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CAPITOLATO SPECIALE DI APPALTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA.

Art.1 Descrizione del servizio.

1. Il presente capitolato disciplina il servizio di refezione scolastica presso la scuola dell’infanzia, la scuola primaria, in tutti i giorni scolastici, secondo le tabelle dietetiche predisposte, su richiesta dell’Ente,da parte della Azienda Regionale A.S.L. NO - Dipartimento di Prevenzione Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione - Novara (NO) - Via Roma n. 7, e sulla base delle indicazioni delle Autorità scolastiche.

2. Il servizio di refezione scolastica comprende le operazioni di approvvigionamento derrate, preparazione, cottura, preparazione sala, distribuzione dei pasti compreso lo scodellamento agli alunni,  pulizia delle stoviglie e dei locali mensa.

Art.2 Modalità di gestione.

1. Il servizio di refezione scolastica, come individuato all'art. 1 è gestito mediante appalto ad idonea ditta privata, iscritta alla C.C.I.A.A. per l'attività di ristorazione collettiva, ovvero in possesso di licenza per la somministrazione di alimenti e bevande. 

2. L'appalto si riferisce alla refezione per la Scuola primaria, dal lunedì al venerdi. Il servizio sarà svolto presso l’edificio delle Scuola primaria. siti in Casalvolone (NO) Via Roma n. 79. In relazione al prevedibile numero di utenti e della durata del calendario scolastico, il numero complessivo di pasti annuo da fornire è stimabile in  n. 4.060 (quattromilasessanta). 

3. Si ribadisce che il numero dei pasti innanzi indicato è puramente indicativo, ragion per cui la ditta appaltatrice non potrà accampare richieste di indennizzi o risarcimenti di sorta ove si abbia una variazione in aumento o  in diminuzione.

4. Nell’espletamento del servizio è prevista,  la fornitura di prodotti di tipo “biologico”.

5. Tali prodotti dovranno obbligatoriamente provenire da coltivazioni o lavorazioni biologiche ai sensi del Decreto Legge n. 220 del 17/03/1995 e s.m.i. ed essere assoggettate al regime di controllo tramite gli organismi di controllo a ciò abilitati. 

6. I prodotti biologici da fornirsi, pena l’esclusione, sono: olio extravergine di oliva, pomodori pelati e/o concentrati di pomodoro.

L’offerta di questi 2 prodotti biologici “essenziali” è obbligatoria pena l’esclusione

Art.3  Durata dell’appalto.

1. L'appalto avrà durata biennale, a decorrere dall’anno scolastico 2011/2012 - 2012/2013, fermo restando che il servizio dovrà essere espletato nei periodi fissati dalle Autorità scolastiche; la ditta appaltatrice, pertanto, non potrà avanzare richieste di indennizzi o pretese di sorta qualora il servizio venga avviato successivamente all'inizio dell'anno scolastico o venga fatto cessare in anticipo ovvero si dispongano delle sospensioni per periodi più o meno lunghi.

2. L'appalto cesserà di diritto, senza necessità di formale disdetta, con il termine dell'anno scolastico 2012/2013 con possibilità di rinnovo per un massimo di 2 (due) anni, ai sensi dell’art. 57, comma 5, lett. b) del D.Lgs. 163/2006 e s.m.i..

Art.4 Obblighi dell’appaltatore.

1. La ditta appaltatrice dovrà assicurare tutto il ciclo di operazioni finalizzate all’erogazione giornaliera dei pasti agli alunni della scuola primaria. Tutte le operazioni di approvvigionamento derrate e relativa conservazione, di preparazione e cottura, dovranno essere svolte presso idonei locali, e la relativa preparazione, distribuzione, scodellamento, pulizia, dovrà essere svolta presso i locali destinati alla somministrazione, con relativi annessi, ed a refettorio, ubicati presso l’edificio ospitante la scuola primaria in Casalvolone  (NO) in Via Roma n. 79. 

2. La ditta appaltatrice riceverà in consegna detti locali con gli impianti, le attrezzature e gli arredi ivi presenti, con obbligo di svolgervi tutte le operazioni connesse al presente appalto; la medesima ditta dovrà acquisire la prescritta autorizzazione sanitaria, provvedendo, a propria cura e spese, a qualsiasi adeguamento o miglioria richiesta dalle Autorità sanitarie. Parimenti la ditta appaltatrice dovrà reperire ed installare, a propria cura e spese, gli ulteriori attrezzi,  stoviglie,  elettrodomestici e quant’altro fosse necessario od opportuno per la migliore gestione del servizio. All’atto della consegna verrà redatto analitico verbale dello stato dei luoghi, nonché inventario dei beni ivi presenti e delle loro condizioni; al termine dell’appalto la ditta dovrà riconsegnare i locali ed i beni ricevuti in custodia, in perfette condizioni di efficienza e funzionalità, ed avrà diritto alla riconsegna dei beni di sua proprietà eventualmente presenti, laddove alcun compenso competerà per le migliorie alle strutture ed impianti. Saranno a carico della ditta appaltatrice, tutte le spese ed oneri inerenti l’utilizzo dei locali affidati, nonché il funzionamento di impianti ed attrezzature ivi presenti; 

3. I pasti giornalieri saranno regolati dalla tabella dietetica e nutrizionale elaborata dall’Azienda Regionale ASL di Novara – Servizio SIAN e soggetta ad aggiornamento bimestrale in relazione alla stagionalità degli alimenti. Non sono ammesse deroghe o modifiche al programma dei pasti, tranne che nei seguenti casi:

- guasti imprevisti di uno o più impianti necessari alla realizzazione del piatto previsto;

- interruzione temporanea della produzione per cause varie (scioperi, black-out, ecc);

- avaria delle attrezzature di conservazione dei prodotti deperibili;

- costante non gradimento di alcuni piatti.

