CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO
Capitolato speciale per  l'affidamento in gestione del servizio di refezione scolastica per gli alunni della scuola dell’infanzia e primaria di Palestro e servizio pasti anziani. Anni scolastici 2013/2014-2014/2015-2015/2016.
CIG: Z080AAE2C0
ART. 1 - OGGETTO E DURATA DELL'APPALTO
L'appalto ha per oggetto la gestione completa del servizio di mensa scolastica e anziani, dall’acquisto delle derrate alla preparazione dei pasti - a  favore degli alunni della scuola dell’Infanzia, scuola Primaria del Comune di Palestro, nonché il centro estivo (se attivato), e degli anziani – e il loro trasporto presso la scuola dell’Infanzia di Palestro
Il numero dei pasti previsti è di 8.400 all’anno. Il servizio oggetto del presente appalto si riferisce agli anni scolastici 2013/2014-2014/2015-2015/2016 nel periodo compreso tra il 01/09/2013 e il 31/08/2016, salvo imprevisti.

Il servizio di refezione scolastica deve essere assicurato dall’appaltatore tutti i giorni dal lunedì al venerdì, esclusi i giorni festivi previsti dal calendario scolastico, i giorni di chiusura per vacanze, secondo il calendario previsto dalle competenti istituzioni scolastiche, i giorni di eventuale sospensione dell'attività scolastica dovuta a cause di forza maggiore che saranno comunicati tempestivamente dal Comune di Palestro all'appaltatore.
Il servizio di mensa anziani deve essere assicurato dall’appaltatore tutti i giorni dal lunedì al venerdì, esclusi i giorni festivi previsti dal calendario.
L’Impresa aggiudicataria è soggetta ad un periodo di prova di tre mesi. Qualora durante tale periodo, l’esecuzione della prestazione non risponda alle norme previste dal presente Capitolato, l’Amministrazione ha facoltà di risolvere il contratto ed aggiudicare il servizio alla ditta che segue in graduatoria, ove l’offerta di quest’ultima sia rispondente alle esigenze dell’Amministrazione, senza che la ditta precedentemente aggiudicataria possa richiedere danni.

ART. 2 INTERRUZIONE DEL SERVIZIO
Il servizio deve essere assicurato per tutti i giorni del calendario scolastico, secondo le disposizioni dell’Autorità scolastica.

Il servizio appaltato deve considerarsi, ai sensi di legge, quale servizio pubblico e, quindi, per nessuna ragione  potrà  essere  sospeso  o  abbandonato. In  caso  di  scioperi  e/o  assemblee  del  personale,  sia scolastico che della ditta aggiudicataria, si dovrà in reciprocità darne avviso con anticipo di almeno 48 ore. In occasione di eventi imprevedibili e di documentata particolare gravità, il Comune si riserva la possibilità di sospendere l’erogazione del servizio senza alcun preavviso.

In ogni caso la ditta appaltatrice dovrà garantire la completa fornitura del servizio anche in presenza di eventi dovuti a causa di forza maggiore o sciopero del personale, eventualmente tramite altra ditta di ristorazione o la somministrazione di un pasto freddo alternativo rispetto a quello previsto dalla tabella dietetica.

Nel caso di interruzione del servizio imputabile dolosamente e colpevolmente alla Ditta, il Comune si riserva il diritto di chiedere il risarcimento dei danni subiti, nonché di applicare le penalità all’uopo previste dal presente capitolato e di promuovere le ulteriori azioni in danno a tutela dell’interesse pubblico.
ART. 3 - VALORE PRESUNTO DELL’APPALTO, FINANZIAMENTO E CARATTERISTICHE DELL'UTENZA
Il valore dell’appalto è stabilito in presunti € 34.000,00 (oltre IVA come per legge) in relazione a n° 8.400 pasti presunti annualmente, di cui € 756 per costi della sicurezza per la eliminazione dei rischi da interferenze, non soggetti a ribasso.

Il prezzo posto a base d'asta per singolo pasto, comprensivo di tutte le voci di costo, IVA esclusa, è stabilito: 

€ 3,57 (IVA esclusa) per ogni singolo pasto fornito in favore degli alunni della scuola del l’infanzia e della scuola primaria; 

€ 4,95 (IVA esclusa) per ogni pasto fornito agli anziani di cui € 0,09 a pasto quale costo della sicurezza scaturenti dal DUVRI non soggetti a ribasso.

Il servizio è finanziato con risorse del bilancio comunale. 

Tale importo è quantificato sulla base del fabbisogno  annuo presunto stimato in  n.  8.400 pasti relativi a tutti i soggetti potenzialmente fruitori del servizio mensa (anziani  compresi) rapportato al calendario scolastico.
L’appalto è finanziato con risorse del bilancio comunale.
Il servizio è rivolto ad un'utenza costituita da alunni della scuola d’Infanzia e della scuola Primaria, nonché i servizi di ristorazione per il centro estivo (se attivato) e pasti per anziani.

Il suddetto numero di pasti è puramente indicativo e non impegnativo per l’Amministrazione appaltante, in quanto subordinato al numero effettivo degli utenti e ad altre cause e circostanze, comprese eventuali future modifiche di ordine organizzativo e didattico. Pertanto il  quantitativo reale  dei pasti potrà variare in più o in meno senza  che  l’appaltatore possa avanzare pretese alcune  in merito.
Il Comune si riserva la facoltà di modificare il numero dei pasti, calendario di erogazione del servizio e orari  di  ristorazione  a  seguito  dell'applicazione  di  riforme  scolastiche,  concordando  comunque  le possibili variazioni con la Ditta appaltatrice.

Il numero dei pasti riportato è un dato medio del tutto indicativo; il dato relativo al numero di presenze effettive verrà precisato ogni giorno dalle singole scuole entro le ore 9,00.

Sono pagati, in ogni caso, i pasti effettivamente ordinati e forniti alle scuole.
ART. 4 PROCEDURA DI GARA

Tipo di procedura

Procedura negoziata per cottimo fiduciario, ai sensi dell’art. 125, comma 11, D.lgs 163/2006 e s.m.i. L'appalto  sarà  aggiudicato  anche  in  presenza  di  una
sola  offerta  ritenuta  valida  e  congrua  per l’Amministrazione.

