e COMUNE D! BELVEDERE MARITTIMO
Eg , | (PrOVINCIA DI COSENZA)

. 87020 via Maggiom Mlstomi tel. 0985 887411 fax 8874109

UFFICIO DI SEGRETERIA 1" SERVIZIO

CAPITOLATO D'APPALTO PER SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA — ANNI SCOLASTIC 201972020 -
2020/2021 - 2021/2022 - SCUOLA DELL'INFANZIA E SCUOLA SECONDARIA DI i* GRADO.

ART. 1 -OGGETTO DELL’APPALTO

1. Il presente capltolato ha ad oggetto Faffidamento de! servizio di refezione scolastica per la Scuols
deltinfanzia e per 1a Scuola secondaria di I* grado, ad impresa di ristorazione che utillizzerd, per la
preparazione del pasti, la cucina del plesso della scuola secondaria di 14 grado.

2. Costitulsce oggetto del Capitolato, la gestione completa del servizio composto di fornitura derrate,
preparazione, confezionamento, trasporto e distribuzione dei pasti presso le scuote delfinfanzia e
setondaria di primo grado ublcate suf territorio del Comune, nonché di pulizia e sanificazione del locali
adibitl al servizio oftre che di fornitura e manutenziohe ordinaria e straordinaria delle attrezzature
deputate a tale scopo. In particolare il servizio di refezione richiede;

- Allestimento e disbrigo del refettori e del locali dove viene consumato Il pasto nel giorni prefissati
per la mensa;

~ La preparazione, lo sharazzo, la pulizia dei tavoll e la sanificazione giornaliera delie attrezzature
adibite alla distribuzione dei pasti, nonché il lavaggio de! locali di consumo del pasto ed Il ritiro del
contenitor! sporchi utillzzatl per i trasporto e la distribuzione dei pasti;

— Lafornitura dl materiale di consumo per la pulizia dei locali e delle stoviglie;

~ Lafornitura di tovaglioli e tovaglie a perdere, la fornktura di piattl, bicchierl, caraffe e posate;

~ Raccolts e smaltimento del rifiuti a proprie spese;

~ Lafornitura di pasti prodotti nel centro unico di cottura comunale (pasti veicolati in legame fresco o
¢aldo};

~ H coordinamento e l'organizzazione complessiva del servizio, secondo quanto stabilito dal presente
capitolato;

- ogni altrc adempimento accessorio, dettagliatamente descritto nel presente capitolato speciale

d’appalto,

ART. 2~ DURATA DELL'APPALTO

1. L‘appalto avrd durata per gii anni scolastici 2019/2020 — 2020/2021 — 2021/2022 per complessivi 24
(ventiquattro] mesl, owero dall'l Ottobre 2018 al 31 Maggio 2020, dail'1 Ottobre 2020 al 31 Magglo

2021 e dali'1. Ottobre 2021 al 31 Maggio 2022.
2. 'Amministrazicne si riserva Ia facoltd di posticipare la decorrenza dell’appalto, in dipendenza della

tempistica delle procedure di aggiudicazione.
3. Sono fatte salve situazioni contingenti che dovessero comportare varlazioni nelle date, In ogni caso

concordate con I Difigente scolastico.
ART. 3 - IMPORTO DELL’APPALTO

1 1l valore presunto complessivo del serviio & quantificato In €  220.800,00
{duecentoventimitaottocento/00) oltre IVA. Il corrispettivo per I'esecuzione dei servizi di cui al presente



capitolato & determinate con riferimento al prezzo posto a base d'asta di € 4,00 (IVA al 4% esciusa), per
ogni singolo pasto, di cui - non soggetti a ribasso - € 0,03 per cost! di sicurezza.

ART. 4-DIMENSIONE PRESUMIBILE DELL'UTENZA

1. It numero complessivo dei pasti per I'effettuazione dell'intero servizio oggetto dell'appaito @ definito, in
via presuntiva, in n. 55.200. Il numero medio presunto di pasti giornalieri & di 120 pasti per le Scuole
deli’infanzla {da luned) a venerd) e di 45 pasti per la Scuoia Secondaria di primo grado (per due giorni a
settimana), Tall dati hanno valore meramente indicativo af soli finl della formulazione dellofferts e non
costituiscono obbligo per PAmministrazione comunale.

2. i§ dato relativo al numero di presenze effettive verrd precisato ogni giomo attraverso le prenotazionl
effettuate. In ogni caso, alla Ditta Appaltatrice (di seguito: D.A.) spetta Il corrispettivo per | soli pasti
effettivamente ordinati e forniti e per i quaii préduca alUfficio comunale del servizl scolastici i relativi

ticket.
3. Sono interessat dal servizio mensa | seguent! plessi scolastici:

-

-

Scuola materna di Sant’Antonio
Scuola materna di Castromurro

Scuoli materna di Via Lungomare
Scuola secondaria di I* grado, in Frazione Marina

4. l'utenza & composta dagll alunni della Scuola dell'infanzia, della Scuola Secondaria di I grado e dal
personale operante presso i plessi scolasticl avent! diritto al pasto come per legge.

L

2.

ART. 5 - MODALITA’ D] ESPLETAMENTO DEL SERVIZIO

Il servizio dovra essere assicurato dal lunedi a) venerdl, secondo il calendario dei rientri scolastici di
ciascuna deile scuole destinatarie tel servizio.

Il servizio prevede la preparazione presso la cucina del plesso scolastico dells scuola secondaria df
1A grado; Il servizio catering verso tuttl I plessi interessati da! servizio; Pallestimento del tavoll; la
distribuzione con scodeflamento dei pasti aghi utenti; lo sbarazzo e la pulizia det tavoli; la fornitura
di stoviglie e pentolame per la preparazione e somministrazione del pranzo e dif ognij altro materiale
necessario alla preparazione del tavoli (tutto in quantitd sufficiente secondo le Indicate dimensionl
presumibili di utenza di cui al precedente art. 4); la pulizia della cucina e del refettosi.

La D.A, curerd, altres), If ritiro dei ticket mensa presso gli utenti di ciascun plesso entro un orario
congruo rispetto alla preparazione dei pasti e con modalita che {a D.A. concorderd con il Dirlgente

scolastico,
Sara cura della ditta appaltatrice acquisire dalle scuole destinatarie de! servizio Pindicazione degli

orari di consumo del pasti.

ART, 6= INTERVENTI PRELIMINARI

La DA. dovrd preliminarmente effettvare Interventi di manutenzione ordinaria e straordinaria,
nonché dotare di attrezzature, macchinari, arred’, stoviglie e df quant'aitro dovesse necessitare sie
il centro di cotture, reso disponibile dal Comune presso il plesso della scuola secondaria di I* grado,
che I refettorf; nonché ottenere — In tempo per il pili celere avvio del servizio - le autorizzazion|
sanitarie ASP per ciascuno del focali interessati al servizio,

Al termine delf'appalto, ia cucina (locale, attrezzature, implanti, ecc.) dovrd essere riconsegnata al
Comune perfettamente funzionante e rispondente ai requisiti di legge.

ART. 7 - OBBLIGH! DELLA DITTA APPALTATRICE



1. Le D.A. dovrd assicurare il servizio In tutte le fasi operative e, in particofare, provvedere:

- alfacquisto ed ai trasporto in proprio dei generi alimentar], al loro stoccagglo con assunzione del
rischio del Joro naturale deterioramento; le derrate alimentari e le bevande dovianng essere
conformi al requisitl previsti dalle vigenti Leggl in materia che qui si Intendono tutte richiamate;

- @l ritiro dei buohi mensa e prenotazione del pasti

- alla produzione del pasti comprese le diete speciali

- alla confezionamento dej past}

al trasporto

alla preparazione de! refettori

alla porzionatura

allo scodellamento dei pasti allutenza

al ritiro delle stoviglie e delle posate sporche dai locali adibiti a mensa
&l riassetto e pulizia dei locali dopo fa consumazione del pasti
all'igienizzazione def locall colnvolti nel servizio

al ritiro del contenitors termici e lavaggio presso il centro cottura

alla sanificazione centro cottura

alla raccolta differenziata dei rifiuti e loro smaltimento nei cassonett! esterni alle sedi di
refezione, o sécondo altra modalith disposta dal Comune

- ad un intervento di disinfestazione e di derattizzazlone generale aif Inizio e 8l termine del servizlo,
presso le cucine, owvero pili spesso se si dovesse rendere necessario

2. ! trasporto del pasti & a carico della D. A. | pasti dovranno essere trasportati con contenitori termigi

Idonetl a garantire la conservazione igienica delle sostanze alimentari in rapporto alla loro natura e

alle loro caratteristiche cost come disposto dall'ait. 31 del D.P.R, 26.03.1980 n. 327.

