti dalla ditta, che dovra
operare con un parco di automezzi efficienti sotto l'aspetto tecnico ed igienico sanitario e sufficiente anche
nell'eventualita di guasti e di incidenti e garantire la distribuzione dei pasti entro 30 minuti dall'ora stabilita.

I pasti da fornire alle insegnanti devono rispettare il meni dietetico con una quantita maggiore perché
trattasi di persone adulte.

La Ditta si impegna a preparare i pasti con personale avente idonea qualifica e in numero adeguato per la
quantita richiesta dei pasti. Detto personale dovra osservare le norme igieniche prescritte dal D.L n. 155 del 26
maggio 1997 e sue successive modifiche dalla normativa di cui alla Legge 30/4/1962 n. 283 e successive
modificazioni, dal D.P.R del 26/03/1980 n. 327 e successive modificazioni e da tutte le norme sanitarie vigenti.;
Il piano di attuazione della metodologia del D.L n. 155/97 deve essere adottato per tutte le fasi del servizio e
copia dello stesso dovra essere trasmesso al Servizio Pubblica Istruzione.

L’impresa dovra garantire il corretto espletamento del servizio con proprio personale nel numero e nella
qualifica che consentano di raggiungere risultati ottimali relativamente alla sicurezza del lavoro ed
all’igienicita; cio al fine di garantire le caratteristiche qualitative e quantitative dei pasti nonché i giusti tempi
di somministrazione agli utenti.




Nell'esecuzione delle prestazioni che formano oggetto del presente contratto, I'impresa affidataria si obbliga ad
utilizzare personale qualificato ed in possesso delle necessarie autorizzazioni sanitarie per la manipolazione e
somministrazione di cibi e dotato del vestiario idoneo ai compiti affidati.

Nei confronti del personale dipendente, I'Affidatario dovra applicare le norme dei contratti collettivi di lavoro
nonché ad osservare le norme e prescrizioni delle Leggi e Regolamenti sulla tutela, protezione , assicurazione
ed assistenza dei lavoratori. - o 4

Sara cura della ditta appaltatrice segnalare i nominativi delle persone responsabili in loco del servizio con
competenza a poter disporre per la soluzione di eventuali evenienze. A tal fine almeno uno di questi dovra
assicurare la giornaliera presenza per tutta la durata dell'effettuazione delle prestazioni. |

La Ditta aggiudicataria dovra organizzare il piano dei trasporti in modo tale che i tempi di produzione e di
consumo dei pasti siano razionali e comunque non superino i tempi di cui all’art. 4 del presente capitolato.
L’accesso alle aree e strutture degli edifici scolastici da parte dei lavoratori dell’azienda appaltatrice o lavoratori
autonomi & consentito solo in presenza del “tesserino di riconoscimento® e previa autorizzazione scritta da
parte del Dirigente scolastico di ciascuna sede scolastica.

Il pasto dovra arrivare in condizioni organolettiche ottimali ed a un livello di temperatura rispondente a quanto
previsto dalle vigenti normative; si fa riferimento in particolare al D.P.R. n. 327/80, D.Lgs. n. 155/97 e dai
manuali di corretta prassi igienica.

Il trasporto dei pasti deve essere effettuato con mezzi collaudati, in regola con le vigenti disposizioni stradali;
gli stessi devono essere adeguati,agevolmente lavabili e disinfettabili e termicamente isolati ed a cid
esclusivamente destinati e che siano in possesso dei requisiti e delle autorizzazioni previste.

Gli alimenti (pane —frutta e altro) dovranno essere trasportati in conformitd a quanto disposto dalle norme
sanitarie; eccezionalmente qualora per motivi tecnici, ben motivati ed accertati dagli Organi Competenti, la
Ditta non ¢ in condizione di preparare il pasto caldo giornaliero o parte del pasto caldo, lo stesso puo essere
sostituito con il pasto freddo, prioritariamente concertato, con il Dirigente del Settore e con Funzionario
Responsabile del Servizi scolastici. Detto pasto freddo dovra essere consegnato in vassoi monoporzione,
opportunamente confezionati e compresi in contenitori separati da quelli contenenti cibi caldi.

