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Unione Comuni Oltrepo’ Centrale                                                                                                        Capitolato d’Appalto


CAPITOLATO SPECIALE DI APPALTO

PER IL SERVIZIO DI FORNITURA DI PASTI PRONTI PER LA REFEZIONE SCOLASTICA NELLA SCUOLA PRIMARIA DI CORVINO SAN QUIRICO E NELLA SCUOLA PER L’INFANZIA DI MORNICO LOSANA PER GLI ANNI SCOLASTICI 2009/2010, (DAL 01/01/2010 AL 30/06/2010), 2010/2011, 2011/2012 E 2012/2013.
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ART. 1 – OGGETTO DELL’APPALTO

      Il presente capitolato disciplina la preparazione e la consegna dei pasti agli alunni frequentanti la Scuola Primaria sita nel Comune di Corvino San Quirico e la Scuola per l’Infanzia sita nel 

Comune di Mornico Losana e ai rispettivi insegnanti.


E’ esclusa dall’appalto la distribuzione agli alunni dei pasti.


La preparazione dei pasti deve essere effettuata secondo il menù e le tabelle dietetiche vigenti, stabilite dal competente servizio S.I.A.N. – Ufficio Nutrizione dell’A.S.L. di Pavia, che si allegano al presente capitolato d’appalto. 


La normativa concernente la disciplina della ristorazione scolastica trova specifica descrizione nel D.D.U.O.- Regione Lombardia N. 14833 del 1° Agosto 2002, ad oggetto: “Linee guida della Regione Lombardia per la ristorazione scolastica”.







ART. 2 – DURATA DELL’APPALTO

     La durata dell’appalto è fissata per il periodo 01/01/2010 – 30/06/2010 e  per gli anni scolastici: 2010/2011 – 2011/2012 -2012/2013.
ART. 3 – IMPORTO DELL’APPALTO


L’importo complessivo dell’appalto a base d’asta è fissato in Euro 132.030,00, IVA esclusa, così suddiviso:

Scuola Primaria: 
Euro 91.125,00  per il periodo 01/01/2010 – 30/06/2010 e  per gli anni scolastici: 2010/2011 – 2011/2012 -2012/2013 per la fornitura presunta di  N° 22.500 pasti;
Scuola per l’Infanzia:  

Euro 40.905,00  per il periodo 01/01/2010 – 30/06/2010 e  per gli anni scolastici: 2010/2011 – 2011/2012 -2012/2013 per la fornitura presunta di N° 10.100 pasti;


Il prezzo indicato nell’offerta dovrà essere comprensivo di tutti i servizi, le provviste, le prestazioni, le spese accessorie e quant’altro necessario per la perfetta esecuzione dell’appalto e qualsiasi onere, espresso e non del presente capitolato, inerente e conseguente al servizio di cui si tratta.

      Trattandosi di contratto ad esecuzione periodica, si applica la revisione periodica del prezzo secondo quanto specificato dall’art. 115 del Decreto Legislativo n. 163/2006 e ss.mm.ii.
       Qualora non fosse applicabile tale disposizione normativa, la revisione del prezzo verrà calcolata secondo l’indice Istat (Indice dei prezzi al consumo per le famiglie di operai ed impiegati), calcolato nella media dell’anno precedente.


In tal caso, la Ditta appaltatrice potrà far pervenire, entro e non oltre il mese di luglio di ogni anno, a decorrere dall’anno 2010, l’eventuale richiesta scritta di adeguamento del prezzo per l’anno scolastico successivo.


In assenza di richieste di aumento entro la data suddetta, sarà automaticamente confermato l’ultimo prezzo concordato tra le parti.

In caso di eccessiva onerosità sopravvenuta per il verificarsi di avvenimenti straordinari ed imprevedibili, la ditta potrà domandare la risoluzione del contratto ai sensi dell’art. 1467 del Codice Civile. La risoluzione non può essere domandata se la sopravvenuta onerosità rientra nell’alea normale del contratto. La ditta appaltatrice, qualora richieda la risoluzione del contratto per eccessiva onerosità sopravvenuta, dovrà dimostrare tale situazione alla stazione appaltante con dati inconfutabili. L’Ente appaltante si riserva la facoltà di accettare la domanda di risoluzione del contratto o di offrire modifiche eque alle condizioni del contratto.

ART. 4 – ADEMPIMENTI GESTIONALI DELLA DITTA

La ditta appaltatrice si impegna, per tutto il periodo di funzionamento delle scuole, all'acquisto di generi alimentari e alla migliore preparazione di un numero di pasti, riferito ad anno, per gli alunni ed insegnanti, come di seguito indicativamente specificati:

	- pasti per la Scuola Primaria  
	pari a circa     22.500
	Dal lunedì al venerdì e, comunque, adeguandosi ai rispettivi calendari scolastici, per tutta la durata dell’appalto.

	- pasti per la Scuola per l’Infanzia
	pari a circa     10.100
	


I dati sopra elencati sono forniti ad esclusivo titolo indicativo e non comportano, per l’Ente appaltante, alcun obbligo di garanzia del raggiungimento di tali livelli.


Il centro di produzione pasti utilizzato dalla Ditta aggiudicataria dovrà essere conforme alle disposizioni di legge.  


Il cibo dovrà essere prodotto nella giornata del consumo e non dovrà essere raffreddato e poi riscaldato.


