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COMUNE DI MAZZARINO
PROVINCIA DI CALTANISSETTA

Internet:www.comune.mazzarino.cl.it
E-mail;: servizi.sociali@comune.mazzarino.cl.it
Codice fiscale00067840850

CAPITOLATO TECNICO E D'ONERI PER LA CONCESSIONE DEL SERVIZIO DI
REFEZIONE SCOLASTICA MEDIANTE PROCEDURA NEGOZIATA P ER LA FORNITURA DI
PASTI PRONTI E SUCCESSIVA SOMMINISTRAZIONE NELLA SC UOLA DELL'INFANZIA
DEL COMUNE DI MAZZARINO, ANNI SCOLASTICI 2018/2019 -—2019/2020 E 2020/2021.

- CIG: 7838705001 - CPV: 55510000-8

Art. 1
ENTE APPALTANTE

Comune di Mazzarino Provincia di CaltanissettazPa Vittorio Veneto — 93013 — Telefono numero
0934/ 300118 300155 - Fax: 0934 381195 - Codicalis00067840850
http://www.comune.mazzarino.cl.ite-mail:servizi.sociali@comune.mazzarino.cl.it

P.E.C.: servizisociali@pec.comune.mazzarino.cl.it

L’'appalto verra aggiudicato previo svolgimento drgmediant®rocedura negoziata ai sensi dell’art. 36 co.

2 lett. b) del D.lgs. n. 50/2016 e ss.mm.ii., mattaRDO sul MEPA, con il criterio dell'offerta
economicamente piu vantaggiosa ai sensi dell’art.9 |. a) del D.Lgs n.50/2016.

Art. 2
OGGETTO

L’appalto ha per oggetto la gestione del serviziorefezione scolastica per gli alunni della scuola
dellinfanzia del Comune di Mazzarino, ubicata poe$ plessi San Domenico sito nel corso Vittorio

Emanuele e Madonnuzza sito in Via Rossini, peagfii scolastici 2018/2019, 2019/2020 e 2020/2021
Tale servizio, in particolare, & costituito:

» dalla predisposizione di menu sulla scorta detiediguida del LARN 2014, che dovranno essere
vistati e autorizzati dalle competenti autorita isaie; i menu dovranno essere articolati
stagionalmente, tenendo presente la stagionalita deterie prime e della situazione climatica

contingente, strutturati su quattro settimane azione;
» dalla fornitura di pasti pronti, preparati presiscentro di cottura della ditta aggiudicataria;

» dal trasporto dei pasti pronti attraverso il leganeeldo-caldo e la successiva somministrazione dei
pasti ai singoli alunni, nellora di pranzo, cheaésdissata dalle competenti autoritd scolastiche,
mediante personale proprio della ditta in numele da assicurare modalita e tempi di esecuzione

adeguati;
» dalla fornitura di acqua minerale di qualita, stiiié, posate e tovaglioli di carta;
» dalla predisposizione del refettorio;
» dalla predisposizione dei tavoli per il consumo [kesti;
o dalla distribuzione dei pasti;
» dalla pulizia e riordino dei tavoli e dei localipgil consumo dei pasti;
» dalla gestione dei rifiuti;

» dalla fornitura gratuita di n. 20 pasti giornalieri per alunni provenienti da famiglie non
abbienti, selezionati da apposita commissione catmumediante la presentazione di una

domanda, corredata da modello ISEE;
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Art. 3
CARATTERISTICHE TIPOLOGICHE DEL SERVIZIO DI E MODA LITA’ DI
ESECUZIONE

Il servizio di erogazione pasti verra espletato leogeguenti modalita:

» | pasti saranno preparati nel centro di cotturdspasizione della Ditta aggiudicatrice, trasfediti
terminale di consumo e distribuiti secondo le mibdahdicate nel capitolato;

» sara garantita la fornitura di diete speciali;

La sala refettorio dovra essere allestita comeesegu

e tutto il necessario per apparecchiare i tavoli desgere fornito dalla Ditta aggiudicataria e deve

essere in possesso dei requisiti previsti dallentig legislazione;
Il servizio prevede inoltre:

» l'esecuzione di tutte le attivitd connesse all’dggelell’appalto previste nel presente capitolatee
suoi allegati;

In particolare il servizio per gli utenti consisierelle seguenti attivita:

» la preparazione, il trasporto, 'assemblaggio edamento dei pasti, I'apparecchiatura dei tavoli, la
distribuzione dei pasti a tavola agli alunni, lasdzzo e la pulizia dei locali dopo il consumo dei
pasti, il ritiro dei contenitori per il trasporto.

La somministrazione dei pasti dovra avvenire tassatente nel rispetto degli orari indicati dal Dente
scolastico.
Art. 4
STRUTTURA DEL MENU’ E DIETE SPECIALI

Il servizio comprende la fornitura completa delégrdte alimentari per ogni pasto che e cosi coropost
un primo piatto;

un secondo piatto;

un contorno;

frutta di stagione;

pane;

. acqua minerale di qualita;

La ditta e tenuta a calendarizzare la frutta fresce@ndone la tipologia e rispettandone la staajit

| pasti dovranno essere forniti nella quantita [mtevdalle tabelle dietetiche;

La ditta dovra garantire la tracciabilita di tutirodotti previsti per la preparazione dei singusti;
L'aggiudicatario dovra approntare le diete speqigi i diversi utenti affetti da patologie di tigoonico
(celiachia, diabete etc.) o portatori di particofaalattie metaboliche, allergiche o di intolleranz

Tutte le richieste per usufruire di diete speataile pervengono alla Ditta dovranno essere dettatadtivi
di salute e accompagnate e dalle opportune cettifioi mediche.

ogrwNE

Art. 5
DURATA DELLA CONCESSIONE
La durata stimata della presente concessione lipgmrg scolastici 2018/2019 — 2019/2020 e 202012@&ra
decorrenza dalla data di avvio effettivo del séoyirenuto conto del calendario ministeriale firlta @ata
presunta del 31/05/2021.

