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ART. 1 -OGGETTO DEL CAPITOLATO

Oggetto dell’appalto € laffidamento del servizio di ristorazione scolastica dellIstituto
Comprensivo “Grazia Deledda” del Comune di San Sperate ad impresa specializzata nella
ristorazione collettiva.

Il servizio avra la durata di 2 (due) anni scolastici: 2022/2023- 2023/2024 e rinnovabile per
ulteriori 1 (uno) anno scolastico (2024/2025) alle medesime condizioni ai sensi delle
disposizioni di cui all'art. 35 comma 4 del D.Igs 50/2016. La stazione appaltante esercita
tale facolta comunicandola all’appaltatore mediante posta elettronica certificata almeno
mesi due prima della scadenza del contratto originario

Le norme che regolano i servizi sono, oltre quelle contenute nel presente capitolato, quelle
previste dal Codice Civile e dall'offerta tecnica presentata in gara dall’aggiudicatario e
depositata agli atti del Comune.

ART. 2 - MODALITA’ DI GARA

L’affidamento della presente procedura rientra tra i servizi Categoria 17 — C.P.C 64 C.P.V.
55524000-9 (Servizi di refezione scolastica).

L’Appalto per la gestione del Servizio in oggetto sara affidato mediante procedura aperta
ai sensi dellart. 60, comma 1, del D. Lgs 50/2016 tramite il criterio dell’offerta
economicamente piu vantaggiosa (art. 95 comma 3 lettera a del D.Lgs. 50 del 2016.) La
procedura di gara sara esclusivamente effettuata tramite procedura aperta con l'utilizzo di
strumenti di acquisto e di negoziazione telematici attraverso la piattaforma SardegnaCAT,
a pena di esclusione dalla gara.

Art. 3 - NORMATIVA DI RIFERIMENTO

Il servizio oggetto del presente capitolato dovra essere eseguito in osservanza:

e delle norme e prescrizioni contenute nel presente Capitolato d’Appalto;

e delle norme del Codice Civile in quanto applicabili;

e della legge regionale n. 1/2010 -Norme per la promozione della qualita dei prodotti
della Sardegna, della concorrenza e della tutela ambientale e modifiche alla legge
regionale 23 giugno 1998, n. 18 (nuove norme per I'esercizio dell’agriturismo e del
turismo rurale);

e delle linee di indirizzo nazionale per la ristorazione scolastica;

e dai criteri ambientali minimi per l'affidamento del servizio di ristorazione e per la
fornitura di derrate alimentari, nellambito del Piano d’azione per la sostenibilita
ambientale dei consumi della P.A. (PAN GPP) del 20 gennaio 2011;

e del Decreto Legislativo 12 aprile 2006 n.163 Codice dei contratti pubblici relativi a
lavori, servizi e forniture in attuazione delle direttive 2004/17/CE e 2004/18/CE";

e dei criteri di sostenibilita ambientale, sociale ed economica nella ristorazione
scolastica della Provincia di Cagliari;

e della normativa nazionale e Comunitaria in materia di sicurezza alimentare
Reg. CE n. 852 del 29/04/2004
Reg. CE n. 178 del 28/01/2002
D.P.R. n. 327 del 26/03/1980
Legge n. 283 del 30/041962
Libro bianco UE sulla sicurezza alimentare (2000 CE);



e del Reg. UE n. 1151 del 21/12/2012 Sui regimi di qualita dei prodotti agricoli e
alimentari (DOP- IGP);

e del Reg. CE n.834/2007 e Reg. CE n.889/2008 (Produzione Biologica) relativo alla
produzione biologica e all’etichettatura dei prodotti biologici e che abroga il
regolamento (CEE) n. 2092/91. Consolidato con Reg. CE 967/08 al 03.10.08, e
modalita di applicazione del regolamento (CE) n. 834/2007 del Consiglio relativo
alla produzione biologica e all'etichettatura dei prodotti biologici. Consolidato con
Reg. CE 1254/09 e Reg. CE 710/09 e Reg. CE 271/10 al 01.07.10;

e del decreto legislativo n. 173/98 e D.M. n. 350/99 Elenco nazionale prodotti
agroalimentari tradizionale della Regione Sardegna;

e della Legge regionale 19.01.2010 n. 1 Norme per la promozione della qualita dei
prodotti della Sardegna, della concorrenza e della tutela ambientale e modifiche alla
legge regionale 23 giugno 1998, n. 18 (Nuove norme per 'esercizio dell’agriturismo
e del turismo rurale);

e del Regolamento (UE) n.1169/11 del Parlamento Europeo e del Consiglio relativo
alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori;

e delle linee guida regionali di cui alla determinazione R.A.S. n° 1567 del 05/12/2016
da quanto previsto da tutte le altre vigenti norme di leggi e regolamenti in materia e
a quelle che eventualmente entreranno in vigore durante il periodo contrattuale.

e Le linee guida CAM per il servizio di ristorazione collettiva e fornitura di derrate
alimentari D.M. n. 65 del 10 marzo 2020 del Ministero del’Ambiente e della tutela
del territorio e del mare.

ART. 4 - DURATA DEI SERVIZI

La durata dell’appalto, a decorrere dalla data di aggiudicazione, & fissata per n. 2 anni
scolastici A.S. 2022/2023 e 2023/2024, con decorrenza presunta dal mese di ottobre 2022
secondo gli accordi con I'lstituto Comprensivo “Grazia Deledda” di San Sperate, oltre
eventuale applicazione dell'art. 35, comma 4 del D.Igs 50/2016 per il riaffidamento del
servizio alla medesima impresa aggiudicataria per anni 1 (uno) scolastico 2024/2025,
sulla base di un provvedimento espresso dellAmministrazione oltre I'eventuale proroga
(per un periodo massimo di mesi 6) in relazione all’esigenza della stessa di dar corso alle
procedure per la selezione di un nuovo affidatario e del conseguente passaggio
gestionale.

Alla scadenza il rapporto si intende risolto di diritto.

ART. 5 - AMMONTARE DELLA PRESTAZIONE E CORRISPETTIVO

Il valore complessivo del servizio da affidare per due anni scolastici, presumibilmente con
avvio presunto dal mese di ottobre 2022 & di Euro 579.838,56 comprensivo di Euro
1.085,84 quali costi finalizzati all’eliminazione dei rischi da interferenze non soggette a
ribasso, oltre IVA di legge (4%) e pertanto per Euro 603.032,10 IVA di legge compresa,
per un numero presunto di pasti nei due a.s. di 108.584 al costo per buono pasto a base
d’asta di Euro 5,33 (cinque/33) oltre Euro 0,01 (zero/01) quali costi finalizzati
all’eliminazione dei rischi da interferenze non soggetto a ribasso, oltre IVA di legge (4%).
La stazione appaltante si riserva la facolta, nei limiti di cui all’art. 35, comma 4 del Codice,
di rinnovare il servizio di che trattasi, per una durata pari un anno scolastico dal mese di
ottobre 2024 al mese di giugno 2025, per un importo stimato complessivamente non
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superiore ad Euro 289.919,28 comprensivo di Euro 542,92 quali costi finalizzati
all’eliminazione dei rischi da interferenze non soggette a ribasso oltre IVA di legge e
pertanto per Euro 301.516,05 comprensivo di IVA. Ai fini dell'art. 35, comma 4 del Codice
degli Appalti, il valore massimo stimato dell’appalto, considerando I'eventuale rinnovo del
contratto € pari ad Euro 869.757,84 comprensivo di Euro 1.628,76 quali costi finalizzati
all’eliminazione dei rischi da interferenze non soggette a ribasso oltre IVA di legge (4%) e
pertanto per Euro 904.548,15 comprensivo di IVA;

Nel prezzo unitario di un pasto si intendono interamente compensati dal Comune
all'aggiudicatario tutti i servizi, le derrate, le prestazioni del personale, le spese ed ogni
altro onere espresso e non, dal presente Capitolato, inerente e conseguente al servizio di
cui trattasi. Saranno pagati, in ogni caso, i pasti effettivamente ordinati e forniti.

E ammessa la revisione periodica del prezzo del servizio, ai sensi e secondo le modalita
stabilite dall’art. 106 comma 1 del D.Igs 50/2016 e nel rispetto delle disposizioni di cui
all'art. 1, comma 511, legge 2018/2015 (legge di stabilita 2016) che prevede che in caso di
variazione dei prezzi, in un aumento o in diminuzione, superiore al 10%, I'appaltatore o |l
soggetto aggregatore ha facolta di richiedere una riconduzione ad equita o una revisione
del prezzo medesimo.

Entro il 30 settembre del primo anno di validita del contratto ed entro lo stesso termine con
riferimento agli anni successivi, 'esecutore pud inoltrare allAmministrazione istanza di
revisione del prezzo, allegando apposita documentazione comprovante detta variazione,
con riferimento alle tabelle contenenti le variazioni percentuali di ciascun mese rispetto ad
ogni altro mese ed anno precedente.

La prima variazione del prezzo € riconosciuta nella misura corrispondente ai predetti indici
tra la data di presentazione dell'offerta e quella dell’istanza ed ha effetto dal primo gennaio
dell’anno successivo.

Per gli anni successivi, la variazione del prezzo € riconosciuta con le stesse modalita e
nella medesima misura indicata ai precedenti commi, assumendo come base il prezzo
oggetto dell’ultima revisione, ovvero quello iniziale nel caso in cui non sia intervenuta
alcuna revisione.

Tali dati hanno valore indicativo ai soli fini della formulazione dell’offerta, il quantitativo
effettivo di pasti consumati annualmente & subordinato al numero degli utenti che
giornalmente richiedono il servizio, alle assenze e ad altre cause e circostanze
giustificabili, senza che l'assegnatario possa vantare diritti, avanzare riserve o chiedere
compensi di sorta.

Conseguentemente la fornitura che la ditta & tenuta ad effettuare potra avvenire per
quantitativi maggiori o minori rispetto a quelli sopra indicati, impegnando la ditta
aggiudicataria alle stesse condizioni.

| quantitativi giornalieri dei pasti saranno stabiliti sulla base delle prenotazioni dei bambini
presenti che verranno comunicate dalla scuola al centro di raccolta dati della ditta
aggiudicataria, entro le ore 9.30 di tutti i giorni del calendario scolastico, e non
costituiscono obbligo per il Comune che nel corso dell’esecuzione del servizio, si riserva la
facolta di richiedere, alle condizioni tutte del contratto, aumenti o diminuzioni dei pasti.

I Comune si riserva di modificare tali orari in relazione a modifiche che possano
intervenire nell'organizzazione delle scuole.

ART. 6 - ADEGUAMENTO COSTO DEI SERVIZI



Il costo del servizio indicato in sede di gara deve intendersi per tutta la durata del contratto
fisso ed invariabile. L’Aggiudicatario rinuncia sin d’ora a qualsiasi revisione delle condizioni
sia economiche che normative di aggiudicazione per tutta la durata del contratto.

ART. 7 - FINALITA’ DEI SERVIZI

Il servizio & svolto in favore degli alunni frequentanti I'lstituto Comprensivo Statale “Grazia
Deledda” che usufruiscono, seguito domanda presentata al’Amministrazione, del servizio
a domanda individuale di refezione scolastica.