In ogni caso, la preparazione dei pasti dovrà avvenire nell’osservanza di tutti gli adempimenti previsti dal D.Lgs. N. 193/2007, dal D.P.R. N. 327/80 e dai manuali di corretta prassi igienica. Dovrà essere rispettato il legame caldo-freddo (cioè non dovranno essere utilizzati prodotti precotti). 


I generi alimentari non dovranno essere congelati o surgelati ad eccezione della carne, del pesce e delle verdure, le quali, tuttavia, dovranno essere preferibilmente fresche.

ART. 5 – REQUISITI PER LA PARTECIPAZIONE ALLA GARA

I requisiti per partecipare all’appalto sono riportati nel Bando di Gara.

ART. 6 – MODALITA’ DI PRESENTAZIONE DELL’OFFERTA E DI AGGIUDICAZIONE DELL’APPALTO

Le modalità di presentazione dell’offerta e i criteri di aggiudicazione sono fissati nel Bando di Gara.

ART. 7 – COMPOSIZIONE DEL PASTO

Il pasto dovrà prevedere: 

· un primo piatto, con obbligo di alternativa per particolari regimi dietetici, siano essi limitati nel tempo o continuativi e per limitazioni alimentari dovute a motivi etico religiosi;

· un secondo piatto, con obbligo di alternativa per particolari regimi dietetici, siano essi limitati nel tempo o continuativi e per limitazioni alimentari dovute a motivi etico religiosi;

· un contorno adeguato al secondo piatto, crudo o cotto, con obbligo di alternativa per particolari regimi dietetici, siano essi limitati nel tempo o continuativi e per limitazioni alimentari dovute a motivi etico religiosi;

· frutta fresca di stagione, con obbligo di alternativa per particolari regimi dietetici, siano essi limitati nel tempo o continuativi e per limitazioni alimentari dovute a motivi etico religiosi;

· Pane non addizionato di grassi (strutto, oli vegetali, burro), con obbligo di alternativa per particolari regimi dietetici, siano essi limitati nel tempo o continuativi e per limitazioni alimentari dovute a motivi etico religiosi;

Acqua minerale naturale in confezione monodose.


La Ditta provvederà ad acquistare autonomamente le materie prime occorrenti per la preparazione dei pasti, i quali dovranno essere conformi al Piano Dietetico Base vigente stabilito dal S.I.A.N. - Ufficio Nutrizione dell’A.S.L. di Pavia, qui allegato (ALLEGATO 1).

Il menù giornaliero dovrà essere esposto e ben visibile presso la sala mensa e la bacheca scolastica.
Le modalità di cottura (ALLEGATO 2) dovranno essere quelle indicate dal Piano Dietetico Base dell’A.S.L..

Il rispetto delle corrette temperature di conservazione è d’obbligo; in ogni caso la temperatura dei cibi caldi e freddi dovrà rispondere a quanto previsto dal D.P.R. N. 327/80, dal D.Lgs. N. 193/2007 e dai manuali di corretta prassi igienica.

E’ ammesso solo l’uso di olio extravergine di oliva.

Non è ammesso il riutilizzo di vivande già poste in distribuzione nei turni precedenti. 

ART. 8 - PRESTAZIONI PARTICOLARI

Potranno essere richieste particolari prestazioni in occasione di iniziative scolastiche (ad esempio nei casi di feste e recite di fine anno) che saranno opportunamente preannunciate e di volta in volta concordate tra le parti e il S.I.A.N. dell’A.S.L..

Il prezzo relativo sarà determinato a parte, tenuto conto delle condizioni di svolgimento dei servizi pattuiti.

L’Ente appaltante può inoltre richiedere in qualsiasi momento, previo avviso di 15 giorni, che il servizio venga esteso ad utenze non comprese nel presente contratto al momento della stipula, con applicazioni dei prezzi praticati ad utenze assimilabili.

ART.  9 - ORARI DEI PASTI


I pasti dovranno essere consegnati nei seguenti giorni e orari con riferimento all’anno scolastico (settembre/giugno), ad eccezione dei periodi di interruzione dell’attività previsti dal calendario scolastico:

· Scuola Primaria: nei giorni di Lunedì, Martedì e Giovedì.
Scuola per l’Infanzia: nei giorni dal Lunedì al Venerdì.
La fornitura dovrà essere effettuata nell’arco di tempo:

· Scuola Primaria: dalle ore 12.00 alle ore 12.30.

· Scuola per l’Infanzia: dalle ore 11.15 alle ore 11.45.


In ogni caso, la fornitura dovrà essere assicurata nelle giornate e negli orari specifici che corrispondono alla frequenza pomeridiana degli alunni.

       Dette giornate e detti orari potranno subire modifiche, in tal caso la Ditta fornitrice si impegna a garantire il servizio con la semplice comunicazione della variazione della giornata e dell’orario con almeno un giorno di anticipo entro le ore 10.00.

       Il calendario scolastico, compresi i periodi di interruzione dell’attività didattica, è stabilito dall’Ufficio Scolastico Regionale e comunicato alla Direzione Didattica territoriale ed alle Amministrazioni Comunali sedi delle Scuole, le quali provvederanno a comunicarlo all’Unione dei Comuni dell’Oltrepo’ Centrale che informerà la Ditta appaltatrice.

       I suddetti orari non sono vincolanti per l’Ente e potranno essere variati secondo le esigenze dell’utenza.

