COMUNE DI SANTA MARIA CAPUA VETERE
BEIASMEL Provincia di CASERTA
lASMECO M

Capitolato Speciale d’Appalto

Servizio di refezione scolastica — periodo 01.03.2021 al 10.06.2023

ClG: 8585646B34

ART. 1 OGGETTO DELL’APPALTO

L’appalto ha per oggetto la seguente fornitura:

- Preparazione e somministrazione di pasti per il servizio di refezione scolastica delle scuole
dell’infanzia primarie e medie del Comune di Santa Maria Capua Vetere:

- L'esecuzione della somministrazione di cui trattasi & regolata dalle norme del presente contratto e
assicurata nel rispetto delle normative e dei principi atti a garantire la sostenibilitd ambientale e
sociale dell'appalto ai sensi del Decreto del Ministero dell’ Ambiente del 25 luglio 2011.

- Le attivita oggetto del servizio dovranno rispettare le disposizioni contenute nel Decreto n. 0000039
del 26.06.2020 del Ministero dell’Istruzione nonché dal documento della Presidenza del Consiglio
dei Ministri — Dipartimento della Protezinone civile — comitato tecnico scientifico ex 00.C.D.P.C.
03/02/2020, n. 630; 18/04/2020 n. 663; 15/05/2020 n. 673 . ivi compreso tutte le modifiche
successive, per tutto il periodo di emergenza da COVID 19 .

Il servizio in oggetto prevede:

e I’approvvigionamento dei generi alimentari necessarie per i pasti ;

e la preparazione e la cottura dei pasti secondo il sistema del legame fresco-caldo presso il centro
di cottura messo a disposizione dell’azienda partecipante;

e l’osservanza del menu prescritto dall’ ASL competente;

e il confezionamento dei pasti in contenitori monoporzione e successivo trasporto presso i plessi
scolastici per il periodo emergenza COVID 19 stabilito dalle norme nazionali, adottando per i
periodi non interessati da tale emergenza le disposizioni dettate dalla Dirigenza del Settore
Diritto allo studio del Comune di Santa Maria Capua Vetere ;

e la preparazione dei tavoli dei locali adibiti a refettori e la distribuzione del pasto che potra
essere fornito o in contenitori monoporzioni o lunchbox durante il periodo emergenza Covid19 ;

o la fornitura di piatti, bicchieri e posate di plastica nonché tovagliolo di carta e tovaglietta
sottopiatto durante il periodo emergenza Covid 19 e comunque, secondo le disposizioni dettate
dalla Dirigenza del Settore Diritto allo studio del Comune di Santa Maria Capua Vetere;

e sbarazzo e pulizia dei tavoli e dei locali adibiti a refettori;

e lavaggio e riordino delle stoviglie;

e la pulizia, sanificazione e manutenzione degli impianti e dei locali adibiti a Centro cottura e
dei locali adibiti a refettori;

o la gestione dei rifiuti mediante raccolta differenziata degli stessi.



Art. 2
DURATA DELL’APPALTO
I1 contratto avra la durata dal 01.01.2021 al 10.06.2023 e potra eventualmente essere prorogato ai sensi
dell’art. 106, comma 11 del D.Lgs n. 50/2016 .

Art. 3
TIPOLOGIA DELL’UTENZA
L’utenza € composta dagli alunni delle scuole dell’infanzia , primarie e medie nonché dal personale
docente e collaboratori avente diritto alla mensa.

Art. 4
NUMERO DI PASTI ED IMPORTO DEL SERVIZIO
L'importo totale presunto dell'appalto per il triennio di appalto ¢ pari ad € 734.597,00 oltre IVA di cui
€ 1.965,60 per oneri della sicurezza non soggetti a ribasso, determinato con riferimento al prezzo base
d’asta di € 4,10 a pasto di cui € 0,00834 per oneri della sicurezza non soggetti a ribasso (IVA esclusa)
ed al numero di pasti presunto di circa 410 giornalieri. Sono consentite solo offerte in ribasso rispetto al
singolo prezzo indicato come base d’asta.

