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CITTA' DI CALATAFIMI SEGESTA

Libero Consorzio Comunale di Trapani

Settore Affari Generali   ed Istituzionali

ALL. B1

SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA A RIDOTTO IMPATTO AMBIENTALE PER LE SCUOLE DEL COMUNE DI
 CALATAFIMI  SEGESTA 
Anni 
2023 e 2024
CAPITOLATO SPECIALE DESCRITTIVO E PRESTAZIONALE

SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA CPV 55523100-3
"Servizi di mensa scolastica" Allegato IX del Codice dei Contratti pubblici

Art. 1 – Oggetto dell’appalto

L'appalto ha per oggetto la fornitura di pasti caldi per il servizio di refezione scolastica del Comune di Calatafimi Segesta a favore degli alunni della Scuola dell’ Infanzia, Primaria e Secondaria di 1° Grado, comprensivo della fornitura delle merci, della cottura e consegna delle pietanze. I pasti dovranno essere preparati nella cucina annessa al locale refettorio  della  Scuola De Amicis di Calatafimi Segesta. L’allestimento dei tavoli dei refettori, la distribuzione con scodellamento dei pasti agli utenti, lo sbarazzo e la pulizia dei refettori e dei locali accessori è a carico del Comune e/o dell'Istituzione scolastica secondo le rispettive competenze; Le sedi scolastiche ove dovranno essere consegnati i pasti ricadono nell’ambito territoriale del Comune e più precisamente:

Plesso De Amicis – Infanzia e alcune classi della Scuola Primaria – dal lunedì al venerdì.

Plesso  F.sco Vivona  – alcune classi della Scuola Secondaria di 1° Grado - il martedì e giovedì;

I pasti dovranno essere preparati nella cucina annessa al locale refettorio  della  Scuola De Amicis di Calatafimi Segesta.

DURATA

Il numero complessivo presuntivo dei pasti da fornire è  di  50.000,00  pasti.
Il servizio di refezione presso le strutture scolastiche prevede:

-l’approvvigionamento delle derrate alimentari occorrenti per la preparazione dei pasti;

-l’immagazzinaggio delle derrate predette;

-la preparazione dei pasti che avverrà esclusivamente presso la cucina annessa al locale refettorio  della  Scuola De Amicis di Calatafimi Segesta.

Art. 2 - Durata del contratto

Il contratto comprende gli  anni 2023 e 2024 fino  al 31.12.2024. Il  Comune si riserva  di prorogare  l’affidamento del servizio agli stessi patti e condizioni, ai sensi dell’art. 106 comma 11del d.lgs. 50/2016.
Art. 3 – Importo dell’appalto

· L’importo del contratto è quantificabile in  €  250.000,00   Iva esclusa, comprensivo di oneri per la sicurezza pari ad  25.00,00; 
Il suddetto importo di € 250.000,00   scaturisce dalla previsione di un costo unitario riferito a ciascun pasto determinato nella misura di euro 5,00, oltre IVA, quest’ultimo da sottoporre a ribasso in sede di gara . Il totale dei pasti presunti da fornire nel periodo contrattuale viene stimato in n.  50.000,00                     .

Il prezzo di ciascun pasto, come determinato in sede di gara, rimane fisso per tutta la durata contrattuale.

Il Valore degli oneri per la sicurezza è pari ad €  2.500,00                 .

Il corrispettivo spettante alla ditta aggiudicataria sarà comunque determinato, di volta in volta, in base ai pasti effettivamente forniti.

Il numero dei pasti sopra indicato è da considerarsi semplicemente indicativo. 
L’Amministrazione comunale si riserva, pertanto, la facoltà di aumentare o diminuire il numero dei pasti al variare del numero dei consumatori e, conseguentemente, tale elemento non forma oggetto di impegno alcuno e il corrispettivo sarà liquidato in base al numero dei pasti effettivamente erogati. Il predetto prezzo è da intendersi onnicomprensivo di tutte le spese di competenza dell’appaltatore relative al servizio oggetto dell’appalto come indicato al precedente art.1.

Art. 4 – Caratteristiche del servizio

Il servizio è articolalo su cinque giorni settimanali, dal lunedì al venerdì, per gli alunni della scuola dell'infanzia e primaria, e su due giorni settimanali, il martedì e giovedì, per gli alunni della scuola secondaria di 1° grado. Fanno eccezione le festività religiose e civili cadenti in tali giornate e le eventuali variazioni apportate dall'autorità scolastica locale e/o dal Comune.

