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PARTE PRIMA:
INDICAZIONI GENERALI E MODALITA’ DI GARA
Art. 1 - OGGETTO DELL'APPALTO

L’appalto ha per oggetto la gestione del servizio di refezione scolastica del Comune di Fossalta di Piave appaltante (di seguito denominato Comune) da parte di Impresa specializzata appaltatrice (di seguito denominata I.A.) nelle diverse fasi di acquisto delle materie prime, preparazione, cottura, trasporto, consegna, distribuzione e somministrazione dei pasti pronti per il consumo, preparazione, pulizia, riordino, sanificazione e disinfestazione dei locali della mensa scolastica e acquisto di stoviglie riutilizzabili (piatti, bicchieri e posate) in sostituzione di quelle esistenti ed integrazione di quelle mancanti, aventi le caratteristiche di lavabilità in lavastoviglie (in dotazione presso la struttura).
Inoltre l’Impresa aggiudicataria deve assicurare il servizio di pasti a domicilio, come specificato al successivo art. 14.-

L’I.A. utilizzerà per la produzione e il confezionamento dei pasti un proprio centro di cottura in una località distante non più di 30 chilometri dal plesso da servire. Tale distanza dovrà essere specificata dall’appaltatore, indicando anche il percorso.

L’assunzione dell’appalto da parte dell’I.A. è fatta con propria organizzazione dei mezzi necessari e con gestione a proprio rischio.

Art. 2 - DURATA E IMPORTO CONTRATTUALE
La durata del contratto è stabilita in due anni dal 01/01/2014 al 31/12/2015.

Su richiesta del Comune, qualora ciò si renda necessario per assicurare la continuità del servizio nelle more dello svolgimento della gara successiva, l’I.A. ha l’obbligo  di continuare il servizio alle condizioni convenute sino a quando l’Ente non abbia provveduto a definire un nuovo contratto.

Il valore complessivo dell’appalto è stimato in € 74.736,20 + Iva annuo pari ad € 149.472,40 (centoquarantanovemilaquattrocentosettantadue/40) + Iva per il biennio 2014/2015, di cui € 148.822,52 valore economico soggetto a ribasso d’asta ed € 649,88 costo per gli oneri di sicurezza relativi a rischi di interferenze non soggetto a ribasso d’asta ai sensi dell’art. 86. c. 3 ter del Dlgs. n. 163/2006. Tale valore è stato desunto dal costo unitario soggetto a ribasso per € 4,58 più € 0,02 per oneri relativi alla sicurezza moltiplicato per il numero presunto di pasti annui pari a n. 16.247, così ricavati:
	SERVIZIO
	Pasti settimanali
	Pasti annui
	TOTALE

	Pasti scuola d’infanzia
	215
	n. 7.525
	

	Pasti scuola primaria
	139
	n.  4.587
	

	Pasti Tempo Integrato
	15
	n.     495
	

	Pasti a domicilio
	70
	n.  3.640
	

	Totale pasti annuo
	
	n. 16.247
	

	Importo a pasto € 4,58

+0,02 per oneri sicuezza
	
	
	

	
	
	IMPORTO ANNUO
	€    74.736,20   

	
	
	IMPORTO BIENNALE
	€  149.472,40 


Tali dati hanno valore indicativo ai soli fini della formulazione dell’offerta e non costituiscono obbligo per il Comune.

Nel corso dell’esecuzione del contratto, il Comune si riserva la facoltà di richiedere, alle condizioni tutte del contratto stesso, aumenti o diminuzioni dei pasti fino alla concorrenza del quinto dell’importo contrattuale, senza che l’assegnatario possa vantare diritti, avanzare riserve o chiedere compensi di sorta.
Art. 3 – REQUISITI DI PARTECIPAZIONE
Possono partecipare alla gara i soggetti indicati dall’articolo 34, comma 1, del D.Lgs. 12 aprile 2006, n. 163, in possesso dei seguenti requisiti:
· non trovarsi in stato di fallimento, di liquidazione coatta, di concordato preventivo e non aver in corso un procedimento per la dichiarazione di una di tali situazioni; 

· non aver in corso un procedimento per l’applicazione di una delle misure di prevenzione di cui all’articolo 3 della legge 27 dicembre 1956, n. 1423 o di una della cause ostative previste dall’articolo 10 della legge 31 maggio 1965, n. 575;

· non avere subito sentenza di condanna passata in giudicato, decreto penale di condanna divenuto irrevocabile oppure sentenza di applicazione della pena su richiesta ai sensi dell’articolo 444 del codice di procedura penale, per reati gravi in danno dello Stato o della Comunità che incidono sulla moralità professionale;

· non aver violato il divieto di intestazione fiduciaria posto all’articolo 17 della legge 19 marzo 1990, n. 55;

· non avere commesso gravi infrazioni debitamente accertate alle norme in materia di sicurezza e a ogni altro obbligo derivante dai rapporti di lavoro, risultanti dai dati in possesso dell’Osservatorio dei contratti pubblici relativi a lavori, servizi e forniture;

· non aver commesso grave negligenza o malafede nell’esecuzione di prestazioni precedentemente affidate da questa stazione appaltante e non aver commesso un errore grave nell’esercizio dell’attività professionale, accertato con qualsiasi mezzo di prova da parte della stazione appaltante;

· non aver commesso violazioni gravi, definitivamente accertate, rispetto agli obblighi relativi al pagamento delle imposte e tasse, secondo la legislazione italiana o quella dello Stato in cui è stabilito il concorrente;

· non aver reso, nell’anno antecedente alla data di pubblicazione del bando di gara per l’affidamento del servizio in oggetto, false dichiarazioni in merito ai requisiti ed alle condizioni rilevanti per la partecipazione alle procedure di gara, risultanti dai dati in possesso dell’Osservatorio dei contratti pubblici relativi a lavori, servizi e forniture;

· non aver commesso violazioni gravi, definitivamente accertate, alle norme in materia di contributi previdenziali e assistenziali, secondo la legislazione italiana o dello Stato in cui è stabilito il concorrente;

· essere in regola con quanto previsto dalla legge 12 marzo 1999, n. 68 (Norme per il diritto al lavoro dei disabili);

· non aver subito l’applicazione di sanzione interdittiva di cui all’articolo 9, comma 2, lettera c), del D.Lgs. 8 giugno 2001, n. 231 o di altra sanzione che comporta il divieto di contrarre con la pubblica amministrazione;
·  attestazione di  aver preso conoscenza degli edifici luogo di esecuzione delle prestazioni oggetto del servizio, delle condizioni locali, della viabilità di accesso, delle discariche autorizzate;
· accettazione di tutte le condizioni del presente capitolato;
·  attestazione di non trovarsi, con altri concorrenti alla gara, in una situazione di controllo o di collegamento di cui all’art. 2359 del codice civile;
· attestazione di non partecipare alla gara in più di un’associazione temporanea o consorzio di concorrenti, e neppure in forma individuale qualora abbia partecipato alla gara in associazione o consorzio;
· dichiarazione, qualora partecipi come consorzio, per quali ditte consorziate il consorzio concorre.
1. Requisiti di idoneità professionale:
Per partecipare alla gara l’impresa deve possedere i seguenti requisiti:

a) Certificato del Registro delle Imprese istituito presso la C.C.I.A.A., in corso di validità, dal quale risulti che la Ditta stessa è regolarmente costituita; se trattasi di Società quali sono i suoi Organi di Amministrazione e le persone che li compongono, nonché i poteri loro conferiti (in particolare, per le società in nome collettivo dovranno risultare tutti i soci, per le società in accomandita semplice i soci accomandatari, per le altre società tutti gli amministratori con poteri di rappresentanza). Tale certificato può essere sostituito da una dichiarazione, resa dal titolare o legale rappresentante della Ditta, ai sensi dell’art. 46 del T.U. 445/2000.
Per le Ditte con sede in altri Stati membri, certificato di iscrizione in uno dei registri commerciali dello Stato di appartenenza, di cui all’allegato 9 del D.Lgs 17 marzo 1995, n. 157, e s.m.i. che potrà essere sostituito da una dichiarazione giurata, in conformità con quanto previsto in tale allegato.

b) Le Cooperative devono, inoltre, presentare il certificato di iscrizione all’Albo delle società cooperative. Tale certificato può essere sostituito da una dichiarazione del legale rappresentante, resa ai sensi dell’art. 46 del T.U. 445/2000.

2. Requisiti di capacità economica e finanziaria:
Per partecipare alla gara l’impresa è tenuta a dimostrare la propria capacità economica e finanziaria mediante i seguenti elementi:
a) idonee referenze di almeno un istituto di credito che attesti, a pena di esclusione, che il concorrente ha sempre fatto fronte ai suoi impegni con regolarità e puntualità, che gode di un buon volume di affari ed è idoneo, economicamente e finanziariamente, ad assumere l’appalto in oggetto. b) Documentazione nella quale sia evidenziato e sia possibile desumere il fatturato globale dell’impresa, riferito al settore della ristorazione scolastica, almeno pari a € 2.000.000,00 al netto di Iva nel triennio antecedente la gara; in caso di Raggruppamento temporaneo di Imprese di tipo orizzontale, il requisito previsto per il volume di affari dovrà essere posseduto dalla Società mandataria al 100%; le Imprese mandanti dovranno possedere tale requisito in percentuale non inferiore al 20% del totale richiesto. 

3. Requisiti di capacità tecnica e professionale:
Per partecipare alla gara l’impresa deve possedere i seguenti requisiti:

a) aver gestito negli ultimi tre anni scolastici con buon esito e senza incorrere in alcuna risoluzione anticipata servizi di ristorazione scolastica per la scuola d’infanzia e dell’obbligo per un importo totale almeno triplo all’importo dell’appalto in oggetto. Nella dichiarazione dovranno essere elencati i principali servizi di ristorazione scolastica, prestati nell’ultimo triennio, con l’indicazione degli importi, delle date e dei destinatari pubblici e privati dei servizi stessi e con allegate le debite certificazioni o documentazioni rilasciate dai committenti.

b) possesso di autorizzazione sanitaria in corso di validità relativo al Centro di cottura oggetto del presente appalto (ex art. 2 L. n. 283/1962) o dell’attestato di Registrazione sanitaria rilasciata dall’autorità sanitaria competente a norma della D.G.R.V. 3710/2007 e s.m.i.;

c) applicare presso il Centro Cottura oggetto del presente appalto l’autocontrollo igienico HACCP, ai sensi del Reg. CE 852/2004 e s.m.i. e possedere la relativa certificazione;
d) essere in possesso alla data di scadenza per la presentazione dell’offerta della Certificazione del sistema di qualità aziendale secondo le norme UNI EN ISO 9001:2008  per il servizio oggetto di mensa oggetto di gara (o denominato comunque servizio di refezione scolastica o di  ristorazione collettiva), con riferimento al Centro di Cottura oggetto del presente appalto  prodotta da organismi conformi alle serie delle norme europee relative alla certificazione.  L’Amministrazione riconosce i certificati equivalenti rilasciati da organismi stabiliti in altri Stati membri.

e) essere in possesso della certificazione UNI EN ISO 14001:2004 (sistema di gestione ambientale) o superiore  prodotta da organismi conformi alla legislazione comunitaria o alle norme europee o internazionali relative alla certificazione.  L’Amministrazione riconosce altri  certificati equivalenti o superiori in materia di gestione ambientale, prodotte dagli operatori economici e rilasciati da organismi stabiliti in altri  Stati membri.
f) dichiarazione di quale parte dell’appalto intende eventualmente subappaltare o concedere in cottimo, nei modi e termini previsti dal comma 3 dell’art. 18 della legge 19/03/1990, n. 55, e s.m.i.;

g) dichiarazione con l’esatta indicazione del Centro di cottura che sarà utilizzato per la produzione dei pasti, con l’esclusione di cucine di terzi gestite in regime di appalto, distante non più di 30 Km dal plesso da servire in Fossalta di Piave, con l’indicazione del percorso.
 A pena di esclusione alla dichiarazione dovrà essere allegata la documentazione comprovante il possesso o la piena disponibilità del Centro di cottura per la durata biennale dell’appalto.

Specificazioni in ordine al possesso dei requisiti:

Le dichiarazioni sostitutive eventualmente prodotte possono essere contenute in un’unica dichiarazione, contenente gli estremi di identificazione della Ditta concorrente, compreso il numero di Partita Iva o codice fiscale, le generalità complete del firmatario dell’offerta, Titolare o Legale rappresentante, unitamente a copia fotostatica non autenticata di un documento di identità in corso di validità, ai sensi dell’art. 38, c. 3 del D.P.R. n° 445/2000.
Alle dichiarazioni sostitutive eventualmente prodotte, ai sensi degli artt. 46 e 47 del T.U. 445/2000, presentate da cittadini della Comunità europea, si applicano le stesse modalità previste per i cittadini italiani. I cittadini extracomunitari residenti in Italia secondo le disposizioni vigenti, possono utilizzare le suddette dichiarazioni sostitutive limitatamente ai casi in cui si tratti di comprovare stati, fatti e qualità personali certificabili o attestabili da parte di soggetti pubblici o privati italiani. 
L’Amministrazione si riserva, in caso di aggiudicazione, di verificare i requisiti dichiarati, mediante l’acquisizione d’ufficio dei certificati attestanti il possesso di stati, fatti e qualità dei soggetti dichiaranti.