Art. 5
LOCALIED ATTREZZATURE
L’appaltatore dovra mettere a disposizione un centro cottura per la preparazione dei pasti cosi come
previsto nel disciplinare di gara.

ADEMPIMENTI CONTRATTUALI GENERALI

Art. 6
SPESE CONTRATTUALI
Tutte le spese, nessuna eccettuata, conseguenti alla gara ed alla stipulazione (scritturazione, bolli e
registrazione ) del contratto di affidamento del servizio, ivi comprese le relative variazioni nel corso
della sua esecuzione, saranno a carico dell’ Aggiudicatario. Il contratto d’appalto sara stipulato in
forma pubblica amministrativa. Nelle more della stipula del contratto ¢ facolta dell’Ente di procedere
alla consegna del servizio sotto le riserve di legge.

Art. 7

RESPONSABILITA’ ED ASSICURAZIONI
Ogni responsabilita sia civile che penale per danni che, in relazione all’espletamento del servizio
ovvero a cause ad esso complementari e/o connesse, derivassero al Comune ovvero a cose e persone
, sl intende senza riserve od eccezioni a totale carico dell’ appaltatore.
Pertanto 1’ appaltatore deve stipulare adeguata polizza di assicurazione della responsabilita civile, con
un massimale non inferiore a € 3.000.000 unico per danni a terzi nell’espletamento del servizio sino
al termine del contratto d’appalto.
L’assicurazione, inoltre, deve comprendere i danni derivanti a terzi dai prodotti somministrati.

Art.8

INTERRUZIONE DEL SERVIZIO
In caso di scioperi o di eventi che, per qualsiasi motivo, possano interrompere o influire in modo
sostanziale sul normale espletamento del servizio, il comune, 1 ‘Istituto Scolastico o I’appaltatore
dovranno, di norma, quando possibile, in reciprocita darne avviso con anticipo di almeno 48 ore.
Le interruzioni parziali del servizio per cause di forza maggiore non danno luogo a responsabilita
alcuna per le parti, se comunicate tempestivamente alle altre parti.
Per forza maggiore si intende qualunque fatto eccezionale, imprevedibile ed al di fuori del controllo
rispettivamente dell’ impresa appaltatrice, dell’Istituto Scolastico o del Comune, che gli stessi non
possano evitare con ’esercizio della normale diligenza.
In ogni caso la Ditta non potra sospendere il servizio eccependo irregolarita di controprestazione.
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Art. 9

CORRISPETTIVI
Il prezzo indicato in offerta ¢ comprensivo di tutti i servizi, le provviste, le prestazioni, le spese
accessorie e quant’altro necessario per la perfetta esecuzione dell’appalto e di qualsiasi onere, espresso
e non del presente capitolato, inerente e conseguente al servizio di cui si tratta.
Il prezzo contrattuale si intendera fisso ed invariabile . Ai sensi dell’art. 106 del dlgs n°® 50/2016
qualora in corso di esecuzione si renda necessario un aumento o una diminuzione delle prestazioni fino
a concorrenza del quinto dell’importo del contratto , la stazione appaltante puod imporre all’appaltatore
I’esecuzione alle medesime condizioni previste nel contratto originario . In tal caso 1’appaltatore non
puo far valere il diritto alla risoluzione del contratto.
Si ribadisce che il costo unitario di ciascun pasto, come derivante dall’offerta di gara, comprende
primo, secondo, contorno, pane, frutta, compresi anche tutti gli oneri derivanti dal presente capitolato
secondo lo schema di menu allegato al presente capitolato.
La fatturazione dovra avvenire ogni mese mediante fatture accompagnate da una distinta in cui si riporti
il numero di pasti realmente erogati.
L’erogazione del corrispettivo avvera con i termini e le modalita indicate e prescritte dalla vigente
normativa.

