[image: image1.jpg]



COMUNE DI OLIENA

PROVINCIA DI NUORO
CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO

PER IL SERVIZIO MENSA

DELLE SCUOLE DELL’INFANZIA STATALE

E DELLA SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO

DI OLIENA PER L’ANNO SCOLASTICO 2008/2009

(Approvato con Deliberazione di G.C. N 89 del 03/06/2008)

INDICAZIONI GENERALI

ART. 1 - OGGETTO E DURATA DELL’APPALTO

Il Comune di Oliena intende affidare mediante pubblico incanto il servizio mensa delle Scuole dell’Infanzia e della Scuola Secondaria di primo grado (ex Materna e Media Statale) di Oliena.

L’Amministrazione Comunale mette a disposizione dell’Appaltatore, presso le Scuole Materne, un apposito locale cucina e refettorio dotato di tavoli e sedie in numero adeguato per l’espletamento del servizio. L’esecuzione del servizio è subordinata all’osservanza di tutti i patti, oneri e condizioni stabiliti nel presente capitolato.
IL SERVIZIO PREVEDE:

la preparazione dei locali adibiti a cucina e refettorio;

la fornitura degli utensili e delle attrezzature per la preparazione e la distribuzione dei pasti;

la fornitura delle stoviglie e degli altri materiali necessari alla preparazione dei tavoli da pranzo negli appositi locali (piatti, posate, tovaglie, vassoi, tovaglioli, con esclusione degli arredi del refettorio);

l’allestimento dei tavoli del refettorio;

l’acquisto delle derrate alimentari, nonché dei materiali occorrenti alla pulizia e disinfezione dei locali adibiti alla somministrazione dei pasti e delle relative attrezzature;

la fornitura di gas necessario alla cottura dei cibi;

la preparazione dei pasti;

l'eventuale fornitura di diete personalizzate;

la distribuzione con scodellamento dei pasti agli utenti mediante l’utilizzo di appositi contenitori;

il trasporto dei pasti pronti dal centro di produzione dei pasti alla Scuola Media Statale di Oliena, effettuato con propri mezzi di trasporto, o presi a nolo, igienicamente idonei e mediante utilizzo di appositi contenitori Gastro-Norm, di proprietà dell'Impresa Aggiudicataria (di seguito I.A.);

lo sbarazzo, la pulizia e la disinfezione della cucina e del refettorio;

il ritiro dei rifiuti e dei contenitori sporchi.
L’appalto avrà durata di N.1 (uno) anno scolastico (indicativamente dal 29 Settembre 2008 al 30 Giugno 2009 per la Scuola dell’Infanzia e indicativamente dal 06 Ottobre 2008 al 31 Maggio 2009 per la Scuola Media).
L’Amministrazione Comunale, in ogni caso, si riserva la possibilità di modificare il periodo di esecuzione del contratto in base alle esigenze delle Direzioni Scolastiche.

L’Amministrazione Comunale si riserva inoltre la possibilità di prorogare con atto amministrativo dell’Organo competente, alle stesse condizioni contrattuali, la durata del contratto per un ulteriore anno.
ART. 2 - TIPOLOGIA E DIMENSIONE PRESUMIBILE DELL’UTENZA

Le sedi in cui dovranno essere somministrati i pasti sono:

1. la Scuola dell’Infanzia plesso di Via Einaudi - Oliena;

2. la Scuola dell’Infanzia plesso di Via Catte - Oliena;

3. la Scuola Secondaria di primo grado di Viale Italia - Oliena.
L’utenza è composta dagli alunni della Scuola dell’Infanzia e della Scuola Secondaria di primo grado, dal personale docente operante presso tale plesso scolastico e da eventuali ospiti autorizzati dal Comune.

Per l’individuazione del personale avente diritto al pasto si fa riferimento alle disposizioni normative e contrattuali relative al rapporto di lavoro in vigore al tempo della prestazione.

Il servizio dovrà essere espletato:

· per N.5 giorni alla settimana (dal Lunedì al Venerdì) per il servizio mensa della Scuola dell’Infanzia. Il numero massimo dei pasti giornalieri è quantificato in N.120, per un totale di N. l8000 pasti presunti per l'intero anno scolastico;

· per N.2 giorni alla settimana, che verranno stabiliti e comunicati all'I.A. prima dell'avvio del servizio, per il servizio mensa della Scuola Secondaria di I grado. Il numero totale presunto dei pasti è quantificato in N. 5000 per l'intero anno scolastico.
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 di un quinto dell’importo contrattuale, senza che l’assegnatario possa vantare diritti, avanzare riserve o chiedere compensi di sorta.

Il Comune si riserva, altresì, la facoltà di modificare il numero dei pasti, ovvero il calendario e/o l’orario di erogazione del servizio, a seguito dell’applicazione di riforme scolastiche, concordando comunque le possibili variazioni con la I.A.

Il numero giornaliero dei pasti sopra riportato è un dato medio del tutto indicativo; il dato relativo al numero di presenze effettive verrà comunicato all’I.A. ogni giorno entro le ore 9,30.
Saranno pagati, in ogni caso, i pasti effettivamente ordinati e forniti alla scuola.

ART. 3 - STANDARD MINIMI DI QUALITÀ DEL SERVIZIO

Gli standard minimi di qualità sono quelli riportati nel presente Capitolato e nei vari allegati che ne costituiscono parte integrante e sostanziale.

ART. 4 - REQUISITI DI PARTECIPAZIONE

Le imprese partecipanti devono risultare in possesso dei seguenti requisiti: iscrizione al Registro delle Imprese della C.C.I.A.A. competente per territorio per attività idonea a quella oggetto dell’appalto se chi esercita l’impresa è cittadino italiano o straniero residente in Italia, ovvero nel Registro professionale dello Stato di residenza se straniero non residente in Italia;
adozione di un piano di autocontrollo per l'igiene degli alimenti (Sistema HACCP).

Le imprese che intendono partecipare devono, altresì, dichiarare, con le forme di cui al D.P.R. N.445/2000 di non trovarsi in alcuna delle cause di esclusione previste dall’art.38 del D.Lgs N.163/06.

ART. 5 - IMPORTO A BASE D’ASTA

L’importo posto a base d’asta per N.1 (uno) pasto è di € 4,80 (diconsi quattroeuro/ottantacentesimi) IVA di legge esclusa; il valore presunto dell’appalto, valutato ai fini della normativa applicabile, è, pertanto, di complessivi € 110.400,00 (diconsi centodiecimilaquattrocentoeuro/00) al netto di IVA di legge, per l’intera durata dell’appalto.

L’appalto è finanziato con fondi propri e con la contribuzione degli utenti.