3. La distribuzione dovra essere effettuata con mezzi in regola con il predetto D.P.R.. Si precisa che tra

il termine della preparazione del pasti e la loro consegna al singolo plessp scolastico dovrd

intercorrere un tempo H pits ristretto possiblle &, comunhgue, noh superiore a 30 minuti,

.Ir!llul.g

3. Spetta altres! alla D.A. I2 fomitura dj tutto quanto necessario alla produzione e al consumo del
pasto, alla conservazione delie derrate, alla funzionalita delle cucine, Ivi compresi:
* Imateriali a perdere per 'allestimento dei tavoli in tutte le scuole {tovagliette per |
tavoli, tovaglioll in carta, ecc.) ed | generi di condimente - .
¢ idetersivi e gll attrezzl {scope, ramazze, spugne, stracci, strofinacel, guanti, sacchi
per | rifuti, etc.) per la pulizia e la sanificazione delle cucine e i lavaggio delle
stoviglie presso tutti I plessi scolastici in cuf VENRORO consumati i pastl,
® Sacchi per la spazzatura e bidone porta-rifiuti
4. Alla D.A. spéta inoltre di implementare e far osservare il proprio sistema di controlio HACCP; I
Pianc di autocontrollo deve essere riferito’a tutte le fasi In cul si articofa Il servizio,
5. La D.A. siimpegna inoltre:

s a foriire Il personsle necessarlo secondo Forganizzazione che fa ditta aggludicatarie vorra
dars}, tenendo conto che Il coordinamento delliritero servizio 2 a SU0 carico e che dovrd
provvedere anche alia distribuzione/porzionamento nel fispetto del rapporto di cul al
successivo art. 10, comima 1, lett.c}

+ arifornire il suo personale in servizio dei fiscessari Indument! da lavoro 2 norma di legge

» afornire il vestiario di cul al successive art, 19, comma &

* a fomire le derrate alimentar], pane fresco compreso, secondo le linee-guida nazionali e
regioriall in materla di ristorazione scolastica e secondo i menu vigenti; dovrd sempre
essere garantito un quantitativo superiore al 5% del fabbisogno giomaliero

o & fornire gli automezz! per Il trasporto dei pasti

¢ alla fornitura di tutto I materiale necessario per assicurare le misure Iglenico-sanitarie
previste dalla riormativa vigente in materla, sia per le persone che per | locali e fe
attrezzature; devono essere previsti indumenti distinti per la preparazione/ scodelamento



e per i lavori di pulizia, ¥ vietato circolare con abiti da lavoro fuori delle aree di
distribuzione del pastl.

6. Sono, inoltre, a carico della D.A. | seguenti obblighi:

a) losservanza delle tabelle dietetiche approvate dali’Azienda sanitaria;

b) manutenzioni ed eventuali riparazionl delle apparecchiaiure ed attrezzature,
elettrodomestici ed impianti;

¢} la fomitura stoviglie e pentolame mancante rispetto zl fabbisogno;

d) la fomitura di bottiglie di acqua minerale naturale;

e) la previsione di alimentl aiternativi (di equivalente valore nutritive, per come
stabilito nefle tabelle dietetiche) a quelli per | quali gli utenti abblane intolferanza
glimentare certificata dal medlco o per ] quall gll utenti abbiano espresso oblezione

etico-religiosa.

ART. 8 OBBLIGHI A CARICO DEL COMUNE

1. |l Comune di Belvedere M.mo mette a disposizione i locall adibiti a centro di cottura unico. Sono,
inoltre, a carico del’Amministrazione Comunale fe spese Inerentl al consumn di energla elettrica,
acqua, riscaldamento nella cucina e In tulti gli aliri locali destinati al servizio ed 1l canone inerente ai

rifiuti solidi urbani.

ART. 9 - DISPOSIZION! IN MATERIA DI SICUREZZA

1. E fatio obbligo alla D.A, al fine di garantire [a sicurezza sui luoghi di lavoro, di attenersi
strettamente 3 quanto previsto dalla normativa in materia.

2. la D.A. deve essere In possesso del proprio documento relativo aifa valutazione dei rischi, di cul
ali'art. 28 del D.Lgs n. 81/2008 e 5.m.L, da consegnare 8l Comune prima dell'inizio de! servizio.

ART. 10 - STANDARD MINIMI E CERTIFICAZIONI DI QUALITA’

1. Lappsaltatore si impegna ad osservare tuttl gli obblighi derivant! dal presente capitolato ed, In

particolare, assicura i seguenti standard minlmi di qualita del servizio:
a} la preparazione dei refettori e Farrivo del pastl deve avvenire in tempo utile a garantire il

b)
c
d)

e)

m o

rispetto dell’'erario della refezione a tutte le scuole, in accordo con i singoli plessi;

1l rispetto del ment approvat! dali’ ASP e resi disponiblli per ['avvio del servizio;

il numero di addetti alla distribuzione deve essere tale da assicurare un rapporto di 1:40;

le quantits complessive df vivande da confezionare e somministrare sono aumentate in misura
superiore al 5% per ogni portata, per consentire eventuall bis. Detta condizione non determina
variazioni del prezzo di aggiudicazione del pasto o del numero di pasti soggetti a riscossione che
rimangono quedli effettivamente ordinati sulla base delfe presenze.

Ia sparecchiatura dei tavoli, la pulizia delle sedle e la senificazione di tuttl | locali interessati dal
servizio vanno eseguite |o stesso giorno al termine del servizlo medesimo;

il servizio di “diete speciall” va attivato entro due gioml da quello della richiesta dellutente;
I'effettuazione pressc un laboratorio autorlzzato al sensl di legge di almeno quattro
camplonature anaue sulle materie prime o sul predotto finito e di almeno guattro analisi annue
microbiologiche e chimico-fisiche, per plesso, supli strumenti in uso e sul locall affidati.
Campionature ed analisi saranno effettuate {e ne saranno trasmessi gli esiti all'UFficio
comunale del Servizi scolastici) con il seguente calendarle, per ciascuna di esse: n. 2 nel mese di
Gennalo, n. 2 nel mese di Aprile. L'Ente si riserva di prowedere autonomamente a dette
verifiche avvalendosi di proprie strutture di fiducia.



2. U'appaltatore deve essere in possesso delle seguent! certificazioni di qualitd in corse di validit,
rilasciate da organismi accrediiati;
UNI EN I1SO 5001:2015 (Certificazione di sistemi di gestione per la qualits,
riguardante il servizio di cul al presente capitolato);
- UNIEN ISC 14001:2015 (Certificazione di sisteml per ia gestione ambientale);
- UNI EN ISO 22000:2018 (Certificazione di sistemi per la sicurezza alimentare).

ART, 11 - TABELLE DIETETICHE - VARIAZIONI AL MENW— DIETE SPECIAL!

1. | pasti dovranno seguire le tabelle dietetiche approvate dal’AS.P., rese disponibili per Vawvio del
sarvizio, distinte per grado di scuola e rispettarne le caratteristiche quali-quantitative,

2. Dette tahelle dietetiche dovranno essere esposte, a cira defla D.A., in luogo appropriato in modo da
tonsentire all'utente l'immediata individuazione del menis del giorno.

3. Eventuali varlazioni al ment inn corso di appalto potranno essere concordate tra le parti, previo — se
varlazioni essenzlall - il benestare del competente servizio del’A.S.P.