ART.  10 – MODALITA’ DI FORNITURA DEI PASTI E PIANO DEI TRASPORTI

I pasti dovranno essere consegnati ai plessi scolastici di cui all’art. 1 in idonei contenitori termici in monoporzione.

La durata del trasporto dal centro di cottura ai plessi scolastici di destinazione dovrà essere contenuta in un intervallo non superiore a 45 minuti.
Durante il trasporto dovranno essere osservate le condizioni di temperatura per le sostanze alimentari deperibili ai sensi del D.P.R. N. 327/80. I pasti dovranno arrivare nel centro di refezione in condizioni commestibili ed organoletticamente ottimali. 

I pasti caldi, inoltre, dovranno essere consegnati ad un livello di temperatura non inferiore a + 65° centigradi. I cibi da consumare freddi devono arrivare in distribuzione a temperatura non superiore a + 10° centigradi. 

Il trasporto dal centro di cottura ai plessi scolastici di destinazione dovrà avvenire con automezzi idonei e contenitori adeguati muniti di regolare autorizzazione sanitaria, in modo da garantire la sicurezza microbiologica; inoltre dovranno essere sanificati almeno con cadenza settimanale.

I mezzi adibiti al trasporto dei pasti dovranno riportare apposite insegne o scritte di riconoscimento.

Tutti gli oneri  relativi all’utilizzo dei mezzi – fiscali, assicurativi, consumo carburante e manutenzione – sono a completo carico della ditta. 

ART.  11 – PRENOTAZIONI

I nominativi e/o il numero di insegnanti impegnati nella sorveglianza degli alunni con diritto al pasto gratuito saranno giornalmente comunicati, in forma scritta, dal responsabile della scuola alla ditta appaltatrice, unitamente al numero dei pasti degli alunni.

ART. 12 – RESPONSABILE DELLA DITTA APPALTATRICE

La responsabilità dell’organizzazione e del coordinamento di tutte le attività inerenti la fornitura nonché dei rapporti con l’Ente appaltante e con le scuole interessate saranno affidati ad un incaricato della ditta con mansioni di coordinatore. Il suo nominativo, o la variazione dello stesso, dovrà essere comunicato all’Ente prima dell’avvio del servizio.
ART. 13 - CRITERI DI SCELTA DELLE MATERIE PRIME

La qualità del pasto, confezionato e servito nell’ambito della ristorazione scolastica, dipende dalla qualità delle materie prime utilizzate, che dovranno essere di qualità superiore o di prima qualità.

La qualità è garantita da:

· prescrizioni di legge che sono da considerarsi elementi vincolanti e resta inteso che sono elementi minimali e obbligatori, tanto che il loro rispetto si può intendere implicito anche se gli stessi non sono espressamente descritti nel capitolato.

· regole procedurali di gestione delle materie prime.

· specifiche tecniche relativamente a:

· tipo delle materie prime (fresca, surgelata, essicata, sottovuoto);

· calendarizzazione degli acquisti;

· pezzature delle confezioni;

Per qualità “si intende la qualità igienica, nutrizionale, organolettica, merceologica”.

I parametri generali a cui la ditta appaltatrice deve fare riferimento nell’acquisto delle derrate sono:

· precisa denominazione di vendita del prodotto, secondo quanto stabilito dalla legge;

· rispondenza delle derrate a quanto richiesto dal capitolato;

· etichette con indicazioni il più possibile esaurienti secondo quanto previsto dalle norme specifiche per ciascuna classe merceologica;

· termine minimo di conservazione, ben visibile, su ogni confezione e/o cartone;

· imballaggi integri e senza alterazioni manifeste, lattine non bombate, non arrugginite, né ammaccate, ecc.;

· integrità del prodotto consegnato: confezioni chiuse all’origine, prive di muffe, parassiti, difetti merceologici, odori e sapori sgradevoli, ecc.;

· rispondenza dei caratteri organolettici specifici dell’alimento in quanto ad aspetto, colore, odore, consistenza;

· mezzi di trasporto regolarmente autorizzati, igienicamente e tecnologicamente idonei e in perfetto stato di manutenzione;

· riconosciuta e comprovata serietà professionale del fornitore (es. appartenenza a un Consorzio di produzione garante della qualità e tipicità dell’alimento, presenza all’interno dello stabilimento di produzione di un laboratorio per il controllo della qualità);

· impegno al ritiro gratuito e smaltimento di materiali alterati, scaduti, avariati, contenitori vuoti vincolati da provvedimenti cautelativi; 

· modalità di conservazione o di deposito presso il fornitore, idoneo alle derrate immagazzinate;

· fornitura regolare.

ART. 14 - CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEGLI  ALIMENTI

Criteri generali e caratteristiche delle materie prime
Le caratteristiche di seguito evidenziate rappresentano un vincolo-base nella scelta delle materie prime, a tutela della sicurezza igienico-nutrizionale del pasto.

In un'ottica di potenziamento qualitativo globale ed in particolare della palatabilità del piatto, la competenza professionale della ditta appaltatrice dovrà esprimersi nel dettagliare quelle caratteristiche aggiuntive di ogni categoria merceologica che, in relazione alle tecnologie di produzione e distribuzione ed alle caratteristiche del piatto, consentano il raggiungimento di sempre maggiori livelli di performance del servizio e di soddisfazione dell'utenza. 