4. In tutte le ipotesi di cui sopra, dovrà essere fornita tempestiva comunicazione all'Amministrazione comunale ed all'Autorità scolastica e le variazioni dovranno comunque garantire una equipollenza in termini di contenuti energetici, dietetici e merceologici. In caso di variazioni prolungate o definitive, saranno seguite le indicazioni fornite dal servizio Azienda Regionale A.S.L. NO - Dipartimento di Prevenzione Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione - competente. 

5. Parimenti l'Ente potrà disporre delle modifiche del menù, a parità quantitativa e qualitativa della fornitura, con obbligo per la ditta appaltatrice di adeguarvisi, senza diritto ad indennità o maggiorazioni.

6. I pasti dovranno essere confezionati con prodotti di prima qualità, freschi di giornata, con l’utilizzo obbligatorio dei prodotti biologici di cui all’art. 2. Nei i casi nei quali il menù preveda espressamente l'utilizzo di prodotti surgelati o di conserve questi dovranno essere debitamente conservati in modo da garantire il mantenimento delle loro caratteristiche organolettiche. Il trasporto degli alimenti dovrà aver luogo con mezzi idonei ed aventi le caratteristiche igienico sanitarie prescritte, muniti delle autorizzazioni di legge.

7. I pasti dovranno essere cotti in giornata, osservando le modalità di preparazione composizione allegate alle tabelle dietetiche, essendo vietato l'utilizzo di precotti, ed in tempo utile per essere distribuiti, ancora caldi, presso la sala refettorio  negli orari fissati dalle autorità scolastiche.

8. Ai fini di garantire la cottura dei pasti in giornata di cui al precedente comma 7,  la ditta dovrà avere una sede operativa (cucina) nell’ambito del Comune di Casalvolone o uno dei Comuni limitrofi entro i trenta chilometri, nonché un recapito telefonico attivo di un responsabile, nelle ore e nei giorni di copertura del servizio. L’indirizzo ed il recapito telefonico della sede operativa dovrà dovranno essere comunicati al responsabile del servizio di segreteria all’avvio del servizio ed opportunamente pubblicizzati.  

9. Le pietanze dovranno essere trasportate nella sala refettorio in distinti cestelli termici, igienicamente adeguati a conservare la temperatura e le caratteristiche dei cibi, per essere distribuiti agli alunni; durante la consumazione dovrà essere prestata la necessaria assistenza e supporto al personale docente previsto. Terminata la consumazione dei pasti, dovrà procedersi alla perfetta pulizia e riordino dei locali, degli arredi, delle stoviglie, delle attrezzature e di quant’altro utilizzato, si da garantire il mantenimento di perfette condizioni di igienicità.

10. La ditta dovrà attuare il progetto di realizzazione di campagna di informazione ed educazione alimentare rivolta all’utenza presentato in sede di gara.

11. Prima dell’inizio dell’espletamento del servizio, la ditta dovrà redigere, adottare e realizzare un adeguato piano di HACCP per la ristorazione collettiva.

Art. 5  Personale.

1. La ditta appaltatrice dovrà assumere personale in numero sufficiente a garantire la regolare conduzione del servizio.

2. Tale personale dovrà essere in possesso di idonea professionalità prevista dalle vigenti disposizioni di legge, e durante il servizio dovrà indossare adeguati indumenti atti a garantire l'assoluta igienicità dei pasti.

3. Ogni onere inerente il personale farà carico alla ditta appaltatrice che dovrà assicurare il trattamento economico, assistenziale e previdenziale previsto dai C.C.N.L. del settore, nonché adeguata copertura assicurativa contro gli infortuni sul lavoro; sotto tale ultimo aspetto la ditta appaltatrice dovrà garantire il rispetto di ogni norma e prescrizione in tema di prevenzione infortuni, assumendo ogni responsabilità per eventi che dovessero verificarsi durante od in connessione all'espletamento dei servizi oggetto del presente appalto.

Art. 6 Responsabilità.

1. La ditta appaltatrice assume piena e diretta responsabilità per l'ingerimento da parte degli utenti di cibi contaminati od avariati, a qualsiasi causa dovuto, ivi compreso l'utilizzo di derrate o prodotti non idonei. 

2. Parimenti la ditta appaltatrice assume piena e diretta responsabilità per ogni danno a persone o cose dovuto a fatti o comportamenti posti in essere dai titolari o legali rappresentanti, dai propri dipendenti, collaboratori o incaricati, in dipendenza o connessione con l'espletamento dei servizi oggetto del presente capitolato. 