Art. 6
IMPORTO A BASE DI GARA

A titolo indicativo, si prevede in via presuntiva fornitura di n. 311 pasti giornalieri; detto mad e
puramente indicativo e non costituisce impegnoilggomune in quanto il numero giornaliero dei pastia
stabilito in base alle presenze effettive ordingiernalmente, per cui limpresa appaltatrice nom pu
richiedere alcun indennizzo per il non raggiungitoaedel numero mensile dei pasti previsti.

L'impresa appaltatrice, tramite proprio personalga cura giornalmente di rilevare il numero destpda
preparare;

L'offerta economica dovra essere formulata indicahdbasso percentuale sul prezzo offerto per sindo
pasto, IVA esclusatenendo presente che tale prezzo comprendetd pes tutte le attivita e le prestazioni
poste a carico della Ditta dal presente capitagber tutte le attivita aggiuntive che la Dittagwoa in sede
di offerte e sara quindi tenuta a svolgere, quals@ti aggiudicataria della fornitura. Non sormraesse
offerte in aumento o alla pari.
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Il valore complessivo stimato del servizio, per @ftini scolastici 2018/2019, 2019/2020 e 2020/2021 €
391.653,5Qoltre IVA), comprensivo del 2% relativo agli onper la sicurezza e rischi di interferenza pai a
7.833,07non soggetti a ribassaisultante dal conteggio di B53giorni di scuola, pen. 317 utentiper il prezzo
di euro3,50 a pasto a base di gara, comprensivo di eurd®,per oneri della sicurezza non soggetto a
ribasso —oltre €. 15.666,14per IVA, con aggiudicazione secondo il criteridl’ ddferta economicamente piu
vantaggiosa ai sensi dell'art. 95 del citato decreto.
Il Servizio é classificato con CPV 55510000-8.
L'onere economico dell'appalto sara coperto corgeese
I'intero costo del servizio viene posto a caricoglieutenti, nessun onere gravera sul bilancio
dell’Ente in quantda ditta affidataria procedera direttamente abadita dei buoni pasto alle famiglie
ed alla riscossione del corrispettivo di ogni bugasto;
Il costo dei pasti erogati agli insegnanti, sargpeado con i fondi stanziati appositamente dal
Ministero, quale contributo ai Comuni per i pastogati al personale insegnante della Scuola
Statale, e verra liqguidato dal Comune alla dittpafatrice dietro presentazione di regolare fattura
Sara a cura della stessa ditta la distribuzioree vehdita dei Ticket (compresi i 20 ticket che &pai alle
famiglie bisognose che fanno parte dell’elencoarea fornito dall’ufficio competente e che sai@stnesso
alla ditta);
Verra posto a carico della Ditta I'onere di gradudi n. 20 pasti giornalieri in favore di famiglie
indigenti.
Art. 7
CONDIZIONI GENERALI DEL SERVIZIO

Le condizioni generali del servizio consistono eetlodalita seguenti:

» Riscossione diretta del costo pasto da parte Bela aggiudicataria,;

* Oneri per l'autorizzazione sanitaria a totale aadella Ditta aggiudicataria;

» Consumo dell’'energia elettrica e dell'acqua a cadell’ Ente committente;
Al fine di ottenere un pasto igienico, secondod’gadamento alle norme settoriali in vigore ed in
particolare al D.Lgs.n. 155/97, nonché nutriziorexite valido e organoletticamente accettabile It dit
dovra:

1. Sul piano tecnologico organizzativo:

- Non congelare le materie prime acquistate fresche;

- Non congelare il pane;

- Non scongelare le derrate a temperatura ambiesté® I'acqua corrente;

- Non utilizzare i prodotti in scatola limitando, raki, I'uso di pelati, conserve, o altri prodotii i
scatola e preferendo confezioni in vetro;

- Non detenere i prodotti posteriormente alla dadizcata come termine minimo di conservazione;

- Curare il rifornimento e la rotazione delle matgrigme in modo da garantire sempre la freschezza
e la salubrita dei prodotti;

- Garantire 'adeguata conservazione dei prodottedbh;

2. Sul piano igienico nutrizionale:

- Non effettuare il riciclo dei pasti nonché deglaaxi poiché il numero dei commensali e calcolabile
fin dal mattino;

- Non preparare i pasti nei giorni antecedenti algdel consumo;

- Non effettuare la precottura, poiché alle perditeiali di nutrienti si aggiungano ulteriori perelit
dovute al riscaldamento e si ha il peggioramentie daratteristiche organolettiche;

- Evitare la sovracottura, particolarmente delle rsiree minestroni, verdure ecc.;

- Non friggere gli alimenti: frittate, crocchette , qoe, patate etc. saranno cotte al forno;

- Limitare le preparazioni alla griglia e le cottaiéa piastra;

- Privilegiare le cotture al forno, al vapore e lafature che richiedono il minimo quantitativo dei
grassi aggiunti e che evitano la carbonizzaziongli ddimenti e la conseguente formazione di
sostanze mutagene;

