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Art. 1
Oggetto dell’appalto

La procedura è finalizzata all’ affidamento, con contratto di appalto, del servizio di refezione scolastica, per gli anni scolastici 2013/2014 e 2014/2015, che consiste nella fornitura di pasti veicolati, preparazione, cottura, distribuzione e somministrazione dei pasti in favore degli alunni e del personale scolastico delle scuole d’infanzia, primarie (prime e seconde classi) e secondaria di I° grado (una classe), che effettuano il tempo pieno e/o prolungato, nonché nelle operazioni connesse al servizio, quali: distribuzione, somministrazione, apparecchiamento, sparecchiamento e pulizia dei locali adibiti a refettorio. 

La dimensione complessiva dell’utenza, per l’intera durata contrattuale, è stimata in n. 176.000 pasti.

Il quantitativo dei pasti ha valore puramente indicativo e non costituisce impegno per l’amministrazione comunale in quanto il numero giornaliero dei pasti sarà stabilito in base alla presenza effettiva giornaliera, essendo subordinato ad eventualità e circostanze non prevedibili (adesioni,variabilità del numero degli utenti a causa dei ritiri, nuove adesioni, assenze, ecc.) facendosi riserva della facoltà di variare, tanto in difetto quanto in eccesso, il numero dei pasti che l’affidatario possa trarne argomento per chiedere compensi e prezzi diversi da quelli risultanti dal contratto.
Le variazioni in diminuzione, da qualunque motivo determinate e di qualunque entità esse siano, non daranno titolo al fornitore di richiedere il mutamento di alcuna delle condizioni negoziali, che resteranno quelle fissate nel contratto incluso il prezzo unitario a pasto, da applicarsi al numero di effettivi fruitori, variabile in relazione alla presenza giornaliera degli utenti. 

Ogni eventuale modifica della dimensione effettiva dei pasti che comporta di conseguenza la modifica dell’importo dell’appalto, in aumento o in diminuzione, non può in alcun modo determinare alcuna pretesa di indennizzo da parte della ditta aggiudicataria. 

Art. 2

Luogo di esecuzione
Le scuole ove dovranno essere somministrati i pasti sono le seguenti:

5) Scuola d’Infanzia di Via Pio La Torre;

6) Scuola d’infanzia di Piazza Amendola;

7) Scuola Primaria di Piazza Amendola;

8) Scuola Secondaria di I Grado di Via Pendino.

Art. 3
Documento unico di valutazione dei rischi da interferenza( DUVRI )
La stazione appaltante ha elaborato il DUVRI, ex art. 26/3 del D. Lgs. n. 81/2008, allegato al presente capitolato e parte integrante della documentazione di gara. 

Art. 4
Erogazione del servizio
Il servizio mensa dovrà essere erogato indicativamente dalle ore 12,00 alle ore 15,00 circa negli appositi spazi a ciò destinati in ogni scuola dell’infanzia,primaria e secondaria di primo grado. Nel caso in cui il servizio mensa  dovesse svolgersi con altre modalità organizzative la durata potrebbe essere anche inferiore.  

Il servizio di erogazione si intende per ogni singolo utente e comprende: 

1). preparazione dei pasti secondo quanto previsto dalla tabella dietetica e dalla specifica degli alimenti allegati. Le tabelle dietetiche allegate si riferiscono alla somministrazione del primo anno scolastico, mentre per il secondo le stesse dovranno essere preventivamente approvate dall’ASL competente e potrebbero subire anche delle modifiche; 
2. veicolazione dei pasti destinati alle sedi di consumo con adeguati automezzi di trasporto e con idonei contenitori 

3. predisposizione dei tavoli nei locali preposti alla consumazione dei pasti; 

4. distribuzione del pasto ai tavoli; 

5. fornitura di 50 cl. Di acqua minerale naturale (non gasata) ad utente; 

6. pulizia e riordino dell’ambiente adibito a refettorio con eventuale ripristino dei tavoli qualora il locale medesimo fosse necessario per il proseguo delle attività didattiche; 

7. smaltimento rifiuti secondo la normativa vigente. 

Art. 5
Pasti e derrate alimentari
I pasti devono corrispondere per quantità alle grammature riportate nella tabella dietetica allegata. Il peso dei singoli alimenti è riferito all’alimento crudo e al netto degli scarti (es. frutta e verdura già pulite e mondate, carne già toelettata, pesce già scongelato, ecc.). 

Le tabelle dietetiche potranno subire variazione solo su indicazione dell’ASL competente. 

La qualità degli alimenti deve rispettare rigorosamente quanto previsto nella specifica degli alimenti, anch’essa allegata al presente Capitolato per farne parte integrante e sostanziale. 

La tabella dietetica è articolata su 4 settimane e la ditta aggiudicataria è tenuta al rispetto rigoroso della rotazione settimanale. Se per cause di forza maggiore la ditta è impossibilitata a predisporre le pietanze previste nel giorno specifico della settimana, la sostituzione potrà avvenire solo previa comunicazione all’Amministrazione comunale. Nessuna variazione potrà essere apportata senza la specifica autorizzazione scritta dell’Ente. 