ART. 6 - MODALITÀ DI AGGIUDICAZIONE

La gara sarà espletata mediante procedura aperta ai sensi dell’art. 17 della Legge Regionale 07.08.2007 N.5. La modalità per la presentazione dell’offerta sarà indicata nel bando di gara; L’aggiudicazione sarà effettuata a favore dell’impresa concorrente che avrà presentato l’offerta economicamente più vantaggiosa ai sensi dell’art.l8 c. 1 lett. c) della Legge Regionale 07.08.2007 N.5 sulla base del miglior punteggio conseguito attraverso la valutazione combinata dei seguenti elementi:
A) OFFERTA TECNICA

La valutazione dell’offerta tecnica, alla quale è attribuito un fattore ponderale totale pari a 60 - viene effettuata attraverso l’esame dei seguenti sottoelementi:
PRODOTTI ALIMENTARI UTILIZZATI: INCIDENZA MASSIMA PUNTI 40

Per quanto riguarda tale sottoelemento sarà valutato l’impiego dei prodotti tipici, tradizionali e/o a denominazione protetta.

Per ciascuna delle categorie sopra individuate, si dovranno precisare quali tipologie e quali singoli prodotti - per ciascuna delle suddette categorie - la Ditta intende impiegare nel servizio. In relazione ai suddetti prodotti dovranno essere altresì indicate fonti e modalità di approvvigionamento, nonché modalità di selezione dei fornitori.

Per motivi di opportunità e per la verifica ed il controllo dei prodotti da somministrare alcuni di essi quali pasta, riso, surgelati e formaggio dovranno rispondere a marchi in commercio di prima qualità, quali ad esempio:

1. pasta: Barilla, Voiello, Agnesi, etc., o equivalenti;

2. riso: Gallo, Scotti, Curtiriso, etc., o equivalenti;

3. surgelati:Findus, Orogel; Arena, etc., o equivalenti;

4. formaggio: Parmigiano Reggiano, o equivalenti.

REFERENZE DELL’AZIENDA: INCIDENZA MASSIMA PUNTI 20

Per quanto riguarda tale sottoelemento, saranno valutati, in via esclusiva, tutti i servizi di ristorazione prestati negli ultimi 36 mesi, per Enti Pubblici o Privati, presso Scuole dell’Infanzia, Primarie e/o Secondaria di I grado.
Tali servizi (che potranno consistere, indifferentemente, in produzione dei pasti, trasporto e somministrazione degli stessi in sede diversa da quella di produzione, ovvero produzione e somministrazione nella stessa sede) dovranno essere elencati dettagliatamente, con l’indicazione della tipologia e degli estremi cronologici relativi a ciascun servizio; ai fini della valutazione sarà considerato il numero dei mesi nei quali il servizio è stato svolto (frazioni fino a 15 giorni non saranno prese in considerazione, pari o superiori a 16 giorni saranno equiparate a un mese).

La valutazione dell’Offerta Tecnica avverrà mediante comparazione delle offerte ammesse.

In particolare, a ciascuno dei sottoelementi individuati sarà assegnato il relativo punteggio, previa attribuzione agli stessi - attraverso la comparazione di tutte le offerte ammesse - di un coefficiente compreso tra 0 e l, espresso in valori centesimali; detto coefficiente sarà pari a 0 in corrispondenza della prestazione minima possibile, pari a l in corrispondenza della prestazione massima offerta. Il coefficiente così assegnato sarà poi moltiplicato per il fattore ponderale attribuito al relativo sottoelemento; la somma dei punteggi parziali così ottenuti determinerà il punteggio totale assegnato all’Offerta Tecnica di ciascuna Ditta.
L’Offerta Tecnica - a pena di esclusione - dovrà assicurare i requisiti minimi descritti nel Capitolato speciale d’appalto, essere formulata in modo da fornire tutti gli elementi necessari ad una valutazione completa ed approfondita in merito al contenuto ed alla qualità del servizio proposto e consistere in una relazione descrittiva del servizio offerto, articolata sui due punti - corrispondenti ai sottoelementi individuati nell’ambito della valutazione dell’Offerta Tecnica - e di ampiezza non superiore a 5 pagine dattiloscritte (formato A4).

L’Offerta Tecnica dovrà essere sottoscritta in ogni sua pagina dal Titolare ovvero dal Legale Rappresentante della Ditta; la mancata sottoscrizione comporterà la nullità dell’offerta.

B) OFFERTA ECONOMICA

All’Offerta Economica viene assegnato un fattore ponderale totale pari a 40.
Nel caso in cui pervenga all’Amministrazione un numero di offerte valide superiore a 2 (due), la Commissione attribuirà a ciascuna offerta economica un punteggio proporzionale a tutte le offerte, calcolandolo mediante l’applicazione della seguente formula:

X = Pi x C
          Po
Ove:

X = Coefficiente totale attribuito al concorrente;

Pi = Prezzo più basso

C = fattore ponderale (40)

Po = prezzo offerto.
Il prezzo offerto dall’aggiudicatario dovrà essere comprensivo di tutte le spese che l’aggiudicatario medesimo dovrà sostenere per l’esecuzione del servizio, nessuna esclusa, ad eccezione dell’I.V.A.

Il punteggio finale complessivamente attribuito alla Ditta sarà dato dalla somma del punteggio relativo all’offerta tecnica con quello dell’offerta economica; risulterà aggiudicataria provvisoria dell’appalto la Ditta che avrà conseguito il punteggio complessivo più alto.

L’Amministrazione Comunale può procedere all’aggiudicazione dell’appalto anche in presenza di una sola offerta.

Qualora al termine del procedimento, l’appalto non potesse essere aggiudicato ad alcuna impresa partecipante, il Comune si riserva la facoltà di procedere all’assegnazione a mezzo trattativa privata con l’ammissione di imprese idonee.

L’Amministrazione procederà alla verifica delle offerte anormalmente basse, ai sensi dell’art. 20 della Legge Regionale 07.08.2007 N°5. Saranno, pertanto, considerate anomale le offerte che presentano una percentuale di ribasso che superi di un quinto la media aritmetica dei ribassi delle offerte ammesse, calcolata senza tenere conto delle offerte in aumento.

ART. 7 - CALENDARIO DI EROGAZIONE ED INIZIO DELLA FORNITURA DEL SERVIZIO

La somministrazione dei pasti dovrà avvenire, nei giomi stabiliti, in orario da definirsi - comunque compreso tra le 12.30 e le 14.30 - secondo il calendario predisposto dalle scuole, dal mese di ottobre al mese di giugno dell'anno scolastico di riferimento.

L’I.A. si impegna ad iniziare il servizio a partire indicativamente dal 29 Settembre o dall’eventuale data successiva indicata dal Committente.
ART. 8 - ORDINATIVI DEI PASTI DA PARTE DELL’AMMINISTRAZIONE COMUNALE

I pasti dovranno essere forniti dall’I.A. in rapporto al numero degli utenti, giornalmente comunicato, calcolando le quantità relative ad ogni componente sulla base delle grammature previste nelle Tabelle Dietetiche, nel pieno rispetto del menù concordato tra l’I.A. ed il Committente.

Il Comune indica all’I.A. il calendario scolastico, tenendo conto delle festività stabilite dal Ministero della Pubblica Istruzione, dalla Regione Autonoma Sardegna e dal Comune.

