COMUNE DI VILLASOR

Provincia di Cagliari

SERVIZIO
DI RISTORAZIONE
PRESSO LE SCUOLE
DELL'INFANZIA

CAPITOLATO
SPECIALE
D’APPALTO




Art. 1.

L’appalto ha per oggetto il servizio di preparaa@somministrazione pasti per gli
alunni e gli insegnanti delle Scuola comunale idédihzia , sita nella via Marche angolo
via Campania, e della Scuola statale dell'infangita nella via Porrino.

Il servizio comprende:

la fornitura degli utensili e delle attrezzature |@epreparazione e distribuzione
dei pasti;

la fornitura delle stoviglie e degli altri materiakecessari alla preparazione dei
tavoli da pranzo.

l'acquisto delle derrate, compresa l'acqua mineratarale da somministrarsi
durante i pasti;

l'acquisto dei materiali per la pulizia e la diginfbne dei locali e della attrez-
zature;

I'acquisto delle bombole di gas necessarie;

la preparazione dei pasti;

la fornitura di diete personalizzate;

l'allestimento dei tavoli dei refettori;

la somministrazione dei pasti (primo, secondo, @@, pane e frutta) con
modalita adeguate alla limitata autonomia deglhaiyla carne andra tagliata
in piccoli pezzi),con sporzionamento, scodellamentbstribuzione degli stessi
ai tavoli, mediante l'utilizzo di appositi conteitconformi alle vigenti norme
in materia, di proprieta della ditta appaltatrice;

il riassetto, la pulizia e la disinfezione dellacima, dei refettori e dei locali ac-
cessori;

il ritiro dei rifiuti e dei contenitori sporchi.

il trasporto dei pasti (da effettuarsi su mezzlaldltta appaltatrice aventi tutti i
requisiti previsti dalla normativa igienico-sanigain vigore) dalle cucine della
scuola ove vengono prodotti (attualmente in viariRoy al refettorio dell'altra
scuola (via Marche angolo via Campania).

Nel caso di attivazione delle cucine di entrambe Igcuole, il servizio com-
prende la produzione e somministrazione dei pastirpsso ciascuna scuola.

[l numero dei pasti giornalieri & stimato in vieepuntiva sulla base del numero delle
iscrizioni e del numero medio di pasti consumatirgalmente nei tre anni scolastici
precedenti. Tale quantificazione ha carattere sesrmpente indicativo e non vincolante
per il Comune, in quanto dipendente dalle frequeiamaliere degli alunni.

Art. 2.

La durata dell'appalto decorrera dal giorno di &ffe inizio del servizio come ri-
sultante da apposito verbale. Il termine di attiwae e di conclusione del servizio sara
determinato dai competenti uffici comunali, tenagtmto del calendario scolastico an-
nuale stabilito dall'autorita scolastica.




Art. 3.

Con il pagamento del corrispettivo determinatodadesdi aggiudicazione, la ditta ap-
paltatrice si intende compensata di qualsiasi seoeae non puo pretendere dal Comune
per il servizio di che trattasi, connesso o0 coneatg alcun diritto a nuovi o0 maggiori
compensi.

Il pagamento del corrispettivo sara effettuatordigresentazione di regolare fattura
avente cadenza mensile. Unitamente alla fattuedival al servizio svolto, la ditta ap-
paltatrice dovra trasmettere:

1. Analitico rendiconto mensile dei pasti erogati,atd su modulo predisposto e
fornito dal Comune;

2. Buoni relativi ai pasti erogati.

In caso di inosservanza, I'Ufficio competente sosjeea il pagamento della fattu-
ra.

Il pagamento del corrispettivo verra effettuatarenittermine massimo di 60 (ses-
santa) giorni dalla presentazione delle fattura.

In caso di ritardi dipendenti da:

* mancanza di liquidita dovuta ai ritardi da partad®egione Sarda negli
accreditamenti dei trasferimenti regionali dovdtCamune per la gestione
del servizio;

- al fatto del Tesoriere comunale per i tempi di pag@ato dei mandati rego-
larmente emessi,;

e aqualsiasi altra causa di forza maggiore o comemggipendente dal fatto
del Comune, dei suoi organi e dei suoi dipendenti

nulla potra essere richiesto al Comune, a titolmiiresse per ritardato pagamento
o di danno, da parte della ditta appaltatrice, cabegnalazione dei ritardi
al’Amministrazione Comunale affinché possa attivanei limiti delle proprie
competenze e possibilita, nei confronti degli Eesponsabili dei ritardi.

Art. 4.