ART. 8 - MODALITA DI REALIZZAZIONE DEI SERVIZI

La Ditta Appaltatrice dovra svolgere il servizio con proprie risorse umane e strumentali:
nessun rapporto di subordinazione verra ad instaurarsi tra il Comune di San Sperate ed |l
personale della ditta appaltatrice.

L’esecuzione del servizio & subordinata all’osservanza di tutti i patti, oneri e condizioni
stabiliti nel presente capitolato.

Il servizio si deve svolgere secondo le seguenti modalita e obblighi:

- La Ditta appaltatrice dovra provvedere alla preparazione dei pasti nel centro cottura
comunale sito in Via Garau e, in caso di non funzionamento dello stesso presso un centro
cottura in disponibilita della ditta;

- la Ditta Appaltatrice provvede all’acquisto delle derrate alimentari e di quanto necessario
per la pulizia e disinfezione dei locali adibiti alla preparazione e somministrazione dei
pasti, dei macchinari e delle attrezzature e di quanto utilizzato durante il servizio. |
detersivi dovranno essere adeguati alle specifiche esigenze e conformi alle norme vigenti
in materia;

- la Ditta Appaltatrice provvede all’acquisto del gas necessario alla cottura dei cibi;

- 'acqua da somministrare durante i pasti & 'acqua di rete, da servire in caraffe di vetro,
anche al fine di contenere i consumi energetici e lo smaltimento di materie plastiche. Ove
fosse necessario migliorare le caratteristiche organolettiche dell’acqua di rete pud essere
prevista l'installazione di un impianto di trattamento domestico dell’acqua. Tale impianto
deve possedere i requisiti indicati dal DM 443/90. In particolare la categoria dei filtri
compositi deve essere munita di apposita approvazione da parte del Ministero della
Salute. L’installazione dellimpianto e la sua manutenzione devono rispondere alla
normativa vigente al momento dell'utilizzo e sono completamente a carico della ditta
appaltante. Non sono ammessi impianti di trattamento dell'acqua a osmosi inversa ma
esclusivamente gli impianti permanentemente connessi con la rete idrica.

In ogni caso se la soluzione precedentemente indicata non €& perseguibile, per motivi
accertati dai competenti organi, sara cura della Ditta Appaltatrice fornire acqua in
confezione;

- la Ditta Appaltatrice provvede alla preparazione dei pasti inclusa la merenda di meta
mattina e/ o primo pomeriggio sentita la scuola (frutta di stagione, pane, yogurt e derivati
del latte, miele);

- la Ditta Appaltatrice dovra provvedere all’assistenza ai minori della scuola dell'Infanzia
durante il pranzo, provvedendo in particolare al taglio della carne ed alla sbucciatura della
frutta e durante la merenda di meta mattina o pomeriggio;

- l'eventuale fornitura di diete personalizzate, ovvero di diete speciali nei casi di
comprovate situazioni patologiche (intolleranze e/o allergie alimentari) e diete per motivi
religiosi ed etici;

- la Ditta Appaltatrice provvede all’allestimento dei tavoli dei refettori, la distribuzione con
scodellamento dei pasti agli utenti, I'assistenza ai minori di tutte le scuole durante il
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pranzo, provvedendo al taglio della carne ed alla sbucciatura della frutta, lo sbarazzo, la
pulizia e disinfezione di tutti i locali sopra individuati, il ritiro dei rifiuti e dei contenitori
sporchi, il lavaggio delle stoviglie e delle attrezzature;

- la Ditta Appaltatrice provvede alla fornitura degli utensili e delle attrezzature per la
preparazione e distribuzione dei pasti, le stoviglie e gli altri materiali necessari alla
preparazione dei tavoli da pranzo negli appositi locali della scuola dell'Infanzia (piatti,
posate, bicchieri, tovaglie e/o vassoi, tovaglioli, con esclusione degli arredi del refettorio).

- i pasti dovranno essere somministrati negli appositi refettori presso la Scuola dell’Infanzia
in Via Garau, sede tra l'altro del Centro cottura e presso i refettori della Scuola Primaria
Via Cagliari e della Scuola Secondaria di Via Pixinortu.

- il servizio di trasporto, con mezzi propri idonei al trasporto pasti e distribuzione presso i
refettori distanti il centro cottura dovra essere organizzato in modo tale da consentire la
somministrazione entro un ben definito intervallo di tempo dall’ultimazione della cottura, in
relazione alle caratteristiche tecniche dei contenitori isotermici utilizzati per il trasporto ed il
mantenimento dei pasti. |l rispetto delle temperature dovra essere garantito anche per
tutto il periodo di conservazione dei pasti fino al momento della somministrazione;

- la Ditta Appaltatrice elabora il piano di autocontrollo ai sensi della normativa vigente e
provvede a consegnarne copia al Comune di San Sperate entro il decimo giorno prima di
prendere servizio e si impegna a tenerlo aggiornato effettuando le revisioni che si rendono
via via necessario. Ogni revisione deve essere tempestivamente consegnata al Comune di
San Sperate.

INOLTRE

- la Ditta Appaltatrice si impegna a preparare e fornire, su richiesta del Comune di San
Sperate e senza oneri aggiunti, pasti freddi o cestini per particolari occasioni quali le
iniziative di turismo scolastico oppure servizi per feste od altre iniziative, il cui costo
unitario € quello di aggiudicazione.

- con l'obiettivo di ridurre I'impatto ambientale e cercare dunque soluzioni alternative ai
piatti, posate e bicchieri monouso di plastica, la somministrazione dei pasti dovra avvenire
in piatti in ceramica, bicchieri in vetro infrangibile, posate e vassoi lavabili meccanicamente
con assoluta sicurezza igienica. Oltre alla fornitura di piatti in ceramica, bicchieri infrangibili
e posate, dovra provvedere alla eventuale fornitura e installazione di una macchina
lavastoviglie opportunamente dimensionata, nei locali del centro cottura, qualora quella
esistente di proprieta del Comune risultasse non funzionante o sottodimensionata. Al fine
di ridurre i consumi energetici la macchina lavastoviglie dovra essere dotata dell’etichetta
energetica che ne certifichi 'appartenenza alla classe A secondo 'Energy Label previsto
dalla Direttiva 92/75/CEE del Consiglio e successivi regolamenti applicativi. La medesima
resta di proprieta della Ditta Appaltatrice e dovra essere ritirata alla scadenza del
contratto; in caso di momentaneo guasto alla lavastoviglie potranno essere utilizzati piatti,
posate e bicchieri monouso realizzati con materiale riciclabile/compostabile che dovranno
essere sempre disponibili in numero idoneo presso la sede di Via Garau in modo da non
arrecare interruzione al servizio;

- le spese di manutenzione ordinaria e straordinaria della macchina eventualmente
fornitura sono in carico alla Ditta Appaltatrice. La manutenzione straordinaria delle
attrezzature ed elettrodomestici presenti di proprieta del Comune sono a carico dell’ente,
mentre tutte le spese di manutenzione ordinaria sono a carico della ditta appaltatrice.

Una soluzione alternativa, in caso di momentaneo guasto alla lavastoviglie, potra essere
ricercata nelluso di piatti, posate e bicchieri monouso realizzati con materiale
riciclabile/compostabile che dovranno sempre essere disponibili, in numero idoneo, presso
le sedi dei diversi refettori, in modo da non arrecare interruzione al servizio;

- la Ditta Appaltatrice deve stipulare o essere comunque gia in possesso di
un’assicurazione adeguata per la copertura delle responsabilita civile per danni



conseguenti lo svolgimento del servizio inclusi i danni da intossicazione alimentare con un

massimale minimo di € 2.000.000,00 (due milioni/00) con durata pari a quella dell’appalto,

per sinistro e per anno, con l'espressa rinuncia da parte della Compagnia ad azione di

rivalsa nei confronti del Comune per tutti i rischi, nessuno escluso, derivanti dall’attivita di

gestione del servizio e, in particolare, per quelli derivanti da avvelenamento,

intossicazione, ingestione di cibi e/o bevande avariate o allergizzanti e per ogni danno
anche se qui non menzionato.

La polizza dovra essere depositata in Comune prima dell’inizio del servizio.

- La Ditta appaltatrice deve inoltre stipulare 0 comunque essere in possesso di apposita
assicurazione per rischi di Responsabilita Civile verso Prestatori di Lavoro (RCO) per
gli infortuni sofferti da tutti i prestatori d’'opera addetti all’attivita, inclusi i soci, con
massimale non inferiore a €. 2.000.000,00 per sinistro e per anno, con sottolimite non
inferiore a €. 1.000.000,00 per prestatore di lavoro infortunato. La citata assicurazione
RCT/RCO dovra prevedere nella “descrizione del rischio assicurato”, I'espresso
richiamo all’oggetto dell’appalto del presente Capitolato Speciale

In alternativa alle specifiche polizze di cui sopra, la ditta aggiudicataria potra dimostrare
'esistenza di una polizza RCT/RCO gia attivata, avente le medesime caratteristiche
indicate al comma precedente per quelle specifiche e produrre una appendice alla polizza
(o una specifica dichiarazione) nella quale si espliciti che la polizza in questione copre
anche il servizio oggetto del presente appalto. La polizza RCT/RCO gia attivata dovra
prevedere massimali non inferiori a quelli fissati dal precedente comma del presente
articolo per quelle specifiche e non dovra prevedere limiti al numero di sinistri
indennizzabili.

L’esistenza delle polizze di cui ai commi precedenti non libera 'appaltatore dalle proprie
responsabilita avendo essa solo lo scopo di ulteriore garanzia

ART. 9 - TIPOLOGIA DELL’UTENZA
L'utenza € composta:
- da alunni della Scuola dell’Infanzia, della Scuola Primaria e della Scuola Secondaria di
Primo Grado;
- da personale docente e ausiliario (limitatamente a quelli che svolgono attivita di
assistenza mensa).
Il servizio potra essere esteso su richiesta dellAmministrazione Comunale ad altre
tipologie utenze (anziani in casa di riposo — residenze sanitarie assistite - anziani o
bisognosi a domicilio — centri assistenza diurni).

ART 10 - LOCALI ED ATTREZZATURE
I Comune mette a disposizione della Ditta Appaltatrice, i locali dati in uso comprendenti:

e centro cottura sito in via Garau, con annesso locale dispensa per lo stoccaggio
delle derrate, destinata alla preparazione dei pasti per gli utenti del servizio sia della
scuola dell’'Infanzia che delle restanti scuole;

o refettori dotati di tavoli e sedie in numero adeguato, locali disimpegno e servizi
igienici ad uso del personale addetto al servizio in oggetto.

e attrezzatura esistente di sua proprieta come da inventario da effettuarsi alla
presenza di un rappresentante dellAmministrazione Comunale e di un
rappresentante della Ditta Appaltatrice almeno una settimana prima dellinizio del
servizio. La Ditta Appaltatrice assumera i beni inventariati ai soli fini inerenti il
presente appalto con I'onere di assicurarne la buona conservazione.

Sono a carico della Ditta Appaltatrice la manutenzione ordinaria di quanto consegnato,
nonché le spese di riparazione causate da incuria e/o dolo della Ditta Appaltatrice stesso.
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La Ditta Appaltatrice dovra restituire alla cessazione del rapporto, I'intera dotazione dei
materiali, efficienti e in buono stato.