CONTROLLI DI QUALITA’

Art. 10

CONTROLLI DA PARTE DELL’AZIENDA
Al fine di garantire 1’igiene dei prodotti lavorati la Ditta deve prevedere ed applicare correttamente le
procedure di rintracciabilita ed autocontrollo ai sensi, rispettivamente, dei Reg. CE n.178/2002 e n.
852/2004.
Le attrezzature di lavoro messe a disposizione dei lavoratori devono soddisfare le disposizioni
legislative e regolamentari in materia di tutela della sicurezza e salute dei lavoratori stessi ad essi
applicabili.
La Ditta appaltatrice deve individuare all’interno del proprio organico il responsabile aziendale per la
sicurezza igienico — sanitaria, comunicandone il nominativo all’Amministrazione comunale. La
persona risultera responsabile di tutte le procedure adottate presso il centro cottura e 1 locali di
somministrazione del pasto.
Al sensi del Reg. Ce 852/2004 dovra essere sempre disponibile presso il centro cottura idoneo Manuale
di autocontrollo (HACCP) in cui siano descritti punti critici ¢ relative modalita di gestione e
monitoraggio.

Art. 11
CONTROLLI EFFETTUATI DALL’ AMMINISTRAZIONE E DALLE AUTORITA’
COMPETENTI
L’ Amministrazione potra incaricare organi ufficiali di controllo al fine di valutare il rispetto dei principi
igienico-sanitari in ogni singola fase del processo produttivo nel rispetto della vigente normative nonche
di quanto previsto dal presente Capitolato.
Sulla base di quanto sopra, si ribadisce che la vigilanza sui servizi compete all’Amministrazione
comunale per tutto il periodo dell’appalto con la piu ampia facolta e nei modi pit idonei, senza che cio
costituisca pregiudizio alcuno per i poteri spettanti per legge o per regolamento in materia di igiene
e sanita agli altri Enti preposti. L’ Amministrazione comunale si riserva il diritto di procedere a controlli
sulla conduzione del servizio, sull’igiene dei locali, sulla qualita delle derrate impiegate € cio sia nel
Centro di cottura che nei Refettorio/aule, allo scopo di accertare la loro corrispondenza alle norme
stabilite dal presente Capitolato.
A tale scopo I’ Amministrazione appaltante provvedera a costituire una apposita Commissione composta
da personale comunale , rappresentanti di istituto e rappresentanti dei genitori.



PERSONALE
Art. 12

PERSONALE
Tutto il personale impiegato per il servizio deve possedere adeguate professionalita, e deve conoscere
le norme di igiene della produzione, nonché quelle di sicurezza e prevenzione degli infortuni sul
lavoro.
Il personale addetto a manipolazione, preparazione e scodellamento deve scrupolosamente seguire
I’igiene personale.
La Ditta dovra assicurare che, prima dell’inizio del servizio, tutto il personale sia in possesso di
certificazioni mediche in merito a test Covid-19.

Art. 13
ORGANICO ADDETTI E CLAUSOLA SOCIALE

L’appaltatore deve individuare e comunicare al Comune il responsabile dell’esecuzione del servizio,
che diventera il principale interlocutore dell”’ Amministrazione.
Il Responsabile dell’esecuzione del servizio deve essere diretto interlocutore dell’ Amministrazione
comunale
L’impresa appaltatrice dovra assicurare per tutta la durata dell’appalto I’impiego di personale
numericamente e professionaimente adeguato aiie esigenze di un servizio efficiente.
Su richiesta dell’Amministrazione la Ditta comunichera, in qualsiasi momento, la consistenza
numerica, la qualifica del personale effettivamente utilizzato per 1’esecuzione dell’appalto.
Gli addetti alla preparazione e distribuzione dei pasti devono costituire un punto di riferimento
stabile per gli utenti del servizio mensa. Per ogni refettorio deve essere garantito sempre un numero
adeguato di addetti alla distribuzione.
Le eventuali assenze devono essere immediatamente reintegrate.
In caso di subentro di nuovo soggetto appaltatore rispetto all’aggiudicatario, lo stesso assumera I’intero
personale addetto al servizio dall’aggiudicatario, e ci0 a garanzia della continuitd della prestazione
oggetto del presente appalto.
Il soggetto appaltatore € tenuto a trasmettere a questo Ente 1’elenco dei dipendenti preposti al servizio
di mensa scolastica in S.Maria C.V. cosi come risultanti tre mesi prima della scadenza del contratto.