Qualora nel servizio si riscontrassero ritardi di consegna la ditta affidataria deve aumentare immediatamente il
numero degli automezzi, al fine di rimuovere la causa oggetto di contestazione.

ART.8
PREVENZIONE, PROTEZIONE E TUTELE AI FINI DELLA SICUREZZA

E SALUTE NEI LUOGHI DI LAVORO

Il Comune promuove la cooperazione ed il coordinamento per la gestione della sicurezza durante le attivita
oggetto dell’affidamento e in tale contesto predispone il DOCUMENTO UNICO DI VALUTAZIONE DEI
RISCHI INTERFERENZIALI (cosiddetto DUVRI). Il Comune si impegna inoltre a fornire qualsiasi ulteriore
informazione successiva e/o integrativa ai predetti documenti di valutazione, cosi come previsto all’art. 26 del
Decreto Legislativo 09 aprile 2008, n. 81.

Tutte le attivitd descritte nel presente capitolato verranno svolte dall’aggiudicatario nel pieno rispetto delle
vigenti norme di sicurezza ed igiene del lavoro ed osservando quanto specificato nel predetto documento di
valutazione dei rischi interferenziali allegato al contratto.

L’importo riconosciuto per 1’esecuzione del servizio terra conto — a prescindere dall’offerta dell’impresa —
degli oneri per la sicurezza che 1’aggiudicatario sosterra in osservanza alle prescrizioni contenute nel DUVRI;
detti oneri, stimati ed indicati dal committente non possono essere soggetti al ribasso.

In applicazione delle normative specifiche di prevenzione in materia di igiene del lavoro e di sicurezza e salute
dei lavoratori sul luogo di lavoro e con particolare riferimento al Decreto Legislativo 09 aprile 2008, n. 81, si
specifica che tutte le attivita lavorative svolte dall’Appaltatore dovranno essere eseguite secondo quanto



previsto dal piano di sicurezza redatto dall’aggiudicatario, da produrre obbligatoriamente prima dell’avvio del
servizio, e contenente i seguenti punti essenziali:

1) Descrizione sintetica delle attivita lavorative, eventualmente distinta per fasi e/o gruppi di lavoratori ed
indicazione delle modalita operative;

2) Nominativo del datore di lavoro; _

3) Nominativo del Responsabile del Servizio di Prevenzione e Protezione; o

4) Nominativo di un referente il servizio delegato dall’aggiudicatario alle comunicazioni fra committente ed
appaltatore e per I’applicazione delle procedure comuni da attuarsi in funzione dei contenuti del documento di
valutazione dei rischi interferenziali e per qualsiasi ulteriore comunicazione relativa alla sicurezza nello
svolgimento delle attivita oggetto dell’appalto;

5) Nominativo eventuale dei Rappresentanti dei Lavoratori per la sicurezza;

6) Nominativi dei lavoratori incaricati dell'attivita di prevenzione incendi e lotta antincendio, di evacuazione
dei lavoratori in caso di pericolo grave ed immediato, di salvataggio, di pronto soccorso e comunque, di
gestione dell'emergenza in genere;

7) Descrizione degli impianti, attrezzature, macchine e veicoli previsti per I’esecuzione dell’ Appalto con
relative certificazioni e documentazioni prescritte dalle leggi;

8) Dotazione dei Dispositivi di Protezione Individuale e collettivi per il proprio personale;

9) Contenuti sintetici degli interventi informativi, formativi e di addestramento attuati nei confronti dei
lavoratori in materia di sicurezza e salute nei luoghi di lavoro;

10) L’impegno a rispettare eventuali indicazioni provenienti dal Comune, pervenute per situazioni non previste
dal DUVRI e pertanto, in merito al coordinamento dei lavori con suoi dipendenti e/o in seguito a misure di
emergenza o pericolo immediato;

11) L’impegno a consultare preventivamente il Servizio di Prevenzione e Protezione del Comune in merito a:
a) qualsiasi modifica nelle modalitd operative descritte nel piano di sicurezza che possano influire
nell’organizzazione del lavoro in situazioni di compresenza e/o collaborazione con personale del Comune;

b) eventuali modifiche dei nominativi a cui sono affidati, a qualunque titolo, incarichi legati alla sicurezza ed
identificati nel presente elenco;

c) situazioni di emergenza o pericolo emerse durante lo svolgimento dei lavori ed i relativi provvedimenti
adottati;

d) incidenti ed infortuni verificatesi nello svolgimento dell’attivita che, anche se di lieve entita, dovranno
essere segnalati al Comune;

