COMUNE DI CASTAGNARO

Provincia di Verona

N. 101 del Reg. Delib. N. prot.

VERBALE DI DELIBERAZIONE DELLA GIUNTA COMUNALE

Oggetto: SERVIZIO SDI RISTORAZIONE SCOLASTICA PER L'ANNO
2014-2015. APPROVAZIONE CAPITOLATO SPECIALE D'AP=
PALTO.

L'anno duemilaquattordici addi ventidue del mese di luglio alle ore 12:15, nella sede del Comune di
Castagnaro.

La Giunta Comunale, convocata con apposito avviso, si & oggi riunita.

TRIVELLATO ANDREA SINDACO P
FORMIGARO CHRISTIAN VICESINDACO P
BETTARELLO MASSIMO ASSESSORE A
SORDO NICOLA ASSESSORE P
DONELLA ANDREA ASSESSORE A

P=Presente, A=Assente

Partecipa il Segretario Comunale Dott. CARGNIN MASSIMO, che ne cura la verbalizzazione.

PARERI - art. 49, comma 1 Decreto Legislativo 18.08.2000, n. 267

REGOLARITA’ TECNICA REGOLARITA’ CONTABILE

Esito: Eavorevole Esito: Favorevole
IL RESPONSABILE DEL SERVIZIO

LONARD LE’I\iﬂ(’




LA GIUNTA COMUNALE

PRESO ATTO che con contratto repertorio n. 2788 del 08/10/2009, e stato affidato alla ditta
EURORISTORAZIONE srl con sede legale a Torri di Quartesolo (VI), I'appalto per il servizio
di ristorazione scolastica per gli anni 2009/2010 — 2010/2011 — 2011/2012 — 2012/2013, con
proroga di n. 1 (UNO) anno scolastico e precisamente 2013/2014, CON SCADENZA IL 30
GIUGNO 2014;

DATO ATTO che il contratto cessera il 30/06/2014;

CONSIDERATO che tra il Comune di Villa Bartolomea e il Comune di Castagnaro si &
approvata la funzione fondamentale riguardante la gestione del servizio scolastico, e tra
queste rientrerebbe la gestione del Servizio di Mensa Scolastica;

CONSIDERATO pero ai primi di settembre 2014, il Comune di Castagnaro dovra individuare
un appalto aggiudicatario del servizio di ristorazione per le scuole Comunali, in quanto si & gia
beneficiato di un rinnovo del precedente contratto, ed non vi & oggettivamente il tempo
tecnico/organizzativo per poter fare I'appalto congiunto con il Comune di Villa Bartolomea,
cosa quest’ultima che comunque sara fatto entro la fine dell’anno scolastico 2014-2015;

VISTO la delicatezza del servizio di ristorazione anche su proposta del Dirigente dell’Area
Amministrativa, questa Amministrazione intende procedere ad una procedura di cottimo
fiduciario, con il criterio dell’'offerta economicamente piu vantaggiosa, ovvero sulla base di
alcuni parametri tecnici/qualitativi, che potrebbero dimostrare la serieta e una migliore qualita
di un servizio alquanto delicato come la mensa scolastica;

VISTO il capitolato speciale d’appalto proposto dal Dirigente dell’Area Amministrativa;
VISTI i pareri di regolarita tecnica e contabile rilasciati dal Responsabile dell’Area
Amministrativa Dott. Massimo Cargnin, ai sensi dell’art: 49 del D.Lgs 18 agosto 2000 n. 267 e

contabile rilasciata dal Responsabile dell’Area Finanziaria.

Con voti unanimi favorevoli espressi in forma palese

DELIBERA

1) Di approvare per le ragioni esposte in premessa, il capitolato speciale d’appalto del
servizio di ristorazione della mensa scolastica del Comune di Castagnaro, che si allega
al precedente atto per farne parte integrante e sostanziale;

2) Di dare mandato al Dirigente dell’Area Amministrativa di approvare tutti gli atti
conseguenti e necessari per la gestione gara d’appalto;

3) Di dichiarare il presente provvedimento immediatamente eseguibile, ai sensi dell'art.
134, 4° comma del D. Lgs. 267/2000, a seguito di separata ed unanime votazione.
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Comune di Castagnaro

S o Provincia di Verona
LT Via Dante Alighieri 210 C.A.P.37043
Cod. Fisc. 82005890239 Part. va 01640550230

CIG: 5866181DB0
Numero di gara :5696464
Allegato sub 1 alla Deliberazione di Giunta comunale n. 101 del 22-07-2014

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO
PER LA GESTIONE DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA
DEL COMUNE DI CASTAGNARO (VR)

Anno Scolastico 2014/2015

ART. 1 APPALTO DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA

Il presente Capitolato Speciale disciplina il rapporto contrattuale relativo all'appalto di servizi nel
settore della ristorazione scolastica concluso tra la STAZIONE APPALTANTE ( si intende
I’ Amministrazione Comunale di Castagnaro — VR) e la DITTA AGGIUDICATARIA ( si intende
I’impresa alla quale viene affidato il Servizio di Refezione Scolastica del Comune di Castagnaro— VR ),
conformemente all'oggetto indicato nel bando di gara. Il servizio di ristorazione di cui al presente
capitolato dovra essere effettuato nel rispetto delle Linee guida in materia di miglioramento della
sicurezza e della qualitd nutrizionale nella ristorazione scolastica, approvate dalla regione Veneto con
Delibera di Giunta Regionale n.3883 del 31.12.2001 e modifiche con D.R. n.517 del 30.12.2003 della
Direzione Regionale per la Prevenzione e nel rispetto delle indicazioni dell’Az. U.L.S.S. competente
per territorio.