Art. 4 – FORMULAZIONE OFFERTA E GARANZIA
L’offerta dovrà essere stesa nelle modalità e con allegate le certificazioni, le dichiarazioni ed i documenti indicati nel presente Capitolato d’appalto e nella lettera di invito alla gara e relativi allegati.
L’offerta va corredata da una cauzione o fideiussione provvisoria pari al 2% dell’importo complessivo a base d’asta da presentarsi ai sensi dell’art. 75 c. 2,3,4,5,6,8 del D.Lgs 163/06, con validità di almeno 180 giorni dalla data di presentazione dell’offerta.
Art. 5 – AGGIUDICAZIONE  E INDICAZIONE DEI PREZZI 
La gara sarà espletata mediante procedura negoziata ai sensi dell’art. 57 del D.Lgs. 163/2006.  
L’aggiudicazione verrà realizzata a favore dell’offerta economicamente più vantaggiosa, ai sensi dell’art. 83 del D. Lgs. 12 aprile 2006, n. 163, in base agli elementi indicati al successivo art. 6, indicando il migliore prezzo per singolo pasto distinto in:

€                   + Iva      % per pasto alunni scuola d’infanzia

€                   + Iva      % per pasto alunni scuola primaria e Tempo Integrato
€                   + Iva      % per pasto a domicilio

Il prezzo di ogni singolo pasto sarà comprensivo di tutte le spese di gestione e di ogni altro onere inerente e conseguente all’esecuzione del servizio in oggetto, esclusi gli oneri per la sicurezza.
Il prezzo delle diete speciali si intende uguale al prezzo dei pasti sopraindicati.

Il prezzo offerto è comprensivo degli eventuali maggiori costi per fornire i pasti anche agli adulti aventi diritto che usufruiranno del servizio a parità di costo e con lo stesso menù degli alunni/studenti.

Saranno escluse dalla gara tutte quelle offerte non presentate nel modo e nei termini stabiliti dal Capitolato e dalla lettera di invito e dalle norme di gara.

L’aggiudicazione potrà avere luogo anche in presenza di una sola offerta valida, non anomala ai sensi di legge, e presentata nei modi e nei termini stabiliti dal presente capitolato.

Il Comune si riserva la più ampia facoltà di non aggiudicare il servizio in presenza di offerte ritenute non convenienti.

Art. 6 – MODALITA’ DI GARA E CRITERI DI AGGIUDICAZIONE

Le offerte saranno valutate mediante l’attribuzione di un punteggio secondo i seguenti criteri:
a) Prezzo – incidenza massima 40 punti

All’Impresa che avrà formulato l’offerta globale con il “prezzo  più basso” (I.V.A. esclusa), redatta in ogni sua parte nell’allegato alla lettera di invito verranno attribuiti 40 punti ed alle altre Imprese punteggi inversamente proporzionali secondo la seguente formula:

X = PM x OB : OO

PM = punteggio massimo da attribuire (40)

OB = valore dell’offerta più bassa presentata

OO = valore dell’offerta che si sta considerando per l’attribuzione del punteggio

X    = Coefficiente totale attribuito al concorrente

b) Qualità: incidenza massima 60 punti:

così suddivisi: 
capacità tecnica-parametri di qualità: 35 punti




gestione del servizio: 


   25 punti

	CAPACITA’ TECNICA 

PARAMETRI DI QUALITA’ 
	SUDDIVISIONE E CALCOLO PUNTEGGIO:



	CRITERI

	1. Numero pasti di ristorazione scolastica prodotti nell’ultimo triennio presso il Centro di Cottura dell’I.A. dedicato al  servizio
	Da 0 a 7 punti
All’Azienda che presenterà il maggior numero di pasti scolastici prodotti saranno attribuiti 3 punti; alle altre saranno attribuiti punteggi proporzionalmente inferiori

	2. Descrizione dei cicli di lavorazione, della selezione dei fornitori e della qualità delle materie prime utilizzate con riferimento alla “filiera corta” e utilizzo prodotti stagionali e biologici
	Da 0 a  7 punti

A discrezione della commissione

	3. Utilizzo di prodotti DOP, IGP o STG ulteriori rispetto a quelli previsti in Capitolato specificando il prodotto e la frequenza settimanale
	Da 0 a 3 punti
Suddivisione di applicazione:

0 punti = Assenza prodotti DOP, IGP o STG ulteriori;

3 punti = assegnati all’offerta che presenta il maggior numero di prodotti DOP, IGP o STG ulteriori proponibili in un menù destinato alle scuole

	4. Utilizzo di prodotti km zero

      Specificando il prodotto e la frequenza  

      settimanale
	Da 0 a 3 punti
Suddivisione di applicazione:

0 punti = Assenza prodotti DOP, IGP o STG ulteriori;

3 punti = assegnati all’offerta che presenta il maggior numero di prodotti a Km zero proponibili in un menù destinato alle scuole

	5. Autocertificazione sul numero medio annuo di addetti impiegati nel Centro di cottura  che fornirà il servizio in oggetto, indicando il rapporto tra il n° degli addetti e il n° dei pasti prodotti/giorno
	Da 0 a 3 punti
Suddivisione di applicazione:

0 punti = rapporto > 1/80 pasti prodotti al giorno

1 punto = rapporto tra 1/79-1/70 pasti al giorno

2 punti = rapporto tra 1/69-1/60 pasti al giorno

3 punti = rapporto <1/60 pasti prodotti al giorno

	6. Qualifica del personale adibito alla produzione di pasti impiegato presso il centro cottura destinato alla produzione dei pasti oggetto dell’appalto
	Da 0 a 5 punti
Suddivisione di applicazione:

1 punto = presenza di almeno un cuoco diplomato

2 punti = presenza di un responsabile con esperienza almeno quinquennale

2 punti = presenza di un/una dietista laureata

	7. Programma di formazione per il personale del Centro di Cottura
	Da 0 a 2 punti
Suddivisione di applicazione:

0 punti= assenza di Programma

2 punti= presenza di Programma

	8. Certificazione di Sistema di Qualità, ulteriori a quelle richieste per la gara, conformi a norme europee in corso di validità rilasciate da organismi accreditati ai sensi della normativa europea e riferite esclusivamente al centro Cottura.
	Da 0 a 5 punti

1 punto = sarà assegnato un punto per ogni certificazione allegata.



	GESTIONE DEL SERVIZIO

	9. Relazione riguardante la struttura produttiva del Centro cottura (massimo 5 pag.): ubicazione, dimensionamento, distanza KM, dotazione tecnologiche, descrizione cicli di lavorazione, organico,  ecc.
	Da 0 a  7 punti

A discrezione della commissione

	10. Centro cottura di emergenza entro 50 km, in piena disponibilità della Ditta per tutto il periodo dell’appalto e con le stesse caratteristiche del Centro di cottura destinato al servizio
	Da 0 a 5 punti 
Suddivisione di applicazione:

0 punti= non disponibilità di un Centro d’emergenza
5 punti= disponibilità di un Centro d’emergenza

	11. Relazione riguardante il servizio   di  trasporto dei pasti (max 5 pagg.): n° mezzi, tipologia, contenitori utilizzati, piano dei trasporti. 
	Da 0 a 5 punti

A discrezione della commissione

	12. Personale per la distribuzione che la ditta prevede di impiegare: specificare il rapporto tra il n° degli addetti ed il n° dei pasti distribuiti
	Da 0 a  5 punti 
Suddivisione di applicazione:

0 punti = rapp. > 1/60 per il pasto completo
3 punti = rapp. Tra 1/50 e 1/60 per pasto completo

5 punti = rapp. < di 1/50 per il pasto completo

	13.Progetto educativo-alimentare: iniziative formative, divulgative e promozionali che la ditta intende attivare rivolte a insegnanti, genitori e bambini finalizzate a realizzare una corretta educazione alimentare.
	Da 0 a 3 punti 
Suddivisione di applicazione:

0 punti = non è stato presentato alcun progetto;

1 punti = è stato presentato un progetto annuale;

3 punti = è stato presentato un progetto biennale.



Art. 7 – REVISIONE DEL PREZZO DI AGGIUDICAZIONE
Ai sensi dell’art. 115 del D.lgs 163/2006 il contratto di cui trattasi è soggetto a revisione del prezzo a decorrere dal 2° anno di valenza contrattuale.
Si procederà all’aggiornamento del canone di aggiudicazione applicando al canone stesso un’aliquota calcolata sul 75% della variazione dell’indice ISTAT nazionale dei prezzi al consumo, per le famiglie di operai e impiegati, intervenuta dal momento della sottoscrizione del contratto o dall’ultimo aggiornamento.

La revisione sarà applicata solo nel caso in cui l’aumento, calcolato come sopra, superi il 5% del prezzo base.
PARTE SECONDA

ADEMPIMENTI CONTRATTUALI

Art. 8 – ASSICURAZIONI

L’I.A. si impegna a tenere sollevato ed indenne il Comune da qualsiasi responsabilità, verso se stessa e verso i terzi, interamente e senza riserve od eccezioni, per danni che dovessero derivare a persone o cose in relazione alle attività svolte. A tale scopo, l’aggiudicatario è tenuto a stipulare una polizza R.C. verso terzi estesa a tutta la durata del contratto, per danni arrecati a persone e cose a chiunque appartenenti. Tale polizza, con una primaria compagnia di assicurazione, dovrà prevedere almeno i seguenti massimali per ciascun sinistro:

300.000,00 (trecentomila) euro per danni a cose

5.000.000,00 (cinquemilioni) euro per danni a persone

Le polizze assicurative devono essere presentate all’atto della stipula del contratto. 

La mancata presentazione della polizza comporta la revoca dell’aggiudicazione. Alla scadenza di ogni singola annualità è onere della ditta inviare all’ente appaltante ricevuta del versamento del premio di polizza per la successiva annualità.
La ditta garantisce altresì per i prodotti forniti e risponde di eventuali non corrispondenze alle norme igienico - sanitarie e alle specifiche merceologiche richieste dal presente Capitolato.
Art. 9 – SPESE, IMPOSTE, TASSE E STIPULA CONTRATTO
Tutte le spese, imposte e tasse, nessuna eccettuata, inerenti e conseguenti alla gara ed alla stipulazione, scritturazione, bolli e registrazione del contratto, ivi comprese le relative variazioni nel corso della sua esecuzione, nonché quelle relative  inerenti e conseguenti all'appalto saranno a carico dell'I.A..

La ditta sarà invitata a presentarsi per la stipulazione del contratto, nella forma dell'atto pubblico amministrativo, previa presentazione della seguente documentazione:

- cauzione definitiva come previsto al successivo art. 10;

- polizza assicurativa di cui al precedente art. 8;

- eventuale aggiornamento in coordinamento con la stazione appaltante del Documento Unico di valutazione dei rischi relativi alle interferente (DUVRI) ai sensi dell’art. 26 comma 3 del D.Lgs. n. 81/2008;

- dichiarazione di nomina del responsabile dei Servizio di Prevenzione e Protezione e indicazione degli addetti al Primo Soccorso e Antincendio;

- ricevuta del deposito delle spese di contratto, registro e bollo;
Nel caso in cui l'aggiudicatario non esegua tempestivamente gli adempimenti prescritti ai fini della stipula del contratto o non presenti la documentazione richiesta nei termini assegnati o non si presenti alla data e nel luogo fissati per la stipula senza alcuna valida giustificazione, l'Ente appaltante lo dichiarerà decaduto dall’aggiudicazione e incamererà la cauzione provvisoria. In tale caso l’Ente si riserva la facoltà di aggiudicare la gara al concorrente che segue in graduatoria.
Art. 10 - CAUZIONE DEFINITIVA
A garanzia degli obblighi contrattuali assunti la ditta affidataria presenterà la cauzione definitiva pari al 10% (dieci percento) dell’importo netto di aggiudicazione dell’appalto, salvo quanto prescritto dall'art. 113, comma 1, secondo periodo, del D.Lgs. n. 163/2006.

In caso di aggiudicazione con ribasso d’asta superiore al 10%, la garanzia fidejussoria è aumentata di tanti punti percentuali quanti sono quelli eccedenti il dieci per cento; ove il ribasso sia superiore al 20%, l’aumento è di due punti percentuali per ogni punto di ribasso superiore al venti per cento.

L'importo della garanzia è ridotto del 50% (cinquanta percento) ai sensi dell’art. 75, comma 7 del D.Lgs. n. 163/2006 (presentazione certificazione del sistema di qualità conforme alle norme europee della serie UNI CEI ISO 9000). 
La garanzia può essere costituita nelle seguenti forme:

polizza assicurativa prestata da società assicuratrice all’uopo abilitata ai sensi della L. n. 348/1982;

fideiussione bancaria da prestarsi da parte di Istituto di Credito all’uopo abilitato ai sensi del DPR n. 635/1956;

fideiussione rilasciata da intermediario finanziario iscritto nell’elenco speciale di cui all’art. 107 del D.Lgs. n. 385/1993 che svolgono in via esclusiva o prevalente attività di rilascio di garanzie, a ciò autorizzati dal Ministero dell'Economia e delle Finanze. La garanzia deve prevedere espressamente:

la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale;

la rinuncia all'eccezione di cui all'art. 1957, comma 2 del codice civile;

l’operatività della garanzia entro quindici giorni, a semplice richiesta scritta della stazione appaltante.

La garanzia dovrà essere presentata prima della sottoscrizione del contratto, o nel caso di affidamento del servizio in pendenza di stipula del contratto, prima dell’affidamento stesso. 

Tale cauzione garantirà l’eventuale risarcimento dei danni, nonché il rimborso delle spese che l’Ente appaltante dovesse eventualmente sostenere durante la gestione appaltata, per fatto dell’appaltatore, a causa dell’inadempimento o cattiva esecuzione del contratto. Resta salvo, per l’Ente, l’esperimento di ogni altra azione nel caso in cui la cauzione risultasse insufficiente.

La Ditta affidataria sarà obbligata a reintegrare la cauzione, di cui l’Ente abbia dovuto avvalersi in tutto o in parte durante l’esecuzione del contratto.

Tale cauzione resterà vincolata fino alla scadenza del contratto, comunque fino a che non sia stata definita ogni eventuale eccezione o controversia, e cessa di avere effetto solo alla data di emissione del certificato di regolare esecuzione del servizio.

