COMUNE DI SAN GIOVANNI LA PUNTA

Provincia di Catania

CAPITOLATO SPECIALE DI APPALTO SERVIZIO REFEZIONE SCOLASTICA
SCUOLE TERRITORIO COMUNALE ANNO 2014/2015

ART. I
Ogoctto dell’Appalto
Ll presente disciplinare ha per ogoeito il sorvizio di relevione seolasticn dei pasti o Lavope
dur minort frequentantis e scoole del comune di San Giovanni La Panta ool periodo
Gennaio/Giugno (dal w01 al g0 03 20150 11 calendario del semvizio sar stubilito
msindacabilmente dal Comune secondo il calendario scolastico dell'mnmo di riterimento ¢ e
csigense delle scuole

AR, 2
Importo delt’ Appalto

Llimporte di partenza posto a base d'usta del servizio in ogectio. pur ognio pasto o ostabilite in ¢
230 ( eingue ¢ einquanta) oltre IVA al 4% per presuntiva fomitura di 220 pasti pro-die per
supposti 100 wo - wili delle attivitd didattiche per un caleolo dell'importo dell'appalto pari ad ¢
2100000 olre iva per un importo di € 4,840,000,

SEostolined che 11 numero dei pasti ¢ dei giorni o indicative ¢ osard commisurae
all'elfettiva presenza dei minori fruitari ¢ all'elTettive calendario scolastico deliberato.

ART. 3
Maodalita di aggiudicazione.
L. appalto del servizio verra acquisito previo esperimento di eara mediante procedura aperta aj sensi e
per gli effetti dell’art.35 del Decreto leg.vo n. 163/2006 s.m.i..

ART. 4

Modalita di distribuzione dei pasti caldi.
I pasti dovranno essere recapitati. con apposita bolla di consegna indicante data. ora, scuola e quantita
o cura ¢ spese del fornitore con appositi mezzi di trasporto presso le singole scuole tra le 12,00 ¢ le ore
12:30 in relazione alle motivate richieste da parte delle scuole inleressate ¢ sulle quali il Comune si
riserva di decidere |"ora esatta che verra comunicata alla Diita,
La consegna dovrd avvenire entro 15 minuti dall ora stabilita,
Per ogni consegna I'economa della scuola o aliro personale appositamente autorizzato rilascera la
relativa ricevuta che costituira anche documento necessario alle previste fatture di pagamento.
effettuate sulla base dei pasti effettivamente erogati nel mese a richiesta dagli utenti.
Al fine di prevenire ritardi ¢ disfunzioni doveanno essere ulilizzat. aotoveicoli divers; per e
destinaziont scolastiche ricadenti in frazioni differenti (almeno numero due auioveicoli), Tali meyzi
dovranne possedere | onecessari requisiti di efficiensza sota Faspetio teenico ad I iCnICo-simitario,
Povranno, altresi. essere idoned ad assicurare i1 manteninento termico per L durata del trasporio.
secondo la norma del 26/03/1980 n. 322 ¢ successive modifiche od integrazioni,
La Diva allidataria. inoltre, & tenuta ad attenersi nello svolgimento dei servizi alle prescrizioni
contenute nellallegato DUVRI (documento unico di valuazione dei rischi interlerenzialil di cui
allart. 26 del Dues 9 aprile 2008 0, 810 al riovardo si specilica che lo stesso potrn essere
ageiormato ed integrato anche su proposta detlaceindicaario da formularsi ontro v 10
dallagsivdicazione. previa valutazione dell Amministrazione Comunale. in caso di modiliche di
caraltere teenieo, logistico. od orpanizzativo incidenti sulle modalitd realizzaive del servizio,



