
Allegato alla determinazione n. _________

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO RISTORAZIONE SCOLASTICA
dal mese di ottobre 2023 e sino al 30 GIUGNO 2025



CIG: ___________




ART. 1 – OGGETTO DELL’APPALTO
L’appalto ha per oggetto la gestione del servizio di ristorazione scolastica per gli alunni e personale della scuola dell’Infanzia statale, ubicata nel territorio comunale, dell’Istituto Comprensivo Mons. Saba, nel plesso scolastico di Via Temo.

Il numero medio presunto di pasti giornalieri è di circa n. 158 (alunni e personale).

Il numero medio presunto di pasti complessivi per il periodo di 18 mesi (dal mese di ottobre 2023 sino al 30 giugno 2025) è di circa n. 54.000 (alunni e personale).

Tali dati hanno valore indicativo e non costituiscono obbligo per l’Amministrazione.
Il servizio di ristorazione scolastica prevede la fornitura e somministrazione di pasti da porzionare per gli alunni e il personale della scuola statale (infanzia), tutti i giorni del calendario scolastico escluso il sabato e i giorni festivi e con le impreviste interruzioni per assemblee sindacali, scioperi o altri motivi indipendenti dalla volontà dell’Amministrazione comunale.
Il servizio, oltre alla preparazione dei pasti presso idoneo centro cottura con idonea capacità produttiva, prevede il trasporto dal centro cottura alla scuola dell’Infanzia di Via Temo - Istituto Comprensivo “Mons. Saba” di Elmas, l’allestimento della sala mensa e distribuzione dei pasti, nonché il riordino e pulizia dei locali al termine della refezione scolastica.


ART. 2 – IMPORTO A BASE D’ASTA
Il valore dell’appalto a base d’asta per i 18 mesi è pari a € 324.784,80 più I.V.A. al 4% e oneri sulla sicurezza pari a € 1.700,00 oltre IVA non soggetti a ribasso.
Le ditte concorrenti dovranno effettuare un ribasso percentuale sul prezzo a base d’asta fissato in € 5,71 per ciascun pasto, I.V.A. 4% esclusa per fornitura e somministrazione di pasti per gli alunni della scuola dell’Infanzia statale.


ART. 3 – DURATA DEL SERVIZIO
La durata dell’appalto dal 01/10/2023 al 30/06/2025.
Alla scadenza il rapporto si intende risolto di diritto senza obbligo di disdetta. L’Amministrazione comunale si riserva di far iniziare il servizio nelle more della stipulazione del contratto d’appalto. Le ditte concorrenti, con la partecipazione stessa alla 


gara esplicitamente accettano questa possibilità senza opporre riserva.
Qualora, alla scadenza dell’appalto, l’Amministrazione comunale non abbia ancora
provveduto ad individuare il successivo contraente, l’appaltatore è tenuto a garantire il servizio prestato per tutto il tempo necessario fino alla data di assunzione del servizio da parte della ditta subentrante e alle medesime condizioni contrattuali di cui al contratto d’appalto, su semplice richiesta scritta dell’Amministrazione comunale.

ART. 4 – DIVIETO DI SUB-APPALTO DEL SERVIZIO
È fatto divieto alla ditta di subappaltare anche parzialmente il servizio, pena l’immediata risoluzione del contratto e risarcimento dei danni e delle spese causate all’Amministrazione comunale.  In caso di infrazioni alle norme del presente capitolato e del contratto, commesse dall’appaltatore occulto, l’unico responsabile verso il Comune e verso terzi si riterrà l’appaltatore, con conseguenza, inoltre, dell’applicazione delle disposizioni di cui al primo comma del presente articolo.


ART. 5 – MODALITA’ DI ESECUZIONE
Il servizio appaltato comprende:

a)  LA PREPARAZIONE DEI PASTI
La preparazione dei pasti deve avvenire con il sistema tradizionale di cottura dei cibi, con esclusione di cibi precotti, utilizzando derrate conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia che qui s’intendono tutte richiamate, alle tabelle merceologiche e ai limiti di contaminazione microbica. È vietata la fornitura di prodotti modificati geneticamente ed è vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati. I pasti devono essere preparati presso idoneo centro di cottura con idonea capacità produttiva in possesso di tutti i requisiti igienici sanitari, autorizzazioni sanitarie e quant’altro necessario per il buon funzionamento del centro stesso. Esso non deve essere distante più di 25 km dal plesso scolastico interessato al servizio di ristorazione scolastica.
Tutti i predetti requisiti devono essere in possesso dell’appaltatore al momento della presentazione dell’offerta.
Il pasto deve comprendere la fornitura di mezzo litro d’acqua minerale naturale per singolo utente. La ditta deve adeguarsi con spese a proprio carico, su richiesta dell’Amministrazione comunale, a specifiche variazioni della dieta dipendenti da casi di patologie allergiche o intolleranze alimentari individuali, per motivi religiosi. Per le patologie si dovranno applicare le prescrizioni definite dal servizio competente della A.S.L.
In particolare nel caso di bambini portatori di allergie alimentari (diabete infantile, morbo celiaco, obesità, dislipidermie, dismetabolismi, ecc.) dovrà essere obbligatoriamente presentato un certificato medico rilasciato di recente con allegati test allergologici, emessi da centri di allergologia oppure prescritti da centri di gastroenterologia infantile, con validità non superiore all’anno.
Le   diete   speciali   dovranno   essere   fornite   in   singoli   contenitori   termici   in
monoporzione e recare l’indicazione dell’utente destinatario.
Per particolari esigenze anche temporanee dovranno essere fornite le diete “in bianco” qualora venga fatta specifica richiesta dalla scuola alla ditta entro le nove e trenta dello 