ART. 2 OGGETTO DEL CAPITOLATO

Il presente capitolato ha per oggetto la gestione del servizio di ristorazione scolastica a completo carico
della Ditta Aggiudicataria presso i propri centri cottura, trasporto dei pasti dal centro cottura alle mense
presso le scuole tramite le seguenti modalita:

1) Scuola dell’ Infanzia nella frazione di Mena, “A. Grizi” via S. Agostino 789 ;

2) Scuola Primaria nella frazione di Mena , “Padre Giuliani” via Piazza Mena 97;

3) Scuola Primaria di Castagnaro, “Cesare Battisti”, via D. Alighieri 105;

distribuzione dei pasti nelle svariate forme self — service e/o al tavolo, agli alunni ed eventuali adulti

( insegnanti e collaboratori di controllo-supporto alle mense) che frequentano o svolgono la loro attivita
presso_le scuole del Comune, pulizia e riordino dei locali delle mense scolastiche, e tutto quanto
previsto dal presente Capitolato, con personale dipendente della Ditta Aggiudicataria.

Il servizio prevede la preparazione dei pasti nei centri cottura della ditta aggiudicataria, la collocazione
in contenitori idonei al mantenimento del cibo a temperatura da norma di legge, la fornitura di diete
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personalizzate ( Diete in Bianco, Menu Alternativi, Diete Speciali), la fornitura di acqua minerale
naturale, la fornitura di stoviglie a perdere necessarie alla preparazione dei tavoli da pranzo nelle scuole
interessate (posateria, bicchieri,piatti, tovaglioli di carta, tovagliette di carta per la copertura dei tavoli,
ecc.), sara a carico della ditta aggiudicataria.

Il Comune si riserva di chiedere la fornitura di pasti in mono - porzione in situazioni di particolare
emergenza, mantenendo comungque invariato il costo del pasto.

I pasti dovranno essere obbligatoriamente preparati con la scrupolosa osservanza dei meni, utilizzando prodotti di

prima qualitd che dovranno rispondere ai requisiti prescritti dalle Leggi e dai Regolamenti vigenti in materia di
produzione, confezionamento, conservazione, trasporto, i quali ad ogni effetto vengono meglio specificati nelle “Linee
guida in materia di miglioramento della qualita nutrizionale della ristorazione scolastica emanate dalla Regione Veneto ,
disponibili sul sito della Regione Veneto e presso I’Ufficio Scuola dell ’Ente, che la Ditta Aggiudicataria dovra accettare
senza condizione alcuna.

La ditta aggiudicataria, che provvedera a redigere il menu, differenziato in autunno/inverno e primaverile, con

proprio personale specializzato e in collaborazione con la Commissione Mensa delle Scuole, & obbligata ad inviarne

copia al Comune per l’inoltro all’ASL di competenza per il parere favorevole, e dovra accettare le eventuali
variazioni che venissero richieste nel corso del contratto, senza aggravio di spese.

La Stazione Appaltante inoltre potra richiedere alla Ditta Aggiudicataria, la fornitura di cestini da
viaggio. Tali forniture oltre che per le gite scolastiche potranno essere richieste in caso di sciopero o
altre emergenze, senza che ci0 comporti alcun onere aggiuntivo per la Stazione Appaltante. |
cestini devono essere confezionati in sacchetti individuali ad uso alimentare.

Inoltre, in via eccezionale per tradizioni o ricorrenze il Comune si riserva di chiedere la fornitura di un
menu particolare senza che cid comporti alcun onere aggiuntivo per la Stazione Appaltante.

L'offerta dovra contenere il costo di un singolo pasto, comprensivo di:

- primo piatto

- secondo piatto

- contorno

- pane

- yogurt o dessert o dolce o frutta

- bevanda (acqua oligominerale

naturale Y di It per ogni utente in bottiglia di It 1,5)

- merenda al mattino e al pomeriggio (solo per i bambini della scuola dell’infanzia e
dell’eventuale asilo nido integrato).

I valore presunto dell’appalto & stimato in €.79.800,00 oltre IVA di legge (euro
SETTANTANOVEMILAOTTOCENTO,00) oltre I.V.A. di legge, il valore stimato dei pasti per tutto
I’anno scolastico 2014-2015 & di n. 19.000 (DICIANNOVEMILA), con un prezzo unitario presuntivo
per singolo pasto di €. 4,20 (QUATTRO,20) oltre IVA di legge.

Art. 3 —DURATA DELL’APPALTO

[I contratto avra durata di n. 1 (UNO) anno scolastico, ovvero 2014/2015, sara onere del Comune
comunicare con congruo anticipo alla ditta aggiudicataria il giorno preciso dell’inizio della
distribuzione dei pasti, e con termine al 30 giugno 2015. Qualora allo scadere del termine naturale
previsto dal contratto, non si fosse ancora provveduto ad aggiudicare congiuntamente al Comune di
Villa Bartolomea I’appalto triennale congiunto del servizio, la Ditta Aggiudicataria sara obbligata ad
effettuare in regime di proroga, lo svolgimento del servizio, fino all’individuazione del nuovo
aggiudicatario, alle vigenti condizioni contrattuali.