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

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

Comune.

ART. 9 - INTERRUZIONE DEL SERVIZIO

L’I.A. dovrà sempre garantire il servizio anche in caso di sciopero del personale o di altri eventi che per qualsiasi motivo possano influire sul normale espletamento del servizio; il Comune e/o l’I.A. dovranno di norma, quando possibile, in reciprocità darne avviso con anticipo di almeno 48 ore.

In caso di interruzione totale, non prevedibile, dell’attività scolastica, per la quale non sia stata data comunicazione all’I.A. con un anticipo di 24 ore, il Comune riconosce all’I.A. un equo indennizzo non superiore comunque al 30% del valore della fornitura prevista per il giorno.

Le interruzioni totali del servizio per causa di forza maggiore non danno luogo a responsabilità alcuna per entrambe le parti; per forza maggiore si intende qualunque fatto eccezionale, imprevedibile ed al di fuori del controllo rispettivamente dell’I.A. come del Comune, che gli stessi non possano evitare con l’esercizio della normale diligenza.

ART. 10 — CAUZIONE DEFINITIVA

All’atto della stipulazione del contratto l’I.A. è tenuta a versare la cauzione definitiva, in uno dei modi di legge, nella misura del 10% dell’importo del contratto al netto di IVA, a garanzia dell’esatto adempimento degli obblighi derivanti dal presente Capitolato, dell’eventuale risarcimento di danni, nonché del rimborso delle spese che il Comune dovesse eventualmente sostenere durante la gestione, a causa di inadempimento dell’obbligazione o cattiva esecuzione del servizio da parte dell’I.A., ivi compreso il maggior prezzo che il Comune dovesse pagare qualora dovesse provvedere a diversa assegnazione del servizio aggiudicato all’I.A., in caso di risoluzione del contratto per inadempienze di quest’ultima.

Resta salvo per il Comune l’esperimento di ogni altra azione nel caso in cui la cauzione risultasse insufficiente. L’I.A. è obbligata a reintegrare la cauzione di cui il Comune avesse dovuto avvalersi, in tutto o in parte, durante l’esecuzione del contratto.

ART. 11 - SUB-APPALTO DEL SERVIZIO

È fatto divieto all’appaltatore di subappaltare il servizio, pena l’immediata risoluzione del contratto e risarcimento dei danni e delle spese causate all’Amministrazione Comunale.

È ammesso il sub-appalto esclusivamente per il servizio di trasporto dei pasti dal centro di produzione alla Scuola Media.

In caso di infrazioni alle norme del presente capitolato e del contratto, commesse dall’appaltatore occulto, l’unico responsabile verso il Comune e verso terzi si riterrà l’appaltatore, con conseguenza, inoltre, dell’applicazione delle disposizioni di cui al l° paragrafo del presente articolo.

ART. 12 - SOSTITUZIONI DELL’IMPRESA AGGIUDICATARIA

Qualora per il Comune si rendesse necessario ricorrere alla sostituzione dell’I.A. in caso di risoluzione del contratto (cfr. successivi artt. 71 e 72), il competente Ufficio comunale procederà all’aggiudicazione in favore del secondo classificato, applicando, per quanto compatibili, i criteri di cui all’art. 6. Non si andrà, comunque, oltre il secondo classificato.

ONERI INERENTI IL CONTRATTO

ART. 13 - RESPONSABILITÀ

Ogni responsabilità sia civile sia penale per danni che, in relazione all’espletamento del servizio o a cause ad esso connesse, derivassero al Comune o a terzi, cose o persone, si intende senza riserve od eccezioni a totale ed esclusivo carico dell’l.A..

Il servizio verrà svolto con esclusiva organizzazione, responsabilità e rischio dell’appaltatore il quale nell’espletamento del servizio è tenuto ad assumersi l’onere relativo a:

· il possesso delle licenze e permessi e l’ottemperanza di ogni adempimento necessario, richiesti da qualsivoglia disposizione prevista dalle norme di legge ed equiparate vigenti, soprattutto, in materia sanitaria anche per quanto riguarda il trasporto dei cibi che deve essere eseguito con mezzo preventivamente autorizzato allo scopo;

· il pagamento delle imposte e tasse comunque derivanti dalla gestione del servizio;

· garantire la regolarità e la continuità del servizio.

ART. 14 - SPESE, IMPOSTE E TASSE

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

Nessun compenso è dovuto dal Comune per la formulazione del progetto offerta, i cui contenuti sono soggetti alla normativa vigente in materia di trasparenza e imparzialità dell’azione amministrativa, con autorizzazione dei partecipanti al necessario trattamento delle informazioni da parte del Comune.

ART. 15 - VERIFICA CORRESPONSIONE RETTE UTENZA

L’I.A. ha l’obbligo di verificare giornalmente il pagamento della retta di contribuzione degli utenti, mediante il ritiro dei buoni pasto debitamente compilati a cura di ciascun utente, che dovranno essere allegati alle fatture emesse mensilmente a fronte della prestazione del servizio, L’l.A. è, altresì, tenuta a segnalare immediatamente i casi di mancata consegna dei buoni pasto; il Comune provvederà a porre in essere gli atti necessari per la riscossione delle somme dovute.

PERSONALE

ART. 16 - PERSONALE

L’esecuzione del contratto deve essere svolta da personale alle dipendenze dell’I.A. Tutto il personale impiegato per il servizio deve possedere adeguate professionalità e conoscenza delle norme di igiene della produzione e di sicurezza e prevenzione degli infortuni sul lavoro.

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

ART. 17 - 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.

ART. 18 - FORMAZIONE E ADDESTRAMENTO

L’I.A. deve curare l’addestramento e la formazione del proprio personale circa le modalità di esecuzione del servizio previste nel contratto, al fine di adeguare il servizio medesimo agli standard di qualità richiesti dal Committente.
ART. 19 - 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 (art.42 del DPR 327/1980) da indossare durante le ore di servizio e dispositivi di protezione individuale previsti a seguito della valutazione dei rischi di cui all’art. 4 del DPR 626/1994.
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 a quanto disposto dal DPR 327/1980.

ART. 20 - CONTROLLO DELLA SALUTE DEGLI ADDETTI

L’A.S.L. competente può sottoporre o disporre accertamenti clinici nei confronti del personale ed adottare le determinazioni necessarie alla tutela della salute degli utenti.

ART. 21 - 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.

L’I.A. deve inoltre attuare 1’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.

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

ART. 22 - 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 su indicati 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.

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

ART. 23 - DISPOSIZIONI IGIENICO-SANITARIE

Per quanto concerne le norme igienico-sanitarie, si fa riferimento alla leggi vigenti in materia (DPR 327/1980, D.Lgs. 155/1997, D.LGS. 156/1997), nonché a quanto espressamente previsto dal presente Capitolato, fermo restando la prevalenza sulla normativa interna dei regolamenti e delle direttive Comunitarie autoapplicative non condizionate.

CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI OCCORRENTI 
PER LA PREPARAZIONE DEI PASTI

ART. 24 - CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI

Le derrate alimentari e le bevande utilizzate dall’I.A. per il servizio in oggetto devono essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia che qui si intendono tutte richiamate. Le stesse derrate, presenti nei frigoriferi, nelle celle e nei locali dispensa, devono soddisfare i requisiti contemplati nel documento allegato al presente Capitolato ("Allegato n. 2 - Caratteristiche delle derrate alimentari").

ART. 25 - ETICHETTATURA DELLE DERRATE ALIMENTARI

Le derrate alimentari devono avere confezione ed etichettatura conformi alle leggi vigenti. Non sono ammesse etichettature incomplete e non in lingua italiana.

ART. 26 - GARANZIE DI QUALITÀ

L’I.A. deve acquisire dai fornitori, e rendere disponibili al Comune, idonee certificazioni di qualità o dichiarazioni di conformità delle derrate alimentari alle leggi vigenti in materia.
IGIENE DELLA PRODUZIONE

ART. 27 - 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.

ART. 28 - 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 e devono essere tenuti fuori dai locali di manipolazione.

ART. 29 - RICICLO

E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati nei giorni antecedenti al consumo.
MANIPOLAZIONE E COTTURA

ART. 30 - MANIPOLAZIONE E COTTURA

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti devono mirare ad ottenere standard elevati di qualità igienica, nutrizionale e sensoriale.

ART. 32 - LINEA REFRIGERATA

Non è ammessa la preparazione di alimenti - quali arrosti, brasati e bolliti - il giorno antecedente il consumo.

E’ tassativamente vietato raffreddare i cibi, dopo la cottura, a temperatura ambiente o mediante immersione in acqua.

ART. 33 — PENTOLAME PER LA COTTURA

Per la cottura di tutti i cibi, compresi quelli per le diete speciali, devono essere impiegati solo pentole in acciaio inox o vetro pirex. Non possono essere utilizzate pentole in alluminio. La pasta, le minestre ed i risotti devono essere cotti in caldaia di acciaio inox.

TABELLE DIETETICHE E MENU PER TUTTE LE UTENZE

ART. 34 - MENU

Prima di dare avvio al servizio, l’Appaltatore è tenuto a predisporre un menù alternato su quattro settimane di distribuzione, qualitativamente e quantitativamente conforme alla Tabella Dietetica allegata al presente Capitolato.

Successivamente, e prima della definitiva adozione del menù, verrà acquisito il parere della ASL competente per territorio. Resta inteso che il menù adottato dovrà necessariamente includere eventuali diete personalizzate.
ART. 35 - STRUTTURA DEI MENU

Il menù-tipo, destinato agli alunni ed al personale - docente e non docente - avente diritto a fruire del servizio, dovrà essere così composto:

· Un primo piatto

· Un secondo piatto

· Un contorno

· Pane

· frutta (o budino o yogurt o gelato).

· Acqua minerale (1/2 litro).

L’I.A. si impegna altresì a fornire, comprese nel prezzo, specialità dietetiche relative a diete particolari e personalizzate.
Il comune si riserva di richiedere, compresi nel prezzo di aggiudicazione, prodotti alimentari aggiuntivi al pasto in occasione di festività e/o eventi particolari, quali: Natale, Carnevale, Pasqua, chiusura anno scolastico.

Il Comune può chiedere all’I.A. - in casi particolari (quali ad es. gite scolastiche) e/o in situazioni di emergenza - la fornitura di pasti in monoporzione, ovvero di pasti freddi o cestini da viaggio; questi ultimi dovranno essere così composti:

· focaccia monoporzione

· un panino

· formaggio o prosciutto cotto (in confezione singola)

· un succo di frutta

· acqua minerale 500 ml

· un pacchetto di biscotti monoporzione

· un pacchetto di crackers

· un frutto.
ART. 36 - VARIAZIONE DI MENU

Nell’esecuzione del servizio l’I.A. è tenuta al rispetto del menù stabilito in accordo con l’Amministrazione Comunale. Ogni eventuale variazione deve essere, di volta in volta, concordata con l’Amministrazione, e da questa espressamente autorizzata, previa acquisizione del parere della A.S.L. competente.

È consentito all’I.A. - in via temporanea e previa comunicazione agli Uffici comunali preposti per la necessaria autorizzazione - effettuare una variazione di menù, esclusivamente nei seguenti casi:

· Guasto di uno o più impianti;

· Interruzione temporanea del servizio per cause quali: sciopero, assemblee sindacali, incidenti, interruzione dell’energia elettrica;

· Avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili.

ART. 37 - TABELLE DIETETICHE

Le tabelle dietetiche allegate al presente Capitolato potranno subire variazioni e/o integrazioni, nel pieno rispetto delle condizioni stabilite nel presente Capitolato, in relazione a:
· stagionalità;

· grado di accettazione da parte dell’utenza;

· introduzione di prodotti biologici e/o di nuove portate o menù sperimentali;

· eventuali proposte o suggerimenti da parte degli organismi competenti (quali, ad es., A.S.L.);

· applicazione delle più avanzate indicazioni scientifiche in campo nutrizionale.

Le Tabelle Dietetiche sono attuate, alternativamente, su 4 settimane di distribuzione. Il Comune si riserva la facoltà di proporre alla A.S.L. competente eventuali variazioni alle Tabelle Dietetiche. Qualsiasi possibile variazione verrà, comunque, concordata con l’I.A.

ART. 38 - QUANTITÀ DEGLI INGREDIENTI

La quantità degli ingredienti necessaria alla preparazione di ogni singola porzione sarà conforme a quanto previsto nelle Tabelle Dietetiche allegate al presente Capitolato. Tali quantità si intendono riferite ai cibi crudi, al netto degli scarti di lavorazione e di eventuali cali di peso dovuti, ad es., allo scongelamento.

ART. 39 - DIETE SPECIALI

L’I.A. si impegna a preparare diete speciali nei casi di comprovate situazioni patologiche; tali diete dovranno essere richieste dall’utenza mediante presentazione di certificato medico al competente Ufficio comunale.

Le diete speciali dovranno essere fornite in singoli contenitori termici di acciaio inox, in monoporzione. Non sono accettate vaschette di alluminio, di plastica o altro tipo di contenitore termico; dovranno, altresì, essere formulate in conformità al menù settimanale corrente.

L’I.A. si impegna inoltre a fornire diete speciali, motivate da esigenze etiche ed etnico-religiose, a seguito di specifica richiesta inoltrata dall’utenza.
ART. 40 - DIETE DI TRANSIZIONE, OVVERO “DIETE IN BIANCO”
L’I.A. si impegna alla predisposizione di diete di transizione o “diete in bianco” qualora venga fatta specifica richiesta entro le ore 9,30 dello stesso giorno.

Le diete "in bianco" devono essere fornite in singoli contenitori termici di acciaio inox in monoporzione. Non sono accettate vaschette di alluminio, di plastica o altro tipo di contenitore termico.