stesso giorno.  Le diete “in bianco” non necessitano di prescrizione medica se non superano la durata di 48 ore e sono costituite da pasta o riso in bianco, da una verdura e da una porzione di prosciutto cotto o formaggio fresco, un panino, frutta e acqua.
Inoltre l’Amministrazione si riserva la facoltà di richiedere alla ditta variazione nel menù, proposte dalla A.S.L., in corso di svolgimento del servizio e/o in caso di costante non gradimento dei pasti da parte dell’utenza segnalati dalla scuola, senza che queste possano risultare comunque troppo onerose per la ditta aggiudicataria.
È consentita la temporanea e limitata variazione del menù solo nei seguenti casi di
emergenza:
-	Guasti di uno o più impianti e/o di  una  o  più  attrezzature  produttive e
conservative;
-	Interruzione di fonti energetiche;
-	Qualsiasi evento che abbia reso non più commestibile e/o appetitoso qualsiasi
piatto in programma.
Nei suddetti  casi  la  ditta  dovrà  essere  in  grado di  approntare  tempestivamente approvvigionamenti alternativi in tempi utili alla normale esecuzione del servizio; in tutti questi casi si dovrà comunicare a tutti gli incaricati comunali e prioritariamente alla scuola l’avvenuto cambio di menù.


MENÙ E TABELLE DIETETICHE
La Ditta affidataria predispone il servizio e il menù tenendo conto del DM 10 marzo 2020, recante “Criteri ambientali minimi per il servizio di ristorazione collettiva e fornitura di derrate alimentari” del Ministro dell’Ambiente e della Tutela del Territorio e del Mare pubblicato nella Gazzetta Ufficiale il 04/04/2020, con proprio personale qualificato (nutrizionista o altro) e anche in collaborazione con l’ufficio pubblica istruzione del Comune di Elmas da sottoporre  a  valutazione  e  approvazione  della  competente  ATS  A.S.L. territorialmente competente (Dipartimento di Prevenzione - Servizio Igiene degli Alimenti e Nutrizione)
Le tabelle dietetiche sottoposte dovranno essere attuate, alternativamente, su quattro
settimane di distribuzione e, al fine di consentire l’utilizzo di prodotti stagionali, nonché risparmi economici, suddivisi in menù invernale (indicativamente per il periodo 15/10 - 15/03) e primaverile (indicativamente per il periodo 16/03 - 14/10); il menù proposto dovrà contenere senza oneri aggiunti, piatti unici, menù per pasti freddi  o  cestini  per  particolari  occasioni quali  le  iniziative  di  turismo scolastico oppure servizi per festività od altre iniziative/ urgenze in caso di mancato funzionamento del centro cottura. Tali date potranno essere modificate dal Comune tenendo conto della situazione climatica contingente.
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   menù somministrato deve essere, di volta in volta, concordata con l’Amministrazione, e da questa espressamente autorizzata.
La  Ditta  è,  altresì,  tenuta  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 altresì messe a disposizione degli organismi preposti al controllo 

del servizio, al fine di consentire la verifica della corrispondenza tra le grammature degli ingredienti utilizzati per ciascuna preparazione e le effettive quantità poste in distribuzione.

b) SERVIZIO DI TRASPORTO
Il trasporto dei pasti dal centro di cottura alla scuola deve avere una durata non
superiore a trenta minuti.
La  ditta  si  impegna  a  fornire  i  pasti  negli  orari  che  verranno  preventivamente disposti dall’Amministrazione Comunale sentite le autorità scolastiche. Tali orari possono essere comunque suscettibili di variazione sulla base di semplice comunicazione  dell’Amministrazione  senza  che  la  ditta  possa  avanzare  riserva alcuna e tanto meno richiesta di maggiori compensi. Per la distribuzione dei pasti al personale autorizzato dalla scuola viene utilizzato lo stesso orario e gli stessi locali mensa.
Gli orari stabiliti, se disattesi, saranno oggetto di penale.
Gli stessi potranno subire in ogni modo variazioni qualora subentrassero modifiche al programma concordato con le scuole, nel qual caso s’individueranno, con la ditta aggiudicataria, le migliori modalità per l’espletamento del servizio.
La ditta aggiudicataria entro le ore 9.10 provvederà a rilevare presso il plesso scolastico le prenotazioni relative agli ordinativi dei pasti da fornire attraverso la rilevazione delle  presenze  giornalmente  effettuate  dall’Istituto  scolastico.  I  dati relativi ai pasti da fornire saranno successivamente comunicati telematicamente alla ditta.
I mezzi di trasporto dovranno essere idonei ed adibiti esclusivamente al trasporto di alimenti e comunque conformi al DPR 327/80 e al Reg. CE n. 852/2004, dovranno essere sanificati settimanalmente e puliti giornalmente.
Gli alimenti dovranno essere trasportati in conformità a quanto previsto dal DPR 327/80, Reg. CE n. 852/2004 con l’utilizzo di contenitori termici aventi i requisiti previsti dalla normativa, atti a mantenere la temperatura ottimale fino al momento della consumazione del pasto presso ciascuna scuola.
I pasti dovranno essere porzionati direttamente presso la scuola dell’infanzia statale. Le bolle di consegna dei pasti	forniti dovranno essere obbligatoriamente controfirmate dal personale della scuola.