La garanzia fideiussoria sarà progressivamente svincolata alla fine di ciascun anno scolastico nel limite massimo del 75% (settantacinque percento) dell'importo annuo inizialmente garantito. Lo svincolo è automatico, senza necessità di benestare della stazione appaltante, a condizione che l'aggiudicatario consegni preventivamente all'istituto garante un documento, in originale o copia autenticata, dal quale risultino gli stati di avanzamento o analogo documento, in originale o copia autenticata, attestante l'avvenuta esecuzione. L'ammontare residuo, pari al 25% (venticinque  percento) dell'iniziale importo annuo garantito, sarà svincolato alla fine dell’appalto previa autorizzazione della Stazione appaltante a seguito di accertato regolare svolgimento del servizio. 
Art.  11 – AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO IN PENDENZA DI CONTRATTO
Essendo il servizio di ristorazione scolastica un servizio essenziale, di interesse pubblico, l’Amministrazione procedente si riserva la facoltà di procedere all’affidamento del servizio in pendenza della stipula del relativo contratto.
PARTE TERZA

GESTIONE DEL SERVIZIO
Art. 12 - DESCRIZIONE DEL SERVIZIO 

Il servizio prevede la preparazione dei pasti presso la cucina dell’appaltatore con “legame fresco-caldo”, il trasporto presso il plesso scolastico sito in Piazza IV Novembre n° 1, la fornitura di diete personalizzate, l’allestimento dei tavoli dei refettori, la distribuzione in multiporzione con scodellamento dei pasti agli utenti mediante l’utilizzo di carrelli termici con vasca riscaldata (atta al mantenimento del cibo a temperatura superiore a 65° C.) e adatti alla collocazione di contenitori Gastro - Norm, di proprietà dell’I.A. da installare presso il refettorio, lo sbarazzo, la pulizia, disinfezione e sanificazione del refettorio e dei locali accessori, compresa l’eventuale derattizzazione e disinfestazione, oltre alla fornitura delle stoviglie riutilizzabili e lavabili in lavastoviglie (piatti, posate e bicchieri) e la fornitura dei materiali necessari alla preparazione dei tavoli da pranzo (tovaglioli di carta, tovagliette di carta, cestini per il pane, etc.), come meglio indicato al successivo art. 16.

Il Comune si riserva di richiedere la fornitura di pasti in monoporzione in situazioni di particolare emergenza. Presso il refettorio è a disposizione una lavastoviglie di proprietà del Comune.
La manutenzione e la pulizia dei carrelli termici è a carico dell’I.A. 

E’ altresì a carico dell’I.A. la  fornitura di attrezzature (carrelli porta-vivande, etc.) e la manutenzione ordinaria di tutti gli impianti, apparecchi e attrezzature esistenti nel Centro di Distribuzione, utilizzati per il servizio di refezione, sia di proprietà del Comune che dell’I.A., in modo da assicurare, comunque, l’assoluta continuità del servizio reso all’utenza.

Art. 13 - TIPOLOGIA E DIMENSIONE PRESUNTA DELL'UTENZA 


    CALENDARIO DI EROGAZIONE DEL SERVIZIO

L'utenza è composta dagli alunni della scuola d’infanzia, della scuola primaria e Tempo Integrato e dai docenti e collaboratori scolastici aventi diritto alla mensa in servizio presso i plessi scolastici.
I pasti veicolati in multiporzione dovranno essere consegnati presso l’edificio scolastico sito in Piazza IV Novembre n° 1 dove il locale mensa viene usufruito da tutte le scuole in due turni, indicativamente alle ore 12.00 (scuola d’infanzia) cinque giorni la settimana e alle ore 13.00 (scuola primaria e Tempo Integrato) due giorni la settimana, esclusi i giorni festivi infrasettimanali. Si precisa che la scuola primaria funziona con un solo rientro settimanale distribuito su due differenti giorni fissati per il corrente anno scolastico nel martedì e giovedì.
	
	Scuola

INFANZIA
	T O T A L E settimanale
	Scuola

PRIMARIA
	TOTALE

settimanale

	ALUNNI   5 giorni la sett.
	42
	210
	
	

	Docenti e Collaboratori 5 giorni la sett.
	3
	  15
	
	

	
	
	
	
	

	ALUNNI   1 giorno a sett.
	
	
	130
	130

	Docenti e Collaboratori 1 giorni la sett.
	
	
	9
	9

	ALUNNI  T.I. 1 giorno a sett.
	
	
	15
	15

	
	
	
	
	

	TOTALE settimanale
	
	215
	
	154

	TOTALE annuo complessivo
	per 35 sett.
	7.525
	per 33 settimane
	5.082


Sulla base del calendario scolastico, calcolando 165 giorni presunti di frequenza alla mensa per la scuola primaria (33 settimane) e 175 giorni di frequenza alla mensa per la scuola d’infanzia (35 settimane), si presume la somministrazione di una quantità complessiva annua di n° 12.607 pasti. 
Il Comune si riserva la facoltà di modificare l’indicazione dei plessi da servire, il numero dei pasti, il calendario di erogazione del servizio e gli orari di refezione a seguito dell’applicazione di riforme scolastiche, concordando comunque le possibili variazioni con l’I.A.

Art. 14 - ORDINATIVI DEI PASTI VEICOLATI  
I pasti veicolati dovranno essere forniti dall’I.A. in base al numero degli stessi rilevato a cura del Comune e/o dei collaboratori scolastici e comunicato entro le ore 09.30 di ogni giorno, calcolando le quantità relative ad ogni ordine di scuola sulla base del menù giornaliero.

Annullamenti del servizio riferiti ad un singolo ed intero plesso scolastico, ovvero riduzioni del numero di pasti superiori al 50% della frequenza media giornaliera di un plesso scolastico, saranno comunicati all’I.A. almeno 24 ore prima delle ore 9,30 del giorno del pasto, orario convenuto di esecutività degli ordini stessi.

Tali comunicazioni possono venire effettuate sia per via telefonica che via telefax.

L’I.A. è tenuta a fornire giornalmente le diete personalizzate richieste dal Comune, seguendo gli schemi dietetici previsti per ogni singola patologia.

Nessun ordine potrà essere evaso ed accettato dall’I.A. da personale diverso da quello indicato dal Comune.

ART.  15 - SERVIZIO PASTI A DOMICILIO 
Il servizio prevede la consegna di pasti a domicilio a favore di anziani o adulti in particolari situazioni di bisogno.

L’I.A. aggiudicataria del servizio di refezione scolastica dovrà farsi carico di detto servizio attraverso la fornitura presso la sede dell’Ufficio Servizi sociale comunale situato in Piazza IV Novembre n° 17/1 di pasti con legame "fresco-caldo" veicolati in monoporzione termosigillata in appositi contenitori personalizzati.

Per il servizio pasti agli anziani l’I.A. non si avvarrà dello schema dietetico previsto per la refezione scolastica, bensì di un menù aziendale.

L’I.A. dovrà far pervenire settimanalmente all'ufficio preposto lo schema di menù settimanale con le relative opzioni. Il Comune comunicherà in tempo utile alla ditta il menù scelto  per la settimana di riferimento ed il numero di pasti programmati.

Il servizio viene effettuato cinque giorni la settimana dal lunedì al venerdì (escluse le festività infrasettimanali), tutti i mesi dell'anno,  per circa 14 pasti al giorno, per un totale presunto di 70 pasti settimanali, corrispondenti indicativamente a n°  3.640 pasti all’anno (70 pasti x 52 settimane = 3.640 pasti).
Il numero dei pasti sopra specificato ha valore puramente indicativo e non costituisce impegno per l'Amministrazione. Qualora si verificasse un aumento o una diminuzione del numero dei pasti richiesti nel corso dell’appalto l’I.A. dovrà assoggettarvisi.

L'effettuazione del servizio avrà inizio indicativamente, salvo accordi diversi, dal 01/01/2014 fino al 31/12/2015.
All'ordinazione dei pasti si provvederà entro le ore 9.00 di ogni giorno di svolgimento del servizio.

I contenitori devono essere accuratamente igienizzati internamente ed esternamente almeno una volta  la settimana a cura dell’I.A. nonché sostituiti qualora mostrassero segni evidenti di usura.

Art. 16 - ONERI INERENTI AI REFETTORI

Sono a carico dell'Amministrazione Comunale, i seguenti oneri:
( la fornitura di energia elettrica;

( la fornitura di acqua calda e/o fredda;

(  il riscaldamento dei refettori.

Sono a carico della Impresa appaltatrice, i seguenti oneri:
( consegna dei pasti presso il plesso scolastico dove è situata la mensa in appositi contenitori messi a disposizione dall’I.A., la quale dovrà essere provvista anche di un  adeguato carrello termico bagnomaria a più vasche per il mantenimento della temperatura;
(  consegna al Comune all’inizio dell’appalto di un numero idoneo di blocchetti da 10 buoni cadauno di colore diverso per tipologia di servizio;
( piatti, posate, bicchieri, cestino per il pane, caraffe, contenitori diversi e quanto necessario per la completa distribuzione dei pasti sia per la scuola dell’infanzia che della primaria; 
( tovagliette e salviette a perdere, da fornire in quantità superiore al 5% del numero dei pasti richiesti; 
(  materiali di consumo vari quali detersivi, additivi, ecc., e sacchetti idonei per la raccolta dei rifiuti prodotti nella mensa, secondo quanto previsto dal Servizio Raccolta Rifiuti Solidi Urbani e relativo regolamento comunale, ecc. 

(  periodico trattamento anticalcare e idoneo ciclo di pulizia e rigenerazione della lavastoviglie presente nel refettorio secondo le istruzioni del costruttore indicate nel libretto d’uso;
(  deposito dei rifiuti negli appositi contenitori messi a disposizione dal Comune ed esposizione dei suddetti contenitori all’esterno dell’area scolastica nei giorni in cui si effettua il servizio di raccolta R.S.U.- La ditta è responsabile della corretta separazione e conferimento dei rifiuti, nonché del corretto utilizzo dei contenitori assegnategli. Ad ulteriore chiarimento si comunica che il Comune effettua la raccolta differenziata dei R.S.U.-

(  confezione monoporzione termosigillata per il pasto anziani;
(  intervento di disinfestazione e derattizzazione dei locali di ristorazione all’inizio del servizio e, nel corso dell’anno, in caso di presenza di animali infestanti, dando comunicazione al Comune dell’avvenuto intervento.

Art. 17 - CONTINUITÀ DEL SERVIZIO

Il servizio viene richiesto secondo il calendario scolastico delle scuole d’infanzia e primaria approvato dall’Istituto Comprensivo di appartenenza, con l’esclusione dei giorni che, pur previsti dal calendario scolastico, vedranno le lezioni sospese per una qualsiasi ragione.

In caso di sciopero programmato del personale delle scuole e/o degli alunni, l’I.A. dovrà essere preavvertita dal Comune possibilmente almeno 24 ore prima. Comunque l’attuazione o meno del servizio, in relazione allo sciopero, programmato o meno che sia, sarà comunicata entro le ore 9,00 del giorno stesso della fornitura.

Per scioperi del personale dipendente della I.A., l’I.A. stessa dovrà darne comunicazione al Comune appaltante con un preavviso di almeno 24 ore, impegnandosi, comunque, a ricercare soluzioni alternative, anche attraverso la preparazione di piatti freddi la cui composizione sarà concordata con il Comune e con il S.I.A.N. dell’Azienda U.L.S.S.

In tutti i casi di sciopero, qualora siano rispettati i suddetti impegni, nessuna penalità sarà imputabile alla controparte.

In caso di improvvisi inconvenienti tecnici (interruzione di energia elettrica, erogazione del gas o gravi guasti agli impianti, etc.) tali da impedire la produzione di pasti caldi, l’I.A. dovrà fornire in sostituzione piatti freddi nei limiti delle contingenti possibilità.

L’emergenza dovrà essere limitata a 1 o 2 giorni al massimo.

E’ fatto salvo il diritto del Comune appaltante di sopprimere il servizio di refezione scolastica in toto o in parte per giustificato motivo, con la conseguente interruzione e/o riduzione della fornitura, senza che ciò costituisca motivo di risarcimento per danni o mancato guadagno.

Art. 18 - RITARDI NELLE CONSEGNE

In caso di calamità naturali, inondazioni, frane, nevicate, impraticabilità delle strade, blocchi stradali ed altre cause di forza maggiore, non imputabili alla I.A. o ai vettori di cui si serve, all’I.A. non potrà essere addebitata alcuna penalità per il ritardo o l’impossibilità della consegna dei pasti.

L’I.A. dovrà comunque documentare le cause di forza maggiore che hanno provocato il ritardo e garantire la consegna nei modi e nei migliori tempi possibili.

I ritardi nella consegna dovuti all’organizzazione del centro di cottura e alle modalità di trasporto o ad altre cause non eccezionali, comporteranno l’applicazione di quanto previsto dall’art. 54 del presente capitolato.
Art. 19 - SUB-APPALTO DEL SERVIZIO

All’I.A. è vietata la possibilità, salva preventiva autorizzazione scritta dell’Ente, di cedere direttamente o indirettamente e di subappaltare in toto o in parte il servizio di produzione-preparazione e confezionamento dei pasti.  In caso di violazione di quanto sancito dal presente articolo, si procederà all’applicazione della clausola risolutiva espressa di cui all’art. 56 del presente capitolato. 

L’autorizzazione al sub-appalto è subordinata all’indicazione in sede di offerta delle parti dell’appalto che il concorrente intende sub-appaltare.