3. A tal fine, prima dell'inizio del servizio, la ditta dovrà contrarre idonea polizza assicurativa con Compagnia di primaria importanza per la responsabilità civile verso l'Ente, verso gli utenti e verso i terzi per ogni evento comunque connesso ai servizi oggetto del presente capitolato, con massimale non inferiore a € 500.000,00= (eurocinquecentomila virgola zero).

Art. 7 Controlli dell'Amministrazione comunale.

1. L'Amministrazione comunale si riserva il diritto di effettuare o di far effettuare, anche attraverso comitati degli utenti, in qualsiasi momento, controlli per verificare la perfetta osservanza delle norme del presente capitolato. 

2. In particolare l'Amministrazione si riserva il diritto di procedere a controlli sulle modalità di conduzione del servizio, sull'igiene dei locali di preparazione dei pasti, sulla corretta conservazione delle derrate e sulla loro qualità, anche mediante prelevamenti ed analisi da effettuare presso laboratori di propria fiducia.

3. I controlli potranno aver luogo in qualsiasi momento, anche senza preavviso; agli stessi saranno deputati soggetti che indosseranno anche indumenti adeguati.

4. Ove dai controlli e\o analisi eseguite emergano gravi o ripetute violazioni delle norme igienico-sanitarie, l'Amministrazione potrà rescindere il contratto per fatto e colpa dell'appaltatore, con diritto al risarcimento di ogni danno subito, ivi compreso quello relativo al maggior costo per un nuovo appalto.

5. Dei controlli eseguiti verrà redatto apposito verbale sottoscritto dall'incaricato dell'Amministrazione e da un responsabile della ditta, che potrà richiedere l'annotazione a verbale delle proprie osservazioni; in caso di assenza o rifiuto di sottoscrizione, si provvederà a specifica annotazione sul verbale.

6. Eventuali osservazioni o rilievi conseguenti ai controlli eseguiti, saranno contestati alla ditta appaltatrice, con invito a presentare entro 10 giorni le proprie controdeduzioni. Sulla base di tali controdeduzioni e comunque alla scadenza del termine anzidetto, l'amministrazione adotterà i provvedimenti sanzionatori del caso secondo le norme del presente capitolato.

Art. 8 Corrispettivo dell’appalto

1. Il corrispettivo dell’appalto sarà determinato in sede di aggiudicazione dell’appalto e consisterà nel prezzo unitario di ogni pasto, al netto dell’IVA, per il numero degli utenti consumatori previsti nel bando di gara in  € 4,80= + IVA al 4%, per l’importo presunto complessivo di € 38.976,00= + IVA 4% riferito all’intero periodo biennale del contratto. 

2. Detto prezzo, ricomprende ed è remunerativo di ogni onere per preparazione, cottura, distribuzione, pulizia ed ogni altro obbligo previsto dal presente capitolato. Con il pagamento di tale corrispettivo la ditta sarà soddisfatta in ogni ragione e non avrà nulla da pretendere a qualsiasi titolo. Il numero dei pasti forniti giornalmente dovrà corrispondere a quelli ordinati telefonicamente dal personale di servizio presso le scuole entro le ore 10,00 di ogni giorno, quale risultante da apposito verbale sottoscritto dall'incaricato della ditta e dal personale di servizio.

3. La revisione prezzi non sarà ammessa per tutta la durata dell’appalto.

4. Il prezzo non potrà subire variazioni, per tutta la durata dell’appalto, ad eccezione della revisione periodica, in base all’aumento del “ costo della vita “, rilevato dall’ ISTAT, riguardante l’anno solare precedente. Tale prezzo verrà adeguato a partire dal secondo anno dall’inizio di ciascun anno di decorrenza del servizio.

5. ll pagamento del corrispettivo avverrà entro 90 (novanta) giorni dalla presentazione di regolare fattura a decorrere dalla data di protocollo.

Art. 9 Garanzie

1. A garanzia della puntuale osservanza degli obblighi assunti con il presente capitolato la ditta appaltatrice dovrà prestare cauzione in misura pari al 5% (cinque percento) del valore del contratto, determinato sulla base del numero presumibile di pasti da fornire quale indicato all'art. 2, mediante fidejussione bancaria o polizza fidejussoria rilasciata da compagnia debitamente autorizzata nelle modalità previste dall’art. 75, comma 3 del D.Lgs. n. 163/2006 e s.m.i..

2. Nel caso di inadempienze, l'amministrazione potrà rivalersi delle proprie ragioni utilizzando la predetta cauzione, senza alcuna formalità tranne la contestazione dell'inadempienza nelle forme di cui al precedente art. 7. In tali  ipotesi la ditta appaltatrice sarà tenuta a reintegrare l'originario importo della cauzione. 

3. Nel caso di risoluzione del contratto per colpa dell'appaltatore, questi incorrerà automaticamente nella perdita della cauzione che verrà incamerata dal Comune.

Art. 10 Divieti generali

1. E' fatto assoluto divieto alla ditta appaltatrice di cedere o subappaltare, in tutto o in parte ed in qualsiasi forma, il servizio oggetto del presente capitolato, sotto comminatoria dell'immediata rescissione del contratto e del risarcimento dei danni e delle spese causate all'Amministrazione comunale.