Criterio di aggiudicazione 

L’aggiudicazione avverrà con il criterio dell’offerta economicamente più vantaggiosa, ai sensi dell’art. 83 del d.lgs. n. 163/2006, che sarà valutata sia dal punto di vista economico sia dal punto di vista della qualità e dell’organizzazione del servizio, riservando al prezzo un coefficiente massimo di 40/100 ed alla qualità un coefficiente massimo di 60/100, secondo quanto indicato di seguito. Risulterà vincitrice il concorrente che avrà ottenuto il punteggio più alto nell’ambito dei 100 punti complessivi previsti, secondo i seguenti elementi di valutazione delle offerte: 

A) Offerta economica: 40 Punti 

L’offerta economica, redatta sul modulo offerta conforme a quello allegato al presente bando sotto la lettera “A”, secondo le vigenti disposizioni sul bollo, datata e sottoscritta al titolare o dal legale rappresentante della Ditta, comprensiva di qualunque onere e degli utili della Ditta, deve contenere l’indicazione della percentuale di ribasso offerto, con l’indicazione di due decimali, espresso in cifre e in lettere, e il prezzo che ne deriva riferito all’intero servizio, esclusa I.V.A.. In caso di differenza tra i valori espressi in cifre ed in lettere, sarà preso in considerazione il valore più vantaggioso per l’Amministrazione. Il punteggio sarà così attribuito: fino ad un massimo di 40 punti per la migliore offerta economica. Per le altre verrà attribuito un punteggio proporzionale inferiore secondo la seguente formula: 

X = miglior prezzo (offerta più bassa desunto dalle offerte) x 40 prezzo offerto (valore singola offerta).
B) Progetto Tecnico “ Qualità ed organizzazione del servizio”: 60 Punti 

b.1) utilizzazione nella produzione dei pasti di prodotti certificati di agricoltura biologica e di qualità con riferimento a quelli previsti dalla tabella dietetica: max 10 punti così assegnati: 

-utilizzo esclusivo di legumi secchi certificati da agricoltura biologica: punti 1 

-utilizzo esclusivo di ortaggi certificati da agricoltura biologica: punti 1 

-utilizzo esclusivo di frutta certificata da agricoltura biologica: punti 1 

-utilizzo esclusivo di olio certificato da agricoltura biologica: punti 1 

-utilizzo esclusivo di surgelati certificati da agricoltura biologica: punti 1 

-utilizzo di prodotti tipici e a denominazione di origine protetta: verrà assegnato 1 punto per ciascun prodotto, per max punti 5 

b2) indicazione e descrizione di adeguata struttura produttiva (CENTRO COTTURA) nella disponibilità del concorrente (proprietà, locazione o affitto) per il periodo di durata del presente appalto, situato ad una distanza chilometrica stradale non superiore a Km 15 dal Comune di Palestro, Piazza Marconi n. 1, per la preparazione dei pasti, atta ad assicurare il servizio ai sensi dell’art. 20 del Capitolato; di tale struttura dovrà essere dichiarata l’esatta ubicazione, la conformità alle vigenti leggi in tema igienico sanitario e l’autorizzazione preventiva all’utilizzo. 
Per tale struttura sarà attribuito il punteggio nel modo seguente: max 10 punti così assegnati: 

-per una distanza fino a Km. 5: .................... 10 punti 

per una distanza da Km 5,001 a Km.8: ......7 punti 

-per una distanza da Km. 8,001 a Km.15: …..4 punti 

-per una distanza da Km. oltre Km.15: …..0 punti 
La distanza del Centro di Cottura che sarà utilizzato della Ditta per i casi di cui all’art. 20 del Capitolato, sarà calcolata su percorso stradale www.viamichelin.it, con riferimento alla sede della Scuola di Palestro sita in Piazza Marconi. 

b.3) Qualità del progetto tecnico-gestionale: incidenza massima punti 25. La relazione tecnico-esplicativa dell’organizzazione del servizio dovrà rispettare i criteri di seguito elencati:

- Organizzazione del servizio: punti 10. Definizione delle modalità di organizzazione del servizio definendo in particolare il numero totale degli operatori addetti al servizio, il monte ore settimanale, il piano formativo del personale addetto al servizio e le modalità di attuazione del piano di autocontrollo HACCP ecc.

- Materie prime: indicazioni legate alla qualità della fornitura di derrate: punti 5.

- Proposte in relazione ai servizi eventuali (merende, colazioni, ecc.) anche in relazione al prezzo offerto: punti 5.

- Curriculum aziendale – Indicazione del fatturato settore scuole negli esercizi 2010 – 2011 – 2012 – Indicazioni relative al possesso della Certificazione ISO: punti 5.

Deve essere allegata copia della/e certificazione/i unitamente a fotocopia di documento di identità del legale rappresentante. 

b.4) Migliorie proposte dalla ditta concorrente sulla struttura Comunale: max punti 8 così assegnati: 

- 1 punto per ogni intervento migliorativo sulla struttura comunale e suppellettili che resteranno in carico al Comune. 

b.5) Proposte migliorative e/o aggiuntive delle modalità di gestione ed esecuzione del servizio, offerte in aggiunta a tutti gli elementi minimi già previsti nel capitolato e nel presente bando di gara e tali da migliorare la qualità delle prestazioni previste, ampliare ed integrare gli obiettivi che lo svolgimento del servizio propone: max punti 7. 

Il progetto di cui al punto B), non dovrà comportare alcun onere a carico dell'Amministrazione appaltante ed i relativi costi di realizzazione sono a totale ed esclusivo carico della ditta appaltatrice. Saranno valutate, ad insindacabile giudizio della Commissione, solo quelle proposte che saranno ritenute pertinenti ed effettivamente migliorative rispetto a quanto già indicate nel Capitolato Speciale d'appalto Non saranno in alcun modo valutate, eventuali offerte progettuali contenenti caratteristiche inferiori a quanto descritto nel Capitolato d'appalto.