La Ditta appaltatrice dovra provvedere:

« alla fornitura degli utensili e delle attrezzatmexessari e conformi alle norme
di legge per la preparazione e la somministrazateigasti, tenendo conto del
numero dei pasti da erogare e delle istruzioni eamente impartite dall'Au-
torita sanitaria. Detta attrezzatura resta di pet@rdella ditta appaltatrice, che
provvedera al ritiro della stessa al momento dmksazione del servizio;

» alla fornitura delle stoviglie e degli altri mata&ri necessari alla preparazione
dei tavoli da pranzo, con I'esclusione degli ardedirefettorio;

» all'acquisto:
- delle derrate indicate nelldabella dietetica e nellaTabella merceologica
delle materie prime allegati al presente capitolato;




- dei quantitativi d'acqua minerale naturale necessdlia fase di somministra-
zione dei pasti;

- dei materiali per la pulizia e la disinfezione t&iali e delle attrezzature;

- delle bombole di gas o della fornitura del medesimaoessario per la prepa-
razione dei pasti;

alla preparazione dei pasti esclusivamente secgondoto indicato nellda-
bella dietetica , Grammatura degli alimenti e Tabella merceologica delle ma-
terie prime allegate al presente capitolato. Qualora, peracduirza maggiore
(irreperibilitd di generi alimentari sul mercatvaaa degli impianti di produ-
zione e/o conservazione, interruzione generaléedeligia elettrica, etc.) la
ditta appaltatrice non potesse preparare i pastinsl le suddette tabelle, potra
provvedere diversamente, previa specifica autaziope scritta da parte del
Comune, come meglio specificato nel successivo7ar. Comune si riserva
inoltre di chiedere la fornitura di pasti monoporz in situazioni di particolare
emergenza;

alla fornitura, qualora necessario e senza maggmra alcuna del prezzo
pattuito, di diete speciali personalizzate perugéinti che documentino parti-
colari patologie connesse ad assunzione di alinfaldirgie alimentari, morbo
celiaco, etc) o che facciano presenti esigenzéestic etnico-religiose, previa
formale approvazione da parte della competententlizidJSL,

al ritiro dei buoni pasto, debitamente compilatipate di ciascun utente. La
somministrazione potra essere effettuata solo aresmsegna del buono pasto.
Nel caso in cui la ditta rilevi la mancanza di bupasto fra gli alunni presenti
a scuola dovra darne tempestiva comunicazionensdijnante referente per la
scuola statale o alla coordinatrice della scuotawtale.

all'allestimento dei tavoli del refettorio;

all’eventuale trasporto, presso il refettorio dedleuola comunale dell'Infanzia
(via Marche angolo via Campania), dei pasti comieaii presso le cucine site
nella via Porrino, (sino alla completa attivaziatedle cucine site nella Scuola
comunale) o viceversa in caso di indisponibilitdedeucine. Il trasporto dovra
avvenire in idonei contenitori che assicurino las&rvazione dei pasti secondo
guanto previsto dalle norme vigenti in materiagieme degli alimenti. | pasti
dovranno essere confezionati in contenitori mulzpme preparati nello stesso
giorno in cui vengono distribuiti. Le singole piez& componenti i pasti del
giorno dovranno essere confezionate in contendiwersi (contenitori per le
minestre, per il secondo, per i contorni, eccgomntenitori non potranno essere
aperti in alcun modo prima della consegna, e dowassere garantiti a chiu-
sura ermetica.

alla somministrazione dei pasti (primo, secondat@mo, pane e frutta) come
previsto nellaTabella dietetica, con sporzionamento, preparazione delle sin-
gole porzioni in modoadeguato al consumo daparitgideoli alunni, scodel-
lamento e distribuzione degli stessi ai tavoli, mate l'utilizzo di appositi
contenitori conformi alle vigenti norme in materdi,proprieta della ditta ap-
paltatrice;




» al riassettadei tavoli ed al rigoverno, pulizia e disinfeziog®rnaliera della
cucina, dei refettori e dei locali accessori evalmente utilizzati, assumendo a
proprio carico le spese per I'acquisto dei mates@dorrenti;

« al ritiro dei rifiuti e dei contenitori sporchi, ed conferimento degli stessi pres-
so gli appositi contenitori secondo le disposiziompartite dal Comune;

Art. 5.

Il servizio di mensa dovra svolgersi in tutti i gioprevisti dal calendario scolastico
per gli alunni della Scuola dell'infanzia, sullasbadelle specifiche indicazioni fornite
dal Comune, e dall’Autorita scolastica. E facoléh @omune disporre I'eventuale varia-
zione dell’apertura del servizio, previo preavMis@limeno 24 ore alla ditta

In caso di annullamento del servizio, a seguitoacainunicazione da parte della
scuola o di cause di forza maggiore, ovvero diziolie del numero di pasti in misura
superiore al 50% della media giornaliera, il Compnavvedera ad effettuare apposita
tempestiva comunicazione alla ditta appaltatrice.