Eventuali variazioni di sedi nel corso dell’appalto, saranno comunicati tempestivamente
alla Ditta Appaltatrice senza che questi possa vantare diritti, avanzare riserve o chiedere
compensi di sorta.

Le attrezzature attualmente esistenti saranno messe a disposizione della Ditta Appaltatrice
nello stato in cui si trovano. Ove per ragioni di miglior funzionamento la Ditta Appaltatrice
ritenga necessario sostituirle o integrarle, esso provvedera a cura e spese proprie, previa
autorizzazione del Comune.

In caso di guasti ed inadeguatezza delle attrezzature di proprieta comunale, la Ditta
Appaltatrice dovra darne immediata comunicazione al Comune. Anche in caso di
operazioni di manutenzione ordinaria la Ditta Appaltatrice & tenuto a comunicare
tempestivamente al Comune ogni intervento da effettuare prima dell’inizio dei lavori.
Eventuali migliorie delle attrezzature esistenti potranno essere concordate nel corso
dell’appalto.

L’ingresso nel locale mensa sara riservato solo al personale della Ditta Appaltatrice e a
quello espressamente autorizzato dal Comune.

Sono a carico della ditta appaltatrice la manutenzione ordinaria di tutti gli impianti,
apparecchi e attrezzature esistenti nella cucina, utilizzati per il servizio di ristorazione, sia
di proprieta del Comune che della Ditta Appaltatrice, in modo da assicurare, comunque,
I'assoluta continuita del servizio reso all’'utenza.

Il personale della ditta appaltatrice, € tenuto prima di lasciare i locali, a verificare che tutte
le porte e finestre siano ben chiuse, le luci spente, i rubinetti chiusi e tutto sia comunque in
ordine ed in ultimo verificare che anche I'accesso di servizio sia ben chiuso.

ART. 11 - SOPRALLUOGO DEI LOCALI

Prima della formulazione dell’offerta, ai sensi e per gli effetti di cui all’articolo 79, comma 2,
del Decreto Legislativo 50 del 2016, € obbligo dellimpresa che intenda concorrere per
'affidamento del servizio, a pena di esclusione, effettuare un sopralluogo presso le
strutture scolastiche interessate, previa richiesta alla stazione appaltante, al fine di
prendere visione dei locali, arredi, attrezzature e di prendere conoscenza delle circostanze
generali e particolari che possono influire sulla determinazione dell’offerta, con particolare
riguardo agli oneri di sicurezza, trasporto, pulizia, attrezzature, posti a carico dell'impresa
aggiudicataria dal presente capitolato.

Il sopralluogo dovra essere effettuato da parte del titolare, legale rappresentante
dellimpresa, direttore tecnico o altro soggetto diverso purché dipendente del concorrente.
Tali ultimi soggetti devono essere muniti di specifica delega.

ART. 12 - CALENDARIO DI EROGAZIONE DEL SERVIZIO
L’erogazione del servizio dovra avvenire, secondo il calendario scolastico e le indicazioni
del Dirigente Scolastico e presumibilmente:
Scuola dell’lnfanzia nei giorni dal lunedi al venerdi, nel refettorio di Via Garau 5;
Scuola Primaria nei giorni dal lunedi al venerdi nel refettorio di Via Cagliari;
Scuola Secondaria di Primo Grado il lunedi e il mercoledi nel refettorio di Via Pixinortu.

ART. 13 — ORDINATIVI DEI PASTI



| pasti dovranno essere forniti in relazione al numero effettivo degli utenti, giornalmente
rilevato dal personale scolastico e comunicato agli addetti al servizio presso il Centro
cottura entro e non oltre le ore 9,30 di ogni giornata di somministrazione.

ART. 14 - SICUREZZA ALIMENTARE, ECOSOSTENIBILITA E RINTRACCIABILITA DI
FILIERA AGROALIMENTARE

I Comune richiede e promuove, in aderenza all’'art. 59 della Legge Finanziaria 2000 e
della Legge Finanziaria 2001, la L. R. n. 1/2010, l'utilizzo di prodotti agro alimentari di
qualita, freschi, stagionali e a filiera corta, di produzione biologica, tradizionali, nonché di
quelli a denominazione di origine certificata (DOP e IGP), tenendo conto delle Linee Guida
e delle altre raccomandazioni dellIstituto Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e la
Nutrizione nonché della legislazione regionale in materia.
Nello specifico i prodotti da utilizzare nella preparazione dei pasti debbono avere le
caratteristiche indicate nellallegato A “SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE
CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE ED IGIENICHE DELLE MATERIE PRIME, DEI
PRODOTTI SEMILAVORATI E DELLE PREPARAZIONI GASTRONOMICHE”, di cui alle
Linee Guida Regionali per la Ristorazione Scolastica approvate con Determinazione n.
1567 del 05/12/2016, che rappresentano gli standard qualitativi minimi che dovranno
possedere i prodotti.
I Comune, inoltre, promuove I'utilizzo di prodotti provenienti dal Commercio Equo e
Solidale, in aderenza alla Carta Italiana dei Criteri del Commercio Equo e Solidale, nella
quale sono enunciati i criteri di eticita che sostengono le relazioni commerciali dei soggetti
aderenti. Il Comune, al fine dell'interpretazione del presente capitolato e dell'applicazione
del conseguente contratto, si riferisce al “Libro Bianco sulla Sicurezza alimentare -
gennaio 2006” della Comunita Europea per quanto relativo al nuovo quadro giuridico, con
particolare riferimento ai seguenti principi ivi enunciati:

* la sicurezza degli alimenti di origine animale inizia con la sicurezza dei mangimi;

* la salute e il benessere degli animali da cui derivano prodotti alimentari & essenziale per

la salute pubblica e per la protezione dei consumatori;

* 'elemento essenziale per la sicurezza degli alimenti € un approccio coordinato e olistico

in relazione all’igiene.

* la rintracciabilita di filiera agroalimentare, intesa come capacita di ricostruire la storia e di

seguire I'utilizzo di un prodotto mediante identificazione documentata, costituisce il criterio

con cui si intende passare dal controllo del prodotto al controllo di tutto il processo
produttivo.

E comunque obbligo dell’impresa aggiudicataria, a norma del D.M. Ambiente n. 65

del 10 marzo 2020 recante “Criteri ambientali minimi per il servizio di ristorazione

collettiva e fornitura di derrate alimentari”, fornire almeno il 50% delle materie prime
impiegate nella preparazione dei pasti previsti dalla tabella dietetica (menu)
certificate biologiche, e almeno il 30% di qualita certificata DOP/IGP tradizionali,
regionali e a filiera corta. In particolare, ai sensi dell’art.34, commi 1 e 3, del Decreto

Legislativo n. 50/2016, richiamato dal citato D.M. 65/2020, si intendono quali

clausole contrattuali le seguenti (per richiamo del D.M. 65/2020):

- | pasti devono essere composti da una o piu porzioni tra frutta, contorno, primo e/o
secondo piatto costituiti interamente da alimenti biologici (o altrimenti qualificati, ad
esempio a marchio DOP, con certificazione SQNPI, SQNZ etc.) o, se previsti, da piatti
unici costituiti da uno o piu degli ingredienti principali biologici o altrimenti qualificati in
modo tale che, per ciascuna delle categorie di alimenti sotto elencate, sia garantita su
base trimestrale la somministrazione di alimenti con i seguenti requisiti:
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frutta, ortaqqi, legumi, cereali: biologici per almeno il 50% in peso. Almeno
un’ulteriore somministrazione di frutta deve essere resa, se non con frutta biologica,
con frutta certificata nellambito del Sistema di qualita nazionale di produzione integrata
o equivalenti. La frutta esotica (ananas, banane) deve essere biologica oppure
proveniente da commercio equo e solidale nel’ambito di uno schema di certificazione
riconosciuto o di una multistakeholder iniziative quale il Fairtrade Labelling
Organizations, il World Fair Trade Organization o equivalenti. L'ortofrutta non deve
essere di quinta gamma e deve essere di stagione secondo il calendario di stagionalita
adottato dal Ministero delle politiche agricole, alimentari e forestali ai sensi dell’art. 2
del decreto ministeriale 18 dicembre 2017 recante “Criteri e requisiti delle mense
scolastiche biologiche” o, nelle more della relativa adozione, secondo i calendari
regionali. Sono ammessi i piselli, i fagiolini, gli spinaci e la bieta surgelati e la frutta non
stagionale nel mese di maggio;

uova (incluse quelle pastorizzate liquide o con quscio): biologiche. Non e
ammesso l'uso di altri ovoprodotti.

carne bovina: biologica per almeno il 50% in peso. Un ulteriore 10% in peso di carne
deve essere, se non biologica, certificata nel’ambito del Sistema di Qualita Nazionale
Zootecnia o nellambito dei sistemi di qualita regionali riconosciuti (quali QV o
equivalenti), o etichettata in conformita a disciplinari di etichettatura facoltativa
approvati dal Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali almeno con le
informazioni facoltative «benessere animale in allevamento», «alimentazione priva di
additivi antibiotici», o a marchio DOP o IGP o «prodotto di montagna».

carne_suina: biologica per almeno il 10% in peso oppure in possesso di una
certificazione volontaria di prodotto rilasciata da un organismo di valutazione della
conformita competente, relativa ai requisiti «benessere animale in allevamento,
trasporto e macellazione» e «allevamento senza antibiotici». Il requisito senza
antibiotici pud essere garantito per tutta la vita dellanimale o almeno per gli ultimi
quattro mesi.

carne _avicola: biologica per almeno il 20% in peso. Le restanti somministrazioni di
carne avicola sono rese, se non con carne biologica, con carne avicola etichettata in
conformita a disciplinari di etichettatura facoltativa approvati dal Ministero delle
politiche agricole, alimentari e forestali ai sensi del decreto ministeriale 29 luglio 2004
recante «Modalita per I'applicazione di un sistema volontario di etichettatura delle carni
di pollame» per almeno le seguenti informazioni volontarie: «allevamento senza
antibiotici», allevamento «rurale in liberta» (free range) o «rurali allaperto». Le
informazioni «senza antibiotici», «rurale in liberta» o «rurale all’aperto» devono figurare
nell’etichetta e nei documenti di accompagnamento di tutte le carni consegnate per
ciascun conferimento.