12) I provvedimenti previsti in merito ad eventuali interferenze, a seguito di evenienze impreviste ed
imprevedibili che potrebbero determinare I’insorgenza di rischi per la sicurezza e/o salute dei lavoratori
dell’ Appaltatore, dei lavoratori del Comune e/o di chiunque presente;

13) Sorveglianza sanitaria dei dipendenti e vaccinazioni obbligatorie, ove previste.

L’obbligo di redazione del piano di sicurezza nelle modalita qui sopra elencate compete anche ad ogni singolo
subappaltatore e, nel caso di costituzione di ATI o Consorzio, ad ogni singolo soggetto componente ’ATI o il
Consorzio stesso. I singoli piani di sicurezza, compatibili tra loro e coerenti con il predetto DUVRI, redatto dal
committente, dovranno essere trasmessi a quest’ultimo obbligatoriamente prima dell’avvio del servizio.
L’aggiudicatario, nei casi di eventuale subappalto, di costituzione in ATI o Consorzio, ¢ tenuto a trasmettere
ad ogni subappaltatore ed a ogni soggetto componente I’ATI o il Consorzio copia del DUVRI, al fine di rendere
gli specifici piani redatti dalle singole Imprese compatibili tra loro e coerenti con il DUVRI medesimo.
L’aggiudicatario dovra comprovare [’adempimento degli obblighi di trasmissione della predetta
documentazione agli interessati fornendo al committente copia delle ricevute di consegna e di formale
accettazione dei contenuti del DUVRI, il tutto obbligatoriamente da produrre prima dell’avvio del servizio.

ART.9
SOPRALLUOGHI




L’aggiudicatario, prima dell’avvio del servizio, visita i luoghi di esecuzione dell’appalto. Alla visita sara

opportuna la presenza del proprio Responsabile del Servizio di Prevenzione e Protezione al fine di prendere

visione dell’edificio, aree esterne e attrezzature, impianti e quant’altro interessato all’esecuzione dell’appalto,
cosi come descritto in Capitolato.

Al termine del sopralluogo il funzionario incaricato consegnera copia del Documento di Valutazione del

Rischio e del Piano di Emergenza della sede scolastica .interessata e verra sottoscritto il “Verbale di

cooperazione e coordinamento e/o Sopralluogo congiunto”. |

L’aggiudicatario da in tal modo atto, senza riserva di sorta: _

o di aver eseguito un attento e approfondito sopralluogo dell’edificio, aree esterne attrezzature, impianti e
quant’altro interessato all’esecuzione dell’appalto, cosi come descritto in Capitolato;

e di avere conseguentemente verificato e valutato, mediante la diretta conoscenza, i rischi connessi ai profili
di sicurezza dell’edificio, locali, ambienti interni ed esterni, attrezzature, impianti e quant’altro interessato
all’esecuzione dell’appalto, cosi come descritto in Capitolato, al fine di preordinare ogni necessario o utile
presidio di protezione e di predisporre adeguati interventi di prevenzione e protezione verso i propri

lavoratori.

ART.10

SMALTIMENTO RIFIUTI

I rifiuti dovranno essere raccolti differenziandoli in appositi sacchetti posti nei contenitori dislocati all’esterno
dei locali mensa.

La raccolta e lo smaltimento dei rifiuti dovra essere effettuata con modalita atte a garantire la salvaguardia da
contaminazione e il rispetto delle norme igieniche, come prevista sul territorio di Canicattini Bagni.

ART.11

ONERI A CARICO DELI’AFFIDATARIO

Ogni e qualsiasi onere diretto o indiretto inerente all'acquisto dei generi alimentari, preparazione e confezione
dei pasti, personale relativo (compresi gli oneri previdenziali e assicurativi), trasporto dei pasti nelle scuole
convenute, compreso il servizio di pulizia sei locali e di asporto dei rufiuti che ¢& a carico della ditta

aggiudicataria.

11 servizio dovra essere svolto in condizioni ottimali di igiene e di decoro.