I pasti dovranno essere confezionati attenendosi ai menù previsti dalle apposite tabelle dietetiche regolarmente vidimate dall'ASP di Trapani ed allegate al presente capitolato.

I pasti dovranno essere preparati nella cucina annessa al locale refettorio  della  Scuola De Amicis di Calatafimi Segesta e cucinati nel giorno stesso in cui è prevista la distribuzione e dovranno corrispondere per tipo, quantità e qualità a quelli indicati nelle citate tabelle, non potranno essere precotti ed è comunque vietata ogni forma di riciclo.
La consegna dei pasti presso i refettori dovrà essere effettuata negli orari che saranno concordati con il Dirigente scolastico.

Il numero dei pasti da fornire nelle giornate in cui viene erogato il servizio verrà comunicato alla Ditta, entro le ore 9.15 di ogni giorno. Le attività oggetto del presente capitolato devono essere svolte a regola d’arte e finalizzate al raggiungimento del massimo beneficio degli utenti che usufruiscono del servizio. Deve essere garantita la qualità delle prestazioni nei singoli processi di lavorazione, relativamente a ciascuna delle attività costituenti il servizio, nel rispetto dei tempi, delle procedure gestionali richieste e/o proposte, delle garanzie igienico-sanitarie, della continuità del servizio.

Art. 5 - Autorizzazioni

La Ditta dovrà essere in possesso delle autorizzazioni e licenze richieste dalla legge per la prestazione del servizio oggetto dell'appalto.

Art. 6 - Deroghe

In caso di eventi improvvisi, non prevedibili e/o non programmabili, e indipendenti dalla volontà della Ditta, che non consentano la preparazione dei piatti caldi, questa potrà fornire, in sostituzione, piatti freddi, dandone preventiva comunicazione al Comune. In caso di gravi eventi, quali calamità naturali, emergenze particolari, ecc., che dovessero comportare la chiusura improvvisa e immediata delle scuole, nessuna penalità è dovuta dal Comune.

Art. 7 – Aggiudicazione

Le Ditte interessate a partecipare alla gara in oggetto dovranno inviare l’offerta nei termini e con le modalità indicate nel bando di gara.

All’aggiudicazione si procederà  sulla base degli elementi di  valutazione di cui appresso per un punteggio massimo di punti 100 così suddiviso:
1. progetto tecnico di qualità del servizio

max punti 70

2. offerta economica 




max punti 30

A)PROGETTO TECNICO DI QUALITA’ DEL SERVIZIO :
                                                   Fino a punti 70/100 

Valutabile attraverso i punti  elencati  nel disciplinare . La ditta offerente dovrà presentare per ogni punto una relazione illustrativa contenente tutte le indicazioni e/o i dati necessari per l'attribuzione del singolo punteggio. In caso di mancanza di relazione il relativo punteggio sarà 0.

Il progetto tecnico di qualità dovrà essere concreto, descritto in maniera particolareggiata, ma sintetica e operativamente sostenibile.

B) OFFERTA ECONOMICA: massimo 30/100 punti

Verrà assegnato il punteggio max. di 30 punti all’offerta della ditta che ha presentato il prezzo più basso.

Per le altre offerte, l’attribuzione del punteggio sarà determinata in misura inversamente proporzionale mediante l’applicazione della seguente formula:

prezzo offerto : prezzo più basso = 30 : X

Il servizio sarà aggiudicato alla Ditta offerente che avrà ottenuto il maggior punteggio derivante dalla somma del punteggio ottenuto per il fattore prezzo e quello ottenuto per il fattore qualità.

Art. 8 - Tipologia dell’utenza 

L’utenza è composta da alunni delle scuole dell'infanzia a tempo pieno (normale), da alunni della scuola primaria a tempo pieno (normale) e da alunni delle scuole secondarie di primo grado a tempo pieno e/o con le attività integrative o che effettuano rientri a qualsiasi titolo, dal personale docente  e personale ATA avente diritto al pasto.

Art. 9 - Tipologia del servizio e ubicazione del plesso scolastico

L’Impresa deve preparare  i pasti, nelle ore e nel luogo stabilito dalla Committente che si trova presso il plesso De Amicis di Calatafimi Segesta.