Il progetto risulta vincolante per la ditta che, in caso di aggiudicazione, sarà tenuta alla sua realizzazione. L'Amministrazione appaltante potrà chiedere, a propria discrezione e senza che nulla sia dovuto alla ditta appaltatrice, che tale progetto sia realizzato anche solo parzialmente. La mancata presentazione del progetto o di parte di esso, comporta automaticamente l'attribuzione del punteggio 0 (zero) per la relativa voce.

La valutazione dei progetti sarà effettuata a giudizio insindacabile della Commissione di gara, in seduta segreta, dopo la verifica, in seduta pubblica dei requisiti di partecipazione.
L'attribuzione dei punteggi di cui all'elemento A verrà effettuata in seduta pubblica, al termine della valutazione dei progetti.

Risulterà vincitrice la ditta la cui offerta (economica/tecnica) avrà ottenuto il punteggio più alto dei punti complessivamente disponibili.

Il Comune avrà la facoltà di aggiudicare l'appalto anche in caso di unica offerta, purché valida e congrua per l’Amministrazione.
ART. 5 - MODALITÀ DI GESTIONE DEL SERVIZIO
I pasti devono essere preparati e confezionati il giorno stesso della consumazione, conformemente alle prescrizioni delle tabelle nutrizionali fornite dalla competente A.S.L., e distribuiti caldi.

Le tabelle nutrizionali di cui sopra possono essere variate, fermo restando il prezzo del servizio, per:

a) specifiche esigenze nutritive connesse a particolari patologie di utenti, prescritte dal medico

(es.: soggetti affetti da celiachia, legge n. 123 del 4-7-2005);

b) motivazioni etiche e religiose degli utenti;

c) esigenze del Comune di Palestro.

Se le attrezzature, i beni e gli oggetti di proprietà comunale sopra indicati non sono sufficienti per il regolare espletamento del servizio, l'appaltatore provvederà ad integrare con le attrezzature ed altri beni ed oggetti di sua proprietà al fine di assicurare l’efficienza e l’efficacia del servizio stesso.

La consumazione dei pasti da parte degli utenti delle scuole deve effettuarsi, di norma, dalle ore 12,00 alle ore 13,00 circa.

Non sono ammessi ritardi superiori a mezz’ora agli orari previsti sopra.

L'Impresa dovrà provvedere alla fornitura delle posate, stoviglie, bicchieri, tovaglie e tovaglioli, tutto in materiale completamente atossico e conforme alle vigenti disposizioni di legge  in materia, avendo cura che tale fornitura  sia adeguata al numero degli utenti.
La data di inizio  della fornitura è prevista per il giorno 01/09/2013, salvo imprevisti.
ART. 6 – TRASPORTO DEI PASTI
La ditta appaltatrice si impegna ad eseguire il trasporto dei pasti ai terminali di distribuzione indicati dal Comune con propri mezzi rispondenti ai requisiti di legge, in possesso delle prescritte autorizzazioni sanitarie e comunque conformi all'art. 43 del D.P.R. N. 327/1980,

E' fatto obbligo di provvedere settimanalmente alla sanificazione dei mezzi di trasporto utilizzati, in modo tale che dal medesimo non derivi insudiciamento o contaminazione crociata o da sostanze estranee agli alimenti trasportati. 
I pasti devono essere trasportati in appositi contenitori termici del tipo "multiporzione" che consentano il mantenimento della temperatura di cottura, ed in particolare, per alimenti da consumare caldi, superiore a +65°C, mentre per gli alimenti da conservare freddi inferiore a +10°C.

I pasti nei casi di variazione dei menù per diete devono essere trasportati in contenitori termici mono porzione garantendo i requisiti di cui sopra.

I contenitori non potranno essere aperti in alcun modo prima della consegna, e dovranno essere garantiti a chiusura ermetica, nel rispetto delle vigenti norme sanitarie.

II 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 e  muniti  di coperchio.

La ditta appaltatrice deve garantire con proprio personale qualificato la gestione del servizio di trasporto dal momento della confezione dei cibi sino alla loro consegna.

ART. 7 - NORME CONCERNENTI LA DISTRIBUZIONE DEI PASTI.
L'inizio della distribuzione deve avvenire nell'assoluto rispetto degli orari concordati con l'Amministrazione Comunale.

Il personale addetto alla  distribuzione deve provvedere all'aggiunta dei condimenti (sughi, brodi, formaggio, olio e aceto, sale, ecc.) in loco secondo le modalità preventivamente definite.

Il personale addetto alla distribuzione deve evitare che avvenga un qualsiasi incrocio tra la fase di distribuzione e la fase di sanificazione/pulizia dei tavoli e degli ambienti.

ART. 8. -COMPOSIZIONE DEL PASTO, MENÙ E TABELLE DIETETICHE
Ogni pasto sarà composto, in particolare, da: primo, secondo, contorno, merenda, frutta  o dessert, pane, acqua.
Ai bambini che ne facciano richiesta deve essere concessa una porzione supplementare di cibo pari a ½ porzione da coprire il 25% in più rispetto alla grammatura prevista.