Art. 14

VESTIARIO E DISPOSITIVI DI PROTEZIONE INDIVIDUALE (DPI)
L’ impresa appaltatrice deve fornire a tutto il personale indumenti di lavoro come prescritto dalle
norme vigenti in materia di igiene (D.P.R. 327/80 art. 42), da indossare durante le ore di servizio
unitamente ai dispositivi di protezione individuale previsti a seguito della valutazione dei rischi, di cui
al documento all’art. 4 del DLgs. 626/94 ¢ s.m.i.
Gli indumenti saranno provvisti di cartellino di identificazione riportante il nome dell’ impresa
appaltatrice ed il nome e cognome del dipendente.
Dovranno essere previsti indumenti distinti per i processi di produzione dei pasti, per la
distribuzione dei pasti e per i lavori di pulizia e sanificazione, in conformita con quanto disposto dal
D.P.R.327/80 art. 42.
Inoltre dovranno essere rigorosamente rispettate tutte le disposizioni in merito alla emergenza Covid-19
in materia di salute pubblica.

Art. 15
RISPETTO DELLE NORMATIVE VIGENTI- OBBLIGHI DELL’AGGIUDICATARIO

Tutti 1 costi di organico e di personale sono a carico dell’impresa. Il personale tutto, nessuno
escluso, deve essere iscritto nel libro paga dell’impresa. L’impresa, ancorché non aderente ad
assoclazioni firmatarie, si obbliga ad applicare nei confronti dei lavoratori dipendenti e, se cooperative,
nei confronti dei soci lavoratori, condizioni contrattuali, normative e retributive non inferiori a quelle
risultanti dai contratti collettivi nazionali di lavoro e dagli accordi integrativi territoriali sottoscritti
dalle organizzazioni imprenditoriali e dei lavoratori maggiormente rappresentative, nonché a
rispettarne le norme e le procedure previste dalla legge, alla data dell’offerta e per tutta la durata del
contratto.
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L’impresa si obbliga inoltre ad adempiere a tutti gli obblighi previsti dalla legislazione vigente in
merito al trattamento economico e previdenziale del personale, a prescindere dalla tipologia del
contratto intrattenuto. L’obbligo permane anche dopo la scadenza dei sopra indicati contratti collettivi
sino al loro rinnovo .

L’impresa ¢ tenuta inoltre all’osservanza e alla applicazione di tutte le norme relative alle assicurazioni
obbligatorie ed antinfortunistiche, previdenziali ed assistenziali, nei confronti del proprio personale e
dei soci lavoratori in caso di cooperative.

Tutti gli oneri diretti o indiretti, relativi al personale, si intendono ad esclusivo carico dell’impresa,
rimanendo il Comune sollevato da ogni tipo di responsabilita.

L’impresa dovra comunque tenere indenne il Comune da ogni pretesa dei lavoratori in ordine al
servizio in argomento, atteso che il Comune deve intendersi a tutti gli effetti estraneo al rapporto
di lavoro che intercorre tra I’impresa e i suoi dipendenti.

L’appaltatore per I’espletamento dell’attivita richiesta dal presente Capitolato deve, laddove prescritto,
inoltrare al Comune la prevista Segnalazione Certificata di Inizio Attivita (S.C.LA.) e all’ A.S.L.
competente la Dichiarazione di Inizio Attivita (D.I.A.), rispettivamente, per ’inizio dell’attivita di
somministrazione e per la registrazione presso 1’Ufficio Igiene e Sanita Pubblica e verificare
’esistenza, o eventualmente acquisire, tutte le necessarie autorizzazioni secondo quanto previsto dalla
normativa vigente.

