COMUNE DI PEZZANA

Provincia di Vercelli

-----------------------------------------------------------------------


 CAPITOLATO SPECIALE DI APPALTO PER IL SERVIZIO DI MENSA SCOLASTICA CON UTILIZZO DEL CENTRO COTTURA COMUNALE

ART. 1 – OGGETTO DELL’APPALTO

Il presente capitolato ha per oggetto l’affidamento ad impresa di ristorazione specializzata del servizio di refezione presso le scuole dell’Infanzia e Primaria di Pezzana, consistente nella: 

· preparazione, confezionamento, trasporto di pasti pronti per il  consumo -  preparati nel centro cottura di proprietà del Comune di Pezzana, sito presso il fabbricato comunale polifunzionale di Piazza Malvera, trasportati e distribuiti presso i locali di distribuzione e consumo (refettori) ubicati nel plesso scolastico di Via Matteotti, 50 - (comprensivi dei regimi dietetici) costituenti il menu giornaliero, in multirazione e, quando richiesto, in monoporzione; 

· fornitura e stoccaggio delle derrate necessarie alla preparazione e cottura dei pasti;
· distribuzione con scodellamento dei pasti agli utenti mediante l’utilizzo di carrelli termici forniti dall’appaltatore, con vasca riscaldata (atta al mantenimento del cibo a temperatura superiore a 65°C) e adatti alla collocazione di contenitori Gastro-Norm. Il numero di carrelli termici deve essere adeguato al numero degli utenti e ai locali di distribuzione e consumo (refettori); 

· preparazione, allestimento dei locali di distribuzione e consumo (refettori); 

· rigoverno dei locali di distribuzione e consumo (refettori) e nello specifico: riordino, pulizia e sanificazione di tavoli, sedie, attrezzature, arredi, scopatura e lavaggio pavimenti; sbarazzo e lavaggio dei tavoli; pulizia e disinfezione degli utensili impiegati per la somministrazione; capovolgimento delle sedie sui tavoli e scopatura e lavaggio dei pavimenti del locale disbrigo e degli spogliatoi; scopatura e lavaggio dei pavimenti del refettorio; 

· pulizia e  sanificazione  dei   locali accessori (disbrigo,  spogliatoi, servizi igienici) e dei relativi arredi;

· pulizia e sanificazione del centro di cottura, dei locali accessori e relativi arredi; pulizia totale e disinfezione dei servizi igienici riservati al personale dell’Impresa.

· fornitura dell’utensileria, delle attrezzature e degli arredi (es. carrelli neutri, armadietti spogliatoio, piani di appoggio, armadi food e non food), del materiale monouso (piatti, bicchieri, posate, tovaglioli e tovagliette monoposto) e degli altri materiali necessari alla distribuzione Il Comune richiede all’Impresa la fornitura di materiale monouso in PS (polistirolo) o PP (polipropilene) o materiale biodegradabile, da intendersi ricompresi nel prezzo del pasto. Si specifica che deve essere utilizzato a scelta solo una delle due tipologie di plastica indicate. La consegna dei materiali monouso deve avvenire settimanalmente, secondo un piano di distribuzione da concordare col Comune e secondo la disponibilità di spazi della sede di ristorazione;

· ritiro giornaliero dei contenitori sporchi e di tutto il materiale utilizzato per il servizio che necessita di pulizia e sanificazione;

· gestione dei rifiuti;

· installazione ove occorrente di freezers per il mantenimento dei gelati nella sede di ristorazione, secondo le modalità concordate con il Comune e la scuola;

· manutenzione ordinaria del centro cottura e dei locali di distribuzione e consumo (refettori), comprensivi dei locali di servizio annessi, atta a mantenere i requisiti igienico sanitari previsti dalle normative vigenti;
· manutenzione e sanificazione dei freezers e dei carrelli termici; 

· fornitura di bilancia automatica per alimenti e termometro a sonda per consentire i controlli  su porzionatura e  temperature dei pasti;

· integrazione e sostituzione di attrezzature e arredi che si dovessero rendere necessari per il mantenimento degli standard di qualità previsti nel presente Capitolato. 

Si specifica che i freezers ed i carrelli termici forniti dall’appaltatore dovranno essere ritirati dalla stessa a fine contratto.

ART. 2 - DURATA DEL SERVIZIO E QUANTITATIVO PRESUNTO PASTI

Il presente appalto si intende valido per il periodo dalla data di aggiudicazione al 30 giugno 2012.

Il numero presunto dei pasti da preparare nel periodo scolastico è il seguente:

	SCUOLA
	FREQUENZA
	NUMERO PASTI

	infanzia
	giornaliera
	20 + 2 docenti

	primaria
	settimanale (due giorni/sett.)
	70 + 4 docenti

	doposcuola
	giornaliera
	10


Si presume un quantitativo di pasti per ogni anno scolastico pari a 8.500, tali dati hanno valore indicativo ai soli fini della formulazione dell’offerta e non costituiscono obbligo per i Comune.

Il numero medio annuale dei pasti come sopra determinato sarà suscettibile di modifiche legate alla disponibilità della popolazione scolastica interessata al servizio ed in rapporto alle attività pomeridiane didattico/integrative: tempo pieno, tempo prolungato, moduli.

ART. 3 – IMPORTO PRESUNTO DELL’APPALTO E PREZZO DEL PASTO

Il prezzo del singolo pasto a base d’asta ammonta a €. 4,20 IVA esclusa, nel prezzo offerto in sede di gara l’appaltatore dovrà indicare i costi relativi alla sicurezza del lavoro afferenti all’esercizio dell’attività oggetto dell’appalto di cui al presente capitolato, che restano a carico dell’impresa; resta immutato l’obbligo per la stessa di elaborare il documento di valutazione e di provvedere all’attuazione delle misure necessarie per eliminare o ridurre al minimo i rischi, nonché elaborare le norme comportamentali per la gestione dell’emergenza. Detti costi devono risultare congrui rispetto all’entità e alle caratteristiche dei lavori, dei servizi e delle forniture.

Saranno ammesse solo offerte in ribasso.

Il valore dell’appalto, relativo alla durata, al numero presunto dei pasti ed al prezzo base è di presunti € 107.100,00 IVA esclusa.

ART. 4 -  MODALITA’ DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO

1. Il servizio dovrà essere svolto dall’aggiudicataria con propri capitali e mezzi tecnici, con proprio personale, mediante l’organizzazione dell’appaltatore ed a suo rischio.

2. Il Comune mette a disposizione della ditta aggiudicataria il centro cottura esistente presso il fabbricato comunale polifunzionale di Piazza Malvera consistente nei locali indicati con il colore verde nella planimetria allegata al presente capitolato sotto la lettera A), nonché le attrezzature indicate nell’elenco allegato sotto la lettera B) al presente capitolato ed i relativi impianti che la ditta aggiudicataria si obbliga a mantenere in perfetta efficienza per tutta la durata dell’appalto e restituiti alla fine del contratto nella quantità ivi indicata salvo il normale deperimento dovuto all’uso.

3. La ditta aggiudicataria non dovrà asportare o introdurre in detti locali macchine, attrezzature o utensili senza la preventiva autorizzazione dell’Amministrazione Comunale; delle attrezzature consegnate alla ditta aggiudicataria verrà redatto apposito inventario, eventuali danni causati da un cattivo utilizzo delle attrezzature e degli impianti o ad imperizia verranno addebitati alla ditta aggiudicataria.

4. L’impresa dovrà procedere all’acquisto di generi alimentari occorrenti alla preparazione dei pasti ed alla loro confezione, secondo i menù e le grammature allegate sotto la lettera C), a cui potranno essere apportate varianti nella quantità e nella qualità dei menù se richiesti dall’autorità sanitaria, normalmente operante di concerto con l’Amministrazione e l’appaltatore. 