ART. 5
Composizione dei pasti ¢ dei Meni
I'pasti saranno predisposti attenendosi alle accluse tabelle dietetiche. elaborate dal Servizio lgiene
Alimenti ¢ Nutrizione — Settore lgiene ¢ Sanita Pubblica - dellAS.P. di €L - TABELLE
MERCEOLOGICHE-
Lelaborazione prestabilita dei ment dovea essere conforme agli allegati prospetti, rispondendo ai
requisiti della tipologia. della pesatura ¢ della qualita. La ditia agpivdicataria si impegna o garantire
Putilizzo dei prodoti migliorativi offerti in sede di gara ¢ la disponibilitd ad apportare modifiche u
mend su specifica richiesta motivata dell Amministrazione anche durante 'anno scolastico
ANETE ALTERNATIVIE-
ART. 6
Numero dei Pasti ¢ Modalita della Distribuzione
La vipartizione dei pasti per i plessi sculastici per cinque eealla settimana, doved avvenire  da
tunedi a venerdi ed ammonterd a presuntivi 220 pro-dic. nei soli giormi di effetive lezioni nella
seuota. esclusi il sabato ¢ le festivita previste dalla legpe ed eventuali giorni che 'Amministrazione
comunale comunicherd almeno 24 ore prima dell"evento.
[ numero dei pasti ¢ indicativo ¢ non ¢ assicurato o waramito nel numere minimo,
Il complessivo quantitative delle confezioni da distribuire, dovea necessariamente corrispondere
allelfettivo. numera degli alunni consumatori dei ¢ibi. ivi compresi 1 pasti per il personale
docente e ausiliario preposto alla refezione. previe viornalicre comunicazioni delle scuole. entro e
ore 9340,
Nellipotesi di sospensione improvvisa delle attivitd didatiche, Ja fornitura verr parimenti
annullata con preavviso dei medesimi organismi direzionali. da elfettuarsi entro le ore 9.30 dello
stessee giorne, senza che la dina appaltatrice aved nulla a pretendere dall’ Amministrazione
appaltante,
Oeeorre ribadire che nessun indennizzo polra pretendere Fappaliatore nell'eventualits di dovere
lornire quantitativi di pasti inferiori al prelissato numero anche in percentuali rilevanti ¢ di contro
un-eventuale consume superiore alle previsioni sar assicurato all'uienza ruitiee assumendo,
all'uopo, una suecessiva imputazione per il correlativo importo,

ART. 7

Durata del’ Appalto
I servizio doved coprire il periodo gennaio — wiugno (01-03) 2015 per presuntive |04 ge, del
calendario ufMiciale delle ativita didattiche:
Per i primi 2 (due) mesi di vieenza Fappalio siintende socecto o periodo di prova al fine di
consentire una valutazione del servizio.
Duranie le periodo, 'Amministrazione Comunale potrit o sue insindacabile giudicio. recedere in
qualsiasi momento dal contratto mediante semplice preavviso di 10 (dieci) giorni. da comunicare
alla Ditta appaltatrice con lettera raccomandata AR qualora sioverifichino ripetnti comprovati
disservizi anche non gravi o qualora il livello qualitativo del servizio sia givdicato motivatamente
madeguato. La Ditta sard in ogni caso obbligata al proseeuimento del servizio fino alla data che
sari comunicata dal Comune.
L'Amministrazione comunale pourd comungue  recedere dal servizio in caso di maneata
realizzazione dei progeti migliorativi proposti in sede di gara o in caso di difformita ali da non
essere: pid apprezzabili da pare dell'Fine.
Nella evenmualint del recessa di cui ai commi precedenti. alla Ditta appaltatrice spetterd il solo
corrispettivo del servizio espletato. escluso auni altro’ rimborso o indennizzo o pretesa o qualsiasi
titolo o ragione,



ART. K
Cottura, confezione, trasporto e distribuziene dei pasti.
I} Prima e durante la fase della cottura Ia ditta dovra rispetiare le seguenti precauzioni:

v La porzionatura delie carni crude dovra essere effettuata nella stessa giornata in cul viene
consumata:

v La porzionatura in genere deve avvenire in area diversa rispetio a quelle in cui avviene la
preparazione e la cottura, con utilizzo di utensili dedicati:

¥ Le carni bovine devono essere DOP. di provenienza italiana e di produzione siciliana:

¥ Dovra essere utilizzato 1"olio extravergine di oliva DOP IGP Sicilia:

v Per la lavorazione della carne rossa. della carne bianca e del pesce devono essere utilizzati
locall separati. con I'impiego di utensili dedicati, al fine dj eliminare il rischio di
contaminazioni incrociate, nel rispetto delle vigenti normative in materia di sicurezza
alimentare;

¥ Lo scongelamento deve avvenire in frigorifero o in celle fri gorifere a temperatura compresa tra
0°C e +4 C e seguendo le avvertenze impartite dal fornitore. 1 consumo deve avvenire nelle
24 ore:

v Il lavaggio ed il wglio delle verdure deve essere effettuato nelle ore immediatamente precedenti
al consumo:

v La frutta e la verdura deve essere accuratamente lavala con abbondante acqua corrente e
asciugata:

¥ | prodotti deperibili come camne. pesce. latte. formaggio e uova devono essere conservali in
frigorifere:

¥ Deve essere evilato I"accatastamento irregolare delle merci:

¥ La panatura deve essere fatta nelle ore immediatamente precedenti alla cottura;

Gli alimenti panati. le patate e le frittate devono essere cotli in forno ventilato ed a media
temperatura;
v Tutti gli alimenti devono essere cotli in giornata. Gl alimenti vengono cucinati fino al
raggiungimento di 73° al cuore del prodotto;
v' Le porzionature di salumj e formaggi di primissima qualita dovranno essere effettuate in
glornata e in linea con Minvaschettamento ¢ lo stoccaggio nei contenitori isotermici:
¥ I legumi dovranno essere messi a mollo ¢ non & consentita. durante la cottura. "aggiunta di
sostante che ne alterano i valori nutrizionali:
v I privilegiata la cottura delle verdure o vapore:
¥ Non ¢ consentita I"adozione di procedimenti di cottura non previsti dalla legislazione vipente in
maleria di igiene e sicurezza alimentare:
Non & consentita |'utilizzazione di cibi precotti:
L'acqua minerale deve essere distribuita in confezioni monouso di ¢l 230 e trasportata alle
lemperature previste dalla legpe:

v Per la tipologia degli alimenti da utilizzare si fa rinvio alle wabelle mercealogiche allegate.

Per ulteriori avvertenze in argomento. si f rinvio alla legislazione vigente in materia di igiene e

sicurezza degli alimenti ed in particolare al Decreto Leg.vo n. 193/2007 di attuazione della

direttiva 2004/41/CE. alle direttive CE 2004/852/853/854/882. Por I prodotti 1GP-DOP siciliani

(olio, frutta. formaggio. salumi. came ece) si rimanda alle Linee Guida Regione Sicilia,

2) I pasti in programma. appena cucinati. dovranno essere confezionati nell’ambito del punto di
cottura, in contenitori termici singoli, in conformita con le norme vigenti in materia.

I materiali di cui sono composti il confezionamenio ¢ I"imballaggio non devono costituire una

fonte di contaminazione: le relative operazioni. pertanto. devono essere effetivate in modo da

evitare la contaminazione dei prodotti,

<
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[n applicazione della normativa comunitaria CE come recepita dalle lepgi nazionali in materia di
sicurezza degli alimenti. i contenitori isotermici utili al trasporto delle vascheite monoporzione
devono essere del tipo riciclabile. dovranno essere adoperati esclusivamente per il servizio di
refezione scolastica ¢ dovranno essere lavati e disinfettali giormalmente con idonee altrezzature
prima della consegna.

I pasti devono essere confezionati in vaschette monoporzione. sigillati tramite termosaldatura con

pellicola trasparente in polipropilene e poliestere. Le vascherle una volta confezionale devono

essere allocate in idonei contenitori per il trasporto. | contenitori da utilizzare devono essere in
polipropilene non espanso e ad alta densita, conformi alla normativa vigente.

I contenitori devono essere in grado di assicurare il mantenimento delle temperature previste dalla

legge per gli alimenti deperibili cotli da consumare caldj e per gli alimenti deperibili da

consumarsi freddi (D.P.R. 327/80 art. 31} con una caduta termica non superiore a 3% 'ora.

La ditta appaltatrice dovra fornire anche i piatti per la frutta. posale, bicchieri ¢ tovaglioli con

sistema a perdere, ed in apposite confezioni che salvaguardino I"igiene con la dicitura “alimenti™.

[ pasti appena confezionati dovranno essere trasportati presso le singole scuole (fino all ingresso

der punti di refezione) a mezzo di speciali automezzi il cui numero dovra risultare sufficiente

anche nelleventualitd di guasti e incidenti. a garantire 1y distribuzione dei pasti presso i plessi
scolastici entro Iora stabilita.