- Curare, nella cottura dei cibi in acqua, il rapp@tqua/alimento affinché sia il piu basso possibil

- Utilizzare l'acqua di cottura dei vegetali, riccaghli minerali e vitamine per la preparazione di
minestre, risotti, ecc.;

- Preferire i brodi vegetali preparati con verduesihe;

- Non utilizzare “preparati”’ per pure, per brodo wiaimilari prodotti;
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- Preferire il sale, sia grosso che fine, marinotegrale anche considerata la presenza di fluassi
contenuti, utile per la profilassi della carie deid;

- Preferire verdure fresche o surgelate;

- Non utilizzare come base della preparazione deii pasdi di cottura ottenuti dalla prolungata
soffrittura degli ingredienti;

- Preferire le cucinature che prevedono il condiméintle a freddo;

- Non assaggiare le vivande servendosi delle maniclazdegli appositi utensili monouso che
saranno cambiate ad ogni assaggio;

- Non fumare nelle zone di preparazione, cotturastiduzione del pasto;

- Lavarsi le mani ogni qualvolta si manipolano alimhenudi, quali carne, uova, pollami, pesci, frutta
e ortaggi, nonché dopo essersi recati ai senazs&rnutito.

3. Sul piano igienico sanitario:
- pulizia straordinaria dei locali, impianti e atzature, all’avvio e al termine del servizio e/o bgn
gualvolta 'Amministrazione o I'A.S.L. ne faccian@hiesta, a giudizio insindacabile delle stesse
nonché la normale pulizia ordinaria dei locali.

Art. 8
CARATTERISTICHE DEL SERVIZIO
Organizzazione:
per organizzazione si intende il complesso di iédtivolte a rendere perfettamente funzionante il
servizio di refezione scolastica, rientranti nalpecifico della fase lavorativa della “preparazione

Preparazione:

s'intende la preparazione del pranzo completo tistida: 1° piatto, 2° piatto, contorno, pane,

frutta di stagione e acqua minerale di qualitagdttiglie da cl 50.

Le specifiche tecniche relative all@&BELLE MERCEOLOGICHE delle derrate alimentari sono descritte
negli allegati‘Al” -“A2" .

A corredo del pasto dovra essere fornito un sapgarecchiatura composto da:

N.1 tovaglietta, N. 1 bicchiere, N.1 piatto fonderpl primo, N.1 piatto piano per il secondo, N.atf
piano per il contorno, N.1 piattino da frutta, Ndnfezione contenente N. 2 forchette, N. 1 cucohidi 1
coltello e N. 2 tovaglioli di carta.

Le derrate alimentari utilizzate per la produziates pasti dovranno essere conformi a tutti i rdatuis
richiesti dalle vigenti leggi in materia e da quastabilito dall’Autorita Sanitaria, leggi e dispeni che
qui si intendono tutte richiamate, ed alle carggtiehe merceologiche e qualitative

di cui agli allegati al presente capitolato.

Le grammature delle derrate utilizzate per la pr@pane e il consumo dei pasti devono essere quelle
riportate nei menu predisposti, formulate al credd netto degli scarti.

La ditta appaltatrice deve acquisire dai propmifiari e rendere disponibili all Amministrazione @oinale,
qguando questa ne faccia richiesta, idonea cedifice e/o documentazione nelle quali sia attedtata
conformita delle derrate alle caratteristiche melagiche e qualitative di cui sopra.

La suddetta certificazione e documentazione deseresdonea:

-a comprovare la rispondenza del prodotto allaigudichiarata dal produttore, dal fornitore ddlldta o
dalla Ditta stessa a quella prevista dal presaq@atato o dai suoi allegati;

-a consentire la rintracciabilita del prodotto id individuare ed identificare tutte le fasi di
riduzione/lavorazione/distribuzione del prodottdl'drigine al momento della consegna dei palé
mense terminali);

-a dimostrare I'avvenuta applicazione del sistemgutbcontrollo igienico in tutte le fasi del cigiwoduttivo

e distributivo fino al momento della consegna ditp

-a dimostrare I'assenza fra i componenti delleaterdi organismi geneticamente modificati.

Art. 9
DIMENSIONE PRESUNTA DELL'UTENZA

La dimensione presunta dell'utenza dei pasti € ¢esspramente quantificabile in 111.901 pasti péi t
tre anni scolastici.



ALL. A

Art. 10
CALENDARIO PER L’EROGAZIONE DEL SERVIZIO, MODALITA E ORARIO DI CONSEGNA
DEI PASTI

L’erogazione dei pasti avverra dal lunedi al vehesecondo il calendario scolastico ministeriaki,mesi e

nei giorni dell'effettivo funzionamento delle scaolLa somministrazione dei pasti avverra secondo le
modalita e gli orari fissati dalle autorita scoieis¢ a cura della ditta appaltatrice che se nenasdutte le
responsabilita.

Art. 11
PRENOTAZIONE E SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI

E’ fatto obbligo alla Ditta aggiudicataria, nel oam cui il personale scolastico, all'uopo incateanon
provveda ad effettuare I'ordine giornaliero deitpas fornire entro le ore 9:00, ad attivarsi esgsssa
presso le strutture scolastiche al fine di repérinemero esatto dei pasti giornalieri da fornifale numero
puo variare in piu 0 in meno, senza alcuna pratagzarte della ditta appaltatrice .

La somministrazione dei pasti dovra avvenire preisgbessi scolastici San Domenico e Madonnuzza
nell’orario stabilito dalle competenti autorita kstiche.