2. E' fatto assoluto divieto alla ditta appaltatrice di interrompere o sospendere, per qualsiasi ragione, il servizio, salvi i casi di forza maggiore debitamente documentati e tempestivamente comunicati all’Amministrazione comunale ed  alle autorità scolastiche.

ART. 11 Sciopero ed interruzione del servizio. 

1. In caso di sciopero del personale o della ditta o di altri eventi che per qualsiasi motivo possono influire sul normale espletamento del servizio, l’Amministrazione dovrà essere avvisata con un anticipo di almeno 48 ore. 

2. Il servizio dovrà essere comunque garantito. Le interruzioni totali del servizio per cause di forza maggiore non danno luogo a responsabilità per entrambe le parti. 

Art. 12  Penalità 

1. Il servizio dovrà essere espletato attenendosi scrupolosamente alle prescrizioni del capitolato e del contratto. In caso di inadempienza o di inosservanza il Comune si riserva il diritto di provvedere d'ufficio, addebitandone ogni onere all'appaltatore, in quel modo e con quelle discipline che saranno ritenute più spedite ed opportune. A tal fine gli oneri sostenuti potranno essere recuperati mediante compensazione con le somme dovute all'appaltatore.

2. Qualora i cibi somministrati non fossero rispondenti alla qualità e al tipo previsti nel presente capitolato e nei relativi allegati, ivi compresa la non rispondenza alla grammatura prescritta, ovvero vengano confezionati in luoghi diversi dai locali assegnati dall’Amministrazione, ovvero non vengano osservate le prescrizioni igienico sanitarie, verranno applicate penalità da un minimo di € 100,00= ad un massimo di € 1.000,00= secondo la gravità della violazione. Nel caso in cui dette violazioni si ripetano per più di 3 volte, l'Amministrazione sarà in diritto di rescindere il contratto con un preavviso di soli 10 giorni e con diritto al risarcimento di ogni danno, ivi compreso il maggior onere conseguente ad un nuovo appalto.

3. Le norme di cui al comma precedente troveranno applicazione anche per le altre infrazioni rilevate durante i controlli di cui all'art. 7 del presente capitolato.

4. Comporterà l'automatica risoluzione del contratto, mediante semplice pronuncia della Amministrazione, il verificarsi di uno dei seguenti eventi:

- revoca, decadenza, annullamento della iscrizione alla C.C.I.A.A., ovvero della autorizzazione alla somministrazione di alimenti e bevande;

- fallimento, amministrazione controllata o altra procedura fallimentare;

- applicazione nei confronti della ditta, del suo titolare, dei suoi amministratori o del legale rappresentante, di provvedimenti impeditivi ad assumere contratti con la pubblica amministrazione

- utilizzo di personale irregolarmente assunto, ovvero non in possesso di libretto igienico-sanitario o comunque in condizioni incompatibili con il servizio da svolgere, si da creare concreto pericolo per la salute degli utenti;

· utilizzo di derrate scadute, avariate o comunque contaminate.

· carenza di personale ed in particolare assenza, anche temporanea, del cuoco o del aiuto-cuoco o del capo sala, o in ogni caso del personale necessario ad assicurare il servizio.

Art. 13 Clausola risolutiva espressa

1. E’ facoltà dell’Amministrazione comunale, risolvere il contratto ai sensi e per gli effetti dell’art. 1.456 del c.c. a rischio e danno dell’appaltatore con riserva di risarcimento danni, nei seguenti casi: 

a) l’interruzione del servizio protratta per oltre due giorni, salvo cause di forza maggiore;

b) reiterata inosservanza delle norme igienico-sanitarie e di sicurezza accertate dagli organi competenti;

c) responsabilità diretta, accertata dagli organi competenti, anche di un solo episodio di tossinfezione alimentare.

Art. 14 Recesso unilaterale

1. Per gravi e giustificati motivi, I’appaltatore può richiedere all’Amministrazione Comunale di recedere dal contratto con preavviso di almeno tre mesi.

2. In caso di accoglimento della richiesta, l’Amministrazione Comunale incamererà il deposito cauzionale.

Art. 15  Rispetto normative sulla sicurezza
1 -  Sicurezza - L’impresa aggiudicataria  dovrà fornire al Comune la documentazione per gli adempimenti ex art. 26 D.Lgs. 81/08 (allegato 1: informazioni e documentazione relative ai requisiti  tecnico professionali).

2. Il Comune  fornirà all’impresa aggiudicataria, (allegato 2: specifiche tecniche in materia di sicurezza ed igiene del lavoro) che deve osservare integralmente le disposizioni di cui alla normativa vigente in materia di sicurezza e salute dei lavoratori sul luogo di lavoro, di prevenzione infortuni ed igiene del lavoro,  dettagliate informazioni sui rischi specifici esistenti negli ambienti in cui il personale dovrà operare e sulle misure di prevenzione e di emergenza da adottare in relazione all’attività normalmente esercitata nell’ambiente di lavoro.

