CAPITOLATO SPECIALE
PER LA CONCESSIONE DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA PER LA SCUOLA
DELL’'INFANZIA e DELLA SCUOLA PRIMARIA NEL COMUNE DI BRINDISI MONTAGNA Aa.Ss.
2025/2026 - 2026/2027 e 2027/2028

TITOLO |
INDICAZIONI GENERALI DELLA CONCESSIONE

Art. 1 - Definizioni e linee guida

Per “Impresa Appaltatrice” o “I.A.” si intende I'impresa risultata aggiudicataria, alla quale viene affidato il
servizio di refezione scolastica a favore degli alunni frequentanti le scuole del Comune di Brindisi Montagna.
Per “ente appaltante ovvero Amministrazione Comunale” o “A.C.” si intende I'amministrazione comunale di
Brindisi Montagna che affida all’l.A. il servizio summenzionato.

Art. 2 - Oggetto della concessione

La gestione in concessione del servizio di refezione scolastica del Comune di BRINDISI MONTAGNA ha
per oggetto le seguenti prestazioni a carico del concessionario: preparazione, somministrazione e
distribuzione dei pasti agli alunni della Scuola dell’Infanzia e Primaria del Comune di Brindisi Montagna,
nonché I’attivita di riscossione dei corrispettivi da parte degli iscritti, per presumibili n. 12000 pasti, come
meglio dettagliato all’art. 9.

Nel dettaglio le attivita comprendono:

e I'approvvigionamento e lo stoccaggio delle derrate e generi alimentari;

e lapreparazione dei pasti, rispettando scrupolosamente I’orario di somministrazione previsto in ciascun
plesso;

e la preparazione di eventuali diete particolari su segnalazione del medico curante e/o del Servizio
Pubblico in presenza di allergie, intolleranze alimentari, indisposizioni temporanee e/o regimi
alimentari dovuti a motivi religiosi;

e la fornitura di tovaglie, tovaglioli di carta e altro materiale di consumo utile per la consumazione dei
pasti nei refettori;

o all’occorrenza I'integrazione dei piatti in ceramica;

e presso i refettori, lo sporzionamento, la distribuzione dei pasti, I’allestimento e il successivo sbarazzo
dei tavoli, il lavaggio e lo stoccaggio di tutto quanto utilizzato per la consumazione dei pasti, la pulizia
dei refettori;

o lapulizia del centro cottura pasti e di tutto quanto utilizzato per la preparazione dei pasti;

o la fornitura di tutto il materiale, i prodotti e le attrezzature occorrenti per le operazioni di lavaggio,
pulizia e sanificazione effettuate nei refettori;
la sanificazione periodica dei locali utilizzati;
la rilevazione quotidiana delle presenze e la prenotazione dei pasti da preparare, il trasferimento
quotidiano di tali dati al Comune per la gestione dei buoni pasto;

¢ la raccolta dei rifiuti in maniera differenziata: plastica, vetro, carta e cartone, metalli — alluminio,
umido;



e il servizio in favore di soggetti bisognosi, previa segnalazione dell’Ufficio Sociale.

Art. 3 - Locali ed attrezzature
Per consentire I’espletamento delle prestazioni contrattuali, I’ Amministrazione comunale mette a disposizione
gratuita dell’Impresa Aggiudicataria, esclusivamente per le attivita oggetto di concessione e per la durata del
contratto, i locali e le attrezzature attualmente presenti presso la cucina della Scuola A.Pisani sita in Largo
Marconi snc- Brindisi Montagna.

Art. 4 - Materiali ed attrezzi

Per I’attuazione del servizio la Ditta aggiudicataria dovra eventualmente munirsi delle attrezzature necessarie
per il regolare svolgimento del servizio. Il Concessionario potra sostituire od integrare a sue spese le
apparecchiature e le attrezzature esistenti.

Prima dell’inizio del servizio sara redatto un verbale in contraddittorio di consegna dei locali, nel quale
verranno indicate tutte le attrezzature consegnate. Tale verbale fara parte integrante dei documenti
contrattuali.

Art. 5 - Modalita di svolgimento del servizio e Centro di cottura pasti

Fermo restando il rispetto di tutto quanto previsto dall’art. 2, il servizio dovra essere reso in favore degli
alunni della scuola dell’infanzia e della scuola primaria, per cinque giorni settimanali, dal lunedi al venerdi;

Il servizio deve essere reso secondo il calendario scolastico e negli orari concordati con il Comune, salvo
impedimenti dovuti a causa di forza maggiore; in questo caso I’Impresa dovra organizzare servizi sostitutivi.
I pasti dovranno seguire grammature indicate nelle tabelle dietetiche rimesse dall’Azienda Sanitaria Locale.
Nello specifico:
- 1 pasti dovranno essere preparati, a cura del personale dell’.A., utilizzando il centro di cottura
collocato presso 1’Istituto A.Pisani; sono compresi anche i pasti con diete speciali;
- il personale dell’aggiudicatario dovra inoltre allestire i refettori e provvedere allo sporzionamento dei
pasti;
- ¢ altresi compito del personale dell’l.A. provvedere al successivo sparecchiamento e pulizia e
sanificazione del centro cottura e dei locali destinati a refettorio.

Art. 6 - Oneri a carico del Comune

Restano a carico del Comune destinatario del servizio:

- il pagamento dei pasti erogati in favore di soggetti bisognosi;

- la messa a disposizione gratuita dell’l.A. concessionaria del centro di cottura e del refettorio oggetto di
concessione di proprieta del Comune di Brindisi Montagna e di tutti i beni di cui questi luoghi sono dotati;

- la fornitura degli arredi e delle attrezzature;

- la manutenzione straordinaria delle parti murarie, delle parti strutturali, degli impianti e delle attrezzature
presenti nei refettori e nei centri di cottura pasti, qualora necessaria, salvo guasti e riparazioni dovuta ad
incuria della I.A., da programmare in accordo con I'LLA.;

Art. 7 - Durata della concessione

La durata della presente concessione decorre dalla data di attivazione del servizio di refezione scolastica,
presuntivamente fissata dal 20.10.2025 e fino al 30.06.2028, con interruzione estiva secondo il calendario
scolastico, salvo motivate esigenze organizzative che impongano di posticipare 1’avvio del servizio. In ogni
caso, al termine della durata, € ammessa la proroga della concessione del servizio per il tempo strettamente
necessario all’individuazione del nuovo aggiudicatario.