Sono consentite, in via temporanea e/o straordinaria, variazioni del menù nei seguenti casi: 

- guasto di uno o più impianti da utilizzare per la realizzazione del piatto previsto; 

- interruzione temporanea della produzione per cause quali sciopero, incidenti, interruzioni dell’energia elettrica; 

- avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili 

- ritardo nella consegna dei prodotti. 

L’Amministrazione Comunale si riserva, senza alcuna maggiorazione del prezzo, la facoltà di introdurre, previa approvazione della ASL competente, nuove preparazioni culinarie in relazione a progetti educativi specifici delle scuole nonché di richiedere prodotti sostitutivi al pasto in occasione di festività particolari, quali Natale,Carnevale, Pasqua e chiusura dell’anno scolastico. 

I pasti devono essere erogati con l’osservanza delle norme generali di igiene dei prodotti alimentari. 

Le derrate alimentari, esclusivamente di provenienza nazionale, devono essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia. Gli alimenti devono essere racchiusi in confezioni trasparenti (cellophane) nelle giuste proporzioni ed avere obbligatoriamente l’etichettatura prevista dalle leggi vigenti in materia. 

Non sono ammesse etichettature incomplete e non in lingua italiana. 

Prima dell’avvio del servizio, l’impresa dovrà inviare all’Amministrazione Comunale l’elenco delle derrate alimentari utilizzate (comprensivo dei relativi marchi, nominativi delle aziende fornitrici, nomi commerciali dei prodotti utilizzati, schede tecniche, ecc.) conformi alla specifica degli alimenti allegata. Ogni modifica e/o aggiornamento dell’elenco, anche se relativo ad un solo componente, dovrà essere tempestivamente comunicato e dovrà riportare la data e la firma del Responsabile del servizio dell’impresa appaltatrice. 

Qualora la ditta si sia obbligata in sede di gara ad offrire prodotti biologici, DOP e IGP l’utilizzo degli stessi dovrà essere dimostrato attraverso la presentazione di idonea documentazione, prevista dalla normativa vigente in materia, in mancanza della quale verranno applicate le penali di cui all’art. 16. 

Gli ambienti, le celle ed i frigoriferi devono essere tenuti in perfetto stato igienico e in buon ordine. 

I contenitori delle derrate deperibili e non deperibili non devono mai essere appoggiati a terra. I prodotti sfusi non devono essere a diretto contatto con l’aria, sia negli ambienti di deposito, sia nelle celle, sia nei frigoriferi. 

Nessun contenitore per alimenti, specie se in banda stagnata, deve essere riutilizzato; in quest’ultimo caso il contenuto residuo dovrà essere travasato in altro contenitore di vetro, di acciaio inox o di altro materiale non soggetto ad ossidazione, con coperchio sul quale va apposta l’etichettatura originale corrispondente al contenuto. 

E’ vietato l’uso di recipienti e pentole in alluminio. 

Art. 6
Regimi alimentari particolari
L’impresa appaltatrice si impegna a preparare diete speciali per gli utenti affetti da patologie di tipo cronico o portatori di allergie alimentari, così come autorizzate dal Responsabile dell’A.S.L. competente, a seguito di esame della documentazione medica opportunamente prodotta. 

L’Impresa appaltatrice si impegna,altresì, a fornire, a seguito di richiesta della Stazione Appaltante, diete etico-religiose. 

Art. 7
Operazioni preliminari alla cottura e tecnologie di manipolazione
Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti devono mirare ad ottenere standard elevati di qualità igienica, nutrizionale e sensoriale ed essere eseguite secondo il Manuale aziendale di Autocontrollo Igienico ai sensi della normativa vigente. 

Le operazioni che precedono la cottura devono essere eseguite secondo le modalità di seguito descritte: 

- tutti i prodotti congelati e/o surgelati, prima di essere cucinati, devono essere sottoposti a scongelamento in celle frigorifere a temperatura compresa tra 0° e 4°C, ad eccezione dei prodotti che vengano cotti tal quali; 

- la porzionatura delle carni crude deve essere effettuata nella stessa giornata in cui viene consumata; 

- tutte le vivande devono essere di norma cotte in giornata; 

- il formaggio grattugiato deve essere preparato in giornata in alternativa può essere impiegato un 

- prodotto confezionato sottovuoto e recante il bollo DOP; 

- il lavaggio ed il taglio della verdura deve essere effettuato nelle ore immediatamente antecedenti al consumo; 

- le operazioni di impanatura devono essere fatte nelle ore immediatamente antecedenti la cottura; 

- le fritture tradizionali per immersione in olio non devono essere effettuate; 

- ogni cottura analoga alla frittura, deve essere realizzata in forni a termo convezione (frittate, cotolette, polpette, ecc.); 

- le porzionature di salumi e formaggi devono essere effettuate nelle ore immediatamente antecedenti la distribuzione; 

- la carne trita deve essere macinata nella giornata di consumazione; 

- i legumi secchi devono stare in ammollo per 24 ore con almeno 2 ricambi d’acqua; 

- per la cottura devono essere impiegati solo pentolame in acciaio inox e non possono essere utilizzate pentole in alluminio; 

- la preparazione dei piatti freddi deve avvenire con l’ausilio di mascherine e guanti monouso. La 

- conservazione dei piatti freddi precedentemente al trasporto deve avvenire ad una temperatura 

- compresa tra 1 ° e 10°C in conformità al D.P.R. n. 327/80; 

- devono essere tassativamente evitati ripetuti raffreddamenti e riscaldamenti di alimenti già cotti. 