3. Più precisamente l’ impresa aggiudicataria dovrà:

· fornire tutta la documentazione necessaria alla valutazione dei rischi di interferenza ed in particolare sui rischi che il proprio personale potrà determinare a carico del personale scolastico e/o altri soggetti presenti nell’area di lavoro. 

· redigere il documento di valutazione dei rischi relativo alle attività oggetto dell’appalto e provvedere all’attuazione delle misure necessarie per eliminare o ridurre al minimo i rischi;

· indicare in sede di offerta economica i costi della sicurezza relativi alla sicurezza del lavoro afferenti all’esercizio dell’attività oggetto dell’appalto di cui al presente capitolato, che restano a carico dell’impresa. Detti costi  devono risultare congrui rispetto all’entità  e alle caratteristiche dei lavori, dei servizi e delle forniture.

Il documento di valutazione dei rischi specifico relativo alle attività oggetto dell’appalto deve essere trasmesso al Comune prima dell’inizio del servizio.

4. L’impresa aggiudicataria dovrà inoltre provvedere all’adeguata informazione, formazione, addestramento ed aggiornamento del personale addetto e degli eventuali sostituti in materia di sicurezza e di igiene del lavoro ai sensi degli art. 36 e 37 del D.Lgs. n. 81/2008 e s.m.i.. Gli obblighi formativi si estendono alla prevenzione incendi (rischio medio) ed al primo soccorso, comprovata da appositi attestati, ed alla formazione dei dirigenti e dei preposti. La Ditta è tenuta ad assicurare il personale addetto contro gli infortuni e si obbliga a far osservare le norme antinfortunistiche ed a dotarlo di tutto quanto necessario per la prevenzione degli infortuni, in conformità alla vigente normativa in materia di tutela e della sicurezza sul lavoro. L’inosservanza delle leggi in materia di lavoro, sicurezza e di tutela dell’ambiente di cui al presente articolo, determinano, senza alcuna formalità, la risoluzione del contratto.

5. - Personale - L’impresa aggiudicataria dovrà trasmettere all’Amministrazione Comunale l’elenco nominativo del personale addetto al servizio, con l’indicazione per ciascuna unità di personale degli estremi del documento di riconoscimento.

6. Il personale deve essere munito e portare ben visibile il tesserino di riconoscimento corredato di fotografia, contenente le generalità del lavoratore e l’indicazione della ditta di appartenenza come previsto dall’art. 26 del D.Lgs. 81/2008 e s.m.i.. 

7. L’impresa aggiudicataria deve assicurare il rispetto di tutte le norme applicabili relative all’igiene e sicurezza dei proprie e degli altrui lavoratori ed utenti ed alla tutela dell’ambiente, dotando il personale di idonea formazione, attrezzature e di indumenti appositi e di mezzi di protezione individuali, atti a garantirne la massima sicurezza in relazione alla specifica attività lavorativa e verificare che lo stesso ne faccia uso corretto e regolare.

8. L’impresa aggiudicataria dovrà produrre modello DURC relativo al mese antecedente la formale comunicazione dell’aggiudicazione definitiva.

9. - Documento Unico di Valutazione dei Rischi Interferenziali (Duvri)  - Per quanto concerne la predisposizione del documento unico di valutazione dei rischi interferenti (DUVRI), si precisa quanto segue.

a) Per gli Edifici scolastici, il servizio oggetto dell’appalto, così come previsto dall’art. 1 del presente capitolato, svolto in orario scolastico, pertanto si prevedono interferenze  fra i dipendenti dell’Amministrazione scolastica ed il personale della Ditta Aggiudicataria e conseguentemente occorre  procedere alla redazione del DUVRI. 

L’impresa con l’inizio del servizio è obbligata a mettere in atto ed a rispettare scrupolosamente tutte le misure riportate nel DUVRI. 

10. - Attrezzature - L’impiego delle attrezzature, la loro scelta e le loro caratteristiche tecniche dovranno essere perfettamente compatibili con la destinazione dei locali; gli stessi dovranno essere tecnicamente efficienti e mantenuti in perfetto stato, inoltre dovranno essere dotati di tutti gli accorgimenti ed accessori atti a proteggere e salvaguardare l’operatore ed i terzi da eventuali infortuni.Tutte le attrezzature ed i macchinari impiegati nell’espletamento del servizio, nonché i loro componenti dovranno essere conformi alle prescrizioni antinfortunistiche vigenti in Italia ed in U.E..

11. - Norme di corretta prassi igienica - Entro quindici giorni dall’inizio delle attività la ditta deve redigere e applicare il piano di autocontrollo, relativamente all’attività di distribuzione dei pasti, conformemente a quanto previsto dal Regolamento CE n. 852 del 20/04/2004, concernente la sicurezza igienica dei prodotti alimentari. Copia manuale di autocontrollo deve essere trasmesso al Comune. 

La Ditta, a richiesta del Comune, deve dimostrare di avere ottemperato a tutte le normative cogenti specifiche del settore.

12. - Formazione e addestramento - Fermo restando la formazione obbligatoria prevista dalle vigenti normative in materia, con particolare riferimento al D.Lgs. 81/2008 e s.m.i, al Reg. Ce 852/2004 (Pacchetto igiene), l’Impresa aggiudicataria deve garantire lo svolgimento di corsi di formazione e addestramento, allo scopo di informare dettagliatamente il proprio personale circa le circostanze e le modalità previste nel contratto per adeguare il servizio agli standard di qualità richiesti dal Committente. L’impresa aggiudicataria deve far pervenire al Comune la programmazione dei corsi e l’evidenza dell’effettuazione agli stessi.