La ditta rispondera direttamente ed indirettamente di ogni danno che per fatto proprio e dei propri dipendenti
potra derivare al comune ed a terzi, oltre ovviamente ai destinatari del servizio. L'appaltatore assume ogni
responsabilita civile verso i terzi derivanti dall'espletamento del servizio, restando a suo completo ed esclusivo
carico qualsiasi risarcimento senza diritto di rivalsa o di compensi da parte del comune, salvi gli interventi in
favore della ditta da parte di societa assicuratrici.

ART.12
DIVIETO DI SUBAPPALTO E DI UTILIZZAZIONE DI LOCALI PER I QUALI NON SONO

STATE RILASCIATE LE AUTORIZZAZIONI SANITARIE IN CAPO ALL'APPALTATORE

E' fatto divieto all'appaltatore sia di cedere o di subappaltare per cottura e confezione pasti nonché per trasporto
e consegna presso le diverse scuole sia di utilizzare locali e impianti per la cottura e la confezione dei pasti
per i quali sono state rilasciate le autorizzazioni sanitarie previste dalla vigente normativa a nome di altre ditte,
pena l'immediata risoluzione del contratto e l'incameramento della cauzione. In caso di infrazione alle norme
di cui al presente capitolato d'oneri, unico responsabile verso il comune e verso terzi si intendera I'appaltatore.

ART.13
CAUZIONI DEFINITIVA E SPESE CONTRATTUALI




La ditta che risultera aggiudicataria dovra costituire idonea garanzia fidejussoria nella misura e con le modalita
previste dall’art. 103 del D.Lgs.50/16 .

La polizza:

- dovra avere scadenza coincidente con il termine della fornitura;

- dovra prevedere la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale e la sua operativita
entro 15 giorni a semplice richiesta scritta del Comune di Canicattini Bagni ;

- dovra contenere la seguente clausola “Il pagamento del garante avverra a semplice rlchlesta ed il garante
rinuncia altresi, ad invocare ogni singola eccezione fideiussoria nei confronti dell’Ente garantito, con espressa
deroga (mediante doppia sottoscrizione) agli artt. 1944, 1945,1957 del codice civile”;

- dovra prevedere una espressa disposizione in forza della quale la cauzione stessa sara tacitamente rinnovata
con P’obbligo della Ditta di pagamenti dei premi o commissioni suppletive, anche oltre il termine di scadenza
riportato nella cauzione, fino al momento in cui la stessa impresa obbligata:

1) consegni I’originale della polizza corredato di annotazione di svincolo da parte dell’Ente garantito;

2) consegni una dichiarazione liberatoria a svincolo della cauzione emessa dall’Ente garantito;

- deve essere tempestivamente reintegrata qualora in corso d’opera essa sia stata parzialmente o totalmente
incamerata, dall’amministrazione.

La cauzione definiva deve avere validita fino ad ultimazione della fornitura ed eventuale pendenze contabili.
A questo proposito I’appaltatore ha 1’obbligo, a proprie spese ed iniziative, di prorogare la cauzione oltre il
termine di validita della stessa, ogni qualvolta, per qualsiasi causa, si preveda che venga a ritardarsi il momento
in cui possa cessare ogni obbligo da parte dell’appaltatore.

La cauzione definitiva verra svincolata solo ad intervenuta liberatoria da parte dell'Ente che si & avvalso della
fornitura.

Nel caso in cui la ditta aggiudicataria rifiutasse di stipulare il contratto formale o trascurasse ripetutamente, in
modo grave, I'adempimento delle presenti condizioni, 'Amministrazione potra di pieno diritto, senza formalita
di sorta, risolvere ogni rapporto con la ditta stessa, a maggiori spese di questa, con diritto al risarcimento degli
eventuali danni, procedendo all'incameramento della cauzione.

I contratto di appalto sara stipulato secondo la vigente normativa in materia. Tutte le spese di appalto e di
contratto, nessuna esclusa ed eccettuata, nonché ogni altra spesa agli stessi accessoria e conseguente, sono a
totale carico della ditta appaltatrice.