Prodotti ittici (pesce, molluschi cefalopodi, crostacei): i prodotti ittici somministrati,
sia freschi che surgelati o conservati, devono essere di origine FAO 37 o FAO 27,
rispettare la taglia minima di cui allAll.3 del regolamento (CE) n. 1967/2006 e non
appartenere alle specie e agli stock classificati «in pericolo critico», «in pericoloy,
«vulnerabile» e «quasi minacciata» dall’Unione Internazionale per la conservazione
della Natura (http://www.iucnredlist.org/search oppure http://www.iucn.it/categorie.php).
Le specie di prodotti ittici da pesca in mare ammesse sono, ad esempio: le muggini
(cefalo, Mugil spp.), le sarde (Sardina pilchardus), il sigano (Siganus rivulatus, Siganus
luridus), il sugaro (Trachurus mediterraneus), la palamita (Sarda sarda), la spatola
(Lepidopus caudatus), la platessa (Pleuronectes platessa), il merluzzo carbonaro
(Pollachius virens), la mormora (Lithognathus mormyrus), il tonno alletterato
(Euthynnus alletteratus), il tombarello o biso (Auxis thazard thazard), il pesce serra
(Pomatomus saltatrix), il cicerello (Gymnammodytes cicerelus), i totani (Todarodes
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sagittatus). Sono conformi i prodotti ittici certificati nellambito di uno schema sulla
pesca sostenibile basato su un’organizzazione multistakeholder ampiamente
rappresentativa, che garantisca che il prodotto appartenga a stock ittici il cui tasso di
sfruttamento presenti mortalita inferiore o uguale a quella corrispondente al Massimo
Rendimento Sostenibile e sia pescato in conformita alla normativa settoriale quale il
Marine Stewardship Council, il Friend of the Sea o equivalenti. Sono parimenti
ammessi anche prodotti ittici non certificati. « Se somministrato pesce di allevamento,
sia di acqua dolce che marina, almeno una volta durante I'anno scolastico deve essere
somministrato pesce biologico o certificato nellambito del Sistema di Qualita Nazionale
Zootecnia o pesce da «allevamento in valle».
Salumi e formaggi: almeno il 30% in peso deve essere biologico o, se non disponibile,
a marchio di qualita DOP o IGP o «di montagna» in conformita al regolamento (UE)
n.1151/2012 e al regolamento (UE) n. 665/2014. | salumi somministrati devono essere
privi di polifosfati e di glutammato monosodico (sigla E621).
Olio: come grasso vegetale per condimenti e cottura deve essere usato l'olio
extravergine di oliva. Per almeno il 40% in capacita I'olio extravergine di oliva deve
essere biologico.
Acqua: di rete o microfiltrata, se le caratteristiche chimiche e fisico-chimiche dell’acqua
destinata al consumo sono conformi al Decreto Legislativo 2 febbraio 2001, n.31, fatti
salvi i pranzi al sacco.
La ditta aggiudicataria dovra esibire, a richiesta, i certificati circa la conformita dei prodotti
biologici e i preaccordi (contratti) sottoscritti con i fornitori dei prodotti regionali e a filiera
corta, nonché dare comunicazione allutenza della presenza degli allergeni, di cui
all’Allegato Il del Reg. 1169/2011 nei pasti preparati. Considerata I'eta dei fruitori della
mensa, tale comunicato dovra necessariamente essere disponibile/visibile ai genitori

ART. 15 - IMPEGNI DELLA DITTA RELATIVI ALLA PROMOZIONE DELLA CULTURA
ALIMENTARE
E’ compito della ditta appaltatrice presentare un piano da sviluppare nel corso della durata
del contratto, che promuova, ricercando la collaborazione con la ASL, I'agenzia Laore
Sardegna, la Provincia di riferimento e altri enti, 'educazione alimentare che:
- Provveda, alla divulgazione presso gli utenti del servizio (alunni, studenti, insegnanti e
genitori) di materiale informativo relativo alla composizione dei menu con particolare
riferimento a territorio e alimentazione, stagionalita degli alimenti e informative in merito
allorganizzazione del servizio;
- Attivi, presso il centro di produzione pasti, incontri-laboratori rivolti ai genitori e alle classi
secondo modalita da concordare con le singole Istituzioni Scolastiche - al fine di offrire
I'opportunita di far conoscere le procedure di produzione in un quadro di trasparenza della
propria attivita, nonché la disponibilita a partecipare, quando richiesto, ad incontri con
insegnanti per la condivisione delle varie problematiche del servizio.
- Organizzi le attivita volte alla promozione della cultura alimentare, alla diffusione
dellimportanza di una corretta e sana alimentazione, cosi come risulta dalle linee guida
dell’lstituto Nazionale di Ricerca per gli alimenti e la nutrizione, nonché di una serie di
attivita — individuate di concerto con I'Amministrazione Comunale e le istituzioni
scolastiche, volte alla prevenzione dell’'obesita infantile;
- Valorizzi le produzioni agroalimentari di qualita del territorio locale e regionale con il
coinvolgimento delle aziende agricole produttrici. Le attivita di educazione alimentare che
coinvolgono il mondo della produzione agricola nel rispetto della L.R. n. 1/2010 si
svolgeranno con la partecipazione attiva delle Fattorie didattiche accreditate del territorio
comunale e nei comuni limitrofi.
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Le attivita di educazione alimentare dovranno prevedere, di concerto con il corpo degli
insegnanti, la realizzazione di laboratori sull’origine, storia e cultura delle tradizioni
alimentari del territorio che prevedano la ricerca, il recupero e utilizzo di pasti o menu
facenti parte della tradizione rurale del territorio nella mensa scolastica con il
coinvolgimento dei genitori, nonni e associazioni culturali del territorio. Particolare
attenzione dovra essere riservata all’azione di tutela e valorizzazione di peculiari agro-
biodiversita locali.

Le suddette attivita dovranno essere esplicitate con modalita e tempi di
realizzazione nell’offerta tecnica in relazione agli aspetti organizzativi e migliorativi
del servizio.

ART.16 - DISTRIBUZIONE DI PRODOTTI ALIMENTARI A FINI DI SOLIDARIETA

SOCIALE
Il Comune, in aderenza alla Legge 155/2003 e Legge 166/2016, previa autorizzazione e
convalida circa le modalita, da parte della Azienda A.T.S., in accordo con limpresa
aggiudicatrice, promuove il ritiro e la distribuzione da parte di enti morali ed organizzazioni
benefiche di generi alimentari di proprieta eventualmente eccedenti e non utilizzabili nelle
mense scolastiche, anche per quanto riguarda i residui non consumati da distribuire ad
enti, associazioni 0 comunque gruppi socialmente riconosciuti il cui fine € il ricovero, cura
e assistenza di animali in stato di abbandono. Il ritiro dei residui € previsto entro le
ore15,00.

ART.17 - CARATTERISTICHE DELLE MATERIE PRIME E MANIPOLAZIONE.
In ogni caso, i generi alimentari da utilizzare per la preparazione della refezione scolastica
dovranno essere tutti conformi alla vigente normativa e alle Linee guida della Regione
Sardegna citate precedentemente. Per ciascun prodotto impiegato la ditta deve disporre di
informazioni chiare e sintetiche che ne chiariscano esattamente l'origine; sono da privilegia
re prodotti definiti a Denominazione di origine protetta (prodotti DOP) e ad Indicazione
geografica protetta (prodotti IGP) secondo quanto definito nel Regolamento UE N. 1151
del 21/12/2012.
Per ogni prodotto utilizzato nella produzione dei pasti debbono essere rispettate le
caratteristiche specificate nel relativo allegato al presente capitolato.
Tutte le derrate alimentari presenti nelle strutture di stoccaggio e frigoconservazione dei
Centri Produzione Pasti/cottura, devono essere distinguibili, mediante apposite e precise
indicazioni dalle derrate utilizzate per la preparazione di pasti per altri Enti.
Cartelli, etichette, contenitori atti allo scopo di separare ed evidenziare gli alimenti, devono
costantemente consentire di identificare gli alimenti utilizzati per le forniture di cui al
presente capitolato.
| prodotti alimentari devono avere confezione ed etichettatura conformi alle normative
vigenti. Non sono ammesse etichettature incomplete, non in lingua italiana, con diciture
poco chiare o poco leggibili o comunque equivocabili; le confezioni utilizzate anche solo
parzialmente, dovranno mantenere leggibile I'etichetta.
La ditta deve acquisire dai fornitori, e rendere disponibili al Comune, idonee certificazioni
di qualitd 10 e/o dichiarazioni di conformita delle derrate alimentari alle vigenti leggi in
materia.
La ditta deve stabilire un sistema di approvvigionamento delle materie prime che
presuppone un’attenta selezione, codifica, e qualificazione di prodotti e fornitori, rendendo
disponibile al Comune le schede tecniche dei prodotti stessi.
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La ditta deve attenersi agli standard qualitativi e merceologici indicati nel presente
capitolato e nelle Linee guida della Regione Sardegna citate precedentemente, oltre a
quanto stabilito dalle vigenti leggi in materia.

Il sistema di fornitura e di approvvigionamento derrate deve garantire la sicurezza e la
salubrita dei prodotti alimentari.

ART. 18 — VERIFICA CORRESPONSIONE RETTE UTENZA
Sara cura dell’aggiudicatario verificare giornalmente il numero degli utenti e le eventuali
diete particolari.
I Comune provvede a verificare il corretto pagamento della retta di contribuzione per le
fatture emesse a fronte della prestazione del servizio.

ART. 19 - PERSONALE
L’esecuzione del contratto deve essere svolta da personale alle dipendenze della Ditta
Appaltatrice. Tutto il personale impiegato nel servizio deve possedere adeguate
professionalita e conoscenza delle norme di igiene della produzione e di sicurezza e
prevenzione degli infortuni sul lavoro (D.lgs 81/2008).
Il personale addetto al servizio deve scrupolosamente seguire l'igiene personale, ed &,
altresi, tenuto a mantenere un comportamento corretto nei confronti degli alunni, del
personale dipendente della scuola e del Comune.
L’appaltatore dovra osservare tutte le disposizioni ed ottemperare a tutti gli obblighi stabiliti
dai contratti collettivi nazionali di lavoro, dalle leggi, norme sindacali e assicurative
(infortunio e previdenziali). | conseguenti oneri previdenziali ed assicurativi sono a carico
della ditta appaltatrice.
I Comune di San Sperate potra in qualsiasi momento richiede all’appaltatore I'esibizione
della documentazione comprovante la corretta attuazione degli obblighi inerenti
I'applicazione del CCNL di riferimento e delle leggi in materia previdenziale e assicurativa.
E’ inoltre indispensabile, per garantire il miglior funzionamento del servizio, che Il
personale addetto sia in possesso di idonee capacita dal punto di vista relazionale e sia
disponibile alla massima flessibilita d'orario in relazione alle esigenze di servizio.
L'impresa deve individuare e comunicare alla stazione appaltante il nominativo del
Responsabile/Coordinatore del Servizio e le figure tecniche con responsabilita
organizzative che vengono impiegate per I'esecuzione dello stesso.
L’organico, per tutta la durata del contratto, deve essere per quantita, qualita
professionale, mansioni e livello sufficiente a garantire un’efficiente erogazione del
servizio. L’'impresa e per essa il suo legale rappresentante sara responsabile del
comportamento del proprio personale, fatte salve le limitazioni di legge.
Gli operatori impiegati avranno rapporti di lavoro esclusivamente con la Ditta appaltatrice
che assicurera nei loro confronti la piena applicazione del CCNL di categoria e, pertanto,
nessun rapporto intercorrera, sotto il profilo lavorativo con il Comune di San Sperate.
Dovranno essere osservate tutte le norme derivanti da leggi e decreti in materia di
assicurazioni varie degli operai contro gli infortuni sul lavoro, la disoccupazione
involontaria, l'invalidita e la vecchiaia e ogni altra disposizione che entri in vigore nel corso
dell'appalto. Il Comune di San Sperate provvedera ad effettuare gli opportuni e necessari
controlli in merito.
Dovranno essere adottate inoltre tutte le cautele necessarie per garantire la vita e
l'incolumita degli addetti e dei terzi. Per tutto lo svolgimento del servizio ed in ogni fase del
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medesimo, I'impresa solleva la stazione appaltante da ogni e qualsiasi responsabilita per
fatto proprio o di altri.