Il trasporto deve essere effetiuato nel completo rispetto della vigente normativa igienico-sanitaria,

Per il trasporto la ditta dovra osservare le seguenti prescrizioni:

¥ Il pane dovrd essere trasportato in sacchi adesuatamente resistenti. Ogni panino dovra avere
una confezione cellofanata per alimenti,

¥ 1l parmigiano Repgiano gratiugiato dovri essere trasportate in sacchelto monoporzione di
plastica per alimenti, posto all’interno di contenitori termici. identificato con etichetta ben
visibile.

v L'olio extravergine di oliva per condimento come aceto e sale devono essere trasportati in
sacchetto monoporzione di plastica per alimenti. identificato con etichetta hen visibile.

¥ I'mezzi di trasporto per la consegna dei pasti dovranno essere idonei e adibiti esclusivamente al
trasporto di alimenti ¢ devono possedere i requisiti igienico — sanitari di cui al DPR 327/80.
art. 43. e sam.i e le eventuali autorizzazioni previste dalle altre norme nazionali e regionali
vigenli in materia che s’intendono tutte richiamate. Le attrezzature per il trasporto e a
conservazione dovranno essere conformi al citato DPR 327/80 e s.m.i. | suddetti Mezzi
devono essere coibentati e rivestiti internamente di materiale facilmente lavabile e
disinfettabile. E* fatto obbligo all'Impresa di provvedere giornalmente alla pulizia e alla
sanificazione dei mezzi di trasporto utilizzati. in modo tale che daj medesimi non derivi
insudiciamento o contaminazione indireita ai pasti trasportati. la qual cosa deve risullare da
apposita scheda da inserire nel piano di autocontrollo.

v" | contenitori isotermici dovranno essere opportunamente identificati e dovra essere riportato il
nome della scuola, il tipo di alimento, Ia quantita in peso o porzioni.

v Gli awtomezzi in parola. dovranno essere in oitime condizioni meccaniche ed accessorie {con
chiusura ermetica) e perfettamente idonei dal lato Igienico-sanitario e dovranno essere muniti
dell"autorizzazione ex art, 44 del D.P.R. n. 327 del 26/3/1980).

v La ditta documentera quanto sopra esposto annualmente prima dell attivazione del servizio
fornendo elenco dei mezzi.

v La ditta dovra risultare inoltre in regola con le leggi sulla prevenzione. infortuni incendi e
sicurezza sul lavoro. osservando scrupolosamente | decreti del Presidente della Repubblica
27/4/85 n. 547, ed il Decreto Legvo n, 8002008 ¢ le alwe leggi concernenti le norme di
prevenzione degli infortuni sul lavoro e quelle per IMigiene del lavoro.



ART. 9
Tempi di stazionamento e di trasporto dei cibi caldi
La distanza tra il centro di produzione ed il punto di consumo non deve essere superiore a 50 Km ed in
ogni caso la durata del trasporto dal centro di produzione all utenza non deve essere superiore ad un
ora. St fa carico all’Ente appaltante la verifica frequente delle qualita organolettiche in relazione alla
distanza ed i tempi di percorrenza che devono essere calcolati nella punta di massimo traftico in
relazione all’orario previsto per il consumo (Allegato 2 — Decreto Assessoralo Sanita 20 Ma ggio 1996,
GURS n. 30 DEL 08/06/1996).
ART. 10 -
Conservazione degli alimenti
Al fine di individuare pit celermente le cause di eventuali tossinfezioni alimentari. I"appaltatore — oltre
a4 metlere a disposizione delle autoritd di vigilanza un pasto completo in ogni plesso a proprie spese —
dovra giornalmente prelevare presso il centro di cottura due campioni da gr. 100 di ogni prodotto
somministrato (pasto completo del giorno previsto in meni) confezionarli in sacchetti steril; muniti di
apposita identificazione { Comune di San Giovanni La Punta. dan del prelievo. nomi dei cuochi
responsabili della preparazione. ecc) e riporli rispettivamente uno in cella Irigorifera a + 4° C per 48
ore ¢ I'altro in congelatore a temperatura di — 18° C per 72 ore.
I suddetti campioni — sempre a spese della ditta — potranno essere wiilizzali in caso di sospetla
tossinfezione alimentare.