Art. 12
RICICLO E RESIDUI ALIMENTARI

| pasti forniti presso il centro di distribuzionewbno essere consumati in entro la giornata, seloaaa
riutilizzazione nel giorno successivo.

Tutti i cibi dovranno essere preparati nella gitena
E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati
Art. 13
NORME PER LA VEICOLAZIONE DEI PASTI

Per il confezionamento ed il trasporto dei paatilitta appaltatrice deve utilizzare i contenitermici multi
porzione di propria proprieta, conformi al D.P.R327/1980 dal D.Lgs n.155 /1997, D.Lgs 109/1992 e
ss.mm.ii. che dovranno garantire il mantenimensiarde delle temperature prescritte dal citato®.P.

| contenitori isotermici devono contenere all'imterbacinelle a dimensioni gastronomiche in acciaox
con coperchio a tenuta ermetica , essere mungudrnizioni in grado di assicurare il mantenimedétie
temperature previste dalla legge.

Il pasto caldo deve arrivare alla sede di consummmondizioni sensoriali ottimali ed essere distitiyper il
consumo.

Art. 14
MEZZI DI TRASPORTO

I mezzi di trasporto dei pasti devono essere idaneidibiti esclusivamente al trasporto di alimesti
comunque conformi al D.P.R. n. 327/80.

E’ fatto obbligo di provvedere giornalmente alldipa e settimanalmente alla sanificazione dei melzz
trasporto utilizzati, in modo tale che da essi mmnivi insudiciamento o contaminazione degli alithen
trasportati.

Art. 15
MODALITA DI AGGIUDICAZIONE DEL SERVIZIO

La concessioneverra aggiudicata mediantgrocedura negoziatatelematica sul MEPA ai
sensi del combinato disposto dell'art. 35. c. 1lrte 36, c. 2, lett. B del D.Lgs. 50/2016 con
aggiudicazione con il criteriaell'offerta economicamente piu vantaggiosaai sensi dell'art. 95,
comma 3, e art. 144, comma 1 del D .Ilgs 50/201&wore della Ditta che, avendo dichiarato di
accettare tutte le condizioni del presente capgiplassendosi impegnata ad eseguire tutti i servizi
previsti dal medesimo, avendo presentato regolasyemtivo, e risultando in possesso di tutti i
requisiti di ammissione alla gara, avra raggiuhtmiglior punteggio (somma del punteggio attribuito
all'offerta tecnica ed a quella economica).

Si precisa che nel caso di piu offerte uguali,d&p verra aggiudicato al soggetto che ha otteiluto
miglior punteggio relativamente all'offerta tecnida caso di ulteriore parita, I'appalto verra agticato
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mediante sorteggio. Si procedera all'aggiudicaziamehe in presenza di una solfferta valida purché
congrua e conveniente. La stazione appaltantesaiva la facolta di non procedere all'aggiudicagion
se nessuna offerta risulti conveniente o idoneeelazione all'oggetto del contratto

L’offerta economicamente piu vantaggiosa sara a#duin base ai seguenti parametri:

A. Offerta economica : Punteggio massimo punti 30
B. Offerta tecnica : Punteggio massimo pun#0

Offerta economica Totale 30 Punti

Importo soggetto a ribasso € 3,43 (Costo unitdeigpasto al netto de- gli
oneri di sicurezza)

Il maggior punteggio verra attribuito all'impresarfecipante che avra offertg
il maggior ribasso percentuale, fatto salvo qualigposto per le offerte
anomale.

Il punteggio sara attribuito secondo la seguenteidila :

X = R _x30

Rmax
Ove
X = Punteggio da attribuire all'offerta
R max = Ribasso piu alto
Ra = Ribasso del concorrente i-esimo
30 = Punteggio Massimo assegnabile

Offerta Tecnica Totale 70 punti

Il punteggio per la valutazione della qualita sssaegnato secondo il giudizi
insindacabile della commissione di gara secone@guenti criteri:

O

1.0rganizzazione del servizio: Max 20 punti
La commissione di gara attribuira:

- un punto per ogni operatore addetto alla disaitme dei

pasti, preparazione dei tavoli e riordino locafettorio (fino a un massimo di
venti punti)

0.50 punti per ogni corso di formazione/ qualificaz di almeno 6 ore cheMax 12 punti
limpresa ha fatto svolgere al proprio personal@eddente nel triennip
2016/2018 (fino a un massimo di dodici punti). Sam@ valutati
esclusivamente corsi di formazione afferenti i e@rdi refezione, i qual
dovranno essere documentati mediante la produzieneelativi attestati ¢
documentazione probatoria equivalente.

Disponibilita ad utilizzare prodotti provenienti dolture biologiche Max 5 punti
Per ogni tipo di prodotto utilizzato verranno apgs#i due punti ( fino a un
massimo di 5 punti)

Certificazioni: sara valutato il possesso delleusedj certificazioni rilasciarti | Max 7 punti
da enti autorizzati:

Certificazione UNI EN I1SO 22000:2005 relativa ateima di sicurezza della
gestione alimentare Punti 4

Possesso della certificazione di qualita INI ES BBIO1: 2008 applicato al
servizio di ristorazione punti 3