Art. 8 - Tipologia dell’'utenza ed estensione del contratto
L’utenza ¢ composta dagli alunni e dal personale docente e non docente avente diritto al pasto della scuola
dell’infanzia e primaria, del Comune di Brindisi Montagna (Istituto A.Pisani). L’I.A. dovra erogare i pasti,



nell’orario stabilito dall’Istituto scolastico.

Il Comune destinatario del servizio si riserva la facolta di chiedere all’I.A. la fornitura di ulteriori
guantitativi di pasti destinati ad altre tipologie di utenti e/o ad altri servizi o attivita organizzate
dall’Ente, che dovranno essere erogati alle stesse condizioni economiche e contrattuali previste per il
servizio di mensa scolastica, salvo maggiori costi adeguatamente motivati e quantificati.

Art. 9 — Importo dell’appalto e numero complessivo presunto dei pasti

In base ai dati statistici, il numero medio presunto dei pasti, per I’intera durata dell’appalto, che dovranno
essere forniti, compresi quelli destinati al personale docente e non docente avente diritto, ammonta a circa

12.000.

Di seguito una tabella riepilogativa dei pasti.

DESTINATARI N. PASTI N. GIORNI come TOTALE
GIORNALIERI da calendario PASTI
scolastico annuo
2025/2026
pasti per personale docente e 5
personale ATA autorizzati
pasti per alunni scuola INFANZIA 9 160 circa
pasti per alunni scuola PRIMARIA 11
TOT. 25 4.000
DESTINATARI N. PASTI N. GIORNI come TOTALE
GIORNALIERI da calendario PASTI
scolastico annuo
2026/2027
pasti per personale docente e 5
per personale ATA autorizzati
Pasti per alunni scuola INFANZIA 9 160 circa
pasti per alunni scuola PRIMARIA 11
TOT. 25 4.000,00
DESTINATARI N. PASTI N. GIORNI come TOTALE
GIORNALIERI da calendario PASTI
scolastico annuo
2027/2028
pasti per personale docente e 5
per personale ATA autorizzati
Pasti per alunni scuola INFANZIA 9 )
pasti per alunni scuola PRIMARIA 11 160 circa
TOT. 25 4.000,00

Per ciascun pasto I’Amministrazione ha calcolato un prezzo di € 6,00 esclusa IVA al 4%, di cui oneri di
sicurezza quantificati in € 0,02 non soggetti a ribasso in sede di gara. Pertanto, I’importo complessivo della
concessione ammonta ad € 72.000,00 (settantaduemila/00) I.V.A. al 4% esclusa di cui:

importo di 71.760,00 euro soggetto a ribasso

importo di 240,00 euro per oneri di sicurezza non soggetti a ribasso

La somma a base di appalto cosi come determinata comprende, ai sensi dell’art.41, comma 14, del Dlgs.
N.36/2023, i costi della manodopera che la stazione appaltante ha stimato in ad euro 34.200,00 per I’intero
appalto.

Il prezzo a base d’asta ¢ di € 6,00/pasto oltre IVA comprensivi di € 0,02 quale spesa per oneri di sicurezza,
moltiplicato per il numero dei pasti presunti degli anni scolastici previsti dalla presente concessione.



E’ ammessa un’unica offerta inferiore al prezzo posto a base di gara e non sono ammesse offerte maggiori.
L’importo ¢ comprensivo di tutti gli oneri a carico dell’affidatario per I’esecuzione a perfetta regola d’arte
dei servizi dati in concessione. Il corrispettivo offerto in sede di gara dovra essere fisso e invariabile per tutta
la durata del contratto.

Tale importo ¢ meramente presuntivo e non vincola I’Amministrazione aggiudicatrice in quanto
verranno pagati esclusivamente i pasti realmente forniti.

In ogni caso I'LA. dovra assicurare i pasti per 1’effettiva presenza giornaliera, senza che nulla abbia a
pretendere dall’A.C. per eventuali incrementi o riduzioni dell’utenza che potranno determinarsi.

Il numero giornaliero dei pasti ha valore puramente indicativo e non costituisce impegno per il Comune
destinatario del servizio. Il numero giornaliero dei pasti sara effettivamente quantificato sulla base
delle richieste presentate dagli alunni e dagli insegnanti.

Art. 10 — Prezzo del pasto

Il prezzo unitario del pasto ¢ quello risultante dall’esito di gara. Nel prezzo unitario del pasto sono ricompresi e
con esso interamente compensati tutti gli oneri che il presente Capitolato pone a carico dell’LA. per la gestione
complessiva del servizio.

Art. 11 — Proventi della concessione

Spettano all’LA.:

1. i proventi per la fornitura dei pasti consumati presso le mense scolastiche dagli alunni, dagli adulti aventi
diritto e cioe il personale docente in servizio durante la refezione, e I’eventuale personale che svolga mansioni
presso i refettori per conto del Comune.

2. | corrispettivi per i buoni pasti eventualmente somministrati dal Comune agli utenti bisognosi.

Art. 12 — Buoni pasto alunni

I buoni pasto avranno natura esclusivamente cartacea e saranno giornalmente consegnati al personale scolastico
e/o della ditta che avra cura di trasmetterli all’ente contestualmente all’emissione della fattura mensile al fine di
consentire all’Ente di verificare le iscrizioni e riscontrare la corrispondenza tra i pasti erogati e quelli fatturati.