ALLESTIMENTO DELLA SALA MENSA E DISTRIBUZIONE DEI PASTI 
L’apertura dei contenitori termici deve essere effettuata al momento dell’inizio della distribuzione. Per la somministrazione delle portate deve essere assicurato l’impiego di  personale qualificato  in  possesso  di  certificazione  di  idoneità  al  lavoro  e  di indumenti di  lavoro idonei, nel  pieno  rispetto  delle norme igieniche secondo la normativa  vigente.  La  ditta  dovrà  fornire  tutto  ciò  che  è  necessario  per  la consumazione dei pasti: tovaglie, tovaglioli, posate, piatti e bicchieri monouso in relazione al numero di utenti che usufruiscono della refezione e dovrà allestire i tavoli in modo tale da consentire agli alunni di mangiare autonomamente.
I rifiuti dovranno essere smaltiti a cura della ditta medesima, la quale si preoccuperà di differenziarne lo smaltimento a seconda del tipo del rifiuto.
Presso  la  scuola  statale  dovranno  operare  un  numero  di  addetti  sufficiente  a garantire la normale consumazione dei pasti caldi, garantendo nella sala mensa un numero di addetti nella misura minima di uno (1) ogni 35 alunni.
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RIORDINO E PULIZIA DEI LOCALI
Tutti i trattamenti di pulizia e sanificazione, da eseguire presso i refettori delle scuole statali  al  termine  delle  operazioni  di  distribuzione  dei  pasti,  dovranno  essere effettuati mediante l’utilizzo di prodotti detergenti e sanificanti (forniti dalla ditta aggiudicataria).  I  detersivi  e  gli  altri  prodotti  di  sanificazione  dovranno  essere sempre contenuti nelle confezioni originali, con la relativa etichetta e conservati in locale apposito ovvero in armadi chiusi.
Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono essere eseguite contemporaneamente alle operazioni di porzionamento degli alimenti. La periodicità degli interventi, salvo casi di necessità, è la seguente:
- giornaliera per il lavaggio di pavimenti, tavoli, sedie e piastrelle; 
- quindicinale per il lavaggio delle superfici vetrate. 
Il personale impegnato nelle operazioni di sanificazione e pulizia deve attenersi a quanto previsto dalla normativa vigente e successive modificazioni. I prodotti detergenti e sanificanti devono essere impiegati in concentrazioni e con modalità conformi alla vigente normativa.


ART. 6 – MENÙ
I menù sono definiti e approvati dal Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione della ASL di Cagliari. I piatti proposti giornalmente dovranno corrispondere, per tipo, quantità e qualità a quelli indicati nella tabella dietetica e tabella grammature autorizzate dalla A.S.L.
In casi particolari, i menù possono essere concordati dalle parti, fatto salvo quanto previsto nei successivi articoli a garanzia dell’utenza e previo parere positivo del Servizio di Igiene degli Alimenti e della Nutrizione della ASL n°8 di Cagliari che ha elaborato i menù, o di altro presidio sanitario specialistico.


ART.7 – AUTOCONTROLLO
La ditta, ai sensi e per gli effetti di quanto disposto dalla normativa vigente dovrà garantire salubrità e sicurezza dei prodotti alimentari e a tal fine dovrà mettere in atto sistemi di autocontrollo.
L’autocontrollo  con  metodologia HACCP  elaborato  e  applicato  in  ogni  sua  fase conformemente al Regolamento CE 852/2004 dovrà essere effettuato per tutte le fasi attraverso cui passa il prodotto alimentare, dalla preparazione alla somministrazione e coinvolgerà anche le materie prime, che costituiscono il punto di partenza dei processi produttivi.
La ditta dovrà garantire, anche, per i propri fornitori e da questi, acquisirà e renderà disponibili,  a  richiesta  dell’amministrazione  comunale,  idonee  certificazioni  di qualità o dichiarazioni di conformità alle vigenti leggi in materia, fermo restando che l’attività ispettiva, che l’ente appaltante e/o autorità sanitaria competente effettuerà, dovrà basarsi sulle procedure delle analisi dei rischi e delle individuazioni di punti critici, anche in attuazione di normative comunitarie in materia.

ART. 8 – CRITERI AMBIENTALI MINIMI PER IL SERVIZIO DI RISTORAZIONE COLLETTIVA DI DERRATE ALIMENTARI:
Per la conservazione delle derrate, delle caratteristiche merceologiche dei generi 


alimentari da utilizzare per la preparazione dei pasti da destinare alla ristorazione scolastica e tutto quanto attiene le norme in argomento, si rimanda interamente al DM del 10/03/2020. Nell'esecuzione del servizio dovrà essere attuata la più scrupolosa osservanza delle norme igieniche e profilattiche atte ad evitare che si possano determinare inconvenienti di sorta e ciò sia in relazione alla qualità, alla conservazione, alla confezione ed alla somministrazione dei cibi ed ingredienti tutti, sia in relazione ai requisiti del personale utilizzato dal gestore.