Art. 8
Prestazioni obbligatorie a carico della ditta affidataria
Sono a carico della ditta aggiudicataria: 

1. l’acquisto e lo stoccaggio dei generi alimentari e di quanto necessario per l’assolvimento del servizio; 
2. la preparazione, cottura, confezionamento e porzionatura di pasti ed alimenti vari, nonché la distribuzione ai tavoli mediante appositi vassoi e carrelli portavivande; 

3. il trasporto dei pasti dal proprio centro cottura alle scuole in automezzi e contenitori, conformi alle norme vigenti in materia, assicurando che la temperatura dei cibi caldi, al momento dell’arrivo in mensa, non scenda mai al di sotto dei 60°/65° C, così come disposto dal D.P.R. 327/80 (Titolo II, art. 31); 

4. la fornitura del materiale e prodotti necessari per la somministrazione dei pasti. In particolare, ogni utente dovrà essere fornito di una tovaglietta di carta, di un bicchiere, piatti e posate regolarmente sterilizzati o, in alternativa, monouso conformi alla normativa vigente; 

5. la sanificazione dei mezzi di trasporto utilizzati; 

6. il lavaggio e stivaggio di vassoi, contenitori, stoviglie, posaterie, ecc. ; 

7. la raccolta differenziata dei rifiuti da conferire alla ditta concessionaria del servizio; 

8. la pulizia e la disinfezione giornaliera dei locali adibiti a refettorio; 

9. la fornitura di tutto il materiale necessario per le pulizie e la sanificazione di cui ai punti precedenti.
10. l’istallazione presso le sedi dove si svolge la refezione e presso il Comune di un sistema di rilevazione automatica dei pasti da fornire quotidianamente. Tale sistema, dovrà collegare tutte le sedi agli uffici comunali anche tramite internet e dovrà consentire attraverso l’utilizzo di lettori elettronici e tessere magnetiche o con chip elettronico con crediti a scalare, da ricaricare presso il competente ufficio dell’Ente, che resta l’esclusivo titolare della riscossione e del controllo, la rilevazione quotidiana automatizzata del numero di pasti da consegnare presso ogni sede scolastica. Il sistema dovrà consentire di effettuare statistiche puntuali e dettagliate per fruitore del servizio e sarà utilizzato per il conteggio dei pasti da fornire e degli incassi. 

Tale sistema dovrà essere fornito all’Ente, istallato e collaudato prima dell’avvio della fornitura.

La ditta aggiudicataria dovrà garantire il rispetto degli obblighi assicurativi previsti dalla normativa vigente in materia di sicurezza, prevenzione incendi, previdenze antinfortunistiche e assicurazione sociale. 

Art. 9
Personale in servizio
La ditta aggiudicataria si impegna a destinare al servizio il personale necessario in possesso dei titoli di qualificazione previsti dalla normativa vigente. Per assicurare l’adempimento degli obblighi derivanti dal presente appalto, la ditta dovrà avere alle proprie dipendenze personale in numero sufficiente ed idoneo a garantire la regolare esecuzione del servizio, sotto tutti gli aspetti, morali e comportamentali, fisici e professionali. 

Tutto il personale: 

- deve avere adeguata preparazione professionale di igiene e comportamento alimentare comprensivo di somministrazione di alimenti nelle mense e/o refettori per minori; 

- deve essere a conoscenza dei criteri di base del D.Lgs 81/08 con obbligo della Ditta di procedere a corsi di aggiornamento e di formazione periodici; 

- essere dotato nell’esercizio delle proprie funzioni di un tesserino identificativo e di idonei indumenti di lavoro previsti dalla normativa vigente per l’esercizio delle funzioni espletate (copricapo, grembiuli, mascherine, …) 

L’elenco del personale impiegato, corredato delle fotocopie dei predetti certificati, dovrà essere consegnato al Comune prima dell’inizio del servizio; ogni eventuale sostituzione o integrazione dovrà essere preventivamente comunicata. 

Il personale in servizio, inoltre, dovrà conservare un contegno corretto, educato ed improntato al massimo rispetto dei commensali e dell’ambiente. 

L’amministrazione comunale si riserva la facoltà di richiedere alla ditta aggiudicataria l’immediata sostituzione delle persone che dovessero risultare non idonee od inadatte alle mansioni proprie del servizio. 