4. Solo nei seguent] casi sono ammesse deroghe al programma dei pasti:

Guasto degli implanti per la realizzazione dél piatto previsto

interruzione temporanea della produzione per cause impreviste (es.: black-out)

Avarle delle strutture di conservazione del prodotti deperibili

Bloceo delle derrate a seguito di analisi ispettive negative effettuate daghl organi competent

Circostanze che impediscono I'approvvigionamento degli ingredienti, non dipendenti da

negligenza della ditta a
D! tali circostanze la D.A. deve dare immediata comunicazione alla Dirigenza scolastica @ all’Ufficlo
comunale del Servizl scolastici, indicando le soluzione alternativa tra quanto previsto nella tabella
dietetica

5. Per ogni utente affetto da patologie o portatore di allergie alimentari, previa richiesta scritta corredata
da certificato medico, Ja D.A. st impegna a fornire a proprie spese diete speciali personalizzate. Non
saranno prese in considerazione certificati medicl In cui siano Indicate le diete in modo generico senza
Ia prescrizione dettagfiata degli ingredient! da utilizzare o non utillzare,

6. In particolare, la D.A. dovrd attrezzarsi senza ulteriori onerl a carico del’Amministrazione Comunale e
degll utenti, per la preparazione dei pasti senza glutine. Lz stessa attenzione e cura dovranno essere
usate per qualsiasi altro tipo di dieta speciale. ]

7. |a D.A. provede alla predisposizione di diete in bianco, qualora ne venga fatta richiesta entro le ore
9.30 dello stesso glomo. Le diete in blanco che non necessitano di certificato medicu, sone costituite da
pasta o riso In bianco, da una verdura cotta e da una porzione dl prosciutto cotto o altro allmento
adatto, per un massimo di tre glornl, qualora il periodo dovesse protrarsl pid a lungo, dovra essere

prodotta idonea certificazione medica.
8. Surichiesta scritta delf'utenza saranno predispostl menti conformi ad esigenze etico-religiose.

ART, 12 - METODOLOGIE DI PREPARAZIONE E SOMMINISTRAZIONE DE! PASTI

1. Le derrate e le bevande dovranno essere conformi alle vigenti leggl in materfa, che qul si Intendono
tutte richiamate, e alle tabzlle dietetiche stabilite dal competente dipartimento dell'Azlenda Sanitaria,
2. Dovranno essere utilizzati prodotti non derivanti da organismi geneticamente modificati efo che

contengano GGM.

3. La conservazione delle derrate, sia deperibili sia a lunga conservazione, dovra essere effettusta secondo
le vigenti norme, nel rispetto delle vigenti norme di buona fabbricazione.

4. le operazioni di cotture o che precedono la cottura, o la preparazione del pasto, o che valutano
Fammissibilitd del prodotto/ingrediente da utilizzare, devono segulre le modalita o i criteri appressp

descritti;



per i legumi secchi si richiede un ammoilo dl 24 ore con n. 2 ricambi d"acqua; nel caso dj fagioli
secchi, 'acqua di cottura dovr essere ricambiata dopo Ja prima ebollizione;

sono ammessi prodotti surgelati ma non congelati;

& vietata la preparazione di cibi precotti;

& vietato Yutilizzo o la somministrazione di pane raffermo, di pane riscaldato o rigenerato o
surgelato

il pane deve essere messo in tavola dopo la consufmazione del primoe piatto

i prodotti surgelati e confezionati vanno scongelatl nel frigoriferi a temperatura s 0 “ e + §°
centigradi; non potranno essere in ogni caso sottoposti a cottura prima dello scongelamento;

le operazioni dl iImpanatura devono essere svolte nelle ore Immediatamente precedenti fa cottura,
In mattinats;

tutt! gii alimenti deperibili nop devono soggiornare a temperatura ambiente oltre il tempo
necessario alla loro manipolazione e preparazione;

il formaggio grattuglato deve essere del tipo parmigiano reggiano o grana padano e deve essere
preparato al momento deff'utilizzo;

il lavaggio ed il teglic degli ortaggl dovranno essere effettuatl nelle ore Immedistamente
antecedenti il consumo;

frutta e verdura devono essere rigorosamente ed accuratamente lavate In loco con acqua e
bicarbonato di sodio con susseguente abbondante risciacquo;

frutta e verdura devono essére_esenti da paragsiti o da lesiont ad essi dovute; devono essere
confarml alle normative vigent! In materia ed in particolare deve essere garantita la rispondenza
alla Jegge su eventuali residuf antiparassitari ancora presenti (L.283/1962, D.M. 27/08/2004)

va esclusa 1a frutta che sbbia sublio procediment] artificiali di maturaziene o danneggiata per

ecoessiva censervazions

sono da escludere i soffritti
le porzionature di salumi e formaggi (compreso il formaggio parmiglano o grana grattuglato)

devono essere effettuate nelle ore immediatsmente antecedenti la distribuzione;
tutti gll alimentt devono essere cotti Io stesso giomo in cul & prevista la distribuzione; & consentito
anticipare al glorno prima def consumo le seguenti operazioni:

© mondatura, affettatura, porzionatura, battitura, legatura e speziatura delle carni crude (con

successiva conservazione a +4°C)
o pelatura di patate e carote (con successiva conservazione refrigerata in eontenitorl chiusi
con acqua pulits, eventualmente acidulata)

o cottura di torte non a base di creme

o cottura di arrosti, bollitl, polpette, solo con dotazione di abbattitore
le pletanze cotte vengono mantenute fino al momento della distribuzione ad una temperatura
superiore a 65" centigradi;
non s potrd cuocere pletanza mediante frittura per piit &f una volta a settimana o comunque
secondo quanto approvato dall'ASP;
per i condimenti dovra essere utilizzato esclusivamente olio extra vergine d’oliva e aceto di vino;
dovra essere utilizzato solo sale lodato;
non potranno essere utilizzati preparati per puré o prodotti simili;
e’ vietato utllizzare dado da brodo o ognl aitro prodotto contenente glutammata monosodico;
i dold devono essere di semplice preparazione, preferibilmente a base di frutta, senza creme/
panna, 3 basso contenuto di zuccheri; sono vietati i dolcl preconfezionati
al condimento, nel rispetto delle grammature, dovrd provvedere il persongle delfa cucina € non |
bambini;
e’ vietato Il rlutifizzo degll avanzi.

ART. 13 - IG{ENE DEGLI ALIMENTI



1. le derrate che servono per Iz preparazione del pasti dovranno essere di 15 quelith e di 12 seeita.

2. UAmministrazione comunale potréd chiedere in qualsiasi momento alfa ditta appaltatrice certificati ed
analisi relativi 2 particolari derrate che attestino che la fornitura sia di prima scelta ed iglenicamente
ineccepibile.

3. Al sens! de! Regolamento CE 852/2004, per Iglene degli vliment! vengeno intese tutte le misure
necessarie per garantire la sicurezza ¢ la salubritd dei prodotti alimentari e dungue la loro idoneita al
tonsuma umano.

4. Le derrate devono avere confezione ed etichetteture conformi alie leggi vigentl. Non sono ammesse
etichettature incomplete o prive deflz traduzione In lingua italiana.