ART.10 – OPERAZIONI DA EFFETTUARE
PRIMA E DOPO LA DISTRIBUZIONE. NORME PER IL PERSONALE.
Nel plesso in cui il servizio di refezione si svolge, i pasti saranno distribuiti in vassoi che la  ditta  appaltatrice a  suo esclusivo carico, procurerà e  lascerà in  dotazione presso ciascuna scuola, applicando ad essi il necessario trattamento igienico.

Il personale addetto alla distribuzione deve rispettare le seguenti prescrizioni:
1.lavare accuratamente le mani, togliere anelli e ori in genere;
2.indossare camice e copricapo, che devono essere sempre puliti e decorosi;
3.esibire il cartellino di riconoscimento;
4.imbandire i tavoli disponendo ordinatamente tovagliette, tovaglioli, posate, bicchieri capovolti, bottiglie, piatti;
5.all’arrivo dei contenitori termici, controllare le quantità di cibo e verificare che siano conformi alle ordinazioni;
6.procedere alla distribuzione, una volta che gli alunni abbiano preso posto a tavola;
7. non mettere olio, aceto e sale sui tavoli, ma procedere al condimento delle pietanze direttamente nel contenitore in arrivo;
8.distribuire ad ogni commensale le quantità di cibo relative alle intere porzioni, distribuendo a richiesta ulteriori quantità sino all’esaurimento di quanto presente nel contenitore;
9.eseguire la distribuzione mediante idonei carrelli neutri (per i freddi) e termici (per i caldi) sui  quali  vengono  unicamente  poste  le  vivande  messe  in  distribuzione relative alle portate e le stoviglie appropriate;
10.aprire il contenitore solo nel momento in cui inizia la distribuzione onde evitare l’abbassamento della temperatura;
11.utilizzare per la distribuzione utensili adeguati;
12.distribuire il secondo piatto solo dopo che gli alunni abbiano terminato di consumare il primo piatto;
13. le carni tutte devono essere distribuite già tagliate pronte per il consumo;
14.distribuire la frutta preventivamente sbucciata dopo la consumazione del secondo piatto, concordando altre eventuali modalità con l’Autorità Scolastica;
15.mettere il pane in tavola prima dell’inizio del pranzo o a fine consumazione del primo piatto.


ART.11– CAMPIONATURA RAPPRESENTATIVA DEL PASTO
La ditta aggiudicataria è tenuta a conservare un campione rappresentativo del pasto
completo del giorno così come del pasto sostitutivo del menù di base, qualora fossero 


intervenute delle variazioni, presso il proprio centro di cottura.
Tali  campioni  saranno  posti  singolarmente  in  idonei  contenitori  chiusi,  muniti dell’etichetta recante: la data di prelievo, il nome del cuoco responsabile della preparazione e conservati in frigorifero a temperatura di 0°, +4° per 72 ore, con un cartello   riportante   la   dizione   “Campionatura   rappresentativa  del   pasto   per eventuale verifica – data di produzione”.

ART. 12 – OBBLIGHI DELLA DITTA 
La ditta è tenuta a gestire il servizio mensa provvedendo:
♦ al diligente svolgimento dei servizi di ristorazione. Il personale, pertanto, dovrà comportarsi con la massima correttezza nei confronti degli utenti e del personale scolastico;
♦ alla fornitura dei pasti nel rispetto della grammatura prevista nelle tabelle ASL;
♦ alla preparazione,  organizzazione  dei  pasti  e  distribuzione  dei  pasti  presso la scuola statale a cura di apposito e sufficiente personale, garantendo il numero degli addetti alla somministrazione dei pasti agli utenti nella misura di uno (1) ogni 35 alunni;
♦ alla fornitura di diete personalizzate nonché di appositi menù dietetici imposti dal medico e diete in “bianco”;
♦ alla fornitura di acqua minerale naturale in bottiglia sigillata in misura di ½ litro per alunno;
♦ alla fornitura di articoli complementari quali: piatti, posate, bicchieri, tovaglie e tovaglioli monouso, sale, olio, aceto, parmigiano etc.;
♦ i mezzi di trasporto dovranno essere idonei ed adibiti esclusivamente al trasporto di alimenti e comunque conformi al DPR 327/80 e Reg. CE n° 852/2004, dovranno essere sanificati settimanalmente e puliti giornalmente;
♦ alla preparazione della sala mensa e pulizia della stessa compresi i locali ove viene effettuata la distribuzione dei pasti e ogni altro locale messo a disposizione, da compiersi giornalmente a cura del personale della ditta;
♦ allo smaltimento differenziato dei rifiuti;
♦ alla fornitura del materiale di pulizia e delle buste per i rifiuti conformi alle disposizioni per la raccolta differenziata;
♦ al rispetto degli orari di inizio e fine pasto che saranno concordati con l’Ufficio Pubblica Istruzione e le autorità scolastiche.
La ditta dovrà comunicare a questo Ente il luogo di cottura delle vivande ed esibire la relativa autorizzazione sanitaria e rispetto delle norme HACCP.
La ditta provvederà alla pulizia e disinfezione dei contenitori e stoviglie utilizzati per il trasporto, porzionatura e distribuzione delle vivande.
La ditta dovrà dare inizio al servizio entro i termini indicati dall’Amministrazione nella comunicazione di affidamento del servizio, pena la decadenza dello stesso.
Nel caso di chiusura temporanea o definitiva del plesso scolastico indicato, gli alunni potranno essere trasferiti in altro edificio scolastico ed ivi usufruire del servizio in oggetto: in questo caso la ditta sarà tenuta ad adattare l’organizzazione del servizio alle nuove esigenze.