Le diete in bianco, che non necessitano di prescrizione medica se non superano la durata di 48 ore, sono costituite da un primo piatto di pasta o riso conditi con olio extra vergine di oliva, da una porzione di prosciutto cotto (o altro idoneo secondo piatto, da concordarsi tra le parti), da un contorno, una porzione di pane ed una di frutta.

ART. 41 - UTILIZZO DI PRODOTTI BIOLOGICI

L’I.A. si impegna a fornire pasti nella cui preparazione si preveda l’utilizzo di prodotti provenienti dall’agricoltura biologica.
NORME PER LA VEICOLAZIONE DEI PASTI

ART. 42 - MEZZI DI TRASPORTO E CONTENITORI

I mezzi di trasporto impiegati devono essere igienicamente idonei e tali da assicurare adeguata protezione alle sostanze alimentari, evitando ogni causa di contaminazione, insudiciamento o altro danno derivante da agenti atmosferici o da altri fattori ambientali, L’I.A. è tenuta ad effettuare regolari e scrupolosi interventi di pulizia sui mezzi di trasporto impiegati.

Le attrezzature ed i contenitori per la veicolazione, il trasporto e la conservazione di cibi e derrate devono essere conformi alla vigente normativa in materia di igiene e sicurezza degli alimenti; devono, altresì, garantire il mantenimento delle temperature previste dalla legge.

Sono espressamente esclusi i contenitori termici in polistirolo.

Le diete speciali devono essere consegnate in monoporzione e recare l’indicazione dell’utente destinatario. Il pane deve essere confezionato ed etichettato a norma di legge e riposto in ceste pulite e munite di coperchio. La frutta deve essere lavata e trasportata in contenitori di plastica ad uso alimentare muniti di coperchio.
ART. 43 - APPROVVIGIONAMENTO DELLE DERRATE

I mezzi utilizzati per il trasporto delle derrate presso il Centro di Produzione Pasti devono essere idonei dal punto di vista igienico-sanitario; i contenitori e gli imballaggi utilizzati per il trasporto delle derrate saranno parimenti idonei, nonché atti ad evitare qualsiasi contaminazione crociata o insudiciamento, e ad assicurare una tenuta ottimale delle temperature.

L’I.A. deve elaborare un piano di approvvigionamento delle derrate presso il proprio Centro di Produzione Pasti, tale da garantire la freschezza degli alimenti, riducendo al minimo i tempi necessari al trasporto delle derrate, al fine di salvaguardarne le caratteristiche sensoriali.

NORME CONCERNENTI LA DISTRIBUZIONE DEI PASTI

ART. 44 - ORARI DI DISTRIBUZIONE DEI PASTI

I pasti devono essere distribuiti a cura dell’I.A. presso gli appositi locali adibiti a refettorio nei seguenti orari:

· per la Scuola dell’Infanzia la somministrazione del pranzo deve avere inizio in orario da defmirsi, comunque compreso tra le 12.30 e le 13.30;

· per la Scuola Secondaria Superiore di Primo Grado la somministrazione del pranzo deve avere inizio in orario da definirsi, comunque compreso tra le 13.30 ele 14.30.

Non è ammesso alcun ritardo dovuto a qualsiasi motivo. La somministrazione del pasto deve essere preceduta dalla consegna del relativo buono pasto da parte dell’utente al personale addetto.

Gli orari di distribuzione dei pasti possono subire modifiche e/o variazioni su richiesta delle autorità Scolastiche.

I pasti sono distribuiti dal personale dell’I.A. nei locali ad uso refettorio di ciascun plesso scolastico in stoviglie fornite dall’I.A. e conformi ai requisiti di legge.

ART. 45 - INFORMAZIONE AI COMMENSALI

L’I.A. è tenuta ad affiggere nei locali di consumo dei pasti il menù del giorno, indicante l’elenco degli

ingredienti e l’eventuale utilizzo di alimenti surgelati e/o congelati.

PULIZIA E IGIENE DELLE STRUTTURE DI PRODUZIONE E CONSUMO

ART. 46 - DISPOSIZIONI IGIENICO - SANITARIE

Per quanto concerne le norme igienico-sanitarie, si fa comunque riferimento alla legge vigente (DPR 327/1980), nonché a quanto espressamente previsto dal presente Capitolato.

ART. 47 - PIANO DI AUTOCONTROLLO

L’I.A. deve predisporre un piano di autocontrollo dell'igiene degli alimenti (Sistema HACCP) presso il Centro di Produzione Pasti, e tenere gli appositi registri di verifica comprovanti il rispetto di tale piano. Tutti i trattamenti di pulizia devono essere eseguiti quotidianamente presso il Centro di produzione pasti, nonché presso il refettorio della Scuola Second.Super.I grado.

Lo svolgimento delle operazioni di pulizia presso il refettorio deve avvenire quotidianamente, al termine della somministrazione e della consumazione dei pasti, e comunque in orari e con modalità tali da non interferire con l'attività di somministrazione dei pasti, né essere causa di contaminazione degli alimenti.

È compito del personale addetto allo scodellamento dei pasti nel refettorio provvedere, dopo il pasto, allo sbarazzo dei tavoli, al rigoverno e pulizia dei locali e degli arredi utilizzati per la ristorazione scolastica.

ART. 48 - MODALITÀ DI UTILIZZO DEI PRODOTTI DI DETERSIONE

Tutti i detersivi devono essere utilizzati dal personale secondo le indicazioni fornite dalle case produttrici, con particolare attenzione per quanto concerne le concentrazioni e le temperature indicate sulle confezioni.

Tutto il materiale di sanificazione durante l’utilizzo devo essere riposto su un carrello adibito appositamente a tale funzione.

ART. 49 - INTERVENTI ORDINARI E STRAORDINARI

Prima dell’inizio del servizio l’Amministrazione Comunale disporrà l’esecuzione, presso il refettorio delle Scuole dell’Infanzia e della Scuola Secondaria di I grado, di un intervento straordinario di sanificazione, e, qualora necessario, di un intervento di disinfestazione e di derattizzazione generale.

ART. 50 - DIVIETI

Durante le operazioni di preparazione, cottura e distribuzione dei pasti, è assolutamente vietato detenere, negli stessi spazi, detersivi, scope, strofinacci di qualsiasi genere.

Gli strofinacci utilizzati per la pulizia e/o l’asciugatura di stoviglie ed attrezzature devono essere quotidianamente sostituiti; dopo il loro uso non possono essere lasciati all’interno dei locali.

I detersivi e gli altri prodotti di sanifìcazione devono sempre essere conservati in locale apposito o in armadi chiusi ed essere contenuti nelle confezioni originali, con la relativa etichetta.

Le schede tecniche relative ad ogni prodotto utilizzato devono essere conservate nel luogo di esecuzione del servizio.

ART. 51 - PERSONALE ADDETTO AL LAVAGGIO E ALLA PULIZIA

Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono essere eseguite contemporaneamente alla preparazione e somministrazione dei pasti.