ART. 14 - TRATTAMENTO DEL PERSONALE — INFORMAZIONE £ FORMAZIONE -COMPORTAMENTO DEL
PERSONALE ADIBITO AL SERVIZIO

1. Nel confronti del proprio personale la D.A. s] impegna:

a. ad applicare Il Contratto Collettivo Nazionale di Lavoro del settore specifico tempo per tempo
vigente;

b. ad assicurare lo svolgimento del servizi di cul & affidataria nel rispetto di tutte e norme vigenti (o
che dovessero soprawvenire) in materla di sicurezza sul luoghi di lavoro e di prevenzione degli
infortuni sul lavore;

C. ad assicurare i dovutl standard tecnid relativi alle strutture ed alle condizionf iglenico-sanitarie;

d. ad assumersi ogni e qualsivoglia responsabllita ed onere nei confronti del Comune o di terzi in caso
di mancata adozione di quel provvedimenti Bluridicamente e tecnicamente ritenut! utlli alla
salvaguatdla delle persone colnvolte e non nella gestlone del servizi e degli strumenti;

e. ad assicurare al personale 1 dovuti corrispettivi econbmicl ed | corrispettivi assistenziali e
previdenriall, sollevando Il Comune da quatsiasi obbligo e responsabilitd per retribuzioni, contributi
assicurativi, previdenziali, oneri antinfortunistici ed in genere da tutt! gli obblighl derivanti daile
disposizion! di legge in materiz di lavoro e assicurazionl soclall; nessun rapporto diretto con il
Comune potrd essere configurato, né Il personale delfa ditta potrd mal vantare alcun diritto di
rivalsa o indennlzzo

f. assicurare al personale Fequipagglamento relativo alle disposizion! di protezione individuale (D.P.1)
nei luoghi di lavoro in base alla normativa vigente In materia; per una corretta prassi iglenica &
consighiablle, durante il confezionamento del pasti, 'utilizzo di apposita mascherina e dj guanti in
lattice monouso obbligatari, perd, in caso di ferite alle mani.

8- @ imparre &l proprio personale il rispetto della normativa di sicurezza ed ai propri preposti di

controlfare ed esigere tale rispetto.
2. 'organico dovra essere tale, sla per Idoneita che per entith numerica, da garantire un servizio efficiente

ed efficace;
3. Il personale addetto a manipolazione, preparazione e scodellamento deve scrupolosamente Earantire

tigiene personale.

4. Il personale della ditta appaltatrice non dovrd prendere ordini da estranel nel’espletamento del
servizio; manterra segreto professionale e totale riservatezza su fatti e circostanze di cui sia venuto a
conoscenza durante ['espletamento de! servizio

5. la D.A,, prima dell'inizio def servizlo, presenta all'Ufficlo Servizi scolastici comunale Felenco nominative
del personale operativo che sar Implegato con indicazione di mansioni e tipo di rapporto contrattuale;
ogni variazione in merito dovra essere comunicata al’Utficio predetto,

6. Tutte it personale adibito ai servizi di produzione dej pasti deve essere professionaimente qualificato ¢
costantemente aggiornato sulle tecniche di manipolazione, sulle buone pratiche di lavorazione
sull'lgiene, ia sicurezza e Ia prevenzione, in conformita & quanto previsto dalla normativa in materia e in
particolare dal D.Lgs. 81/2008 e successive integrazioni e modificazionl.

7. It personsle addetto alla preparazione def pasti ed alla pulizia delle cucine, deve mantenere un rapporto
corretto e collaborativo con il personale delf Amministrazione comunale e con 1l personale scolastico e



non deve in alcun modo assumere atteggiamentl scortesi o offensivi nei confronti di detto personale,

oitre che degll alunni.
ART. 15 - PULIZIA STRAORDINARIA E SANIFICAZIONE

La D-A. dovra provvedere a tutti | trattamenti dI pulizia e sanificazione del locall e degli implanti da
eseguire presso la cucina ed 1 refettord, al termine delle operazioni di preparazione e df scodellamento
del pastl.

1 prodotti devono essere utilizzati dal personale secondo le indicazion] fornite dalle case produttrici, per
quanto concerne le concentrazioni e le temperature indicate nefle confezion!,

Nel caso In cul la pulizia effettuata non sla ritenuta conforme o comunque soddisfacente, Il Comune
potra avocare a sé il servizio addebitando alla D.A. un Importo pari alla spesa sostenuta, oltre alla
penale di cul all’art. 23 lett. §).

li personale addetto alla distribuzione dei pasti dovr evitare che avvenga un qualsiasi incrocio tra ta
fase di distribuzione e Ia fase di sparecchio e/o pulizia anche ordinaria.

Durante le operazioni di preparazione e cottura del pastl @ assolutamente vietato detenere nefle zone

di preparazione e cottura detersivi di qualslasl genere e tipo.
I detersivi e gl altri prodotti di sanificazione dovranno essere sempre contenuti nelle confezionl

originali, con Ia relativa etichetta e conservati in locale apposito o in armadi chiusi.

ART. 16 - MANUTENZIONE ORDINARIA E STRAORDINARIA

Fermi restando gli obblighl di cul alfart. 6 del presente Capltolato, la manutenzione ordinaria e

straordinaria di tuttl gll impianti, defle attrezzature e degli arredi ¢ la manutenzione ordinaria def locali

adibitl alla cottura e alla somministrazione del pasti sono a carico della D.A., che dovra garantime la

perfetta efficienza, con esclusione degli interventi strutturali che attengano ad opere murarie ed edili

che restanc a carico delf’A.C..

Atitolo esemplificativa si elencano gli interventi a carico della D.A.;

a. sostituzione guarnizionl, manopole, plantoni con bronzo o ghisa delle rubinetterie per acqua calda e
fredda, gas;

b. pullzia dl sifoni, pilette di scarico, pulizia e sostituzione di filtri per cappe;

c. pullzia accurata di tutte le apparecchisture con implego di materiali speclficl alle tipologie degli

attrezzi trattati;
d. riparazione di component! dl attrezzature non tecnologiche quall scaffali, armadi, piani di lavoro,

carrelli etc..; .

e. Intervent! su apparecchiature preposte alla conservazione e refrigerazione delle derrate, Wi
compresa la sostituzione del circulti del freddo, ricarka di gas, cernlere delle porte;

f. interventi su tutte le apparecchiature di cottura;

g- interventi di manutenzione preventiva e programmata sia con personale proprio sia con personale
speclalizzato;

h. interventi che richiedano la sostituzione e/o implementazione degli arredi e delle attrezzatyre
dichiarate non idonee, Insufficienti, non plb riparablll o eccessivamente usurate da una ditta
specializzata.

la D.A. deve segnalare tempestivamente all'Ufficio Tecnico comunale qualsiasi eventuale guasto o

inconveniente nel funzionamento delle attrezzature e degli impianti e provwwedere al pil) presto

allintervente di riparazione. Non dovranno trascorrere pilr di tre giornl di servizio tra il glono d

rilevazione del guasto e quello della riparazione, a meno che non si verifichino Impedimenti

dimostrablli che ritardino {'intervento. In caso di improwiso mancato funzionsmento degli implanti ed
attrezzature, necessarl per la preparazione dei pasti, verificato dall'Ufficlo Tecnlco comunale, ia Ditts,
comungue, deve garantire la regolarith del servizio; in tal caso, per If terpo strettamente necessario al
ripristino del funzionamento degli stessi, la Ditta, previa autorizzazione del’ Amministrazione comunale,
preparera | pasti in una cucina alternativa — di cul dovré garantire sicurezza e conformita normativa sul
pianc igienico/sanitario-, salvaguardande al massimo, per il trasporto del pasti, le caratteristiche




organolettiche degli alimenti € garantendo — in ordine al trasporto ed alle caratteristiche
del’automezzo alf'uopo impiegato - il rispetto delie norme iglenico-sanitarie vigenti in base alla
normativa in materia, per come prescritto al precedente art. 7, comma 2.

In ogni caso detta misura deve avere carattere del tutto eccezionale e non comporterd alcuna
varfazione di prezzo.

- La D.A. non pud apportare modifiche o trasformazione ai locali e agli impianti salvo quefii necessarl per
adeguamenti a norme di legge, che potranno essere eseguiti esclusivamente in accordo e con Il
preventivo assenso dei competenti uffici comunatl,

. Qualora la D.A non esegua ghi interventi necessari, provvederd I’A.C. ponendone il relativo costo a

carico del'inadempiente.

. Agli effetti del presente articolo si precisano le seguenti definizioni:

a) Manutenzione ordinaria: si Intendono tutt! | lavori preventivi periodici necessari a garantire il
buono stato di funzionamento e di conservazione di attrezzature, impianti, arredi ¢ focall, v

comprese le sostituzion! del pezzi soggetti a normale usura;

b} Manutenzione straordinatia: si intende Veliminazione di ogni difetto o guasto attraverso la
riparazione o la sostituzione dei pezzl rotti o difettosl fino 2 ripristinare le condizioni dl
efficienza di attrezzature, Implant! e arredi.