Gli orari saranno determinati sulla base delleessig del servizio, onde consentire
una puntuale somministrazione dei pasti.

La ditta appaltatrice dovra provvedere ad espoeierefettori la Tabella dietetica,
con indicazione degli ingredienti e dell'eventualdizzo di alimenti surgelati e/o con-
gelati.

L'attivazione del serviziopotra essere dispostatsutopo I'aggiudicazione definiti-
va, anche in pendenza della stipula del contratto.

Art. 6.

Le derrate alimentari e le bevande dovranno essgr®rmi ai requisiti previsti dalle
vigenti leggi in materia, leggi che si intendono iepieramente richiamate.

La qualita dei prodotti alimentari utilizzati pexr preparazione dei pasti dovra corri-
spondere tassativamente alle caratteristiche mleigiebe e qualitative indicate nella
allegata Tabella merceologica delle materie primelLa ditta appaltatrice, prima
dell'inizio del servizio, dovra comunicare la listai propri fornitori (restando comun-
que obbligata a comunicare ogni successiva vanazie dovra acquisire dagli stessi, e
rendere disponibili al Comune, idonee certificazidonqualita o dichiarazioni di con-
formita delle derrate alimentari alle vigenti leggimateria ed all@abelle dietetiche . e
Tabella merceologica delle materie prime allegate.

La Tabella dietetica e la Tabella merceologica delle materie prime allegate al pre-
sente contratto saranno suscettibili di variazemtegrazioni con I'accordo delle parti,
previo parere favorevole della competente Azien8&.U

Le derrate alimentari non dovranno contenere osgaingeneticamente modificati
(O.G.M.) e dovranno essere confezionate ed etafleetionformemente alla normativa
vigente.




Dovra essere garantito il mantenimento delle teatpes previste dalla legge per i
singoli prodotti sia per la conservazione che pegasporto.

Le confezioni di derrate parzialmente utilizzatevdmno mantenere leggibile
I'etichetta.

Art. 7.

| menu proposti giornalmente dovranno corrispondeee tipologia, qualita e quan-
tita, a quelli previsti nelldabella dietetica, Grammatura degli alimenti e Tabella mer-
ceologica delle materie prime allegate al presente capitolato (i pesi degli edgenti
previsti per ogni singola porzione sono da intesideferiti all’alimento crudo, al netto
degli eventuali scarti di lavorazione e di eventuali di peso dovuti allo scongela-
mento).

Eventuali variazioni dei menu, ritenute opportuizeis relazione allandamento sta-
gionale, sia a seguito di valutazione sul gradimelat parte dell’'utenza, dovranno esse-
re specificamente concordate con il Comune, chevedera a sottoporle all'approva-
zione della competente Azienda USL. La ditta apgpatte non pud apportare alcuna va-
riazione ai menu senza specifica autorizzaziondada parte del Comune.

Deroghe o modificazioni al menu da parte dellaadéppaltatrice potranno essere
ammesse in via eccezionale nei seguenti casi:

- guasti di uno o piu impianti indispensabili allalizzazione del piatto previsto;

- interruzione temporanea della produzione per caase non imputabili alla ditta;
- avaria delle strutture di conservazione dei prodggperibili;

- altre situazioni eccezionali non previste, da \&kitcaso per caso.

In tali casi, la ditta appaltatrice dovra dare indmaéa comunicazione all’'Ufficio
Pubblica Istruzione, che provvedera ad indicasolazioni alternative.

In caso di sciopero del personale della ditta dppade, la stessa si occupera della
fornitura di un pasto freddo alternativo, la cuimgaosizione sara concordata con
I'Ufficio Pubblica Istruzione del Comune.

La ditta appaltatrice dovra comunque provvedeterapestivo ripristino della situa-
zione di normalita.

Tutte le operazioni relative alla preparazione efenonamento dei pasti devono es-
sere avviate e concluse nella stessa giornatgpiesssamente vietata ogni forma di rici-
clo dei cibi preparati nei giorni antecedenti ahgamo.

La ditta appaltatrice dovra garantire la fornitdrgpastiin bianco e diete speciali per
utenti affetti da intolleranze alimentari o patagon definito vincolo dietetico (es. ce-
liachia, latticini, uovo, pomodoro ed altre), noégber utenti con particolari esigenze
etnico-religiose o etiche.