I criteri stabiliti dalla legislazione regionale vigente sono integrati con le seguenti regole e protocolli atti a sviluppare livelli crescenti di rispetto e controllo di qualità:

· esclusione dal ciclo produttivo di alimenti per cui, al momento della somministrazione, sia superato il termine minimo di conservazione;

· razionalizzazione dei tempi di approvvigionamento delle materie prime non deperibili in modo tale da non determinare uno stoccaggio della stessa merce per oltre 30 giorni; per gli alimenti deperibili il rifornimento deve avvenire con modalità tali da garantire il mantenimento fino al consumo di requisiti di freschezza;

· divieto di congelare pane ed alimenti già scongelati, nonché divieto di congelare altre materie prime acquistate fresche, in assenza di specifiche autorizzazioni da parte dell'ASL.

Le indicazioni tecniche relative a specifiche materie prime sono riportate nell’ALLEGATO 5.

Nell'obbligo di attivazione di un Sistema HACCP conforme alla direttiva CEE 93/43 e di un Sistema di Qualità conforme alle norme ISO, afferisce in ogni caso la definizione di standard qualitativi merceologici, bromatologici, chimici e microbiologici e di protocolli operativi, atti ad assicurare in ogni fase, anche attraverso opportuni campionamenti, il controllo della qualità delle materie prime.

Prodotti biologici.

I prodotti biologici, vegetali e animali, derivano da produzioni garantite e certificate da organismi esterni riconosciuti dal Ministero dell’Agricoltura.

Le produzioni con metodo biologico escludono l’impiego di prodotti chimici di sintesi e sistemi di forzatura delle produzioni.

Tali prodotti sono disciplinati dal Regolamento CEE n. 2092/91 e dal Decreto n. 338 del 25/5/92 del Ministero Agricoltura e Foreste e sono sottoposti a controlli  da parte degli Enti competenti; in base a tale Regolamento, per ogni Stato membro è stata definita l’indicazione concernente il metodo di produzione biologico.

Un prodotto può recare in etichetta l’indicazione del prodotto biologico unicamente se:

· il prodotto deriva da un metodo di produzione agricolo;

· il prodotto è stato ottenuto nel rispetto delle normative specifiche per quanto riguarda prodotti fitosanitari o trattamenti fitoiatrici, detergenti, concimi e ammendanti;

· nel caso di prodotti composti o trasformati, almeno il 95% degli ingredienti di origine agricola del prodotto è o proviene da prodotti come descritto al punto precedente e gli ingredienti di origine agricola sono tra quelli autorizzati per la produzione con metodi biologici;

· il prodotto o i suoi ingredienti non sono stati sottoposti, durante la preparazione, a trattamenti mediante raggi ionizzanti o che prevedono l’uso di sostanze non consentite;

· il prodotto è stato ottenuto senza l’impiego di organismi geneticamente modificati e/o prodotti derivati da tali organismi;

· il prodotto è stato preparato da un operatore assoggettato alle misure di controllo e deve riportare il nome e/o il numero di codice dell’autorità o dell’organismo di controllo cui è assoggettato l’operatore che ha effettuato l’ultima operazione di preparazione.

Tutti i prodotti biologici devono avere in etichetta il marchio che identifica il prodotto e il nome dell’Ente Certificatore, con relativo numero di riconoscimento.

Ferma restando la completa autonomia della ditta appaltatrice nella scelta delle fonti di approvvigionamento, essa assicura che tutti i prodotti alimentari utilizzati nella preparazione dei pasti saranno selezionati ed utilizzati nelle varie fasi, garantendo il completo rispetto della legislazione vigente in materia igienico-sanitaria ed assicurando un elevato standard di qualità nutrizionali.

La ditta appaltatrice deve essere dotata di servizi controllo-qualità per i generi alimentari e per l'occorrenza dovrà dimostrare l'intervento del controllo sanitario per carni e pesce.

Tutti i prodotti utilizzati dalla ditta appaltatrice dovranno, comunque, essere di ottima qualità e di prima scelta.

ART. 15 – DEFINIZIONE DELLA PORZIONE NEL PIATTO

Il concetto di “porzione” è elemento portante nella qualità totale del pasto, sia in termini di conformità ai reali fabbisogni giornalieri di ogni utente, sia in termini di aspettative e di immagine percepita del piatto.

Il piatto al consumo è frutto di diverse variabili tra cui: la qualità delle materie prime in termini di tecnologie di conservazione (fresco, surgelato, essiccato, ecc.), di classe merceologica e di formato; la modalità di stoccaggio delle derrate; i sistemi di preparazione e di cottura che incidono sulla grammatura al cotto.

Le grammature al crudo delle derrate sono fornite nell’ALLEGATO 4 “Indicazioni qualitative, composizione del piatto e grammature”.

ART. 16 - MODELLI TIPO E DIETE SPECIALI

I pasti devono essere preparati tenuto conto dei modelli tipo di tabella dietetica proposte dall’A.S.L. – Servizio Igiene e Nutrizione (ALLEGATO 1 ) e delle norme generali per l’applicazione dei menù (ALLEGATO 3).
Le tabelle sono tarate sulla base di indicazioni dietetiche tese a soddisfare con completezza i fabbisogni nutrizionali reali e tengono conto delle strategie di educazione alimentare. 

Per quanto riguarda i contorni, la cui preparazione non è specificata nelle tabelle dietetiche, è necessario attenersi ai metodi di cottura specificati negli allegati.

Il menù non potrà essere modificato dalla ditta o dalla Commissione Mensa se non previa intesa con l’Ente appaltante e l’A.S.L..