Sono a carico dell'A.C. le spese elencate al precedente art. 8.

ART. 17 - SCIOPERI ED INTERRUZIONE DI SERVIZIO

. Incasodi scloperi del personale della D.A,, il servizio dovrd essere comunque garantito ai sens| della .

146/1990 e ss.mm.ii.
. In caso di eventi eccezionali che possono influire sul normale espletamento del servizio in clascuna sua

fase, la D.A. dovra avvertire 'A.C. con un preawiso (ove possibile) di almeno 3 (tre} glornl, fermo

restando Fobbligo di garantire un pasto sostitutivo.
. La DA. ha l'obbligo di sostitulre In tempo utile al regolare svolgimento quotidiano del servizio, H

personale assegnato che, per valida motivazione, sl assenti.

ART. 18 - CONTRCLLO DELLE PRESTAZIONI

. Oltre al caso di cui all'art. 10, comma 1, lett. g), 'Amministrazione comunale pud disporre
autonomamente controlli sulla qualith delle prestazioni, sulla funzionalita del servizio, sulla qualita dei

pasti, nonché sui procedimenti di cottura, anche avwalendosi di tecnic di fidocia.

. R controllo pud avvenlre in qualsiasi giomo e a qualunque ora senza nessun preawviso alla ditta

appaltatrice.
ART, 19— COMMISSIONE DI CONTROLLO

. Fermi restando I controlli autonomamente dispost] dal’Amministrazione comunale, sara Istituita una
Commissione Mensa di controllo composta da

- undipendente del Comune individuato dall’Amministrazione comunale

- Un rappresentante del genitori della Scuola Materna ed un rappresentante def genitori della Scuola
secondarla di ¥ grado, individuati dal rispettivi organi scolastici coliegiali

- un rappresentante degli Insegnanti della Scuola Materna ed un rappresentante degli insegnanti delta
Scuola secondarip di 14 grado, designatl dai rispettivi Dirlgenti scolasticl

. La Commisslorie & preposta a controllare la funzionalitd del servizio, la qualitd del pasti nonché il

procedimento di cottura.

. Il controllo pud avvenire in qualslasi giorno e a qualunque ora senza nessun preavviso alla ditta

appaltatrice; la Commissione pud decidere di avvalersl di un tecnico esperto per determinate rilevaziont

pill specifiche.



4. La Commissione redige verbale “su! poste” e ne cura la tempestiva trasmissione all’ Ufficio comunale
preposto.

5. L& commissione di controllo & avtorizzata ai sopralluoghi solo se adeguatamente munita di idoneo
vestiario, a tutela dell'igiens, e con fa contemporanes presenza di tutti | componenti.

6. H vestiario {camici e copricapo monouso), da indossare durante la visita nel centro coftura e nel

refettorlo, & fornito dall’ iImpresa appaltatrice.
| componenti dea Commissione mensa sono tenutl aila mera osservazione delle procedure di

preparazione e somministrazione del pasti, con esclusione di qualsiasi forma di contatto diretto ed
indiretto can sostanze alimentari, utensileria, stoviglie ed attri oggetti destinati a venire a contatto con

gli alimentl.
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ART. 20 - TIPOLOGIA DEI CONTROLLI

1. Itecnici incaricat! dal Comune non devono Interferire nelle svolgimente del servizio, né muovere rilievo
alcuno al personale alle dipendenze della ditta appaltatrice.
2. Nl personale della D.A. non deve interferire nelle procedure di controlio effettuate dal tecnici.

3. Atltolo salo esemplificativo, le Ispezioni riguardano:
lo stato, le condizionl Igleniche ed i relativi impleghi degli impianti, delle attrezzature, degll

utensili, dei mezzi di trasporto;

le materle prime, gll ingredienti e gfi altrl prodotti utilizzati per 1a preparazione dei prodott!
alimentarj;

- | prodotti semilavorati ed i prodotti finiti;

- I materiall e gli oggettl destinati a venire a contatto con gli aliment};

- Petichettatura e la presentazione dei prodott! alimentari;

- |'mezz e le modalita di conservazione e stoccaggio nelle celle;

~ Iigiene dell’abblgliamento del personale;

il controlio delle quantita delle porzioni, in relaxione alie Tabelle Dietetiche (su almeno 10
porzioni);

- il controlio delle attrezzature;

il controlle del comportamento degli addetti nel confronti del personale operante nelle scuole e

nel confronti degli alunni;
4, Per l'effettuazione degli sccertamenti analiticl verranno compiuti preliev di campioni alimentar] nelle

quantitd ritenute necessarie agli accertamentl previsti.
5. Nulla pud essere richiesto ali’ Amministrazione Comunale per la quantita di campioni prelevati,

ART. 21 - MODALITA' DI PAGAMENTO

1. Nl comrispettivo dovuto & quello risultante dall’offerta “costo-paste” della ditta aggiudicataria. |l
pagamento avverrd in rate mensili posticipate, previa presentazione di regolare fattura a seguito di
valutazione della corretta e regolare esecuzione del servizio, e acquisizione di regotare DURC.

ART. 22 - RESPONSABILITA ED ASSICURAZIONI

1. La ditta appaltatrice si Impegna espressamente a manlevare e tenere Indenne FAmministrazione
Comunale da tutte le conseguenze derivanti dalla eventuale Inosservanza delle norme e prescriziont

tecniche, di sicurezzs, di Igiene e sanitarie vigentl.
2. La ditta appaltatrice si assume tutte le responsabilitd derivanti da eventuali tossinfazioni di cui sia

dimostrata la causa nell'ingerimento, da parte dei commensali, di cibi contaminati o avariati, distribulti
neli'ambito di tutti | servizl oggetio del presente contratta.



3. Ognl responsabilita sia civile (compresa la responsabliitd per debiti contratti verse terzi in ragione del
servizio}, sia penale per danni che, in relazione alfespletamento del servizio o a cause ad esso connesse,
derivassero al’Amministrazione comunale ¢ a terzi, coseé o persone, sl intenderd senza riserve od
eccezioni a totale carico della ditta appaltatrice.

4. A tale scopo dovrd contrarre apposita polizza assicurativa RCT, con un massimale non inferiore ad Euro

£.000.000,00 (seimitioni/00),

ART., 23-O0BBLIGO DI DOCUMENTAZIONE

1. Dopo Faggiudicazione e prima dell'inizio del servizio, la D.A, dovra presentare, su richlesta delA.C,, la
seguente documentazione:

» garanzia definitiva in ragione del 10% dell'importo contrattuale imponibile {nel rispetto delle
prescrizion! di cui all’art. 103 del D. igs n. 50/2016}, a garanzia del’osservanza delle obbligazioni
assunte e dei pagament! delle penalita eventuaimente comminate,

Ld cauzione pud essere costitulta con polizza fidelussoria o fidelussione bancaria.

dati enagrafici e reperibilita del Responsablle della Ditta;

elencod norhinativd dél personale Implegato.

dichiarazione che Il personale implégato & legato afia D.A. da un rapporta di lavoro regolato con
appasito contritto collettivo di categoria.

s polizza assicurativa RCT di cul al precedente art. 22 del Capitolato d’appaito

» documento relativo alla valutazione def rischi, di cul alPart. 28 D.Igs n. 81/2008 e s.m.i.

e Piano di autocontrolio HACCP

ART. 24 - CLAUSOLA PER LA TRACCIABILITA’ FINANZIARIA

i. Laditta appaltatrice si obbliga ai sensi e per gli effetti dell'art. 3, comma VIli4, della L. 13 Agosto 2010 n.
136, a rispettare gil obbllghl di tracclabilitd finanziaria fissati nella norma medesima. Alfuopo le parti
converngono che, nel caso in cul le transazlonl relative al presente appalto dovessero essere eseguite
senza avvalersi di banche o della Socletd Poste Italiane S.p.A,, si proceders alla risoiuzioné di diritto del
contratto d'appalto al sens| dell'art. 1456 del Cod. Civile, per come espressamente previsto dal citato

art. 3, comma VIliA, della L. n. 136/2010.*

ART. 25 - PENALITA’