Art.  20 - FORNITURA BUONI PASTO

L’I.A. dovrà consegnare presso l’Ufficio P.I. un adeguato numero di buoni pasto in blocchetti da 10 cadauno intestati al Comune di colore diverso per scuola d’infanzia, primaria e pasti a domicilio. Il Comune provvederà alla vendita dei buoni pasto con appoggio presso le edicole convenzionate con il Comune e presso la banca locale che gestisce il Servizio di Tesoreria.
Art. 21 - FATTURAZIONE E PAGAMENTO

L’I.A. presenterà all’inizio di ogni mese le fatture relative alla fornitura di pasti effettuata nel mese precedente, sulla base del prezzo d’offerta riferito al costo unitario di ogni pasto, distinte per pasti agli alunni, docenti e collaboratori aventi diritto,  pasti per Tempo integrato e pasti a domicilio.
Il Comune si impegna al pagamento dei corrispettivi dovuti all’I.A entro sessanta giorni dalla presentazione della fattura stessa. 
Il pagamento dei corrispettivi è subordinato all’acquisizione d’ufficio del D.U.R.C. (documento Unico di Regolarità Contributiva) da parte della stazione appaltante ai sensi dell’art. 16 comma 2 della L. n. 2/2009 recante conversione del D.L. n. 185/2008. La dichiarazione acquisita produce i suoi effetti ai fini della rata successiva.

In caso di inadempienza contributiva dell’esecutore dell’appalto si applica l’art. 4 del D.P.R. n. 207/2010. In caso di ottenimento del Documento Unico di Regolarità Contributiva che segnali un’inadempienza contributiva relativa ad uno o più soggetti impiegati nell’esecuzione del contratto, il responsabile del procedimento sospende il pagamento e appena determinato l’esatto ammontare del credito dovuto agli enti previdenziali ed assicurativi trattiene dal certificato di pagamento l’importo corrispondente all’inadempienza.
Ai sensi dell'art. 4, comma 3, del D.P.R. 5 ottobre 2010, n. 207 sull'importo netto progressivo delle prestazioni è operata una ritenuta dello 0,50 per cento.

La ritenuta sarà svincolata soltanto in sede di liquidazione finale dopo l'approvazione da parte della stazione appaltante della verifica di conformità, previo rilascio del documento unico di regolarità contributiva.
In caso di inadempienza retributiva dell’esecutore dell’appalto si applica l’art. 5 del D.P.R. n. 207/2010.
Dal pagamento del corrispettivo sarà detratto l’importo delle eventuali pene pecuniarie applicate per inadempienza a carico dell’I.A. e quant’altro dalla stessa dovuto.

Eventuali ritardi nel pagamento da parte del Comune, dovuti a cause di forza maggiore, non esonerano in alcun modo l’I.A. dagli obblighi ed oneri ad essa derivanti dal presente appalto.

Con i corrispettivi di cui sopra si intendono interamente compensati dal Comune tutti i servizi, le prestazioni, le spese, ecc., necessari per la perfetta esecuzione dell’appalto, qualsiasi onere espresso e non, dal presente Capitolato inerente e conseguente al servizio di cui trattasi.

PARTE QUARTA

DERRATE, PRODOTTI di “Filiera corta e Biologico”, MENU’ E TABELLE DIETETICHE

Art. 22 - CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI 
Nella scelta dei prodotti e nella preparazione dei pasti l’I.A. dovrà attenersi scrupolosamente a quanto indicato dal Ministero della Salute e nelle “Linee guida in materia di miglioramento della sicurezza e della qualità nutrizionale nella ristorazione scolastica” approvate con D.G.R.V.n° 3883/2001 e successivo aggiornamento con D.D.R. n. 475 del 02 ottobre 2008.
In  particolare va osservata la norma Uni En Iso 22005:2008 “Sistema di rintracciabilità nelle filiere agroalimentari” in aderenza alla quale si richiede alle aziende di conformare la propria progettazione ed attuazione di rintracciabilità aziendale. Viene raccomandata l’attuazione di strumenti volontari, quali disciplinari garantiti e controllati, da parte delle filiere alimentari attraverso le quali sia garantita visibilità e rintracciabilità completa della filiera da parte di tutte le aziende che unitamente al confezionatore hanno concorso, per sicurezza e qualità, alla formazione del prodotto alimentare.
L’I.A. deve inviare all’Ufficio Scuola l’elenco delle derrate alimentari, comprensivo dei relativi marchi, nominativi dell’azienda fornitrice, nome commerciale dei prodotti utilizzati, schede tecniche, ecc.

Ogni modifica e/o aggiornamento dell’elenco anche se relativo ad un solo componente deve essere tempestivamente comunicata al Comune.

In generale si fa riferimento alle seguenti indicazioni sulle caratteristiche degli alimenti:

Fonti proteiche: la quota proteica giornaliera va scelta tra gli alimenti sotto indicati. E’ consigliabile alternare l’utilizzo delle diverse fonti proteiche in modo che ciascuna venga rappresentata mediamente una volta la settimana.

Carni: vanno alternate le parti magre di carni di pollo, coniglio disossato, vitellone, tacchino, suino ed equino. Nelle cucine convenzionali, a gestione diretta, è opportuno utilizzare carni macinate al momento (es. macinato per ragù, svizzera, polpetta, etc.).
Pesce: va data la preferenza ai pesci surgelati o freschissimi, deliscati filetti o tranci, surgelati individualmente o interfogliati. (filetti di halibut, filetti di merluzzo o nasello, filetti di platessa, filetti di persico, pesce spada in tranci, seppie. I bastoncini di pesce, ottenuti da filetti di merluzzo, non devono essere ricostituiti).
Tonno, sgombro e salmone: al naturale o all’olio d’oliva.
Formaggio: utilizzare formaggi esenti da polifosfati aggiunti e conservanti, evitare l’uso di formaggi fusi, preferire i formaggi D.O.P..
Uova: per le preparazioni alimentari si raccomanda l’uso di prodotti pastorizzati in confezioni originali. Nel caso si utilizzino uova fresche in guscio, optare per quelle di categoria A extra di produzione nazionale in confezioni originali conformi alle norme vigenti. Assoluto divieto di consumo di uova crude o di preparazioni a base di uova crude.

Prosciutto: va utilizzato prosciutto crudo oppure prosciutto cotto di prima qualità, senza polifosfati, ottenuto dalla coscia.
Legumi: se consumati in abbinamento con i cereali (pasta, riso, orzo, etc.), garantiscono un apporto di proteine elevato e di buona qualità analogo agli alimenti di origine animale. Oltre ai legumi freschi, potranno essere utilizzati legumi surgelati e legumi secchi.
Pasta: deve essere di semola, di grano duro e/o integrale, o pasta secca all’uovo o pasta fresca speciale (ripiena). E’ raccomandabile variare i formati per garantire l’alternanza quotidiana. Per i bambini della scuola d’infanzia dovranno essere previsti formati tagliati, ossia più piccoli rispetto al formato di pasta da offrire ai ragazzi della scuola primaria.

Riso: il ricorso al riso parboiled deve essere limitato preferibilmente a ricette o situazioni che ne richiedano l’uso particolare, mentre per il comune impiego specie nelle cucine annesse alla mensa è da favorire l’utilizzo di risi nazionali: Arboreo, Vialone, etc.

Gnocchi: di norma utilizzare gnocchi di patate freschi o surgelati.

Verdure e ortaggi: hanno un elevato contenuto di vitamine e sali minerali, quindi la frequenza dovrà essere giornaliera; vanno utilizzate verdure di stagione, opportunamente variate, crude e cotte, o verdure surgelate. Per salvaguardarne i nutrienti vanno cotte a vapore o in poca acqua.

Per favorire il consumo, non come imposizione ma come attrazione o soddisfazione dei piccoli utenti, si suggerisce di curare in generale la presentazione di detta preparazione sia sotto l’aspetto gustativo ed olfattivo (adeguata cottura evitando le sovracotture, adeguato insaporimento ed aromatizzazione) che visivo (cura del taglio e/o cubettatura e nell’accostamento, quando sono previste in forma mista).

Si sconsiglia l’uso di primizie di produzioni tardive.

La scelta degli ortaggi avverrà nell’ambito di quelli appartenenti esclusivamente alla prima categoria di classificazione, di norma di provenienza nazionale.

Purè di patate: per le scuole, preferibilmente preparato con patate fresche.

Frutta: ha un elevato contenuto in vitamine e sali minerali, quindi deve essere presente ogni giorno, va utilizzata preferibilmente frutta di stagione. Anche la macedonia va preparata preferibilmente con frutta di stagione e poco tempo prima della somministrazione.

Si sconsiglia l’uso di primizie e di produzioni tardive.

La scelta dei prodotti avverrà nell’ambito di quelli appartenenti alla prima categoria di classificazione, di norma di provenienza nazionale.

Pane e prodotti da forno: utilizzare pane fresco di giornata. Va evitato il pane riscaldato o surgelato. Per la merenda o lo spuntino pomeridiano, il pane può essere sostituito con fette biscottate, crackers non salati in superficie, pane con l’uvetta.

Latte: utilizzare preferibilmente latte fresco pastorizzato intero o parzialmente scremato.

Yogurt: utilizzare yogurt intero o parzialmente scremato, alla frutta, ai cereali.

Dolci: orientare la scelta su dolci semplici, quali ad esempio le crostate di frutta o di confettura di frutta (marmellata), torte di mele o altri prodotti da forno quali biscotti secchi o per l’infanzia. Limitare il consumo di dolci ed evitare preferibilmente quelli preconfezionati;

Gelato: deve essere preconfezionato in vaschette “multiporzione” o in confezioni singole “monoporzione”. E’ auspicabile una preferenza per le formulazioni semplici.

Budino: alla vaniglia e/o cioccolato, preferibilmente confezionato in giornata.
Aromi: utilizzare aromi freschi quali: basilico, prezzemolo, salvia, rosmarino, alloro, cipolla, aglio, etc. Non devono essere utilizzati pepe, peperoncino e salse piccanti.

Sale ed estratti per brodo: va utilizzato in quantità moderata il sale alimentare, preferibilmente iodurato/iodato, in coerenza con le linee direttrici della campagna del Ministero della Sanità e della Regione Veneto, per la prevenzione del rischio di patologie da carenza di iodio.

L’uso di aromi consente di insaporire gli alimenti, riducendo la quantità di sale impiegato.

Sono da escludere gli estratti per brodo a base di glutammato monopodico.

Conserve e semiconserve alimentari (scatolame): sono consigliati i pomodori pelati senza aggiunta di concentrato.

Condimenti: sono da utilizzare:

· olio extravergine di oliva (usualmente da preferire);
· burro, solo in piccole quantità per le preparazioni che lo richiedono espressamente in ricetta ed esclusivamente crudo o scaldato a basse temperature;

· olio monoseme di arachide, di mais o di girasole.

Metodi di cottura: devono essere al forno, in umido, al vapore, limitando il fritto.
Art. 23 - PRODOTTI  di “Filiera corta”, stagionali e biologici”

Nella realizzazione del servizio, in particolare nell’approvvigionamento e preparazione dei pasti,  l’I.A. deve dare preferenza a prodotti a “freschezza garantita” secondo la cosidetta “Filiera corta”, come previsto dalla L.R. del Veneto n. 7 del 25 luglio 2008 contemperando il principio di economicità con la tutela della salute, dell’ambiente e con la promozione dello sviluppo sostenibile.
L’I.A. dovrà garantire inoltre una sufficiente varietà di frutta e verdura tenendo conto della stagionalità dei prodotti secondo la periodicità, la tipologia e le indicazioni delle tabelle dietetiche.
L’Amministrazione comunale si riserva la possibilità di richiedere in qualsiasi momento la documentazione idonea a dimostrare che per la produzione dei pasti destinati al Comune si utilizzano i prodotti a “freschezza garantita” e che gli stessi sono conformi alla vigente normativa.

L’I.A. dovrà inoltre inserire nel menù alcuni alimenti “biologici” ottenuti secondo quanto disposto dal Regolamento CE 834/2007 e successive modifiche e aggiornamenti, dall’art. 59, comma 4, della Legge 448/99  e dalla  L.R. del Veneto n. 1 marzo 2002 n. 6. 

L’utilizzo di prodotti biologici rappresenta una scelta importante per la tutela del territorio, la sostenibilità ambientale del servizio, l’eticità del modo di produrre e il rispetto degli animali. Per tale motivo, in ottemperanza a quanto previsto dalla L. 488/99, art. 59 comma 4 e delle disposizioni contenute nel Decreto del Ministero dell’Ambiente e della Tutela del Territorio 25.07.2011, si richiede che la ditta aggiudicataria del servizio fornisca i seguenti alimenti di origine biologica: pasta di semola, riso, polpa e passata di pomodoro e legumi.
Art. 24 - CONSERVAZIONE DELLE DERRATE
I magazzini, le celle ed i frigoriferi devono essere tenuti in perfetto stato igienico ed in buon ordine.

Il carico delle celle e dei frigoriferi deve essere compatibile con la potenzialità dell’impianto frigorifero.

I contenitori delle derrate deperibili e non deperibili non devono essere mai appoggiati a terra.

I prodotti sfusi non debbono essere a diretto contatto con l’aria sia nei magazzini che nelle celle e nei frigoriferi.

Nessun contenitore per alimenti, specie se in banda stagnata, deve essere riutilizzato. Ogni qual volta venga aperto un contenitore in banda stagnata ed il contenuto non venga immediatamente consumato, tale contenuto dovrà essere travasato in altro contenitore di vetro o acciaio inox o altro materiale non soggetto ad ossidazione.

I sacchetti, le scatole e i contenitori metallici, una volta usati, vanno svuotati e gettati; il contenuto residuo va riposto in recipienti idonei per alimenti, con coperchio sui quali va apposta l’etichettatura originale corrispondente al contenuto.

Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi e i prodotti surgelati dovranno essere conservati in celle frigorifere distinte.

I prodotti cotti refrigerati prima del consumo, devono essere conservati in apposito frigorifero ad un temperatura compresa tra 1° e 6° C.

La protezione delle derrate da conservare deve avvenire solo con pellicola di alluminio idonea al contatto con gli alimenti o con altro materiale comunque conforme al D.P.R. 23 agosto 1982, n. 77.

I prodotti cotti dovranno essere conservati solo ed esclusivamente in contenitori di vetro o acciaio inox.