L’appaltatore dovra inoltre possedere all’inizio delle attivita il Registro di carico e scarico degli oli
esausti e il contratto con la ditta autorizzata al ritiro degli oli esausti. Tale documentazione dovra
permanere sempre presso i locali di produzione ed essere disponibile per ogni eventuale controllo da
parte degli organi ufficiali di vigilanza igienico-sanitaria o di tecnici incaricati dall’Ente appaltante per
la verifica della conformita del servizio.

L’appaltatore , prima dell’inizio del servizio, dovra concordare con il responsabile comunale la
pianificazione delle attivita.

MODALITA’ DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO
Art. 16
CARATTERISTICHE DELLA MERCE — Norme Legislative

Per quanto concerne le norme legislative igienico-sanitarie si fa riferimento alla Legge 283 del
30.4.1962 e suo regolamento di esecuzione, DPR 327 del 26.3.1980 e successive modifiche, al Reg.
CE N. 852, 853 e 854/2004 e s.m.i., nonché dal presente Capitolato.

Le derrate dovranno rispettare quanto previsto dalla normativa sugli allergeni (Reg. UE 1169/2011).
Tutte le norme di Legge in materia di alimenti e bevande si intendono qui richiamate.

Le derrate biologiche utilizzate dovranno essere conformi a tutta la normativa vigente in tema di
metodi di produzione biologica, certificazione ed identificazione di tali prodotti, comunitaria e
nazionale (es. Regolamento CE n. 2092/91, Regolamento 1804/99, Regolamento CE n. 331/00,
regolamento CE n. 1437/00, regolamento CE n. 2020/00, DLgs. 220/95 e successive modifiche ed
integrazioni).

La Ditta appaltatrice dovra essere dotata di un piano di autocontrollo secondo il sistema HACCPe
dovra inderogabilmente rispettare le normative in materia di igiene delle produzioni alimentari
applicando le procedure previste dal suddetto sistema, in conformita con il DLgs. n.155/97 e
successive modifiche e integrazioni.

Tutte le derrate utilizzate per il confezionamento dei pasti nonché consegnate per il consumo dovranno
avere confezione ed etichettature conformi alle prescrizioni vigenti.

Non sono ammesse etichettature incomplete o non espresse in lingua italiana.

Art. 17
APPROVIGIONAMENTO E STOCCAGGIO DELLE MATERIE PRIME
La Ditta appaltatrice non deve accettare dai propri fornitori materie prime o ingredienti se risultano
contaminati o si pud logicamente presumere che siano contaminati da parassiti, microrganismi
patogeni o tossici, decomposti , 0 sostanze estranee che, anche dopo le operazioni di cernita e/o le
procedure preliminari o di trattamento eseguite in maniera igienica, non siano adatte al consumo
umano.



Le materie prime e gli ingredienti immagazzinati devono essere opportunamente protetti e conservati
in modo da evitare un deterioramento nocivo € la contaminazione, devono essere conservati a
temperatura ambiente o a temperatura di refrigerazione, ciascuno secondo le specifiche caratteristiche
merceologiche. La separazione delle materie prime potra avvenire nella stessa cella o nello stesso
frigorifero su diversi scaffali, se la temperatura di conservazione € quella dell’alimento piu deperibile
e se si evita la commistione tra le varie derrate alimentari.

Restano a totale carico della Ditta la conformita del Centro Cottura alle norme di legge e alle
indicazioni del presente Capitolato.

Art. 18

PREPARAZIONE E COTTURA PASTI
I pasti preparati devono rispondere al dettato dell’art. 5 della L. 283/1962 per quanto riguarda lo
stato degli alimenti impiegati, e all’art. 31 del D.P.R. 327/1980, per quanto concerne il rispetto delle
temperature per gli alimenti deperibili cotti da consumarsi freddi o caldi.
La Ditta appaltatrice deve uniformarsi al Reg. CE 852/2004, sia per assicurare 1’igiene dei prodotti
alimentari impiegati che nell’individuazione, nella loro attivita di produzione, fasi od operazioni che
potrebbero essere pericolose per la sicurezza degli alimenti e deve garantire che vengano applicate
le opportune procedure di sicurezza igienica avvalendosi dei principi dell’H.A.C.C.P. (analisi dei
Pericoli e punti Critici di Controllo).
Tutte le lavorazioni effettuate nel Centro di cottura devono essere preparate possibilmente nello
stesso giorno della distribuzione.