Art. 4 — CALENDARIO PER L’EROGAZIONE DEL SERVIZIO

Il numero dei pasti da fornire nel periodo di durata dell’appalto & stimato in circa 19.000.
L’erogazione dei pasti per gli alunni, insegnanti e collaboratori per ’anno scolastico 2014-2015

indicativamente per ciascun plesso scolastico ¢ il seguente:

GIORNO PLESSO PLESSO PLESSO NUMERO DEI
INFANZIA PRIMARIA PRIMARIA PASTI
MENA’ MENA’ CASTAGNARO | GIORNALIERI

LUNEDI’ 38 - 55 93
MARTEDI’ 38 38 91 167
MERCOLEDI’ 38 - 35 93
GIOVEDI’ 38 - 55 93
VENERDI’ 38 - 55 93
TOTALE 190 38 311 539
SETTIMANALE

salvo variazioni che verranno comunicate durante ’anno scolastico, dalla Direzione Didattica di Villa
Bartolomea (VR). L’erogazione dei pasti dovra essere assicurato per tutto il periodo del calendario
scolastico, in possesso della Direzione Didattica e dell’ufficio scuola del Comune.
[l Comune di Castagnaro all’atto della sottoscrizione del Contratto consegnera il calendario scolastico.

Art. S — TIPOLOGIA DEL SERVIZIO

Le tipologie che il servizio di ristorazione prevede, sono riportate nella sottostante tabella.

Servizio Chi
Scuola
INFANZIA
n. 1 plessi
1) Preparazione pasti Ditta aggiudicataria
2) Preparazione merende al Ditta aggiudicataria

Mattino e Pomeriggio

3) Trasporto e ricevimento dei pasti Ditta aggiudicataria
4) Distribuzione pasti e merende Ditta aggiudicataria
5) Pulizia cucina e refettorio Ditta aggiudicataria
6) Gestione menu Ditta aggiudicataria
7) Gestione Haccp Ditta aggiudicataria
8) Gestione rifiuti Ditta aggiudicataria
9 Lavaggio stoviglie non a perdere Ditta aggiudicataria

10)
11)

Fornitura di materiale a perdere e acqua

Ditta aggiudicataria

Scaldavivande

Ditta aggiudicataria




Scuole

PRIMARIE

n. 2 plessi

1) Preparazione pasti Ditta aggiudicataria
2) Trasporto e ricevimento dei pasti Ditta aggiudicataria
3 Distribuzione pasti Ditta aggiudicataria
4) Pulizia refettorio Ditta aggiudicataria
5) Gestione menu Ditta aggiudicataria
6) Gestione Haccp Ditta aggiudicataria
7) Gestione rifiuti Ditta aggiudicataria
8) Lavaggio stoviglie non a perdere Ditta aggiudicataria
9) Fornitura materiale a perdere e acqua Ditta aggiudicataria
10) Scaldavivande Ditta aggiudicataria

Art. 6 — PRENOTAZIONE DEI PASTI

II numero dei pasti giornalieri destinati alle utenze di cui al presente capitolato, sara confermato dal
personale scolastico entro le ore 9,00.

Qualora dovessero verificarsi discrepanze tra il numero di utenti e il numero dei pasti distribuiti, la
Ditta Aggiudicataria deve immediatamente provvedere al recapito dei pasti mancanti.

ART. 7 - TRASPORTO DEI PASTI

La ditta Aggiudicataria deve provvedere:
1) al confezionamento dei cibi in appositi contenitori termici multiporzione, nel rispetto delle
normative vigenti ed in particolare il D.P.R. 327/80 e s.m.i., art.43 e D.Lgs 155/97¢ s.m.i., con
obbligo quindi di corretta pulizia e sanificazione giornaliera.

2) Durante il trasporto devono essere rispettate le temperature previste dall’art. 51 del D.P.R.
327/80, allegato C e dall’art. 31 del succitato D.P.R e s.m.i.

3) Al trasporto dei pasti nel plesso indicato all’art. 2 del presente Capitolato; il trasporto deve
avvenire con idonei mezzi coibentati, adibiti alla veicolazione di alimenti, con possesso di
autorizzazione sanitaria; la ricezione dei pasti dovra essere effettuata dal personale della Ditta
aggiudicataria.

Art. 8 - CRITERIO DI AGGIUDICAZIONE DELL’APPALTO

Il presente servizio sara aggiudicato con il criterio dell’offerta economicamente pitl vantaggiosa ai
sensi dell’art. 83 del D.Lgs. 163/2006 e smi, i cui parametri e i relativi punteggi sono i seguenti:

PREZZ0 max punti 40

All’offerta il cui prezzo risulta pili vantaggioso, sulla scorta del ribasso offerto, la Commissione
esaminatrice, attribuira il punteggio massimo di 40.
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Agli altri prezzi , i punteggi saranno attribuiti utilizzando quale parametro idoneo la seguente formula

inversamente proporzionale:

X=axc

Dove :
c= punteggio massimo prefissato

a= prezzo piu vantaggioso (con il massimo ribasso percentuale)

b= prezzo preso in considerazione
X=punteggio da assegnare al prezzo b

PARAMETRI QUALITA’

max punti 60 secondo la sotto elencata tabella

PARAMETRI QUALITA
Attestati mediante autocertificazione o documentazione
in base alle specifiche richieste

SUDDIVISIONE E CALCOLO PUNTEGGIO:
Massimo 60 punti
Precisazione: il punteggio si riferisce esclusivamente ai dati riferiti al
centro cottura che fornira il servizio al Comune di Castagnaro (VR).