E’ vietato l’uso di recipienti di alluminio.

I prodotti a lunga conservazione come pasta, riso, farina, ecc. devono essere conservati in confezioni ben chiuse, riportanti l’etichettatura completa.

La temperatura del magazzino non deve superare i 20/25° C.

Il magazzino deve essere ben ventilato e ben illuminato.

Art. 25 - MENU' 
Si allega lo schema dietetico che l’I.A. dovrà osservare, validato dal S.I.A.N. dell’Azienda U.L.S.S. n° 10 in data 26/10/2011, strutturato in tre menù stagionali: uno autunnale per i mesi di settembre-ottobre-novembre, uno invernale per i mesi di dicembre-gennaio-febbraio-marzo ed uno primaverile per i mesi di aprile-maggio-giugno. Esso sarà attuato, ad alternanza, su cinque settimane di distribuzione con il sistema della  “rotazione a scalare” per favorire l’avvicendamento del menù giornaliero per gli alunni delle classi  che effettuano il rientro sempre negli stessi giorni. 
Nel corso dell’anno scolastico potranno essere apportate modifiche ai menù e/o tabelle dietetiche sulla base delle indicazioni concordate tra l’Amministrazione comunale, la “Commissione controllo mensa” e l’I.A.

La struttura del menù è la seguente:

Pranzo: 
-    un primo piatto

· un secondo piatto

· un contorno

· pane

· frutta fresca di stagione

Merenda, alternativamente: yogurt, budino, biscotto secco in monoporzione, crackers non salati.
La frutta e la verdura del menù dovrà essere di diversa tipologia per ogni giorno di somministrazione, garantendo la rotazione e stagionalità dei prodotti, come indicato al precedente art. 23. Il Comune può richiedere all'I.A. la fornitura di pasti freddi o cestini da viaggio o, in casi particolari, pasti in monoporzione. Tali forniture oltre che per le gite scolastiche potranno essere richieste in caso di emergenze.

Il cestino da viaggio dovrà essere così composto:
	Panini n° 2

uno con formaggio

uno con prosciutto cotto senza polifosfati
	gr. 60

gr. 70 (infanzia) – gr. 100 (primaria)
gr. 70 (infanzia) – gr. 100 (primaria)

	n. 1 succo di frutta monoporzione in tetrabik
	ml. 200 

	n. 1 thè monoporzione in tetrabik
	ml. 200

	n. 1 acqua minerale naturale
	ml. 500

	n. 1 pacchetto di biscotti in monoporzione
	gr. 45

	n. 1 pacchetto di crackers o schiacciatine
	gr. 30

	n. 1 frutto di stagione
	

	n. 2 tovaglioli a perdere
	

	n. 2 bicchieri monouso
	


Art. 26 -TABELLE DIETETICHE
Per le quantità da somministrare l’I.A. farà riferimento alle “Linee guida in materia di miglioramento della sicurezza e della qualità nutrizionale nella ristorazione scolastica” approvate con D.G.R.V.
n° 3883/2001 e successivo aggiornamento con D.D.R. n. 475 del 02 ottobre 2008.
Tutti i pesi si intendono al netto degli scarti di lavorazione e di eventuali cali di peso dovuti allo scongelamento. Le tabelle dietetiche sono suscettibili di variazioni e di integrazioni in relazione a: stagionalità, gradi di accettazione da parte dell’utenza, introduzione di prodotti biologici, sperimentazioni, proposte da parte degli organismi competenti (A.S.L. Unità di Nutrizione, ecc.), applicazione delle più avanzate indicazioni scientifiche in campo nutrizionale (LARN: livelli di assunzione raccomandati di energia e nutrienti per la popolazione italiana).

Esse sono attuate, ad alternanza, su cinque settimane di distribuzione, con “rotazione a scalare” per favorire l’avvicendamento del menù giornaliero.
Il Comune si riserva di modificare la stesura delle Tabelle dietetiche a seguito dell’applicazione di riforme scolastiche, che modificassero le classi di utenza, concordando comunque le possibili variazioni con l’I.A.

L’I.A. è tenuta a fornire al Comune le tabelle dei pesi a cotto relative alle singole porzioni per ogni tipologia di utenza.

Tali tabelle dei pesi a cotto vanno elaborate dall’I.A. in relazione ad ogni tabella dietetica.

Art. 27 - VARIAZIONI E DIETE SPECIALI

L'I.A. dovrà assicurare “diete speciali” cioè diverse da quelle fornite comunemente dalla refezione scolastica e che rispondono di volta in volta a particolari esigenze di alcuni utenti.

Deve essere sempre prevista la possibilità di richiedere, oltre al menù del giorno, un menù speciale generale fino ad un massimo del 5% dei pasti per plesso, così composto:

· Primo piatto: pasta o riso in bianco, condito con olio di oliva extra vergine, o minestrina in brodo vegetale;

· Secondo piatto: formaggi (parmigiano reggiano, grana padano, mozzarella, stracchino, crescenza), od in alternativa carni bianche a vapore con carote e patate lesse.

Il menù speciale può essere richiesto in caso di indisposizione temporanea dell’utente per un massimo di tre giorni consecutivi.

Gli utenti affetti da allergie o da intolleranze alimentari o causate da malattie metaboliche, che necessitano a scopo terapeutico dell’esclusione di particolari alimenti, dovranno necessariamente esibire adeguata certificazione medica.

Inoltre l’I.A. fornirà pasti alternativi per esigenze etniche e/o religiose presenti nelle scuole.

Ogni dieta speciale dovrà essere confezionata, in modo tale da essere inequivocabilmente riconducibile al destinatario, nel rispetto delle normative vigenti in materia di privacy e trasportata in contenitori monoporzione isotermici idonei a mantenerle alla temperatura prevista dalla legge.

In ottemperanza alle Linee Guida in materia di ristorazione scolastica elaborate dalla Regione del Veneto, l’I.A. dovrà offrire le diete speciali evitando di far sentire “diversi” gli utenti e cercando di mantenere l’importante ruolo socializzante ed educativo del condividere il pasto. Conseguentemente le diete speciali dovranno essere il più possibile uguali alle pietanze normalmente erogate nella giornata.

Art. 28 -VARIAZIONE DEL MENU'
Le variazioni del menù devono essere di volta in volta concordate con l'Ufficio preposto del Comune.

Nessuna variazione potrà essere apportata dall’I.A. senza la specifica autorizzazione del Comune.

L’I.A. può, in via temporanea e previa comunicazione all’ufficio comunale preposto per la necessaria autorizzazione, effettuare una variazione di menù, nei seguenti casi:

- guasto di uno o più impianti;

- interruzione temporanea del servizio per cause quali: sciopero, incidenti, interruzioni dell'energia elettrica;

- avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili.
PARTE QUINTA

MODALITA’ DI ESECUZIONE

Art. 29 - IGIENE DELLA PRODUZIONE

La produzione deve rispettare gli standard igienici previsti dalle Leggi vigenti.
Le linee di processo devono essere predisposte in modo tale da evitare contaminazioni crociate. Durante tutte le operazioni di produzione, le finestre devono rimanere chiuse e l’impianto di estrazione d’aria dovrà essere in funzione.

Il personale non deve effettuare più operazioni contemporaneamente al fine di evitare rischi di contaminazioni crociate.

Tutte le operazioni di manipolazione e preparazione, sia a freddo che a caldo, devono essere tenute rigorosamente sotto controllo attraverso l’utilizzo dei termometri a sonda.

L’I.A. deve dotarsi di un proprio regolamento di norme igieniche che si impegna a far rispettare dal proprio personale addetto. Tale regolamento dovrà essere visibile all’interno della struttura produttiva e fornito in copia aggiornata al Comune.
Art. 30 - RICICLO

E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati nei giorni antecedenti al consumo. Pertanto tutti i  cibi erogati dovranno essere preparati in giornata, tranne le operazioni espressamente previste ai successivi art. 31 e art. 32 del presente Capitolato.

Art. 31 - MANIPOLAZIONE E COTTURA

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti devono mirare ad ottenere standard elevati di qualità igienica, nutrizionale e sensoriale, secondo le norme nazionali e comunitarie vigenti.
Le operazioni che precedono la cottura devono essere eseguite dall’I.A. secondo le modalità di seguito descritte:

-     Evitare la promiscuità fra le derrate;

· Tutti i prodotti congelati e/o surgelati prima di essere sottoposti a cottura, devono essere sottoposti a scongelamento in frigorifero o in celle frigorifere a temperatura compresa tra 0 C e +4 C, ad eccezione dei prodotti che vengono cotti tal quali;

· Non ricongelare le materie prime congelate;

· Non congelare le materie prime acquistate fresche;

· Non congelare il pane;

· Mantenere le temperature di mondatura di ortaggi e carni al di sotto dei 18°C;
· Mantenere le temperature di assembramento degli ingredienti al di sotto dei 10°C (frittate, hamburger, timballi, crocchette, ortaggi cotti e crudi);
· Mantenere le temperature di preparazione e sistemazione degli alimenti crudi, quali carni, pesci, crocchette, ecc., su placche da forno al di sotto dei 18°C.;

· Condizionare i secondi piatti da distribuire caldi in armadi caldi che mantengano la temperatura costantemente al di sopra dei 65°C;

· Mantenere secondi piatti e contorni da distribuire e consumare freddi in celle frigorifere sino al momento del trasporto: devono giungere ai terminali di distribuzione a temperatura max di 10°C;

· Condizionare i cibi sia caldi che freddi esclusivamente in bacinelle gastronorm in acciaio inox;
· Ogni contenitore o più contenitori devono contenere le quantità richiesta da ogni singolo terminale di consumo;
· Le operazioni di impanatura devono essere fatte nelle ore immediatamente antecedenti la cottura.

· Le fritture tradizionali per immersione in olio non devono essere effettuate;
· Ogni cottura analoga alla frittura, deve essere realizzata in forni a termoconvezione (frittate, cotolette, polpette, ecc.).

· Le porzionature di salumi e formaggi devono essere effettuate nelle ore immediatamente antecedenti la distribuzione.

· Legumi secchi: ammollo per 24 ore con 2 ricambi di acqua.

Sono da evitare scorte e stoccaggi e comunque l’utilizzo di prodotti oltre la data indicata come termine minimo di conservazione.

Inoltre per le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti è necessario:
· Non assaggiare le vivande servendosi delle mani anziché degli appositi utensili monouso;
· Non fumare nelle zone di preparazione, cottura e distribuzione dei pasti;
· Lavarsi le mani ogni qualvolta si manipolino alimenti quali carni, uova, pollami.

Art. 32 - NORME E METODI DI PREPARAZIONE E COTTURA DEI PASTI

Per la preparazione dei pasti l’I.A. dovrà utilizzare tutte le misure previste dalla legislazione.

In particolare si richiede:

· cuocere le verdure al vapore o al forno;

· cuocere i secondi piatti preferibilmente al forno, dopo avere eliminato dalla carne i grassi visibili;

· aggiungere i condimenti possibilmente a crudo;

· preparare il purè, preferibilmente, con patate fresche lessate in giornata (le patate dovranno essere sbucciate e lavate nella stessa giornata dell’utilizzo indipendentemente dal tipo di cottura previsto);

· le verdure da consumare crude dovranno essere perfettamente lavate, pronte all’uso e condite al momento della distribuzione;

· consegnare la frutta lavata e a temperatura ambiente;

· somministrare la razione di carne e pesce possibilmente in un’unica porzione (per esempio una scaloppina, una coscia di pollo, una sogliola, etc.);

· evitare la precottura e la eccessiva cottura (minestre, minestroni, verdura, pasta);

· si consiglia di evitare, per limitare la perdita di nutrienti: l’eccessiva spezzettatura dei vegetali, limitare la quantità d’acqua utilizzata in cottura, contenere i tempi di cottura, ricorrendo di preferenza alla cottura a vapore o al forno.

· Per evitare che la pasta si impacchi durante il trasporto ed in attesa del consumo è necessario aggiungere una piccola quantità d’olio nell’acqua di cottura mentre si deve evitare di aggiungere olio alla pasta già cotta. 

I sughi di condimento vanno messi sulla pasta solo al momento di servirla.

NON DEVONO ESSERE UTILIZZATI:

· le carni al sangue;

· cibi fritti;

· il dado da brodo contenente glutammato;

· conservanti e additivi chimici nella preparazione dei pasti;

· residui dei pasti dei giorni precedenti;

· da evitare la soffrittura, da sostituire con la semplice tostatura in poca acqua o brodo. 

Le elaborazioni dei cibi devono essere semplici e la scelta dei piatti deve tenere conto della stagionalità. 
I pasti devono essere confezionati nella stessa mattinata del consumo e il tempo che intercorre tra il termine della cottura e l’inizio del consumo non deve superare i 120 minuti.

Il cibo non consumato dagli utenti non potrà essere riportato al centro di cottura, ma deve essere eliminato in loco. 
Tutti i contenitori per alimenti dovranno essere ritirati a cura dell’I.A. preferibilmente in giornata o comunque entro 24 ore.

Le lavorazioni consentite il giorno antecedente la distribuzione sono: 

- mondatura, affettatura, porzionatura, battitura e speziatura delle carni a crudo con successiva conservazione a + 4°C;
 - cottura di arrosti, bolliti, brasati di carne bovina, ragù, polpette solo in presenza di abbattitore di temperatura (abbattimento entro 30 minuti dalla cottura, raggiungimento di + 10° C al cuore dei prodotti entro 1-2 ore, refrigerazione a + 4° C in contenitori aperti);

· lavaggio e taglio di verdura quali patate e carote con conservazione a + 5/+10 ° C. in contenitori chiusi con acqua potabile e, contro l’imbrunimento, conservate con limone e/o aceto);

In sintesi, per tutti gli alimenti indicati nelle tabelle dietetiche e nel menù, si richiedono prodotti di qualità ottima o extra, in ottimo stato di conservazione, prodotti secondo le vigenti disposizioni di legge e rispondenti ai requisiti richiesti dalle norme igienico-sanitarie in vigore.