5. E’ a carico dell’impresa la sporzionatura dei pasti ivi compresa, quando necessario, la sbucciatura ed il taglio della frutta, al taglio della carne ed al taglio del pane per gli alunni della scuola dell’Infanzia e per le classi prima e seconda della scuola primaria. 

6. L’impresa dovrà, ove richiesta dall’Amministrazione, assicurare la fornitura di stoviglieria a perdere per tutti o parte dei pasti somministrati nella mensa.

7. Tutte le pentole, gli utensili da cucina, i contenitori per la conservazione degli alimenti, nonché gli elettrodomestici che si rendessero necessari per la perdita, rottura o insufficienza di quelli attualmente in dotazione dovranno essere forniti dalla ditta appaltatrice; tali attrezzature resteranno di esclusiva proprietà della ditta appaltatrice, salvo la facoltà di cederli gratuitamente all’Amministrazione alla scadenza  del contratto.

8. I pasti saranno costituiti da: primo piatto, secondo con contorno, pane, frutta di stagione (o budino o yogurt o gelato) e acqua naturale la cui fornitura è compresa nel costo a pasto .

9. Il servizio dovrà essere svolto nei giorni dal lunedì al venerdì e sospeso seguendo il calendario scolastico ed eventuali sospensioni temporanee dell’attività scolastica (gite, altre attività) previo congruo preavviso da parte del responsabile comunale del servizio.

10. In ogni momento l’organizzazione del lavoro dovrà essere tale da garantire il rispetto dei tempi e delle temperature indicate nella normativa di legge per quanto concerne la distribuzione, cottura, riscaldamento, congelamento e surgelazione degli alimenti.

11. E' vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati nei giorni antecedenti al consumo; pertanto tutti i cibi erogati dovranno essere preparati in giornata.

12. Tutte le operazioni di manipolazione, preparazione e cottura devono essere effettuate unicamente nella giornata di consumazione del pasto.

13. Entro quindici giorni dall’inizio delle attività l’Impresa deve redigere e applicare presso il centro cottura e presso i locali di distribuzione e consumo (refettori) il piano di autocontrollo, conformemente a quanto previsto dal Regolamento CE n.852 del 20/04/2004, concernente la sicurezza igienica dei prodotti alimentari. Presso i refettori dovrà essere presente il manuale di autocontrollo nelle parti relative al servizio svolto presso i refettori. Una copia del manuale di autocontrollo deve essere trasmessa al Comune.

14. L’Impresa, a richiesta del Comune, deve dimostrare di avere ottemperato a tutte le normative cogenti specifiche del settore.

ART. 5 - CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI OCCORRENTI PER LA PREPARAZIONE DEI PASTI

1. Tutti i prodotti alimentari richiesti devono rispondere alla normativa generale vigente, nazionale e comunitaria, di natura orizzontale e di natura verticale relativa alle categorie merceologiche.

2. Le derrate alimentari e le bevande devono rispondere alle caratteristiche indicate nelle Linee Guida per la ristorazione scolastica in Piemonte di cui alla Determinazione Dirigenziale del 20 agosto 2002, n. 120 della Regione Piemonte (B.U.R.  Supplemento al n. 40/2002) 
3. L’elenco dei prodotti alimentari individuati dall’Impresa, per lo svolgimento del servizio, dovrà essere presentato in fase di offerta; eventuali integrazioni/modifiche dovranno essere comunicate contestualmente all’aggiudicazione definitiva e comunque prima dell’avvio del servizio.

4.Le schede tecniche devono essere in lingua italiana.

5. Ogni modifica e/o aggiornamento dell’elenco degli alimenti e bevande, anche se relativo ad un solo componente, comporta la revisione dell’elenco completo da inviare al Comune (a mano, per posta normale o elettronica, per fax), con evidenza della modifica apportata, il numero progressivo di revisione, la data, la firma del Responsabile del servizio. 

6. Le derrate alimentari destinate al servizio di ristorazione scolastica del Comune devono essere stoccate separatamente dalle derrate destinate ad altri clienti dell’Impresa ed essere chiaramente identificate con cartelli riportanti la dicitura “Comune di Pezzana”.
7. Si precisa inoltre che nel caso in cui qualche prodotto previsto per la preparazione dei pasti non dovesse soddisfare, a giudizio del Comune, il gusto degli utenti, l‘Impresa ha l’obbligo di sostituire il prodotto non gradito con un altro prodotto (dello stesso tipo) da concordare tra le Parti e di cui l’Impresa dovrà fornire scheda tecnica prima dell’inserimento in menù.

8. L’Impresa, ai sensi dell’art. 18 del Reg. CE n.178/2002, deve produrre documenti che diano evidenza di tutti i passaggi costituenti la filiera produttiva dei prodotti alimentari, al fine di garantire la rintracciabilità dell’intera filiera dalla produzione delle materie prime alla distribuzione finale.

9. L’impresa aggiudicataria dovrà introdurre, concordando con l’Amministrazione stessa, prodotti  provenienti da coltivazioni agricole in cui non venga fatto uso di prodotti pesticidi, sostanze chimiche di sintesi e sistemi di coltivazione forzati,  certificati ai sensi delle rispettive normative comunitarie di riferimento (regolamento CEE n.2092/91 del consiglio del 14.7.92 e Regolamento CEE m.1084/99. Regolamento CEE N. 2081/92 come modificato dal regolamento CEE 535/97. Legge n.526 del 21.12.99 art. 10 comma 7).

10. Il numero e le quantità i prodotti biologici che l’impresa intenderà introdurre nei menu sarà oggetto di valutazione dell’offerta di gara.

11. L’Impresa deve esibire su richiesta del Comune la documentazione rilasciata dalle aziende fornitrici circa la conformità dei prodotti biologici, da agricoltura integrata ed i disciplinari di riferimento.

11. Il Comune si riserva di effettuare verifiche in proprio e/o con Enti terzi su tutte le fasi della filiera produttiva, nonché controlli analitici e sensoriali.

12. Per le carni bovine si richiede l’utilizzo di prodotto di razza piemontese certificata di età compresa fra 11 e 24 mesi, a filiera tracciata/certificata inserito nell’elenco approvato dal Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e forestali.

13. Il Comune aderisce al principio di precauzione in materia di conservazione della biodiversità alimentare e promuove la ecosostenibilità dei processi produttivi. Per questo motivo, nell’ambito del presente appalto devono venire impiegati solo alimenti per i quali in qualsiasi fase del loro processo produttivo non vengano utilizzati Organismi Geneticamente Modificati.
ART. 6 - CENTRO COMUNALE DI PRODUZIONE PASTI

1. L’aggiudicatario dovrà provvedere alla registrazione del centro cottura comunale, attraverso la notifica della Denuncia di Inizio Attività (D.I.A.) differita.

2. L'Impresa, deve provvedere all’esecuzione di interventi di manutenzione ordinaria e/o alla fornitura/integrazione di arredi  prescritti/richiesti dalla ASL al fine di ottenere  la registrazione. 

3. Per i casi di emergenza dovuti a momentanea possibilità di utilizzo del centro cottura comunale l’impresa dovrà disporre  di un centro di cottura alternativo debitamente registrato la cui disponibilità è condizione di partecipazione alla gara.

4. Agli effetti del presente Capitolato Speciale, per il  centro cottura di proprietà del Comune, gli oneri di manutenzione dei beni immobili e mobili di proprietà del Comune (struttura, attrezzature, impianti) sono posti rispettivamente a carico di:

a) Comune di Pezzana: l'eventuale manutenzione straordinaria dell'immobile;

b) Impresa Appaltatrice: le prestazioni di manutenzione preventiva intendendosi come tali le operazioni tecniche atte alla conservazione in perfetto stato d’uso delle apparecchiature.