1.La qualifica del personale e la programmazione di interventi di
formazione ( deve essere prodotta documentazione dell’organico
con relativa qualifica e corsi di formazione effettuati )

Punti massimi 4 (i punti sono cumulabili)

2 punti = presenza di responsabile del centro cottura con esperienza
almeno quinquennale nel settore.

2 punti = presenza da almeno 5 anni anche di nutrizionisti laureati o
di specialisti in scienza dell’alimentazione.

2. Descrizione dei contenitori per le varie pietanze utilizzati peril
trasporto dei pasti e I'indicazione delle loro caratteristiche per il
mantenimento della temperatura

Punti massimi 10 (i punti sono cumulabili)

Suddivisione esemplificativa di applicazione:

0 punti = contenitori passivi (con presenza di coibentazione termica
e/o camera d’aria)

2 punti = contenitori con iniezione di vapore oltre alla coibentazione
termica

3 punti = contenitori con coperchio attivo oltre la coibentazione
termica

S punti = contenitori attivi elettrici o con carrelli termici

3. Utilizzo di prodotti biologici, specificando i gruppi alimentari, le
categorie merceologiche ¢ le preparazioni

Punti massimi 14 (i punti sono cumulabili)

Punteggio da graduare in base al numero dei prodotti merceologici

forniti

S punti = prodotti biologici usati per il confezionamento della
merenda

max. 3 punti = olio biologico, pane biologico

max. 6 punti = frutta biologica, verdura biologica

4. Documentazione di certificazione di qualita con verbale di
visite ispettive

Punti 9

9 punti = presenza di certificazione di qualita con verbale di visita
ispettiva di controllo del Centro cottura interessato da parte degli Enti
che usufruiscono e/o che hanno in appalto il servizio di mensa
scolastica, con visita effettuata nel corso degli anni 2011 e/o 2012
€/02013.

5. Piano di educazione alimentare

Punti 7

7 punti = Piano di alimentazione generale e per diete speciali con
particolare attenzione ai nuovi metodi di cottura ¢ alle nuove scelte
nutrizioniste.




6. Incontri per famiglic e giovani sui temi dell’educazione
alimentare

Punti massimi 3

1 punti = 1 (UNO) incontro.
3 punti = da piu di | (UNO) incontro.

7. Centro cottura

Punti massimi 5

1 punti = centro cottura costruito o ristrutturato tra I’anno 2000 e
I’anno 2010.
S punti = centro cottura costruito o ristrutturato dopo I’anno 2010.

8. Zone lavorazione separate

Punti 4

4 punti = se le zone di lavorazione ( cucina-cottura, macelleria,
verdureria, magazzino...) sono separate, cioé collocati in spazi chiusi
diversi.

9. Metratura

Punti massimi 4

ALLEGARE idonea planimetria operativa indicante gli spazi e
metrature del centro cottura interessato all’appalto.

0 punto = inferiore a 400 mq.

1 punti =tra 401 mq. a 600 mq.
2 punti = tra 601 mq. a 1000 mq.
4 punti = superiore a 1000 mq.

La ditta partecipante dovra, con attenzione leggere i parametri sopra indicati ed comprovare, dove
richiesto, i propri requisiti di aggiudicazione con copie di attestati,documenti,planimetrie,atti e
certificazioni di altre autorita e qualsiasi altra documentazione strettamente collegata ai parametri che
riterra opportuno inserire nella Busta N.2 “OFFERTA TECNICA - QUALITATIVA”.

Art. 9 - ORARI DI TRASPORTO —

MODALITA’ — CONSEGNA PASTI

[ pasti dovranno essere consegnati a cura della Ditta Aggiudicataria nei locali adibiti a refettorio. Fra il
termine della preparazione e cottura dei pasti e il confezionamento degli stessi non devono trascorrere
piu di 30 minuti. Tra la consegna e la somministrazione dei pasti agli utenti deve intercorrere un tempo

massimo non superiore a 20 minuti.

Per i pasti recapitati presso ciascun refettorio la Ditta Aggiudicataria emettera bolla di consegna in
duplice copia con I’indicazione del numero di contenitori e del numero di pasti consegnati.

La consegna dei pasti per le utenze scolastiche deve essere effettuata nei seguenti intervalli orari:

1. Scuola dell’Infanzia
2. Scuole Primarie

non oltre le 11.15
non oltre le 12.00

Art. 10 - DOCUMENTI DI TRASPORTO

L’impresa mediante proprio personale, al momento della consegna dei pasti presso 1 diversi plessi
scolastici, deve consegnare un documento di trasporto che indichi il numero dei pasti effettivamente

consegnati.
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Art. 11 - SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALLE DERRATE ALIMENTARI

Le caratteristiche merceologiche delle derrate alimentari impiegate per la preparazione dei pasti, crudi o cotti,
dovranno essere obbligatoriamente conformi ai requisiti previsti dalle Leggi e dai Regolamenti vigenti in materia di
produzione, confezionamento, conservazione, trasporto, i quali ad ogni effetto vengono meglio specificati nelle “Linee
guida in materia di miglioramento della qualita nutrizionale della ristorazione scolastica emanate dalla Regione Veneto ,
e_successive_edizioni, disponibili sul sito_della Regione Veneto e presso | 'Ufficio_Scuola _dell’Ente, che la Ditta
Aggiudicataria dovra accettare senza condizione alcuna.