Tutte le derrate, porzionate a cura dell’I.A., devono essere opportunamente protette con materiale idoneo per alimenti.

I pasti preparati devono comunque rispondere alla normativa vigente per quanto riguarda lo stato degli alimenti impiegati e per quanto concerne il rispetto delle temperature per gli alimenti deperibili cotti da consumarsi freddi o caldi ed il mantenimento della catena del freddo.

Gli alimenti dovranno possedere i requisiti caratteristici ed essere privi di qualsiasi anomalia per quanto riguarda l’odore, il gusto o lo stato fisico.

Clausola generale, valida per tutti gli alimenti, dovrà essere la non rilevabilità analitica o la presenza entro i limiti consentiti, quando previsti, di tutte quelle sostanze considerate nocive o quanto meno indesiderabili (es. metalli pesanti, aflatossine, sulfamidici, antibiotici, ormoni, pesticidi, additivi, etc.).

Per quanto attiene i parametri microbiologici si farà riferimento alle circolari e normative ministeriali o regionali di riferimento.

Art. 33 - MODALITÀ DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO

I pasti vengono forniti in multiporzione. I contenitori dovranno rispettare le norme di legge.

La posateria per la porzionatura, dovrà essere in acciaio inox.

La stoviglieria (piatti, bicchieri e posate) dovrà essere riutilizzabile, in materiale idoneo, resistente ai graffi e lavabile in lavastoviglie. 

Tutti i beni strumentali sopra indicati dovranno garantire l’igiene richiesta dalla vigente normativa.

Le stoviglie e le posate, dovranno essere fornite per gli alunni, in ragione di un coefficiente giornaliero per pasto ordinato di 1 a 1, sia nel caso di monoporzione che di multiporzione.
Il trasporto dei contenitori e del materiale a perdere dovrà avvenire a cura e spese dell’I.A. e dovrà essere sempre effettuato separatamente dalla consegna delle derrate alimentari.

I tovaglioli e le tovagliette vanno fornite in rapporto al numero dei pasti serviti.

Il pane, la frutta e la verdura cruda dovranno essere riposti in contenitori igienicamente idonei.

A ciascun plesso scolastico servito dovranno essere forniti i generi necessari per il condimento delle verdure: aceto di vino, olio di oliva, sale fino e limone.
Per la cottura di tutti i cibi, compresi quelli per le diete speciali, devono essere impiegati esclusivamente pentolami in acciaio inox o vetro pirex. Non possono essere utilizzate pentole in alluminio.

I ragù e i sughi devono essere realizzati nelle brasiere.

La pasta, le minestre, i risotti devono essere cotti in caldaia in acciaio inox. 
Il pentolame e le attrezzature da utilizzare per preparare i pasti ai soggetti celiaci e a soggetti con altre diete, validate dal personale medico, dovranno essere identificate correttamente e collocate separatamente.

Art. 34 - CONDIMENTI

Le paste asciutte devono essere trasportate ai refettori unicamente condite con olio extra vergine di oliva. Il condimento (ragù, pomodoro, pesto, ecc.) deve essere aggiunto solo al momento della distribuzione. Il formaggio grattugiato deve essere fornito in porzione singola monodose o aggiunto al piatto dall’operatore addetto alla distribuzione dietro richiesta del commensale.

Per il condimento dei primi piatti, così come per le altre preparazioni, si deve utilizzare esclusivamente formaggio Parmigiano Reggiano con stagionatura non inferiore a 18 mesi.
Per i condimenti a crudo delle pietanze, delle verdure e dei sughi, pietanze cotte e preparazioni di salse, si dovrà utilizzare esclusivamente olio extravergine di oliva avente le caratteristiche prescritte dal D.M. 509 dell’ottobre 1987. Anche in questo caso il condimento con olio extravergine di oliva deve essere aggiunto al momento della distribuzione; altri condimenti (aceto, sale, limone) potranno essere aggiunti a richiesta.

Art. 35 - NORME E MODALITÀ TRASPORTO PASTI

L’I.A. sarà tenuta a recapitare, a propria cura e spese, i pasti e l’altro materiale presso il plesso scolastico, depositandoli nei locali destinati a mensa. Il pasto nella sua completezza dovrà giungere al momento della somministrazione presentando buone caratteristiche organolettiche e di appetibilità.

Il trasporto dei pasti ordinati dovrà avvenire con idonei contenitori e automezzi adeguatamente predisposti e riservati al trasporto di alimenti, che consentano il mantenimento della temperatura non inferiore a +65°C fino alla somministrazione dei pasti.

Qualora il Comune appaltante o l’Azienda ULSS lo richieda potrà essere controllata la temperatura con l’utilizzo di appositi termometri. A tale scopo la Ditta dovrà fornire ogni mensa terminale di apposito termometro ad infissione.
Per gli alimenti di origine animale da consumarsi freddi la temperatura non dovrà superare i +10°C; per gli alimenti di origine vegetale da consumarsi freddi la temperatura non dovrà superare i +10° C.
I mezzi utilizzati devono altresì essere in numero sufficiente per consentire le consegne nell’arco di 1 ora a decorrere dal momento della partenza dal Centro di cottura, fermo restando che tra la consegna  e la somministrazione dei pasti dovrà trascorrere un tempo massimo compreso tra 30’ e 45’ minuti.

I mezzi utilizzati per il  trasporto dovranno essere chiusi, rivestiti in materiale liscio e lavabile ed adibiti esclusivamente al trasporto degli alimenti.

I pasti multiporzione, dovranno essere trasportati in idonei contenitori (es. acciaio inox) chiusi ermeticamente, nei quali i singoli componenti del pasto devono essere contenuti separatamente (contenitori diversi per la pasta, per il sugo, per i brodi, per la pietanza e per i contorni). Detti contenitori chiusi dovranno essere a loro volta inseriti in idonei contenitori termici, possibilmente dotati di sistemi attivi di tenuta di calore (es.: iniezione di vapore o elettrici) o con sistemi idonei a garantire la refrigerazione, così come sopra descritto.

L’I.A. deve impegnarsi al ritiro, pulizia e disinfezione (sanificazione) dei contenitori termici e di ogni altro utensile utilizzato dalla stessa per il trasporto dei pasti al terminale di consumo.

Art. 36 - DISTRIBUZIONE – MODALITA’
La distribuzione dei pasti è a carico dell’I.A., la quale potrà provvedere con personale dipendente oppure mediante subappalto a terzi, in numero minimo pari a 1/60 utenti per turno e comunque tale da garantire un regolare svolgimento del servizio.

Il personale dovrà essere munito di corso di formazione come previsto dalla normativa (legge regionale 41/03) il cui documento attestante la formazione dovrà essere conservato sul luogo di servizio, curare l'igiene personale e dell'abbigliamento ed eseguire tutto il lavoro in modo igienicamente corretto come previsto dalla normativa vigente. 
I pasti sono somministrati  mediante distribuzione al tavolo, con le seguenti modalità:

- la distribuzione dovrà avvenire solo in presenza degli utenti;

- il tempo massimo di distribuzione non dovrà essere superiore a 30/45 minuti.

- il ritiro dei piatti sporchi tra primo e secondo piatto;

· i sughi di condimento vanno messi sulla pasta solo al momento di servirla;

· le verdure vanno condite al momento del consumo;

· la carne ed il pesce vanno possibilmente distribuiti in unica porzione.

In casi eccezionali e non prevedibili di esaurimento di alcune preparazioni, queste saranno sostituite da generi alimentari di pari valore economico e nutrizionale, previa autorizzazione del Comune.

Presso ogni punto di distribuzione deve essere disponibile una bilancia automatica per alimenti, fornita dalla Ditta, per consentire i necessari controlli sulle porzionature.

PARTE SESTA

CONTROLLI DEL SERVIZIO
Art. 37 - DIRITTO DI CONTROLLO DEL COMUNE

E' facoltà del Comune effettuare, in qualsiasi momento, senza preavviso e con le modalità che si riterrà opportune, controlli presso il Centro di Produzione Pasti ed i refettori per verificare la rispondenza del servizio di refezione fornito dall'I.A. alle prescrizioni contrattuali del presente Capitolato.

E’ facoltà del Comune disporre, senza limitazioni di orario, la presenza presso il Centro di Produzione Pasti ed i refettori, di propri incaricati, con il compito di verificare la corretta applicazione di quanto previsto nel presente Capitolato.
Art. 38 - ORGANISMI PREPOSTI AL CONTROLLO 
Gli organismi preposti al controllo sono:

· i competenti Servizi di Igiene Pubblica Ambientale dell'Azienda U.L.S.S.;

· l'Ufficio Scuola del Comune;

· le strutture specializzate eventualmente incaricate dal Comune;

· i componenti del “Comitato mensa”, che svolgono il loro compito sulla base di un Regolamento approvato dal Comune, come specificato al successivo art. 41.
La Ditta può essere invitata a partecipare alle riunioni, a titolo consultivo e/o per l’esame di specifici argomenti.
Art. 39 - TIPOLOGIA DEI CONTROLLI

Fatto salvo che i controlli igienico-sanitari e nutrizionali sono di  competenza del  Servizio Igiene, Alimenti e Nutrizione dell’Azienda U.L.S.S. di appartenenza e saranno esercitati nei modi previsti dalla normativa vigente, il Comune si riserva la facoltà, prima e durante lo svolgimento del servizio, di visitare i locali adibiti alla produzione dei pasti e di controllare i mezzi e le modalità di trasporto, verificando anche la qualità delle prestazioni, avvalendosi anche di propri esperti e di rappresentanti della “Commissione mensa comunale”.

Qualora le verifiche in corso di esecuzione evidenzino carenze che, a giudizio del Comune, siano rimediabili senza pregiudizio alcuno per il servizio, l’I.A. verrà informata per iscritto delle modifiche e degli interventi da eseguire, che andranno immediatamente effettuati senza onere aggiuntivo per l’appaltante.

Se al contrario le carenze fossero gravi e irrimediabili, in quanto incidenti sul servizio in modo pregiudizievole, il Comune si riserverà la facoltà di risolvere il contratto.

L’I.A. dovrà osservare scrupolosamente tutte le norme in materia igienico-sanitaria attinenti la produzione-preparazione, il confezionamento, la conservazione e il trasporto dei pasti da somministrare, ed essere in possesso dell’autorizzazione sanitaria come previsto dalla legge 283/62 e s.m.i, dal D.P.R. 327/80, nonché di quanto previsto dal D.L.vo 155/97.
L’I.A. è tenuta a fornire al personale degli uffici incaricati della vigilanza tutta la collaborazione necessaria consentendo, in ogni momento, il libero accesso ai locali di produzione e al magazzino, fornendo altresì tutti i chiarimenti necessari e la relativa documentazione.

Il Comune si riserva la facoltà di effettuare ogni controllo sulla buona esecuzione del contratto, anche avvalendosi di esperti esterni, nonché di far sottoporre i prodotti alimentari ad analisi da parte dei servizi del proprio territorio.

Art. 40 - MONITORAGGIO ED AUTOCONTROLLO DA PARTE DELLA DITTA

L’I.A. deve rispettare gli standard di prodotto, mantenere le caratteristiche dei prodotti offerti, in quanto conformi qualitativamente alle indicazioni previste dal presente capitolato.

L’I.A. è sempre tenuta a fornire, su richiesta del Comune, i certificati analitici e le bolle di accompagnamento in cui devono essere indicate le caratteristiche necessarie all’individuazione qualitativa e quantitativa delle derrate alimentari al fine di poter determinare la conformità del prodotto utilizzato.

L’I.A. deve altresì redigere ed implementare il piano di autocontrollo igienico con il metodo H.A.C.C.P. previsto dal D.L.vo 24 maggio 1997, n. 155 e Regolamento CE 852/04 e ss.mm.ii. da tenere a disposizione per ogni verifica dell'Autorità competente preposta.
Dovranno essere svolte a cura della Ditta aggiudicataria le seguenti attività minime per la mensa servita:

- analisi dei rischi del processo produttivo;

- identificazione dei punti critici;
- definizione dei limiti di accettabilità;

- definizione ed attuazione di un sistema di monitoraggio e controllo;

- definizione ed attuazione degli interventi in caso di perdita del controllo dei punti critici;

- verifica del sistema di autocontrollo;

- definizione e realizzazione della documentazione di supporto (elaborazione e/o aggiornamento dei piani di autocontrollo igienico, fornitura di tutta la modulistica necessaria alla realizzazione di un sistema di registrazione che dimostri la costante applicazione del piano di autocontrollo adottato).

Art. 41 – COMITATO MENSA NELLE SCUOLE

Il controllo sul funzionamento del servizio potrà essere effettuato anche da un “Comitato mensa”, costituito secondo quanto previsto nell’apposito Regolamento comunale.

I membri del “Comitato mensa”, accompagnati da personale comunale, effettuano il controllo sull’appetibilità dei cibi e sul loro gradimento, anche tramite porzioni-assaggio distribuite dal personale addetto, sulla conformità al menù ed in generale sul corretto funzionamento del servizio.
Il controllo sul servizio dovrà avvenire nel rispetto delle norme igienico-sanitarie e secondo le modalità d’accesso alla mensa concordate con l’autorità scolastica.

L’I.A. provvede a fornire a tutti i visitatori autorizzati dal Comune, idoneo vestiario (camici e copricapi monouso), da indossare durante la visita al Centro di Produzione Pasti e/o ai refettori; a tali rappresentanti non è consentita alcuna operazione di manipolazione dei pasti e/o delle attrezzature.