I menù, preparati rispettando le tabelle dietetiche e menù forniti  dalla competente  A.S.L., dovranno prevedere, nelle diete giornaliere, l'utilizzazione di prodotti biologici, tipici e tradizionali, nonché di quelli a denominazione protetta; dovranno limitare l'uso delle fritture e dei soffritti e di tutti gli alimenti surgelati a favore, in particolare, dei prodotti agricoli freschi.
Le grammature, come da tabella fornita dalla competente A.S.L., dovranno riferirsi all'alimento crudo, al netto degli eventuali scarti di lavorazione e al netto del calo  peso per scongelamento.
Le caratteristiche merceologiche delle derrate alimentari utilizzate per la produzione dei menù proposti dalla ditta, dovranno corrispondere a quanto descritto dalla  stessa  in  sede di offerta.
ART. 9 - VARIAZIONI AL MENU’
Non sono ammesse deroghe o modificazioni al menù da parte dell'Impresa aggiudicataria tranne che nei seguenti casi:
1) guasti di uno o più  impianti nella realizzazione del piatto  previsto;
2) interruzione temporanea della produzione per cause varie (es. black  out);
3) avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili;
4) altre situazioni eccezionali non previste da valutarsi caso per caso.
In tali  casi deve essere data  immediata  comunicazione all'Ufficio Comunale competente e alla fiduciaria del plesso scolastico, per indicare  le soluzioni alternative.
L’Impresa aggiudicataria deve provvedere al tempestivo ripristino di una situazione  di normalità.
ART. 10 - MENU’ PER DIETE SPECIALI
L'Impresa aggiudicataria dovrà  garantire la  fornitura di  pasti  in  bianco  e diete speciali  per utenti affetti da intolleranze alimentari o patologie con definito vincolo  dietetico  (es. celiachia, latticini, uovo, pomodoro  ed altre), i cui menù "in bianco" saranno quelli  indicati dalla A.S.L. competente e quelli "speciali" verranno concordati con la medesima A.S.L.
Tali pasti non comporteranno comunque variazione di prezzo.
ART. 11 - CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DELLE  DERRATE ALIMENTARI
Le derrate alimentari dovranno  essere  conformi  ai  requisiti  previsti  dalle   vigenti   leggi  in materia  che qui si intendono richiamate.
La qualità dei prodotti alimentari utilizzati per la preparazione dei pasti deve corrispondere tassativamente alle caratteristiche di cui all’allegato2) del presente capitolato.

In relazione a quanto disposto dall'art.59, c.4, della Legge 488 del 23.12.1999 sull'introduzione nella dieta giornaliera delle mense scolastiche, di prodotti biologici, tipici, tradizionali ed a denominazione protetta, l'Impresa concorrente dovrà specificare, in  sede di offerta, le caratteristiche dei prodotti inseriti nelle proposte di menù. Tali caratteristiche saranno oggetto di valutazione da parte della Commissione esaminatrice Le derrate alimentari non devono contenere organismi geneticamente modificati devono essere confezionate ed etichettate conformemente alla normativa nazionale e comunitaria vigente e Deve essere garantito il mantenimento delle temperature previste dalla  legge per i singoli prodotti, sia per la conservazione che per il trasporto.
Le confezioni di derrate parzialmente utilizzate dovranno mantenere leggibile l'etichetta. L'Impresa aggiudicataria, prima dell’inizio del servizio, dovrà  comunicare  la lista dei propri fornitori, restando comunque obbligata a comunicare ogni variazione che intervenga in seguito.
ART. 12 - NUMERO DEI PASTI, MODALITÀ DI ORDINAZIONE.
L'ordinazione dei pasti da fornire sarà effettuata giornalmente, a cura del  personale  della scuola, tramite comunicazione entro le ore 9,00.
Tutte le operazioni relative alla preparazione, confezionamento e trasporto dei pasti  devono essere avviate e concluse nella stessa giornata ad eccezione di quanto riferito al successivo art. 14.
ART.  13 - DISPOSIZIONI IGIENICO SANITARIE
La produzione deve rispettare gli standard igienici  previsti dalle leggi vigenti.
L'Impresa aggiudicataria dovrà attenersi, nelle varie procedure, a quanto disposto dalla normativa nazionale e comunitaria vigente ed elaborare a  proprio carico un piano di auto controllo alimentare, garantendo, in particolare, che siano individuate, applicate ed aggiornate le adeguate procedure di sicurezza degli alimenti, avvalendosi dei principi su cui è basato il sistema di analisi dei rischi e di controllo dei punti critici denominato HACCP.
ART. 14 - OPERAZIONI PRELIMINARI
Le operazioni che precedono la cottura e/o la somministrazione devono essere eseguite secondo le modalità di seguito descritte:
· i legumi  secchi devono essere tenuti in ammollo per 12 ore con un ricambio d'acqua;
· tutti  i prodotti congelati,  ad  eccezione  delle  verdure  in  pezzi,  prima  di  essere sottoposti a cottura, dovranno essere sottoposti a scongelamento in celle frigorifere o  in frigoriferi a temperatura compresa tra 0° e +4°C;
· tutti i prodotti surgelati da utilizzarsi previo scongelamento dovranno essere sottoposti a scongelamento a temperatura compresa tra 0° e +4°C;
· i prodotti surgelati da sottoporre a cottura senza preventivo scongelamento  dovranno essere utilizzati nello stato fisico  in cui si trovano;
· la preparazione delle carni  crude  potrà  essere effettuata il giorno  precedente alla loro cottura;
· la carne trita  deve essere macinata in giornata;
· il Parmigiano Reggiano grattugiato deve essere preparato in giornata;
· il lavaggio ed  il  taglio  della  verdura  dovrà  essere effettuato  nelle  ore antecedenti il consumo, ad eccezione  delle  patate  e delle  carote,  che  possono  essere  preparate il  giorno precedente alla loro cottura, purché conservate a temperatura compresa tra 0° e +4°C immerse in acqua acidulata con limone;
· le operazioni di impanatura devono essere fatte nelle ore antecedenti alla cottura;
· le porzionature di salumi e di formaggi devono essere effettuate nelle ore immediatamente antecedenti la distribuzione;
· tutte  le vivande dovranno essere cotte nello stesso giorno in cui è prevista la distribuzione.
· non potranno essere utilizzati come basi per la preparazioni di sughi o altro "fondi di cottura",

· ottenuti dalla prolungata soffrittura degli ingredienti o in altro modo;

· non  possono  essere  utilizzati i  preparati  per  purè  o  prodotti  simili;  è  ammesso  quale  unico addensante-legante la fecola di patate;

· i condimenti, dovranno essere utilizzati a freddo, al termine della cottura;
·  le paste asciutte devono essere trasportate nei refettori unicamente condite con olio extra vergine. Il condimento (pesto, pomodoro, ecc.) deve essere aggiunto solo al momento della distribuzione. Il formaggio grattugiato viene aggiunto al piatto dall'operatore addetto alla distribuzione dietro richiesta del commensale.