ART. 11 -
Misure per la salvaguardi della qualita. Obblighi della ditta. Rintracciabilita di filiera. Controlli.
l."appaltatore deve acquisire dai fornitori e rendere disponibile opni idonea certificazione di qualita
delle derrate. onde garantire | rintracciabilitd degli alimenti impiegati (rintracciabilita di filiera) a
norma del regolamento C.E. 1782002 e successive madifiche ed integrazione, A tale scopo inolire.
I"appaltalore entro 15 giorni dell’avvio del servizio deve presentare al Settore P.I. I"elenco dei formitori
degli alimenti impiegati per la preparazione dei pasti previsti in meni per il servizio dei refezione reso
al Comune di San Giovanni La Punta. Ogni modifica che si dovesse rendere necessaria sull elenco dei
fornitori. deve essere lempestivamente comunicata al Comune. Per i prodotti Dop e [GP deve essere
redatta apposita lista delle marcature prima dell’inizio del servizio. Al fine di garantire la qualith del
servizio reso. L appaltatore ha "obbligo di fornire a proprio spese. le analisi chimiche e batteriologiche
sull interno del pasto fornito in ment (sia sugli alimenti utilizzati che sul prodotto finito} per la data ed
il giorno indicato a campione. a richiesta DELL  Amministrazione per almeno 7 analisi di ciascun anno
scolastico.

ART. 12 -

Ispezioni e penalita.

L"Amministrazione Comunale si riserva della facoltd insindacabile di effettuare attraverso I"autorita
sanitaria competente. ispezioni e controlli dei centri di cottura e delle relative attrezzature del personale
addetto. dei recipienti. utensili e apparecchi. che possono venie a contatto con le sostanze alimentari.
dei recipienti. degli utensili da cucina e da avola. dei mezzi adibiti al trasporto. nonché soslanze
destinate all’alimentazione. crude o cotte, per parantire il rispetto delle norme igienico-sanitarie in
materia.
Il Comune potrd conseguentemente disporre in qualsiasi momento ed a sua discrezione e giudizio.
Fispezione alla attrezzature. locali. magazzini. ece. ¢ su quant’altro la parte dell’organizzazione dei
servizi al fine di accertare "osservanza di wtte le norme stabilite nel presente capitelato e in particolare
la corrispondenza qualitativa e quantitativa dei pasti serviti alle tabelle dietetiche allegate al presente
capitolato. nonché controllare la preparazione dei pasti e la buona conservazione degli alimenti.
Per una funzionalita nel controllo, la ditta appaltatrice, & obbligata a fornire al personale degli uffici
Comunali incaricati della vigilanza tutta la collaborazione necessari. consentendo in ogni momento il
libero accesso ai locali ed al magazzino. fornendo tutti i chiarimenti eventualmente necessari ¢ la
documentazione relativa. Inoltre il Comune potra richiedere al compelente servizio A.S.L. periodici
interventi. con prelievi di campioni sia alla Jonte di produzione che al consuma dei pasti. da sottoporre



ad esami di laboratorio. oltre a disporre a carico dell’appaltatore le analisi chimiche e batteriologiche
sui pasti servii presso la mensa scolastica come descritto nel precedente art. 14,

I Comune provvedera col suo personale alla vigilanza. restando esonerato da ogni responsabilita per
["espletamento dell”appalto.

La ditta appaltatrice. nell’esecuzione dei servizi previsti dal presente capitolato. avra "obbligo di
uniformarsi a tutte le disposizioni di legge e di regolamenti concernenti il servizio stesso.

Se durante lo svolgimento del servizio fossero rilevate inadempienze rispetto a quanio previsto nel
presente capitolato, si procedera all applicazione delle seguenti penalita:

- in caso di mancala consegna di interi pasti. o di parte di questi. regolarmente prenotati. nei
giorni e nell’ora fissati. una penalitd oltre alla detrazione del prezzo del pasti mancanti:

- qualora le grammature delle derrate alimentari risultassero inferiori a quelle previste dalle
tabelle dietetiche allegate al presente capitolato e non di procedesse all’ immediate integrazione
delle stesse. una penalitd di €. 516.456:

- qualora fossero forniti prodotti non corrispondenti alle caratteristiche indicate nell’art. 8 del
presente capitolato. che non venissero immediatamente sostituiti a norma. ung penalita di
£.516.456. La stessa penale sard applicata nel easo in cui non fossero utilizzali i prodotti DOP-
4P laddove richiesto;