1. U'Amministrazione Comunale, a tutela della qualith del servizio e della sua conformita alle norme di
fegge e contrattuall, si riserva di applicare sanzioni pecunliarie in ogni caso di verificata violazione di tali
norme, secondo il principlo della progressione. L'applicazione della penale sard preceduta da regolare
contestazione scritta da parte del Responsablle del séivizio scolastico comunale. La D.A potrd
presentare memorie /o controdeduzioni entro il termine perentorio di 5 giorni dal ficevimento della
contestazione. le controdeduzionl pervenute dopo il quinto gioro non saranno prese in
considerazione. Le contestazionl da parte del Responsablle del sérvizlo si efféttueranno esclusivamente
a mezzo PEC o, in subordifie in cast di mancato funzionamento della PEC, al fax (recaplti che la ditta
indichera in sede di offerta). Esaminate le memorie e/o le controdeduzioni, o trascorso inutilmente II
termine anzidetto, il Responsabile del Servizio si determinerd, in sede di liquidazione della prima fattura
utile, in ordine allapplicazione delfa panalith come pil: avanti esemplificate.

2. Si riporta di seguito una tipologla di inadempienze che possono comportare applicazione di una
sanzione, secondo | parametri precisati, indipendentemente dal numero di plessi penalizzati

dall'inadempienza:
a) Totale mancata consegna dei pastl ordinati, € 3.000



b) Totale mancata consegns di una portata (primo, ovvero secondo), € 1.000
c) Totale mancata consegna di una portata (contorno, ovvero pane o acqua), € 500
d) Mancato rispetto del menit previsto dalle tabelle dfetetiche approvate dall’ ASP € 600
€} Msufficlenza del numero di pasti somministrati rispetto alle prenotazioni € 500
f) Mancata consegna di pasti destinati alle diete speciali personalizzate € 500
g} Mancato rispetto delle grammature, verificato su 10 pesate defla stessa preparazione € 250
h) Temperatura dei pasti non conforme alla normativa vigente, € 500
1) Mancato rispetto dei limitl da contaminazione microbica, € 3.000
Jj) Rinvenimento di corpi estranef organicl ed inorganici nelle preparazioni, € 1.000
k) Rinvenimento di prodotti alimentari scaduti € 700
l) inadeguata igiene dej locali, delle attrezzature, degli utensili, € 1.000
m) Mancato rispetto delle norme iglenico-sanitarie da parte del personale, € 700

. Al fini delle contestazioni song autorizzati ad effettuare segnalazion! al Comune, per iscritto, anche Iz

Polizla Municipale e il Dirigente scolastico.

. le Inadempienze sopra descritte non precivdono al’A.C. il diritto di sanzionare eventuali casi non
espressamente compresi, ma comunque rilevant! rispetto alla cometta erogazione del servizo.

Potranno essere applicatf in tall cas! sanzionl da un minimo di Euro 250 (duecentocingquanta) ad un

massimo di Euro 3.000 (tremila) rapportate alla gravith dellinadempienza.

. Dopo la comminazione di 3 (tre) sanzioni pecuniarie in un anno scolastico, sl potrd addivenire alla

risoluzione det contratto.

- Gl Importi addebitati a titolo di penale o per il risarcimento di danni e spese saranno recuperati

medlante ritenuta diretta sugll eventuali corrispettivi maturati & carico del’A.C. ovverc sul deposito

ART. 26~ IPOTESI DI RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

. In caso di relterato inadempimento della D.A. anche a uno solo degli obblighi assunti con if presente
Capitolato, con Il contratto € con | suoi allegat), nonché assunti con gii atti aggiuntivi e/o integrativo-

modificativi, 'A.C. stabllisce e comunica a memo PEC alla Ditta un termine entro cul porre fine

all'lnadempmento. If termine & comungue_non inferiore a 30 (dieci) giorni. in caso di persistenza

nel’inadempimento anche dopo il termine, YA.C. ha la facoltd di considerare risolto di diritto il

contratto e di ritenere definitivamente la cauzione, ove essa non sla state ancora restitulta, e/fo di

applicare una penale equivalente, nonché di procedere nei confronti defla D.A. per il risarcimento

dell"ulteriare eventunle danno.

. Resta comunque salva la facoltd del’A.C. di procedere all'esecuzione del contratto in danno della D.A..

. In ogni caso il contratte potrd essere risolto oltre che nel caso sopra previsto, anche per i seguenti

motivi:
a} qualora fosse accertatn la non veridicith del contenuto delle dichiarazioni presentate dalla

D.A. nel corso della procedura o gara;
b} nel caso di Interruzione neif'esecuzione dell’attivith affidate non dipendente da cause di

forza maggiore;
¢) qualora si verifichino casi di grave intossicazione alimentare;
d) inosservanza delle norme di legge relative al personale dipendente e mancata applicazione

dei contratti collettivi;
e} per ogni altra inadempienza qui non contemplata o fatto che renda impossibile Ia

prosecuzione della contratto al sens! dell’art. 1453 del Codice Civile.

ART. 27 - SPESE DI CONTRATTC, COMUNICAZIONI ALL'IMPRESA E FORO COMPETENTE



1. I contratto verrd stipuiato In forma pubblico-amministrativa e gualsiasi spesa - inerente o

2,

consequenzlale a questa, nessuna eccettuata - sara a carico della Ditta.
Tutte le comunicazioni alla D.A. da parte delFA.C. saranno effettuate estlusivamente mediante PECo,

in subordine in caso di mancate funzionamento della PEC, al fax {recapiti che Iz ditta indicher3 In sede

di offarta).
Il Foro di Paola & competente a decidere qualungue controversia che dovesse insorgere & calisa de

servizio disciplinato dal presente Capitolato e del contratto,
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COMUNE DI BELVEDERE MARITTIMO

{prOVINGIA D1 COSENZA)
87020 ~via Magglore Mistorn] — tel. 0985 837411 fax 8874109
tto web wwi.comune belvedere.

€-mail it | b LOMmi,
- Schema dj
Documento Unico gi Valutazione dei Rischi da Interferenze
(DUVRI) -~

(Art. 26 D.igs 81/2008)

APPALTO DEL SERVIZIO REFEZIONE SCOLASTICA PER LA SCUOLA MATERNA E PER 1A SCUOLA
SECONDARIA DI 14 GRADO Dy BELVEDERE MARITTIMO.

Appalto di: , .
LAVORI | Durata del contratto j
SERVIZI X dalF1 Gttobre 2015 31 31 Maggio 2020

' dall’l Ottobre 2020 5! 31 Maggio 2021
FORNITURE ‘ ' 1 dail'1 Ottobre 2021 a1 31 Maggio 2022

Descrizione sinteticg

il bandc prevede anche Iz manutenzione ordinaria e straprdinaria delle attrezzature e iy manutenzione
ordinaria del locali adibitj alla produzione e aia distribuzione dej pasti,




- Fornire alle Imprese partecipanti alla gara d'appalto e soprattutto all'impresa risultata

aggiudicataria, dettagllate informazioni sui rischi specifici esistenti negli ambienti tn cul 1) servizio

deve essere svolto

Promuovere la cooperazione ed Il coordinamento tra I} committente, Fimpresa aggiudicataria ¢ i

datori df lavoro per l'attuazione delle rhisure di prevenzione e protezione dai rischi sul lavoro

inerenti Fattivitd lavorativa oggetto dell’affidamento con particolare riguardo alla individuazione

del rischi dovuti afie interferenze tra 1 lavoratori dell'impresa, dei datori di lavoro e le persone

operanti presso | locali scolastici, | centrl di utenza ed eventuale pubblico esterno

- Ridurre ogni possibile rischlo a cul ! lavoratori sono soggett, nelfambito dello svolgimento delle

loro normali manslonl, tramite 'adozione di un comportemento costlente e rispettoso delle
procedure fistruzioni e delle regole a cul devono attenersl durante il lavoro.