ART. 20 - ORGANICO ADDETTI
La Ditta deve indicare — contestualmente alla formulazione dell’'offerta in sede di Offerta
tecnica il numero degli operatori addetti alla preparazione e distribuzione dei pasti, nonché
alle operazioni di pulizia e disinfezione dei locali, e per ciascuno di essi 'inquadramento ed
il monte ore dedicato a ciascuna attivita.
L’aggiudicatario & tenuto a mantenere costante I'organico dichiarato per I'intera durata del
contratto. In particolare, il numero degli addetti alla distribuzione deve essere tale da
garantire un rapporto non inferiore a 1:40.
Eventuali assenze degli addetti di cui sopra devono essere immediatamente reintegrate
per mantenere giornalmente invariato il rapporto operatore/utenti.
L’aggiudicatario, prima dell’inizio del servizio, € tenuto a comunicare I'elenco nominativo
del personale da impiegare con le relative qualifiche. Nel caso di variazione del personale,
i nominativi, la consistenza numerica e le relative qualifiche devono essere
tempestivamente comunicate al Comune.
I Comune si riserva inoltre il diritto di chiedere all'aggiudicatario la sostituzione del
personale ritenuto, per comprovati motivi, non idoneo al servizio; in tale caso
'aggiudicatario provvedera a quanto richiesto senza che cid possa costituire motivo di
maggiore onere a carico del Committente.

ART. 21 - FORMAZIONE E ADDESTRAMENTO - VESTIARIO E DISPOSITIVI DI
PROTEZIONE INDIVIDUALE (DPI)

L'impresa aggiudicataria deve garantire lo svolgimento di corsi di formazione e
addestramento, allo scopo di informare dettagliatamente il proprio personale circa le
circostanze e le modalita previste nel contratto per adeguare il servizio agli standard di
qualita richiesti dal Committente.
La formazione del personale addetto alla produzione e distribuzione dei pasti, in relazione
alla propria qualifica professionale e mansioni, dovra trattare dei seguenti temi:
Ai sensi del reg.ce 852/2004:

- autocontrollo nella ristorazione collettiva, igiene e microbiologia degli alimenti,
conservazione degli alimenti, norme igieniche da osservare durante la distribuzione
del pasto, pulizia, sanificazione, disinfezione di locali, attrezzature e materiali,
metodologia per assicurare l'igiene da parte del personale durante il lavoro

Ai sensi del D.Lgs. 81/2008:

salute e sicurezza sul lavoro;

addestramento alluso delle macchine ed attrezzature, se richiesto, esigerne il corretto
impiego;

Inoltre

- alimentazione e dietetica;

- origine e tecniche di produzione e di analisi sensoriale di alimenti e piatti tipici tradizionali
(es. DOP IGP ecc.) del territorio comunale, provinciale e regionale da realizzarsi
preferibilmente nelle fattorie didattiche accreditate con la collaborazione tecnica
del’Agenzia LAORE Sardegna.

- metodologia del lavoro di gruppo, rapporti con l'utenza e con altri operatori addetti a
svolgere servizi ausiliari o educativi all'interno delle strutture (educatrici, insegnanti,
collaboratori scolastici, ecc);
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I Comune ha redatto, sensi all'art. 26 del D.lgs. n. 81/2008 e successive modifiche e
integrazioni, il proprio DUVRI pertanto la Ditta Appaltatrice deve uniformare il proprio piano
di formazione alle prescrizioni di sicurezza nello stesso riportate, che sono da considerarsi
condizioni minime richieste.

La ditta & tenuta ad effettuare il Piano di Formazione continua per il proprio personale
coinvolto nel servizio oggetto del presente appalto, per un numero di anni pari alla durata
dell’appalto ed é tenuta a comunicare periodicamente tale piano.

La ditta potra prevedere formazione su ulteriori aspetti ritenuti rilevanti ai fini della qualita
del servizio gestito;

Della validita dei progetti di formazione si terra conto in sede di valutazione delle
offerte tecniche presentate.

La ditta garantisce al proprio personale la dotazione di indumenti da lavoro uniformi ed in
buono stato d’uso, oltreché cuffie, guanti e quant’altro dovesse risultare opportuno o
essere reso obbligatorio da leggi o regolamenti vigenti in materia di igiene (in particolare
dal D.P.R. N. 327/80, art. 42 e dal Capitolo VIl dell’Allegato Il del Reg.CE 852/2004). Tali
indumenti e accessori devono essere indossati durante le ore di servizio, cosi come i
dispositivi di protezione individuale previsti a seguito della valutazione dei rischi, di cui al
DUVRI ai sensi all'art. 26 del D.Igs. n. 81/2008 e successive modifiche e integrazioni. Gli
indumenti devono essere provvisti di cartellino di identificazione riportante il nome della
ditta ed il nome del dipendente.

Devono essere previsti indumenti distinti per i processi di produzione dei pasti, per la
distribuzione degli stessi, per il trasporto dei pasti e per i lavori di pulizia e sanificazione.
Gli indumenti degli addetti alla produzione e distribuzione pasti devono essere di colore
chiaro, secondo quanto stabilito dalla norma vigente.

La ditta € tenuta, in particolari situazioni e su richiesta del Comune, a fornire al proprio
personale addetto alla distribuzione, vestiario monouso.

ART. 22 - MENU E TABELLE DIETETICHE
Nell’esecuzione del servizio I'aggiudicatario € tenuto al rispetto del menu proposto e
valutato dalla competente A.S.L. e adottato dal Comune, garantendo la preparazione di
pasti in conformita alle tabelle dietetiche. Le tabelle dietetiche sono attuate,
alternativamente, su quattro/cinque settimane di distribuzione e al fine di consentire
l'utilizzo di prodotti stagionali, nonché risparmi economici, come dalle Linee Guida
regionali per la ristorazione scolastica della R.A.S. gia citate. Le grammature degli alimenti
si intendono riferite ai cibi crudi, al netto degli scarti di lavorazione e di eventuali cali di
peso dovuti, ad esempio, allo scongelamento.
Ogni eventuale variazione al menu somministrato deve essere, di volta in volta,
concordata con I'Amministrazione, e da questa espressamente autorizzata, previa
acquisizione del parere della A.S.L. competente. Tuttavia, & consentito all’aggiudicatario -
in via temporanea e previa comunicazione agli Uffici comunali preposti per la necessaria
autorizzazione - effettuare una variazione di menu, esclusivamente nei seguenti casi:
Guasto di uno o piu impianti;
Interruzione temporanea del servizio per cause quali: sciopero, assemblee sindacali,
incidenti, interruzione dell’energia elettrica;
Avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili.
L’aggiudicatario &, altresi, tenuto a fornire al Comune, nonché rendere note all’utenza
mediante opportuna affissione, le tabelle dei pesi a cotto relative alle singole porzioni per
ogni tipologia di utenza. Dette tabelle devono essere utilizzate dagli operatori addetti allo
scodellamento, ed essere altresi messe a disposizione degli organismi preposti al
controllo del servizio, al fine di consentire la verifica della corrispondenza tra le
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grammature degli ingredienti utilizzati per ciascuna preparazione e le effettive quantita
poste in distribuzione.

ART. 23— NORME E MODALITA’ DI PREPARAZIONE DEI PASTI
| prodotti da utilizzare nella preparazione dei pasti debbono avere le caratteristiche
indicate nelle Linee Guida regionali per la ristorazione scolastica della R.A.S., che
rappresentano gli standard qualitativi minimi che dovranno possedere i prodotti.
Le grammature previste nelle stesse Linee Guida potranno subire eventuali modifiche, in
accordo con ’Amministrazione Comunale e previa approvazione della ASL, tenendo conto
della effettiva resa delle materie prime impiegate nel processo produttivo.
In ogni caso i menu proposti e le relative alternative devono essere quelli stabiliti dal
Comune sulla base di criteri relativi alla varieta, equilibrio, stagionalita, alternanza e
gradimento dei piatti che li compongono.
Il Comune potra chiedere variazioni ai menu, convenendo con la ditta le relative ricette,
senza che queste variazioni comportino modificazioni al prezzo del pasto.
Per la preparazione dei pasti la ditta dovra utilizzare tutte le misure atte a garantire la
salubrita degli alimenti, previste dalla normativa, in particolare non potra utilizzare
sostanze alimentari il cui impiego € vietato ai sensi dell’art. 5 della legge 283/1962 e dovra
rispettare quanto prescritto dall'art.31 del DPR 327/1980 per quanto concerne le
temperature per gli alimenti deperibili cotti da consumarsi freddi o caldi ed il mantenimento
della catena del freddo.
Gli alimenti dovranno possedere i requisiti caratteristici ed essere privi di qualsiasi
anomalia per quanto riguarda I'odore, il sapore, il gusto e lo stato fisico.
Tutti gli alimenti utilizzati devono essere di qualita ottima.
Clausola generale, valida per tutti gli alimenti, dovra essere la non rilevabilita analitica o la
presenza entro i limiti consentiti, di tutte quelle sostanze considerate nocive o quanto
meno indesiderabili (es. metalli pesanti, aflatossine, sulfamidici, antibiotici, ormoni,
pesticidi, additivi.).
Per quanto attiene i parametri microbiologici si fara riferimento alla normativa vigente in
materia.
In particolare si richiede:
- che tutti i prodotti congelati e/o surgelati prima di procedere a cottura dovranno essere
sottoposti a scongelamento in celle frigorifere a temperatura tra 0° e 4° C ad eccezione dei
prodotti che vengono cotti tal quali.
- che la porzionatura delle carni crude (compreso triturazione come per carne trita) sia
effettuata nella stessa giornata in cui viene consumata e opportunamente refrigerata tra 0°
e2°C
- che il grattugiamento del formaggio, le operazioni di impanatura, il taglio del prosciutto
(anche ben confezionato da permettere la perfetta separazione delle fette) e del formaggio
siano effettuati la mattina stessa
- che il taglio delle verdure sia effettuato nelle ore immediatamente antecedenti il consumo
E’, inoltre, importante eseguire queste modalita nelle esecuzioni delle ricette:
- cuocere le verdure a vapore o al forno
- sostituire la soffrittura con semplice stufatura in poca acqua o brodo vegetale
- cuocere i secondi piatti al forno (compatibilmente con le ricette), dopo avere eliminato
eventuali residui di pelli o altri grassi visibili
- aggiungere i condimenti possibilmente a crudo
- preparare il puré con patate fresche lessate
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- le patate dovranno essere sbucciate e lavate nella giornata dellutilizzo
indipendentemente dal tipo di cottura previsto

- le verdure da consumare crude dovranno essere perfettamente mondate, lavate, pronte
all’'uso e verranno condite solo al momento della distribuzione

- limitare, per evitare la perdita di nutrienti, 'eccessiva spezzettatura dei vegetali

- non utilizzare precotture ed evitare sovracotture per minestre, zuppe, verdure e pasta

- per evitare che la pasta si impacchi durante il trasporto ed in attesa del consumo &
necessario aggiungere una piccola quantita d’olio nell'acqua di cottura