La cucina è completamente arredata e la sala refezione è fornita di tavoli e sedie.

Entro 15 giorni dall’ inizio del servizio sarà stilato un verbale di consegna. 

descritte le modalità applicative.

Art. 10 - Qualità degli alimenti e controlli

Gli alimenti devono essere di ottima qualità, di fresca produzione, essendo vietato l’uso di alimenti conservati ad eccezione del sugo di pomodoro. Non potranno essere utilizzati generi precotti, liofilizzati, pre-fritti, in scatola (ad eccezione delle passate di pomodoro e dei pelati) inoltre non potranno essere utilizzati prodotti congelati ad eccezione del pesce, che potranno anche essere surgelati. Le derrate alimentari dovranno essere di prima qualità, conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia che qui si intendono tutte richiamate, alle caratteristiche merceologiche.

Prodotti  provenienti dai produttori locali( nel raggio di 100 Km), almeno per il periodo in cui sono disponibili, al fine di ridurre la percorrenza di lunghe distanze, quale impegno per la riduzione delle emissioni di gas  provocate dal trasporto. Il ricorso ai produttori locali dovrà in ogni caso essere sempre privilegiato laddove nel menù siano presenti alimenti o pietanze tipiche della cucina di Calatafimi Segesta (es. pasta fresca, pane prodotto con grani antichi). In quest’ultimo caso produttori locali si intendono quelli rientranti nell’ ambito territoriale delle provincie di Trapani. La ditta aggiudicataria dovrà produrre l’ elenco dei fornitori di tutti i prodotti richiesti e le rispettive schede tecniche.

Nella realizzazione del servizio si intende inoltre dare preferenza ai prodotti a “freschezza garantita”            (“a chilometro zero” o di “filiera corta”), contemperando il principio di economicità con la tutela della salute, dell’ ambiente e con la promozione dello sviluppo sostenibile. 
Per questo motivo, verranno premiate le ditte che orientino la propria scelta nell’ acquisto delle derrate verso le aziende aventi sedi nelle zone circostanti, anche al fine di promuovere una ricaduta  positiva nel territorio e nell’ economia locale. In qualsiasi momento l’ amministrazione comunale, si riserva la possibilità di richiedere la documentazione idonea  a dimostrare che per la produzione dei pasti destinati al Comune utilizzano i prodotti, tipici, tradizionali e che gli stessi sono conformi alla vigente normativa in materia.

I pasti giornalieri della ristorazione scolastica sono regolati da menù. I menù sono due:  menù autunno-inverno in vigore indicativamente da novembre a marzo e menù  primavera – estate  per il periodo aprile –ottobre  secondo le indicazioni delle linee guida per la ristorazione scolastica della Regione Sicilia e linee di indirizzo nazionale per la ristorazione scolastica.

I piatti proposti giornalmente dovranno corrispondere per tipo, quantità e qualità a quelli indicati dal menù. La programmazione del menù deve essere affissa nei locali mensa, nelle sezioni e nei refettori a cura della ditta. Il menù predisposto, con specificate le grammature,  dovrà essere calibrato dalla ditta aggiudicataria tenendo conto delle esigenze alimentari.

Art. 11 – Igiene della produzione

Le linee del processo produttivo devono rispettare gli standard igienici previsti dalle leggi vigenti e le cosiddette Buone Norme di produzione (GMP). Devono essere predisposte in modo tale che il personale non debba effettuare più operazioni contemporaneamente al fine di evitare rischi di contaminazioni crociate.

La Ditta dovrà attenersi nelle varie procedure a quanto disposto dai REG. CE 852/2004, 853/2004, 854/2004, 882/2004, etc., e ad elaborare a proprio carico un piano di autocontrollo alimentare, garantendo, in particolare, che siano individuate, applicate e aggiornate le adeguate procedure di sicurezza degli alimenti avvalendosi dei principi su cui è basato il sistema di analisi dei rischi e di controllo dei punti critici HACCP.
La Ditta dovrà adottare misure adeguate per garantire le migliori condizioni igieniche del prodotto finale, analizzando ed individuando i punti critici e mettendo in atto le procedure di controllo, necessarie al corretto funzionamento del sistema.
In particolare dovranno essere documentate le certificazioni e le procedure operative del sistema di autocontrollo aziendale.