Nell’approntare il servizio la Ditta appaltatrice deve:

. produrre espressi primi piatti asciutti, cio¢ la loro preparazione deve essere ultimata
immediatamente prima della somministrazione;

. consegnare pane e frutta il giorno stesso della distribuzione e conservarli in luoghi e secondo le
modalita confacenti alla natura del prodotto;

" i legumi secchi devono essere tenuti in ammollo per 12 ore con un ricambio di acqua;

" tutti 1 prodotti congelati, ad eccezione delle verdure in pezzi, prima di essere sottoposti a

cottura, dovranno essere sottoposti a scongelamento in celle frigorifere o in frigoriferi a temperatura
compresa tra 0° e 4° C;

= tutti 1 prodotti surgelati da utilizzarsi previo scongelamento dovranno essere sottoposti a
scongelamento in celle frigorifere o in frigoriferi a temperatura compresa tra 0° e 4° C;

" tutti i prodotti surgelati da sottoporre a cottura senza preventivo scongelamento dovranno
essere utilizzati nello stato fisico in cui si trovano;

. la carne trita deve essere macinata in giornata;

" il parmigiano reggiano grattugiato deve essere preparato in giornata;

" il lavaggio e il taglio della verdura dovra essere effettuato nelle ore antecedenti il consumo, ad

eccezione delle patate e delle carote, che possono essere preparate il giorno precedente alla loro cottura,
purché conservate a temperatura compresa tra 0° e 4° C, immerse in acqua acidulata con limone;

= le operazioni di impanatura devono essere effettuate nelle ore antecedenti la cottura;

" la porzionatura di salumi e di formaggi deve essere effettuata nelle ore immediatamente
antecedenti la distribuzione.

Art. 19
IGIENE DEILOCALI
La Ditta aggiudicataria deve applicare programmi di pulizia e disinfezione, di disinfestazione e
derattizzazione dei locali e delle attrezzature inerenti il servizio offerto.
La scelta dei prodotti, categoria detergenti e categoria disinfettanti Ecolabel o equivalenti, dovra essere
orientata suaziende qualificate nel settore, che possano offrire prodotti adeguati alle esigenze, con
tempi di contatto minimi, e corredati di schede tecniche e di sicurezza.

La Ditta deve provvedere alla fornitura degli stessi prodotti anche per i plessi terminali per le
operazioni di propria competenza.



Art. 20
PRENOTAZIONE DEI PASTI
Il numero dei pasti di cui all’art. 1 (Oggetto dell’appalto) ¢ da intendersi a carattere meramente
indicativo. La fornitura dei pasti deve essere effettuata giornalmente in riferimento alle presenze
effettive di utenti risultanti dalle prenotazioni effettuatedagli Istituti scolastici con apposita nota scritta
al Comune .

Art. 21
MENU’ - VARIAZIONI E DIETE SPECIALI

Il pasto giornaliero per la refezione scolastica ¢ quello risultante, in linea di massima, dalle tabelle
dietetiche e dal menu allegato (potranno essere apportate variazioni stagionali o a seguito di
indicazioni dell’ASL) e comunque nel pieno rispetto di quanto riportato negli allegati redatti dall’ ASL
Caserta Servizio Igiene e Prevenzione degli alimenti.
La programmazione deve essere sempre esposta nei locali mensa.
Il Centro di cottura deve garantire la preparazione di diete “speciali” che rispondono di volta in
volta alle particolari esigenze cliniche di alcuni utenti.
Tali diete “speciali” richieste dall’utenza sono destinate a:

= soggetti affetti da aiiergie o intolieranza alimeniari, siano esse siugole o mulipie, ¢ da
favismo;

. soggetti diabetici;

= soggetti affetti da particolari malattie metaboliche che necessitano, a scopo terapeutico,
dell’esclusione di particolari alimenti (fenichetonuria, glicogenosi,e cc.);

. soggetti affetti da altre patologie (celiachia, insufficienza renale, ecc.)