- qualora fossero [orniti prodotti diversi da quelli indicati nelle tabelle dietetiche allegate al
presente capitolato o nei mend concordati dall’Amministrazione Comunale con la ditia
appaltatrice. una penalita di €. 516.456:

- in caso di ritardo. almeno 30 minuti. nella consegna quotidiana dei pasti verrd applicata una
penale del 30% dell'importo dei pasti da somministrarsi nella sede, per ogni giornata in cui
dovesse verificarsi "evento:

- In caso di manecala consegna o errata preparazione dei pasti ¢'o delle Diete speciali verrd
applicata una penale pari ad €, 516.456:

- Qualora fosse accertata carenza igienica dei mezzi di trasporto elo dei contenitori di trasporio
verra applicala una penale pari ad €. 516,456, salvo segnalazione alla compatenti awtorita
sanitarie:

- qualora il pane. il parmigiano, 'olio, I"aceto ed il sale di condimento non dovessero essere
trasportati in sacchetti monoporzione come preseritto dal presente capitolato, verra applicata
una penale del 30% dell'importo dei pasti da somministrarst nella sede. per ogni giornata in cui
dovesse verificarsi I'evento:

- nel caso in cwi gli alimenti dovessero essere trasportati senza etichettatura laddove essa &
prescritta per legge. verra applicata una penale del 30% delllimporto dei pasti da somministrarsi
nelfa sede per ogni giornata in cui dovesse verificarsi I"evento. salvo segnalazione all"autorita
compelente:

- nel easo in cui non dovessero essere prodotie le analisi richieste nel presente CSA., verra
applicata una penale pari ad €. 516.456 per ogni caso in cui dovesse verificarsi I'evento:

- mancata osservanza del sistema dicantocontrollo ex D lgs 13571997 penale part ad € 300,00 alla

riseluzione del contratto,

- in caso di recidiva nel periodo di vigilanza dell’appalto. le penalita indicate saranno
raddoppiate e quindi triplicate:

- in caso poi di ulteriore recidiva e qualora si verificassero da parte della ditta appalatrice
inadempienze tali da rendere insoddisfacente il servizio. I'’Amministrazione Comunale potra
risolvere il contratto anche prima della scadenza procedendo nel confronti della dina
appaltatrice  alla  determinazione dei danni eventualmente sofferti rivalendosi con
I"incameramento della cauzione e. ove non hastasse. agendo per il pieno risarcimento dei danni
subiti.

Per aliri casi di inadempienze non sopra compresi. ovvero in considerazione della particolare

sravitd dell'inadempienza stessa. il comune si riserva di apphicare ulteriori penalitd da un minimo

i E 130,00 ad un massimo di € 750,00

['applicazione delle penali non impedisee la risoluzione contrattuale,



I "applicazione della penalita dovri essere preceduta da regolare contestazione dellMmadempienza.
alla quale la ditta appaltatrice avra facolta di presentare le sue contro deduzione entro ¢ non olire
10 giorni dalla notifica della contestazione. Si procederd al recupero della penalita da parte del
Comune mediante ritenuta diretta nel corrispettive del mese  nel gquale sard assunto il
provvedimento del Dirigente del Settore.

ART. 13

Obblighi dell’ Impresa
Qualsiasi onere diretto ed indiretto inerente Fapprovvigionamento delle derrate alimentari. [a
preparazione dei pasti. il personule preposto. compresi pli oneri previdenziali ed assicurativi o per
fu sicurezza, nonehé i1 trasporto a1 destinazione nei plessi convenuti. saranno o carico dell'azienda
appaltatrice.
Llimpresa. altresi, risponderd dircttamente ed indirettamente di ogni danno che por causa propria
/o dei suoi dipendenti potra derivare all'lnte e/o a terzi. olire. ovviamente. ai destinatari del
servizio.
Per i rischi di responsahilita civile verso terzi derivanti dall'espletamenta delle Torniture. ivi
incluse le procurate conseguenze per 'ingestione di eibi avariali. aziends doved essere coperta da
idonea assicurazione per salvaguardare direttamente gl eventuali danni. sollevando totalmenie
FAmministrazione Comunale da ogni azione risarcitoria pretesa da terzi, da presentare entro la
data della stipula del contratto,
Inolire ¢ tussativamente  victato, o pena della rescissione immedion del contratio ed
mcameramento del deposito caurionale. nonché rivalsa dei conscpuenti danni. subappaltare in
tutto ed i parte il servizio di preparazione ¢ confezionamento dei pasti.