Sarà compito degli inservienti procedere a: 

- fornire assistenza durante la somministrazione da effettuarsi con modi cortesi e gentili, sbucciare e 

servire la frutta, versare l’acqua ai più piccoli; 

- incentivare sempre la consumazione del pasto in modo garbato, non ritirando immediatamente le pietanze nel caso in cui l’alunno dimostri inappetenza, e se del caso, segnalare agli educatori/insegnanti preposti quanto accade. 

L’aggiudicatario è tenuto ad osservare in favore dei lavoratori dipendenti addetti al servizio le norme di legge, di regolamento e del contratto collettivo nazionale di lavoro afferente la categoria, nonché a provvedere in loro favore a tutti gli obblighi assicurativi e previdenziali. 

L’appaltatore è in tutti i casi responsabile dei danni causati dall’imperizia o dalla negligenza del personale alle sue dipendenze, nonché della malafede o della frode nella somministrazione o nell’impiego del materiale. 

Il personale addetto alla somministrazione dei pasti dovrà essere in numero complessivo di 10 unità, così suddivise:

N. 2 unità presso il Refettorio della Scuola d’Infanzia di Via Pio La Torre;

N. 7 unità presso i Refettori della Scuola d’Infanzia e Primaria di Piazza Amendola;

N. 1unità presso il Refettorio della Scuola Media Statale di I° Grado alla Via Pendino.
Il suddetto personale dovrà restare in servizio per tutta la durata dello stesso, cioè senza turnazione.
Art. 10
Automezzi e contenitori per il trasporto dei pasti
Le attrezzature utilizzate per la veicolazione, il trasporto e la conservazione dei pasti caldi e freddi devono essere conformi al D.P.R. n. 327/80 e garantire il mantenimento costante delle temperature prescritte. 

Il pasto caldo dovrà arrivare nelle sedi di consumo in condizioni sensoriali ottimali. 

In ogni caso, la temperatura dei cibi caldi, al momento dell’arrivo in mensa, non dovrà mai scendere al di sotto dei 60°/65° C, così come previsto dal D.P.R. 327/80 (Titolo II, art. 31) 
E’ fatto obbligo alla ditta di immettere i cibi non appena cucinati nelle apposite confezioni mono porzione atossiche da utilizzare una sola volta (materiale a perdere) e sigillate a mezzo di macchinario idoneo secondo l’attuale normativa in materia. Le confezioni così prodotte dovranno essere depositate ancora calde, in contenitori termici chiusi atti a mantenere la temperatura ottimale prevista dall’attuale normativa fino al momento della consumazione del pasto presso i singoli plessi secondo gli orari stabiliti dal calendario scolastico. Su ciascun contenitore termico dovrà essere apposta una etichetta riportante la data ed il luogo di produzione, il numero di porzioni ivi contenute, il nome del plesso scolastico destinatario nonché la ragione sociale della ditta appaltatrice e la tipologia degli alimenti contenuti con riferimento al menù del giorno. 

I contenitori termici devono essere in grado di mantenere il pasto caldo ad una temperatura non inferiore a 60°/65° C ed il pasto freddo ad una temperatura inferiore o uguale a 10°C. 

Dovrà essere sempre a disposizione nel Centro cottura e presso i punti di distribuzione un termometro a infusione per il controllo della temperatura degli alimenti. 

Preparazioni e derrate di tipo diverso saranno confezionate ciascuna in contenitori diversi per evitare possibili contaminazioni, dividendo nettamente gli alimenti che devono mantenere temperature elevate da quelli che devono essere consumati crudi o comunque freddi. 

Analogamente si provvederà al confezionamento in contenitori differenti, con caratteristiche analoghe a quelle sopra citate, delle diete speciali. 

Ai fini dell’espletamento del servizio, sia il centro cottura, sia i mezzi e sia i contenitori adibiti al trasporto dovranno essere in possesso delle autorizzazioni in materia di igiene di cui al Regolamento CE n. 852/2004. 
E’ fatto obbligo di provvedere giornalmente alla pulizia e settimanalmente alla sanificazione dei mezzi di trasporto utilizzati, in modo tale che dai medesimi non derivi insudiciamento o contaminazione crociata da sostanze estranee agli alimenti trasportati. Eventuali carenze riscontrate saranno sanzionate ai sensi dell’art. 16 del presente Capitolato. 

Art. 11
Norme igienico – sanitarie
Il servizio dovrà essere attuato con la più scrupolosa osservanza delle norme igieniche e profilattiche atte ad evitare che si possano avere inconvenienti di sorta e ciò in relazione a: qualità, conservazione, confezione e somministrazione di cibi ed ingredienti; pulizia dei locali di cucina e di deposito, dei mezzi di trasporto, delle stoviglie e suppellettili da tavola e da cucina; ai requisiti del personale da utilizzare. 

La ditta si impegna al rispetto di tutte le disposizioni in materia igienico – sanitarie dettate dal competente servizio dell’ASL. 

Art. 12
Stipulazione del contratto
Ai fini della verifica dei requisiti e della successiva stipula del contratto, l’aggiudicatario dovrà presentare entro il termine massimo di 10 giorni dalla comunicazione da parte dell’Amministrazione Comunale i documenti indicati nell’art. 18 del disciplinare di gara. 