La durata della formazione e aggiornamento degli addetti alla distribuzione del pasto non deve essere inferiore a 3 ore . 
I temi trattati per la formazione degli addetti alla distribuzione devono essere i seguenti:

- norme igieniche da osservare durante la distribuzione del pasto ed autocontrollo ;

- pulizia, sanificazione, disinfezione;

- comunicazione con l'utenza;

- distribuzione regimi dietetici particolari e loro rintracciabilità;

- comportamento in situazioni di emergenza.

Art. 16 Controversie.

1. Tutte le questioni che insorgessero tra il Comune e l’appaltatore, in causa dell’applicazione delle clausole di appalto, saranno devolute ove consentito dalla legge in vigore, a un arbitro, il quale deciderà senza formalità di giudizio. In caso di disaccordo la nomina dell’arbitro sarà chiesta al Presidente del Tribunale di Novara. Per l’esecuzione della sentenza arbitrale si osserveranno le norme contenute nel codice di procedura civile.

2. Le spese di giudizio arbitrale saranno anticipate dalla parte che avrà presentato domanda di arbitrato. L’arbitro deciderà a carico di quale delle parti ed in quale proporzione debbano andare le spese di giudizio.

3. In caso della mancata possibilità dell’arbitrato, le parti potranno in ogni caso rivolgersi all’autorità giudiziaria ordinaria  competente per territorio.

Art. 17 Spese ed oneri contrattuali. 

1. Tutte le spese inerenti e conseguenti al presente contratto ed ai relativi oneri fiscali, comprese le spese di registrazione e i  diritti di segreteria, sono ad esclusivo carico dell’aggiudicataria. 

2. La cauzione definitiva che sarà versata dall’aggiudicataria resta stabilita in una somma pari al 5% (cinque) dell’importo netto dell’appalto. Essa dovrà essere costituita mediante versamento presso la Tesoreria Comunale del Comune di Casalvolone (NO) in contanti o a mezzo di fidejussione bancaria secondo le vigenti disposizioni. Può essere costituita, altresì, mediante polizza fidejussoria assicurativa da impresa di assicurazione regolarmente autorizzata all’esercizio del ramo cauzioni ai sensi del D.P.R. 13.02.1959, n. 449. 

Art. 18 Norme generali.

1. La Ditta aggiudicataria si considera, all’atto dell’assunzione del servizio, a perfetta conoscenza dei servizi e delle modalità dei servizi richiesti ed espressi in sede di appalto. Per tutto quanto non previsto, si fa riferimento alle relative disposizioni di Legge in materia.

Art. 19 Criteri di Aggiudicazione.

1. L’appalto verrà aggiudicato al favore dell’offerta economicamente più vantaggiosa ai sensi dell’ art. 54 e  83 del D.Lgs. 12 aprile 06  n. 163 e s.m.i..

2. La Commissione di gara avrà a disposizione un punteggio complessivo di 100/100 punti da ripartire secondo quanto stabilito nell’ALLEGATO A) del bando-disciplinare di gara.

Art. 20 Norme finali.

2. Per quanto non previsto dal presente capitolato si fa rinvio alle norme di legge vigenti in materia. Ogni onere per la sottoscrizione del presente capitolato e del relativo contratto, compresi diritti di rogito, bolli e tassa registrazione saranno a carico della ditta appaltatrice.

ALLEGATO 1 – INFORMAZIONI E DOCUMENTAZIONE RELATIVE AI REQUISITI  TECNICO PROFESSIONALI PER L’ATTUAZIONE DEGLI ADEMPIMENTI PREVISTI DALL’ART. 26 DEL D.LGS. N. 81/08 E S.M.I..

La documentazione, necessaria per verificare l’idoneità tecnico professionale delle imprese, dovrà essere prodotta informa cartacea, sottoscritta dal legale rappresentante dell’impresa, una copia della stessa dovrà essere altresì fornita, in formato Word, su supporto informatizzato.

· Impresa appaltatrice

· Sede legale

· Estremi di iscrizione alla Camera di Commercio;

· Nominativo del Datore di lavoro

· Nominativo del Responsabile del Servizio di Prevenzione e Protezione;

· Nominativo del/dei Rappresentante/i dei Lavoratori per la Sicurezza;

· Nominativo del medico Competente;

· Elenco e tipologia degli infortuni occorsi negli ultimi tre anni;

· DURC con data non anteriore ad 1 mese;

· Nominativi dei lavoratori addetti al servizio oggetto dell’appalto con l’indicazione degli addetti antincendio e primo soccorso;

· Nominativo, qualifica e recapito telefono cellulare del responsabile per il  servizio  oggetto dell’appalto;

· Elenco dei lavori simili eseguiti in precedenza (referenze significative degli ultimi 3 anni) e relativo fatturato complessivo;