In particolare € tassativamente vietato I’uso di alimenti sottoposti a trattamenti transgenici, e per quanto
riguarda i prodotti ortofrutticoli devono essere utilizzati prodotti freschi o eventualmente surgelati.
La Stazione Appaltante, conformemente a quanto previsto dalla legge finanziaria n. 488 del 23.12.1999
richiede per tutti gli utenti, ivi compreso i dipendenti della Stazione Appaltante, I’impiego di prodotti
biologici, tipici e tradizionali nonché di quelli a denominazione protetta certificati ai sensi delle
rispettive normative comunitarie di riferimento (regolamento CEE n. 2092/91, del Consiglio del 14
luglio 1992 e Regolamento (CE) n. 1804/1999, Regolamento CEE n. 2081/92 come modificato dal
Regolamento CEE 535/97 e Legge n. 526 del 21.12.1999, art. 10, comma 7) e tutte quelle emanate.
[ prodotti richiesti, oltre a quelli che I'Impresa Aggiudicataria ha dichiarato in sede di offerta, sono:

1) insalata (indivia, scarola, lattuga);

2) mele (varieta Golden, Morgenduft, Imperatore, Renetta);

3) pere (varieta Williams, Abate)

Art. 12 - CONDIMENTI

Le paste asciutte dovranno essere condite al momento della distribuzione e il formaggio grattugiato, se
richiesto, aggiunto al piatto dall’operatore addetto alla distribuzione.

E tassativamente vietato I’uso di formaggi non tutelati dalla denominazione di origine di conformita
alla Legge n. 125/1954 e D.P.R. 667/1955 e successive modificazioni, ad eccezione di formaggi tipici
locali espressamente richiesti dalla Stazione Appaltante.

Per i condimenti a crudo delle pietanze, delle verdure e di sughi, pietanze cotte e preparazioni di salse
si dovra utilizzare esclusivamente olio extravergine di oliva avente le caratteristiche prescritte dalla
Legge 13.11.1960, n. 1407 e dal D.M., 31.10.1987, n. 509.

Per le cotture al forno si dovra utilizzare esclusivamente olio di arachide.

Si precisa inoltre che presso ciascun refettorio devono essere sempre disponibili I’olio extravergine di
oliva, aceto e sale.

Art. 13 — DIETE IN BIANCO E MENU’> ALTERNATIVI

Nei casi di necessita determinata da motivazioni di salute o religiose o culturali, I’Impresa ¢ obbligata a
fornire, in sostituzione del pasto previsto dal menu del giorno, menu alternativi, la cui composizione
sara stabilita in accordo con la Stazione Appaltante.

[ pasti previsti dai menu alternativi devono essere confezionati allo stesso modo delle diete speciali di
cui al successivo articolo.



Art. 14 - DIETE SPECIALI

La Ditta Aggiudicataria su presentazione di certificato medico o dalla ASL o in altra forma stabilita
dalla Stazione Appaltante, deve approntare diete speciali per gli utenti pit deboli del servizio (diabetici
— celiaci). La preparazione delle diete speciali deve avvenire con la supervisione di una dietista che
potra essere consultata dai genitori degli alunni interessati.

Ogni dieta speciale, deve essere personalizzata e dovra essere contenuta in un vaschetta monoporzione
termosigillata e contrassegnata dal nome del plesso scolastico e dal cognome e nome dell’utente cui &
destinata, affinché sia perfettamente identificabile da parte del personale addetto alla distribuzione e
degli operatori scolastici. Tali vaschette devono essere inserite in contenitori termici idonei a mantenere
la temperatura prevista dalla legge per i cibi cotti da consumarsi caldi, fino al momento del consumo.

Art. 15 — GARANZIA DI QUALITA’

La Ditta aggiudicataria deve acquisire dai fornitori, e rendere disponibili su richiesta della Stazione
Appaltante, idonee certificazioni di qualita o dichiarazioni di conformita delle derrate alimentari alle
vigenti Leggi in materia e alle Tabelle Merceologiche. In particolare la Ditta aggiudicataria dovra
fornire certificazioni, ogni qualvolta lo richieda la Stazione Appaltante, in ordine ai prodotti Biologici,
[GP , DOP, dichiarati in sede di offerta.

Art. 16 — RICICLO

E vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati nei giorni antecedenti al consumo. Pertanto tutti i cibi
erogati dovranno essere preparati in giornata.

Art. 17 — SCIOPERO e INTERRUZIONE DEL SERVIZIO

L’Impresa si obbliga a rispettare e a far rispettare dai propri dipendenti le disposizioni di cui alla legge
12.6.1990, n. 146 e s.m. “sull’esercizio del diritto di sciopero nei servizi pubblici essenziali”, nonché le
determinazioni di cui alle deliberazioni della Commissione di Garanzia per I’attuazione della predetta
legge.

In occasione di tali evenienze potranno essere concordate con la Stazione Appaltante modifiche ai
menu consistenti in pasti freddi alternativi di uguale valore economico.

Art. 18 — PIANO DI EMERGENZA

La ristorazione collettiva non deve subire interruzione essendo un “pubblico servizio”. La Ditta
Aggiudicataria, deve pertanto attivare un “Piano di emergenza” tale da garantire il pronto intervento nei
casi di intervenuta e temporanea inagibilita della Cucina Centralizzata, per adeguamento delle strutture,
per guasti agli impianti e automezzi ed, in generale , nei casi di impossibilita di offrire il servizio.