5. Gli interventi di cui sopra devono essere periodici e continuativi e devono comprendere:

· Controllo dello stato  e dell’efficienza di tutti gli impianti e dei componenti elettrici interni alle apparecchiature e di collegamento agli impianti di adduzione;

· Controllo dello stato e dell’efficienza di tutti gli impianti e dei componenti idraulici acqua e gas, interni alle  apparecchiature e di collegamento agli impianti di adduzione;

· Pulizie accurate, disincrostazioni e sgrassaggi di tutte le parti interessate;

· Grafitaggio ed oliatura di tutte le parti interessate;

· Verifica temperature di esercizio di tutte le apparecchiature;

· Verifica di tutti i sistemi di sicurezza;

6. Il Comune si riserva, in ogni momento, di controllare l'effettivo stato dei locali, degli impianti e delle attrezzature e la congruenza delle registrazioni nel registro di manutenzione.

7. L'Impresa si impegna a mantenere in buono stato i locali ed a non apportare modificazioni, innovazioni o trasformazioni a locali e impianti senza preventiva autorizzazione del Comune.

8. L’Impresa deve apportare a proprie spese gli investimenti e le migliorie necessarie per il raggiungimento del miglior risultato qualitativo possibile.

9. L’Impresa è tenuta a rilasciare regolare certificazione secondo quanto previsto dalle normative vigenti per ogni intervento eseguito.

10. Si intende altresì a carico dell’Impresa la manutenzione ordinaria dei locali di distribuzione e consumo (refettori) comprensivi dei locali di servizio annessi, atta a mantenere i requisiti igienico sanitari previsti dalle normative vigenti.  

11. Prima dell’inizio del servizio le parti verificano la consistenza e lo stato di immobili, locali, impianti, attrezzature, utensili e arredi, mediante sopralluoghi congiunti e conseguente sottoscrizione di un verbale di consegna, avente valore di presa d’atto e stesura di inventario redatto in contraddittorio tra le parti.

12. Con la firma del verbale di consegna, l’Impresa prende in carico locali, impianti, attrezzature, arredi e utensili, nella consistenza e nello stato in cui si presentano all’atto della verifica.

13. Il Comune resta sollevato da qualsiasi spesa inerente manutenzioni, sostituzioni e reintegri di attrezzature o componenti di esse, che si dovessero rendere necessarie a causa di usura, danneggiamenti o furti. Tali eventuali costi saranno a totale carico dell’Impresa.

14. Nei casi in cui si ravvisassero incurie ed imperizie da parte dell’Impresa, i danni verranno stimati ed addebitati alla stessa.

15. Alla scadenza del contratto, l’Impresa. dovrà riconsegnare al Comune i locali, impianti, attrezzature, utensili e arredi forniti dal Comune ed indicati nel verbale di consegna, in perfetto stato di funzionamento e di manutenzione, comprensivi di tutti gli interventi strutturali e tecnologici che l’Impresa apporterà nella durata dell’appalto.

16. Qualora si ravvisassero danni a strutture, impianti, attrezzature e arredi, dovuti ad imperizia, incuria o mancata manutenzione, o si riscontrasse la mancanza di quanto risulta dal verbale di consegna, questi verranno stimati e addebitati all’Impresa.
ART. 7 - UTILIZZO DIVERSO DEL CENTRO DI COTTURA DI PROPRIETÀ DEL COMUNE

L’Amministrazione comunale potrà autorizzare l’utilizzo da parte della ditta aggiudicataria del centro cottura di Piazza Malvera e delle relative attrezzature per la preparazione e fornitura di pasti per eventuali altri utenti diversi dal Comune di Pezzana alle seguenti condizioni:

a) espressa richiesta scritta indicante presso quali utenze intende fornire i pasti preparati nel centro cottura comunale, le quantità giornaliere di pasti che si prevede di preparare, le modalità di utilizzo del centro cottura comunale;

b) impegno formale a garantire l’assoluta immodificabilità delle condizioni di esecuzione del contratto di ristorazione, nonché l’assoluta ininfluenza di tali prestazioni sul contratto medesimo e sulle condizioni generali del Centro Produzione Pasti in relazione al rispetto delle norme in materia igienico-sanitaria, edilizia e di sicurezza.

c) assunzione di ogni responsabilità in merito all’utilizzo della struttura comunale;

d) assunzione a carico di tutte le spese di energia elettrica, acqua, gas, riscaldamento del centro cottura comunale mediante rimborso periodico delle stesse su semplice richiesta scritta del Comune, nonché del pagamento della tassa o tariffa raccolta rifiuti relativa ai locali utilizzati;

e) pagamento al Comune di un importo mensile, determinato in sede di gara in rialzo rispetto all’importo base di € 250,00, a titolo di rimborso spese utilizzo locali, attrezzature ed impianti;

f) riconoscimento al Comune di Pezzana di “royalty” determinata in sede di gara in rialzo rispetto all’importo base di € 0,15 per ogni pasto prodotto e veicolato nel Centro di cottura comunale per utenti diversi dalle scuole di Pezzana, da contabilizzarsi mediante trasmissione al Comune di copia di D.D.T. giornalieri o fatture periodiche relative alla fornitura di tali pasti;

g) impegno da parte della ditta aggiudicataria di sospendere l’utilizzo del centro di cottura per un periodo massimo di otto giorni in concomitanza alle manifestazioni relative alla festa patronale nel mese di agosto, secondo il calendario che annualmente verrà comunicato.

h) impegno a fornire gratuitamente n. 1 pasto completo (primo piatto, secondo con contorno, pane, frutta di stagione, dolce, acqua e vino) per n. 100 persone per ricorrenza annuale (es. pranzo anziani, carnevale, gemellaggi, capodanno) stabilita con l’Amministrazione comunale ed a prezzi concordati congiuntamente per ogni pasto aggiuntivo ai cento sopra stabiliti. Nel caso non sia attivata totalmente o parzialmente la fornitura gratuita del suddetto pasto, l’Impresa corrisponderà al Comune un controvalore di € 1.500,00 a pasto. 

i) possibilità per l’Amministrazione comunale di disporre direttamente del Centro cottura per un periodo massimo di due giorni in occasione di particolari ricorrenze con preavviso di almeno 15 giorni. 

ART. 8 - TABELLE DIETETICHE E MENU’

Le tabelle delle grammature ed i menù sono allegati al presente capitolato.

Detti allegati potranno essere modificate dall’Amministrazione in base alle esigenze emergenti dallo svolgimento del servizio ed in accordo comunque con i servizi competenti. 

I pasti destinati agli insegnanti dovranno avere le grammature previste per utenti > 18 anni.

ART. 9 -  REGIMI DIETETICI PARTICOLARI
1. Il Servizio Scolastico del Comune, dietro presentazione di certificazioni mediche, rilasciate dal medico curante o da struttura pubblica, indicante con precisione il regime dietetico richiesto,  stabilisce l'introduzione e l'avvio del servizio relativo.

2. Il Servizio Scolastico del Comune, dietro presentazione di autocertificazione per regimi dietetici richiesti per motivazioni etico-religiose, da l'avvio del servizio relativo.

3. L’Impresa deve pertanto garantire, esclusivamente dietro richiesta del Comune, la fruizione del servizio di ristorazione ai portatori di patologie con definito vincolo dietetico ed ai richiedenti per ragioni etico - religiose. 