· Requisiti tecnico-professionali richiesti da legislazioni specifiche; 
· Documento (generale) di valutazione dei rischi riferito alle attività svolte dalla ditta appaltatrice;
· Mezzi/attrezzature antinfortunistiche inerenti alla tipologia dei lavori da eseguire con dichiarazione attestante la conformità degli stessi alle normative vigenti:

· Formazione professionale (documentata) dei lavoratori impegnati nell'esecuzione del servizio;

· Formazione professionale (documentata) degli addetti antincendio e primo soccorso dei lavoratori impegnati nell’esecuzione del servizio

· Certificati di idoneità lavorativa per la mansione del personale impegnato nell’esecuzione dei lavori;

· Dotazione di dispositivi di protezione individuale;

· Elenco dei prodotti e sostanze pericolose utilizzate  con relative schede di sicurezza;

· Indicazione e modalità di smaltimento dei rifiuti prodotti (compresi i reflui liquidi derivanti da attività di pulizia);

· Informazioni dettagliate sui rischi che il soggetto appaltatore ritiene possano essere indotti, durante l’esecuzione dei lavori di cui al presente appalto, nei confronti di personale ed utenza del committente (Rischi dovuti ad interferenze);

· Valutazione dei costi sostenuti per la prevenzione e sicurezza del lavoro oggetto dell’appalto.

· Altre informazioni che l’appaltatore ritiene utile fornire.

ALLEGATO 2 - SPECIFICHE IN MATERIA DI SICUREZZA ED IGIENE DEL LAVORO

Nello svolgimento di tutte le attività che rientrano nell’oggetto dell’affidamento l’Impresa aggiudicataria dovrà rispettare, per quanto riguarda gli aspetti relativi ad igiene, sicurezza, prevenzione e protezione, quanto previsto dai regolamenti in vigore nell’Ente oltre che le disposizioni generali emanate dal Dirigente Scolastico,  avendo cura altresì di seguire le indicazioni operative del Servizio di Prevenzione e Protezione dell’Ente.

Le attività dovranno essere svolte sotto la direzione e sorveglianza dell’Impresa aggiudicataria. Pertanto, qualsiasi responsabilità per eventuali danni a persone e cose, sia di  proprietà dell’Ente che di terzi, che si possano verificare nell’esecuzione dei lavori stessi, saranno a carico dell’Impresa aggiudicataria. 

L’Ente si riserva la facoltà di accertare e segnalare, in qualunque momento e con le modalità che riterrà più opportune, la violazione da parte dell’Appaltatore degli obblighi di legge in materia sicurezza sul lavoro ed in materia ambientale. In caso di violazione di detti obblighi l’Amministrazione  Comunale avrà la facoltà di ordinare la sospensione dei lavori ed il risarcimento dei danni per ogni conseguenza dannosa che per tale violazione  potrebbe derivare.    

A. Norme  generali di comportamento

1) prima dell’inizio del servizio, comunicazione per iscritto (unitamente alla posizione Inps e Inail)  delle generalità del personale che opererà nei locali. Eventuali variazioni andranno tempestivamente segnalate per iscritto. 

2) divieto di utilizzare attrezzature di proprietà dell’Amministrazione Comunale non pertinenti;

3) divieto assoluto di fumare all’interno di tutti i locali;

4) obbligo di ottemperare alle disposizioni specificatamente previste dalla vigente normativa in materia di salute e sicurezza sul lavoro;

5) rispetto delle normative vigenti in campo ambientale applicabili all’ attività oggetto dell’appalto;

6) divieto di compiere di propria iniziativa, manovre ed operazioni che non siano di propria competenza e che possano perciò compromettere la sicurezza anche di altre persone;

7) divieto di aprire i quadri elettrici e di operare su quadri elettrici aperti; 

8) custodia delle attrezzature e dei materiali necessari per l’esecuzione del servizio,  completamente a cura e rischio dell’Appaltatore che dovrà provvedere alle relative incombenze;

9) introduzione di materiali e/o attrezzature pericolose subordinata a preventiva autorizzazione;

10) obbligo di utilizzare attrezzature, macchine, utensili, conformi alle vigenti prescrizioni in materia di prevenzione infortuni, che devono trovarsi nelle necessarie condizioni di efficienza ai fini della sicurezza. Tali condizioni devono essere mantenute nel tempo;

11) obbligo di utilizzare dispositivi di protezione individuale appropriati ai rischi inerenti alle lavorazioni effettuate;

12) obbligo di informare tempestivamente il Dirigente scolastico ed il Comune in caso di anomalie riscontrate nell’ambiente di lavoro;

13) Divieto di costituire depositi/scorte di prodotti infiammabili (alcool, ecc.);

14) accesso agli edifici limitato esclusivamente alle zone interessate al servizio oggetto dell’appalto;

15) divieto di depositare attrezzature e/o materiali in corrispondenza di vie di fuga, di passaggio ed uscite di sicurezza:

16) divieto di ostacolare l’accesso o la visibilità alle attrezzature di emergenza incendio ed alla cartellonistica di sicurezza;

17) È vietato a qualsiasi lavoratore di assumere alcool in qualsiasi quantità nonché sostanze stupefacenti;

18) l’Amministrazione ha facoltà di effettuare sopralluoghi durante lo svolgimento dei lavori intervenendo qualora non si riscontrino le garanzie di sicurezza;

B. Indicazioni circa  i  rischi  attribuibili agli ambienti (luogo di lavoro, relative dotazioni impiantistiche) in cui si svolgerà il servizio oggetto dell’appalto nonché sulle misure di prevenzione ed emergenza adottate.  