L’ente appaltante autorizza la variazione occasionale del menù dovuta a mancato reperimento di materia prima, su richiesta della ditta, debitamente motivata, con altro prodotto di pari valore economico e nutrizionale.
La ditta dovrà garantire la preparazione di diete speciali, attenendosi alle INDICAZIONI DIETETICHE PER LA FORMULAZIONE DI MENU’ ALTERNATIVI elaborate dal S.I.A.N. dell’A.S.L. di Pavia.
La Ditta, per la gestione delle diete speciali, dovrà attenersi alle procedure definite dalla legge sulla privacy di cui al D.Lgs. N. 196/2003 e successive modifiche.

ART. 17 - PRODUZIONE DEL PASTO

La produzione del pasto deve avvenire nel giorno della distribuzione.

Il giorno antecedente la distribuzione sono consentite le seguenti operazioni:

· mondatura, affettatura, porzionatura, battitura, legatura delle carni a crudo; la loro conservazione in frigorifero deve essere effettuata a +4°C;

· pelatura di patate e carote; la conservazione in frigorifero deve essere effettuata  +4°C in contenitori chiusi con acqua pulita, eventualmente acidulata;

· cottura di carne bovina solo in presenza di abbattitore della temperatura (abbattimento entro 30 minuti dalla cottura; conservazione con idoneo legame refrigerato in contenitori coperti).

Non sono consentiti cibi fritti, il condimento deve essere preferibilmente a crudo.

E’ vietato l’uso di avanzi.

Nei luoghi di produzione dei pasti dovranno essere mantenuti in frigorifero a temperatura non superiore a 4°C i campioni completi dei pasti per almeno 72 ore, in idonei contenitori ermeticamente chiusi , a disposizione per accertamenti analitici che si rendessero necessari per casi di sospetta tossinfezione alimentare.

Il campione deve essere raccolto al termine del ciclo di preparazione nel centro cottura; ogni tipo di alimento deve essere in quantità sufficiente per eventuali analisi, cioè di almeno 15 grammi edibili; il campione deve riportare un’etichetta con dettagliata ora e giorno dell’inizio della conservazione e la denominazione del prodotto.

ART. 18 - PROGETTO CONTENIMENTO SPRECHI

La ditta potrà essere chiamata ad impegnarsi a collaborare al progetto per il contenimento degli sprechi nella ristorazione scolastica nel caso in cui l’ente appaltante preveda e formalizzi procedure che consentano di convogliare gli esuberi di preparazioni alimentari rispetto al fabbisogno dell’utenza, anziché nel flusso dei rifiuti alimentari, in un canale precostituito e presidiato da interventi sanitari, destinato all’integrazione dell’alimentazione di animali d’affezione ricoverati in strutture autorizzate, quali canili e gattili. 

ART. 19 - OBBLIGHI DELLA DITTA APPALTATRICE

La Ditta appaltatrice è tenuta ad adempiere ai seguenti obblighi:

1. svolgere il servizio nei modi indicati dal presente capitolato e quanto specificato in sede di offerta;

2. assicurare personale qualificato (con corsi di formazione sia di cucina che per le attività ausiliarie), in numero idoneo tale da garantire l’intero servizio;

3. acquistare a propria cura e spese le derrate alimentari necessarie per la fornitura dei pasti con obbligo di immagazzinaggio in appositi locali all’uopo identificati, assumendosi la responsabilità della loro conservazione; la frequenza dell’approvvigionamento per i prodotti deperibili dovrà essere tale da garantire la freschezza del prodotto al consumo e una corretta conservazione igienica.

4. fornire il materiale accessorio “a perdere” per la distribuzione e il consumo del pasto (bicchieri, piatti, posate, tovagliette e tovaglioli monouso) e quant’altro necessario per la somministrazione e il consumo dei pasti;

5. rendere disponibile un numero telefonico presso ogni centro di cottura;

6. provvedere allo smaltimento dei rifiuti attuando la differenziazione degli stessi; 

7. presentare all’ente appaltante, prima dell’inizio del servizio, i manuali e tutta la documentazione relativa all’autocontrollo da effettuarsi in ogni fase del ciclo produttivo (approvvigionamento, stoccaggio delle materie prime, preparazione del pasto, conservazione e trasporto, somministrazione, protocolli di pulizia, disinfezione, ai sensi del D.Lgs. N. 193/2007; tale documentazione, completa di schede relative alla verifica dell’applicazione dell’autocontrollo, dovrà essere conservata sul luogo; dovrà inoltre essere fornito il nominativo (o i nominativi) del responsabile delle varie fasi dell’autocontrollo;

8. assicurare ai propri lavoratori dipendenti condizioni contrattuali non inferiori a quelle risultanti dai contratti collettivi di lavoro applicabili alla categoria e nella località in cui si svolge il servizio;

9. adempiere a tutti gli obblighi assicurativi, antinfortunistici, assistenziali e previdenziali;

10. dotarsi delle autorizzazioni sanitarie per svolgere la refezione scolastica; 

11. la ditta dovrà impegnarsi a collaborare con i progetti di educazione sanitaria organizzati dall’A.S.L., o dagli organismi scolastici, con eventuali iniziative promozionali di abitudini corrette (giornata delle verdure, giornata del pesce, ecc.);
12. fornire, a richiesta dell’ente, i dati statistici relativi ai pasti somministrati.