ART. 14

Rispetto delle Norme vigenti
L'impresa deve attuare 'osservanza delle norme derivanti dalle vigenti legeui ¢ deereti relativi alla
prevensone degli inforuni. dgiene ¢ sicurerza sul laivoro alle previdenze varie per la
disoceopazione involontaria, invaliditi. vecchiaia. alla twbercolosi ed alire malatic prolessionali
ed ogni altra disposizione in vigore o che potl intervenire in corso d'esercizio per o tutels
materiale dei lavorator,
Limpresa deve in ogni momento. a semplice richiesta dell'A. C.. dimostrare di avere provveduto o
quanto sopra e, presentare il DURC net modi di legec.
Limpresa st impegna a rispettare e disposizioni previste Jdal Diduss 19672005 "Codice in materia
dis protezione dei dati personali™ per i dati di cui verra in possesse durante o svolgimento
detlappalio, Llimpresa si impegna a rispettare le disposizioni previsie dalla legpe 68/99 gvente
ogeetto i collocamento obbligatorio dei disabili.
Limpresa deve  inoltre attuare. nei contront dei lavorator dipendenti. occupati nelle mansioni
costituenti- oggetto del presente contratto. le condizioni  normative ¢ retributive previste dai
contratti colleivi di lavoro ¢ accordi integrativi.

Art1s

Autocontrollo da parte dell” Impresa
L impresa deve mettere in atto un proprio piano di awlocontrollo ai sensi del 1. Lesan. 13397,
concernente la sicurezza dei prodotti alimentari.
Pertanto Pimpresa deve individuare ogni lase del servizio di lTorniura pasti, compreso il
contezionamento ¢ il trasporto. che potrebbe rivelarsi critica per da satubritd deali alimenti ¢
garantire: che siano individuate. applicaie. mantenute ¢ degiormale le opportune procedure
avvalendosi dei prineipi su cui ¢ basao il sistema TLALC.CP nell ambito dei sistemi di veri (e
dell efMicacia del piane adottato,



Nel casoin eui il sistema di autocontrollo ¢ le relative verifiche analitiche non siano state ritenute
adeguate dalle competenti autorita sanitrie (Organt Ulliciali di controllon. Ulmpresa doved
provvedere alle modifiche del piano. adottando wite le procedure necessarie al ripristing della
corretta funzionalita,
It altresic obbligo all'lmpresa i metere o disposizione degli incaricati dell’A. C. e
registrazioni delle procedure. T risuliati delle verifiche effenuate e la documentazione allegata al
piane controllo.
Art. 16

Dicie speciali
L1 AL su richiesta dell”A.C.. deve approntare diete speciali = men standard ~ per gli utenti
imeressati, Per la fornitura della dieta speciale in bianeo. ove nel certificato medicn o vero nella
richiesta non sia indicata la durma della dieta, questa s inlende per un periodo di non oltre 20
giorni scolasticl.
Oeni dicta speciale deve essere persomalizzatn ¢ dovist essere contenuta in Ui vaschetta
monaporzione sigitlata ¢ contrassegnata dal nome del plesso scolastico. dalla ipologia del mend.
dal cognome ¢ nome delP utenie cui ¢ destinata (per quanto atticne all"osservanza della normativa
relativac alla privacy da parte della Dina fornitrice. si {3 riferimento all’Arl. 14 dol presente
capitolato). dagli ingredienti che compongono la pretanza. alfinche sia perlettamente identilicabile
da parte del personale addetto alla distribuzione ¢ degli operatori scolastici. Tali vaschette devono
essere inserite in contenitori termici idonei a mantenere |u temperatura prevista dalla legee per i
cibi cotti da consumarsi 1reddi o caldi. fino al momento del consumo,

ART. 17
Oneri Fiscali
T gl oneri fiseali derivanti dalle fornire. compresa la registrazione del contratto ¢ diring var
sono a completo carico dell'impresa appaltairice ad eceezione dell'lL V. A