4. Le fasi di preparazione e confezionamento dei regimi dietetici devono essere separate da quelle dei pasti preparati secondo il menù base, utilizzando contenitori e utensili diversificati a seconda del tipo di patologia. 

5. Nel centro di produzione pasti deve essere definita una zona cottura da dedicare alla cucina dietetica.

6. Sia la preparazione che la distribuzione devono essere giornalmente verificate con lista di controllo, firmata dal personale responsabile, al fine di consentirne la completa tracciabilità. 

7. L'Impresa non deve accettare certificati medici ed autocertificazioni, né fornire regimi dietetici particolari in assenza di formale richiesta effettuata dal Comune.

8. L’ordinazione delle diete viene effettuata con le stesse modalità relative ai pasti del menù base.

9. In particolare, l’Impresa si impegna, su richiesta del Responsabile del Servizio scolastico e senza oneri aggiunti rispetto al prezzo di aggiudicazione, a preparare regimi dietetici particolari e a consegnare gli stessi in monoporzione, in idoneo contenitore coibentato (vaschetta in materiale plastico termosaldato conservata in contenitori isotermici o contenitori isotermici monoporzione con vaschetta in acciaio inox), recante etichetta di identificazione, con indicazione dell'utente destinatario, il codice o il nome  della scuola, l'alimento o la preparazione presente nel contenitore.
10. L'Impresa deve garantire giornalmente la corretta tracciabilità dei regimi dietetici particolari, mediante compilazione di apposita modulistica che attesti l'avvenuta preparazione, distribuzione e consumo della dieta all'utente destinatario e riporti la firma degli addetti responsabili delle fasi del processo.

11. L'Impresa deve provvedere allo stoccaggio dei prodotti dietetici in zone dedicate del magazzino, separate da quelle recanti i prodotti utilizzati per la preparazione dei menù base; i prodotti devono essere suddivisi per tipologia e muniti di cartello di identificazione della patologia.  

12. Per la scelta di prodotti alimentari per intolleranza al glutine, l’Impresa è tenuta a far riferimento al Prontuario dell’Associazione Italiana di Celiachia aggiornato. Per la preparazione e la distribuzione di pasti per utenti celiaci, l’Impresa deve utilizzare flussi produttivi, attrezzature e utensili separati da quelli usati per la preparazione del menù base e di altre diete.

ART. 10 - DIETE IN BIANCO 

L’Impresa si impegna a fornire derrate alimentari per la preparazione di diete in bianco. La dieta in bianco non necessita di prescrizione medica, se non supera la durata di 48 ore, deve essere richiesta entro le ore 9,30 dello stesso giorno, è costituita da un primo piatto di pasta o riso, conditi con olio extravergine di oliva e parmigiano reggiano grattugiato a richiesta, da una porzione di prosciutto cotto o altro con contorno, così come concordato dalle parti, pane, frutta (mela o banana) e acqua naturale. 

ART. 11 - VARIAZIONE MENU’

1. E’ prevista la variazione del menu giornaliero nei seguenti casi:

· guasti di uno o più impianti nella realizzazione del piatto previsto;

· interruzione  temporanea della produzione per cause varie di forza maggiore, quali sciopero, incidenti o interruzione energia elettrica etc.;

· avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili.

2. Le variazioni dei menu devono essere di volta in volta richieste dall’Impresa, concordate e autorizzate dal Comune, e comunicate alle scuole dall’Impresa.

3. L’Amministrazione Comunale oltre ai casi previsti, si riserva di variare il menù per eventuali sopraggiunte motivazioni, dandone preventiva comunicazione all’Impresa aggiudicataria, senza che 

tali variazioni possano comportare oneri aggiuntivi rispetto al prezzo di aggiudicazione dei singoli pasti.

ART. 12 - ORARIO DI DISTRIBUZIONE DEI PASTI

1. Gli orari di ristorazione dovranno rispettare quanto comunicato dalla Direzione Didattica all’inizio dell’anno scolastico e sono indicativamente i seguenti:

- scuola dell’Infanzia - ore 11,30 

- scuola primaria (due giorni la settimana) - ore 12,30, doposcuola negli altri giorni - ore 13,00. 

2. Quotidianamente entro le ore 9,30, sarà comunicato dal Comune al centro cottura con modalità da concordare il numero esatto dei pasti da fornire, precisando eventuali pasti speciali.

3. I pasti pronti veicolati devono essere forniti dall’Impresa in base al numero dell’ordinativo giornaliero comunicato.

4. Saranno pagati in ogni caso i pasti effettivamente ordinati e forniti alle scuole.

5. L’Impresa si impegna ad effettuare le consegne negli orari indicati dal Comune. 

6. I pasti pronti veicolati devono essere consegnati nei locali di distribuzione e consumo (refettori) distinti per  tipologia di preparazione gastronomica  ed  eventuali turni di distribuzione. 

7. La consegna dei pasti presso la sede di ristorazione deve essere effettuata in un periodo compreso tra i 30 minuti e i 10 minuti prima dell’orario stabilito per il pranzo. 

8. L’automezzo deve trasportare unicamente pasti relativi allo stesso orario di consumazione del pasto al fine di salvaguardare le caratteristiche qualitative dei pasti.

9. Nel caso in cui il numero dei pasti consegnati sia insufficiente, ovvero nel caso in cui uno qualsiasi degli alimenti previsti non venga consegnato, o consegnato in quantità insufficiente, l’Impresa deve immediatamente provvedere al recapito dei pasti o degli alimenti mancanti.

10. Il ritiro dei contenitori deve avvenire in giornata. 

11. Nel caso in cui, per motivi organizzativi e logistici, non venissero rispettati i tempi per la distribuzione con conseguente disservizio per l’utenza, il Comune potrà richiedere il potenziamento del numero degli addetti alla distribuzione, senza che ciò comporti alcun onere aggiuntivo. 

12. Il Comune si riserva la facoltà di modificare il numero dei pasti, il calendario di erogazione del servizio e gli orari di ristorazione a seguito dell’applicazione di riforme scolastiche, concordando comunque le possibili variazioni con l’aggiudicataria.

ART. 13 -  REQUISITI DEI MEZZI DI TRASPORTO E DEI CONTENITORI  

1. Le modalità di espletamento del trasporto devono essere tali da garantire il trasporto ordinario e la  gestione di eventuali emergenze;  allo stesso scopo gli autisti devono essere dotati di strumenti in grado di garantire la comunicazione.

2. Gli automezzi impiegati per il trasporto dei pasti  devono essere equipaggiati al fine di garantirne una corretta modalità di trasporto ai sensi del D.P.R. 327/80 e adibiti esclusivamente a tale  trasporto: i contenitori e le attrezzature utilizzati per la veicolazione devono essere conformi al D.P.R. 327/80 e garantire il mantenimento costante delle temperature prescritte dal citato D.P.R.. 
3. E' fatto obbligo di provvedere giornalmente alla pulizia del vano di carico e settimanalmente alla sanificazione dei mezzi di trasporto utilizzati, in modo tale che dal medesimo non derivi insudiciamento o contaminazione crociata da sostanze estranee agli alimenti trasportati.

4. I contenitori isotermici devono contenere all'interno bacinelle a dimensione gastro-norm in acciaio inox G/N con coperchio a perfetta tenuta ermetica, ed essere muniti di guarnizioni in grado di assicurare il mantenimento del pasto caldo ad una temperatura maggiore o uguale a 65°C e del pasto freddo ad una temperatura inferiore o uguale a 10°C, come previsto dalla legge.

5. Il Comune si riserva la possibilità di richiedere la sostituzione sia dei contenitori inox che dei contenitori termici, qualora il tipo impiegato o l’usura non rendessero idonei tali contenitori alla distribuzione nella sede di ristorazione. L’Impresa è tenuta a sostituire con immediatezza contenitori termici usurati e pertanto non più idonei al mantenimento dei requisiti igienico-sanitari.