Il personale che effettua pulizia o lavaggio deve indossare indumenti di colore visibilmente diverso da quelli indossati durante la preparazione degli alimenti e le operazioni di scodellamento e somministrazione dei pasti.

ART. 52 - RIFIUTI

L’I.A. deve curare lo smaltimento di tutti i residui della somministrazione dei pasti, che dovranno essere raccolti in sacchetti. Nessun contenitore di rifiuti solidi urbani (sacchi, pattumiere, scatoloni o altro) deve mai essere depositato, neanche temporaneamente, fuori dei locali della Scuola, nell’ambito dei cortili di pertinenza.

È tassativamente vietato introdurre qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi fognari (lavandini, canali di

scarico, ecc.).

Le spese per il servizio di ritiro e smaltimento dei rifiuti sono a carico dell’Amministrazione Comunale.

L’I.A. si impegna a rispettare le norme e le regole dettate dal Comune in materia di raccolta differenziata dei rifiuti solidi urbani. Il Comune si riserva la facoltà di richiedere all’I.A. il riciclaggio del materiale a perdere.
Contenitori e pattumiere devono essere a pedale e munite di coperchio.

ART. 53 - SERVIZI IGIENICI

I servizi igienici annessi al refettorio della Scuola Materna Statale devono essere tenuti costantemente puliti; gli indumenti degli addetti devono essere sempre riposti negli appositi armadietti.

Per la pulizia delle mani devono essere impiegati sapone disinfettante e asciugamani a perdere.

La pulizia dei servizi igienici annessi ai locali scolastici adibiti al servizio di ristorazione, unicamente utilizzati dal personale dell’I.A., è a carico della stessa.

NORME DI PREVENZIONE, SICUREZZA E ANTINFORTUNISTICA 
SUI LUOGHI DI LAVORO

ART. 54 - DISPOSIZIONI IN MATERIA DI SICUREZZA

È fatto obbligo all’I.A., al fine di garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro, di attenersi strettamente a quanto previsto dalla normativa in materia.

L’I.A. deve, entro sessanta giorni dell’inizio del servizio, dimostrare di aver redatto il documento di cui all’art. 4 del D.Lgs. 626/1994, tenendolo a disposizione.

ART. 55 - REFERENTI DELLA SICUREZZA

L’I.A. deve comunicare all’Amministrazione Comunale 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.

ART. 56 - SOPRALLUOGO PER LA COMUNICAZIONE DEI RISCHI

Prima di dare avvio al servizio, l’I.A. darà atto, senza riserva di sorta:

· di aver eseguito unitamente al rappresentante in loco del Responsabile del Servizio di Prevenzione e Protezione del Comune, un attento e approfondito sopralluogo nelle zone dove dovrà svolgersi il servizio;

· di aver sottoscritto il relativo verbale congiunto di presa d’atto e di avere conseguentemente verificato e valutato, mediante la diretta conoscenza, i rischi cormessi ai profili di sicurezza nell’area interessata al servizio, al fine di preordinare ogni necessario o utile presidio di protezione e di avere informato i propri lavoratori.
ART. 57 - IMPOSIZIONE DEL RISPETTO DELLE NORME E DEI REGOLAMENTI

L’I.A. deve porre in essere nei confronti dei propri dipendenti tutti i comportamenti dovuti, in forza delle normative disposte a tutela della sicurezza ed igiene sul lavoro e dirette alla prevenzione degli infortuni e delle malattie professionali.

In particolare imporrà al proprio personale il rispetto della normativa di sicurezza e ai propri preposti di controllare ed esigere tale rispetto.

L’I.A. deve osservare e far osservare al suo personale tutte le disposizioni legislative, le norme inteme ed i regolamenti vigenti all’interno delle aree del Comune, dei quali verrà idoneamente informato.

ART. 58 - NORME GENERALI PER L’IGIENE DEL LAVORO

L’I.A. ha l’obbligo di garantire ai propri dipendenti impiegati nei servizi richiesti nel presente Capitolato quanto previsto dal D.P.R. 303/1956.

ART. 59 - NORME DI SICUREZZA NELL’USO DEI DETERGENTI E DEI SANIFICANTI

Il personale addetto alle operazioni di sanificazione deve obbligatoriamente fare uso di mascherine e guanti quando l’utilizzo di tali dispositivi è consigliato dalle schede di sicurezza.

ART. 60 - PULIZIA DI IMPIANTI E ATTREZZATURE

Tutte le attrezzature presenti nella cucina devono essere deterse e disinfettate al termine delle operazioni di preparazione e confezionamento dei pasti.

Durante le operazioni di lavaggio delle attrezzature è fatto divieto di impiegare getti d’acqua diretti sui quadri elettrici.

Prima di procedere alle operazioni di pulizia di impianti e attrezzature, gli interruttori del quadro generale devono essere disinseriti.

CONTROLLI DI QUALITA’ DELLA PRODUZIONE E DEL SERVIZIO

ART. 61 - DIRITTO DI CONTROLLO DEL COMUNE

È facoltà dell’Amministrazione Comunale disporre, in qualsiasi momento, senza preavviso e con le modalità che riterrà opportune, presso i centri di produzione pasti dell’I.A., nonché presso il refettorio della Scuola Secondaria di I grado, controlli finalizzati a verificare la corrispondenza del servizio fornito dall’I.A. alle prescrizioni contenute nel presente Capitolato.
ART. 62 - ORGANISMI PREPOSTI AL CONTROLLO

Gli organismi preposti al controllo sono:

· i competenti Servizi di Igiene Pubblica Ambientale dell’A.S.L. competente per territorio;

· le strutture incaricate dal Comune;

L’I.A. provvede a fornire ai soggetti autorizzati dal Comume idoneo vestiario (camici e copricapo monouso), da indossare durante la visita al Centro di Produzione Pasti e/o al refettorio; a tali soggetti non è consentita alcuna operazione di manipolazione dei pasti e/o delle attrezzature.

ART. 63 - TIPOLOGIA DEI CONTROLLI

I controlli - articolati in ispezioni, controlli sensoriali, accertamenti analitici di laboratorio - saranno effettuati senza preavviso alcuno dagli organismi preposti, e secondo la metodologia ritenuta più idonea, anche con l’ausilio di macchina fotografica, riprese video, prelievi ed asporto di campioni da sottoporre successivamente ad analisi.

I tecnici incaricati dal Comune non devono interferire nello svolgimento del servizio, né muovere rilievo alcuno al personale alle dipendenze dell’I.A.; parimenti, il personale dell’I.A. non deve interferire nelle procedure di controllo effettuate dai tecnici.
Le ispezioni riguardano:

· lo stato, le condizioni igieniche ed i relativi impieghi degli impianti, delle attrezzature, degli utensili, dei mezzi di trasporto;

· le materie prime, gli ingredienti e gli altri prodotti utilizzati per la preparazione dei prodotti alimentari;

· i prodotti semilavorati e i prodotti finiti;

· i materiali e gli oggetti destinati a venire a contatto con gli alimenti; .