Art. 13 —Liquidazione corrispettivi dovuti dal Comune destinatario del servizio

La liquidazione dei corrispettivi dovuti dal Comune destinatario del servizio all’[.A. per 1 proventi di cui al
presente Capitolato Speciale, avverra su presentazione di regolari e distinte fatture mensili, entro il termine di
30 giorni dalla relativa data di protocollazione. Ciascuna fattura dovra essere emessa indicando il numero dei
pasti effettivamente somministrati nella scuola agli aventi diritto; la fattura dovra dettagliare il numero di
pasti distinti per tipologia di utenza (docenti/personale ATA e alunni).

Art. 14 - Sciopero e/o interruzione del servizio

L’I.A. si obbliga a rispettare e a far rispettare ai propri dipendenti tutte le normative vigenti.

Nessun risarcimento potra essere richiesto dall’l.A. per 1’eventuale sospensione del servizio mensa in
conseguenza della sospensione delle attivita scolastiche per sciopero, a condizione che 1’Ufficio competente
del Comune destinatario del servizio o il Dirigente Scolastico o chi ne fa le veci ne abbia dato tempestiva
comunicazione alla ditta e, in ogni caso, entro e non oltre le ore 9,30 del giorno interessato.

Le interruzioni totali del servizio per causa di forza maggiore non danno luogo a responsabilita alcuna per
entrambe le parti.

Per forza maggiore si intende qualunque fatto eccezionale, imprevedibile ed al di fuori del controllo dell’[.A.,
che quest’ultima non possa evitare con 1’esercizio della diligenza richiesta dal presente capitolato.

Art. 15 - Spese inerenti al servizio e al contratto

Tutte le spese, nessuna esclusa, necessarie alla realizzazione del servizio di refezione scolastica richiesto
dall’A.C. sono interamente a carico dell’I.A.; sono inoltre a carico dell’.A. tutte le spese relative a imposte
o tasse connesse all’esercizio dell’oggetto del contratto.

Tutte le spese, imposte e tasse, nessuna eccettuata, inerenti e conseguenti alla gara ed alla stipulazione,
scritturazione, bolli e registrazione del contratto di concessione, ivi comprese le relative eventuali variazioni
nel corso della sua esecuzione nonché quelle relative al deposito della cauzione, sono a carico dell’L A.



Art. 16 - Garanzia definitiva

Per la sottoscrizione del contratto, I’I.A. aggiudicataria costituisce una garanzia“definitiva”, in misura pari
al 5% dell’importo contrattuale, a garanzia dell’integrale rispetto degli obblighi contrattuali secondo quanto
previsto dall’articolo 53 comma 4 del D. Lgs 36/2023.

La garanzia potra essere prestata sotto forma di cauzione o fideiussione con le modalita previste dall’art.106;
la fidejussione prevede espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore
principale, la rinuncia all’eccezione di cui all’articolo 1957, comma 2, del codice civile, nonché 1’operativita
della garanzia medesima entro quindici giorni, a semplice richiesta scritta dell’ Amministrazione.

Il deposito cauzionale ¢ svincolato e restituito all’l.A. solo a conclusione del rapporto, dopo che sia stato
accertato il regolare soddisfacimento degli obblighi contrattuali. Resta salvo per I’A.C. I’esperimento di ogni
altra azione nel caso in cui la cauzione risultasse insufficiente. L’I.A. ¢ obbligata a reintegrare la cauzione di
cui I’A.C. si sia dovuto avvalere, in tutto o in parte, durante I’esecuzione del contratto.

L’importo della cauzione ¢ precisato nella lettera di comunicazione dell’aggiudicazione della presente
concessione.



La mancata costituzione della cauzione definitiva determina la revoca dell’affidamento e 1’acquisizione della
cauzione provvisoria da parte dell’A.C., che aggiudica la concessione al concorrente che segue nella
graduatoria.

Art. 17 - Assicurazioni

A copertura dei rischi connessi all’attivita descritta nel presente Capitolato, ivi compresi incendi, scoppi ed
intossicazioni alimentari, I’LA. dovra stipulare con una primaria Compagnia di Assicurazione operante
almeno a livello nazionale, una polizza di responsabilita civile per danni a terzi (RCT) nella quale sia
esplicitamente indicato che il Comune destinatario del servizio venga considerati “terzo” a tutti gli effetti.
Detta polizza dovra prevedere massimali non inferiori a 5.000.000,00 di Euro per sinistro, col limite di
1.000.000,00 Euro per ogni persona danneggiata (per morte o lesioni personali) e di 200.000,00 Euro per
danni a cose, relativamente alla Responsabilita civile verso terzi (RCT).

La polizza dovra essere esclusiva per i servizi oggetto della presente concessione, con esclusione di polizze
generali dell’[LA. gia attive.

L’I.A. si impegna a fornire all’A.C. copia della polizza all’atto della firma del contratto, a pena di decadenza
dall’aggiudicazione.

L’I.A. si fa interamente carico di ogni responsabilita per danni che, in relazione all’espletamento del servizio,
possono derivare al Comune o a terzi, persone o cose, ivi compresa la responsabilita del buon funzionamento
degli impianti adoperati e quella riguardante gli infortuni del personale addetto nonché per 1’addestramento
del personale stesso in materia di prevenzione.

L’Ente non si assume alcuna responsabilita per danni, infortuni od altro che dovessero derivare all’.A. o ai
suoi dipendenti nell’esecuzione delle prestazioni oggetto del presente Capitolato o per qualsiasi altra causa.

Art. 18 - Subconcessione del servizio e cessione del contratto .
Non & ammessa la subconcessione totale o parziale del servizio oggetto del presente Capitolato. E
tassativamente vietata la cessione del contratto a terzi a pena di nullita.