ART. 20 - LOCALI ED ATTREZZATURE

La ditta ha in uso i locali e le relative attrezzature di proprietà delle Amministrazioni Comunali ove sono site le mense oggetto dell'appalto, come da elenco sottoscritto dalle parti e fornito alla ditta all’atto dell’aggiudicazione definitiva.

La ditta ha l'obbligo di considerarsi, all'atto dell'assunzione del servizio, a perfetta conoscenza dello stato dei locali e di tutte le attrezzature in essi esistenti. 

ART. 21 – PERSONALE

La ditta appaltatrice deve occupare in servizio, per tutta la durata contrattuale, con onere a esclusivo suo carico, personale qualificato (con corsi di formazione sia di cucina che per le attività ausiliare) necessario per il buon funzionamento delle mense.

La ditta dovrà produrre prima dell’inizio del servizio le referenze, i titoli professionali e di servizio del personale che intende impiegare.

La ditta dovrà comunicare all’Unione, prima dell’inizio del servizio, i nominativi degli operatori addetti al trasporto dei pasti e ogni eventuale modifica degli stessi nel corso dell’esecuzione dell’appalto.
Spetta alla ditta vigilare sul personale addetto ai sensi di quanto prevede la vigente normativa in materia di igiene degli alimenti e sicurezza sul lavoro. 

ART. 22 - CONTROLLI SULLA SALUTE DEGLI ADDETTI E CONTROLLI VARI

L’appaltatore è tenuto ad effettuare periodicamente accertamenti su eventuali soggetti portatori patogeni e stafilococchi enterotossici. I soggetti che risultassero positivi saranno allontanati per tutto il periodo di bonifica. Il personale che rifiutasse di sottoporsi a tale controllo medico, dovrà essere immediatamente allontanato dal servizio. L’esito delle predette verifiche periodiche dovrà essere comunicato all’Ente appaltante.

Le disposizioni emanate dalle Autorità Sanitarie competenti in merito alla profilassi e alla diffusione delle malattie infettive e tossinfezioni andranno immediatamente recepite. L'inosservanza di dette disposizioni, oltre alle conseguenze penali e civili previste ex legge, dà diritto all'Ente di rescindere il contratto nonché la facoltà di applicare penali contemplate nel presente Capitolato.

L’Ente si riserva il diritto di controllare in ogni momento e senza preavviso lo stato d’igiene dei locali ed attrezzature impiegati per il confezionamento dei pasti e per lo stoccaggio delle derrate alimentari, nonché verificare sotto l’aspetto quantitativo e qualitativo le razioni dei pasti. A questo scopo l'Ente si avvarrà di personale e laboratori di propria fiducia, nonché dell'assistenza dei servizi di prevenzione dell’A.S.L. competente per territorio.

Per quanto non previsto nel presente capitolato, valgono le disposizioni regolamentari e legislative vigenti in materia.

ART. 23 - BLOCCO DELLE DERRATE

I controlli potranno dar luogo al blocco delle derrate. I tecnici incaricati dall’Ente appaltante provvederanno a far custodire le derrate in un magazzino od in cella frigorifera (se deperibili) ed a far apporre la scritta “in attesa di accertamento”.

L’ente appaltante provvederà, entro due giorni, a fare accertare le condizioni igieniche e merceologiche dell’alimento e a darne tempestiva comunicazione alla ditta; qualora i referti diano esito positivo, alla ditta verranno addebitate le spese di analisi.

In ogni caso, nulla è dovuto alla ditta per eventuali danni derivanti dal blocco delle derrate.

ART. 24 – ACCESSO AI LOCALI MENSA

L'Ente appaltante può autorizzare l'accesso ai locali delle mense site nelle scuole indicate nell’art. 1 dei rappresentanti della commissione mensa formalmente nominati. 

I controlli, non soggetti a preavviso, permetteranno di verificare la rispondenza quali-quantitativa dei pasti alle tabelle dietetiche ed alle norme igienico-sanitarie.

Potrà essere eventualmente richiesto l’intervento del servizio competente dell’Azienda Sanitaria Locale.

A titolo esemplificativo e senza preclusione di altri, i controlli consisteranno:

· nella verifica delle forniture a garanzia di quanto specificato nel presente capitolato;

· nell’osservanza sulla gradibilità dei pasti;

· nell’osservanza delle condizioni igieniche di locali, attrezzature e personale addetto alla mensa;

· nella verifica del rispetto del menu in ordine alla sua composizione quali-quantitativa e del servizio svolto.

Il personale addetto ai controlli non dovrà in alcun modo intralciare il lavoro del personale addetto della Ditta appaltatrice.