Il DUVRI si configura quale adempimento derivante dalobbligo del datore di lavoro committente di

promuovere la cooperazione e il coordinamento fra lo stesso e le imprese appaltatrici.

Si tratta di un documento da redigersi a cura delle stazioni eppaltanti e che deve dare indicazion] operative

e gestionali su come superare uno dei magglor ostacoll alla prevenzione degli incidenti nei luoghi di lavoro

e nel cantier], la "interferenza®,
Si parla di interferenza nella circostanza in cul si verifica un “contatto rischioso” tra le attivitd della ditta

aggludicataria ed altre attivit che pure si svolgono alt'Interno dei locali.

In finga di principio, dunque, occorre mettere In relazione | rischi present nei luoghi destinati al servizio da
affidare con i rischi derivanti dall’esecuzione del contratto.

In base ali’attuale dettato normativo, il DUVRI deve essere redatto solo nel casi in cui esistano interferenze.
In esso, non devono pertanto essere siportati | rischi propri delle attivith delle singole Imprese appaltatric],
in quanto trattasi di rischl per i quali resta immutato F'obbligo def"appaltatore di redigere un apposito
documento di valutazione e di provvedere all'attuazione delle misure necessarie per eliminare o ridurre al

minimo tali rischi {art. 26, comma 3).

COMMITTENTE: COMUNE DI BELVEDERE MARITTIMOD

indirizzo sede legale: via Maggiore Mistorni, 1 - 87021 Belvedere Marittimo {CS)

Codice fiscale partita IVA: 00346830789

Indirizzo unita produttiva: luoghi di svolgimento del servizio come Individuato nel capitolato di appalto
Datore di lavoro: Sindaco pro-tempore

Referente del coerdinamento: Sindaco pro-tempore

STAZIONE APPALTANTE -RESPONSABILE DELL'ESECUZIONE DEL CONTRATTO:
Ente: COMUNE Dt BELVEDERE MARITTIMO -

Datore di lavoro per I servizi in appalto — Sindaco pro-tempore
Responsabile del Servizio di Prevenzione e Protezione Comunale: ing. Vincenzo Todaro

APPALTATORE DEL SERVIZIO
Impresa:
Indirizzo sede legale:
indirizzo unitd produttiva:
Codice Fiscale e P.IVA :
Registro imprese:
Legale Rappresentante:
Datore di [aVorD:.......c.cusrmsesnisane
Referente del coordinamento:
‘Responsabile servizio prevenzione e protezione ...
Medico competente
INDIVIDUAZIONE E VAI.UTAZIDNE DEI RISCHI DI INTERFERENZA




La valutazione di rischi da interferenza tiene conto che il servizio di refezione i svoige all'Interno df edifict di
proprietd comunale (istitut) scolastici), ove & presente un datore di favoro diversp dal commitiente
(Comune) ovvero §f responsabile de} Plesso scolastico; ia valutazione del rischi & fatta con riferimento af
lavoratori dell'impresa appaitatrice che saranno adibiti alla stoccaggio, alla produzione giomallera dei pasti,
alla somministrazione agli alunni ed al personale scolastico che ne ha diritio, alla pulizia def locali interessat]

dal servizio.
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d'Appalio
ATTIVITA' DA ESEGUIRE

Servizio di ristorazione per fa scuola materna e Ia scuola secondaria di |4 grado, per Il periodo 01.10.2019-
31.05.2020, 02.10.2020 ~31.05.2021, 01.10.2021 31.05.2022,
SEDI
* Centro di produzione dej pasti
- scuola secondaria dij [+ grado, via V. Nocito, fraz. Marina
s Centrodi somministrazione def pasti
- Scuola materna, dj . Antonio Abate
= scuola materna, plesso di ¢/da Castromurro
= scuola materna, plesso déj Lungomare
~  scuola secondaria di 4 grado, via V. Nocito

DESCRIZIONE DELLE ATTIVITA’

il servizio descritto ne| capitolato d’appalto prevede le seguent! attivita potenzlalmente a rischio gj

interferenze;

- allestimento de! tavoli e successivo sbarazzo, pulizia e rigovematura degli stessk:

- somministrazione pastj agli utents;

« puilzia e disinfezione deile altrezzature e degli arredi utilizzat! per Ia somministrazione dej pasti, del locali
di preparazione;

- disinfestazione, derattizzazione delie cucine

-ricevimento e stoccaggio merdi,

~ attivita di preparazione dej past|



MISURE GENERALI DI COORDINAMENTO E DI SICUREZZA DA ADOTTARE NELL'ESECUZIONIE DELL’'APPALTO

Misuré da adotta. rs}

Attivita da svoigersi a interferenze con
carlco
della ditta aggludicataria
Préprazlcne dej pasti Insegnanti, 'a lunni, personale Eseguire le operazioni

{frequenza: giornaliera)

statale, componenti
commissiont di controllo e
tecnic) esterni addett| alle
manutenzioni

/o zi controlli, fornitorl.

verificando che nonvisiala
presenza def vari centri di
utenza, | componenti delle
commissioni di controllo e
tecnici esterni addetti alle
manutenzioni efo ai controlll in
prossimita delle 2ree dove
avvengono [e operazionk

Gli Insegnanti ed §l personale non
docente devono impedire
Yaccesso in cucina ~soprattutto
durante {a preparazione del pasti -
di alunni e di altre persone che
non sisultino all’uops autorizzate

Allestimento dei tavoll e
successivo sbarazzo, pulizia
rigovernatura degli stessl
(frequenza: giomaliera)

insegnantl, alunnl, personale
statale, componenti
commissioni d controllo e
tecnici estern] addetti alle
manutenzionl

e/o ai controlli

Eseguire le operazioni
verificando che nonvisiala
presenza del vari centri dl
utenza, | component delle
comemissioni di controllp e

tecnicl esternl addetti alle
manutenziont /0 al controlil In
prossimitd delle aree dove
avvengono le operazioni,

Evitare che gll operator| delia
mensa circolino nel locali (anche
di uso collettiva) degli alunni e del
personale scolastico (tranne per Il
refettorio); assicurare le
operazioni non fn coincidenza con
Fuscita degll alunni che non
beneficiano del servizio mensa

Puliziz & disinfezione dei locali
¢i consumo e di ognl sltro
spazio utilizzato.

Lavaggio e disinfezione delle
attrezzature, degli impianti,
degli arredi, nonché delle
attrezzature utilizzate per a
preparazione e la
somministrazione del pasti
(frequenza: giornaliera)

Insegnanti, alunni, personale
statale, componenti
commissionl df controllo @
tecnic] esternl addetti alle
manutenzioni

e/o al controfli

Eseguire le operazioni
verificando che nonvisla la
presenza del vari centri dif
utenza, [ componenti delle
commissioni df controllo e
tecnicl esterni addetti alle
manutenzioni e/o ai controfli in
prossimita delle aree dove
avvengono le operazion,
Delimitare le zone, utilizzare i DP)
e idonea cartellonistica;
predisporre templ di sicurezza e




|

idonei alla puliziz ¢ alla
sanificazione

Dfsinfes!azioh_e e derattizzazione

(frequenza: jnizlo e termine
appalto)

Insegnanti, alunni, personale
Statale, oomponepti
commission! di controlio e

Assicurarsi della totale assenza di
persone nell'area scolastica;
effettuare jI servizio nel periodi di

tecnici estern; addett] afje sSospensione delie attivita
manutenzion| scolastiche per festivita et similig
e/o ai controlii
Somministraziong dej pasti aglt insegnant] eq alunnl; personals Eseguire la distribuzipne dej
utenti. comunele e statale; Pasti prestando Ia massima
tomponenti commissioni dj attenzione al fine dj evitare

(frequenza: glornalierz)

controllo e tecnicf esterni
addett! allfe manutenzigni
&/o al controlij

contatti con Insegnanti eg
alunni, personale comunaie

e statale, componenti
commissiont di controllo e
tecnici estern! addett; alje
manutenzioni

/o al controll;.