La Ditta Aggiudicataria dovra, pertanto, essere in grado di fornire il servizio, producendo e
distribuendo i pasti necessari quotidianamente nella misura e con le modalita precisate nel presente
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Capitolato, utilizzando altre strutture produttive purché distanti non oltre un’ora di strada dai luoghi di
distribuzione ed in possesso di regolare autorizzazione alla produzione di pasti di asporto.

Resta inteso che anche la cucina di riserva dovra garantire i medesimi standard di qualita prescritti nel
presente Capitolato Speciale d’Appalto.

Art. 19 — CLAUSOLA TRATTAMENTO DATI PERSONALI

Il Comune, ai sensi dell’art. 13, del D.Lgs 30 giugno 2003, n. 196, informa la parte contraente che i dati
personali relativi alla Parte e quelli derivati dall’applicazione del presente contratto saranno raccolti e
conservati presso I’ufficio scuola sotto la responsabilita del Responsabile del Procedimento.

II' trattamento dei dati personali (registrazione, organizzazione, conservazione) sara svolto con
strumenti informatici e/o cartacei idonei a garantire la sicurezza e riservatezza dei dati stessi, ed
avviene sia per finalitdi correlate alla procedura concorsuale espletata che a quella relativa
all’instaurazione e gestione del rapporto contrattuale.

La comunicazione dei dati conferiti a soggetti pubblici o privati sara effettuata nei soli casi e con le
modalita di cui all’art. 19 del decreto citato.

In relazione al trattamento dei dati conferiti, I’interessato gode dei diritti di cui all’art. 7 del decreto, tra
i quali figura il diritto di accesso ai dati che lo riguardano, il diritto di far 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.

Art. 20 —- SUBAPPALTO DEL SERVIZIO E CESSIONE DEL CONTRATTO

Non € ammesso né il subappalto né la cessione del contratto del servizio relativo al presente appalto.

Art. 21 — ESTENSIONE DEL CONTRATTO

La Ditta Aggiudicataria deve assicurare il servizio oggetto del presente capitolato anche in presenza di
modifiche nel numero e della tipologia di utenti previsti.

L’impresa € tenuta all’esecuzione del servizio di refezione scolastica alle medesime condizioni
economiche e normative anche nel caso sia necessario aumentare o diminuire il numero di utenti del
servizio.

Nel corso della durata dell’appalto possono essere aggiunti alcuni servizi, come ad esempio la fornitura
del pasto per anziani, in forma totale o parziale. In questi casi la ditta deve agevolare secondo la propria
capacita tecnica il trasferimento di detti servizi.

[ prezzi relativi alle suddette prestazioni saranno concordati e assunti dalla Stazione Appaltante
attraverso un “verbale di concordamento nuovi prezzi” sottoscritto dalle parti.

Art. 22 — LICENZE E AUTORIZZAZIONI

L’impresa deve essere in possesso, delle autorizzazioni preventive, delle autorizzazioni sanitarie e delle
licenze commerciali per I’espletamento di quanto richiesto dal contratto.
Tutte le licenze ed autorizzazioni saranno richieste dall’impresa e saranno intestate alla stessa.
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Art. 23 - OBBLIGHI NORMATIVI

La Ditta Aggiudicataria deve richiedere ed ottenere, prima dell’assunzione del servizio, tutte le
prescritte autorizzazioni, nullaosta e benestare rilasciati da parte delle autorita preposte alla Vigilanza
sulle norme di sicurezza. Tali nullaosta e benestare dovranno essere rinnovati anche in base a nuove
disposizioni di legge in materia intervenute nel corso dell’espletamento dell’appalto.

La Ditta Aggiudicataria deve, altresi, attuare I’osservanza delle norme, che si intendono tutte
richiamate, relative alla sicurezza, alla prevenzione degli infortuni, all’igiene del lavoro, alle
assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro, alle malattie professionali, ed ogni altra disposizione in
vigore o che potra intervenire in corso di esercizio per la tutela materiale dei lavoratori.

In particolare, in materia di sicurezza del lavoro, I’Impresa dovra comunicare il nominativo del
responsabile della sicurezza corredato da una copia delle necessarie comunicazioni ai competenti uffici
dell’ASL e dell’Ispettorato del lavoro secondo le prescrizioni contenute del D.Lgs. 81/2008.

L’impresa dovra, in ogni momento, a semplice richiesta della Stazione Appaltante, dimostrare di avere
provveduto a quanto sopra.

Art. 24 — DIREZIONE DEL SERVIZIO

La Ditta Aggiudicataria dovra nominare un referente unico nei rapporti con la Stazione Appaltante, per
I’intera durata dell’appalto, per il controllo dell’andamento del servizio.

Le comunicazioni e le eventuali contestazioni di inadempienza fatte dalla Stazione Appaltante al
rappresentante designato dalla Ditta Aggiudicataria, si intendono come presentate direttamente
all’Impresa.

Art. 25 — IDONEITA’ SANITARIA

1 personale addetto alla manipolazione, preparazione, trasporto degli alimenti, dovra essere formato ai
sensi della L.R. 13 dicembre 2003 n. 41 e successive modificazioni e integrazioni.