ART. 15 - MANIPOLAZIONE E COTTURA
Le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti devono mirare ad ottenere standard elevati di qualità  igienica, nutritiva e sensoriale.
Per  la  cottura  devono  essere  impiegati solo  pentolame in acciaio inox o vetro. Non  possono essere utilizzati pentole e recipienti vari  in alluminio.
I ragù e i sughi devono essere realizzati  nelle brasiere.
ART. 16 - RICICLO
Una volta preparati per la distribuzione è vietata ogni forma di riutilizzo dei cibi e/o pietanze nei giorni  successivi.
ART. 17 -  SERVIZIO NEI LOCALI DI CONSUMO DEI PASTI, PULIZIA E RIFIUTI
Il  personale addetto al servizio di cui al presente articolo dovrà osservare tutte  le procedure inerenti il piano di autocontrollo, in attuazione a quanto previsto dalla normativa nazionale e comunitaria vigente.
I locali utilizzati per lo svolgimento del servizio dovranno essere tenuti costantemente puliti e al riparo da mosche, scarafaggi e animali in genere. Al termine delle operazioni di stoccaggio, di preparazione, cottura e distribuzione degli alimenti, tutte le attrezzature impiegate dovranno essere pulite immediatamente da ogni residuo.

In particolare, dovrà essere curata la pulizia delle stoviglie e del pentolame con detersivi idonei che non lascino tracce ed odori residui. I banchi, carrelli e contenitori dovranno essere tenuti costantemente puliti. L’impresa aggiudicataria provvederà altresì giornalmente alla disinfezione dei macchinari, maniglie di porte, celle, manopole di forno ed attrezzature varie, servizi igienici, pavimenti e vetri; essa dovrà inoltre provvedere, nei modi previsti dalla legge, allo smaltimento degli oli e dei grassi vegetali e/o animali residui della cottura.

I rifiuti solidi urbani provenienti da cucina, mensa e locali annessi dovranno essere raccolti negli appositi sacchetti e trasportati fino ai cassonetti della nettezza urbana, con l’osservanza delle direttive locali e delle leggi vigenti in materia di raccolta differenziata.

ART. 18 - PERSONALE
La preparazione, la cottura, la confezione, compreso il porzionamento dei pasti, trasporto  e le operazioni di cui al precedente articolo, dovranno essere effettuati esclusivamente da personale dell'Impresa aggiudicataria.
L'Impresa aggiudicataria resterà  garante in qualunque momento dell'idoneità  del personale addetto alla preparazione, cottura, confezionatura, porzionamento, e trasporto sollevando l'Amministrazione Comunale da qualunque responsabilità in proposito. Tutto il personale dovrà essere munito di idoneità sanitaria aggiornato secondo le norme vigenti e, dietro richiesta dell'Amministrazione Comunale, sottoposto ad analisi cliniche per la ricerca di portatori di enterobatteri patogeni e stafilococchi enterotossici.
L’impresa assume piena ed esclusiva responsabilità in ordine alla garanzia di integrale osservanza della normativa vigente (nonché delle modifiche che nella stessa dovessero intervenire nel periodo oggetto dell’appalto) in materia di obblighi assicurativi, previdenziali ed assistenziali nei confronti dei lavoratori dipendenti, nonché in materia di prevenzione infortuni sul lavoro, di igiene del lavoro, oltre all’integrale rispetto di ogni altra disposizione in vigore o futura per la tutela dei lavoratori.

Tutti gli obblighi e gli oneri assicurativi, antinfortunistici, assistenziali e previdenziali sono a carico

della ditta appaltatrice che ne è unica responsabile con esclusione di ogni diritto di rivalsa e/o di ogni indennizzo nei confronti del Comune.

L’impresa appaltatrice dovrà in ogni momento, a semplice richiesta dell’Amministrazione Comunale, dimostrare di aver provveduto all’assolvimento degli obblighi summenzionati.

L’Amministrazione comunale  provvederà  ad  eseguire  le  verifiche  di  competenza con  richiesta  del DURC.

L’impresa si obbliga a tenere indenne l’Amministrazione Comunale da qualsiasi responsabilità per infortuni subiti al proprio personale durante l’esecuzione dei servizi di cui al presente capitolato, nonché a sollevare la stessa da qualsiasi responsabilità derivante da eventuali azioni proposte direttamente nei suoi confronti ai sensi dell’art. 1676 del C.C.

L’impresa assume piena ed esclusiva responsabilità in ordine all’integrale osservanza ed applicazione di tutte le norme contenute nel contratto collettivo nazionale di lavoro per i dipendenti delle imprese del settore e negli accordi locali integrativi dello stesso, in vigore per il tempo e nelle località in cui si svolge il servizio, nonché di ogni condizione risultante da successive modifiche od integrazioni. I contratti collettivi andranno applicati anche dopo la scadenza, fino a sostituzione o rinnovo degli stessi.