- solo in presenza di abbattitore di temperatura € consentito anticipare al giorno prima del
consumo la cottura di arrosti; per altre preparazioni occorre concordare con il Comune le
modalita da seguire. Anche la cottura di torte non a base di creme pud essere anticipata.
E’ assolutamente vietato:

- friggere il cibo

- I'utilizzo del dado per il brodo o altre preparazioni

- 'aggiunta di conservanti e additivi chimici

- I'utilizzo di residui dei pasti preparati nei giorni precedenti

ART. 24 - CARATTERISTICHE DEI CONTENITORI DA UTILIZZARE PER IL
TRASPORTO

| primi piatti, i piatti unici, i secondi ed i contorni devono essere riposti in bacinelle
gastronorm con coperchio a tenuta termica munito di guarnizioni, ed inseriti in contenitori
termici multi razione che garantiscano il rispetto delle temperature previste dal D.P.R.
327/80 fino al momento della consumazione (gli alimenti da consumare caldi, devono
mantenere una temperatura compresa tra + 60° e + 65° C, mentre gli alimenti da
consumare freddi una temperatura inferiore a + 10° C).
Frutta e pane devono essere trasportati in contenitori in materiale idoneo, muniti di
coperchio.
Nei casi di variazione del menu per le diete speciali, i pasti devono essere disposti in
idonei contenitori e trasportati in contenitori termici mono-porzione. | contenitori isotermici
multiporzione e monoporzione devono essere realizzati in polipropilene non espanso o in
materiale similare non espanso.
Le bacinelle gastronorm e relativi coperchi, contenitori isotermici multirazione, contenitori
isotermici, ceste in plastica munite di coperchio, contenitori isotermici completamente
corredati per le diete speciali ed in bianco devono essere forniti dalla Ditta Appaltatrice.

ART. 25 - CARATTERISTICHE DEI MEZZI USATI PER IL TRASPORTO
La Ditta Appaltatrice deve provvedere al trasporto dei contenitori termici presso i singoli
refettori utilizzando automezzi, che devono rispondere ai requisiti di legge, in particolare:
| vani di carico dei veicoli e/o i contenitori utilizzati per il trasporto di prodotti alimentari
devono essere mantenuti puliti nonché sottoposti a regolare manutenzione al fine di
proteggere i prodotti alimentari da fonti di contaminazione e devono essere, se necessario,
progettati e costruiti in modo tale da consentire un’adeguata pulizia e disinfezione.
La manutenzione ordinaria e straordinaria, le spese di funzionamento nonché il bollo di
circolazione e l'assicurazione sono a carico della Ditta Appaltatrice. | mezzi di trasporto
non devono essere impiegati per il trasporto simultaneo di derrate e detersivi. Prima
dell'inizio del servizio devono essere comunicati per iscritto alla Stazione Appaltante i dati
identificativi degli automezzi (tipo e targa- eventuale sostenibilita ambientale) e le
caratteristiche costruttive che consentano un idoneo trasporto dei prodotti alimentari.
Analogamente si deve procedere in caso di sostituzione dei mezzi durante il servizio.
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L'aumento del numero dei centri di produzione, di distribuzione o il loro spostamento, non
costituisce motivo per modifiche dei termini contrattuali, siano essi relativi al trasporto o piu
in generale all'intero contratto

ART. 26 — APPROVVIGIONAMENTO DELLE DERRATE
L’aggiudicatario deve utilizzare, per il trasporto delle derrate presso il centro cottura,
mezzi, contenitori ed imballaggi idonei dal punto di vista igienico-sanitario.
Per le derrate fresche l'aggiudicatario deve elaborare un piano di approvvigionamento,
conservazione e consumo, tale da garantire il mantenimento della freschezza, riducendo
al minimo i tempi necessari al trasporto delle derrate, indicando modalita di conservazione
e tempi di consumo che salvaguardino le caratteristiche organolettiche e nutrizionali degli
alimenti.

ART. 27 — PIANO DI AUTOCONTROLLO HACCP E PIANO DI SICUREZZA
L’aggiudicatario e tenuto a predisporre il piano di autocontrollo secondo il sistema HACCP
ai sensi del Reg.CE 852/2004 e ad integrare il DUVRI redatto dal Comune, la cui
attuazione & da considerarsi condizione minima di sicurezza, con quanto stabilito nel
proprio piano per la sicurezza se aggravante rispetto a quanto disposto dal Comune.

Sono a carico dell’aggiudicatario tutte le spese necessarie per I'attuazione delle suddette
norme.

ART. 28— TRATTAMENTO DEI RESIDUI
Le operazioni di manipolazione, preparazione e cottura devono essere effettuate
unicamente nella giornata di consumazione del pasto, salvo quando diversamente
disposto all’art. 23 “Norme e modalita di preparazione, cottura dei pasti”, o concordato
direttamente con il Comune sulla base dell’esistenza di reali garanzie igienico-sanitarie
(es. utilizzo dell’abbattitore di temperatura) o giustificate motivazioni organizzative.
E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati nei giorni antecedenti al consumo.
Tutti i residui devono essere smaltiti come rifiuti, secondo le modalita dettate dal
regolamento di igiene urbana. La frutta e il pane freschi di giornata, eventualmente in
esubero rispetto al consumo a pasto, ancora in buono stato di conservazione e di
presentazione possono essere lasciati a disposizione dell’'utenza seguendo le modalita
concordate con le singole scuole e il Comune stesso.
| rifiuti solidi urbani prodotti nel centro produzione pasti e nelle cucine e refettori delle
scuole, se non altrimenti destinati come disposto all’art.16 devono essere raccolti in
sacchetti e pattumiere, forniti dalla ditta e convogliati negli appositi contenitori per la
raccolta differenziata, previo accordo con il soggetto gestore del servizio di igiene urbana
del Comune, nel rispetto delle norme e delle regole dettate per il servizio medesimo.
E' tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipo di rifiuto solido negli scarichi fognari
(lavandini, canaline di scarico, ecc.).
Qualora si verificassero otturazioni o altri malfunzionamenti degli scarichi causati da
presenza di rifiuti, imputabili al servizio di ristorazione, i costi per il ripristino degli scarichi
saranno totalmente a carico della ditta.
La ditta, in sede di offerta tecnica, pud segnalare altre misure che intende adottare per
ridurre 'impatto ambientale (es. caratteristiche dei prodotti a perdere).

ART. 29 — DIVIETI
Durante le operazioni di preparazione, cottura e distribuzione dei pasti, &€ assolutamente
vietato detenere, negli stessi spazi, detersivi, scope, strofinacci di qualsiasi genere.
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Gli strofinacci utilizzati per la pulizia e/o I'asciugatura di stoviglie ed attrezzature devono
essere quotidianamente sostituiti; dopo il loro uso non possono essere lasciati all’interno
dei locali.

| detersivi e gli altri prodotti di sanificazione devono sempre essere conservati in locale
apposito o in armadi chiusi ed essere contenuti nelle confezioni originali, con la relativa
etichetta.

Le schede tecniche relative ad ogni prodotto utilizzato devono essere conservate nel luogo
di esecuzione del servizio.

ART. 30 - COMMISSIONE MENSA

Presso I'ente & costituita la commissione per la vigilanza della mensa e pulizia dei locali
composta da docenti, genitori e rappresentanti del Comune. | membri della Commissione
svolgono funzioni di supporto all’azione di controllo svolta dal soggetto appaltante in
un’ottica di promozione e miglioramento del servizio.

La Commissione tra l'altro potra concertare con il gestore, e proporre all'Amministrazione
Comunale, variazioni al menu nel rispetto delle tabelle dietetiche valutate dal Servizio
Igiene degli alimenti e della nutrizione della ASL competente.

ART. 31 - DIRITTO DI CONTROLLO DEL COMUNE
E’ facolta del’Amministrazione Comunale disporre, in qualsiasi momento, senza preavviso
e con le modalita che riterra opportune, presso i locali della Scuola dell’'Infanzia (Centro
cottura, refettorio, locali accessori) controlli finalizzati a verificare la corrispondenza del
servizio fornito dall’aggiudicatario alle prescrizioni contenute nel presente Capitolato.
E’, altresi, facolta del’Amministrazione Comunale disporre, presso i suddetti locali e senza
limitazione di orari, la presenza di propri incaricati, con il compito di verificare la corretta
applicazione di quanto previsto dal presente Capitolato, nonché dei contenuti dell’Offerta
Tecnica formulata dall’aggiudicatario.
L'Amministrazione Comunale ha diritto di respingere i quantitativi di merce non
rispondente ai tipi, categoria e qualita prescritti o che risultassero avariati, alterati o
sofisticati, e che, comunque, all'analisi chimica risultassero con caratteristiche diverse da
quelle prescritte; cid con l'obbligo dell'aggiudicatario di sostituire immediatamente i
quantitativi respinti pena la rescissione del contratto.
L’aggiudicatario avra cura di conservare per almeno 48 ore un “pasto-test”, che restera a
disposizione dell Amministrazione Comunale, per eventuali controlli.

ART. 32 - MODIFICHE DELLE PRESTAZIONI

Nel corso del periodo di affidamento del servizio, in relazione alle esigenze dello stesso,
I’Amministrazione Comunale si riserva la facolta, previa verifica in contraddittorio delle
condizioni mutate e nei limiti fissati dalle vigenti disposizioni in materia, di rettificare le ore
di attivita e modificare l'organizzazione e [l'utilizzo del personale nel corso della
prestazione, con conseguente aumento o riduzione dell’importo contrattuale, purché il
valore della variazione non sia superiore ad un quinto del corrispettivo medesimo.

Non potranno, comunque, essere effettuate sospensioni o variazioni del servizio senza la
preventiva autorizzazione dell’Amministrazione Comunale.
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ART. 33 - TRACCIABILITA’ DEI FLUSSI FINANZIARI

Ai sensi dell’art. 3 della legge 13.08.2010, n. 136, I'aggiudicatario si obbliga ad utilizzare
uno o piu conti correnti bancari o postali, accesi presso banche o presso la Societa Poste
Italiane Spa, dedicati, anche non in via esclusiva, alle commesse pubbliche. Tutti i
movimenti finanziari relativi al servizio affidato devono essere registrati su tali conti
corrente dedicati e devono essere effettuati esclusivamente tramite lo strumento del
bonifico bancario o postale. L’aggiudicatario si obbliga, inoltre, a comunicare al Comune di
San Sperate gli estremi identificativi dei conti corrente dedicati nonché le generalita e |l
codice fiscale delle persone delegate ad operare su di essi. L’Amministrazione che ha
notizia dell'inadempimento degli obblighi di tracciabilita finanziaria di cui all’art. 3 della
legge 136/2010 procede all'immediata risoluzione del rapporto contrattuale, informandone
la Prefettura-Ufficio Territoriale del Governo territorialmente competente.

ART. 34 - SUBAPPALTO

Il concorrente indica all’atto dell’'offerta le parti del servizio che intende subappaltare o
concedere in cottimo nei limiti stabiliti dalla normativa attualmente vigente dell’importo
complessivo del contratto, in conformita a quanto previsto dall’art. 105 del Codice; in
mancanza di tali indicazioni il subappalto é vietato.

| subappaltatori devono possedere i requisiti previsti dall’art. 80 del Codice e dichiararli in
gara mediante presentazione di un proprio DGUE, da compilare nelle parti pertinenti. |l
mancato possesso dei requisiti di cui all’art. 80 del Codice, ad eccezione di quelli previsti
nel comma 4 del medesimo articolo, in capo ad uno dei subappaltatori indicati nella terna
comporta I'esclusione del concorrente dalla gara.