Disponibilita di un Centro di cottura in proprieidn locazione nel raggio di | Max 16 punti
25 Km dal centro del Comune di Mazzarino (allegameia
dell'autorizzazione sanitaria e contratto di looas o proprieta:
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la valutazione avverra come di seguito:
fino a 25 km punti 16

da 26 a 30 Km punti 12

da 31 a 35 km punti 9

da 36 a 40 km punti 6

oltre 40 km punti 3

Operativita nel campo della ristorazione scolasgfi@@omprovarsi con il
certificato del registro imprese: Max 10 punti
fino a 5 anni punti 2

da 6 a 10 anni punti 4
da 11 a 15 anni punti 7
oltre 15 anni punti 10

Art. 16
ONERI ED OBBLIGHI A CARICO DELLA DITTA APPALTATRICE
L’aggiudicatario € tenuto:

1) a curare la scrupolosa osservanza delle normeidhienigenti da parte di tutto il personale addetto
alla preparazione, al confezionamento, ed allaiblistione dei pasti nonché alla pulizia dei reliativ
ambienti (cucina e refettorio);

2) allacquisto, stoccaggio e corretta conservazioglée dnaterie prime e di tutti gli altri prodotti da
utilizzare per la produzione dei pasti e per I'ezéane del presente capitolato;

3) alla preparazione, cottura dei pasti nel rispettordenu e delle tabelle merceologiche allegate al
presente capitolato ed utilizzando le derrate tgalhe” del tipo e nella percentuale prevista dal
presente capitolato;

4) alla porzionatura e alla distribuzione dei pastiragettorio;

5) alla realizzazione di tutte le attivita previstdladegge relativamente al sistema di autocontrollo
igienico (H.A.C.P.P.) previsto dal D.Lgs. n. 155/97

6) alla fornitura di personale qualificato per garenta distribuzione dei pasti caldi;

7) alla fornitura della massa vestiaria e dei Dispasii Protezione Individuale ex D.Lgs. n.626/94 al
personale operante nelle mense scolastiche;

8) alla fornitura di prodotti e/o materiale di consumper la pulizia e la disinfezione per assicurare
l'igiene e la funzionalita di tutti i locali adibiall’'uso di mensa;

9) alla fornitura dei vuoti a perdere: piatti, bicahi@osate, tovaglie e tovaglioli (in plastica otey In
casi eccezionali, in sostituzione dei piatti ingtlea potranno essere utilizzate le vaschette in
alluminio monoporzione specifiche per alimenti;

10) a rispettare quotidianamente I'orario di erogazideepasti ;

11) ad impiegare nel servizio personale idoneo;

12) alla consegna dei rifiuti e degli imballaggi secorid norme in materia e quanto altro connesso e
derivante dallo svolgimento del servizio;

13)a segnalare immediatamente all’ente concedente lequalcostanze o fatti che, rilevati
nell'espletamento del suo compito, possono pregardiil regolare svolgimento del servizio;

14) tutte le spese relative a imposte e/o tasse comadisssvolgimento del servizio sono, altresi,talto
carico della ditta aggiudicataria.

15) La ditta concessionaria del servizio ha I'oner¢raémettere trimestralmente una apposita relazione
con la quale attesti

16) di avere svolto regolarmente il servizio;

17) che l'importo del tichet richiesto agli utenti risunella misura stabilita nel contratto;
18) che non é pervenuta alcuna contestazione da pegtieutenti.

Art. 17

DISPOSIZIONI PER LA SICUREZZA E LA PREVENZIONE SUI LUOGHI DI LAVORO:

1) La ditta deve disporre di idonee e adeguate risarsane, in numero e professionalita atte a
garantire I'esecuzione delle attivita a perfetigota d’arte.

2) Tutto il personale deve essere professionalmentdifigato e costantemente aggiornato sulle
tecniche della manipolazione sull'igiene, sullausgzza e sulla prevenzione, nel rispetto di quanto
previsto dalla normativa vigente;
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3) Nell’esecuzione del servizio del presente capitolat’Aggiudicatario deve osservare
scrupolosamente tutte le norme derivanti dalle ntigdisposizioni in materia di prevenzione degli
infortuni sul lavoro, di igiene sul lavoro, di aasiazione contro gli infortuni sul lavoro, di
previdenza e disoccupazione, nonché ogni altradisine in vigore per la tutela dei lavoratori;

4) 1l Comune di Mazzarino promuove la cooperaziond edordinamento delle misure di prevenzione
e protezione dai rischi cui sono esposti i lavaiaglaborando un unico documento di valutazione
dei rischi (DUVRI) che indichi le misure adottatergliminare o, ove cio non sia possibile, ridurre
al minimo i rischi da interferenze. Tale documesdica allegato al contratto di appalto.

5) Quanto sopra non fa venire meno I'obbligo per I@riese di elaborare il proprio documento di
valutazione e di provvedere all'attuazione dellsure necessarie per eliminare o ridurre al minimo i
rischi, con costi a proprio carico.

Art. 18
ONERI A CARICO DEL COMUNE
Sono a carico del Comune:
a) la manutenzione straordinaria o il rinnovo deali e degli impianti;
b) gli oneri per i consumi di energia elettricacadjua.

Art. 19
PERSONALE DELLA DITTA CONCESSIONARIA

Ogni mansione inerente al servizio di preparaziomgfezionamento, somministrazione e pulizia dealioc
deve essere svolto da personale alle dipendeniz ditha. La ditta appaltatrice sara responsabéé d
comportamento del proprio personale e di quantoesite ai rapporti intercorrenti tra la medesimd e
personale stesso, nonché del mantenimento di wapporti di collaborazione tra il suo personaleuelip
comunale e statale avente diretto rapporto coeriizio appaltato.