· i procedimenti di manutenzione, di disinfestazione, di disinfezione e di pulizia;

· l’etichettatura e la presentazione dei prodotti alimentari;

· i mezzi e le modalità di conservazione e stoccaggio nelle celle e/o nei locali di deposito;

· l’igiene e l’abbigliamento del personale;

· i processi tecnologici per produrre o lavorare i prodotti alimentari;

· le modalità di cottura;

· le modalità di distribuzione;

· il lavaggio e l’impiego dei sanificanti, nonché le modalità di sanificazione;

· lo stato igienico degli impianti e dell’ambiente;

· lo stato igienico - sanitario del personale addetto;

· lo stato igienico dei servizi;

· l’organizzazione del personale;

· il controllo dell’organico;

· la distribuzione dei carichi di lavoro;

· la professionalità degli addetti;

· il controllo delle quantità delle porzioni, in relazione alle Tabelle Dietetiche;

· le modalità di manipolazione;

· il controllo del funzionamento degli impianti tecnologici;

· il controllo delle attrezzature;

· il controllo del comportamento degli addetti nei confronti del personale scolastico e/o dipendente del Comune;

· il controllo dell’abbigliamento di servizio degli addetti;

· il controllo delle modalità di trasporto delle derrate.
I controlli sensoriali riguardano la verifica degli standard dei prodotti, e dovranno essere effettuati su campioni prelevati dal personale dipendente dall’I.A. o dai tecnici incaricati dal Comune.

Gli accertamenti analitici sono tesi alla valutazione degli indici microbiologici, chimici, fisici e merceologici attestanti la qualità e la salubrità del prodotti. Tali accertamenti possono essere compiuti sia dai laboratori della ASL competente per territorio che dai laboratori di soggetti incaricati dal Comune. Per l’effettuazione degli accertamenti analitici verranno compiuti prelievi di campioni alimentari con le modalità disposte dalla normativa vigente in materia e nelle quantità ritenute necessarie all’esecuzione dell’analisi. Nulla può essere richiesto al Comune per la quantità di campioni prelevati.

L’Amministrazione Comunale ha diritto di respingere i quantitativi di merce non rispondente ai tipi, categoria e qualità prescritti o che risultassero avariati, alterati o sofisticati, e che, comunque, all'analisi chimica risultassero con caratteristiche diverse da quelle prescritte; ciò con l'obbligo dell'I.A. di sostituire immediatamente i quantitativi respinti pena la rescissione del contratto.

ART. 64 - BLOCCO DEI PRODOTTI ALIMENTARI

I controlli effettuati dall’Amministrazione Comunale potranno dar luogo al "blocco dei prodotti alimentari". In tal caso i tecnici incaricati dal Comune provvederanno a far custodire i prodotti interessati in un magazzino o in celle frigorifere (se deperibili) e a far apporre un cartello con la scritta "in attesa di accertamento".

Il Comune provvederà entro due giorni a far accertare le condizioni igieniche e merceologiche dell’alimento e a darne tempestiva comunicazione all’I.A.; qualora i referti comprovassero contaminazione chimica, fisica, batteriologica, le spese sostenute per l’analisi verranno addebitate all’I.A.
ART. 65 - IDONEITÀ SANITARIA DEI COMPONENTI GLI ORGANISMI DI CONTROLLO

I componenti gli organi di controllo devono essere muniti della documentazione richiesta dall’ASL competente per territorio; in sede di effettuazione dei controlli della qualità presso il Centro di

Produzione Pasti ed il refettorio, essi devono altresì indossare apposito camice bianco e copricapo, ed attuare comportamenti conformi alle vigenti normative igienico -sanitarie.

ART. 66 - RILIEVI E PROCEDIMENTO DI APPLICAZIONE DELLE PENALITÀ

I rilievi inerenti alla non conformità del servizio agli obblighi contrattuali sono contestati tempestivamente all’I.A. con comunicazione scritta trasmessa via telefax. L’I.A. è tenuta al ripristino degli standard minimi del servizio entro 24 ore dalla contestazione.

In caso di mancato positivo riscontro ai rilievi effettuati, ovvero nei casi in cui l’Amministrazione Comunale riscontri successivamente la violazione degli obblighi contrattuali, si provvederà a comunicare all’I.A., per iscritto e nel termine di 48 ore dall’accertamento da parte della struttura organizzativa preposta, le contestazioni degli organi di controllo.

Se entro due giorni dalla data di ricevimento della comunicazione l’I.A. non fornisce alcuna motivata giustificazione, ovvero qualora le stesse non fossero ritenute accettabili, il Comune applicherà le penali previste dal presente Capitolato.

PENALI

ART. 67 - PENALITÀ PREVISTE PER IL SERVIZIO DI PREPARAZIONE, VEICOLAZIONE E SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI

Il Comune a tutela delle norme contenute nel presente capitolato, si riserva di applicare le seguenti penalità:
STANDARD MERCEOLOGICI

· Mancato rispetto degli standard previsti dalle Tabelle Merceologiche:
€ 250,00

· Confezionamento non conforme alla vigente normativa in materia: 
€ 250,00

· Etichettatura non conforme alla vigente normativa in materia:
€ 250,00

QUANTITÀ
· Non corrispondenza del numero dei pasti somministrati al numero dei pasti ordinati:
€ 50,00

· Totale mancata somministrazione dei pasti ordinati:
€ 250,00

· Totale mancata somministrazione di una portata:
€ 150,00

· Mancata somministrazione dei pasti destinati alle diete speciali personalizzate:
€ 150,00

· Mancata consegna di materiale a perdere:
€ 150,00

· Mancato rispetto delle grammature, verificato su 10 pesate della stessa preparazione:
€ 250,00

RISPETTO DEL MENU

· Mancato rispetto del menù previsto (primo piatto):
€ 50,00

· Mancato rispetto del menù previsto (secondo piatto):
€ 50,00

· Mancato rispetto del menù previsto (contorno):
€ 50,00

· Mancato rispetto del menù previsto (frutta);
€ 50,00

IGIENTCO-SANITARI

· Rinvenimento di corpi estranei organici e inorganici:
€ 100,00

· Rinvenimento di parassiti:
€ 100,00

· Rinvenimento di prodotti alimentari scaduti:
€ 500,00

· Inadeguata igiene delle attrezzature e utensili:
€ 250,00

· Inadeguata igiene degli automezzi:
€ 250,00

· Mancato rispetto dei limiti di contaminazione microbica:
€ 250,00

· Fornitura di pasti chimicamente contaminati, tali da essere inidonei 

all’alimentazione umana
€1 .000,00

· Mancato rispetto del piano di sanificazione e pulizia di cucina, refettorio 

e locali accessori:
€ 500,00

· Conservazione delle derrate non conforme alla normativa vigente:
€ 250,00

· Mancato rispetto delle norme igienico -sanitarie da parte del personale 

operante presso i Centri di Produzione Pasti:
€ 500,00

· Mancato rispetto delle nonne igienico -sanitarie da parte del personale 

addetto al trasporto delle derrate:
€ 500,00

· Mancato rispetto delle norme igienico -sanitarie da parte del personale 

addetto alla distribuzione, scodellarnento e rigoverno dei locali di ristorazione:
€ 500,00
TEMPISTICA

· Mancato rispetto degli orari di somministrazione dei pasti per un ritardo 

superiore a 30 minuti dell’orario previsto:
€ 100,00
PERSONALE

· Mancato rispetto delle norme di cui al Tit. 3° del presente Capitolato Speciale Appalto:
€ 500,00

Il totale delle penali applicate annualmente non potrà superare il 10% dell’ammontare complessivo del contratto. Qualora oggettivi inadempimenti alle condizioni contrattuali giustifichino le ripetute applicazioni delle suddette penali oltre tale limite si procederà alla risoluzione del contratto a danno del fornitore.