Prima della stipula del contratto, la ditta ha l’obbligo di comunicare il nominativo di un Responsabile del servizio, dotato di esperienza e professionalità adeguate, sempre reperibile, per mantenere i rapporti con gli uffici comunali. 

Decorso il termine fissato per la presentazione della suddetta documentazione, la ditta si intenderà rinunziataria e si procederà nei suoi confronti come per legge. Tutte le spese di contratto, inerenti e consequenziali, compresa la registrazione nonché ogni altra imposta o tassa, sono a carico dell’aggiudicatario. 

Art. 13
Obblighi in materia di sicurezza
L’Appaltatore si fa carico di adottare opportuni accorgimenti tecnici, pratici ed organizzativi volti a garantire la sicurezza sul lavoro dei propri addetti e di coloro che dovessero collaborare, a qualsiasi titolo, con gli stessi. 

In particolare assicura la piena osservanza delle norme sancite dal D. Lgs. n. 81/2008 e successive modifiche ed integrazioni. 

Art. 14
Obblighi in materia di tracciabilità finanziaria
La Ditta in caso di aggiudicazione si impegna ad assolvere tutti gli obblighi in materia di tracciabilità dei movimenti finanziari di cui all’art. 3 della Legge 136/2010 e s.m.i. 

Il mancato rispetto degli obblighi di tracciabilità dei flussi finanziari, oltre alle sanzioni specifiche, comporta la nullità assoluta del contratto, nonché determina la risoluzione di diritto del contratto nel caso di mancato utilizzo del bonifico bancario o postale ovvero degli altri strumenti idonei a consentire la piena tracciabilità delle operazioni. 

In particolare, la ditta dovrà: 

- utilizzare per tutte le transazioni relative al presente appalto, comprese le transazioni verso i propri sub-contraenti, il/i conto/i corrente/i dedicato/i alle commesse pubbliche, 

- inserire nei contratti sottoscritti con i sub-contraenti, a pena nullità assoluta, un’apposita clausola con la quale ciascuno di essi assume gli obblighi di tracciabilità dei flussi finanziari di cui alla legge sopra richiamata; 

- dare immediata comunicazione alla Stazione Appaltante e alla Prefettura – Ufficio Territoriale del Governo della Provincia ove ha sede la Stazione Appaltante, qualora avesse notizia dell’inadempimento della propria controparte agli obblighi di tracciabilità finanziaria di cui all’art. 3 legge 136/2010; 

- qualora nel corso dell’appalto si dovessero registrare modifiche rispetto ai dati comunicati in sede di stipulazione contrattuale, darne comunicazione alla Stazione appaltante entro 7 giorni; 

- riportare il codice CIG assegnato in tutte le comunicazioni e operazioni relative alla gestione contrattuale e, in particolare, nelle fatture che verranno emesse. 

Art. 15
Pagamenti
Il corrispettivo giornaliero è dato dal prodotto del prezzo unitario di aggiudicazione per il numero dei pasti effettivamente erogati. 

La fatturazione avverrà mensilmente, alla fine di ogni mese di servizio, con Iva a carico dell’Amministrazione Comunale come per legge. 

La fattura presentata dalla ditta aggiudicataria dovrà indicare: 

- il numero dei pasti erogati agli alunni in ogni singola scuola; 

- il numero dei pasti erogati al personale scolastico in ciascun plesso; 

- i giorni di effettivo servizio effettuati nel mese di riferimento; 

- il prezzo unitario di aggiudicazione; 

- l’iva nella percentuale dovuta per legge; 

- l’importo totale da liquidare. 
La liquidazione del corrispettivo avverrà entro 60 giorni dalla presentazione della fattura, previa acquisizione di DURC regolare in corso di validità. 

Art. 16
Controlli e inadempienze
L’Amministrazione comunale, per mezzo dei suoi incaricati, (dipendenti comunali, consulenti qualificati all’uopo nominati, rappresentanti dei genitori, o altri incaricati) ha diritto di effettuare in qualsiasi momento dei controlli sull’andamento del servizio. 

Tutti i controlli potranno essere sia visivi sia analitici e potranno riguardare tutte le fasi dei processi lavorativi, di approvvigionamento, di distribuzione, di cottura, di confezionamento, di trasporto, distribuzione e consumazione. 