Tali pasti, che dovranno garantire la maggior atiaza possibile (almeno tre diverse
pietanze su cinque pasti settimanali), non compamte comunque variazione di prez-
zo.




| prodotti da utilizzare per diete speciali relatis soggetti affetti da celiachia do-
vranno essere conformi a quanto indicato nel Vademedell’Associazione Italiana
Celiachia.

Art. 8.

La ditta appaltatrice dovra provvedere giornalmeait@ preparazione di un numero
di pasti corrispondente al numero dei buoni ritiattre ai pasti richiesti per gli inse-
gnanti aventi diritto).

Saranno fatturati e pagati solo i pasti effettivatedorniti.

Art. 9.

Per quanto concerne le norme igienico-sanitarieoskervarsi nell’esecuzione del
servizio da parte della ditta appaltatrice e iraégente richiamata tutta la normativa
vigente in materia di igiene degli alimenti, contalare riferimento alla L. 283/62, al
D.P.R. 327/80 ed al D.Lgs.155/97. In particolareegdponsabile della ditta appaltatrice
dovra garantire che il trasporto, il deposito, lanipolazione, la preparazione e la som-
ministrazione dei prodotti alimentari siano effatiun modo igienico.

La ditta dovra garantire I'osservanza dell'obblijcui all'art. 3 del D.Lgs.155/97, e
s.m.i., relativo all'attivazione del Piano di awiotrollo (sistema HACCP), ed attenersi
alle specifiche disposizioni eventualmente emadalia competente autorita sanitaria.

La ditta dovra garantire, secondo il proprio piatioautocontrollo, la conformita
della merce in arrivo, lo stato degli imballag@, dorretta temperatura mantenuta du-
rante il trasporto, I'etichettatura e la data dadenza degli alimenti o TMC (Tempo
Medio di Conservazione), le condizioni igieniche dezzi di trasporto e la qualifica
dei fornitori.

La ditta dovra provvedere ad una corretta moddiitéonservazione ed immagazzi-
namento degli alimenti utilizzati e da utilizzarer pa. preparazione dei pasti.

Le operazioni di manipolazione e cottura degli alth dovranno mirare ad ottenere
standard elevati di qualita igienica, nutritivaemsoriale.

Tutte le attrezzature e le stoviglie impiegate selvizio dovranno essere conformi
alle norme vigenti.

Fra il termine della preparazione dei piatti sod&tpa celere deterioramento e la loro
somministrazione dovra intercorrere un periodeaedifgo non superiore a una ora.

Una volta preparati per la distribuzione, gli alimienon potranno essere riutilizzati
in nessuna forma nei giorni successivi.

La ditta restera comunque responsabile del man&rondella qualita, gusto, con-
servazione e rispondenza igienica del cibo in oguseza del confezionamento, del tra-
sporto e degli altri fattori incidenti su tali asjpe




Art. 10.

La ditta appaltatrice dovra assicurare l'intero/ego con propri mezzi e proprio per-
sonale qualificato, adeguati a garantire la masg$unaionalita del servizio stesso, te-
nuto conto del numero dei pasti giornalieri prewatt nelle due scuole. Sono richiesti
pertanto almeno:

= due cuochi in possesso della qualifica professenatessaria e di esperienza
maturata presso servizi di mensa/ristorazione stios;

= due aiuto-cuoco,

per un numero di ore adeguato al completo e pumtsiablgimento del servizio, cosi
come indicato nel precedente art. 4.

Tutto il personale addetto al servizio dovra ossextutte le procedure inerenti il
piano di autocontrollo in attuazione di quanto Btvdalla normativa vigente in mate-
ria, con particolare riferimento al D.Lgs. 155/93.m.i..

Il personale addetto alla lavorazione degli alimentdovra essere munito del li-
bretto di idoneita sanitaria aggiornato secondo I@orme vigenti.

La ditta appaltatrice dovra fornire a tutto il pmrale indumenti di lavoro come pre-
scritto dalle norme vigenti in materia di igiene, iddossare durante le ore di servizio.
Gli indumenti saranno provvisti di cartellino diemwtificazione recante il nome della

ditta appaltatrice e il nome e cognome del dipetelén conformita con quanto dispo-

sto dal D.P.R. n. 327/198@ovranno essere previsti indumenti distinti perdqasssi di
produzione e somministrazione dei pasti e perariadi pulizia e sanificazione.

La ditta appaltatrice dovra fornire a tutto il pmrale i dispositivi di protezione indi-
viduale previsti a seguito della valutazione dschi di cui al documento contemplato
all'art. 4 del D.Lgs. n. 626/94 e s.m.i., integrd& quelli ritenuti necessari a seguito
della comunicazione sui rischi specifici al comenitie.