ART.13 – CONTROLLI DA PARTE DEL COMMITTENTE L’Amministrazione Comunale si riserva il diritto di effettuare, attraverso i propri 


funzionari e i responsabili delle scuole, tutti i controlli necessari per verificare l’esatto adempimento delle prestazioni indicate nel presente capitolato e al contratto, pena la rescissione del medesimo.  
In ogni momento e senza preavviso potrà  disporre ispezioni, dirette o a mezzo delegati, sui locali e vivande, al fine di accertarne la sufficienza ed igienicità nonché le caratteristiche organolettiche così come accertamenti potranno essere disposti tramite prelievi sulle vivande già cotte, prima e durante i pasti. Il prelievo di tali campioni sarà accertato con apposito verbale sottoscritto da almeno tre persone rendendo ininfluente il fatto che detto verbale non venga sottoscritto da un rappresentante della ditta.
L’Amministrazione  Comunale  e  i  Responsabili  delle  scuole  potranno  vietare  la distribuzione di quelle vivande che, per qualità e quantità non ritengano idonee alla somministrazione.
L’Amministrazione comunale farà pervenire alla Ditta aggiudicataria per iscritto le osservazioni e le eventuali contestazioni nonché i rilievi mossi a seguito dei controlli effettuati comunicando, altresì, eventuali prescrizioni alle quali la ditta dovrà uniformarsi nei tempi stabiliti.
La ditta non potrà addurre a giustificazione del proprio operato circostanze o fatti influenti sul servizio, se non preventivamente comunicati per iscritto all’Amministrazione Comunale.
La ditta sarà tenuta, inoltre, a fornire giustificazioni scritte in relazione alle contestazioni e ai rilievi dell’Amministrazione Comunale. Sono fatte salve le norme relative all’applicazione delle penali o alla risoluzione del contratto per inadempimento.
L’Amministrazione comunale ha la facoltà di commissionare ad una struttura di propria fiducia controlli sull’igienicità della produzione e sulle caratteristiche delle derrate, con analisi chimiche, microbiologiche. Le analisi chimiche, microbiologiche, bromatoligiche, commissionate dall’Amministrazione Comunale non sostituiscono quelle previste dai programmi di controllo qualità indicate in sede di offerta tecnica. 
Nel caso in cui la ditta  aggiudicataria  proponga  nell’offerta  la  disponibilità ad effettuare controlli presso laboratori riconosciuti, di fiducia di questa amministrazione, la stessa ditta dovrà provvedere al pagamento della fattura relativa alle spese del servizio di monitoraggio. In caso di mancato pagamento delle suddette fatture da parte della ditta aggiudicataria, questa amministrazione provvederà al pagamento delle stesse trattenendo i relativi importi dalla fattura del servizio oggetto dell’appalto nel mese  successivo  al  mancato  pagamento,  ovvero  trattenendo  le somme dalla cauzione versata.

ART. 14 – ADEMPIMENTI CONCERNENTI IL PERSONALE
La ditta appaltatrice dovrà assicurare il servizio con proprio personale che dovrà essere numericamente adeguato alle esigenze e in possesso dei requisiti previsti dalla vigente legislazione per l’oggetto dell’appalto.
Il personale dovrà essere inquadrato sulla base del Contratto Collettivo Nazionale di Lavoro di settore applicabile alla data dell’offerta, alla categoria e nella località in cui si svolgono i lavori, nonché rispettare le condizioni risultanti dalle successive integrazioni ed in genere ogni altro contratto collettivo che dovesse venire successivamente stipulato per la categoria stessa. 