La Ditta può essere invitata a partecipare ai controlli e verrà informata sull’esito degli stessi.
Art. 42 - CAMPIONATURA RAPPRESENTATIVA DEL PASTO

L’I.A. è tenuta a conservare presso il centro cottura un campione rappresentativo del pasto completo del giorno così come del pasto sostitutivo del menù base, qualora fossero intervenute delle variazioni.
Tali campioni vanno posti singolarmente in idonei contenitori chiusi, muniti dell’etichetta recante la data del prelievo, il nome del cuoco responsabile della preparazione e conservati in frigorifero a temperatura di 0/+4°C per 72 ore, con un cartello riportante la dizione “Campionatura rappresentativa del pasto per eventuale verifica – data di produzione”.

I campioni prelevati al venerdì devono essere conservati, secondo le modalità sopra indicate, sino al martedì della settimana successiva.

Detti campioni saranno a disposizione delle competenti Autorità nel caso dovessero verificarsi episodi di tossinfezione o dovessero rendersi necessari altri accertamenti da parte dei soggetti preposti ai controlli tecnico-ispettivi ed igienico-sanitari.
PARTE SETTIMA

PERSONALE
Art. 43 - PERSONALE
Il servizio oggetto del presente appalto deve essere svolto da personale alle dipendenze dell’I.A. o dell’eventuale subappaltatore, regolarmente autorizzato.

Tutto il personale impiegato per il servizio deve possedere la necessaria documentazione sanitaria in corso di validità, conoscere le norme di igiene della produzione e le norme di sicurezza e prevenzione degli infortuni sul lavoro e possedere adeguata professionalità:
- il responsabile dell’appalto dovrà essere in possesso di adeguato titolo di studio ed esperienza almeno triennale in qualità di responsabile di servizi analoghi;

-  il responsabile degli aspetti dietetico-nutrizionali, dovrà essere in possesso di idoneo diploma di laurea ed esperienza almeno triennale in analoghi servizi;

- il coordinamento per la preparazione dei pasti deve essere affidato ad un cuoco diplomato e con documentata esperienza nell’ambito della ristorazione collettiva.

Il personale addetto a manipolazione, preparazione, confezionamento, trasporto e scodellamento deve seguire minuziosamente l’igiene personale.

Tutte le disposizioni del presente Titolo devono essere scrupolosamente osservate dall’I.A. e dagli eventuali subappaltatori regolarmente autorizzati; per questi ultimi l’I.A. si rende comunque garante nei confronti del Comune.

Art. 44 - ORGANICO ADDETTI
L’I.A. deve individuare e comunicare al Comune il Responsabile dell’esecuzione del servizio e le figure tecniche con responsabilità organizzative che vengono impiegate per l’esecuzione dello stesso.

L’I.A. dovrà svolgere il servizio con l’organico dichiarato in sede di offerta;  la consistenza dello stesso organico deve essere riconfermata tramite elenco nominativo al Committente con frequenza annuale a mezzo lettera raccomandata.

Il Comune si riserva inoltre il diritto di chiedere all’I.A. la sostituzione del personale ritenuto non idoneo al servizio per comprovati motivi; in tale caso l’I.A. provvederà a quanto richiesto senza che ciò possa costituire motivo di maggiore onere.

Art. 45 - REINTEGRO PERSONALE MANCANTE

Il personale addetto alla distribuzione del pasto deve essere costantemente presente nel numero prestabilito per ogni refettorio; le eventuali assenze devono essere immediatamente reintegrate per mantenere giornalmente invariato il rapporto operatore/pasti distribuiti.

Nel caso di variazione del personale, i nominativi, la consistenza numerica e le relative qualifiche devono essere preventivamente comunicate, a mezzo lettera raccomandata, al Comune per l’approvazione formale.

Art. 46 - FORMAZIONE DEL PERSONALE

Tutto il personale dell’I.A. deve essere formato professionalmente al fine di garantire il servizio richiesto e deve essere costantemente aggiornato dalla Ditta appaltatrice sui vari aspetti della  refezione collettiva, tenuto conto anche di quanto previsto dal Decreto del Ministero dell’Ambiente e della Tutela del Territorio 25.07.2011, ed in particolare su:

- alimentazione e salute, ponendo particolare attenzione agli aspetti nutrizionali e dietetica della ristorazione collettiva;

- diete speciali per motivi sanitari compresa la celiachia;

- controlli in materia di sicurezza alimentare e igiene dei prodotti alimentari (D.lgs. 193/07 e Regolamento Ce 852/04);

-  igiene e microbiologia degli alimenti;

- tecnologia della cottura e conservazione degli alimenti e loro effetti sul valore nutrizionale degli alimenti;
- controllo di qualità;

- salute e sicurezza sul lavoro;

- metodologia per assicurare l’igiene da parte del personale durante il lavoro;

- alimentazione e ambiente;

- caratteristiche dei prodotti alimentari in relazione al territorio di coltivazione e di produzione;

- stagionalità degli alimenti;

- corretta gestione dei rifiuti;

- uso dei detersivi a basso impatto ambientale;

- energia, trasporti e mense.

- indirizzi, indicazioni e modalità previste nel contratto per adeguare il servizio agli standard di qualità richiesti dal committente.

Il personale addetto alla distribuzione dovrà essere informato altresì su:

- modalità di somministrazione diete speciali per motivi sanitari anche per celiachia;

- modalità di porzionamento con misure semplici tipo mestoli ecc.;

- norme igieniche da osservare durante la distribuzione del pasto ed autocontrolli igienico-sanitari      ex d.lgs. 193/07 e Regolamento CE 852/04;

- D.lgs. n. 81/08 e d.lgs. 242/96;

- pulizia, sanificazione, disinfezione dei locali, attrezzature e materiali;

-  comunicazione con l’utenza;

- comportamento in situazioni di emergenza.

La durata della formazione del personale addetto alla produzione, responsabile cucina, cuochi, dietista, etc., non deve essere inferiore a 18 ore annuali. La durata della formazione del personale addetto alla distribuzione e/o pulizia locali non deve essere inferiore alle 12 ore annue. La ditta può prevedere formazione in misura superiore a quanto sopra indicato e/o su ulteriori aspetti ritenuti rilevanti ai fini della qualità del servizio gestito; può altresì prevedere momenti di aggiornamento per le altre figure impegnate nello svolgimento dei servizi di cui al presente appalto (addetti al trasporto pasti, manutentori, responsabile qualità, ecc…). 
Art. 47 - DIREZIONE DEL SERVIZIO

Il servizio deve essere eseguito sotto la direzione di un Direttore con una qualifica professionale idonea a svolgere tale funzione. Il Direttore deve mantenere un contatto continuo con i responsabili preposti dal Comune al controllo dell’andamento del servizio.

In caso di assenza o impedimento del Direttore (ferie, malattia, ecc.), l’I.A. deve provvedere alla sua sostituzione con un altro direttore e darne comunicazione al Comune.

L’I.A. dovrà, prima della presa in servizio del servizio, presentare al Comune l’elenco nominativo dei soggetti individuati a coprire i ruoli sopradescritti (oltre a quelli che andranno a coprire i ruoli di responsabile dei servizi di produzione e dell’esperto sugli aspetti impiantistici ed in generale delle attrezzature in dotazione) e del possesso dei requisiti succitati (qualifiche professionali ed esperienza).

Art. 48 - VESTIARIO E DISPOSITIVI DI PROTEZIONE INDIVIDUALE (DPI)

L' I.A. deve fornire a tutto il personale indumenti di lavoro come prescritto dalle norme vigenti in materia di igiene (D.P.R. 327/80 art. 42) da indossare durante le ore di servizio e disposizioni di protezione individuale previsti a seguito della valutazione dei rischi, di cui al documento degli artt. 17 e 28 del D.Lgs 81/2008, integrati da quelli ritenuti necessari a seguito della comunicazione sui rischi specifici al Committente.

Gli indumenti saranno provvisti di cartellino di identificazione riportante il nome dell’I.A. ed il nome e cognome del dipendente.

Dovranno essere previsti indumenti distinti per i processi di produzione dei pasti, per la distribuzione dei pasti e per i lavori di pulizia e sanificazione, in conformità con quanto disposto dal D.P.R. 327/80 art. 42.

Art. 49 - RISPETTO DELLE NORMATIVE VIGENTI

L’I.A. deve attuare l’osservanza di tutte le norme, leggi e decreti relativi alla prevenzione e protezione dei rischi lavorativi, coordinando, quando necessario, le proprie misure preventive tecniche, organizzative, procedurali con quelle poste in atto dal Committente (ad es. il D.Lgs. n. 81/2008).

L’I.A. deve inoltre attuare l’osservanza delle norme derivanti dalle vigenti leggi e decreti relativi all’igiene del lavoro, alle assicurazioni contro gli infortuni, alle previdenze varie per la disoccupazione involontaria, invalidità e vecchiaia, alla tubercolosi ed altre malattie professionali ed ogni altra disposizione in vigore o che potrà intervenire in corso di esercizio per la tutela materiale dei lavoratori, e di ogni altra legge in materia di previdenza ed assistenza dei lavoratori dipendenti.

L’I.A. deve, in ogni momento, a semplice richiesta del Comune, dimostrare di avere provveduto a quanto sopra.

Il personale tutto, nessuno escluso, deve essere iscritto nel libro paga dell’I.A., ad eccezione di quello utilizzato per attività subappaltata che dovrà essere iscritto al libro paga dell’Impresa sub-appaltatrice.

Art. 50 - APPLICAZIONI CONTRATTUALI

L’I.A. deve inoltre attuare, nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nelle mansioni costituenti oggetto del presente Capitolato, le condizioni normative e retributive previste dai contratti collettivi di lavoro nazionali e locali.

L’I.A. è tenuta altresì a continuare ad applicare i suindicati contratti collettivi, anche dopo la scadenza, fino alla loro sostituzione o rinnovo.

I suddetti obblighi vincolano l’I.A. anche nel caso in cui la stessa non aderisca ad associazioni sindacali di categoria o abbia da esse receduto. L’I.A. dovrà garantire l’adempimento di tali obblighi anche per le eventuali Imprese subappaltatrici.

Il Comune si riserva la facoltà di effettuare verifiche periodiche, anche di concerto con organismi ritenuti competenti.

Art. 51 - DISPOSIZIONI IGIENICO – SANITARIE
Per quanto concerne le norme igienico – sanitarie, si fa riferimento alla Legge 283 del 30/04/1962 e suo regolamento di esecuzione n. 327 del 26/03/1980 e s.m.i., al D.Lgs. n. 155 del 26/05/1997, al D.Lgs. n. 156 del 26.05.1997, nonché a quanto previsto dal Regolamento locale di Igiene e a quanto espressamente previsto dal presente Capitolato, fermo restando la prevalenza sulla normativa interna dei regolamenti e delle direttive comunitarie auto applicative non condizionate.

Relativamente all’applicazione delle norme previste dal Decreto Legislativo n° 155/97  basato  sul sistema dell'autocontrollo con il metodo H.A.C.C.P., l’I.A. dovrà predisporre idoneo Piano di autocontrollo da tenere a disposizione per ogni verifica dell'Autorità competente preposta relativo a tutte le fasi interessate all'attività: preparazione, trasformazione, confezionamento, trasporto, distribuzione, manipolazione, somministrazione, pulizia, disinfezione, sanificazione ed eventuale derattizzazione e disinfestazione.
PARTE OTTAVA

NORME DI PREVENZIONE E SICUREZZA ED ANTINFORTUNISTICA SUI LUOGHI DI LAVORO
Art. 52 - DISPOSIZIONI IN MATERIA DI SICUREZZA

E' fatto obbligo all' I.A. al fine di garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro di attenersi strettamente a quanto previsto dalle seguenti normative in materia dal D.Lgs 81/2008 “Tutela della salute e della sicurezza nei luoghi di lavoro”. In particolare l’I.A deve provvedere alla redazione del proprio documento di valutazione del rischio di cui all’art. 28 del Decreto citato, documento che la Ditta si obbliga a mettere a disposizione mettendolo a disposizione del Comune.
Inoltre l’I.A. prima dell’inizio del servizio deve predisporre il piano delle misure di sicurezza fisica dei lavoratori come previsto dalla L. 55/1990.

L’I.A. con la stipula del contratto assume a proprio carico l’onere completo di adottare, nell’esecuzione di tutti i servizi le misure, le procedure e gli apprestamenti tali da prevenire fenomeni infortunistici e danni eventuali alla salute degli operatori e di terzi, garantendo inoltre agli stessi un’attività lavorativa salubre, utilizzando idonee attrezzature e mezzi, atti anche a prevenire danni eventuali a beni pubblici e di privati.

Art. 53 - REFERENTI DELLA SICUREZZA

L’I.A. deve comunicare al Comune il nominativo del proprio Responsabile del Servizio di Prevenzione e Protezione ed il nominativo di un suo rappresentante in loco onde consentire a quest’ultimo di attivare, quando necessario, le procedure e le misure di coordinamento e, se ne ricorrono gli obblighi di norma, anche del medico competente, sempre ai sensi del D.Lgs. n. 81/08.

Il Comune comunicherà il nominativo del proprio Responsabile del Servizio di Prevenzione e Protezione.

PARTE  NONA

CONTROVERSIE, SANZIONI, CAUSE DI RISOLUZIONE CONTRATTUALE

Art. 54 - PENALITÀ PREVISTE PER IL SERVIZIO DI PREPARAZIONE, VEICOLAZIONE E DISTRIBUZIONE PASTI
Ferma la responsabilità dell’I.A. per le violazioni delle norme poste a suo obbligo di osservanza e per le sanzioni conseguenti, a tutela del corretto svolgimento del servizio di refezione scolastica,  verranno applicate dal Comune all’I.A. le seguenti penalità, quantificate con riferimento a specifiche infrazioni:

1- STANDARD MERCEOLOGICI

1.1 – Euro 100,00

Mancato rispetto degli standard previsti dalle Tabelle merceologiche.

1.2 – Euro 100,00

Confezionamento non conforme alla vigente normativa in materia.