Le patologie e/o le intolleranze alimentari che comportino 1’adozione di un menu speciale dovranno
essere debitamente attestate da certificazione medica. I menu relativi alle diete di cui sopra dovranno
essere confezionati secondo le specifiche che verranno fornite dall’ASL su richiesta della Ditta,
anche utilizzando materie prime non comprese e/o specificate nell’ allegato menu.

Con le diete sopra citate, la Ditta appaltatrice garantird inoltre il rispetto dei regimi alimentari
conseguenti all’appartenenza a determinate confessioni religiose.

I Centri di cottura devono garantire anche il “cestino da viaggio”, confezionato nella stessa giornata e
contenente tutto il necessario per il pasto, da utilizzare in occasione di visite d’istruzione o gite
scolastiche .

CONTENZIOSO E NORME FINALI
Art. 22
PENALITA’

In caso di prestazioni non soddisfacenti, I’ Amministrazione potra, a suo esclusivo giudizio, chiedere
all’impresa la ripetizione del servizio, ovvero il suo completamento. Tutte le irregolarita riscontrate,
anche in mancanza di specifico verbale, saranno comunicate per iscritto alla Ditta aggiudicataria, che
potra far pervenire le proprie controdeduzioni entro il termine indicato nella nota di contestazione.
Trascorso tale termine, ovvero se le controdeduzioni non dovessero essere ritenute
dall’Amministrazione sufficienti e giustificative, si dara luogo all’applicazione della penale senza
pregiudizio di ogni e qualsiasi altra azione in merito, nei casi di seguito specificati:

= utilizzo di derrate non rispondenti per qualita merceologica, organolettica, marchio dichiarato,
provenienza, termini di scadenza;
. qualita del pasto prodotto non rispondente per stato batteriologico e parassitologico; qualita dei

pasti non rispondente per buona tecnica di lavorazione secondo le norme citate, igiene nella
preparazione e distribuzione secondo le norme citate, con possibile immediata rescissione del contratto
da parte dell’ Amministrazione se fatto grave e/o ripetuto e/o con documentate conseguenze sulla salute
dei bambini;

= sostituzione non autorizzata di una o piu pietanze con altre non previste dal menu;

= quantita non corrispondente al numero dei pasti ordinati. La Ditta aggiudicataria comunque ¢
obbligata a consegnare entro 15 minuti dalla segnalazione le quantitd mancanti o un piatto alternativo
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che rispetti il menu in vigore; I’inosservanza di tale obbligo comportera 1’applicazione di una penale.

Penalita: |
1. Standard merceologici
A) Mancato rispetto degli standard previsti dalle Tabelle merceologiche € 500,00
B) Confezionamento non conforme alla vigente normativa in materia € 500,00
C) Etichettatura non conforme alla vigente normativa inmateria € 500,00
2. Quantita
A) Non corrispondenza del numero dei pasti consegnati al numero dei pastiordinati €500,00
B) Totale mancata consegna dei pasti ordinati, presso ogni singolo plesso scolastico € 1.000,00
3. Rispetto del menu
A) Mancato rispetto del menu previsto per ognigiorno €500,00
5. Igienico-sanitario
A) Rinvenimento di prodotti alimentari scaduti € 1.500,00
B) Mancato rispetto dei limiti di contaminazione microbica € 1.500,00
C) Fomitura di pasti chimicamente contaminati, tali da essere inidonei all’alimentazione umana € 1.500,00

Alla prima ripetizione delle infrazioni previste dal punto 5 della Tabella Penalita , lettere A),B) e C),
sanzione di € 1.500,00 , & prevista la risoluzione del contratto una volta accertato il verificarsi
dell’infrazione medesima.