6. I contenitori isotermici devono essere conformi alla norma UNI EN 12571. Non devono essere adibiti ad altro uso e devono essere mantenuti perfettamente puliti e sanificati giornalmente.

7. I contenitori per le derrate non deperibili devono essere richiudibili, sanificabili e idonei per uso alimentare.

8. I pasti pronti veicolati devono essere riposti in contenitori multiporzione, nei quali i singoli componenti del pasto devono essere contenuti separatamente, e riposti a loro volta in contenitori isotermici

9. Su ogni contenitore deve essere apposta etichetta riportante la data, la tipologia della portata e il numero delle porzioni ivi contenute.

10. Le gastro-norm in acciaio inox impiegate per il trasporto delle paste asciutte devono avere un'altezza non superiore a cm. 10, al fine di evitare fenomeni di impaccamento e quelle per le portate liquide  un’altezza tale da non permettere versamenti di liquido.

11. I contenitori per la consegna del pane confezionato ed etichettato a norma di legge, devono essere  muniti  di coperchio.  

12. L’Impresa deve emettere documento di trasporto in duplice copia recante l’indicazione del numero di contenitori, del numero dei pasti consegnati e dell’ora di consegna; su tale documento dovrà essere stato preventivamente indicato l’orario di carico e di partenza del mezzo; copia del documento, firmata per ricevuta dal personale addetto al ritiro dei pasti, deve essere restituita all’Impresa e l’originale inoltrata ai competenti uffici del Comune.

ART. 14 - CONTROLLI

1. L’Amministrazione si riserva di effettuare con propri incaricati o con personale del competente servizio ASL, in qualsiasi momento e senza preavviso, controlli per verificare la corrispondenza delle norme stabilite dal contratto prelevando campioni secondo le modalità previste dalle norme vigenti, anche di generi non alimentari compresi i prodotti detergenti e sanificanti, nonché verifiche sull’appetibilità dei cibi e sul loro gradimento da parte della Commissione Mensa Scolastica Comunale costituita ed operante secondo le modalità stabilite dall’apposito regolamento comunale che sarà trasmesso alla ditta aggiudicataria.

2. Il Comune potrà eventualmente incaricare singoli professionisti e/o organismi esterni privati. 

3. Il personale addetto ai controlli è tenuto a non muovere nessun rilievo al personale alle dipendenze dell’Impresa.

4. Il personale dell’Impresa non deve interferire sulle procedure di controllo degli organismi incaricati dal Comune.

5. L’Impresa dovrà garantire l’accesso agli incaricati del Comune in qualsiasi ora lavorativa e in ogni zona della cucina e dei locali di distribuzione e consumo.

6. Detti controlli saranno effettuati in contraddittorio tra le Parti; qualora il Coordinatore dell’Impresa non sia presente per il contraddittorio, il Comune effettuerà ugualmente i controlli e l’Impresa non potrà contestare le risultanze di detti controlli.

7. Qualora la merce al controllo quantitativo e qualitativo non risultasse conforme al dichiarato, la ditta dovrà immediatamente provvedere ad integrare i quantitativi mancanti. Se all’analisi la merce non dovesse presentare i requisiti richiesti prescritti sarà senz’altro respinta e dovrà immediatamente essere sostituita addebitando alla ditta oltre alle spese inerenti al ritiro, anche tutti gli oneri sostenuti per controlli ed analisi.

8. Quanto sopra detto sarà causa, oltre che di applicazione delle sanzioni per inadempienze contrattuali anche di eventuale risoluzione del contratto da parte dell’Amministrazione Comunale così come previsto dagli articoli successivi.

9. Qualora il Comune rilevi non conformità del prodotto, l'Impresa deve effettuare controanalisi e monitoraggio analitico del prodotto/processo e trasmetterne relativa documentazione.

10. I relativi rapporti di prova devono essere inviati trimestralmente al Comune e, nei casi di non conformità, l'Impresa si impegna a darne comunicazione immediata, unitamente alla documentazione attinente le azioni correttive adottate per la risoluzione.

11. L’Impresa è obbligata a fornire con immediatezza al Comune ogni segnalazione di non conformità, sia maggiore che minore.

12. L’Impresa è tenuta a informare con immediatezza il Comune di eventuali visite ispettive dell’Autorità Sanitaria (ASL, NAS, ecc.) e a fornire contestualmente copia di eventuali rilievi e prescrizioni (verbali) da essa effettuati.

13. Eventuali disposizioni impartite dalle Autorità Sanitarie in merito alla profilassi e le prescrizioni dettate per evitare la diffusione di malattie infettive e tossinfezioni devono essere applicate dall’Impresa.

ART.15 - SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE ALL’IGIENE DEGLI ALIMENTI 

1. L’Impresa deve garantire che le derrate alimentari crude, i semilavorati e le preparazioni gastronomiche abbiano valori di carica microbica non superiori ai limiti/valori guida indicati in “Limiti di contaminazione microbiologica.” (allegato lettera D).
2. L'Impresa deve prevedere un piano annuale dei controlli analitici da inviare al Comune ed effettuare analisi batteriologiche e/o chimiche e/o fisiche e/o merceologiche, attestanti la qualità dei prodotti utilizzati e delle acque. L’IA deve prevedere all’interno del piano annuale dei controlli analitici un numero minimo di controlli batteriologici dell’acqua di rete, pari ad almeno n. 1 prelievo/anno scolastico presso: a) punto acqua della cucina – b) punto acqua dei magazzini di stoccaggio, - c) punti acqua siti nei locali di distribuzione e consumo(refettori).

3. L’Impresa deve avvalersi di un laboratorio, preferibilmente accreditato SINAL (UNI EN ISO 17025), ed essere in possesso dell’elenco delle metodiche utilizzate per l’accreditamento.
4. L’impresa è tenuta ad inviare trimestralmente documentazione dei controlli analitici effettuati.

ART.16 - CONSERVAZIONE DEI CAMPIONI DELLE PREPARAZIONI GASTRONOMICHE 

1. Al fine di consentire indagini analitiche e al fine di individuare più celermente le cause di eventuali tossinfezioni alimentari, l'Impresa deve prelevare almeno 3 (tre) aliquote da 70 grammi di ciascuna delle preparazioni gastronomiche, componenti il pasto della giornata,  riporli in sacchetti sterili, forniti dall’I.A. stessa, con indicazione della data di confezionamento e conservarli in frigorifero a temperatura compresa tra 0° e 6°C o in cella frigorifera a - 18° C per le 72 ore successive.

2. Il pasto campione del venerdì va mantenuto sino alle ore 14.00 del martedì successivo.

3. Il Comune si riserva di richiedere la conservazione del pasto test oltre le 72 ore previste.

4. Sui sacchetti deve essere riportata la data, l'ora di prelievo e la denominazione della pietanza prelevata.

5. Le modalità di preparazione dei campioni sono le seguenti:

· primo piatto: 

pasta e salse in sacchetti separati, al fine di consentire le analisi dei campioni di prodotti tal quali e non sulla preparazione già miscelata;

risotti, minestre, pizze: campioni del prodotto completamente elaborato (mantecato, con aggiunta di cereali, condimenti, ecc.);

· secondo piatto: campioni sul prodotto completamente elaborato (arrosto con sugo di cottura, frittata, spezzatino con ortaggi, ecc.);

· contorni: campioni sul prodotto completamente elaborato, ma non condito (ortaggi crudi affettati, ortaggi cotti, ecc.);

· preparazioni dietetiche particolari quali pesto senza pinoli;
· pane: campioni sul prodotto tal quale;

· frutta: campioni sul prodotto tal quale;

· dessert: campioni sul prodotto tal quale.