Non si configurano come attivita affidate in subappalto quelle di cui all’art. 105, comma 3
del Codice.

ART. 35 - DISPOSIZIONI IN MATERIA DI SICUREZZA (D.LGS. N. 81/2008)

L’Appaltatore ha I'obbligo di ottemperare a tutti gli obblighi e le prescrizioni in materia di
sicurezza sul lavoro contenuti nel D.Lgs. n. 81/2008, in particolare per quanto riguarda
I'attivazione di tutte le procedure necessarie per la prevenzione degli infortuni, l'utilizzo di
dispositivi di protezione e attrezzature antinfortunistiche, nonché 'adempimento di tutti gl
obblighi di formazione ed informazione dei dipendenti ed ogni altro obbligo di legge.

In particolare I'appaltatore si impegna a:

- predisporre e consegnare in copia al Comune, prima della stipula del contratto, di un
Piano per la tutela della sicurezza fisica dei lavoratori;

- cooperare all’attuazione delle misure di prevenzione e protezione dai rischi sul lavoro e
incidenti sull'attivita lavorativa oggetto dell’appalto;

- formare ed informare tutto il personale sui rischi specifici dell’attivita per i lavoratori.

ART. 36 - DANNI

La Ditta aggiudicataria sara direttamente responsabile di eventuali danni accertati, di
qualunque natura e per qualsiasi motivo arrecati alle persone e/o cose, che a giudizio
dellEnte risultassero prodotti dalla stessa Ditta. La Ditta dovra in ogni caso provvedere a
proprie spese alla riparazione e sostituzione delle parti o oggetti danneggiati.
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ART. 37 - VIGILANZA E CONTROLLO

Al’Amministrazione Comunale compete il potere di controllo e verifica sulle modalita di
erogazione del servizio, nonché la definizione dei contenuti, modi e tempi delle attivita di
promozione.

L’Amministrazione Comunale, per mezzo di soggetti dalla medesima incaricati, potra
eseguire interventi di controllo in qualsiasi momento e senza preavviso per verificare che
I'esecuzione del servizio avvenga secondo le norme previste.

Al termine di ogni verifica la stazione appaltante provvedera ad inviare alllmpresa
aggiudicataria copia della relazione redatta dall'incaricato al controllo.

Eventuali irregolarita od omissioni riscontrate verranno contestate, verbalmente e per
iscritto, all’aggiudicatario entro tre giorni dall’evento; eventuali controdeduzioni dovranno
pervenire per iscritto entro cinque giorni dall’avvenuta contestazione.

| controlli svolti e la stessa facolta di controllo non sollevano I'aggiudicatario dalle proprie
responsabilita.

ART. 38 - PAGAMENTI

Il corrispettivo convenuto, cosi come determinato all’art. 5, verra liquidato e pagato in rate
mensili posticipate a mezzo di mandato del Servizio Finanziario, a fronte di presentazione
di regolare fattura elettronica ed accertato il buon funzionamento del servizio.

Ogni rata mensile verra corrisposta entro 90 giorni dalla data di ricevimento della fattura,
previa verifica della regolarita della stessa.

L’eventuale ritardo di pagamento delle fatture dovuto a causa di forza maggiore non potra
dare titolo alla Ditta per richiesta di mora.

Al fine di ottenere il pagamento delle rate mensili, la pubblica amministrazione provvedera
alla verifica della regolarita contributiva ed assicurativa della ditta appaltatrice.

Il pagamento verra eseguito in uno dei modi indicati dalla ditta stessa all’atto della
presentazione della fattura ottemperando a quanto specificatamente disposto dalla Legge
13.08.2010 n. 136 in materia di tracciabilita dei pagamenti.

L’Amministrazione Comunale si riserva di effettuare gli opportuni controlli presso gli uffici
competenti per territorio in materia di Lavoro, Previdenza ed Infortuni.

ART. 39 — PENALITA

I Comune a tutela delle norme contenute nel presente capitolato, si riserva di applicare le
seguenti penalita:

Mancato rispetto degli standard previsti dalle Tabelle Merceologiche: € 250,00
Confezionamento non conforme alla vigente normativa in materia: € 250,00
Etichettatura non conforme alla vigente normativa in materia: € 250,00
Non corrispondenza del numero dei pasti somministrati al numero dei pasti € 50,00
ordinati

Totale mancata somministrazione dei pasti ordinati € 250,00
Totale mancata somministrazione di una portata € 150,00
Mancata somministrazione dei pasti destinati alle diete speciali € 150,00
personalizzate

Mancata consegna di materiale a perdere € 150,00
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Mancato rispetto delle grammature, verificato su 10 pesate della stessa € 250,00
preparazione

Mancato rispetto del menu previsto (per ciascuna portata) € 50,00
Rinvenimento di corpi estranei organici e inorganici € 100,00
Rinvenimento di parassiti € 100,00
Rinvenimento di prodotti alimentari scaduti € 500,00
Inadeguata igiene delle attrezzature e utensili € 250,00
Mancato rispetto dei limiti di contaminazione microbica € 250,00
Fornitura di pasti chimicamente contaminati, tali da essere inidonei € 1.000,00
allalimentazione umana

Mancato rispetto del piano di sanificazione e pulizia di cucina, refettorio e € 500,00
locali accessori

Conservazione delle derrate non conforme alla normativa vigente € 250,00
Mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie da parte del personale € 500,00
operante presso i Centri di Produzione Pasti

Mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie da parte del personale € 500,00

addetto alla distribuzione, scodellamento e rigoverno dei locali di
ristorazione

Mancato rispetto degli orari di somministrazione dei pasti per un ritardo € 100,00
superiore a 30 minuti dell’orario previsto
Mancato rispetto del rapporto percentuale del’'80% minimo della quantita di € 500,00

derrate alimentari biologiche, di qualita (DOP, IGP, tradizionali, locali e a
filiera corta cosi ripartite 40% Biologico e 40% prodotti di qualita DOP, IGP,
tradizionali e a filiera corta

Il totale delle penali applicate non potra superare il 10% dellammontare complessivo del
contratto. Qualora oggettivi inadempimenti alle condizioni contrattuali giustifichino le
ripetute applicazioni delle suddette penali, oltre tale limite si procedera alla risoluzione del
contratto a danno del fornitore.

Alle suddette penali vanno aggiunti i rimborsi che il Comune € tenuto ad effettuare agli
utenti, sulle tariffe pagate dagli stessi, qualora la causale del rimborso sia ascrivibile a
responsabilita dell’aggiudicatario; tali rimborsi non concorrono alla costituzione del limite
oltre il quale il Comune pu0 procedere alla risoluzione del contratto.

L’applicazione delle penalita sara preceduta da regolare contestazione scritta mediante
posta elettronica certificata, inoltrata dal Servizio Pubblica Istruzione alla ditta, la quale
avra facolta di presentare le proprie controdeduzioni entro e non oltre 5 giorni dalla data di
ricevimento della contestazione.

La stazione appaltante, fatta salva la prova di maggior danno, procedera al recupero delle
penalita mediante decurtazione dellimporto previsto dalla prima fattura utile messa in
pagamento. In tal caso, I'impresa € tenuta ad emettere nota di credito corrispondente alla
somma decurtata. Nel caso in cui I'importo della fattura non sia sufficiente a coprire la
penalita applicata, la stazione appaltante potra rivalersi sulla cauzione che dovra essere
reintegrata entro i 15 giorni successivi alla data del prelievo.

ART. 40 — STIPULAZIONE DEL CONTRATTO
Sono a carico della Ditta aggiudicataria tutte le spese inerenti e conseguenti alla stipula
del contratto, bollo e registro, copie del contratto e di documenti che debbano essere
eventualmente consegnati, nonché le spese di bollo per gli atti relativi alla gestione e
contabilizzazione del Servizio. Per quanto non espressamente previsto nel presente
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contratto, si fa riferimento alle disposizioni di Legge in materia, nonché a ogni altra norma
di carattere generale, in quanto compatibile.

La stipulazione del contratto & subordinata alla verifica del possesso dei requisiti richiesti
dal bando e dal disciplinare per la partecipazione alla gara, nonché agli adempimenti di cui
alla legislazione antimafia, se ed in quanto applicabili.

Ad aggiudicazione avvenuta, I'aggiudicatario dovra inoltrare all’Ufficio Pubblica Istruzione
del Comune, entro il termine stabilito, tutti i documenti necessari per il perfezionamento del
contratto; in difetto la stazione appaltante procedera ai sensi di legge.

L’aggiudicatario dovra pertanto presentare:

1. deposito cauzionale definitivo secondo le modalita fissate dal presente capitolato;

2. documentazione relativa alla stipula della polizza assicurativa;

3. eventuale mandato speciale con rappresentanza all'impresa capogruppo, in caso di
aggiudicazione a raggruppamento temporaneo di imprese nonché procura redatta
in forma pubblica per il conferimento di poteri di rappresentanza al legale
rappresentante dell’'lmpresa capogruppo in caso di partecipazione a R.T.l. o
Consorzi gia costituiti;

4. dati relativi al coordinatore, completi di numeri telefonici fissi, mobili, fax e indirizzo
di posta elettronica;

5. nominativi e qualifiche di tutti gli addetti coinvolti nella gestione dell’appalto;

6. altri eventuali documenti che potra richiedere I'Ufficio Pubblica Istruzione del
Comune, a completamento dell’offerta.

Il contratto sara stipulato in forma pubblica amministrativa con spese a carico della ditta
affidataria.

Nel contratto d’appalto sara dato atto che la ditta appaltatrice dichiara di aver preso
conoscenza di tutte le norme previste nel capitolato d’appalto e di accettarne tutte le
condizioni e le clausole.

ART. 41 - RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

Il contratto pud essere risolto per inadempimento di non scarsa importanza di clausole
essenziali, senza necessita di provvedimento giudiziario, previa diffida con la quale venga
indicato all’'aggiudicatario un termine non inferiore a giorni quindici dalla sua ricezione per
'adempimento.

Alla fine di detto termine, in caso di inadempimento, il contratto si intende risolto di diritto.
Alla Ditta potra essere corrisposto il prezzo del servizio prestato sino al giorno della
disposta risoluzione, detratte le penalita, le spese ed i danni. Per I'applicazione delle
disposizioni contenute nel presente articolo, '’Amministrazione Comunale potra rivalersi su
eventuali crediti della Ditta.

In caso di inadempimento parziale ripetuto, di inadempimento totale o comunque tale da
pregiudicare I'espletamento del servizio, il contratto sara risolto e ’Amministrazione avra
diritto ad una penale pari ad un quinto dellimporto contrattuale, salvo il risarcimento
dell’'ulteriore danno.

Il contratto verra inoltre risolto per sopravvenuta eccessiva onerosita e per sopravvenuti
gravi motivi di pubblico interesse.