ART. 19 - ONERI DELL'IMPRESA AGGIUDICATARIA. POLIZZE
Ogni e qualsiasi responsabilità ed ogni onere, diretto o indiretto riguardanti l'oggetto della prestazione, sono a carico dell'Impresa aggiudicataria che risponderà, direttamente  ed indirettamente,  di  ogni  danno che  potrà causare  al  Comune o a  terzi  per  fatto  proprio   o dei suoi dipendenti.
Per i rischi di responsabilità civile verso terzi l'Impresa aggiudicataria dovrà, prima  dell'inizio del servizio, stipulare una specifica assicurazione con primaria Compagnia  d'Assicurazione, con  l'espressa  rinuncia da  parte della Compagnia  Assicuratrice ad  azione  di rivalsa nei confronti  della  A.C  per  tutti  i  rischi, nessuno  escluso, derivanti dall'attività di gestione del servizio e particolarmente per quelli derivanti da avvelenamento, intossicazione, ingestione di cibi e/o bevande avariate e per ogni danno  anche se ivi  non  menzionati. L'importo del massimale non potrà  essere inferiore:
1. R.C.T. (Responsabilità civile verso terzi): € 2.500.000,00 per sinistro, per persona e per danni a cose;
2. R.C.O. (Responsabilità civile verso operatori di lavoro); € 1.500.000,00 per  sinistro e per persona.
L'Impresa aggiudicataria si impegna ad inviare al Comune copia della suddetta polizza cinque giorni prima della data fissata per la stipula del contratto oppure, nel caso di esecuzione anticipata del servizio, entro i cinque giorni successivi l'inizio della esecuzione stessa. L'esistenza di tale polizza non libera l'Impresa dalle proprie responsabilità, avendo essa soltanto  lo scopo di ulteriore garanzia.
II Comune appaltante è conseguentemente esonerato da qualsiasi responsabilità nei casi predetti.
ART.20 - CAUZIONI ED ONERI
Per partecipare alla gara le imprese concorrenti dovranno presentare, contestualmente all’offerta, una garanzia pari al 2% del prezzo a base d’asta, al netto dell’IVA, - quindi pari ad €756 - mediante fideiussione bancaria o assicurativa alle condizioni e modalità di cui all’art. 75 D.lgs 163/2006 e s.m.i. o versamento in contanti presso la Tesoreria comunale – Banca Intesa San Paolo di Robbio – cod. iban IT05C0306956151100000300002.

La cauzione definitiva è fissata per l'importo pari al 10% dell'importo definitivo del contratto e potrà essere prestata a mezzo di fideiussione bancaria o assicurativa secondo le condizioni e modalità di cui all’art. 113 D.lgs 163/2006 e s.m.i. o versamento in contanti presso la Tesoreria comunale – Banca Intesa San Paolo di Robbio – cod. iban IT05C0306956151100000300002;

Tutti gli oneri fiscali derivanti  dalla fornitura, le spese contrattuali, di  registrazioni e diritti di segreteria, nonché le spese per la Commissione che valuterà le offerte, se e come dovute, sono a completo carico dell'Impresa aggiudicataria.
ART.21 - PREZZI, FATTURAZIONE, PAGAMENTI, TRACCIABILITÀ DEI PAGAMENTI
II costo del servizio tiene conto di tutti gli oneri di cui al presente Capitolato.
II prezzo di aggiudicazione è valido fino alla fine della durata dell’appalto, compreso eventuale periodo di proroga come  stabilito all’art.1 del presente capitolato.
Il prezzo del pasto è quello indicato nell'offerta, redatta su carta legale o resa tale, presentata dalla Ditta appaltatrice che comprende ogni voce relativa a derrate alimentari e personale nonché ogni altra voce riguardante attività, oneri o incombenze che il capitolato o la legge non pongano esplicitamente a carico dell'Amministrazione comunale.

Il pagamento dei corrispettivi avverrà in base alle singole fatture a scadenza mensile che sono emesse dalla ditta per i pasti espressamente ordinati e consegnati nelle scuole con ordine scritto che costituisce l'unico giustificativo per il pagamento.

Tali fatture sono liquidate e pagate, previo accertamento di regolarità e conferma delle forniture a cui si riferiscono, entro 60 giorni dalla presentazione.

La fatturazione  dovrà  avvenire ogni mese e le fatture dovranno pervenire entro  i  primi  giorni del mese successivo all'ufficio protocollo del Comune.
Le fatture trasmesse mensilmente dovranno contenere il  numero dei pasti effettivamente erogati e quelli  riferiti  al personale scolastico, in modo da consentire agli uffici comunali i dovuti riscontri.

Ai  sensi  dell’articolo 3,  commi  1  e  8,  della  legge  n.  136  del  2010,  l’impresa  appaltatrice dovrà comunicare all’Amministrazione Comunale gli estremi identificativi dei conti correnti dedicati, anche se non in via esclusiva, accesi presso banche o presso Poste italiane S.p.A., entro 7 (sette) giorni dalla stipula del contratto nonché le generalità e il codice fiscale delle persone delegate ad operare sui predetti conti.

In assenza delle predette comunicazioni il Comune sospenderà i pagamenti e non decorrono i termini legali per l’applicazione degli interesse legali, degli interessi di mora e per la richiesta di risoluzione. I pagamenti saranno effettuati mediante bonifico bancario o postale, ovvero altro mezzo che sia ammesso dall’ordinamento giuridico in quanto idoneo ai fini della tracciabilità.

ART. 22 - PENALITÀ
L'Impresa aggiudicataria, nell'esecuzione dei servizi previsti dal presente Capitolato, avrà l'obbligo di uniformarsi a tutte le disposizioni  di legge e di regolamento concernenti il servizio stesso. Se durante  lo svolgimento dei servizi fossero rilevate inadempienze rispetto a quanto previsto nel presente capitolato, l'Amministrazione Comunale si di applicare le seguenti sanzioni:
1. Penale da € 2.583,00 a € 25.823,000 nel caso di utilizzo di alimenti contaminati batteriologicamente e/o forniture di alimenti contaminati batteriologicamente;

2.  Penale di € 1.033,00 nel caso di utilizzo di alimenti non commestibili, non rispondenti a norme di legge o fornitura di cibi contaminati parassitologicamente. I cibi in questo caso saranno respinti e dovranno essere sostituiti senza diritto ad alcun corrispettivo;

3. Penale di € 1.550,00 nel caso di fornitura di menù non rispondente a quanto previsto nella tabella dietetica;

4. Penale di € 2.066,00 per utilizzo di derrate non conformi a quanto richiesto nelle tabelle merceologiche;

5. Penale di € 1.550,00 per distribuzione di porzioni non rispondenti alle grammature previste: la grammatura verrà valutata come peso medio di 20 porzioni casuali, con una tolleranza del 5% rispetto a quanto previsto in tabella:

6.  Penale di € 1.033,00 in caso di ritardo nella distribuzione dei pasti ove previsto;

7.  Penale di € 2.066,00 in caso di mancata distribuzione dei pasti;

8. Penale da € 1.033,00 a € 5.164,00 in caso di condizioni igieniche carenti verificate in fase di distribuzione, temperature non conformi, nonché in caso di presenza di corpi estranei;

9.  Penale di € 2.066,00 in caso di mancato prelievo di campioni rappresentativi dell'intero pasto e del pasto alternativo;

10. Penale da € 2.582,00 a € 12.911,00 in caso di insufficiente utilizzo di prodotti biologici e/o a Km 0.

11. Penale  di  €  2.066,00  in  caso  di  rapporto  n°  operatori  adibiti  per  la  distribuzione/utenti insufficiente o superamento dei tempi previsti per la distribuzione.