ART. 17 – BLOCCO DELLE DERRATE 
1. Qualora si verifichino non conformità gravi sul prodotto, l’Impresa è tenuta ad intraprendere le azioni correttive del caso, ai sensi della normativa igienico sanitaria e delle proprie responsabilità di processo, quali: blocco del prodotto, blocco del lotto, sospensione temporanea del marchio/fornitore, segregazione ed identificazione, conservazione idonea del prodotto, dando evidenza al Comune dell’azione intrapresa e, quando il caso, all’Azienda Sanitaria Locale.

2. Se la non conformità presuppone la segnalazione agli Organi Ufficiali di Controllo, l’Impresa è tenuta a conservare adeguatamente, opportunamente identificato, il prodotto difforme e/o eventuali rinvenimenti di natura organica ed inorganica, la matrice alimentare ove è stato ritrovato il corpo estraneo, nonché porzioni di prodotto di analoga matrice, quando ancora presenti. Tale campionamento dovrà essere mantenuto, per gli accertamenti del caso, presso il sito di rinvenimento (cucina, magazzini e locali di distribuzione  e consumo , ecc.) qualora sussistano le condizioni di adeguata conservazione. In caso contrario dovrà essere ricondotto al centro cottura e riposto nel frigorifero. 

3. Il prelievo del campione, così come l’esito della verifica analitica, a cura degli Organi Ispettivi, dovranno essere tempestivamente comunicati al Comune. 

4. Qualora si verifichino non conformità gravi sul prodotto o tali da rappresentare un potenziale rischio alla salute, l’Impresa è tenuta ad effettuare immediata verifica ispettiva sul fornitore/produttore/distributore trasmettendone gli esiti al Comune. Se la non conformità ha determinato la sospensione precauzionale o il blocco del marchio, l’Impresa, potrà disporre il reinserimento dello stesso previa trasmissione di evidenza dei controlli espletati e autorizzazione del servizio. 

ART. 18 - PERSONALE ADDETTO AL SERVIZIO – CONTROLLI SANITARI – DISCIPLINA - SCIOPERI

1. L’Impresa aggiudicataria dovrà garantire il corretto espletamento del servizio con proprio personale, professionalmente qualificato e costantemente aggiornato ed addestrato sulle tecniche di manipolazione, igiene, sicurezza e prevenzione, nel rispetto di quanto previsto dalla normativa di riferimento, nel numero e nella qualifica che consenta di raggiungere risultati ottimali relativamente all’espletamento del servizio. Il cuoco/a deve essere in possesso della relativa qualifica professionale comunque conseguita.

2. Nell’esecuzione del servizio che forma oggetto del presente appalto, l’impresa aggiudicataria si obbliga ad applicare integralmente tutte le norme in vigore contenute nei contratti nazionali di lavoro per i propri dipendenti e negli accordi locali integrativi ad essi.

3. L’Impresa per l’effettuazione del servizio di somministrazione dei pasti agli utenti, deve impiegare proprio personale in numero tale da assicurare tempi di esecuzione adeguati ad una tempestiva ed ordinata esecuzione del servizio e comunque in modo tale da rispettare un rapporto addetti/utenti pari a 1:30 (un addetto ogni 30 pasti).

4. L’Impresa dovrà produrre modello DURC relativo al mese antecedente la formale comunicazione dell’aggiudicazione definitiva.

5. L’impresa è tenuta entro cinque giorni precedenti l’inizio del servizio deve comunicare per iscritto  all’Amministrazione il nominativo del Coordinatore del servizio mensa, il nominativo del cuoco/a addetto alla cucina e degli inservienti/ausiliari che si intendono impegnare nello svolgimento del servizio. In caso di variazioni del personale impiegato l’impresa è tenuta a darne comunicazione scritta al Comune entro 24 ore.  

6. Il Coodinatore della mensa avrà il ruolo di referente per l’Amministrazione e per gli aspetti operativi anche verso le scuole, con il compito di coordinamento generale del servizio e dovrà rappresentare la ditta qualora si renda necessario notificare qualunque disposizione verbale ed urgente.

7. La mancata individuazione del coordinatore da parte dell’Impresa aggiudicataria comporterà una penale di € 200,00 per ogni giorno di ritardo. Analoga penale sarà applicata in caso di mancata comunicazione di variazione del personale entro 24 ore.

8. Dietro semplice richiesta scritta da parte del Comune, l’Impresa è tenuta a trasmettere copia della documentazione comprovante l’effettivo pagamento dei salari e contributi previdenziali ed assistenziali.

9. L’impresa deve provvedere al pagamento dei salari entro il giorno 10 di ogni mese; in caso di inottemperanza agli obblighi sopra precisati, accertata dalla stazione appaltante o ad essa segnalata dagli enti competenti, il Comune segnalerà all’Impresa aggiudicataria e se del caso anche all’Ispettorato del Lavoro l’inadempienza.

10. Tutto il personale che presterà la sua attività per l’espletamento del servizio, oltre ad essere fornito del vestiario idoneo ai compiti affidati, l'Impresa, in conformità a quanto disposto dal D.P.R. 327/80, fornirà a tutto il personale impiegato nel servizio, idonee divise di lavoro e copricapo, guanti monouso, guanti agressioni chimiche, calzature antinfortunistiche, mascherine, nonché  divise per il servizio di pulizia.

11. Queste ultime dovranno avere colorazione visibilmente diversa dalle divise utilizzate per il servizio di ristorazione, in conformità con la normativa vigente.

12. Il personale dovrà essere munito di apposito distintivo di identificazione, corredato di fotografia, portante la denominazione dell’impresa appaltatrice, il proprio nome e con specificato il ruolo svolto, come previsto dall’art. 26 del D.lgs. 81/08.

13. L’Amministrazione si riserva di sottoporre il personale a controlli sanitari occasionali. I soggetti portatori di enterobatteri patogeni e/o stafilococchi enterotossici saranno immediatamente allontanati dal servizio. Il personale che rifiutasse di sottoporsi al controllo medico, dovrà essere immediatamente allontanato dal servizio.

14. Il Comune rimane estraneo ai rapporti che possono intervenire tra l’impresa ed il personale da essa adibito al servizio; al termine dell’appalto lo stesso personale deve cessare dalle sue funzioni senza che possa vantare alcun diritto verso l’Amministrazione Comunale. Qualora il comportamento di taluno/a degli addetti alla mensa dovesse essere ritenuto insoddisfacente, l’Impresa, a richiesta scritta dell’Amministrazione, dovrà provvedere alla di lui/lei sostituzione entro 24 ore, senza che ciò possa costituire motivo di maggiore onere.

15. In caso di sciopero del personale della gestione o di altri eventi, che per qualsiasi motivo possano influire sul normale espletamento del Servizio, l’impresa dovrà avvisare con anticipo di almeno 4 (quattro) giorni l’Amministrazione Comunale e impegnandosi a garantire comunque un servizio sostitutivo che andrà preventivamente concordato tra le parti e tempestivamente comunicato, in caso di interruzioni dell’attività scolastica per cause di forza maggiore l’Amministrazione si impegnerà a darne tempestiva comunicazione all’impresa appaltatrice.

ART. 19 -  SICUREZZA DEI LAVORATORI

1. L’Impresa dovrà fornire al Comune entro la data di stipula del contratto d’appalto la documentazione per gli adempimenti ex art. 26 D.Lgs. 81/08 indicati nell’allegato lettera E: “informazioni e documentazione relative ai requisiti  tecnico professionali”.