La somministrazione tlel pastj
dovra avvenire con Fimplego oI
altrezzature a norma dj facile
manovrabliti ed
antiribaltamento,

E' fatto divieto dj ingombrare
Passaggl, corridoi e uscite g
sicurezza con materigle di
qualunque genere,

Il personale scolastico, neilo
svoigimento del servizip di
assistenza alfa refezipne degli
alunni, non danng Interferenze
con Je attivith degli Operatori della
ditta appaitatrice addetti

al porzionamento e afja
somministrazione

Ricevimento ¢ stoccaggio
merci,
{frequenza: giornaliera)

Personale comunale,
component! commission] di
controlio & tecpic esterni
addett! alle manutenzionj
/o al controlli

Le aree dl lavoro e di transitg T
risultano accessibilj @ dunque
prive di elementj d; rischio
significativi, Le cueine s0no
munite di autonomo accesso
{ragglungibile con automezzo o in
alcuni casi per via pedonale)

In ognl caso eseguire je Operazion|
verificando che non vi sip la
presenza di alunni, personaie
comunale, componenti
commission] df controlio e

tecnici esternl addatti alle
manutenzionj

e/o ai controill in

prossimita delle aree ove
avvengono le operaziop] e
delimitando la zona ove le




stesse

s stanno svolgendo.

In ogni caso, prima di
intreprendere quaisiasi
operazione di movimentazione
dei colli contenenti e

demrate 0 movimentazione per
altro motivo di lavoro, dovranno
essere concordate con il referente
di sede, le sequenze di lavoro,

le medalitd di comportamento &
di accatastamento momentaneo
del materiale

movimentato; gli automezzi di
trasporto merei devono
percorrere a passo d'uomo i
tragitto interno o pil prossimo
all'area scolastica. Svolgere le
operazion! quando nell'area
interessata {esterna efo
eventuaimente interna coinvoha
nelle operazioni} non sia presente
Nessuno

Raccolta differenziata dei rifiuti
provenienti dal locali di
produzione e di consumo del
pasti ed il convogliamento
degli stessi presso |

punti di raccolta,

{frequenza: giomaliera)

insegnanti ed alunni; personale
comunale e statale;
component! commissioni di
controlio e tecnici esterni
addetti alle manutenzioni

/o al controlll

Eseguire le operazionl
verificando

che non vi sla la presenza di
Insegnanti ed alunni, personale
comunale e statale,
compaonenti commissloni di
controlio e tecnicl esterni
addetti alle manutenzioni
e/o al controlli in

prossimita delle aree ove
avvengono

le operazion|

Manuterzione impiantf ed
attrezzature; manutenzione locall,

(Frequenza: periodica)

Insegnanti, alunnl, personale
statale, componenti
commissioni di controlio e
tecnici esternl addetti alle
manutenzion|

e/ ai controlli

Delimitare le zone diintervento,
utilizzare i D.P.1. ed Idonea
cartellonistica

PRESCRIZIONI E

MISURE STANDARD D} PREVENZIONE

Con riferimento ai rischi presentl ne! vari ambienti di lavoro oggetto delfappalto, di seguito st
elencano - in modo non esaustive - le principali misure standard, da adottare, per ridusre | rischi

dovuti glle interferenze,



* UTILIZZO D} D.2.J. Nell'ambito delo svolgimento dell'attivita di appaito, Il personale occupato
dall'impresa appaitatrice deve Indossare i dispositivi di protezione individuale {D.P.1) e deve
essere munito di apposita tessera di riconoscimento corredata df fotografia, contenente Je
generalita del lavoratore e P'indicazione del datore di lavoro; i lavoratori sono tenuti ad esporre
detta tessera di riconoscimento (art. 26, comma 8).

* ACCESSO A LOCALI DIVERSI. F' fatto divieto di accedere al local o a zone diverse da quelle
interessate dal servizio di consegna dei pasti se non espressamente autorizzati dalle autorit

scolastiche con apposito permesso;

* INCIDENTI DOVUTI ALLA CIRCOLAZIONE DI AUTOMEZZI; La velocits di accesso e percorrenza
in prossimit delle aree scolastiche dovra essere limitata al 10 km/h e il percorso dei mezz
figuarderd esclusivamente | percorsi indicati come carrabill. Durante le operazioni di
ingresso/uscita dalle aree del plessi scolastici, porre la massima attenzione alle altre vetture
circolantl, La velocita dovra essere contenuta ed adeguata alle effettive condizioni del fondo
stradale, meteorologiche & di presenza del personale della scuola, genitori o altri utenti.
L'accesso dei mezzi di trasporto nelle aree scolastiche deve avvenire In orari non coincident|
con quelll stabiliti per I'accesso e per Y'uscita del bambini gia scudla &, comurique, sempre
previamente assicurandosi dell’assénza di bambini nelfarea esterna interessata dalle manovre
edal transito deglf automezzl,

¢ POSSIBILI INTERFERENZE CON PERSONALE NON ADDETTO: Porre la massima attenzione
durante gil spostamenti da un locale allaltro della struttura, specialmente durante ja
movimentazione del pastL. (| persoiiale scolastico a cui competa eventuaimente Ia pulizia dei
refettori potrd atcedere agh stessi solamente una volta che gll operatori defla ditta
appaltatrice avranno provveduto alla rimozione del riflut, pullzia e sanificazione del tavoli e
dei locali,

© INCENDIO/ESPLOSIONE. F' vietato fumare o usare fiamme fibere in presenza del cartello di
divieto o comungue In prossimitd di liquidi o aitre sostanze Inflammabili; non gettare
mozxziconi di sigaretta accesl; gll addetti devono essere formati su come Intervenire in caso di
emeérgenza dovuta allo sviluppo di un incendio; verificare sempre che i fornelli le manopole de]
fornelii stano nella posizione corretta (gas chiuso) quando non utilizzatl; se vi & la percezione della
presenza In arla di gas, occorre ariegglare Immediatamente il locale, owerp la zona, facendo
allontanare le persone present], evitando azloni che possono dar luogo alla formazioni dj Inneschi
(accensione apparecchi di llluminazione, sfregando o battendo materiale, usando fiammifer], sigarette

accese, #cC.).

presenti. Utilizzare idonel dispositivi di protezione delle manl, sia per Putilizzo dj attrezzature

taglienti che per ka presenza di superfici calde.

* SCIVOLAMENTO, CADUTE A LIVELLO: evitare spargimenti superflul di liquidi In zone di
percorrenza e usare scarpe antisdrucclolo; porre attenzione ai paviment! bagnati; intervenire
prontamente per contenere I'eventuale sversamento di prodotti oleosl o che Possano rendere
scivolosa la pavimentazione,

* APPARECCHI ELETTRICI, COLLEGAMENTO ALLA RETE ELETTRICA, INTERVENTI SUGLI IMPIANTI
ELETTRICI: L'acquisto di attrezzature, macchine, apparecchiature, utenslli, arredi, sostanze, 'uso di
energie, deve essere fatto tenendo conto delle misure generali di tutela, richiedendo esplicitamente al
costruttore/fornitore, a seconda del genere di fornftura, la marcatura CE e |a dichlarazione di
conformitd alle norme vigent! in materia di sicurezza e prevenzione. Tale documentazione deve essere



mantenuta a disposizione degll organi di controllo. L'ubicazione e le caratteristiche di apparecchiature,
materiali e sostanze deve essere compatibile con i locali ove questi saranno posizionati.

COSTI DELLA SICUREZZA

TOTALE ONERI SUL SINGOLO PASTO: € 0,03

Viene calcolata in € 0,03 Pincldenza, In relazione ad ogni singolo pasto, dei costi della sicurezza per
Y'eliminazione dei rischi da interferenze, non soggetti a ribasso.

! costi della slcurezza sono quelli relativi alia formazione del personale anche In materia di
sicurezza sui luoghi di lavoro (D.L. 81/2008), alla fomnitura di segnaletica e D.P.I. e di quant’altro

necessario.

Il presente DUVRI & comunque suscettibile dl eventuale integrazione per sopravvenuts
valutazione di nuovi non prevedibili rischi da interferenze nel corso di svolgimento del servizio di
refezione.