12. Penale di € 1.033,00 in caso di mancata sostituzione del personale in fase di distribuzione o quando richiesto dall'Amministrazione.

13. Penale di € 2.066,00 in caso di mancata esecuzione delle operazioni di manutenzione resesi necessarie nel corso dell'appalto.

14. Penale da € 1.033,00 a € 5.164,00 in caso di inadempienze degli obblighi previsti dal presente capitolato e/o dall'offerta migliorativa del servizio proposto in fase di aggiudicazione.

L'applicazione della penalità dovrà essere preceduta da regolare contestazione dell'inadempienza, alla quale l'appaltatore avrà la facoltà di presentare le sue controdeduzioni, per iscritto, entro e non oltre 5 giorni dalla notifica della contestazione. Ove possibile, saranno  conservati per 24  ore i campioni che documentano quanto  contestato. Il provvedimento è assunto dal Funzionario del Servizio.

Si procede al recupero della penalità da parte del Committente mediante ritenuta diretta sul corrispettivo del mese nel quale è assunto il provvedimento o, in mancanza, sulla cauzione. L'applicazione delle penalità di cui sopra è indipendente dai diritti spettanti al Committente per le eventuali violazioni contrattuali verificatesi.

Le penalità ed ogni altro genere di provvedimento del Committente sono notificate alla Ditta in via amministrativa.

L'applicazione delle sanzioni, qualora il servizio divenga insoddisfacente, non impedisce l'applicazione delle norme di risoluzione contrattuale prima della scadenza. L'Amministrazione Comunale può procedere, poi, nei confronti dell'Impresa aggiudicataria, alla  determinazione dei danni sofferti, rivalendosi con l'incameramento  della  cauzione  e, se ciò non bastasse, agendo per il pieno risarcimento dei danni  subiti.
Nel  caso  che non  venga eseguito il servizio, fatte salve  cause di   forza maggiore,  l'Impresa aggiudicataria sarà gravata di penalità pari al doppio dell'importo di tutti i pasti che avrebbe dovuto servire in quel giorno. Il secondo  giorno di mancata esecuzione si   considererà abbandono di servizio, con possibilità di recesso dal contratto da parte  dell'Amministrazione Comunale.
Per casi di inadempienze non  previste nel presente capitolato, ma analoghe a quelle sopra elencate, si procederà all'applicazione delle corrispondenti sanzioni.
Per ogni controversia non definibile in accordo tra le parti, il foro competente è quello di Vigevano.
ART. 23 - DIRITTO DI CONTROLLO  DELL’AMMINISTRAZIONE COMUNALE
E' facoltà dell'Amministrazione Comunale effettuare, in qualsiasi momento, senza preavviso e con le modalità che riterrà più opportune, controlli per verificare la rispondenza del servizio fornito dall'Impresa alle  prescrizioni contrattuali del Capitolato d'appalto e al progetto qualità del servizio presentato dalla ditta  in sede di gara.
L'Impresa è obbligata  a fornire al Settore Servizi Scolastici tutta la collaborazione necessaria, consentendo in  ogni  momento, il  libero  accesso ai centri di  produzione pasti,  ai refettori e ai magazzini, fornendo tutti i chiarimenti  necessari e la  relativa   documentazione. Le bolle di consegna delle derrate alimentari  dovranno essere  conservate  presso il centro di produzione pasti  in  originale e/o in  fotocopia  da esibirsi su richiesta del personale addetto ai controlli.
ART. 24 - ORGANI PREPOSTI AI CONTROLLI
I controlli  verranno effettuati, in ogni fase del servizio, dal  personale del Comune di Palestro, dagli organi di vigilanza ed ispezione della ASL per quanto di competenza e dalla Commissione mensa, se istituita.
Il personale dell'Impresa non deve interferire sulle procedure di controllo effettuate dagli organi  preposti.
ART. 25 - CONTESTAZIONI
L'Amministrazione Comunale farà pervenire all'Impresa, per iscritto, le osservazioni e le contestazioni rilevate  dagli organi  di controllo.
L'Impresa aggiudicataria, in relazione alle contestazioni mosse, è tenuta a fornire giustificazioni scritte  entro 5 giorni dalla data  di comunicazione; trascorso tale  termine   o se le controdeduzioni non saranno ritenute valide, l'Amministrazione Comunale procederà immediatamente ad applicare  le sanzioni  previste al precedente art.  26.
L'Amministrazione Comunale potrà inoltre  far  pervenire alla ditta eventuali prescrizioni alle quali  essa dovrà  uniformarsi entro 5 giorni dalla data  di  contestazione;  l'Impresa, entro tale termine, potrà presentare controdeduzioni che interromperanno la decorrenza  del termine predetto  sino a nuova comunicazione.
ART.  26 - SISTEMA HACCP E SISTEMA DI SICUREZZA
La Ditta appaltatrice ha l’obbligo di:

· presentare al Comune un sistema HACCP conforme alle prescrizioni legislative in vigore;

· predisporre, prima dell’inizio dell’attività, un piano per la tutela della sicurezza fisica dei lavoratori, ai sensi del D.lgs 81/2008.

La Ditta dovrà individuare ogni fase che potrebbe rilevarsi critica per la sicurezza degli alimenti e garantire che siano individuate, applicate, mantenute ed aggiornate le opportune procedure di sicurezza avvalendosi dei principi su cui è basato il sistema H.A.C.C.P. . La Ditta si impegna, in ogni caso, al rispetto di tutte le disposizioni in materia igienico-sanitarie dettate dal competente servizio dell’A.S.L.