2. Il Comune richiede all’Impresa il rispetto di quanto indicato nell’allegato lettera F: “Specifiche tecniche in materia di sicurezza ed igiene del lavoro” di cui alla normativa vigente in materia di sicurezza e salute dei lavoratori sul luogo di lavoro, di prevenzione infortuni ed igiene del lavoro,  contenente anche dettagliate informazioni sui rischi specifici esistenti negli ambienti in cui il personale dovrà operare e sulle misure di prevenzione e di emergenza da adottare in relazione all’attività normalmente esercitata nell’ambiente di lavoro.

3. L’Impresa dovrà fornire tutta la documentazione necessaria alla valutazione dei rischi di interferenza ed in particolare sui rischi che il proprio personale potrà determinare a carico del personale dell’appaltante e/o altri soggetti presenti nell’area di lavoro. Si precisa che il DUVRI, nel quale verranno stimati i costi per l’eliminazione dei rischi di interferenza, verrà redatto congiuntamente con l’aggiudicatario, anche sulla base delle informazioni dallo stesso fornite, anteriormente alla stipula del contratto;

5. L’Impresa dovrà inoltre provvedere all’adeguata informazione, formazione, addestramento ed aggiornamento del personale addetto e degli eventuali sostituti in materia di sicurezza e di igiene del lavoro ai sensi degli art. 36 e 37 del D.Lgs. n. 81/08. Gli obblighi formativi si estendono alla prevenzione incendi (medio rischio) ed al primo soccorso, comprovata da appositi attestati, ed alla formazione dei preposti (art. 19 D.Lgs. 81/08). La Ditta è tenuta ad assicurare il personale addetto contro gli infortuni e si obbliga a far osservare le norme antinfortunistiche ed a dotarlo di tutto quanto necessario per la prevenzione degli infortuni, in conformità alla vigente normativa in materia di tutela e della sicurezza sul lavoro.

6. L’inosservanza delle leggi in materia di lavoro, sicurezza e di tutela dell’ambiente di cui al presente articolo, determinano, senza alcuna formalità, la risoluzione del contratto.

7. Presso il centro cottura ed i luoghi di distribuzione dei pasti l’Impresa, a partire dall’inizio del servizio, deve mettere a disposizione del Comune, oltre che del personale operante, le schede tecniche e di sicurezza di tutti i prodotti utilizzati per la pulizia e sanificazione che dovranno essere adeguati al D.M. 14.06.2002, per eventuali prodotti ad elevata tossicità devono essere altresì indicati i riferimenti del Centro Antiveleni di riferimento. Nessun prodotto deve essere in forma di aereosol. Sono preferibili prodotti contenenti sostanze naturali.

8. I relativi documenti devono essere tenuti presso il centro cottura ed i locali di distribuzione e, se richiesti, devono essere messi a disposizione del Comune o del personale da questo incaricato. 

9. L’impiego di energia elettrica, gas, vapore e/o altra forma, da parte del personale dell’Impresa deve essere assicurato da personale appositamente formato sulle idonee modalità di manovra da eseguire selle apparecchiature. In particolare per quanto riguarda la Sicurezza durante il lavoro, ogni e qualsiasi responsabilità connessa è a carico dell’Impresa.
10. L’Impresa deve predisporre e far affiggere a proprie spese dei cartelli che illustrino le norme principali di prevenzione e antinfortunistica all’interno dei locali di preparazione, cottura e somministrazione secondo quanto previsto dalle normative vigenti.

11. L'Impresa, per quanto di competenza e relativamente al centro di cottura,  deve predisporre un piano di evacuazione e di allontanamento repentino dai centri di pericolo nell'eventualità di incidenti casuali (terremoti, incendi, allagamenti e altro), che preveda l’immediata comunicazione dell’evento al Responsabile del Comune. A tal fine l'Impresa deve effettuare una mappatura dei locali con un piano di fuga prestabilito.

ART. 20 - SMALTIMENTO RIFIUTI – RACCOLTA DIFFERENZIATA

1. Tutti i rifiuti solidi urbani provenienti da produzione e consumo dei pasti devono essere smaltiti come rifiuti, raccolti in sacchetti forniti dall’Impresa e convogliati negli appositi contenitori per la raccolta.

2. La raccolta, l’imballaggio e quanto altro comunque connesso e derivante dallo svolgimento del servizio, dovrà essere effettuato secondo le normative vigenti nel territorio comunale ed a completo carico ed onere dell’impresa aggiudicataria e comunque sempre con modalità atte a garantire la salvaguardia da contaminazioni ed il rispetto delle cure igieniche.

3. Nessun contenitore di rifiuti solidi urbani (sacchi, pattumiere, scatoloni o altro) deve mai essere depositato, neanche temporaneamente, fuori delle strutture produttive e operative.

4. E' tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipo di rifiuto di cucina e/o di mensa negli scarichi fognari (lavandini, canaline di scarico, ecc.).

5. Qualora si verificassero otturazioni degli scarichi causati da presenza di rifiuti, imputabili al servizio di ristorazione, i costi per il ripristino degli scarichi sono totalmente a carico dell’Impresa.

6. Contenitori e pattumiere a pedale e muniti di coperchio, qualora non siano disponibili nelle singole strutture, devono essere forniti dall’Impresa.

7. L'Impresa si impegna a rispettare la normativa vigente in materia di gestione dei propri rifiuti speciali prodotti mediante utilizzo di idonei contenitori per ciascuna tipologia di rifiuto e successivo avvio a centri di recupero autorizzati che garantiscono il recupero di materia degli stessi.

8. L'Impresa si impegna, altresì, a rispettare le norme dettate dal Comune in materia di raccolta differenziata dei rifiuti solidi urbani, aderire e collaborare alle iniziative o ai progetti istituiti dal Comune in tema di corretta gestione dei rifiuti prodotti nelle scuole.

9. Qualora la ditta aggiudicataria sia autorizzata ad utilizzare il centro cottura comunale anche per la preparazione di pasti per utenti diversi dalle scuole di Pezzana, assumerà l’onere economico della tassa o tariffa raccolta rifiuti relativa ai locali utilizzati. 

10. L’impresa aggiudicataria è tenuta a conferire agli organi preposti tutti gli olii ed i grassi animali residui di cottura a propria cura e spesa.

11. L’impresa aggiudicataria è tenuta ad organizzare, anche con opere e comunque a suo completo carico ed onere, la depurazione delle acque di lavaggio, secondo le normative del territorio comunale.

ART. 21 - REQUISITI DI PARTECIPAZIONE ALLA GARA

1. La partecipazione alla gara è riservata agli operatori economici di cui all’art. 34 del D.Lgs. 163/2006, anche aventi sede in altri paesi dell’Unione Europea. Possono partecipare anche raggruppamenti temporanei di imprese costituiti nei modi previsti dall’art. 37 del D.Lgs. 162/2006.