ART. 25 - PENALI E SANZIONI

In caso di omessa o non corretta esecuzione - anche parziale - del servizio, nonché per accertata violazione di specifici obblighi e/o divieti stabiliti dal Capitolato nonché da disposizioni legislative o regolamentari disciplinanti il servizio, l'Ente si riserva di applicare a carico della ditta  una penale, sulla base dei criteri di gradualità di seguito riportati, fatto salvo l’addebito alla ditta degli eventuali ulteriori danni a persone e/o cose direttamente connesse alle infrazioni contestate:
	Causale infrazione contestata
	Penalità

	1. Per sospensione del servizio:
	€uro 300,00 per il primo giorno di sospensione

€uro 500,00 per ogni singolo giorno successivo

	2. Per carenze nello stato d’igiene dei locali ed attrezzature impiegati per il confezionamento e/o trasporto dei pasti e per lo stoccaggio delle derrate alimentari
	€uro 250,00 per la prima infrazione 

€uro 500,00 per la infrazioni successive 

	3. Per carenze sotto l’aspetto quantitativo e qualitativo dei pasti somministrati:
	€uro 100,00 per la prima infrazione 

€uro 150,00 per la infrazioni successive

	4. Per il mancato rispetto dell'orario di consegna dei pasti secondo il programma concordato, con tolleranza massima di +/- 10 minuti:
	€uro 50,00 per la prima infrazione 

€uro 150,00 per la infrazioni successive

	5. Nel caso  di forniture con cariche microbiche elevate, accertate da un laboratorio scelto dall'Ente Committente 
	€uro 500,00 per la prima infrazione 

€uro 1.000,00 per la infrazioni successive



Le penali saranno applicate dal Responsabile del Servizio dell’ente appaltante, previa apposita istruttoria. Gli addebiti saranno contestati con lettera raccomandata A.R. al responsabile coordinatore della ditta appaltatrice o al titolare o rappresentante legale, il quale dovrà fornire le proprie contro-deduzioni entro cinque giorni. Decorso il termine predetto senza sufficienti motivazioni, saranno applicabili direttamente le penali sopradette che verranno dedotte dall’importo complessivo delle fatture mensili.
ART. 26 - DIVIETO DI CESSIONE DEL CONTRATTO O  SUBAPPALTO

E' vietata alla ditta appaltatrice la cessione del servizio in argomento, pena la risoluzione immediata del contratto e l'incameramento del deposito cauzionale, salvo ulteriore risarcimento dei maggiori danni accertati.

E’ vietato alla ditta appaltatrice subappaltare, in tutto o in parte, il servizio in argomento, salvo formale consenso dell’Ente appaltante, pena la risoluzione immediata del contratto e l'incameramento del deposito cauzionale, salvo ulteriore risarcimento dei maggiori danni accertati.

ART. 27 PAGAMENTI

La ditta presenterà mensilmente la fattura, distinta per scuola, con l’indicazione del numero dei pasti serviti corredata dalla documentazione di controllo richiesta dal Servizio competente dell’Unione (buoni pasto, autorizzazioni, richieste, ecc.).

Tale Servizio, effettuati i relativi riscontri, provvede alla liquidazione delle fatture, mediante accredito sul conto corrente indicato dalla ditta, entro 30 (trenta) giorni dalla data di ricevimento della fattura al protocollo generale dell’Ente appaltante. 

Detto termine resta sospeso qualora il predetto Servizio dovesse riscontrare errori e/o omissioni nella documentazione allegata alla fattura, invitando la ditta, anche a mezzo fax, a rettificare o integrare la documentazione prodotta.

L’eventuale ritardo nel pagamento per cause non imputabili all’Ente non può essere invocato come motivo valido per la risoluzione del contratto da parte della ditta, la quale è tenuta a continuare il servizio sino alla scadenza prevista dal contratto.

ART. 28 - LEGGI E REGOLAMENTI

La Ditta ha l'obbligo di osservare, e fare osservare, tutte le disposizioni, derivanti da leggi e regolamenti nazionali e regionali, attinenti il servizio, nonché le linee guida della Regione Lombardia, per la ristorazione scolastica approvate con Decreto Direzione Generale della Sanità 1° Agosto 2002, n. 14833.

ART. 29 – ASSICURAZIONI

La ditta appaltatrice dovrà stipulare una polizza a copertura dei rischi di responsabilità verso i prestatori di lavoro, a copertura dei rischi di responsabilità civile verso gli utenti, inclusi i danni causati da avvelenamento e intossicazione alimentare, di cui la ditta si assume in via esclusiva tutte le responsabilità, e verso terzi, persone o cose, per quanto concerne la gestione del servizio di refezione scolastica.

La polizza assicurativa dovrà prevedere dei massimali di copertura per sinistro pari ad almeno € 2.000.000,00 e la stessa dovrà essere depositata presso l’ente appaltante prima della stipulazione del contratto di affidamento del servizio e, in ogni caso, prima dalla data di inizio dello svolgimento del servizio medesimo.

Resta inteso che la responsabilità relativa alla verifica della buona tenuta dell’attrezzatura e alla segnalazione di interventi sugli impianti sarà affidata alla ditta stessa.

ART. 30 - QUALIFICAZIONE DEL SERVIZIO - SERVIZI DI EMERGENZA

Verificandosi scioperi, la ditta garantirà sempre un servizio di emergenza previo accordo con le organizzazioni sindacali, che dovrà essere trasmesso all’Ente appaltante, trattandosi di servizi essenziali.

La ditta dovrà essere in grado di fornire il servizio anche in caso di interruzione forzata presso il proprio centro di cottura, per cause di forza maggiore, producendo i pasti necessari quotidianamente con le stesse caratteristiche previste dal presente capitolato, utilizzando una o più strutture produttive alternative.