Art. 19 - Licenze e Autorizzazioni
L’I.A. deve essere in possesso delle autorizzazioni preventive, delle autorizzazioni sanitarie e delle licenze
commerciali per I’espletamento di quanto richiesto dal presente Capitolato.

TITOLO Il

PERSONALE
Art. 20 — Personale.
Ogni attivita inerente il servizio affidato in concessione deve essere svolta da personale alle dipendenze
dell’ILA. Il Gestore dovra assicurare il servizio con proprio personale secondo uno schema organizzativo
comprendente il numero, le qualifiche, le modalita di impiego e gli orari, occorrenti per la gestione in
relazione al servizio che esso é tenuto a fornire.
Il personale dell’Impresa, da questa regolarmente assunto, dovra essere in possesso di regolare idoneita
sanitaria, assicurato e retribuito. Il Comune si intende sollevato da ogni obbligo e responsabilita relative.
Tutto il personale impiegato nel servizio richiesto deve possedere adeguata professionalita e deve conoscere
le norme di igiene della cottura e le norme di sicurezza e prevenzione degli infortuni sul lavoro.
Il Concessionario si impegna a richiamare, sanzionare e nel caso sostituire i dipendenti che non osservassero
una condotta irreprensibile. Il Comune si riserva il diritto di chiedere la sostituzione del personale non idoneo
allo svolgimento delle mansioni assegnate, per comprovati motivi. In tal caso I’ILA. provvedera ad effettuare
la sostituzione entro tre giorni dalla presentazione della relativa richiesta, senza che cid possa costituire
motivo di maggiore onere per il Comune.

Art. 21 - Idoneita Sanitaria
Tutto il personale preposto alla preparazione, al trasporto e alla distribuzione dei pasti deve essere munito di
Libretto di Idoneita Sanitaria valido, secondo le norme vigenti in materia.

Art. 22 - Igiene e vestiario del personale
Tutto il personale addetto alla preparazione, al trasporto e alla distribuzione dei pasti deve curare
scrupolosamente 1’igiene personale.



L’I.A. deve fornire a tutto il personale, gli indumenti di lavoro come prescritto dalle vigenti norme in materia
di igiene, da indossare durante le ore di servizio.

Dovranno essere previsti indumenti distinti per la preparazione e per i lavori di pulizia. Tali indumenti
dovranno essere provvisti di cartellino di identificazione riportante il nome dell’LA. ed il nome del
dipendente. L’I.A. deve altresi fornire ai componenti della Commissione Mensa camici monouso, mascherine
e cuffie in occasione dei sopralluoghi che essi effettueranno presso le cucine e i refettori.

Art. 23 - Applicazioni contrattuali
L’I.A. deve inoltre attuare, nei confronti dei lavoratori dipendenti occupati nelle mansioni costituenti oggetto
del presente contratto, le condizioni normative e retributive previste dai contratti collettivi di lavoro.

TITOLO Il
SPECIFICHE MERCEOLOGICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI OCCORRENTI PER LA
PREPARAZIONE DEI PASTI

Art. 24 - Specifiche tecniche delle tabelle merceologiche delle derrate e generi alimentari

Le derrate e generi alimentari impiegati per la preparazione dei pasti dovranno essere di prima qualita,
preferibilmente prodotti della filiera corta e prodotti freschi.

Le caratteristiche merceologiche delle suddette derrate e generi dovranno essere conformi ai requisiti previsti
dalle vigenti leggi in materia, che qui si intendono tutte richiamate, nonché alle schede tecniche e commerciali
che ’LA. dovra presentare.

Art. 25 - Approvvigionamento derrate alimentari

L’approvvigionamento delle derrate alimentari dovra effettuarsi in tempi e modi razionalizzati ed ottimizzati
in ragione della natura dei prodotti e delle condizioni ambientali e strutturali delle sedi di stoccaggio e
conservazione. Nel rifornimento delle derrate non deperibili si eviteranno stoccaggi prolungati delle merci.
Per i prodotti deperibili si dovranno organizzare forniture con cadenza settimanale o infrasettimanale, in modo
da garantire il mantenimento dei requisiti di freschezza fino al loro consumo. La fornitura di pane dovra avere
cadenza giornaliera.

Le merci dovranno essere mantenute in confezione originale integra fino al momento dell’utilizzo presso i
locali di preparazione pasti.

Le dimensioni delle confezioni dovranno essere standardizzate ed ottimizzate in relazione alla deperibilita del
prodotto, nonché alle esigenze ed ai tempi di consumo. Si dovra optare per pezzature commerciali il cui
contenuto soddisfi il fabbisogno giornaliero, senza avanzi di parte del prodotto sfuso.

L’ILA. ¢ tenuta a conservare presso la cucina centralizzata la documentazione relativa alla fornitura delle
derrate. I registri di carico e scarico delle merci dovranno essere costantemente aggiornati e disponibili per
eventuali controlli.

Art. 26 - Garanzie di qualita
A garanzia della qualita degli alimenti e delle pietanze preparate, 'L A. deve:
e Acquisire dai fornitori e rendere disponibili al Comune, idonee certificazioni di qualita o dichiarazioni
di conformita delle derrate alimentari alle vigenti Leggi in materia che si intendono tutte richiamate;
o rendersi disponibile a dichiarazioni di conformita delle derrate e generi alimentari alle specifiche
tecniche delle tabelle merceologiche;
e disporre di una procedura di qualificazione dei fornitori e di un elenco di fornitori omologati, e
possedere un proprio sistema di qualita interno, la cui documentazione e le cui procedure devono
essere trasmesse al Comune.

TITOLO IV
MENU PER TUTTE LE UTENZE

Art. 27 — Struttura dei menu



La struttura del menu per le utenze scolastiche e la seguente:
- un primo;

- un secondo;

- un contorno;

- pane;

- frutta fresca di stagione;

- acqua.