Considerata la delicatezza dei compiti cui il paede della Ditta € preposto, il Comune si riseeva |

facolta di richiedere alla Ditta stessa la sosititoe di chi, a suo giudizio, risulti non idoneonadatto, anche
sotto gli aspetti di un corretto rapporto e dellspdnibilita psicologica con gli utenti della refeze. In tal
caso la ditta appaltatrice dovra procedere alléita@®ne con urgenza e, comunque, non oltre teengi
dalla segnalazione.

Il personale di servizio dovra essere professioaatmadeguato e numericamente sufficiente per
garantire il buon funzionamento del servizio.

Nelle esecuzioni del servizio la Ditta appaltatrgteobbliga ad applicare integralmente tutte ledizioni
normative e retributive contenute nel C.C.N.L. 8ektore, nonché rispettare le condizioni risultaiaiie
successive integrazioni dello stesso.

Tutto il personale addetto alla manipolazione, grapione dei pasti deve essere munito di Libreito d
Idoneita Sanitaria valido, secondo le norme vigenthateria.

Il personale addetto alla preparazione e sommazigtine dei pasti deve curare scrupolosamente iégie
personale. Il personale non deve avere smalto suiihie né indossare anelli e braccialetti durante
servizio, al fine di non favorire I'insorgere dirdgaminazione delle pietanze in lavorazione.

Art. 20

DIREZIONE DEL SERVIZIO
Il coordinamento di tutte le operazioni ed attivitznnesse al servizio nonché la responsabilitagestione
dei rapporti con I'A.C. saranno affidati ad un iricato di esperienza e qualifica professionale adty
designato dalla ditta aggiudicataria, il cui nontivia sara comunicato per iscritto al Comune prima
dell'avvio del servizio.
Il coordinatore responsabile del servizio deve ressempre reperibile dall’A.C. e dovra garantire il
corretto andamento del servizio in stretto rappdrtoollaborazione con il Comune.
Le comunicazioni e le eventuali contestazioni did@empienza fatte dall’A.C. al rappresentante desogn
dalla ditta, si intendono come presentate direttden@lla ditta. In caso di assenza o impedimento de
coordinatore per ferie, malattia ecc. la ditta der@vvedere alla sua tempestiva sostituzione coaltoo di
pari professionalita.
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Art. 21

VIGILANZA E VERIFICA DI CONFORMITA DELLE PRESTAZION | ESEGUITE
Il controllo del servizio sara esercitato per codl Comune dal Dirigente Scolastico e dal personal
individuato dallo stesso per tutta la durata conmledalitd ritenute piu idonee, senza che la ditta
aggiudicataria possa sollevare eccezioni di sorta.
La vigilanza, i controlli e le verifiche sarannoegsiti sia mediante personale scolastico sia meglian
preposti organi dellAzienda per i Servizi Sanitatbmpetente per territorio, congiuntamente e
disgiuntamente, allo scopo di accertare l'osseraagiz quanto previsto nel presente capitolato. Itipas
prelevati in occasione delle verifiche dovrannaeessostituiti a cura e spese della ditta.
Al fine di garantire la funzionalita del controllta ditta & tenuta a fornire al personale incaoicdelle
operazioni di controllo la piu ampia collaborazipeeibendo e fornendo tutta I'eventuale documeoit&zi
richiesta.

Art. 22

SCIOPERO E/O INTERRUZIONE DEL SERVIZIO
La ditta si obbliga a rispettare e a far rispettdag propri dipendenti le disposizioni di cui alkegge
12/06/1990, n.° 146 “sull’esercizio del diritto dciopero nei servizi pubblici essenziali”, noncle |
determinazioni di cui alle deliberazioni della corssioni di garanzia per I'attuazione della predetta
legge.
Al verificarsi delle evenienze di cui sopra, potranessere concordate con la Committente, in via
straordinaria, particolari situazioni organizzatieme la fornitura di cestini freddi da concordaom il
Responsabile del Servizio Igiene dell’ ASP.
Nel caso in cui I'A.C. abbia provveduto a dare ziatialla ditta delle sospensioni delle attivitalastiche e
qguindi del servizio di refezione, non appena I'Ar€.venga a conoscenza e comungue
entro le ore 9.30 dello stesso giorno, nessunciieanto potra essere richiesto dalla ditta .
Le interruzioni totali del servizio per cause diZ® maggiore non danno luogo a responsabilita algen
entrambi le parti. Per forze maggiori si intendapumlunque fatto eccezionale, imprevedibile ed dldri
del controllo della ditta, che quest'ultima non g@svitare con l'esercizio della diligenza richaestal
presente capitolato.
A titolo meramente esemplificativo, e senza aldim#dazione, saranno considerate causa di forzaginags
terremoti ed altre calamita naturali di straordimarolenza, guerre, sommosse, disordini civili.

Art. 23
ESECUZIONE IN PENDENZA DI STIPULA
La ditta aggiudicataria si obbliga a rendere les@@aoni oggetto del presente appalto anche nalle whella
stipula del contratto stesso. In tal caso, resstnche si procedera alla liquidazione dei commpettanti
successivamente alla stipula del contratto.

Art. 24
RINUNCIA ALL’AGGIUDICAZIONE
Nel caso in cui la ditta risultata aggiudicatariannintenda accettare l'incarico I'A.C. richieder& i
risarcimento danni oltre ad intraprendere quals@Ba azione legale atta a tutelare gli interefsia
Pubblica Amministrazione.