ART.14
GARANZIE E COLLAUDI
La ditta appaltatrice dovra scrupolosamente osservare nella erogazione del servizio, tutte le disposizioni quali

riportate nel presente capitolato. A tale scopo i controlli di cui al precedente art. 5 saranno indirizzati oltre che
sui requisiti di natura igienica anche sulla qualita dei pasti forniti, e, pertanto, presso le scuole dove gli stessi
saranno serviti. La ditta potra presentare al riguardo le proprie contro deduzioni entro gg. 10 dalla
contestazione. In tale caso, sard competenza della G.M. accertare la responsabilita, e confermare, ovvero
annullare, la penale gia irrogata. Dopo la terza contestazione, I’ Amministrazione comunale potra decidere la
revoca del contratto anche prima della scadenza, con rivalsa, previo incameramento della cauzione, nei
confronti della ditta appaltatrice per ogni danno eventualmente subito, presso le sedi ritenute opportune.

L’ Amministrazione si riserva comunque la facolta di rescindere il contratto d’appalto senza indennizzo qualora
si verificassero gravi inosservanze delle norme di cui al presente Capitolato.

ART.15

PAGAMENTI
I corrispettivi all'impresa assuntrice verranno liquidati su presentazione di fattura entro e non oltre il trentesimo

giorno del mese successivo alla acquisizione. I pagamenti avverranno in ragione del numero di pasti forniti nel
mese di riferimento trasmessi dal I Istituto comprensivo di Canicattini Bagni. Inoltre le fatture da liquidare



dovranno riportare il visto da parte del responsabile dell'ufficio pubblica istruzione, quale controllo dei pasti
erogati dopo aver visionato le comunicazioni di avvenuta consegna da parte delle stesse scuole. Per il
pagamento delle fatture la Ditta dovra essere in regola con il documento unico di regolarita contributiva
(DURC) che sara richiesto dal Comune agli enti all’uopo preposti.

ART.16

NORMATIVE
Per quanto inerente alle norme igienico sanitarie e a quelle specifiche in materia, la ditta dovra attenersi alle

disposizioni di cui alla normativa vigente ed in particolare al Decreto Assessoriale Regione Siciliana n. 19372
del 20/05/1996 pubblicato sulla G.U.R.S. n. 30 del 8/06/1996 riportante le norme sulla fornitura e trasporto dei
pasti veicolati in regime fresco-caldo dai centri di cottura periferici; ai sensi dell’allegato n. 2 - art. 1.3 -
riguardante " Tempi di stazionamento e di trasporto dei cibi caldi" e successive integrazioni.

Il presente appalto & regolato dal D. Lgs n.50/2016 e dalla parte ancora in vigore del Regolamento n.207/2010,
e dalla disposizioni vigenti nella Regione Sicilia.

ART.17

OSSERVANZA DI LEGGI E REGOLAMENTI _

L'appaltatore & soggetto alla osservanza di tutte le norme vigenti in materia nei riguardi del personale o soci
alle dipendenze della Ditta aggiudicataria, di tutte le disposizioni e norme di legge e del C.C.N.L. nonché delle
disposizioni in materia di assicurazioni sociali, assistenziali e di tutte le norme contenute nel Contratto

Nazionale del Lavoro.

ART.18
CONTROVERSIE
E’ esclusa la competenza arbitrale. Qualsiasi controversia che dovesse insorgere nell’esecuzione del contratto

di appalto, di competenza dell’Autoritd Giudiziaria, sara deferita alla cognizione delle sedi giudiziarie di
Siracusa, competenti per materia e per valore.

ART.19

RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

E' in facolta dell' Amministrazione affidataria risolvere il rapporto contrattuale, ai sensi e per gli effetti dell'art.
1456 del codice civile, nei seguenti casi:

- interruzione del servizio senza giusta causa;

-inosservanza reiterata alle disposizioni di legge, regolamenti e degli obblighi previsti dal capitolato;

- concessione in subappalto del servizio.

Nel caso di risoluzione del contratto, I'appaltatore incorre nella perdita della cauzione, che resta incamerata dal
Comune, salvo il risarcimento dei danni per I'eventuale riappalto e per tutte le altre circostanze che possono

verificarsi.

ART. 20
SPESE A CARICO DEL CONCESSIONARIO
Sono a carico del concessionario tutte le spese relative e conseguenti al presente contratto, nessuna eccettuata

o esclusa.
Il concessionario assume a suo carico le imposte e tasse comunque derivategli, con rinuncia al diritto di rivalsa

nei confronti del Comune.