Nell’ambito di sistemi di monitoraggio adottati per il controllo di punti critici, dovrà essere prevista da parte della Ditta, ed a sue spese, l’effettuazione di esami presso un laboratorio, riconosciuto dal Ministero della Sanità.

Analisi batteriologiche e chimiche dovranno essere effettuate su materie prime, prodotti finiti e semilavorati, ambienti di lavorazione ed attrezzature, secondo un programma stabilito in base al sistema HACCP.

Le analisi batteriologiche sugli alimenti dovranno comprendere i principali parametri microbiologici, anche in relazione al tipo di prodotto oggetto di analisi. Le analisi chimiche dovranno essere indirizzate particolarmente alla ricerca di contaminanti ambientali, residui di pesticidi, OGM, allergeni e delle eventuali sostanze chimiche residuali dovute ad improprie attività di sanificazione ambientale.
 I dati relativi ai controlli effettuati dovranno essere registrati, aggiornati e tenuti a disposizione delle Autorità Sanitarie incaricate dell’effettuazione dei controlli ufficiali.

I risultati delle analisi periodiche chimiche e batteriologiche previste dal piano di autocontrollo devono essere tempestivamente rimessi al Comune; quest'ultimo si riserva la facoltà di effettuare analisi e controlli tramite operatori di laboratori analisi a tale scopo individuati.

Art. 12 – Diete speciali
La Ditta si impegna a preparare diete speciali per motivi etici, religiosi o per comprovate situazioni patologiche, sulla base delle richieste dell’utenza e comunicate alla Ditta dai competenti uffici comunali. Le diete speciali dovranno essere fornite in contenitori che garantiscano il rispetto della normativa vigente, con un basso impatto ambientale e BPA free (privo di bisfenolo) . Per quanto riguarda la produzione di pasti per celiaci, è necessario attenersi alla normativa vigente in materia.

Art. 13 – Conservazione dei campioni

La Ditta deve conservare in cucina, in sacchetti o contenitori monouso sterili, un campione significativo per ciascun prodotto somministrato, da collocarsi in frigorifero a temperatura compresa fra 0°C e +4°C, tenendolo per 72 ore a disposizione delle competenti Autorità, per i casi in cui dovessero verificarsi episodi 
di tossinfezione. I campioni prelevati di venerdì devono essere mantenuti sino al termine del servizio del lunedì successivo.

Art. 14 - Controlli

Il Comune mantiene le funzioni di controllo sull’utenza e di vigilanza e verifica sul corretto svolgimento del servizio oggetto del presente Capitolato.

al Comune, nella persona del Dirigente del servizio scolastico o a mezzo di suoi incaricati, potrà effettuare in qualsiasi luogo e ora e nei modi ritenuti più opportuni controlli e ispezioni sull’efficienza e sulla regolarità del servizio.

Il controllo igienico-sanitario per tutto il periodo di affidamento del servizio rimane a carico dell’Azienda Sanitaria Locale territorialmente competente e degli altri organi a ciò deputati.

Art. 15 - Penalità

Il Comune, a tutela delle norme contenute nel presente capitolato, si riserva di applicare le seguenti penalità:
· Quantità - € 250,00 per mancato rispetto delle grammature, verificato su 10 pesate della stessa preparazione;
· Rispetto del menù - € 500,00 per modifiche al menù non concordate con il competente Servizio del Comune di Calatafimi Segesta;
Igienico-sanitari:
· € 500,00: rinvenimento di corpi estranei organici ed inorganici se tale ritrovamento è imputabile al centro di cottura;
· €  1.000,00: rinvenimento di prodotti alimentari scaduti;
· € 500,00: mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie riguardanti la preparazione e la conservazione dei pasti e le modalità di trasporto;
· € 2.000,00: fornitura di pasti chimicamente contaminati, tali da essere inidonei all’alimentazione umana.
· € 500,00: deficienze qualitative nei pasti erogati o per il mancato mantenimento della temperatura ai livelli di legge;
· Ritardi nella consegna dei pasti - € 500,00 in caso di consegna ritardata oltre i quindici ed entro i trenta minuti dall’orario stabilito.
Per altre inadempienze non espressamente predefinite, il Comune si riserva la facoltà di applicare una sanzione da una minimo di €. 500,00 ad un massimo di €. 1.500,00 rapportate alla gravità dell’inadempienza.
Nel caso di anomalie di servizio che comportino più forme di penalità, le penali corrispondenti sono da intendersi cumulabili.