Edifici di proprietà e sede di attività del Comune di Casalvolone (NO).

Le attività svolte sono quelle istituzionali e quant’altro a supporto di detta attività; si fa altresì uso di strumenti di trasmissioni dati e di fonia.

Nei locali sono presenti le attrezzature necessarie per la consumazione dei pasti. 

Tutti gli edifici si presentano in buono stato di manutenzione ed i  locali risultano adeguati dal punto di vista strutturale ed impiantistico come dalla documentazione in possesso dell’Amministrazione Comunale.

In tutti gli ambienti possono essere presenti collegamenti elettrici realizzati attraverso l’adozione di prese multiple. Occorre pertanto prestare la massima attenzione qualora dette prese siano potenzialmente coinvolte nell’eventuale pulizia (specie se ad umido) di superfici e/o pavimentazioni sia sotto il profilo del possibile inciampo sia sotto quello del rischio elettrico, riferite al ritiro delle derrate non consumate.

In merito ad eventuali possibili rischi incendio ed elettrico sempre presenti in tutte le attività lavorative sono adottate le seguenti  MISURE DI PREVENZIONE
Rischio elettrico

Gli interventi su impianti elettrici devono essere esclusivamente effettuati da personale idoneo. Se si interviene  su attrezzature  elettriche si deve avere l’avvertenza prima di togliere tensione e poi di iniziare a lavorare adottando tutte le precauzioni per impedire che la tensione venga riattivata anche accidentalmente. È  assolutamente vietato lavorare con apparati in tensione.

Si evidenzia che:

· è vietato alle persone non autorizzate effettuare qualsiasi intervento sulle apparecchiature e sugli impianti elettrici: 

· è vietato l’installazione di apparecchi e/o materiali elettrici privati;

· devono essere utilizzati componenti (cavi, spine, prese, adattatori,) ed apparecchi elettrici rispondenti alla regola dell’arte (marchio IMQ o equivalente ) ed in buono stato di conservazione; divieto di usare cavi giuntati o che presentino lesioni od abrasioni vistose;

· devono essere evitati fasci di cavi, prese multiple e comunque connessioni elettriche sul pavimento;

· prolunghe e cavi devono essere posati in modo da evitare deterioramenti per schiacciamento o taglio. 
Rischio incendio

Nei locali sono presenti estintori adeguatamente segnalati.

Tutti i presidi antincendio e gli impianti sono sottoposti a programma di verifica e di manutenzione periodica.

Chiunque si trovi ad operare nei vari luoghi deve osservare le seguenti disposizioni:

· divieto di fumare;

· divieto di utilizzo di fiamme libere senza la preventiva autorizzazione del RSPP;

· divieto di ostruzione delle vie d’esodo ed uscite d’emergenza;

· divieto di ostacolare l’accesso alle attrezzature antincendio;

· divieto di ostacolare la visibilità della cartellonistica di sicurezza presente.

Comportamenti da tenere in caso di Emergenza

Evento pericoloso per persone o cose (ad esempio incendio)

· chiunque osservi l’esistenza di un incendio o di un principio d’incendio oppure la presenza la presenza di indizi che possano far presumere l’esistenza di un principio d’incendio (odore di bruciato, tracce di fumo che fuoriescano da quadri elettrici, locali, ecc.) deve provvedere all’immediata segnalazione a voce.

· Se si conoscono le modalità d’uso dei mezzi di estinzione portatili agire tempestivamente;

· Prima individuare una via di fuga e poi intervenire con la via di fuga alle spalle;

· allontanare le sostanze combustibili e staccare l’alimentazione degli apparecchi elettrici per ostacolare la propagazione dell’incendio;

· se si valuta che la situazione di emergenza non è controllabile e comporta pericolo per le persone, procedere all’evacuazione dell’edificio. 

Evacuazione 

· Individuare la via di fuga;

· mantenere la calma e allontanarsi ordinatamente dai locali;

· non procedere in senso contrario al flusso d’esodo;

· non tentare di recuperare oggetti personali od altro materiale;

· non correre, spingere o gridare;

· avvertire i Vigili del Fuoco: numero di chiamata 115

· rimanere all’esterno dell’edificio, ed attendere le comunicazioni del personale comunale o dei Vigili del Fuoco e delle Forze dell’ordine.  

Edifici Scolastici 

L’attività svolta è quella scolastica e quant’altro a supporto di detta attività; si fa altresì uso di strumenti di trasmissioni dati e di fonia.

In merito ai rischi presenti ed alle misure di prevenzione si richiamano i contenuti del documento di valutazione dei rischi redatto dal Dirigente scolastico che viene allegato al capitolato.

In merito alle modalità di gestione dell’emergenza si richiamano i contenuti del piano di gestione delle emergenze redatto dal Dirigente Scolastico che viene richiamato al capitolato.
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