Dovrà essere professionalmente qualificato e costantemente aggiornato sulle tecniche di manipolazione, sulle buone pratiche di lavorazione, sull’igiene, la sicurezza e la prevenzione, in conformità a quanto previsto dal D. Lgs.  6 novembre 2007, n.  193 “Attuazione   della direttiva   2004/41/CE relativa   ai   controlli   in   materia   di   sicurezza alimentare e applicazione dei regolamenti comunitari nel medesimo settore” e dal D.Lgs. 626/94 “Attuazione delle direttive 89/391/CEE,89/654/CEE, 89/655/CEE, 89/656/CEE, 90/269/CEE, 90/270/CEE, 90/394/CEE, 90/679/CEE, 93/88/CEE, 95/63/CE, 97/42/CE, 98/24/CE,  99/38/CE,   99/92/CE,   2001/45/CE,   2003/10/CE,   2003/18/CE   e 2004/40/CE riguardanti il miglioramento della sicurezza e della salute dei lavoratori durante il lavoro” e successive modificazioni e integrazioni.
Il personale addetto alla preparazione dei pasti dovrà avere eseguito, con esito favorevole, specifici corsi di formazione ed essere in possesso di sufficiente esperienza professionale e dovrà essere munito di idoneità sanitaria aggiornata.
Prima     dell’inizio     del     servizio     la     ditta     appaltatrice     dovrà     trasmettere all’amministrazione comunale l’elenco nominativo di tutto il personale impiegato con l’indicazione delle qualifiche possedute, nonché della posizione contributiva.
La ditta fornirà a tutto il proprio personale indumenti da lavoro prescritti dalle norme vigenti in materia di igiene e di tutela della sicurezza da indossare durante le ore di servizio. Il personale addetto alla manipolazione, preparazione, confezionamento, durante le ore di lavoro non deve indossare orecchini, anelli, braccialetti, collane e orologi e non deve avere smalto sulle unghie al fine di evitare la contaminazione dei prodotti in lavorazione. Deve curare l’igiene personale e indossare gli indumenti previsti dalla legislazione vigente: camice color chiaro e cuffia per contenere la capigliatura. Per una corretta prassi igienica è fatto obbligo, durante la preparazione dei pasti, l’utilizzo di mascherina e di guanti monouso.
Nella cucina e nelle aree di immagazzinamento degli alimenti, deve essere vietato tutto ciò che potrebbe contaminare gli alimenti stessi (mangiare, fumare, o qualsiasi altra azione non igienica, tipo masticare della gomma o sputare); in tali aree non deve essere presente alcun prodotto medicinale.
L’organizzazione del personale in ogni fase deve essere tale da permettere una esatta identificazione delle responsabilità e delle mansioni ed un regolare e rapido svolgimento delle operazioni di produzione e confezionamento. Le operazioni citate devono essere condotte secondo procedure note e documentate.
La ditta appaltatrice dovrà attuare l’osservanza delle norme derivanti dalla vigente normativa relativa alla prevenzione degli infortuni sul lavoro, all’igiene del lavoro, alle assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro, alle previdenze varie per la disoccupazione involontaria, invalidità e vecchiaia, la tubercolosi e altre malattie professionali ed ogni altra disposizione in vigore o che potrà intervenire in corso di esercizio per la tutela materiale dei lavoratori. Inoltre la ditta appaltatrice dovrà in ogni momento, a semplice richiesta dell’amministrazione appaltante dimostrare di avere provveduto a quanto sopra.


ART.15 – PENALITÀ
L’Amministrazione Comunale a tutela della  qualità  del  servizio  e  della  sua scrupolosa conformità alle norme di legge  e  contrattuali,  si  riserva di  applicare sanzioni pecuniarie in ogni caso di verificata violazione di tali norme. 


Nel caso si verifichino manchevolezze o inadempimenti (anche parziali) di servizio, imputabili alla ditta affidataria o derivanti da inosservanza, da parte di quest’ultima, delle norme contenute nel presente capitolato, nel contratto d’appalto ovvero delle norme di legge, di regolamento o di atto amministrativo in materia, le stesse sono rilevate alla ditta affidataria medesima per iscritto a mezzo raccomandata A.R., ai sensi di legge. Entro il termine di dieci giorni la ditta affidataria può presentare le proprie controdeduzioni.
Dopo una contestazione scritta ed il ricevimento delle relative controdeduzioni, ove queste ultime  non  vengano  motivatamente  accolte, con  apposito  atto  del Responsabile del Servizio verranno applicate le seguenti sanzioni pecuniarie:

●Standard merceologici
- Mancato rispetto degli standard previsti dalle Tabelle merceologiche € 400,00;
- Confezionamento non conforme alla vigente normativa in materia € 400,00;
- Etichettatura non conforme alla vigente normativa € 400,00.

●Quantità
- Non corrispondenza del numero dei pasti consegnati al numero dei pasti ordinati €
400,00;
- Totale mancata consegna dei pasti ordinati, presso il plesso scolastico € 800,00;
- Totale mancata consegna di una portata, presso il plesso scolastico € 600,00;
- Mancata consegna di pasti destinati alle diete speciali personalizzate e diete in
bianco € 400,00;
- Mancata consegna di materiale a perdere € 300,00;
- Mancato   rispetto   delle   grammature, verificato   su   10   pesate   della   stessa
preparazione € 300,00.

●Rispetto del menù
- Mancato rispetto del menù previsto (primo piatto) € 400,00;
- Mancato rispetto del menù previsto (secondo piatto) € 400,00;
- Mancato rispetto del menù previsto (contorno) € 300,00;
- Mancato rispetto del menù previsto (frutta) € 300,00.

●Igienico-sanitari
- Rinvenimento di corpi estranei organici ed inorganici € 400,00;
- Rinvenimento di prodotti alimentari scaduti € 400,00;
- Inadeguata igiene delle attrezzature e utensili € 400,00;
- Inadeguata igiene degli automezzi € 600,00;
- Mancato rispetto dei limiti di contaminazione microbica € 600,00;
-Fornitura di pasti chimicamente contaminati, tali da essere inidonei all’alimentazione umana € 600,00;
- Mancato rispetto del piano di sanificazione e pulizia presso il proprio Centro di Produzione Pasti o presso il Centro di Ristorazione (refettorio) € 600,00;
- Conservazione delle derrate non conforme alla normativa vigente € 600,00;
- Temperatura dei pasti non conforme alla normativa vigente € 600,00; 
- Mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie da parte del personale operante presso il proprio Centro di Produzione Pasti € 600,00;
- Mancato rispetto delle norme igienico sanitarie da parte del personale addetto al trasporto dei pasti € 600,00;
- Mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie da parte del personale addetto alla distribuzione e rigoverno del locale di ristorazione (refettori) € 600,00.