Il Comune, previa contestazione scritta a mezzo PEC alla Ditta, applica le sanzioni nei casi in cui non vi sia 
rispondenza del servizio a quanto richiesto dal Capitolato e dall’offerta tecnica. In caso di recidiva per la medesima infrazione  la penalità è raddoppiata.
 Alla contestazione dell’inadempienza la Ditta ha la facoltà di presentare le proprie controdeduzioni entro e non oltre dieci giorni dalla data di ricevimento della nota scritta di addebito. Le controdeduzioni presentate saranno sottoposte alla valutazione del Comune che potrà accoglierle o rigettarle dandone comunicazione alla Ditta, la quale dovrà provvedere al pagamento della sanzione irrogata entro trenta giorni dalla data di comunicazione di rigetto delle controdeduzioni presentate. Nel corso del procedimento di applicazione delle penalità, il Comune si riserva la facoltà, con atto motivato e previa comunicazione alla Ditta, di riclassificare la tipologia delle non conformità rilevate e/o ridurre fino al 50% l’importo delle penalità in considerazione di ulteriori elementi emersi e dell’efficacia del correttivo apportato.

Per un cumulo di quattro infrazioni comminate nel corso di vigenza del rapporto contrattuale, il Comune si riserva la facoltà di procedere alla risoluzione del contratto.

In ogni caso è sempre fatto salvo il risarcimento dei maggiori danni derivati dalle inadempienze.

Art. 16 - Personale

Il personale dipendente dalla ditta appaltatrice dovrà essere numericamente e professionalmente adeguato per lo svolgimento del servizio appaltato.
Tutto il personale dovrà essere, a cura della Ditta, costantemente aggiornato sulle tecniche di manipolazione e tecniche culinarie, sulle buone pratiche di lavorazione, sull’igiene e sicurezza alimentare, HACCP, normativa alimentare in campo merceologico e dietologico, la sicurezza e la prevenzione sui luoghi di lavoro in conformità a quanto previsto dalla normativa vigente.

La direzione e il coordinamento del servizio devono essere affidati ad un responsabile del servizio, con una qualifica professionale idonea a svolgere tale funzione, adeguata formazione e in possesso di adeguata esperienza. Il responsabile del servizio è figura di riferimento per il Comune per la gestione del servizio e per la soluzione di eventuali criticità, pertanto dovrà mantenere un contatto continuo con gli addetti comunali per il controllo dell’andamento del servizio. 
In caso di assenza e/o impedimento del responsabile (ferie, malattia,etc.), la ditta deve provvedere alla sua sostituzione con un’altra figura,in possesso dei requisiti minimi richiesti, e darne tempestiva comunicazione al Comune.
Art. 17 – Oneri a carico della Ditta

Sono a carico della Ditta:

a) tutte le spese relative al personale, compresi gli oneri assicurativi e previdenziali;

b) tutte le spese relative al materiale di consumo, all’acquisto, stoccaggio e conservazione delle derrate, preparazione e distribuzione dei pasti. 

c) le spese contrattuali, nessuna esclusa o eccettuata;

d) ogni altra spesa e qualsiasi onere relativo al servizio in appalto.

Art. 18 – Assicurazione ed esonero responsabilità

La Ditta si obbliga ad adottare nell’esecuzione del servizio appaltato tutte le cautele necessarie a garantire l’incolumità dell’utenza e di chiunque altro abbia ad interagire con l’esecuzione dei servizi stessi.

La Ditta si assume ogni responsabilità diretta, indiretta, civile, amministrativa e penale, per azioni da essa compiute e riconducibili, ai sensi di legge, all’espletamento della prestazione richiesta dal presente appalto.

La Ditta pertanto dovrà munirsi a proprie spese di idonea polizza assicurativa RCT (Responsabilità Civile verso Terzi - con vincolo a favore del Comune) con primaria compagnia assicuratrice, per un massimale minimo di € 1.500.000,00 a copertura di qualsiasi rischio derivante dall’espletamento del servizio, nonché per i danni derivanti al Comune in conseguenza di quanto sopra.