ART. 21
SANZIONI



Nel caso di inadempienze che arrechino pregiudizio al regolare svolgimento del servizio affidato,
I'Amministrazione Comunale, sulla scorta dei rapporti dei propri agenti o di segnalazioni di autorita preposte
e sentite le controdeduzioni dell'affidatario potra erogare una multa da un minimo di €150,00 ad un massimo
di € 2.000,00 per ogni inadempimento da addebitare sui crediti dell'appaltatore.
Nel caso di ripetute contestazioni anche non seguite da irrogazioni di multe o di grave inadempienze tali da
rendere insoddisfacente il servizio, I'Amministrazione potra risolvere il contratto anche prima della scadenza
senza bisogno di-diffida o di altro atto interlocutorio, procedendo nei confronti della ditta appaltatrice alla
determinazione dei danni eventualmente subiti anche per effetto della necessita di proseguire il servizio fino
alla scadenza naturale del presente affidamento, e rivalendosi con I' incameramento della cauzione e, ove cid
non bastasse, agendo per il pieno risarcimento dei danni subiti.
La ditta appaltatrice, nell’esecuzione dei servizi previsti dal presente capitolato, avra ’obbligo di uniformarsi
a tutte le disposizioni di legge concernenti il servizio stesso.
Quando la ditta non attenda a tutti gli obblighi, ovvero violi comunque le disposizioni del presente capitolato,
per fatti, atti e comportamenti di seguito classificati, qualificati come inadempimenti qualora non causati da
situazioni imprevedibili, I’ Amministrazione comunale applichera una sanzione pecuniaria e precisamente:
e Euro 150,00 per il mancato rispetto dell’ orario di ogni singola consegna dei pasti per un ritardo
superiore a 20 minuti rispetto all’orario previsto;
e Euro 200,00 per il mancato rispetto delle grammature, verificato su 10 pesate della stessa
preparazione;
e  Euro 250,00 per il mancato rispetto di quanto stabilito giornalmente dal menu;
e  Euro 250,00 per la non corrispondenza del numero dei pasti consegnati al numero di quelli ordinati;
e Euro 250,00 per il mancato rispetto dell’organigramma (numero, qualifiche e monte ore del
personale) offerto in sede di gara;
e Euro 500,00 per ogni violazione di quanto previsto dalle tabelle merceologiche;
e Euro 500,00 per ogni mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie riguardanti la conservazione
delle derrate, le preparazione dei pasti, il riciclo, I’igiene delle attrezzature e dei mezzi di trasporto;
e Euro 500,00 per il mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie da parte del personale operante
presso il centro cottura nonché di quello addetto al trasporto dei pasti;
e Euro 500,00 per il mancato rispetto delle disposizioni contenute nel presente capitolato relative
all’applicazione C.C.N.L. di Settore e Integrativo Territoriale;
e Euro 1.000,00 per il rinvenimento di prodotti alimentari scaduti;
e Euro 1.000,00 per il mancato rispetto dei limiti di contaminazione microbica;
e Euro 2.000,00 per la fornitura di pasti chimicamente contaminati, avariati, tali da non risultare

commestibili;

In ogni altro caso di inadempimento o violazione contrattuale non contemplati nell’elencazione precedente, il
Comune pud diffidare I’appaltatore ad adempiere in tempo utile, comunque non superiore a 72 ore, e a far
cessare la violazione. Nel caso in cui I’appaltatore si adegui alla diffida il Comune puo applicare una penale
fino a 500,00 Euro a secondo della gravita e della recidivita.