Il menu proposto dall’l.A. deve essere distinto in almeno in “periodo invernale” e “periodo estivo” in relazione ai
prodotti di stagione, con una rotazione dei pasti basata almeno su sei settimane. Il menu proposto deve essere
sottoposto alla validazione del SIAN competente per territorio a cura dell’l.A. e trasferito all’ Amministrazione
Comunale per la sua diffusione attraverso i canali ufficiali dell’Ente (es. sito internet, social, ecc.).

Art. 28 - Trasformazione delle derrate e produzione del pasto
L’L.A. libera il Comune da qualsiasi responsabilita in ordine alla qualita igienico-sanitaria delle trasformazioni
alimentari e della distribuzione, assumendosi tutti gli oneri previsti dalla normativa vigente.

Art. 29 - Pentolame per la cottura
La cottura di tutti i cibi deve avvenire preferibilmente in pentole di acciaio inox o vetro pirex, 0 comunque del tipo
previsto dalla normativa vigente nel settore.

Art. 30 — Modifiche temporanee ai menu
E consentito all’I.A., in via temporanea e straordinaria, di effettuare una variazione dei piatti previsti nei menu,
esclusivamente nei seguenti casi:

- mancata reperibilita delle derrate per cause di forza maggiore;

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

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

elettrica;
- avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili.



Tale variazione potra in ogni caso essere effettuata previa autorizzazione rilasciata dal comune destinatario del
servizio e comunque seguita da conferma scritta da parte dello stesso. L’autorizzazione rilasciata dal comune deve
essere portata a conoscenza, a cura dell’l.A., dell’istituzione scolastica.

Art. 31 - Modifiche definitive ai menu

L A.C. si riserva di apportare eventuali correttivi al menu, in caso di non costante gradimento di talune pietanze da
parte dell’utenza, e di apportare eventuali variazioni in aumento o diminuzione (fino a +/- 10%) alle grammature di
quegli alimenti che dovessero risultare inadeguate rispetto ai reali consumi dell’utenza.

L’I.A. si impegna ad accettare, senza alcun onere aggiuntivo per I’A.C. o per I’'utenza, le eventuali richieste di
variazioni del menu e delle grammature sopraindicate, che dovranno essere comunicate con un preavviso di almeno
10 giorni.

Art. 32 - Menu alternativi

Nei casi di necessita determinati da motivazioni di salute o religiose, I’'l.A. ¢ obbligata a fornire, in sostituzione
del pasto previsto dal menu del giorno, diete speciali e menu alternativi, da sottoporre all’approvazione del
competente ufficio STAN presso 1’ASL qualora non venga utilizzato il menu predisposto gia approvato dagli enti
competenti.

Art. 33 - Diete speciali
L’1.A., su presentazione di certificato medico e su richiesta del Comune destinatario del servizio deve approntare
diete speciali per gli utenti interessati.

Art. 34 - Diete in bianco

L’I.A. si impegna alla predisposizione di diete in bianco, qualora ne venga fatta richiesta entro le ore 9,00 dello
stesso giorno. Le diete in bianco, che non necessitano di certificato medico, sono costituite da pasta o riso in
bianco, da una porzione di verdura, da una porzione di carne o pesce ai ferri cotto al vapore o lessato e frutta, o da
altre pietanze che verranno concordate fra le parti, con le stesse grammature previste per gli altri utenti.

Art. 35 - Pasti freddi

In occasioni di gite scolastiche e su richiesta fatta con anticipo di almeno 3 giorni dalla Scuola, I’l.A si impegna a
fornire e consegnare al plesso di destinazione, indicativamente entro le h. 8,30 del giorno prestabilito, cestini da
viaggio o pasti freddi equivalenti a quelli del normale servizio mensa. L’Ente potra inoltre richiedere all’l.A. di
fornire all’utenza pasti freddi sostitutivi nel caso di sciopero del personale del Centro di cottura pasti, oppure nel
caso di interruzione del servizio per cause di forza maggiore.

Art. 36 - Derrate non consumate e avanzi

Nel rispetto delle norme igienico-sanitarie, le derrate e i generi alimentari integri non consumati potranno essere
ritirati dalle associazioni Onlus che ne facciano richiesta all’l.A., mentre gli avanzi dovranno essere eliminati.
L’I.A. si impegna a partecipare ad eventuali progetti comunali destinati alla riduzione degli sprechi alimentari.

TITOLOV
SERVIZIO DI DISTRIBUZIONE DEI PASTI

Art. 37 - Orario di distribuzione dei pasti

La distribuzione dei pasti dovra essere effettuata negli orari concordati e definiti con le istituzioni scolastiche. Tali
orari dovranno essere scrupolosamente rispettati, salvo diverse esigenze organizzative che saranno indicate dagli
Uffici competenti del Comune.

Art. 38 - Distribuzione dei pasti
Il personale addetto alla distribuzione dovra:

- avere un comportamento professionalmente corretto sia nei confronti degli alunni sia nei confronti del
personale scolastico;

- essere munito di cartellino di riconoscimento;
- imbandire i tavoli;



- procedere alla distribuzione solo dopo che tutti i commensali abbiano preso posto a tavola;

- primadi iniziare il servizio, effettuare I'operazione di taratura, che consiste nel valutare la quantita di cibo
espressa in volume o peso da distribuire ad ogni commensale, facendo riferimento alle tabelle delle
grammature a cotto e a crudo;

- non mettere olio, aceto e sale sui tavoli, ma procedere al condimento delle pietanze direttamente nel
contenitore in arrivo;

- distribuire il secondo piatto dopo che gli utenti hanno consumato il primo piatto;

- distribuire la frutta dopo la consumazione del secondo piatto;

- provvedere, per gli alunni della scuola dell'infanzia, al taglio della carne e alla sbucciatura della frutta.

TITOLO VI
CONTROLLIDIQUALITA

Art. 39 - Disposizioni igienico-sanitarie

Dovranno essere rispettate tutte le norme igienico-sanitarie vigenti.