Alle suddette penali vanno aggiunti i rimborsi che il Comune è tenuto ad effettuare agli utenti, sulle tariffe pagate dagli stessi, qualora la causale del rimborso sia ascrivibile a responsabilità dell’l.A.; tali rimborsi non concorrono alla costituzione del limite oltre il quale il Comune può procedere alla risoluzione del contratto.

PREZZO E PAGAMENTO DEI PASTI

ART. 68 - PREZZO DEL PASTO

Nel prezzo medio unitario di un pasto si intendono interamente compensati dal Comune all’I.A. tutti i servizi, le derrate, le prestazioni del personale, le spese ed ogni altro onere espresso e non, dal presente Capitolato, inerente e conseguente al servizio di cui trattasi.

Si precisa che nella determinazione del prezzo offerto l’I.A. deve tenere conto di ogni e qualsiasi onere, diretto o indiretto, che dovrà sostenere per l’esecuzione del servizio nell’intero periodo contrattuale. È perciò esclusa a priori qualsiasi possibilità di revisione del prezzo, avendo di ciò tenuto conto il Comune di Oliena nell’assegnare il servizio all’I.A. e l’I.A. nel formulare l’offerta.

ART. 69 - VALIDITÀ DELL’OFFERTA

La Ditta non potrà svincolarsi dalla propria offerta prima che siano trascorsi N°180 giorni decorrenti dalla data di scadenza della presentazione dell’offerta, sempre che, nel contempo, la Ditta non sia stata informata dell’aggiudicazione del servizio in suo favore.

ART. 70 - PAGAMENTI PER LA PREPARAZIONE, VEICOLAZIONE E SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI.
L’I.A. deve presentare all’inizio di ogni mese le fatture relative alla fornitura di pasti effettuata nel mese precedente, che saranno liquidate sulla base del prezzo d’offerta riferito al costo unitario di ciascun pasto, previo accertamento della corrispondenza al numero dei buoni pasto effettivamente consegnati dagli utenti (da allegare mensilmente alla fattura).

Si stabilisce sin d’ora che il Comune potrà rivalersi, per ottenere la rifusione di eventuali danni già contestati all’I.A., ovvero il rimborso di spese per il pagamento di penalità, a mezzo ritenuta da operarsi in sede di pagamento dei corrispettivi di cui sopra, o in subordine mediante incameramento della cauzione definitiva.

Le fatture, se regolari, saranno pagate entro 90 giorni dal ricevimento delle stesse presso l’Ufficio competente. La liquidazione delle fatture è condizionata alla dimostrazione dell’avvenuto versamento dei contributi previdenziali e assistenziali obbligatori per legge, alla dimostrazione del regolare versamento dell’Iva dovuta.

Si stabilisce inoltre che per il rispetto dei limiti imposti dal Patto di Stabilità è previsto il pagamento posticipato al primo trimestre dell’anno successivo di due mensilità.
CAUSE DI RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

ART. 71 - CLAUSOLA RISOLUTIVA ESPRESSA

Ai sensi dell’art. 1456 del Codice Civile, costituiscono cause di risoluzione contrattuale:

· Apertura di una procedura concorsuale a carico dell’I.A.,

· Messa in liquidazione o in altri casi di cessione dell’attività dell’I.A.;

· Impiego di personale non dipendente dall’I.A.;

· Gravi violazioni e/o inosservanze delle disposizioni legislative e regolamentari nonché delle norme del presente capitolato in materia igienico -sanitaria;

· Gravi violazioni delle norme del presente capitolato relative alle caratteristiche merceologiche;

· Mancata osservanza del sistema di autocontrollo ex D.Lgs. 26 maggio 1997, N.155;

· Gravi casi di intossicazione alimentare;

· Inosservanza delle norme di legge relative al personale dipendente e mancata applicazione dei contratti collettivi nazionali o territoriali;

· Interruzione non motivata del servizio;

· Sub-appalto totale o parziale del servizio non autorizzato;

· Violazione ripetuta delle norme di sicurezza e prevenzione;

· Difformità nella realizzazione del progetto secondo quanto indicato in fase di offerta ed accettato dal Committente.

Nelle ipotesi sopraindicate il contratto sarà risolto di diritto con effetto immediato a seguito della dichiarazione del Comune, in forma di lettera raccomandata, di volersi avvalere della clausola risolutiva.

Qualora il Comune intenda avvalersi di tale clausola, lo stesso si rivarrà sull’I.A. a titolo di risarcimento dei danni subiti per tale causa.

La risoluzione avverrà con le clausole stabilite dal contratto.

ART. 72 - RISOLUZIONE PER INADEMPIMENTO

Fuori dai casi indicati al precedente articolo, il contratto può essere risolto per inadempimento di non scarsa importanza di clausole essenziali, senza necessità di provvedimento giudiziario, previa diffida con la quale venga indicato all’I.A. un termine non inferiore a giorni quindici dalla sua ricezione per l’adempimento.

Alla fine di detto termine, in caso di inadempimento, il contratto si intende risolto di diritto.

CONTROVERSIE

ART. 73 - FORO COMPETENTE

Qualunque contestazione o vertenza dovesse sorgere tra le parti sulla interpretazione o esecuzione del presente contratto, sarà definita dal giudice ordinario ovvero dal giudice amministrativo nelle fattispecie di cui all’art. 33 del D.lgs. 31.3.1998, N° 80 e negli altri casi previsti dalla legge. Foro competente: Nuoro.
NORME FINALI

ART. 74 - RICHIAMO ALLA LEGGE ED ALTRE NORME

Per tutto quanto non espressamente previsto dal presente Capitolato Speciale, si fa riferimento al Codice Civile ed alle disposizioni legislative vigenti in materia.

ALLEGATI:

Sono allegati al presente Capitolato Speciale, divenendone parte integrante e sostanziale i seguenti elaborati tecnici:

· Allegato N° l: "Tabelle Dietetiche";

· Allegato N° 2: " Caratteristiche delle derrate alimentari".
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