ART. 22

OBBLIGHI DELLA DITTA APPALTATRICE

Nell’esecuzione della fornitura che forma oggetto del presente atto, la ditta si obbliga ad applicare
integralmente tutte le norme in vigore e gli accordi integrativi contenuti nei contratti collettivi nazionali di
lavoro per i propri dipendenti; suddetti obblighi vincolano la ditta anche se non sia aderente alle associazioni
stipulanti o receda da esse, indipendentemente dalla natura industriale e artigianale, dalla struttura e dimensione
della ditta stessa e da ogni altra sua qualificazione giuridica, economica, e sindacale. La Ditta si obbliga, altresi,




ad applicare le disposizioni inerenti la sicurezza e I’igiene del lavoro di cui al D.Lgs. n.81/2008 e relativo
documento di valutazioni rischi interferenziali di cui al DUVRI.
L’appaltatore, oltre che della sicurezza dei propri dipendenti, ¢ direttamente e pienamente responsabile della
sicurezza delle terze persone che eventualmente si venissero a trovare nell’area di lavoro: in tal senso dovra
adottare adeguate misure di sicurezza atte ad evitare qualsiasi rischio a terzi. .
Successivamente all’aggiudicazione dell’appalto e prima dell’inizio del servizio, 1’appaltatore dovra
provvedere ad ottemperare a quanto previsto dall’art.26 del D.Lgs. n.81/08, secondo le modalita che saranno
definite dalla stazione appaltante. :
In particolare, I’aggiudicatario dovra produrre la documentazione e predisporre 1’elenco delle attrezzature,
mezzi d’opera, veicoli e quant’altro intenda usare per la prestazione dei servizi nei luoghi di esecuzione
dell’appalto, e consegnarlo al competente Ufficio comunale.

Tutte le attrezzature di cui sopra dovranno essere idoneamente certificate e sottoposte alle verifiche ed alle
manutenzioni previste dal costruttore e/o da specifica norma di legge.
Nei luoghi di esecuzione delle attiviti dovranno essere sempre disponibili alla consultazione dei propri
dipendenti copia dei libretti di uso e manutenzione delle attrezzature mezzi d’opera,veicoli e quant’altro
utilizzato dall’aggiudicatario per I’esecuzione dell’appalto,completi di certificazioni attestanti la conformita
alle normative, la regolare manutenzione e I’eventuale verifica periodica effettuata eseguita secondo le
modalita prescritte dalla legge.
Nell’esecuzione della fornitura che forma oggetto del presente atto la ditta aggiudicataria si obbliga ad
osservare tutte le disposizioni igienico sanitarie vigenti. Il sistema di fornitura e di approvvigionamento derrate
deve garantire la sicurezza e la salubrita dei prodotti alimentari. I prodotti alimentari devono avere confezioni
ed etichettatura conformi alle normative vigenti.

ART. 23

NORME DI RINVIO
Per quanto non previsto dal presente capitolato si fa rinvio alle leggi e disposizioni normative vigenti in materia.

ART. 24
RESPONSABILITA ED OBBLIGHI DERIVANTI DAI RAPPORTI DI LAVORO

DELL'AGGIUDICATARIO E CON TERZI

L'Amministrazione ¢ esonerata da qualunque responsabilitd derivante da rapporti di lavoro che venissero
instaurati dall'aggiudicatario, nonché dai danni prodotti dallo stesso o da terzi in dipendenza delle attivita
espletate nell'esecuzione dei servizi.

L'aggiudicatario riconosce a suo carico tutti gli oneri inerenti all'assicurazione del proprio personale occupato
nell'esecuzione dei servizi e ne assume in proprio ogni responsabiliti, in caso di infortuni e di danni
eventualmente arrecati a terzi, per colpa o negligenza nell'esecuzione della prestazione. L'aggiudicatario &
tenuto ad osservare e ad ottemperare a tutti gli obblighi verso i propri dipendenti, in base alle disposizioni
legislative e regolamentari vigenti in materia di lavoro e di tutela dei lavoratori, in particolare a quelli
previdenziali ed a quelli sulle assicurazioni sociali, assumendo a suo carico tutti gli oneri relativi agli obblighi
che hanno origine in contratti collettivi o norme di legge.

ART. 25

NORMA FINALE
La ditta riconosce di essere a perfetta conoscenza di quanto contenuto nel presente capitolato, nonché di tutte

le disposizioni, norme, regolamenti, leggi, ecc. che regolano la materia anche se non espressamente citate nel
testo del medesimo e di accertarle tutte indistintamente, anche agli effetti dell'art. 1341 del codice civile.

Allegati:



1. Tabella dietetica settimanale ASP

2. Comunicazione numero alunni della Direzione Scolastica
3. Duvri

- Canicattini Bagni addi 16 novembre 2017

Per accettazione: 1’Impresa