I Comune e l'azienda USL potranno disporre acoeetati clinici nei confronti del
personale ed adottare le determinazioni necessitaitutela della salute degli utenti.

La ditta restera responsabile, in qualungue momeleifidoneita del personale ad-
detto al servizio, sollevando ’Amministrazione Qamale da ogni e qualsiasi responsa-
bilitd in proposito.

Tutti gli obblighi e gli oneri assicurativi antintoinistici, assistenziali e previdenzia-
li, sono a carico della ditta appaltatrice, la gua € la sola responsabile, anche in dero-
ga alle norme che disponessero I'obbligo del pagéone I'onere a carico del Comune,
o in solido con il Comune, con esclusione di ognttd di rivalsa nei confronti del Co-
mune medesimo e di ogni indennizzo.

La ditta appaltatrice & obbligata ad applicareasbtatori dipendenti impiegati nel
servizio condizioni normative e retributive nondnbri a quelle risultanti dai contratti
collettivi di lavoro per i dipendenti delle impredel settore e negli accordi integrativi
degli stessi, in vigore per il tempo e nelle loain cui si svolge I'appalto, fino alla loro
sostituzione, anche se non sia aderente alle azswui stipulanti e receda da esse ed
indipendentemente dalla natura industriale o antigj dalla struttura e dimensione
dell'impresa stessa e da ogni altra sua qualifarezigiuridica, economica o sindacale
della categoria vigenti nella localita e nei tenmpcui si svolge il servizio.




In caso di inottemperanza, accertata dallAmmiaitine Comunale o ad essa se-
gnalata dall’'lspettorato del Lavoro, il Comune pgbrovvedere direttamente impiegan-
do le somme del canone d’appalto o della cauzieereza che la ditta appaltatrice possa
opporre eccezioni, né aver titolo a risarcimentdatini.

La ditta appaltatrice, dovra comunicare al Comumerinativi e le qualifiche del
Responsabile dell’esecuzione del servizio e detlgtfigure tecniche che vengono im-
piegate per I'esecuzione dello stesso.

Il personale addetto alla preparazione e distringidei pasti deve essere costante-
mente presente nel numero stabilito. Le eventusdeaze devono essere immediata-
mente reintegrate con personale di pari qualifccasperienza.

Qualora taluno degli addetti al servizio dovesselltare inabile, a giudizio delle
Autorita Sanitarie competenti, dovra essere sospesustituito, a seconda dei casi, sal-
vo il diritto dell'interessato o della ditta apglice di ricorrere alla Commissione Me-
dica competente, che decidera in maniera inappiellab

Nel caso di variazione, definitiva o temporaneavige di leva, maternita, studi,
motivi familiari, etc.) del personale, i nominatiVa consistenza numerica e le relative
qualifiche devono essere comunicate con congruacipmt al Comune per
I'approvazione formale. In mancanza di tale appravze, la ditta appaltatrice, non puo
procedere ad alcuna variazione. La ditta appai&asi obbliga a reintegrare il personale
necessario al servizio con altro operatore di q@@uisiti, in regolare rapporto di lavoro

I Comune si riserva inoltre il diritto di chiedeadla ditta appaltatrice la sostituzione
del personale ritenuto non idoneo al servizio,quenprovati motivi. In tale caso la ditta
provvedera a quanto richiesto senza che cio pastauire motivo di maggiore onere.

E fatto obbligo alla ditta appaltatrice di attenestsettamente alle vigenti normative
in materia di sicurezza e igiene del lavoro, divpreione degli infortuni sui luoghi di
lavoro e delle malattie professionali. La ditta @@omunicare al Comune il nominativo
del proprio Responsabile del Servizio di PreverzienProtezione ed il nominativo di
un suo rappresentante in loco, incaricato di ativguando necessario, le previste pro-
cedure e misure di coordinamento.

La ditta appaltatrice deve porre in essere neirooiif dei propri dipendenti tutti i
comportamenti dovuti, in forza delle normative disie a tutela della sicurezza ed igie-
ne di lavoro e dirette alla prevenzione degli itfar e delle malattie professionali. In
particolare imporra al proprio personale il rispetella normativa di sicurezza e ai pro-
pri preposti di controllare ed esigere tale rigpett

L’impiego di energia elettrica, gas, vapore, dagdel personale della ditta appalta-
trice, deve essere assicurato da personale che@tomanovra dei quadri di comando
e delle saracinesche di intercettazione; In pdereoper quanto riguarda la sicurezza
antinfortunistica, ogni responsabilita connessaarieco della ditta appaltatrice.

La ditta appaltatrice deve osservare e far osserisuo personale tutte le disposi-
zioni legislative, le norme interne ed i regolanmergenti all'interno delle aree del Co-
mune.