●Tempistica
- Mancato rispetto degli orari di consegna dei pasti per un ritardo superiore a 15
minuti dall’orario previsto € 150,00;
- Mancato rispetto degli orari di consegna dei pasti per un ritardo superiore a 30
minuti dall’orario previsto € 300,00.

●Personale
Mancato rispetto delle norme di cui all’art.10 del presente Capitolato Speciale d’Appalto € 500,00.

Le sanzioni, nella misura sopraindicate (o per i casi non esplicitamente previsti) saranno stabiliti  discrezionalmente  dall’Amministrazione  Comunale  nei  limiti  di seguito indicati.
Per le inadempienze sopra descritte e per quelle non espressamente comprese nel precedente elenco ma comunque considerate dall’Amministrazione comunale rilevanti rispetto alla corretta erogazione del servizio, la misura della sanzione viene discrezionalmente fissata dalla stessa Amministrazione Comunale.
In tal caso, le sanzioni potranno variare da un minimo di € 150,00, ad un massimo di € 800,00, rapportate alla gravità ed all’estensione dell’inadempienza.
La Stazione  appaltante  procede al  recupero delle  penalità  mediante ritenuta  sul mandato di pagamento delle fatture emesse dalla ditta.
Il totale  delle penali  annue  non  potrà  superare  il  10%  dell’importo  contrattuale.
Qualora oggettivi inadempimenti alle condizioni contrattuali giustifichino le ripetute applicazioni delle suddette penali, oltre tale limite si procederà alla risoluzione del contratto a danno della ditta aggiudicataria. In tal caso quest’ultima sarà comunque tenuta a garantire la continuità nell’erogazione fino alla data di concorrenza del nuovo appalto, con l’eventuale maggiore spesa a carico dell’inadempiente.


ART.16 – RISOLUZIONE DEL CONTRATTO
Qualora nel corso dell’appalto il servizio non venga attuato secondo quanto previsto nel presente Capitolato, nel contratto d’appalto ovvero in tutto o in parte in contrasto o in maniera non conforme alle norme di legge, di regolamento e di atto amministrativo in materia, la stazione appaltante può recedere dal rapporto, rimanendo salvo il diritto al risarcimento di eventuali danni, senza che per questo la ditta affidataria o chiunque altro possa vantare diritto o pretesa alcuna.
La stazione appaltante può risolvere unilateralmente il contratto nei casi in cui la ditta affidataria:
1. venga a perdere i requisiti di idoneità;
2. non ottemperi alle prescrizioni inerenti le modalità di esecuzione del servizio
previste dal presente capitolato ovvero dal contratto ovvero dalle norme di legge, di regolamento e di atto amministrativo in materia;


3. non inizi l’esercizio del servizio nel termine fissato o, iniziatolo, lo abbandoni, ovvero lo interrompa, lo sospenda o comunque lo effettui con ripetute e gravi irregolarità, non dipendenti da forza maggiore;
4. si renda responsabile di gravi o ripetute irregolarità in ordine amministrativo o gestionale;
5. si renda inadempiente nei confronti di quanto previsto nei contratti collettivi di lavoro.
Fatta salva l’ipotesi di cui al precedente comma secondo, punto 1, del presente articolo, per la quale la risoluzione decorre dalla data in cui il fatto viene accertato, nelle altre ipotesi la risoluzione deve essere preceduta da formale contestazione del fatto, intimata con lettera raccomandata A.R. ai sensi di legge.
Rimane, comunque, in capo alla stazione appaltante la facoltà di applicare le penali di cui all’art. 15 del presente Capitolato.

Senza che per questo la ditta affidataria o chiunque possa vantare diritto o pretesa alcuna, è in ogni caso riconosciuta la piena facoltà della stazione appaltante di procedere, a suo insindacabile giudizio, alla revoca dell’affidamento dell’appalto nei sotto elencati casi:
a) vengano meno le ragioni di interesse pubblico che hanno portato alla costituzione del servizio;
b) sia riconosciuta l’opportunità della soppressione del servizio;
c) ne venga sospeso  l’esercizio  per  cause  di  forza  maggiore  e  non  sia  possibile ripristinarlo con sicurezza di continuità.
In caso di sospensione del servizio, per cause di forza maggiore, che consentano comunque il ripristino del servizio stesso, la stazione appaltante stabilisce, a suo insindacabile giudizio, le condizioni per la eventuale prosecuzione dell’appalto.


ART. 17 SOSTITUZIONE DELL’AFFIDATARIO
In caso di risoluzione del contratto, la stazione appaltante può affidare l’appalto, anche senza nuova istruttoria, alle condizioni già ammesse ed approvate, alla ditta che segue in graduatoria, che presenti i requisiti previsti dal Bando di Gara, dal Disciplinare di Gara, dal Capitolato d’Appalto e dalle norme di legge, di regolamento e di atto amministrativo vigenti in materia di mensa scolastica.