Al fine di garantire l’igiene dei prodotti lavorati, la Ditta deve prevedere ed applicare correttamente le procedure di autocontrollo ai sensi del D. Lgs. n. 155/97.

Come previsto dagli artt.2 e 3 del D. Lgs. n. 155/97, la Ditta aggiudicataria deve individuare, all’interno del proprio organico, il Responsabile Aziendale per la Sicurezza Igienico–Sanitaria, comunicandone il nominativo al Comune, agli Istituti Scolastici beneficiari del servizio ed alla Asl di competenza. La persona risulterà responsabile di tutte le procedure adottate presso il Centro di cottura di produzione dei pasti e i locali di somministrazione dei pasti.

ART. 27 - RISOLUZIONE DEL CONTRATTO
Le parti convengono che, oltre a quanto genericamente  previsto dall'art. 1453 del Codice Civile per i casi di inadempimento delle obbligazioni contrattuali, costituiscono motivo per  la risoluzione del contratto per inadempimento,  ai  sensi  dell'art. 1456  del Codice   Civile,   le seguenti fattispecie:
a) cessione del contratto. La cessione si configura anche nel caso in cui l'Impresa aggiudicataria venga incorporata da altre aziende, nel caso di cessione di azienda o di ramo di azienda e negli altri casi in cui  l'Impresa sia  oggetto  di  atti  di  trasformazione a seguito dei quali  perde  la propria identità giuridica;
b) inosservanza del divieto  di subappalto;
c) ritardo nell'inizio della gestione del servizio, secondo quanto disposto dall'art. 1 del presente Capitolato;
d) impiego di personale non dipendente dall'Impresa;
e) grave inosservanza delle norme igienico sanitarie nella conduzione del centro di produzione pasti;
f) utilizzo di derrate  alimentari in violazione delle norme  previste dal capitolato;
g) un episodio accertato di intossicazione o tossinfezione alimentare;
h) inosservanza delle norme di legge relative al personale dipendente e mancata applicazione dei contratti collettivi;
i) interruzione non motivata di servizio;
j) applicazione di 3 penali  per una stessa delle violazioni previste dall'art. 26;
k) ulteriore inadempienza dell'Impresa aggiudicataria dopo la comminazione di 5 penalità complessive.
Nelle ipotesi sopraindicate il contratto sarà risolto di diritto, con effetto immediato, a seguito di comunicazione dell’Amministrazione Comunale in forma di lettera raccomandata. L'applicazione della risoluzione del contratto non pregiudica la messa in atto, da parte dell'Amministrazione Comunale di risarcimento per gli eventuali danni  subiti.
ART. 28  - DECADENZA
L'Amministrazione Comunale, indipendentemente dalla facoltà di  risolvere il contratto, si riserva la facoltà di pronunciare la decadenza in tutti i casi in  cui il comportamento dell'Impresa aggiudicataria sia gravemente pregiudizievole per l'immagine e il decoro dell'Amministrazione Comunale e dell'interesse pubblico.
ART. 29 - DIVIETO DI SUBAPPALTO  E CESSIONE CONTRATTO
E' fatto  divieto  di ogni forma  di subappalto del servizio e di cessione del contratto.

ART. 30  - DOMICILIO DELL'APPALTATORE
L'appaltatore si impegna ad eleggere domicilio presso il luogo della fornitura.
ART. 31 - FORO COMPETENTE
Per ogni controversia sarà competente il Foro di Vigevano.
ART.  32 - COMMISSIONE GIUDICATRICE
Per l’aggiudicazione dell’appalto di cui al presente Capitolato, verrà nominata apposita commissione ai sensi dell’art. 84 del D.lgs 163/2006, composta  dal Presidente, Responsabile del Servizio, o suo delegato, da n. 2 componenti, interni o esterni  all’Amministrazione, di cui 1 anche con funzioni di segretario.
Le spese (se e come dovute) di nomina, insediamento  e funzionamento della Commissione ivi compresi i compensi, saranno determinate con il provvedimento di  nomina e saranno a carico  della ditta aggiudicataria.
La Commissione esaminerà le offerte presentate, previa disamina dei documenti di partecipazione, e provvederà alla redazione di una graduatoria, sulla base di tutti gli  elementi tecnici ed economici rappresentati dai concorrenti in ogni offerta esaminati. L’aggiudicazione definitiva, a conclusione dei lavori della Commissione, avrà luogo con  motivata determinazione del Responsabile del Servizio.
ART. 33 -TUTELA DELLA  PRIVACY
E’ fatto divieto all’Impresa aggiudicataria e al personale della  stessa impiegato nel servizio di utilizzare  le informazioni assunte nell’espletamento delle attività per fini diversi da quelli inerenti l’attività stessa.
Il  trattamento dei dati personali dovrà  avvenire nel rispetto delle norma  contenute nel D.Lgs. 30.06.2003 n. 196 (codice in materia  di protezione dei dati  personali).
ART. 34 - SPESE INERENTI AL CONTRATTO.
Qualsiasi spesa inerente al presente contratto o consequenziale a questo, nessuna eccettuata o esclusa, è a carico della ditta appaltatrice.

La ditta appaltatrice assume a suo esclusivo carico tutte le imposte e tasse relative all'appalto di cui trattasi, con rinuncia al diritto di rivalsa comunque derivante nei confronti del comune.

ART. 35 RINVIO
Per tutto quanto non previsto nel presente capitolato, sono applicabili le vigenti disposizioni regolanti la tipologia dell’appalto in oggetto.
ALLEGATI AL CAPITOLATO

ALLEGATO 1 - Caratteristiche degli alimenti
ALLEGATO A – Modulo offerta economica; 

ALLEGATO B – Istanza di partecipazione alla gara; 

ALLEGATO C – Dichiarazione ex Artt. 46 e 47 del D.P.R. 445/2000 relativa ai requisiti ex 

artt.38, 39, 41, 42 del D. Lgs.163/06; 

Palestro, 27/07/2013
IL RESPONSABILE DEL SERVIZIO

  F.to Dott. Carè Giuseppe