Nel caso di violazione degli obblighi previsti dal contratto e dal presente capitolato l’A.C., previa contestazione delle inadempienze relative ad esecuzione di procedure o di erogazione di servizi; l’ente appaltante si riserva il diritto di applicare, a proprio insindacabile giudizio, a tutela delle norme contenute nel presente capitolato, le seguenti penalità: 

- € 300,00= per ogni violazione di quanto stabilito dai menu imputabile a fatto proprio dell’impresa; 

- € 600,00= per ogni violazione di quanto previsto dalle tabelle merceologiche; 

- € 400,00=per ogni analisi microbiologica o chimica giudicata negativa rispetto a quanto previsto dai limiti di carica macrobiotica; 

- € 1.200,00= per ogni caso di mancato rispetto delle grammature verificate su venti pesate della stessa preparazione; 

- € 1.200,00=per ogni violazione rispetto delle norme igienico sanitarie inerenti la conservazione delle derrate o quanto altro previsto dalle Leggi vigenti tempo per tempo in materia; 

- € 1.200,00 = per ogni mancato rispetto del piano di sanificazione e pulizia presso i refettori; 

- € 500,00 =per ogni mancato rispetto delle norme sul personale dipendente del gestore; 

- € 50,00 =per ogni ritardo superiore a 15 minuti rispetto al tempi previsti nella consegna e distribuzione dei pasti; 

- € 250,00=per ogni mancato rispetto delle temperature ai sensi del DPR n. 327/80 ; 

- € 1200,00=per ogni giornata di mancata erogazione del servizio per fatto imputabile all’I.A;. 

Si applicherà una maggiorazione della penalità nella misura del 10% su ogni violazione e/o inadempimento successivo al primo, una maggiorazione del 20% su ogni violazione e/o inadempimento successivo al secondo, una maggiorazione del 30% su ogni violazione e/o inadempimento successivo al terzo, e così via. 

In caso di violazioni gravi per tre volte, l’Ente si riserva il diritto di procedere alla risoluzione del contratto. 

Art. 17
Risoluzione del contratto
L’Amministrazione comunale si riserva la facoltà di chiedere, ai sensi dell’art. 1456 del c.c., la risoluzione del contratto, con apposita dichiarazione di volontà in tal senso, nei seguenti casi: 

- mancata attivazione del servizio alla data stabilita; 

- sospensione, anche parziale, del servizio, esclusi i casi di forza maggiore (debitamente comprovati); 

- ripetute inosservanze delle norme di cui al presente capitolato; 

- cessione totale o parziale del contratto; 

- perdita, durante la durata del contratto, del possesso dei requisiti prescritti dalla vigente normativa; 

- inosservanza del CCNL di riferimento e mancato pagamento delle spettanze economiche al personale dipendente; 

- mancato utilizzo del bonifico bancario o postale ovvero degli altri strumenti idonei a consentire la piena tracciabilità delle operazioni ai sensi della legge n. 136/2010; 

- mancata presentazione, in caso di subappalto o lavoro a cottimo, della trasmissione delle fatture quietanziate del subappaltatore o del cottimista; 

- ripetersi di n. 3 gravi violazioni, di cui al precedente art. 16 

In caso di risoluzione il servizio verrà affidato al concorrente che segue nella graduatoria e si procederà all’incameramento della cauzione definitiva prestata, salvo il risarcimento di eventuali maggiori danni. 

Art. 18
Rinvio
Per quanto non espressamente previsto dal presente Capitolato, si fa riferimento alle disposizioni normative vigenti che regolano la materia. 

 Il Responsabile Unico del procedimento 

Francesco BARRETTA 

Allegati al presente capitolato 
-Menù con le grammature 
-Tabella merceologica 
Allegato al Disciplinare ed al Contratto di appalto
DOCUMENTO UNICO
DI VALUTAZIONE DEI RISCHI DA INTERFERENZE
(Art. 26, Comma 3, d.Lgs 81/2008 )
Oggetto: L’appalto ha per oggetto il servizio di refezione scolastica nelle scuole dell’infanzia,primaria e scuola secondaria di primo grado del Comune di San Marzano sul Sarno. 

Durata del Contratto : anni scolastici 2013/2014 e 2014/2015 con inizio presumibile inizio  novembre 2013 e termine alla fine dell’anno scolastico secondo il calendario Regionale. 

Importo presunto del contratto : € 674.080,00  al netto dell’ IVA per l’intero periodo contrattuale; 

€ 3,83 a pasto, Iva esclusa, di cui 0,03 per gli oneri della sicurezza, non soggetto a ribasso 

Stazione Appaltante : Comune di San Marzano sul Sarno; 

1.Considerazioni generali 
Il presente documento è stato redatto in adempimento a quanto richiesto ai sensi dell’art. 26 del Comma 3, d.Lgs 81/2008 secondo il quale le stazioni appaltanti sono tenute a redigere il documento unico di valutazione dei rischi da interferenze (DUVRI) e a stimare i costi della sicurezza da non assoggettare a ribasso . 

Il campo di applicazione è relativo ai contratti pubblici di forniture e servizi per i quali non vi è una norma consolidata relativa al calcolo dei costi contrattuali della sicurezza , infatti l’art. 26 del D.Lgs 81/08 impone alle parti contrattuali dell’appalto di servizi esterni un onere di reciproca informazione e coordinamento al fine della valutazione dei rischi per la sicurezza e delle misure di prevenzione e protezione . 