ART. 18

Pagament)
La distribuzione dei pasti dovrd essere accompagnata da apposite bolle di consegnie in duplice
esemplare. una per Fappaltante ed una per Fappaltatore. o quali vidimate con Torario di
ricevimento, e firmate. in maniera lepgibile, per ricevuta dagh incuricati alla distribuzione ¢ dal
referente della struttura seolastica costituiranno documenti per Femissione della corrispondente
Fattura mensite,
Lappaliante entro 90 po. dalla presentazione della Gatura provvederd alla liguidasione del
maturate. espletata la verifica che gli importi siano contormi all'etletivo consumo: -

ART. 19

Cauzione definitiva
La cauzione definitiva pari al 10% dell'importo netto delFappalto con Fespressa previsione. a pena
desclusione. della rinuncia al beneticio della preventivy escussione del debitore principale ¢ la
rinuncia all'cceezione di eui all'art, 1957, comma 2. del codice civile, ¢ la sua operativiit entro 13
giomi a semplice richiesta seritta dell'nte appaltnie.
LAmministrazione si viserva Fesperimento di ogni altra azione. nell'cventualit in cui L cauzione
dsullisse insulficiente: 1o Dita ageindicaaria P essere obbligala o reintegrarne i parta,
qualora PAmministrazione dovesse avvalersi della stessa, in o o in parte. durante il periodo
contratiuale e al rsarcimento dei danni derivanti dall’inosseryvanza delle obbligazioni medesime.
nonché al rimborso delle somme che 'Amministrazione dovesse eventualmente sostenere durante
Fappalio per cause imputabili allappaliatore relative a inadempienze o catliva esecuzione della
lornitura. In - caso di inottemperanza la cauzione potra essere reintegrata de jure o spese
dellappaltatore prelevandone importo dal canone d'oppalio.



L™ Amministrazione procedera allo svincolo ella cauzione g completamento della fornitura e dopo
che sia stata risolta ogni eventuale contestazione, su comunicazione del Settore SS. AA Cc.
all"Uflicio Contratti. attestante che il servizio si ¢ svollo regolarmente.

ART. 20 -
Ipotesi di risoluzione del contratto,
Le parti convengono che. oltre a quanto previsto dall’art. 1453 del Codice civile per i casi di
inadempimenti delle obbligazioni contrattuali. costituiscono motjvo per I'esercizio del diritto di
risoluzione contrattuale per inadempimento. ai sensi dell*art. 1456 del C.C, le seguenti ipotesi:
a) apertura di procedura concorsuale e fallimentare in corso di servizio:
b) accerlata grave negligenza nel esplelamento del servizio:
¢) accerlata grave imosservanza delle norme igienico-sanitarie nella conduzione del centro di
coltura;
d} utilizzo e conservazione di derrate alimentari in violazione delle norme vigenti in materia:
e) casi di intossicazione alimentare:
I} inosservanza delle norme di legge relative al personale dipendente, e mancata applicazione dei
contratti collettivi di eategoria, o mancato versamenio dei contributi per Jegpe:
g} interruzione non motivata del servizio:
h} applicazione di olire quatiro penalita fra quelle previste dal precedente art. 12 nel corso
dell’anno scolastico;
1 searso rendimento nell espletamento del servizio. debitamente accertato.
Nelle ipotesi sopra indicate il contratto sara risollo con effetto immediato a seguito di dichiarazione
del responsabile del seitore a mezzo di proprio provvedimento. da notificare alla Ditta 0 mezzo di
lettera raccomandata con ricevuta di ritorno. di volers; avvalere della clausola risolutiva. Qualora
PALC. intenda avvalersi di tale clausola. La stessa si rivares sull"appaltatore a titolo di risarcimento
dei danni subiti per tale causa, con ' incameramento della cauzione ed il recupero delle maggiori
speso sostenute dall” Amministrazione in conseguenza dell"avvenuta risoluzione contrattuale.

ART. 21 -
Divieto di subappalto.
E™ assolutamente vietato alla ditta appaltatrice di concedere subappalto in wtto o in parte o
comunque cedere il contratto di fornitura. sotto pena dell’ immediata risoluzione del medesimo.
dell'incameramento della cauzione e dei danni.

ART. 22
Controversie
Per gualsiasi controversia che dovesse imsorgere fra i due contraenti azienda non poLra
suspendere le fomiture. né rifiutarsi di dare esecuzione alle disposizione dell'lznte. ma putr
avanzare le proprie riserve e, comungue. per eventuali contenziosi resi: competente if Foro di
Catania.

IL. DIRIGENITE S8, AA. CC.
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