Considerata la particolare natura delle prestazioni, l’Ente si riserva la facoltà di affidare a terzi l’esecuzione delle prestazioni per qualsiasi motivo non rese dalla ditta, con addebito dell’intero costo sopportato e degli eventuali danni.
ART. 31 - RECESSO E RISOLUZIONE DEL CONTRATTO 

Nel caso di gravi violazioni o inadempienze contrattuali, nonché nel caso in cui siano state applicate cinque penalità di cui al precedente art. 25 nell’arco di mesi 12 nell’ambito del periodo contrattuale, l’Ente potrà risolvere il contratto ed incamerare la cauzione a titolo di risarcimento danni e di penale, senza che per ciò occorra citazione in giudizio, pronuncia di giudice od altra formalità, convenendosi sufficiente il preavviso di 20 giorni dalla data di ricezione della relativa comunicazione, da inviarsi mediante lettera raccomandata A.R. preceduta da fax. 

L’Ente potrà procedere ipso iure ex art. 1456 C.C. alla risoluzione nei casi di gravi inadempienze nella conduzione del servizio, quali:

a) abbandono del servizio, fatta salva la causa di forza maggiore;

b) grave intossicazione alimentare dovuta alla condotta colposa o dolosa della ditta;

c) mancato impiego di almeno un cuoco in possesso di idoneo attestato/diploma di qualifica professionale e adeguata esperienza o impiego nel servizio di personale non idoneo sotto il profilo professionale o sanitario;

d) contegno abitualmente scorretto da parte del personale della ditta adibito al servizio; 

e) mancato o non corretto pagamento degli oneri previdenziali;

f) apertura di una procedura concorsuale a carico dell’appaltatore, messa in liquidazione, o altri casi di cessione dell'attività; 

g) cessione ad altri, in tutto o in parte - direttamente o indirettamente - di obblighi e diritti contrattuali; 

h) mancato addestramento del proprio personale ai rischi esistenti nell’ambiente di lavoro;

i) non conforme applicazione delle attività di sorveglianza sanitaria nei confronti dei propri dipendenti;

j) mancata o inadeguata fornitura di tutti i dispositivi di protezione individuale necessari per lo svolgimento delle attività;

k) quando a carico di alcuno degli amministratori dell’impresa sia stata pronunciata una sentenza definitiva di condanna per frode, o per qualsiasi altro reato che incida sulla moralità professionale, o per delitti finanziari;

l) in caso di mancato rinnovo da parte delle autorità competenti di provvedimenti autorizzativi in scadenza durante la vigenza contrattuale;

m) per ogni inadempienza, infrazione o fatti ivi non contemplati che rendano impossibile la prosecuzione del contratto ai sensi dell'art. 1453 C.C..


Dopo tre contestazioni formali per le quali non siano pervenute, o non siano state accolte le giustificazioni della ditta, l’Ente potrà procedere di diritto alla risoluzione del contratto.


Nel caso di recesso dal contratto, per qualsiasi causa, da parte della ditta, saranno addebitati alla stessa, oltre agli eventuali danni, i maggiori oneri che dovranno essere sostenuti dall’Ente appaltante per l’affidamento del servizio alla ditta che sarà risultata seconda nella graduatoria della gara o, in mancanza, ad altra ditta, provvedendo altresì ad incamerare la cauzione definitiva.


Nulla sarà dovuto alla ditta nel caso di recesso o di risoluzione del contratto, fatti salvi i corrispettivi economici relativi al servizio effettivamente prestato.


Il contratto è risolto nel caso di scioglimento anticipato dell’Unione, ai sensi dell’art. 4 dello Statuto dell’Unione dei Comuni dell’Oltrepo’ Centrale. In alternativa alla risoluzione, è ammessa la novazione soggettiva a favore dei Comuni facenti parte dell’Unione, previo accordo con la ditta appaltatrice.

ART. 32 - FALLIMENTO DELLA DITTA

In caso di fallimento della Ditta, il contratto si riterrà sciolto; ove il curatore del fallimento chiedesse di voler subentrare al contratto, l’Ente si riserva il diritto di accettare o meno la proposta.

ART. 33 -  CONTROVERSIE

Per tutte le controversie e divergenze che dovessero sorgere tra ente e gestore e che non vengano risolte di comune accordo, è competente il Foro esclusivo di Voghera.

ART. 34 - CAUZIONE E SPESE CONTRATTUALI

A garanzia degli obblighi contrattuali, l’appaltatore dovrà prestare un deposito cauzionale, con polizza fidejussoria bancaria o assicurativa, nella misura del 10% (diecipercento) dell’importo dell’appalto.

La fidejussione bancaria o la polizza assicurativa dovrà prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale e la sua operatività entro quindici giorni a semplice richiesta scritta dell’Ente appaltante.

Il deposito cauzionale non esonera l’appaltatore dal risarcimento dei danni conseguenti all’inadempimento contrattuale. 

Lo stesso verrà incamerato dall’Ente appaltante qualora venga accertato il definitivo inadempimento ad una delle prestazioni contrattuali, o il contratto venga risolto per cause imputabili all’appaltatore.

L’appaltatore potrà essere obbligato a reintegrare la cauzione, di cui l’Ente avesse dovuto valersi, in tutto o in parte, durante l’esecuzione del contratto. In caso di inadempienza potrà essere reintegrata d’ufficio a spese dell’appaltatore, prelevandone l’importo dal canone d’appalto.

Il deposito cauzionale verrà restituito all’appaltatore al termine del contratto.

Il contratto verrà stipulato nella forma di scrittura privata non autenticata. Tutte le spese di contratto, nessuna esclusa (bolli, registrazioni, diritti di segreteria, ecc.), sono a carico totale della ditta che provvederà, su richiesta del Responsabile del Servizio, al versamenti delle stesse.
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