Art. 40 - Diritto di controllo del Comune

E’ facolta del Comune destinatario del servizio effettuare in qualsiasi momento, senza preavviso e con le modalita
che riterra opportune, a mezzo dei soggetti deputati o formalmente incaricati, controlli presso il punto di cottura
ed il refettorio, per verificare la rispondenza del servizio erogato dall’l.A. alle prescrizioni sia legislative, sia
contrattuali del Capitolato speciale e a quanto dichiarato dall’l.A. medesima.

Ai fini dell’esercizio del predetto controllo, I’Ente pud impiegare sia personale proprio sia personale esterno
incaricato specificamente per lo scopo; ha inoltre facolta di disporre, senza limitazione di orario, la presenza presso
il centro di cottura ed il refettorio di un proprio incaricato.

Art. 41 - Soggetti deputati al controllo
Oltre agli organismi competenti e formalmente individuati dalle normative in vigore ed il personale deputato
dipendente del Comune, possono esercitare operazioni di vigilanza e controllo di cui all’art. 44 del presente
Capitolato anche:

- lesocieta o i professionisti specializzati incaricati dal comune destinatario del servizio;



- icomponenti della Commissione Mensa del Comune (costituita da rappresentanti del Comune, dei genitori
e degli insegnanti).

Nessun organismo deputato al controllo puo intervenire direttamente sul personale alle dipendenze dell’l.A., ma
ogni rilievo, comunicazione, istanza deve essere rivolta unicamente all’Ufficio Scuola del comune.
Ogni ispezione o controllo deve svolgersi senza interferenze con lo svolgimento del servizio, e di contro I’LLA.
garantisce la piena collaborazione per I’effettuazione delle verifiche.
L’I.A. & tenuta a mettere a disposizione dei rappresentanti della Commissione Mensa e di tutti i visitatori autorizzati
idoneo vestiario (camici, copriscarpe e copricapi monouso) da indossare durante la visita dei centri cottura e dei
refettori; a tutti questi soggetti non e consentita alcuna operazione di manipolazione dei pasti e/o delle attrezzature.
La Commissione Mensa assume un rilievo primario esercitando:
a. un ruolo di collegamento tra l'utenza e il Comune, facendosi carico di riportare le diverse istanze che
pervengono dall’'utenza stessa;
b. un ruolo di monitoraggio dell’accettabilita del pasto, anche attraverso schede di valutazione, opportunamente
predisposte;
c. un ruolo consultivo, per quanto riguarda le variazioni del menu scolastico, nonché le modalita di erogazione
del servizio;
d. un ruolo di verifica sulla corretta attuazione delle specifiche clausole contrattuali.

Art. 42 - Tipologia dei controlli

I controlli possono riguardare ispezioni a vista, controlli sensoriali, accertamenti analitici.

a) Le ispezioni a vista mirano a verificare le autorizzazioni e le certificazioni e a valutare quanto segue, indicato
solo a titolo esemplificativo:

- registro pulizia e disinfestazioni;

- modalita di stoccaggio degli alimenti nelle celle;

- temperatura dei frigoriferi e dei congelatori;

- data di scadenza dei prodotti;

- modalita di lavorazione delle derrate;

- modalita di cottura degli alimenti;

- modalita di distribuzione delle pietanze;

- lavaggio e impiego sanificanti;

- modalita di sgombero rifiuti;

- verifica corretto uso impianti e attrezzature;

- caratteristiche dei sanificanti;

- modalita di sanificazione;

- stato igienico degli impianti, delle attrezzature e dell’ambiente;

- stato igienico e sanitario del personale;

- stato igienico dei servizi;

- organizzazione del personale;

- controllo organico del personale;

- professionalita degli addetti;

- controllo quantita delle derrate in relazione tabelle dietetiche e nutrizionali e relative grammature;
- controllo sulla qualita di tutte le derrate e, in particolare riferimento, ai prodotti biologici, DOP e IGP;
- controllo della corrispondenza delle derrate alle tabelle merceologiche;

- modalita di manipolazione degli alimenti;

- controllo funzionamento impianti tecnologici;

- controllo attrezzature;

- controllo abbigliamento di servizio del personale;

b) 1 controlli sensoriali riguardano la verifica degli standard dei prodotti e vengono effettuati su campioni prelevati
dal personale dipendente dell’l. A. o dai tecnici incaricati dal comune. E’ inoltre consentito il controllo



sull’appetibilita ed il gradimento dei cibi, anche con assaggio dei piatti previsti dal menu.

c) Gli accertamenti analitici sono tesi a rilevare gli indici microbiologici, chimici, fisici e merceologici attestanti
la qualita e la salubrita dei prodotti; essi possono essere compiuti sia dai laboratori dell’A.S.L., sia dai laboratori
dei soggetti eventualmente incaricati dal Comune. Prelievi e campionatura vengono condotti con le modalita
conformi agli accertamenti previsti e non possono comportare alcun onere per il Comune, particolarmente in
relazione alle quantita utilizzate.

Art. 43 - Osservazioni — Contestazioni — Prescrizioni

Prima di procedere all’applicazione delle penalita, I’A.C. dovra contestare all’l.A. i rilievi inerenti alle non
conformita al servizio. L’l.A. ha facolta di presentare le proprie controdeduzioni entro e non oltre otto giorni dalla
notifica della contestazione. Se entro il predetto termine I’'LLA. non fornisce alcuna giustificazione, ovvero qualora
la stessa non fosse ritenuta accoglibile, verranno applicate le penali previste dal presente Capitolato.

Le contestazioni, le diffide ad adempiere e le penalita applicate sono comunicate all’l.A. mediante I'invio di PEC
o notifica del messo comunale.