Il presente documento ha lo scopo di : 

- fornire alla impresa risultata aggiudicataria , dettagliate informazioni sui rischi specifici esistenti negli ambienti in cui il servizio deve essere svolto; 

- promuovere la cooperazione ed il coordinamento tra il committente, l’impresa aggiudicataria ed i datori di lavoro, per l’attuazione delle misure di prevenzione e protezione dai rischi sul lavoro inerenti l’attività lavorativa oggetto dell’appalto con particolare riguardo alla individuazione dei rischi dovuti alle interferenze tra i lavoratori dell’impresa, dei datori di lavoro, e le persone operanti presso i locali scolastici , gli alunni ed eventuale pubblico esterno; 

- ridurre ogni possibile rischio a cui i lavoratori sono soggetti , nell’ambito dello svolgimento delle loro normali mansioni , tramite l’adozione di un comportamento cosciente , la generazione di procedure /istruzioni e regole a cui devono attenersi durante il lavoro. 

Il DUVRI si configura quale adempimento derivante dall’obbligo del datore di lavoro committente di promuovere la cooperazione ed il coordinamento tra lo stesso e le imprese appaltatrici . 

Si tratta di un documento da redigersi a cura delle stazioni appaltanti e che deve dare indicazioni operative e gestionali su come superare uno dei maggiori ostacoli alla prevenzione degli incidenti nei luoghi di lavoro e nei cantieri : “ l’interferenza “ . 

Si parla di interferenza nella circostanza in cui si verifica un “ contatto rischioso “ tra il personale del committente con i rischi derivanti dall’esecuzione del contratto. 

In base all’attuale dettato normativo, il DUVRI deve essere redatto solo nei casi in cui esistano interferenze . 

In esso non devono pertanto essere riportati i rischi propri delle attività delle singole imprese appaltatrici , in quanto trattasi di rischi per i quali resta immutato l’obbligo dell’appaltatore di redigere un apposito documento di valutazione e di provvedere all’attuazione delle misure necessarie per eliminare o ridurre al minimo tali rischi. 

2. Descrizione delle attività 
Il servizio descritto nel capitolato d’appalto prevede le seguenti attività potenzialmente a rischio di interferenze : 

 la veicolazione dei pasti destinati alle sedi di consumo con adeguati automezzi di trasporto e con idonei contenitori; 

 il ricevimento dei contenitori nelle sedi di consumo, l’apparecchiatura e la sparecchiatura dei tavoli, la distribuzione dei pasti; 

 il riassetto dei locali adibiti a refettorio; 

 il ritiro dei contenitori dalle sedi di consumo e loro veicolazione al centro di produzione pasti; 

 la fornitura di appositi sacchi e l’eventuale integrazione/sostituzione di contenitori muniti di coperchio con apertura a pedale per lo smaltimento dei rifiuti solidi urbani e conferimento degli stessi presso i punti di raccolta pubblici. 

I locali mensa trovano collocazione all’interno delle strutture scolastiche . 

Gli ambienti di lavoro sono costituiti da vari locali e la loro organizzazione interna risulta dimensionata in modo tale da garantire uno spazio di lavoro sufficiente per permettere i movimenti operativi . 

3. Descrizione delle misure di sicurezza da attuare 
Con il presente documento unico preventivo vengono fornite le informazioni relative a : 

a. Rischi di carattere generale esistenti nei luoghi di lavoro ove verranno espletate le attività oggetto dell’appalto ed i rischi derivanti da possibili interferenze nell’ambiente in cui è destinata ad operare l’impresa aggiudicataria nell’espletamento del servizio di refezione nonché sulle misure di sicurezza proposte al fine di eliminare le interferenze individuate . 

b. I costi per la sicurezza sono stati determinati in base alle misure preventive e protettive necessari ad eliminare o comunque ridurre al minimo i rischi derivanti da interferenze. Tali costi sono stati ricavati sulla base di stime inerenti a servizi similari . 

c. I costi stimati per la eliminazione e comunque per la riduzione al minimo dei rischi da interferenze sono stati stimati in base al numero complessivo di pasti da produrre nell’intera durata contrattuale ( presunti  176.000 pasti ). E’ stata poi stimata l’incidenza del costo sul singolo pasto . 

d. I costi sulla sicurezza, compresi nel valore economico dell’appalto, non sono soggetti a ribasso, pertanto si sommano al prezzo di aggiudicazione dell’appalto 

4. Misure generali di coordinamento e di sicurezza da adottare nell’esecuzione dell’appalto 
Sono in vigore le seguenti prescrizioni nell’ambito degli edifici scolastici ove viene espletato il servizio di refezione scolastica : 

- divieto di intervenire sulle attività o lavorazioni di manutenzione in atto da parte di personale delle ditte incaricate dal Comune di San Marzano sul Sarno; 

- divieto di utilizzo di macchinari, attrezzature o impianti di proprietà del Comune di San Marzano sul Sarno o delle istituzioni scolastiche se non espressamente autorizzati; 

- divieto di accedere ai locali o a zone diverse da quelle interessate dal servizio se non espressamente autorizzati dal Comune o dal Dirigente Scolastico; 

- divieto di ingombrare i passaggi, corridoi e uscite di sicurezza con materiali , macchine ed attrezzature di qualsiasi natura; 