Il personale impiegato dovra tenere un comportaméatoroso e corretto, e assicu-
rare la massima diligenza e cura del servizio.




Art. 11.

Ogni e qualsiasi responsabilita ed onere, diretioadiretto, riguardante I'oggetto
della prestazione € a carico della ditta appat&titssa rispondera direttamente ed indi-
rettamente di ogni danno che potra causare al Ceroumterzi per fatto proprio o dei
suoi dipendenti, restando a suo completo ed esolusirico qualsiasi risarcimento sen-
za diritto di rivalsa, o di interventi in favorell#editta da parte del Comune.

Per i rischi di responsabilita civile verso temiditta dovra, prima dell'inizio del ser-
vizio, stipulare uno specifico contratto di assaaione con primaria Compagnia, con
I'espressa rinuncia da parte della Compagnia Assiicoe ad azione di rivalsa nei con-
fronti Comune per tutti i rischi, nessuno esclusexivanti dall’attivita di gestione del
servizio e, in particolare per quelli derivanti davelenamento, intossicazione, inge-
stione di cibi e/o bevande avariate e per ogni daanche se ivi non menzionati.
L’'importo del massimale non potra essere inferiareuro 2.500.000 (duemilionicin-
guecentomila).

La ditta si impegna ad inviare al Comune copiaadgliddetta polizza entro il termine
fissato per l'avvio del servizio. L’esistenza detpolizza non libera la ditta appaltatrice
dalle proprie responsabilita, avendo essa solfargoopo di ulteriore garanzia.

I Comune appaltante € conseguentemente esonergjatsiasi responsabilita.

Art. 12.

Per I'esecuzione del servizio, il Comune mettespasizione della ditta appaltatrice i
locali, gli impianti e le attrezzature (salvo guanisposto dal precedente art. 1) neces-
sari al funzionamento della mensa in stato di igffica e rispondenti alle disposizioni di
legge e di regolamento in materia di sicurezzaigiehe. Ogni responsabilita in merito
fard capo al Responsabile Comunale in materiacdratza, igiene ed agibilita dei lo-
cali.

L’inventario e la descrizione dello stato dei lo@ldelle attrezzature sono effettuati
con verbali redatti a cura delle parti contraemtili loro incaricati all'uopo formalmente
delegati, con conseguente consegna dei locali gdssone in possesso.

Sono inoltre posti a carico dellAmministraziongmemale gli oneri relativi:
a) alla fornitura dell’energia elettrica;

b) alla fornitura dell’acqua potabile da usarsi pgpieparazione dei pasti;
c) alla climatizzazione dei locali.

Eventuali carenze o disservizi non dipendenti dditea dovranno essere tempesti-
vamente segnalati al Comune al fine della loro ielamione.

Art. 13.

A titolo di cauzione definitiva, la ditta appaliat versera una somma in denaro pari
al 10% dell'importo dell'appalto, a garanzia desk¢to adempimento degli obblighi de-
rivanti dal contratto, dell’eventuale risarcimekanni, nonché del rimborso delle spese




che '’Amministrazione dovesse eventualmente sostedarante la gestione per fatto
dell’appaltatore a causa di inadempimento o cadsecuzione del servizio.

Resta salvo per 'Amministrazione I'esperimentadhni altra azione nel caso in cui
la cauzione risultasse insufficiente.

La ditta appaltatrice potra essere obbligata aegrare la cauzione di cui ’Ammini-
strazione avesse voluto valersi, in tutto od iriggadurante I'esecuzione del contratto. In
caso di inadempienza la cauzione potra essereegeatd d'ufficio a spese della ditta
appaltatrice, prelevandone I'importo dal corrispettd’appalto.

Il deposito, infruttifero, restera vincolato finb @mpleto soddisfacimento degli ob-
blighi contrattuali, anche dopo la scadenza detratho.

La ditta appaltatrice potra sostituire la cauziomeenaro con fidejussione assicura-
tiva o bancaria, di pari importo, che dovra espe®nte prevedere la rinunciaal benefi-
cio della preventiva escussione del debitore poadeila rinuncia all’eccezione di cui
all'art. 1957,comma 2 del Codice Civile nonché Eogitivita della garanzia stessa entro
15 gg. a semplice richiesta della stazione appaltan

Art. 14.

I Comune provvedera ad effettuare, con le modaltenute opportune, la sorve-
glianza, la vigilanza ed il controllo sul servizla ditta appaltatrice dovra esibire su ri-
chiesta del Comune la documentazione inerentecqliiati dei prodotti utilizzati, e co-
munque ogni informazione necessaria al controlltadegolare esecuzione dell'appal-
to.