Art. 44- Piano di Autocontrollo

L’I.A. deve essere in possesso di un piano di autocontrollo per i centri di cottura, i refettori ed i mezzi adibiti al
trasporto, elaborato secondo le leggi vigenti e dovra essere messo a disposizione dell’ente per eventuali controlli
di conformita, se richiesto.

TITOLO VII
PULIZIA E IGIENE DEL PERSONALE E DELLE STRUTTURE DI PRODUZIONE E CONSUMO

Art. 45 - Pulizia ed igiene del personale e degli ambienti di produzione e consumo
Tutto il personale addetto alla preparazione e alla distribuzione dei pasti deve curare scrupolosamente
I'igiene personale.



Art. 46 - Rifiuti

L’'ILA. deve provvedere alla raccolta dei rifiuti delle cucine e dei refettori; essa dovra inoltre provvedere allo
smaltimento degli olii e dei grassi vegetali e/o animali residui della cottura. | rifiuti devono essere raccolti in
appositi sacchetti posti in contenitori chiusi con apertura a pedale, mantenuti in buone condizioni igieniche e
facilmente pulibili e disinfettabili con adeguate operazioni di detersione e disinfezione da effettuarsi giornalmente.
I contenitori dei rifiuti devono essere dislocati nella zona di preparazione dei pasti e, nei refettori, in quella di
lavaggio delle stoviglie, e devono essere mantenuti chiusi e lontani dalla zona di somministrazione dei cibi.

La raccolta e lo smaltimento dei rifiuti si deve effettuare con modalita atte a garantire la salvaguardia da
contaminazione e il rispetto delle norme igieniche, con particolare attenzione alla normativa inerente i rifiuti
speciali.

L'organizzazione e il trattamento dei rifiuti prevede la differenziazione tra frazione umida e secca e, per
quest'ultima, la separazione tra carta, vetro, plastica, lattine, ingombranti, nonché il trattamento specifico nel caso
di rifiuti speciali.

TITOLO VI
NORME DI PREVENZIONE, SICUREZZA E ANTINFORTUNISTICA SUI LUOGHI DI LAVORO

Art. 47 - Disposizioni in materia di sicurezza e DUVRI.

Al fine di garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro, é fatto obbligo all'l.A. di attenersi strettamente a quanto
previsto dalla normativa in materia di "Miglioramento della salute e della sicurezza dei lavoratori™ di cui al D.Lgs.
n. 81 del 9/04/2008 e s.m.i.

L’LLA., entro 60 giorni dall’inizio del servizio, dovra redigere la relazione sulla valutazione dei rischi per la
sicurezza e la salute durante il lavoro. Il documento dovra essere trasmesso all’A.C. che si riserva di indicare
ulteriori prescrizioni, che I’ILA. dovra recepire entro un tempo massimo di 90 giorni dall’inizio delle attivita.
Resta a carico dell’LA. la dotazione, per tutto il personale impiegato nel servizio, di Dispositivi di Protezione
Individuali (DPI) e ad Uso Promiscuo, necessari all’espletamento del lavoro in sicurezza.

TITOLO IX
STRUTTURE, ATTREZZATURE, ARREDI CUCINA

Art. 48 - Consegna dei locali all'l.A.

L’Ente mette a disposizione dell’l.A., i locali adibiti a Centro di cottura e a refettorio, completi di tutte le
attrezzature necessarie al loro funzionamento.

Tali locali non potranno essere utilizzati per scopi che non riguardino la refezione scolastica del Comune di
Brindisi Montagna, se non previa apposita autorizzazione che il Comune potra rilasciare all’l.A. con



definizione del relativo corrispettivo.

I locali, compresi magazzini e ripostigli, dovranno essere mantenuti dall’l.A. in stato di massima cura e
pulizia. L’ingresso alle cucine e dispense e rigorosamente vietato ai non addetti al servizio, fatta eccezione
per gli incaricati della manutenzione straordinaria e del controllo per conto del Comune e per i soggetti da
questo espressamente autorizzati.

Art. 49 - Licenze e Autorizzazioni

L'LLA. dovra provvedere all'acquisizione, a proprie cure e spese, presso le competenti autorita, delle
autorizzazioni sanitarie, nonché di tutte le autorizzazioni necessarie ai sensi di legge, per I'espletamento di
quanto richiesto dal presente capitolato.

Tutte le licenze ed autorizzazioni saranno intestate alla Stazione appaltante e/o al Legale Rappresentante
dell'l.A., conformemente a quanto previsto dalle normative vigenti.

Art. 50 — Utensileria

Qualora le attrezzature presenti non fossero sufficienti per I’espletamento del servizio, I’ILA. provvedera alla
loro fornitura. L’I.A. dovra inoltre provvedere alla fornitura di stoviglie da tavola e di servizio.

Art. 51 - Riconsegna al Comune degli immobili, delle attrezzature, degli arredi e degli utensili

Alla scadenza del contratto, I’'l.A. dovra riconsegnare al Comune i locali, gli impianti, le attrezzature, gli
arredi e gli utensili dei Centri di cottura pasti e dei refettori in perfetto stato di pulizia, di funzionamento e di
manutenzione, tenuto conto della normale usura dovuta all'utilizzo.

Qualora si ravvisassero danni arrecati ai predetti beni dovuti ad imperizia, incuria, mancata o scadente
manutenzione, questi verranno stimati ed addebitati all'l.A..

Art. 52 - Manutenzione straordinaria
Gli oneri di straordinaria manutenzione delle parti murarie, delle parti strutturali e degli impianti del Centro
di cottura pasti sono a carico del comune destinatario del servizio.