- divieto di rimuovere o manomettere in alcun modo i dispositivi di sicurezza e/o protezione installati su impianti, macchine od attrezzature se non strettamente necessario per 

l’esecuzione del lavoro , nel qual caso devono essere adottate misure di sicurezza alternative a cura dell’impresa aggiudicataria; 

- divieto per il personale scolastico comunale e per quello dell’impresa aggiudicataria di compiere di propria iniziativa , manovre ed operazioni che non siano di propria competenza e che possano compromettere la sicurezza di altre persone; 

- divieto sia per il personale comunale, scolastico che per quello dell’aggiudicataria di compiere qualsiasi operazione su macchine/impianti in funzione; 

- divieto di usare , sui luoghi di lavoro, indumenti od abbigliamento che , in relazione alla natura delle operazioni da svolgere , possono costituire pericolo per chi li indossa ; 

- obbligo di attenersi scrupolosamente a tutte le indicazioni segnaletiche contenute nei cartelli indicatori e negli avvisi presenti 

- obbligo di informare il Responsabile della Sicurezza Scolastico e richiedere l’intervento del comune in caso di anomalie riscontrate nell’ambiente di lavoro e prima di procedere con interventi in luoghi con presenza di rischi 

- obbligo di segnalare immediatamente eventuali deficienze di dispositivi di sicurezza o l’esistenza di condizioni di pericolo o di emergenza 

La ditta appaltatrice si dovrà inoltre impegnare a rispettare le seguenti disposizioni : 

- attenersi a tutte le norme , generali e speciali , esistenti in materia di prevenzione degli infortuni ed igiene del lavoro, uniformandosi scrupolosamente a qualsiasi altra norma e procedura interna esistente 

- osservare ed adottare tutti i provvedimenti e le cautele necessarie a garantire l’incolumità dei propri lavoratori e terzi , evitare danni di ogni specie 

- impiegare personale idoneo e competente , convenientemente istruito sul lavoro da svolgere, sulle modalità d’uso delle attrezzature, macchinari e dei mezzi di protezione previsti, nonché informato sulle norme di sicurezza generali e speciali per l’esecuzione dei lavoro affidati . 

5. Quadro e costi analitici delle attività interferenti 
	Attività da svolgersi a carico della ditta aggiudicataria 
	Interferenza con : 
	Misure da adottarsi 
	Incidenza sul costo pasto 

	Consegna pasti (dal centro cottura alle singole sedi di refezione) 
	Persone operanti presso i locali scolastici (alunni, genitori, personale scolastico e comunale ed eventuale pubblico esterno) 
	La consegna dei pasti nelle singole sedi di refezione avverrà con l’impiego di mezzi in dotazione alla ditta appaltatrice e l’operazione avverrà in orari appositamente concordati al fine di evitare , per quanto possibile interferenze con alunni, genitori ed eventuale pubblico esterno . 

Rispetto del codice della strada 
	€ 0,01 

	Trasporto e movimentazione contenitori entro gli edifici scolastici sino ai luoghi di refezione 
	Persone operanti presso i locali scolastici (alunni, genitori, personale scolastico e comunale ed eventuale pubblico esterno) 
	Le aree di lavoro e di transito risultano accessibili e dunque prive di elementi di rischio significativi Alla ditta appaltatrice viene richiesto di evidenziare qualsiasi tipo di danneggiamento riscontrato nella pavimentazione vie di transito , vie di fuga . Verranno individuati percorsi protetti ed orari favorevoli escludendo i periodi di ricreazione . Il trasporto e la somministrazione dei pasti dovrà avvenire con l’impiego di attrezzature a norma: di facile manovrabilità ed antiribaltamento
	€ 0,01 


Pulizia e sanificazione  Utenti servizio     Delimitare le zone          € 0.01
Luoghi di refezione        refezione             eseguire in orari

e locali di pertinenza    



a limitata incidenza








di interferenza








Esposizione della 








Relativa segnaletica

Totale oneri sul singolo pasto € 0,03 
Dato per € 0,03 l’incidenza di costo per ogni singolo pasto e moltiplicato tale costo per il numero presunto di pasti totali nel corso di vigenza del presente appalto ( 176.000 ) si ottiene l’importo totale di € 5.280,00 Iva esclusa. 
Sono evidenziati i costi relativi agli adempimenti esclusivamente connessi agli aspetti gestionali dell’attività di lavoro. 

Tecnicamente si può dedurre un’articolazione di interventi tale da poter distinguere : 

a. Interventi per la riduzione del rischio di carattere generale 

( riunioni informative per il personale della ditta aggiudicataria ) 

b. Interventi per la riduzione del rischio nella gestione delle emergenze 

( formazione ed esercitazioni ) 

c. Riunioni di coordinamento periodiche 

( riunioni ) 

Il presente DUVRI è comunque suscettibile di eventuale integrazione per sopravvenuta valutazione di nuovi e non prevedibili rischiai interferenza nel corso di svolgimento dell’appalto . 

 Il Responsabile Unico del Procedimento 

Sig. Francesco BARRETTA