Nel caso di accertata irregolarita contributiva, come nell'ipotesi che nel corso della
prestazione vengano segnalate eventuali inadempienze dalle autorita competenti per
territorio (I.N.A.l.L e [.N.P.S.), TAmministrazione Comunale, oltre a quanto previsto dal
precedente art. 12, adottera le opportune determinazioni fino alla risoluzione del contratto.
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ART. 42 - DISDETTA DEL CONTRATTO DA PARTE DELLA DITTA INCARICATA

Qualora la Ditta aggiudicataria dovesse disdettare il contratto prima della scadenza
convenuta, senza giusta causa o giustificato motivo, verra addebitata alla stessa
'eventuale maggior spesa derivante dall’assegnazione del servizio ad altra ditta
concorrente, a titolo di risarcimento danni.

Qualora ricorra giusta causa di recesso, la ditta aggiudicataria si impegna a dare
comunicazione al’Amministrazione Comunale della rinuncia almeno 60 giorni prima del
previsto termine di cessazione, con lettera raccomandata, pena la perdita della garanzia
fideiussoria.

ART. 43 - CESSIONE DEL CONTRATTO

Il contratto non pud essere ceduto a pena di nullita.
Sono inoltre vietate la cessione di credito e la procura che non siano autorizzate ai sensi di
guanto previsto dall’art. 1188 del codice civile.

ART. 44 - CAUZIONE DEFINITIVA

1. Ai sensi dell’articolo 103 del D.Igs 50/2016, é richiesta una garanzia fideiussoria a titolo
di cauzione definitiva, pari al 10 per cento dellimporto contrattuale. In caso di
aggiudicazione con ribasso d’asta superiore al 10 per cento, la garanzia fidejussoria e
aumentata di tanti punti percentuali quanti sono quelli eccedenti il 10 per cento; ove il
ribasso sia superiore al 20 per cento, 'aumento & di due punti percentuali per ogni punto
di ribasso superiore al 20 per cento. La garanzia fidejussoria & progressivamente
svincolata a misura del’avanzamento dell’esecuzione, nel limite massimo del 75 per cento
delliniziale importo garantito. Lo svincolo, nei termini e per le entita anzidetti, &
automatico, senza necessita di benestare del committente, con la sola condizione della
preventiva consegna all’istituto garante, da parte dell’'esecutore, del documento, in
originale o copia autentica, attestante 'avvenuta esecuzione. L’ammontare residuo, pari al
25 per cento delliniziale importo garantito, € svincolato secondo la normativa vigente.

2. La garanzia fidejussoria deve essere conforme allo schema tipo 1.2 del d.m. 12 marzo
2004, n. 123.

3. La garanzia fidejussoria & prestata mediante polizza bancaria o assicurativa, emessa da
istituto autorizzato, ovvero rilasciata da intermediario finanziario iscritto nell’elenco
speciale di cui all’art. 107 del d.Igs. 1° settembre 1993, n. 385, che svolge in via esclusiva
o prevalente attivita di rilascio di garanzie, a cio autorizzato dal Ministero del’lEconomia e
delle Finanze.

4. La cauzione viene prestata a garanzia delladempimento di tutte le obbligazioni del
contratto e del risarcimento dei danni derivanti dall’eventuale inadempimento delle
obbligazioni stesse, fatta salva comunque la risarcibilita del maggior danno.

5. L’Amministrazione ha il diritto di valersi della cauzione per I'eventuale maggiore spesa
sostenuta per il completamento dellesecuzione nel caso di risoluzione del contratto
disposta in danno dell’esecutore. L’Amministrazione ha il diritto di valersi della cauzione
per provvedere al pagamento di quanto dovuto dallesecutore per le inadempienze
derivanti dalla inosservanza di norme e prescrizioni dei contratti collettivi, delle leggi e dei
regolamenti sulla tutela, protezione, assicurazione, assistenza e sicurezza fisica dei
lavoratori.

6. La garanzia fidejussoria deve essere tempestivamente reintegrata qualora, in corso di
esecuzione, sia stata incamerata, parzialmente o totalmente, dall Amministrazione; in caso
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di inottemperanza la reintegrazione si effettua a valere sui ratei di prezzo da corrispondere
all’esecutore, salva la facolta dellAmministrazione di procedere alla risoluzione del
contratto.

7. La mancata costituzione della garanzia determina la revoca dell’affidamento e
'acquisizione della cauzione provvisoria da parte dellAmministrazione appaltante che
procede ad aggiudicare I'appalto al concorrente che segue nella graduatoria.

L’'importo della garanzia fidejussoria € ridotto al 50 per cento per I'esecutore in possesso
della certificazione di qualita conforme alle norme europee della serie UNI CEI ISO 9000,
cosi come previsto dal Codice dei Contratti.

ART. 45 - EMISSIONE DI ORDINE IN PENDENZA DI STIPULAZIONE DEL
CONTRATTO
Il Comune richiede I'avvio del servizio, anche in pendenza della stipulazione del contratto,
previa costituzione del deposito cauzionale definitivo di cui all’articolo precedente e previa
trasmissione al
Comune di copia della/e polizza/e previste dal presente capitolato, salvo diverse
indicazioni che verranno comunicate.

ART. 46 —- ESECUZIONE DEL CONTRATTO
L’esecuzione del contratto pud avere inizio solo dopo che lo stesso & divenuto efficace,
salvo che, in casi di urgenza 'amministrazione ne chieda I'esecuzione anticipata. In tale
caso i documenti indicati ai punti da 1. a 8. del precedente articolo dovranno essere
consegnati al Comune prima dell’inizio del servizio.

ART. 47 - RISPETTO DELLE NORMATIVE VIGENTI
L’'impresa € responsabile dellosservanza di tutte le norme, leggi e decreti relativi alla
prevenzione e protezione dei rischi lavorativi, coordinando, quando necessario, le proprie
misure preventive tecniche, organizzative e procedurali con quelle poste in atto dalla
stazione appaltante.
L'impresa deve inoltre attuare l'osservanza delle norme derivanti dalle vigenti leggi e
decreti relativi all'igiene del lavoro, alle assicurazioni contro gli infortuni, alle previdenze
varie per la disoccupazione involontaria, invalidita e vecchiaia, alla tubercolosi ed altre
malattie professionali ed ogni altra disposizione in vigore o che potra intervenire in corso di
esercizio per la tutela materiale dei lavoratori.
L’'impresa deve in ogni momento, a semplice richiesta del Comune, dimostrare di avere
provveduto a quanto sopra.

ART. 48 - RISPETTO DISPOSIZIONI IN MATERIA DI PROTEZIONE DEI DATI
PERSONALI
1. Ai sensi degli art. 13 e 14 del GDPR n. 679/2016 (General Data Protection Regulation),
in materia di protezione di dati personali, si provvede all'informativa facendo presente che i
dati personali forniti dalle Imprese concorrenti saranno raccolti € conservati presso I'Area 1
Amministrativa — Ufficio CED del Comune di San Sperate, sotto la responsabilita del
Comune di San Sperate - Titolare del Trattamento dei dati personali.
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2. Il trattamento dei dati personali (registrazione, organizzazione, conservazione), svolto
con strumenti informatici e/o cartacei idonei a garantire la sicurezza e riservatezza dei dati
stessi, potra avvenire sia per finalita correlate alla scelta del contraente e all'instaurazione
del rapporto contrattuale che per finalita inerenti alla gestione del rapporto medesimo.

3. Il conferimento dei dati & obbligatorio ai fini della partecipazione alla presente gara,
pena I'esclusione. Con riferimento al vincitore, il conferimento & altresi obbligatorio ai fini
della stipulazione del contratto e dell’ladempimento di tutti gli obblighi ad esso conseguenti
ai sensi di legge.

4. La comunicazione e diffusione dei dati conferiti dei dati conferiti avverra secondo quanto
disposto dalla normativa per la verifica dei requisiti soggettivi, nonché per gli casi previsti
per legge quali la pubblicazione nel sito web dell’ente, nella sezione Amministrazione
Trasparente, Albo Pretorio on-line e simili.

5. | dati conferiti potranno inoltre essere trasmessi ad altri soggetti (controinteressati,
partecipanti al procedimento, altri richiedenti) in particolare in caso di richiesta di accesso
ai documenti amministrativi.

6. In relazione al trattamento dei dati conferiti I'interessato gode dei diritti di cui agli articoli
dal 15 al 22 del GDPR n. 679/2016 tra i quali figura il diritto di accesso ai dati che lo
riguardano, il diritto di rettificare, aggiornare, contemplare i dati erronei, incompleti o
inoltrati in termini non conformi alla legge, nonché il diritto di opporsi al loro trattamento per
motivi legittimi.

Tali diritti potranno essere esercitati nei confronti del Comune di San Sperate in qualita di
Titolare del Trattamento dei dati personali.

ART. 49 - FORO COMPETENTE

Qualunque contestazione o vertenza dovesse sorgere tra le parti sulla
interpretazione o esecuzione del presente contratto, sara definita dal giudice
ordinario ovvero dal giudice amministrativo nelle fattispecie di cui all’art. 33 del
D.lgs. 31.3.1998, n° 80 e negli altri casi previsti dalla legge. Foro competente:
Cagliari.

ART. 50 - NORMA DI RINVIO

Oltre allosservanza di tutte le norme specificate nel presente capitolato, la Ditta
aggiudicataria avra I'obbligo di osservare e far osservare ai propri dipendenti e
collaboratori tutte le disposizioni derivanti dal Codice Civile, dal Codice dei
Contratti pubblici e dalle disposizioni legislative, compresi i regolamenti, sia a
livello sovranazionale, nazionale e regionale vigenti in materia o che potessero
essere emanati durante la vigenza contrattuale (comprese le norme
regolamentari e le ordinanze emesse dal Comune di San Sperate), nonché i
Decreti Ministeriali emanati ed emanandi, con particolare riferimento alle norme
concernenti l'igiene dei prodotti alimentari atte a garantire la sicurezza e la
salubrita dei prodotti, alle norme in materia di igiene e sicurezza sul lavoro, alle
indicazioni contenute nei protocolli di sicurezza per il rischio di contagio da
Covid-19.

L’appaltatore sara obbligato a sottoscrivere, osservare, far osservare e ad
applicare le disposizioni contenute nel D.P.R. 16 aprile 2013, n. 62 e nel Codice
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di comportamento dei dipendenti del Comune di San Sperate nonché gli obblighi
previsti dal Piano di Prevenzione della Corruzione del Comune di San Sperate.
L’appaltatore non deve aver concluso contratti di lavoro subordinato o autonomo
né aver attribuito incarichi a ex dipendenti delle Amministrazioni committenti che
si trovino nella condizione di limitazione temporale della liberta negoziale. Tale
limitazione riguarda i dipendenti che, avendo esercitato, negli ultimi tre anni di
servizio, poteri autoritativi o negoziali per conto delle Amministrazioni
committenti, non possono svolgere, nei tre anni successivi alla cessazione del
rapporto di pubblico impiego, attivita lavorativa o professionale presso i soggetti
privati destinatari dell'attivita della pubblica amministrazione svolta attraverso i
medesimi poteri. E nullo il contratto concluso in violazione di quanto previsto nel
presente articolo.

San Sperate

IL RESPONSABILE DEL SERVIZIO
Dott.ssa Iride Atzori
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