TITOLO X

PENALI

Art. 53 - Inadempienze e penalita

L’A.C., atutela delle disposizioni contenute nel presente Capitolato, per fatti, atti e comportamenti qualificati
come inadempimenti e di seguito classificati, che non siano stati causati da situazioni imprevedibili, e si
riserva di applicare le seguenti penalita:

v fino a € 500,00 per ogni violazione di quanto stabilito dai menu;
v fino a € 500,00 per ogni violazione di quanto previsto dalle Tabelle Merceologiche;
v fino a € 500,00 per ogni caso di ritrovamento di corpi estranei nei pasti consegnati dall’l.A.;

v fino a € 500,00 per ogni analisi microbiologica giudicata non conforme rispetto a quanto previsto dalle
norme igieniche sugli alimenti;

v fino a € 500,00 per ogni analisi microbiologica rilevante germi patogeni, salvo i provvedimenti
dell’autorita Amministrativa e Giudiziaria;

v fino a € 250,00 per carenza igienica dei mezzi di trasporto dei pasti;
v fino a € 500,00 per ogni caso di mancato rispetto delle norme igieniche ambientali;

v fino a € 250,00 per ogni mancato rispetto delle norme igieniche sanitarie riguardanti la conservazione
delle derrate o quanto altro previsto dalla legge in materia;

v fino a € 500,00 per mancata consegna agli incaricati del Comune della documentazione inerente la messa
in atto del sistema HACCP;

Per qualsiasi altra inadempienza (ad es. pasta cruda o scotta, carne poco o troppo cotta, cibi non cucinati a
“puntino”, presenza di 0ssa, lische etc. o per fornitura di pane duro, frutta o verdura mal lavata, presentazione



del cibo non curata, ovvero con caratteristiche sensoriali quali aspetto, colore e consistenza che ne determinino
il non gradimento), sara applicata una penale da € 50,00 a € 250,00 a discrezione dell’A.C..

Nel caso in cui tali violazioni o altre non espressamente citate risultassero gravi, ovvero ripetute, I’A.C. si
riserva di applicare ulteriori penali, in relazione alla loro gravita, fino ad un massimo del 10% del corrispettivo
mensile per i pasti per gli adulti somministrati. L’importo delle penalita verra detratto in sede di liquidazione
delle competenze maturate.

Indipendentemente dall’applicazione di tali penalita, qualora I'l.A. per qualsiasi causa durante il corso del
contratto sospendesse il servizio per piu di tre giorni, o non lo eseguisse in modo regolare, completo o
tempestivo, il Comune potra provvedervi come credera opportuno a spese, rischio e responsabilita dell’l.A.
inadempiente, senza che questa possa opporvisi. A suo carico saranno poste tutte le passivita derivanti da
detta sospensione o dall’irregolare, incompleta o tardiva esecuzione.

L’applicazione della penale non esclude, comunque, la risarcibilita del danno ulteriore, eventualmente
sofferto dal Comune in conseguenza dell’inadempimento (art. 1382 c.c.).

Art. 54 - Ipotesi di risoluzione del contratto

Nel caso di inadempienze gravi, ovvero ripetute, I’A.C. avra la facolta di risolvere il contratto, previa
notificazione scritta all’lLA. in forma amministrativa, con tutte le conseguenze di legge che la risoluzione
comporta, ivi compresa la facolta di affidare la concessione a terzi in danno dell’l.A. e salva I’applicazione
delle penali prescritte.

In ognuna delle ipotesi sopra previste I’A.C. non compensera le prestazioni non eseguite, ovvero non
esattamente eseguite, salvo il suo diritto al risarcimento dei maggiori danni. Le parti convengono che, oltre a
quanto e genericamente previsto dall’art. 1453 del Codice Civile per i casi di inadempimento alle obbligazioni
contrattuali.

Art. 55 -Disdetta del contratto da parte dell'l.A.

Qualora I'l.A. intendesse disdire il contratto prima della scadenza dello stesso, senza giustificato motivo o
giusta causa, il Comune si riserva di trattenere senz'altro, 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. 56 - Ipotesi di recesso

L’A.C. si riserva la facolta insindacabile di rescindere il contratto in qualsiasi momento, nel caso in cui I'Ente
dovesse nel frattempo sospendere il servizio di refezione scolastica per qualunque motivo o decidere di
erogarlo con modalita diverse, dando all’l.A. un preavviso di 60 (trenta) giorni.

Art. 57 — Rispetto degli obblighi di cui all’art. 53 D. Lgs 165/2001 e s.m.i

L’aggiudicatario si impegna a non concludere contratti di lavoro subordinato o0 autonomo e comunque di non
aver attribuito incarichi ad ex dipendenti o incaricati del Comune che abbiano esercitato nei loro confronti poteri
autoritativi o negoziali per conto del Comune medesimo nei tre anni di servizio.

Art. 58 — Codice di Comportamento e clausola risolutiva

L’aggiudicatario accetta gli obblighi di comportamento fissati dal Codice di comportamento dei Dipendenti
pubblici approvato con DPR n. 62 del 2013 e s.m.i. e dal codice di comportamento del Comune di Brindisi
Montagna che in questa sede si hanno per integralmente riportati e trascritti anche se non materialmente
allegati, impegnandosi a rispettarne le prescrizioni e a farli rispettare da ciascun proprio dipendente o
collaboratore nello svolgimento del presente appalto.

Costituisce motivo di risoluzione del presente contratto ai sensi dell’art. 1456 c.c. la violazione degli obblighi
di comportamento di cui al DPR 62/2013 e al codice di comportamento comunale, qualora abbiano influito
in maniera determinante sulla corretta esecuzione della fornitura.

TITOLO XI



CONTROVERSIE

Art. 59 - Controversie
Per qualsiasi controversia, I'l.A. non potra sospendere il servizio né rifiutarsi di dare esecuzione alle disposizioni del
Comune, ma potra fare le proprie riserve entro 15 giorni dall’evento.

Art. 60 - Foro competente
Il Foro competente e quello del Tribunale di Potenza.

Art. 61 - Rinvio
Per tutto quanto non previsto nel presente Capitolato, sono applicabili le vigenti disposizioni regolanti la tipologia
della concessione in oggetto.