ART. 18 – PREZZO DEL PASTO
Con riferimento a quanto stabilito nell’allegato menù, nel prezzo unitario di un pasto si intendono interamente compensati dal Comune alla ditta tutti i servizi comprese le derrate, le prestazioni del personale, le spese ed ogni altro onere espresso e non, dal presente capitolato, inerente e conseguente ai servizi di cui trattasi.


ART. 19 – CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI
Per tutti gli alimenti forniti, si richiede l’utilizzo di prodotti di prima qualità, in ottimo stato di conservazione, confezionati secondo le vigenti disposizioni di legge e rispondente ai requisiti previsti dalle norme igienico-sanitarie con assoluto divieto dell’utilizzo di cibi precotti.



ART. 20 – PAGAMENTI
Il pagamento dei corrispettivi avverrà entro 30 giorni dalla data di presentazione
della  fattura  che  sarà  emessa  dalla  ditta  aggiudicataria  per  il  servizio  oggetto
dell’appalto per la scuola dell’infanzia statale.
La  liquidazione di  quanto  dovuto sarà effettuata  previa verifica degli  ordinativi
giornalieri e il numero dei pasti indicati nelle fatture e previa acquisizione da parte
dell’Ente del certificato di regolarità contributiva (DURC) INPS e INAIL.


ART. 21 – SPESE – IMPOSTE E TASSE
Tutte le spese, imposte e tasse, nessuna eccettuata ed esclusa, inerenti e conseguenti alla gara e alla stipulazione, scritturazione, bolli e registrazione del contratto di affidamento del servizio, ivi comprese le relative variazioni nel corso della sua esecuzione, nonché quelle relative al deposito della cauzione, sono a carico della ditta aggiudicataria.


ART. 22 – CAUZIONE- POLIZZE E FIDEJUSSIONI
A   corredo   dell’offerta   il   concorrente   deve effettuare un deposito cauzionale provvisorio pari al 2% del prezzo base indicato nel bando di gara, così come previsto dall’art. 93 del D. Lgs. n. 50/2016. Ai sensi dell’articolo 103 del D.Lgs n. 50/2016 l’aggiudicatario, all’atto dell’aggiudicazione definitiva, è obbligato a costituire una garanzia fideiussoria di importo pari al 10% dell’importo netto di aggiudicazione.
La garanzia copre gli oneri per il mancato o inesatto adempimento.
La garanzia potrà essere prestata mediante fidejussione bancaria o assicurativa e deve prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale, la rinuncia all’eccezione di cui all’articolo 1957, comma 2, del codice civile, nonché l’operatività della  garanzia  medesima  entro  15  giorni,  a semplice richiesta scritta della stazione appaltante.
Tale cauzione sarà svincolata solo a conclusione del rapporto, dopo decorsi tre mesi dalla cessazione del contratto e previa definizione di tutte le ragioni di debito e credito, oltre che di eventuali altre pendenze. 
La mancata costituzione dalla cauzione definitiva determina la decadenza dell’offerente dall’aggiudicazione.

ART. 23 – CONTROVERSIE
Tutte le controversie che insorgessero tra la stazione appaltante e la ditta affidataria
in relazione all’applicazione del contratto, se non risolte in via conciliativa fra le
parti, saranno affidate al giudizio del Giudice Ordinario. Foro competente è quello di Cagliari.


ART. 24 – TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI
Ai sensi del D. Lgs 30 giugno 2003, n° 196 “Codice in materia di protezione di dati personali” e del GDPR (Regolamento  UE  2016/679)  si  provvede  all’informativa facendo presente che i dati personali  forniti  dalle  Imprese  concorrenti  saranno raccolti e conservati presso il Servizio Pubblica Istruzione del Comune di Elmas, sito in Via del Pino Solitario s.n.c..

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, potrà avvenire sia per finalità correlate alla scelta del contraente e all’instaurazione del rapporto contrattuale che per finalità inerenti alla gestione del rapporto medesimo.
Il conferimento dei dati è obbligatorio ai fini della partecipazione alla procedura di gara, pena l’esclusione; con riferimento al vincitore il conferimento è altresì obbligatorio ai fini della stipulazione del contratto e dell’adempimento di tutti gli obblighi ad esso conseguenti ai sensi di legge.
La comunicazione dei dati conferiti a soggetti pubblici o privati sarà effettuata nei soli casi e con le modalità di cui al D. Lgs 30 giugno 2003, n° 196 “Codice in materia di protezione di dati personali” e del GDPR (Regolamento UE 2016/679).
In relazione al trattamento dei dati conferiti l’interessato gode dei diritti di cui al Titolo II (artt. 7-8-9-10) del D. Lgs 30 giugno 2003, n° 196 “Codice in materia di protezione di dati personali” 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 Elmas, titolare del trattamento.
Tutta la documentazione presentata dai concorrenti per la partecipazione alla gara non sarà restituita ma conservata agli atti del Comune di Elmas.


ART. 25 – DISPOSIZIONI FINALI
Per quanto non stabilito nel presente Capitolato, si fa riferimento a quanto previsto in materia dalle leggi vigenti.
La partecipazione all’appalto comporta la piena e incondizionata accettazione di tutte le clausole e condizioni previste nelle disposizioni di cui sopra.




Elmas, ________



LA RESPONSABILE DEL SETIORE
Cinzia Isu
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