E facolta del Comune effettuare, in qualsiasi mamesenza preavviso e con le mo-
dalita che riterra opportune, i controlli presdoadali delle mense, (cucina, refettorio, lo-
cali accessori), per verificare la rispondenzas#eVizio fornito dalla ditta alle prescri-
zioni del presente capitolato.

E inoltre facolta del Comune disporre, senza limdtai di orario, la presenza, presso
i suddetti locali delle mense o durante il trasp@ta consegna dei pasti, di propri inca-
ricati, con il compito di verificare la corretta@igazione di quanto previsto nel pre-
sente capitolato.

La ditta provvedera a fornire ai visitatori autaati dal Comune, idoneo vestiario
(camici e copricapo monouso), da indossare dufantisita alla cucina e/o al refettorio,
fermo restando il divieto per tali visitatori di mpolazione dei pasti o delle attrezzatu-
re.

Gli organismi preposti al controllo sono i competeervizi dell’Azienda USL e le
strutture incaricate dal Comune.

Art. 15.

Qualsiasi inottemperanza parziale o totale aglilighbderivanti dal presente capi-
tolato, sara immediatamente comunicata alla dipatatrice, che dovra, entro il termi-
ne fissato nella nota di addebito o contestazipnesentare le proprie deduzioni. In
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mancanza o in caso di non accoglimento delle stégsmministrazione Comunale
provvedera ad applicare le penali e ad avvaletks €colta di cui ai successivi articoli.

Le inadempienze agli obblighi derivanti dal presecdpitolato comporteranno, ove
non si ravvisino, a insindacabile giudizio del Caraugli estremi per la risoluzione del
contratto, I'applicazione delle seguenti penalita:

Quantita:

e Mancata fornitura dei pasti (per ogni giorno di wata fornitura e per ognuna
delle due scuole): euro 1500,00;

e Mancata fornitura di una portata: euro 700,00;

* Non corrispondenza del numero dei pasti fornith@inero dei pasti richiesti:
euro 500,00;

* Mancata fornitura dei pasti destinati alle dietecsali personalizzate: euro
500,00 per pasto;

e Mancato rispetto delle grammature (verificato sup&8ate della stessa prepa-
razione): euro 250,00 per ogni singola pietanzka gplale viene rilevata I'in-
frazione;

Rispetto del menu:
* Mancato rispetto del menu previsto (primo piateaj:o 350,00;
* Mancato rispetto del menu previsto (secondo piagiao 350,00;
* Mancato rispetto del menu previsto (contorno): €il0,00;
* Mancato rispetto del menu previsto (frutta): eus0,00;

Tempistica:

e Mancato rispetto degli orari di somministrazione isti (ritardo superiore a
trenta minuti rispetto all’'orario previsto): eurd@00;

* Mancato rispetto degli orari di somministrazione lesti (ritardo superiore a
cinquanta minuti rispetto all’orario previsto): eu850,00;

e Mancato rispetto del termine di cui al precedemte@(periodo intercorrente
tra la preparazione dei piatti sottoposti a ceterrioramento e la loro som-
ministrazione): euro 500,00;

Personale:
* Mancato rispetto degli obblighi di cui all’art. @l presente contratto: da euro
500,00 ad euro 1.000,00 per ciascuna violazione.

Standard merceologici:
» Mancato rispetto degli standard previsti ddlédoella merceologica delle mate-
rie prime: da euro 500,00 ad euro 1.000,00;
» Confezionamento non conforme alla vigente normativanateria: da euro
500,00 ad euro 1.000,00;
» Etichettatura non conforme alla vigente normativanateria: da euro 500,00
ad euro 1.000,00;

Norme igienico sanitarie:
* Rinvenimento di parassiti: euro 1.500,00;
* Rinvenimento di corpi estranei organici ed inorgareuro 1.500,00;
* Rinvenimento di prodotti alimentari scaduti: eur@dd0,00;
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* Inadeguata igiene delle attrezzature e degli dtensi euro 500,00 ad euro
1.000,00;

» Conservazione delle derrate in modo non conforri@erarmativa vigente: da
euro 500,00 ad euro 1.000,00;

* Temperatura dei pasti non conforme alla normatigante: da euro 500,00 ad
euro 1.000,00;

* Mancato rispetto delle norme igienico-sanitarigpeee del personale: da euro
500,00 ad euro 1.500,00;

* Mancato rispetto dei limiti di contaminazione migica: euro 2.500,00;

e Fornitura di pasti chimicamente contaminati, tala dessere inidonei
all'alimentazione umana: euro 3.000,00;

Le suindicate penali verranno applicate fatta sébsentuale risoluzione del con-
tratto e le eventuali piu gravi sanzioni e consegeepreviste dalla legge nei casi delle
violazioni suddette.