Art. 26 — APPLICAZIONI CONTRATTUALI

La Ditta Aggiudicataria deve attuare, nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nelle mansioni
costituenti oggetto del presente capitolato, le condizioni normative e retributive non inferiori a quelle
previste dai contratti collettivi di lavoro applicabili, alla data di stipula del contratto, alla categoria e
nella localita in cui si svolge il servizio, nonché condizioni risultanti da successive modifiche e
integrazioni e, in genere, da ogni altro contratto collettivo, successivamente stipulato per la categoria,
applicabile nella provincia di Verona.

L’impresa € tenuta altresi a continuare ad applicare i su indicati contratti collettivi anche dopo la
scadenza, fino alla loro sostituzione o rinnovo.

[ suddetti obblighi vincolano I’impresa anche nel caso in cui la stessa non aderisca ad associazioni
sindacali di categoria o abbia da esse receduto.

La Stazione Appaltante nel caso di violazione degli obblighi di cui sopra e previa comunicazione alla
Ditta aggiudicataria delle inadempienze a esso denunciate dall’Ispettorato del Lavoro, si riserva il
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diritto di operare una ritenuta fino al 20% dell’importo del contratto. Tale ritenuta sara rimborsata
soltanto quando I’Ispettorato predetto avra dichiarato che I’impresa si sia posta in regola, né potra
sollevare eccezione alcuna per il ritardato pagamento, né ha titolo per richiedere alcun risarcimento di
danno.

Art. 27 — DIRITTO AL CONTROLLO DELL’AMMINISTRAZIONE COMUNALE

E facolta della Stazione Appaltante far effettuare, in qualsiasi momento senza preavviso e con le
modalita che riterrd opportune, controlli al fine di verificare la conformita del servizio fornito
dall’impresa alle prescrizioni normative e alle condizioni contrattuali tramite gli organismi preposti al
controllo quali: Servizi di Igiene Pubblica dell’ASL, I’Ufficio Istruzione preposto della Stazione
Appaltante, il gruppo di lavoro sulla refezione scolastica, nonché eventuali altre strutture specializzate
incaricate dalla Stazione Appaltante.

Art. 28 — INADEMPIENZE E PENALITA’

Ove si verifichino inadempienze dell’impresa nell’esecuzione delle prestazioni contrattuali, saranno
applicate dalla Stazione Appaltante penali, in relazione alla gravita delle inadempienze, a tutela delle
norme contenute nel presente capitolato. Le penalitd minime che la Stazione Appaltante si riserva di
applicare sono le seguenti:

50,00 | Per ogni violazione di quanto stabilito dai menu

€

€ 100,00 | Per ogni violazione di quanto previsto dalle Specifiche Merceologiche

€ 100,00 | Per ogni caso di ritrovamento di corpi estranei nei pasti crudi e/o cotti, consegnati dalla
ditta

50,00 | Per ogni ritardo non giustificato nella consegna dei pasti

|

100,00 | Per ogni pasto in meno, comprese le diete, ovvero non consegnato, rispetto al numero
di pasti richiesto da ogni singolo plesso scolastico

€ 250,00 | Per ogni mancato rispetto delle temperature ai sensi del D.P.R. 327/80

€ 500,00 | Per ogni analisi microbiologica giudicata non conforme rispetto ai valori previsti nel
Manuale per I’ Autocontrollo Igienico (MAI)

€ 500,00 | Per mancata conservazione dei campioni

€ 500,00 | Per carenza igienica della Cucina Centralizzata o degli eventuali mezzi di trasporto dei
pasti

€ 250,00 | Per mancato rispetto, riferito a ciascun plesso scolastico, degli orari di distribuzione dei
pasti

Nel caso di violazioni gravi, anche non espressamente citate, ovvero ripetute, la Stazione Appaltante si
riserva di applicare ulteriori penali, in relazione alla loro gravita, fino ad un massimo del 10% del
corrispettivo netto mensile.

Art. 29 —TPOTESI DI RISOLUZIONE DEL _CONTRATTO

11




Nel caso di inadempienze gravi, ovvero ripetute, la Stazione Appaltante avra la facolta di risolvere il
contratto, previa notificazione scritta all’impresa, con tutte le conseguenze di legge che la risoluzione
comporta, ivi compresa la facoltd di affidare I’appalto a terzi in danno dell’Impresa e salva
I’applicazione delle penali prescritte.

Le parti convengono che, oltre a quanto ¢ genericamente previsto dall’art. 1453 (clausola risolutiva
espressa) del Codice Civile per i casi di inadempimento alle obbligazioni contrattuali, costituiscono
motivo per la risoluzione del contratto per inadempimento, ai sensi dell’art. 1456 del Codice Civile, le
seguenti ipotesi:

1) Messa in liquidazione o in altri casi di cessione dell’attivita della Ditta Aggiudicataria.
2) Abbandono dell’appalto, salvo che per forza maggiore.
3) Impiego di personale non dipendente della Ditta Aggiudicataria.
4) Inosservanza delle norme igienico sanitarie nella conduzione dei centri cottura affidati alla Ditta
Aggiudicataria. ,
5) Utilizzo ripetuto di derrate alimentari in violazione delle norme previste dal contratto e dagli
allegati tecnici relativi alle caratteristiche merceologiche.
6) Casi di intossicazione alimentare dovuti ad accertata imperizia dell’ Impresa.
7) Cessione del contratto a terzi.
8) Violazione ripetuta delle norme di sicurezza e prevenzione.
In ognuna delle ipotesi sopra previste, la Stazione Appaltante non compensera le prestazioni non
eseguite, ovvero non esattamente eseguite, salvo il suo diritto del risarcimento dei maggiori danni.