Tale polizza dovrà prevedere la copertura dei rischi da intossicazione alimentare, avvelenamento, ingestione di cibi e/o bevande avariate, subiti dagli utenti del servizio di refezione, nonché ogni altro qualsiasi danno all’utenza, conseguentemente alla somministrazione dei pasti.

La polizza deve inoltre contenere espressa rinuncia da parte della compagnia assicuratrice di ogni rivalsa nei confronti del Comune per tutti i rischi, nessuno escluso, derivanti dall’attività di gestione della ditta del servizio oggetto del presente appalto.

L’esistenza di tale polizza non esonera la ditta dalle proprie responsabilità avendo essa soltanto lo scopo di ulteriore garanzia.

Il Comune è conseguentemente esonerato da qualsiasi responsabilità nei casi predetti e la Ditta sarà sempre direttamente responsabile per tutti gli eventuali danni accertati di qualunque natura e per qualsiasi motivo arrecati a persone o cose nell’esecuzione del presente appalto.
La Ditta è tenuta inoltre a sollevare il Comune da qualsiasi pretesa che nei suoi confronti fosse fatta valere da terzi, assumendo in proprio l’eventuale lite. Copia della polizza, debitamente quietanziata, dovrà essere trasmessa al Comune prima della stipula del contratto. Tale polizza dovrà coprire l'intero periodo del servizio. La mancata presentazione della polizza potrà essere motivo di revoca dell'aggiudicazione con incameramento della cauzione.

Art. 19 – Tracciabilità dei flussi finanziari

Ai sensi della Legge 136/2010 e s.m.i., la Ditta assume sotto la propria personale responsabilità, pena la nullità del contratto, gli obblighi dei flussi finanziari di cui alla predetta Legge. Pertanto la Ditta comunicherà al Comune gli estremi del conto corrente bancario o postale dedicato e le generalità delle persone autorizzate a operare su di esso.

Art. 20 – Pagamento corrispettivi

Il pagamento del compenso dovuto per l’esecuzione del servizio avverrà in rate mensili, previa verifica della regolarità del servizio svolto, entro trenta giorni dalla presentazione da parte della Ditta di regolare fattura emessa nel rispetto delle disposizioni in materia di pagamenti della P.A. (completa dell’indicazione del numero dei pasti effettivamente erogati in ogni plesso scolastico).

Il pagamento potrà avvenire previo riscontro della regolarità contributiva che avverrà mediante acquisizione del DURC da parte del Comune e della verifica di soggetto non adempiente presso Equitalia S.p.A..
La liquidazione delle fatture potrà essere sospesa qualora siano stati contestati alla Ditta addebiti per i quali sia prevista l'applicazione di penalità, fino all'emissione del provvedimento definitivo.

Art. 21 - Rinuncia

Nel caso di rinuncia da parte della Ditta, da notificarsi a mezzo lettera raccomandata A.R. con preavviso di almeno novanta giorni, il Comune incamererà per intero la cauzione prestata.

Verrà, inoltre, addebitata alla Ditta la maggiore spesa derivante dall'assegnazione del servizio ad altri, a titolo di risarcimento del danno, fatto salvo ogni altro diritto per danni eventuali.

Art. 22 – Recesso o risoluzione del contratto

Il Comune si riserva la facoltà di recedere dal contratto ai sensi dell’art 109 del Codice dei contratti pubblici in qualunque momento. L'esercizio del diritto di recesso è preceduto da formale comunicazione alla Ditta da darsi con un preavviso non inferiore a venti giorni, decorsi i quali il Comune prende in consegna i servizi e ne verifica la regolarità (art. 109, comma 3, del Codice).

Qualora il Comune si avvalga della facoltà di recesso unilaterale si obbliga a pagare alla Ditta le prestazioni già eseguite così come attestate dal verbale di verifica redatto dal Comune, oltre al decimo dell'importo dei servizi non eseguiti (art 109, comma 1, del codice).

Il decimo dell'importo dei servizi non eseguiti è calcolato sulla differenza tra l'importo dei 4/5 del prezzo contrattuale e l'ammontare netto delle prestazioni eseguite (art 109, comma 2,del Codice).