Alla seconda ripetizione dell’infrazione prevista dal punto 2 della tabella penalita lettera B) sanzione di
€ 1.000,00, ¢ prevista la risoluzione del contratto una volta accertato il verificarsi dell’infrazione
medesima.

Art.23
DIVIETO DI CESSIONE E DI SUBAPPALTO

E fatto divieto alla Ditta appaltatrice di cedere il contratto o di subappaltare, anche parzialmente, il
servizio, fatta esclusione per la consegna delle derrate, cosi come di procedere a cessioni di crediti 0 a
procedure che non siano state autorizzate. In caso di violazione del presente articolo, ’Ente si riserva
di risolvere di diritto il contratto e di incamerare il deposito cauzionale, salvo comunque il risarcimento
dell’eventuale maggior danno.

Art. 24

CONTROVERSIE GIUDIZIARIE

11 Foro competente per ogni controversia non definibile in accordo tra le parti ¢ quello di Santa Maria
Capua Vetere

Art. 25
RISOLUZIONE DELL’APPALTO
Oltre a quanto genericamente previsto dall’art. 1453 del C.C. per i casi di inadempimento alle
obbligazioni contrattuali, costituiscono motivo per la risoluzione del contratto, ai sensi dell’art.
1456 del C.C., le seguenti fattispecie:

. abbandono del servizio, salvo che per forza maggiore;
. apertura di una procedura di fallimento a carico della Ditta appaltatrice;
. cessione dell’attivita ad altri.

Costituiscono inoltre risoluzione del contratto d’appalto le infrazioni accertate cosi come specificato nel
precedente art. 22.
11 deposito cauzionale ¢ incamerato dall’ Amministrazione e la Ditta dovra risarcire ogni danno.
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Art. 26
TRATTAMENTO DEI DATI
Ai sensi del D.Lgs n. 196/2003 e s.m.i. si informa che i dati forniti dalle imprese saranno trattati dal
Comune di Santa Maria Capua Vetere esclusivamente per le finalitd connesse alla gara
e per l’eventuale successiva stipula del contratto. Il titolare del trattamento dei dati in questione ¢ il
Settore Servizi Sociali nella persona di De Angelis Giuseppe.

Art. 27

RISERVATEZZA
L’appaltatore ha [’obbligo di mantenere riservati i dati e le informazioni di cui venga in possesso
e, comunque, a conoscenza durante 1’espletamento dell’appalto , di non divulgarli in alcun modo e
in alcuna forma e di non farne oggetto di utilizzazione a qualsiasi titolo per scopi diversi da quelli
strettamente necessari all’esecuzione del contratto.
L’appaltatore ¢ responsabile per ’osservanza da parte dei propri dipendenti, consulenti, collaboratori,
degli obblighi di segretezza anzidetti.
In caso di inosservanza degli obblighi di riservatezza la Ditta € tenuta a risarcire tutti i danni che ne
dovessero derivare, fermo restando la facolta dell’Amministrazione di valutare 1’opportunita della
risoiuzione dei coniratio per interruzione del rapporio di {iducia con la Ditta.

Art. 28
ACCETTAZIONE ATTI DI GARA
La presentazione della domanda di partecipazione alla presente procedura pubbliuca determina
’incondizionata accettazione del contenuto della determina a contrarre n. 05 dell’11/01/2020 con tutti
1 suoi atti allegati.

Art.29

RINVIO
Per tutto quanto non espressamente citato nel presente Capitolato Speciale, sono applicabili le
disposizioni contenute nelle normative vigenti in materia di gare d’appalto, di igiene e sanita degli
alimenti, di tutela del personale, di sicurezza degli impianti, nonché le norme del codice civile e
quelle che eventualmente interverranno a modifica e integrazione delle normative richiamate.

! l) del Procedimento

Il Responsabi
i ¢ /Angelis