1.3 – Euro 100,00

Etichettatura non conforme alla vigente normativa.

2- QUANTITA’

2.1 – Euro 150,00

Non corrispondenza del numero dei pasti consegnati al numero dei pasti ordinati.

2.2 – Euro 300,00

Totale mancata consegna dei pasti ordinati, presso ogni singolo plesso scolastico.

2.3 – Euro 100,00

Totale mancata consegna di una portata, presso ogni singolo plesso scolastico.

2.4– Euro 100,00

Mancato rispetto delle grammature, verificato su 10 pesate della stessa preparazione.

3- RISPETTO DEL MENU’

3.1 – Euro 100,00

Mancato rispetto del menù previsto (primo piatto)

3.2 – Euro 100,00

Mancato rispetto del menù previsto (secondo piatto)

3.3 – Euro 50,00

Mancato rispetto del menù previsto (contorno)

3.4 – Euro 50,00

Mancato rispetto del menù previsto (frutta)

4- IGIENICO – SANITARI

4.1 – Euro 100,00

Rinvenimento di corpi estranei organici ed inorganici.

4.2 – Euro 250,00

Rinvenimento di parassiti.

4.3 – Euro 300,00

Rinvenimento di prodotti alimentari scaduti.

4.4 – Euro 100,00

Inadeguata igiene delle attrezzature e utensili.

4.5. – Euro 100,00

Inadeguata igiene degli automezzi.

4.6 – Euro 500,00

Mancato rispetto dei limiti di contaminazione microbica.

4.7 – Euro 500,00 

Fornitura di pasti chimicamente contaminati, tali da essere inidonei all’alimentazione umana.

4.8 – Euro 250,00

Mancato rispetto del piano di sanificazione e pulizia presso il centro di Produzione Pasto o presso i refettori.

4.9 – Euro 250,00

Conservazione delle derrate non conforme alla normativa vigente.

4.10 – Euro 150,00

Temperatura dei pasti non conforme alla normativa vigente.

4.11 – Euro 150,00

Mancato rispetto delle norme igienico – sanitarie da parte del personale operante presso il Centro di Produzione Pasti.

4.12 – Euro 150,00

Mancato rispetto delle norme igienico – sanitarie da parte del personale addetto al trasporto dei pasti.

4.13 – Euro 150,00

Mancato rispetto delle norme igienico – sanitarie da parte del personale addetto alla distribuzione, scodellamento e rigoverno dei refettori.

5- TEMPISTICA

5.1 – Euro 100,00

Mancato rispetto degli orari di consegna dei pasti per un ritardo superiore a 10 minuti dall’orario previsto.

5.2 – Euro 100,00

Mancato rispetto dell’orario di inizio del pasto in casi non rientranti nella fattispecie indicata al punto precedente.

6- PERSONALE

6.1 – Euro 200,00

Mancato rispetto delle norme di cui al Titolo 7 del presente Capitolato d’Appalto.

Art. 55 - CONTESTAZIONE DELLE INADEMPIENZE
Ai fini di applicazione delle penali previste dal presente Capitolato, il Comune provvederà a contestare formalmente le inadempienze riscontrate, assegnando all’I.A. un termine non inferiore a 15 gg. per la presentazione di memorie e controdeduzioni.

In caso di inutile decorso del termine assegnato, ovvero qualora le giustificazioni addotte siano ritenute infondate, si procederà all’applicazione della penale.

Qualora oggettivi inadempimenti alle condizioni contrattuali giustifichino le ripetute applicazioni delle suddette penali, oltre il suddetto limite, il contratto, inteso nel suo insieme dei rapporti d’appalto, locazione ed altro, unitariamente considerato, sarà risoluto di diritto ex art. 1456 C.C..
Art. 56 - CLAUSOLA RISOLUTIVA ESPRESSA

Ai sensi dell’Art. 1456 del Codice Civile, costituiscono cause di risoluzione del presente contratto unitariamente considerato,  nelle sue componenti di rapporti contrattuali (appalto, locazione ed altro), le seguenti ipotesi:

a) fallimento dell’Impresa appaltatrice o sottoposizione della stessa a procedure concorsuali che possano pregiudicare l’espletamento del servizio;
b) messa in liquidazione o altri casi di cessione dell’attività dell’I.A.;

c) impiego di personale privo di rapporto di dipendenza o collaborazione con l’I.A. e/o di personale inadeguato o insufficiente a garantire il livello di efficienza del servizio o non in possesso dei requisiti di idoneità sanitaria previsti dalla legislazione vigente;
d) gravi violazioni e/o inosservanze delle disposizioni legislative e regolamentari, nonché delle norme del presente capitolato in materia igienico-sanitaria e/o gravi violazioni degli obblighi contrattuali non eliminati dalla Ditta, anche a seguito di diffida del Comune che comportino infrazioni di particolare gravità o a seguito del ripetersi di infrazioni che pregiudichino il regolare svolgimento del servizio;
e) gravi violazioni e/o inosservanze delle norme del presente capitolato relative alle caratteristiche merceologiche;

f) mancata osservanza del sistema di autocontrollo ex D.Lgs. 26 maggio 1997, n.155;

g) uno (n. 1) episodio accertato di intossicazione o tossinfezione alimentare derivante da colpa grave o dolo di operatori dell’I.A.;

h) errata somministrazione di una dieta speciale con grave danno per l’utenza;

i) interruzione non motivata del servizio;

j) gravi disservizi nella consegna dei pasti;

k) sub-appalto totale o parziale del servizio non autorizzato;

l) violazione ripetuta delle norme di sicurezza e prevenzione infortuni;
m) difformità della realizzazione del progetto rispetto a quanto indicato in fase di offerta ed accettato dal committente;

n) inadempimento che impedisca il funzionamento del Centro di Produzione Pasti;

o) cessione del contratto, a qualsiasi titolo.

Nelle ipotesi sopra indicate il contratto potrà essere risolto di diritto dal Comune con effetto immediato a seguito di comunicazione del Comune, a mezzo di lettera raccomandata A/R, di volersi avvalere della clausola risolutiva. In tal caso alla Ditta non spetta alcun indennizzo ed il Comune ha facoltà di incamerare la cauzione definitiva di cui all’art. 9, ferma restando la facoltà di agire per il risarcimento del danno ulteriore eventualmente subito.

Nei suddetti casi di risoluzione del contratto, la ditta ha l’obbligo comunque di continuare il servizio se ciò venga richiesto dal Comune, per il periodo di tempo necessario a procedere al nuovo affidamento del servizio; gli oneri derivanti da ciò vanno compresi nei danni derivanti dalla risoluzione del contratto per colpa.
In ogni caso è sempre fatto salvo il risarcimento dei danni derivanti da inadempienze.

Alla Ditta verrà corrisposto il prezzo contrattuale del servizio effettuato fino al giorno della disposta risoluzione, detratte le penalità, le spese, i danni.

Per l’applicazione delle disposizioni del presente articolo, il Comune potrà rivalersi su eventuali crediti della Ditta, nonché sulla cauzione, senza necessità di diffide o formalità di sorta.

E’ fatto salvo il diritto dell’Amministrazione appaltante di sopprimere il servizio di refezione scolastica in toto per giustificato motivo, con la conseguente interruzione e/o riduzione della fornitura, senza che ciò costituisca motivo di risarcimento per danni o mancato guadagno.

Art. 57 - DECADENZA
L’Amministrazione Comunale, indipendentemente dalla facoltà di risolvere il contratto, si riserva di pronunciare la decadenza in tutti i casi in cui il comportamento della Ditta Aggiudicataria sia gravemente pregiudizievole per l’immagine e il decoro dell’Amministrazione Comunale e dell’interesse pubblico.
Art. 58 CONSEGNA E RESTITUZI0NE ATTREZZATURE – DVR E DUVRI

Prima dell'inizio del servizio sarà redatto un verbale in contraddittorio relativo allo stato delle attrezzature di proprietà del Comune a disposizione nella mensa scolastica. Detto verbale farà parte integrante e sostanziale dei documenti contrattuali. Nella medesima occasione si procederà ad attuare quanto previsto dal DUVRI che forma parte integrante del contratto, concordando con il Dirigente Scolastico delle scuole presso le quali saranno

svolti i servizi le ulteriori misure atte ad eliminare o ridurre i rischi da interferenza.

AI termine del contratto l’I.A. dovrà riconsegnare le attrezzature in buono stato di conservazione, salvo il normale deterioramento. Dell'atto di riconsegna verrà redatto apposito verbale in contraddittorio, nel quale il Comune farà risultare eventuali contestazioni sullo stato manutentivo delle attrezzature stesse.

L’I.A.prima dell’inizio del servizio deve predisporre il piano delle misure di sicurezza fisica dei lavoratori come previsto dalla L. 55/1990, che verrà interamente richiamato nel contratto per costituirne parte integrante.

L’I.A. aggiudicataria deve adempiere agli obblighi del D.Lgs 81/08, ed in particolare alla redazione del proprio documento di valutazione del rischio di cui all’art. 28 del Decreto citato, documento che la Ditta si obbliga a mettere a disposizione dell’Amministrazione Comunale secondo le modalità sotto indicate senza sollevare eccezione alcuna o pretendere qualsiasi tipo di compenso. L’I.A. dovrà inoltre comunicare all’Amministrazione Comunale i nominativi del responsabile della S.P.P., del rappresentante dei lavoratori per la sicurezza e del medico competente se ne ricorrono gli obblighi di nomina, sempre ai sensi del D.Lgs. n. 81/08.

Con la stipula del contratto l’I.A. assume l’onere completo a proprio carico di adottare, nell’esecuzione di tutti i servizi le misure, le procedure e gli apprestamenti tali da prevenire fenomeni infortunistici e danni eventuali alla salute degli operatori e di terzi, garantendo inoltre agli stessi un’attività lavorativa salubre, utilizzando idonee attrezzature e mezzi, atti anche a prevenire danni eventuali a beni pubblici e di privati.

L’I.A. s’impegna a dare piena attuazione, per quanto attinente con l’attività oggetto d’appalto, a quanto previsto dal D.Lgs. 09.04.2008 n.81, dal D. Lgs. 475/1992, dal D.Lgs. 27-1-2010 n. 17 e loro successive modificazioni ed integrazioni. Qualsiasi responsabilità in caso di infortuni ricadrà pertanto sulla Ditta, la quale godrà per l’espletamento dei servizi appaltati di piena autonomia gestionale nell'organizzazione dei lavori oggetto d'appalto.

Prima della stipula del contratto l’Impresa aggiudicataria dovrà trasmettere all’Amministrazione Comunale copia della valutazione dei rischi specifici presenti nell’attività e le eventuali misure concordate di cooperazione e collaborazione tra i datori di lavoro. In analogia con il piano delle misure di sicurezza fisica dei lavoratori, a titolo esemplificativo ma non esaustivo si segnala il rischio di incendio medio secondo il D.M. 10.03.1998 per i plessi con più di 100 presenze contemporanee.

In caso di non osservanza da parte della Ditta degli obblighi precedentemente indicati l’Amministrazione Comunale potrà procedere con la risoluzione del rapporto contrattuale. In funzione dell’attività lavorativa svolta, al fine di garantire le necessarie misure di prevenzione e protezione individuale, selezionati secondo i criteri stabiliti dal D. Lgs. 475/1992, congrui ed adeguati alla valutazione del rischio effettuata.

Quanto previsto nel presente articolo va esteso senza riserva alcuna e a completo carico della Ditta aggiudicataria a tutti i prestatori d’opera, nessuno escluso, siano essi artigiani, professionisti, ditte in subappalto, od esecutori di opere che a qualsiasi titolo e merito operano per conto della Ditta aggiudicataria nell’ambito dei lavori regolati dal presente contratto. Ai fini della sicurezza tutte le macchine operatrici dovranno essere conformi al D.Lgs. 27-1-2010 n. 17 e successive modifiche ed integrazioni e riportare dichiarazione di conformità e marcatura C.E.
Art. 59- FORO COMPETENTE - ELEZIONE DI DOMICILIO

Per tutte le controversie che dovessero insorgere sull’interpretazione ed esecuzione del contratto è competente il Foro di Venezia, in via assolutamente esclusiva.

A tutti gli effetti giudiziali ed extra giudiziali la ditta aggiudicataria dovrà eleggere domicilio legale in Fossalta di Piave presso la sede amministrativa del Comune.
PARTE DECIMA

NORME FINALI
Art. 60- NORME DI RINVIO
La ditta appaltatrice si impegna all’osservanza di tutte le clausole del presente Capitolato Speciale d’Appalto e rispettivi allegati.

Per quanto non specificatamente previsto nel presente Capitolato Speciale d’Appalto si fa espresso riferimento alle leggi ed ai regolamenti vigenti in materia, alle norme del Codice Civile e al Codice dei Contratti approvato con D.Lgs. n. 163 del 12.04.2006 e successive modificazioni e integrazioni.

L’Amministrazione Comunale a seguito dell’affidamento, si ritiene comunque esonerata da qualsiasi responsabilità connessa con l’espletamento del servizio.
Art. 61  - TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI

Ai sensi dell’art. 10, comma 1 della Legge 31/12/1996 n° 675, si informa che tutti i dati forniti dall’I.A. saranno raccolti, registrati, organizzati e conservati, per le finalità di gestione della gara e saranno trattati sia mediante supporto cartaceo che magnetico anche successivamente all’eventuale instaurazione del rapporto contrattuale per le finalità del rapporto medesimo.

I  dati saranno comunque conservati e, eventualmente, utilizzati per altre gare. Il conferimento dei dati richiesti è un onere  a pena l’esclusione della gara.

L’I.A. gode dei diritti di cui all’art. 13 della citata legge, tra i quali figura il diritto di accesso ai dati che la riguardano ed il diritto ad opporsi al loro trattamento per motivi legittimi. Tali diritti possono essere fatti valere nei confronti dell’Ente appaltante.
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