Per le inadempienze a qualsiasi obbligo derivaatecdntratto d’appalto diverse da
quelle sopra elencate, '’Amministrazione provvedmtaapplicare la penale relativa alla
fattispecie ritenuta a proprio insindacabile giimipiu simile. Il Comune si riserva di
fare eseguire ad altri il mancato, incompleto @dumato servizio, e/o di acquistare il
materiale occorrente, a spese della ditta appakatr

Rifusione spese, pagamento danni e penalita vesrapplicati mediante ritenuta
sulla rata del canone d’appalto, fatto salvo I'mesamento della cauzione e l'esperi-
mento di ogni altra azione a tutela delle propaigioni.

Art. 16.

E’ fatto divieto alla ditta appaltatrice di cedersubappaltare, anche parzialmente, il
servizio, pena 'immediata risoluzione del contradtl'incameramento della cauzione, e
fatta salva ogni eventuale ulteriore azione pasdrcimento dei danni.

In caso di infrazione alle norme del presente ofgiid commessa dal subappaltatore
occulto, unico responsabile verso il Comune e veeso si riterra la ditta appaltatrice.

Art. 17.

Fatta salva l'applicazione delle penali di cui egedente art. 15 e delle piu gravi
sanzioni previste dalla legge, il Comune si risdevéacolta di risolvere il contratto di
appalto in qualunque tempo, senza alcun generaldnhita e compenso per la ditta ap-
paltatrice, qualora a insindacabile giudizio deftiAinistrazione Comunale, le disposi-
zioni prese ed i mezzi applicati per I'espletameniéb servizio non dessero sicuro affi-
damento, o il servizio stesso non fosse compiukdenmine stabilito o si fossero verifi-
cate gravi irregolarita e negligenze in generelecaso di sopravvenuti gravi motivi di
pubblico interesse.
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In tal caso, alla ditta appaltatrice sara accréalitasemplice importo del servizio re-
golarmente effettuato, con deduzione, pero, delfammtare delle penali eventualmente
gia dovute al momento della risoluzione; tutto @ opportuna salvezza di ogni ragio-
ne ed azione per rivalsa di danni in conseguenfanddempimento da parte della stes-
sa ditta dei suoi impegni contrattuali.

Il provvedimento di risoluzione del contratto saegolarmente notificato alla ditta
appaltatrice, secondo le vigenti disposizioni djge.

Nel caso di sospensione arbitraria del servizioutaipile alla ditta appaltatrice e/o di
risoluzione del contratto, questa risarcira al Coenle spese sostenute per assicurare
I'espletamento del servizio stesso sino alla mattione del medesimo da parte della
ditta e, nel caso di risoluzione, sino alla scaderontrattuale.

Art. 18.

In caso di controversia viene esclusa ogni risoleiarbitrale, stabilendo che la
competenza di giurisdizione € quella del Triburtatetorialmente competente.

Art. 19.

In caso di risoluzione contrattuale, I’Amministrage Comunale affidera I'appalto,
anche senza nuova istruttoria, alle condizioniagranesse ed approvate, alla ditta che
segue in graduatoria, che presenti i requisiti istedal bando di gara, dal capitolato
speciale d’appalto e dalle norme di legge, di reg@nto e di atto amministrativo vi-
genti in materia di mense e fornitura pasti a ddmjom mediante esperimento di tratta-
tiva privata urgente in caso di esaurimento delagatoria.

Art. 20.

| termini e le comminatorie contenute nel preseatetratto operano di pieno diritto
senza obbligo per il Comune della costituzione orardella ditta appaltatrice.

Art. 21.
Per gli effetti del presente contratto, la dittpagatrice elegge domicilio in Villasor,

presso il Comune. Le comunicazioni e le notificazisaranno effettuate a mezzo di
Messo Comunale, salvo i casi nei quali & stalditiettera raccomandata.

Art. 22.
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Qualsiasi spesa inerente il contratto d’appaltormsequenziale a questo, nessuna ec-
cettuata od esclusa, sara a carico dell’appaltatore

L’appaltatore assume a suo completo ed esclusitiooctutte le imposte e tasse re-
lative all’'appalto di che trattasi, con rinunciadaditto di rivalsa comunque derivategli
nei confronti del Comune.

Art. 23.

Per quanto non espressamente previsto nel presentetto, si fa riferimento alle
disposizioni di Legge in materia, nonché ad ogtraahorma di carattere generale, in
quanto compatibile.
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