Fatto salvo quanto previsto dall’art. 108 del Codice, è facoltà del Comune, senza pregiudizio di ogni altra azione per rivalsa di danni, procedere alla risoluzione del contratto e provvedere al servizio in questione direttamente o ricorrendo ad altra impresa, escutendo la cauzione definitiva, nei seguenti casi:

a) perdita dei requisiti di idoneità allo svolgimento del servizio da parte Ditta e/o perdita dei requisiti di ordine generale, di idoneità professionale, di capacità economica, finanziaria, tecnica e professionale, richiesti per l’ammissione alla gara;

b) motivi di pubblico interesse;

c) mancato avvio del servizio;

d) abbandono del servizio per motivi diversi da cause di forza maggiore;

e) gravi e/o ripetute violazioni degli obblighi contrattuali, non eliminate in seguito a diffida formale da parte del Comune;

f) gravi e/o ripetute contravvenzioni alle disposizioni di legge o regolamentari relative al servizio;
g) sospensione del servizio non dipendente da cause di forza maggiore;
h) reiterata irregolarità contributiva;

i) quando la Ditta si renda colpevole di frode;

l) cessione parziale o totale del contratto a terzi nonché cessione ad altri, in tutto o in parte, sia direttamente che indirettamente per interposta persona, di diritti e obblighi inerenti al presente contratto;
m) in caso di cessione dell'azienda, cessazione di attività, concordato preventivo, fallimento, stato di moratoria, sequestro o pignoramento a carico della Ditta;
n) applicazione di dieci penali nel corso di un anno scolastico;

o) casi di grave tossinfezione alimentare;
p) ogni altra inadempienza qui non contemplata o fatto che renda impossibile la prosecuzione del contratto, ai sensi dell’art. 1453 del Codice Civile;

q) in ogni altro caso previsto dalla normativa vigente.

Nelle ipotesi sopra indicate – verificabili dal Comune - il contratto sarà risolto di diritto con effetto immediato a seguito di comunicazione, notificata alla Ditta formalmente, anche tramite PEC, con cui il Comune dichiara di volersi avvalere della clausola risolutiva espressa per le situazioni verificatesi, senza alcun genere di indennità e compenso per la Ditta. Inoltre, la Ditta incorre nella perdita della cauzione definitiva, che verrà escussa dal Comune, salvo il risarcimento del maggior danno, anche d’immagine e delle nuove procedure da instaurare.

Art. 23 – Subappalto e divieto di cessione del contratto

Il subappalto è ammesso ai sensi, e nei limiti, dell’art. 105 del Codice.

La cessione, anche parziale, del contratto è vietata. La violazione della presente condizione comporterà la risoluzione del contratto e la perdita della cauzione definitiva, salvo ulteriore risarcimento dei maggiori danni subiti.

Art. 24 – Trattamento dei dati personali e tutela della privacy

E' fatto obbligo di osservanza di quanto previsto dal D.Lgs. n. 196/2003 e dal Regolamento UE n. 679/2016 in materia di trattamento dei dati personali.

Le parti si impegnano al rispetto dei principi di concretezza, liceità, trasparenza e tutela della riservatezza di ogni singola persona o ditta.

Art. 25 – Trattamento dei dati personali nell’esecuzione del contratto Ai sensi del D.Lgs. n. 196/2003 l’aggiudicataria è designata quale Responsabile del trattamento dei dati personali che saranno raccolti in relazione all’espletamento delle attività inerenti il presente appalto e si obbliga a trattare i dati esclusivamente al fine dell’esecuzione dello stesso. L’aggiudicataria, con la sottoscrizione del contratto, si impegna a non utilizzare per fini propri, o comunque fini non connessi con l'espletamento dell'appalto, i dati personali venuti in suo possesso nel corso dell'esecuzione del contratto.

Art. 26 - Controversie

Per ogni controversia che dovesse insorgere tra le parti, in ordine all'esecuzione del contratto, sarà competente il Foro di Marsala (Tp).

Art. 27 – Richiamo normativo

Per tutto quanto non previsto nel presente Capitolato, si fa espresso richiamo alle norme contrattuali previste dal Codice Civile e alle norme vigenti in materia.

La Ditta, sotto la sua esclusiva responsabilità, è tenuta ad osservare le norme legislative, i regolamenti, nonché ogni altra disposizione presente e futura che comunque abbia attinenza con il servizio oggetto dell’appalto.

IL RESPONSABILE UNICO DEL PROCEDIMENTO 

                                                          Sig. Emilio Bellomo