Art. 30 — DISDETTA DEL CONTRATTO DA PARTE DELL’IMPRESA

Qualora la Ditta Aggiudicataria intendesse disdire il contratto prima della scadenza dello stesso, senza
giustificato motivo o giusta causa, la Stazione Appaltante si riserva di trattenere, a titolo di penale, tutto
il deposito cauzionale e di addebitare le maggiori spese comunque derivanti per I’assegnazione del
servizio ad altra ditta, a titolo di risarcimento danni.

Art. 31 - MODALITA’ DI PAGAMENTO

[ pagamenti delle somme relative alle prestazioni oggetto del presente capitolato saranno effettuati
dalla Stazione Appaltante in favore dell’impresa a mezzo mandati di pagamento riscuotibili presso la
Tesoreria Comunale, secondo la vigente normativa, comunque non oltre i 60 (sessanta) giorni dal
ricevimento delle fatture.

Art. 32 - LIQUIDAZIONE

La liquidazione dei corrispettivi dovuti alla Ditta Aggiudicataria, avverra su presentazione di regolari
fatture, entro 60 giorni dalla presentazione e previa verifica della Regolaritd Contributiva attraverso il
“DURC” e conferma dello svolgimento del servizio. La fattura deve essere emessa in relazione al
numero di pasti ordinati ed effettivamente consegnati alle scuole.

Si stabilisce sin d’ora che la Stazione Appaltante potra rivalersi, per ottenere la rifusione di eventuali
danni gia contestati alla Ditta Aggiudicataria, il rimborso di spese e il pagamento di penalita, mediante
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incameramento della cauzione o in subordine a mezzo ritenuta da operarsi in sede di pagamento dei
corrispettivi di cui sopra.

La Stazione Appaltante non potrd dare corso al pagamento di fatture che non presentino le
caratteristiche indicate.

Le fatture emesse mensilmente devono specificare i costi per la refezione scolastica separate per
ciascun plesso indicando nello specifico i pasti consumati dagli Alunni, Insegnati, Collaboratori e
devono essere intestate e inviate a: Comune di Castagnaro — Piazza Dante Alighieri, 210 P.IVA
01640550230, e saranno liquidate come sopra indicato.

Art. 33 — CONTROVERSIE

Ogni controversia che dovesse insorgere in ordine alla validitd, interpretazione, esecuzione e
risoluzione del presente contratto ¢ dovuta ad un collegio arbitrale composta da 3(tre) membri nominati
dalle parti.

Ciascuna delle parti, con atto notificato per iscritto, rende noto all’altra I’arbitro che essa nomina, con
invito a procedere alla designazione del proprio. La parte, alla quale ¢ rivolto I’invito, deve notificare
per iscritto, nei 10 (dieci) giorni successivi, generalita dell’arbitro da essa nominato. In mancanza, la
parte che ha fatto I’invito pud chiedere, mediante ricorso, che la nomina sia fatta dal presidente del
Tribunale nel cui circondario ¢ la sede dell’arbitrato.

Il collegio giudichera nelle forme dell’arbitrato rituale, disciplinato negli artt. 809 e segg. c.p.c., fatto
salvo quanto disposto dall’art. 241, commi da 3 a 15 ter, D.Lgs. n. 163/2006.

Art. 34 — NORMA DI RINVIO

Per tutto quanto non espressamente citato nel presente capitolato, si fa riferimento al Disciplinare di
Gara ed alle disposizioni legislative vigenti in materia.

Art. 35 - PROTOCOLLI DI LEGALITA’

Il mancato rispetto delle clausole contenente nei protocolli di legalita, e nei patti di legalitd Nazionali
e/o Regionali, e nei patti d’integrita costituisce cause di esclusione dalla gara, ai sensi dell’art. 1
comma 17 legge 06/11/2012 n. 190.
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Letto, confer: lito e sottoscritto come segue.

IL SIDENTE
TRIYELLATO E
] vq,
RELAZIONE DI PUBBLICAZIONE

Art. 124, comma | Decreto Legislativo 18.08.2000, n. 267

IL SEGRETAKIO COMUNALE
Dott. CARGN ASSIMO

Comunale, il giorno all'Albo Pretorio on-line del Comune, ove restera esposto per 15 giorni
consecutivi

Noﬂﬁ“&»u

Il sottoscritto Segretario Comunale, visti gli atti d'ufficio,

Il sottoscritto Segretario !Comixale certifica che l'avanti esteso verbale viene pubblicato, a cura del Messo

-

IL SEGBATARIO COMUNALE
Dott. CARGIYIN MAZSIMO

ATTESTA

- che la presente deliberazione

/6 E' stata affissa a questo albo pretorio on-line per quindici giorni consecutivi dal 23‘03" 1Y al
T | —

senza reclami.

A E' stata comunicata ai capigruppo consiliari, ai sensi dell'art. 125 del Decreto Legislativo 18.08.2000 n. 267,
il con nota prot. n.

- che la presente deliberazione € divenuta esecutiva il giorno

O avendone dichiarato I'immediata eseguibilita, ai sensi dell’art. 134, comma 4 del Decreto Legislativo
18.08.2000, n. 267.

O decorsi 10 giorni dalla pubblicazione, ai sensi dell’art. 134, comma 3 del Decreto Legislativo 18.08.2000, n.
267.

Dalla Residenza Comunale, [i

IL SEGRE [y COMUNALE
Dott. CARGN ABSIMO
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