Art. 25

RESPONSABILITA E POLIZZA ASSICURATIVA
La ditta aggiudicataria si assume le responsaluitdanti da avvelenamenti e/o tossinfezioni cgoseti
all'ingerimento da parte dei commensali, dei cilégarati con derrate alimentari contaminate e/ciatea
utilizzate dalla medesima.
Ogni responsabilita per danni che, in relazioneeggletamento del servizio od a cause ad esso ssene
derivassero al comune, a terzi, persone o0 cosetesidera senza riserve ed eccezioni, a totalecaella
ditta aggiudicataria.
L’amministrazione Comunale & esonerata da ognioresgbilita per danni, infortuni o altro che dovesse
occorrere al personale tutto impegnato nell'eseneiel presente appalto, convenendosi a talerdgudne
gualsiasi eventuale onere & da intendersi gia cesope compensato nel corrispettivo dell'appalto.
La Ditta aggiudicataria sara tenuta a produrreoegitsrni quindici dalla ricezione della nota con cu
I'A.C. comunichera l'avvenuto affidamento della ridura, pena la decadenza stessa, una assicugazion
Responsabilita Civile verso terzi con massimaleinéeriore a Euro 300.000,00 per sinistro.
L’esistenza di tale polizza non libera la dittalelgbroprie responsabilitd avendo essa solo lo sabpo
ulteriore garanzia.
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Art. 26

OSSERVANZA DELLE LEGGI E DEI REGOLAMENTI
Oltre all'osservanza di tutte le norme specificgaépresente capitolato, la ditta appaltatrice dwotzbligo di
osservare e fare osservare tutte le disposiziamnvaiei dalle leggi e dai regolamenti in vigore sidivello
nazionale che a livello regionale, o che potesgenire eventualmente emanate durante il corsoatgtatto
(compreso le norme regolamentari e le ordinanzeicipati) e specialmente quelle riguardanti l'igieae
comunque aventi attinenza con i servizi oggettbaggdalto.
La ditta aggiudicataria si considera all’atto debunzione dei servizi, a perfetta conoscenza delbazioni
dei locali mensa.

Art. 27
PENALITA DECADENZA E REVOCA
I Comune, previa contestazione scritta, applichaya atto del Dirigente del competente Settorezaen
pregiudizio di ogni altra azione in merito, neiiadisseguito e le penali sotto indicate:
- 516,46 ogniqualvolta viene negato l'accesso agli incaricatl’A.C. ad eseguire i controlli di
conformit;
- 516,46 per ciascuna non conformita rilevata nella docuamohe relativa all'autocontrollo
dell'lmpresa Appaltatrice;
- 516,46per ogni violazione di quanto stabilito dai menu;
- 103,29 per ogni caso di mancato rispetto delle grammaguesiste dalle Specifiche Dietetiche,
verificato su 10 pesate della stessa preparazione;
- 774,69per ogni caso di ritrovamento di corpi estraneipesti consegnati dalla ditta;
- 258,23per ogni mancato rispetto delle temperature aii s .P.R. 327/80;
- 516,46 per ogni analisi microbiologica giudicata non canfe rispetto a quanto previsto dalle
specifiche igieniche degli alimenti;
- 164,57per ogni analisi microbiologica rilevante germiqmni, salvo i provvedimenti dell'autorita
Amministrative Giudiziarie;
- 258,23per carenza igienica dei locali adibiti a mensa;
- 258,23per ogni mancato rispetto delle norme igienico tsaiei riguardanti la conservazione della
derrate 0 quanto altro previsto dalle legge in niate
- 258,23non conformita operative rispetto a quanto previsgbmanuale per I'autocontrollo igienico
(M. A.L);
- 258,23per ogni mancato rispetto di quanto previsto atl'AB;
- € 1.500,00per la mancata osservanza del Piano Operativo dliré&iza predisposto dalla ditta
appaltatrice;
- € 250,00per ogni giorno di ritardo nell'applicazione deOPS.
Per qualsiasi altra inadempienza: pasta cruda ttas@arne poco o troppo cotta, cibi non cucinegspnza
di ossa, lische ecc., o per fornitura di pane dimgta o verdura mal lavata, presentazione deb cibn
curata, ovvero con caratteristiche sensoriali (@speolore e consistenza) che ne determinano il no
gradimento, per mancanza di posateria, di piattjathieri, tovagliette, ecc, sara applicata uragle da €
51,65 a€ 258,23a discrezione della A. C.
In caso di contestazione scritta la ditta avratla di presentare entro sette giorni dal ricevita
della relativa raccomandata A/R le proprie contchd#oni e/o giustificazioni.
Il Dirigente competente, valutate la natura e laviga dell'inadempimento, le circostanze di fattoje
controdeduzioni eventualmente presentate dalla,diio determinare di non applicarle qualora saost
accertato che l'inadempimento non sussiste, ovegralora sia risultato lieve o non abbia comportato
all’A.C. danno e non abbia causato alcun dissevizi
Le penali saranno applicate mediante trattenutanspibrto delle fatture a carico del Comune con &sione
da parte della Ditta di note di accredito sullesséeper un importo pari alle penalita irrogate ee t@le
importo non dovesse essere sufficiente, mediamsarento della differenza alla tesoreria comuniale.
ogni caso resta salva la facolta del Comune dinmcare in tutto o in parte I'importo della cauzione
definitiva prestata dal concessionario del seryizimn obbligo di reintegrala a garanzia delle aj#dioni
contrattuali derivanti dalla prosecuzione del sBoyiil cui ammontare deve essere rapportato gikirto
residuale dello stesso.
Nel caso dovessero verificarsi tre successive $&gpai per la medesima inadempienza con sussdguent
applicazioni di penalita, I’Amministrazione Comuealdotra disporre la rescissione del contratto equere
all'aggiudicazione dell’appalto ad altra ditta, @amserando la cauzione fatta salva ogni ulteriorerezper il
risarcimento dei danni maggiori. In particolaredipendentemente dai casi previsti negli articodicedenti
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il Comune ha diritto di promuovere, nel modo e eétirme di legge, senza pregiudizio di ogni aziqre,
rivalsa di danni, la risoluzione del contratto amclei seguenti altri casi:

1. Abbandono dell'appalto, salvo per cause di fonzggiore;

2. Ripetute contravvenzione ai patti contrattuadile disposizione di legge o regolamento relai\servizi;
3. Contegno abituale scorretto presso gli utenpatée della ditta appaltatrice o del proprio peede adibito
al servizio;

4. Inosservanza da parte della ditta di uno ompjegni assunti verso il Comune;

5. In caso di fallimento e/o frode;

6. Quanto ceda ad altri, in tutto o in parte, siatthmente che indirettamente per interposta persadiritti
e gli obblighi inerenti al presente capitolato;

7. Ogni altra inadempienza o fatto che renda impieda prosecuzione dell’appalto, e nei casi ptval
presente articolo, la ditta incorre nella perditdlad cauzione che resta incamerata dal Comuneo salv
risarcimento dei danni per I'eventuale riappalpeetutte le circostanze che possono verificarsi.

Art. 28

PAGAMENTI
Il servizio di refezione é affidato in concessiowen gestione della riscossione da parte delladitt
affidataria, la quale effettuera la vendita diredigi buoni pasto alle famiglie, nessun onere graver
sul bilancio dell’Ente in quanto l'intero costo dedrvizio viene posto a carico degli utenti, mentre
verra posto a carico della Ditta I'onere di graaudi n. 20 pasti giornalieri in favore di famiglie
indigenti;
Il costo dei pasti erogati agli insegnanti, sargpeado con i fondi stanziati appositamente dal
Ministero, quale contributo ai Comuni per i pastiogati al personale inseghante della Scuola
Statale;
Le fatture relative ai pasti consumati dal persenatolastico verranno liquidate dal Comune a
seguito di emissione di regolare fattura da paeitadDitta aggiudicataria.

Art. 29
DIVIETO DI SUBAPPALTO
Resta vietata alla ditta appaltatrice, sotto pengestissione “de jure” del contratto e dell'incaamento
delle ritenute e della cauzione, la cessione estasilaltra forma di subappalto totale o parziaeservizio.

Art. 30
ONERI FISCALI E SPESE
Tutte le spese e gli oneri per la stipula del aitdr sono a completo ed esclusivo carico della ditt
aggiudicataria nella misura fissata dalla normaitivéigore.
La ditta aggiudicataria si impegna ad eseguire tetfprestazioni connesse all’appalto anche in geral di
sottoscrizione del contratto.

Art. 31
GARANZIA DEFINITIVA

La ditta aggiudicataria dovra provvedere a normkglje a prestare la la garanzia definitiva nelisuna e
nelle modalita indicate dall'art.103 del D.Lgs nZBul6 e ss.mm.ii.,. La garanzia & svincolata dtuéa
alla ditta, previa autorizzazione della A.C., sal@onclusione del rapporto, dopo che sia statort@toel
regolare soddisfacimento degli obblighi contraiteaprevia verifica di regolarita contributiva darte di
INPS e INAIL.
Resta salvo per I'A.C. I'esperimento di ogni al&#one nel caso in cui la cauzione risultasse fitseffite.
La ditta & obbligata a reintegrare la cauzioneudi’d.C. avesse dovuto avvalersi, in tutto o irreadurante
I'esecuzione del contratto.

Art. 32

AGGIUDICAZIONE

L’aggiudicazione si intende definitiva per 'Ammatrazione soltanto dopo le approvazioni interveraute
termine di legge mentre la ditta aggiudicatariaarira vincolata sin dal momento dell’aggiudicazione.
L'’Amministrazione Comunale si riserva il diritto dion procedere ad alcuna aggiudicazione senza che
nessun offerente possa vantare diritto alcuno.

ART. 33

TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI

L'impresa é responsabile del trattamento dei dats@nali del Comune dei quali venga eventualmente a
conoscenza nel corso dell’'esecuzione del presenteatto ai sensi e per gli effetti del D.Lgs. 1HRI3. Tali
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dati potranno quindi essere utilizzati esclusivaiaeer le finalita strettamente connesse all’esecezdel
presente contratto. L'impresa si impegna a comuaied Comune i nominativi dei soggetti incaricati d
trattamento dei dati personali prima della stiglgacontratto.

Art. 34
Foro competente
Qualora sorgessero controversie sia giudiziarigm giudiziarie in merito alla interpretazione ed
all'esecuzione del contratto, € competenza del Hoela.

Art. 35
Domicilio Legale

Qualora la ditta aggiudicataria dell’appalto noeggja il proprio domicilio legale in Gela questo si
intendera eletto presso il Comune di Gela.

Art. 36

Allegati
Sono allegati al presente capitolato speciale ndimdone parte integrante e sostanziale, i seguenti
allegati tecnici:
Allegato Al “specifiche tecniche relative alle thbenerceologiche delle derrate alimentari”;
Allegato A2 “specifiche tecniche relative alle thbanerceologiche dei prodotti ottenuti col meiatklla
coltivazione biologica”;
Allegato A3 “progetto del servizio di refezione kstica”
Allegato A4 “DUVRI".
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