2. Non sono ammesse offerte presentate da associazioni di volontariato o associazioni senza fine di lucro.

3. Per essere ammesse alla gara le imprese devono essere in possesso dei seguenti requisiti:

a. inesistenza di cause di esclusione previste dagli artt. 34 , comma 2 e 38 del D.Lgs. 163/2006 e s.m.i.

b. iscrizione alla CCIAA – Registro imprese con oggetto attività di ristorazione collettiva

c. per le Società Cooperative iscrizione all’Albo delle Società Cooperative presso il Ministero delle Attività Produttive ai sensi del D.M. del 23.6.2004 e s.m.i. specificandone i relativi dati;

d. possesso dei requisiti richiesti dalla legge 68/99 e s.m.i. e dalla legge 383/2001;

e. inesistenza di situazioni di controllo attivo o passivo con altre imprese partecipanti alla gara ai sensi dell’art. 2359 c.c.

f. di non trovarsi in alcuna delle condizioni previste dall’art. 38, comma 1, lettera c) del D.Lgs. n.163/2006 e successive modificazioni relativamente ai cessati dalle cariche sociali nel triennio antecedente la data di pubblicazione del bando (indicare i nominativi di eventuali cessati);

g. che l’impresa non risulti destinataria di provvedimenti di sospensione dell’attività imprenditoriale secondo quanto stabilito dall’art. 5 della Legge 3.8.2007, n. 123;

h. che l’impresa è in regola con i pagamenti dei contributi previdenziali ed assicurativi a favore dei lavoratori;

i. possesso di certificazione UNI EN ISO 9001:2000 per il Servizio oggetto del presente appalto in corso di validità;

j. di aver acquisito ed esaminato il presente capitolato ed accettato integralmente ai sensi dell’art.1341 del Codice Civile;

k. di aver preso esatta conoscenza  dello stato del centro cottura, dei refettori e relative attrezzature e di averlo ritenuto tale da consentire l’offerta; 

l. capacità finanziaria da attestarsi mediante dichiarazione rilasciata da almeno un Istituto bancario, in data non anteriore a mesi tre dal termine di presentazione della domanda di partecipazione, attestante la capacità economica e la solvibilità dell’impresa;

m. disponibilità di un centro di cottura/cucina in possesso di tutte le autorizzazioni richieste, che sia in grado di garantire la preparazione dei pasti per le scuole di Pezzana in caso di momentanea impossibilità di utilizzo del centro cottura comunale ed ubicato ad una distanza non superiore a 20 km. dal Comune di Pezzana;

ART. 22 – METODO DI GARA E CRITERI PER L’AGGIUDICAZIONE DELL’APPALTO

L’affidamento della Servizio avverrà con gara d’appalto mediante Pubblico Incanto, anche in presenza di una sola offerta ritenuta valida, per l’aggiudicazione si procederà ai sensi dell’art. 83, D.Lgs. 163 del 12.04.2006, e cioè a favore dell’offerta economicamente più vantaggiosa per un corretto rapporto tra qualità e prezzo, con i seguenti parametri di valutazione, stabiliti secondo un ordine decrescente come previsto dal Decreto sopra citato:

1) OFFERTA ECONOMICA: punti complessivi 60

a) Prezzo al netto dell’IVA per ciascun pasto prodotto per le scuole di Pezzana.

      Punti Massimi attribuibili 40

All’offerta col prezzo più basso rispetto al prezzo di riferimento stabilito a base d’asta di € 4,20 a pasto al netto dell’IVA, verranno attribuiti 40 punti, mentre alle restanti offerte saranno attribuiti punteggi proporzionalmente inferiori , secondo la seguente formula:

PUNTEGGIO =  40 x valore offerta più bassa

                                     valore singola offerta
Non sono ammesse offerte in rialzo.

b) Rimborso spese mensili utilizzo centro cottura comunale per utenti diversi dal Comune di Pezzana

Punti massimi attribuibili 10

All’offerta più alta, in aumento rispetto al rimborso di riferimento a base d’asta di € 250,00 mensili, verranno attribuiti 10 punti, mentre alle restanti offerte saranno attribuiti punteggi proporzionalmente inferiori , secondo la seguente formula:  

PUNTEGGIO =  10 x valore singola offerta 

                                    valore offerta più alta
Non sono ammesse offerte in ribasso.

c) riconoscimento importo “royalty” al Comune per ogni pasto prodotto nel centro cottura comunale per utenti diversi dal Comune di Pezzana

Punti massimi attribuibili 10

All’offerta più alta in aumento rispetto all’importo di riferimento a base d’asta di € 0,15 per ogni pasto prodotto, verranno  attribuiti 10 punti, mentre alle restanti offerte saranno attribuiti punteggi proporzionalmente inferiori , secondo la seguente formula:  

PUNTEGGIO =  10 x valore singola offerta 

                                    valore offerta più alta
Non sono ammesse offerte in ribasso.

I risultati saranno considerati sino alla terza cifra decimale mediante troncamento.

2) QUALITA’: punti complessivi 40

a) Disponibilità di altro centro cottura/cucina in caso di momentanea impossibilità di utilizzo del centro cottura comunale

Punti massimi attribuibili 10

Distanza inferiore a 5 Km. - punti 10

Distanza compresa tra 5 e 10 km. – punti 5

Distanza compresa tra 10 e 15 km. – punti 2

Distanza superiore a 15 km. – punti 0

La distanza si intende calcolata dalla sede delle scuole di Pezzana site in Via Matteotti n. 50 al centro cottura sulla base del percorso stradale più breve utilizzando il portale: www.viamichelin.it
b) Documentazione attestante il possesso di ulteriori certificazioni di qualità oltre alla ISO 9001:2000

Punti massimi attribuibili 15

Certificazione HACCP UNI 10854:1999 – punti 5

Certificazione ISO 22000 – punti 5

Certificazione ISO 22005 – punti 5

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

c) Autocertificazione ai sensi del D.P.R. 445/2000 di operatività della ditta nel campo della ristorazione collettiva

Punti massimi attribuibili 5

Operatività da oltre 15 anni – punti 5

Operatività da 10 anni e inferiore a 15 anni – punti 3

Operatività da 5 anni e inferiore a 10 anni – punti 2

Operatività da 3 anni e inferiore a 5 anni – punti 1  

Operatività da meno di 3 anni – punti 0

d) Autocertificazione riguardante l’elenco dei servizi di ristorazione scolastica prestati negli ultimi tre anni sia a favore di enti pubblici che di privati

Punti massimi attribuibili 5

Oltre 20 servizi eseguiti negli ultimi tre anni  – punti 5

Da 11 a 20 servizi eseguiti negli ultimi tre anni – punti 3

Da 1 a 10 servizi eseguiti negli ultimi tre anni – punti 1

Nessun servizio eseguito negli ultimi tre anni – punti 0 

L’autocertificazione deve indicare nominativamente gli enti pubblici o privati per i quali ha prestato servizi di mensa scolastica negli a.s. 2006/2007 – 2007/2008 – 2008/2009.

e) Utilizzo di prodotti biologici nel confezionamento dei pasti specificando i gruppi alimentari e/o le categorie merceologiche

Punti massimi attribuibili 5

Offerta di almeno 5 prodotti biologici – punti 5

Offerta di almeno 3 prodotti biologici – punti 3

Offerta di almeno 2 prodotti biologici – punti 1

Nessun prodotto biologico offerto – punti 0    

ART. 23 - CORRISPETTIVI

1. I corrispettivi della prestazione del servizio di refezione scolastica saranno liquidati in relazione al numero dei pasti effettivamente forniti ed in base al prezzo unitario risultante dall’offerta, previo controllo da parte dei competenti uffici dell’Amministrazione Comunale.

2. La liquidazione avverrà previa presentazione di fatture con cadenza mensile, a cui dovranno essere allegati i buoni pasto del mese, che verranno liquidate non oltre 60 giorni decorrenti dalla data di presentazione delle stesse al protocollo comunale. Le fatture dovranno essere corredate dagli elenchi dei pasti forniti giornalmente, vistati dal referente scolastico, copia delle buste paga regolarmente quietanzate (riferite al mese della fattura), DURC di emissione non superiore a trenta giorni. Le fatture dovranno essere vistate, prima della liquidazione, dal Responsabile amministrativo del servizio per congruità e fornitura effettuata. 

ART. 24 - REVISIONE DEL CORRISPETTIVO

L’aggiornamento dei prezzi contrattuali avverrà secondo l’aumento ISTAT del costo della vita a decorrere dall’anno scolastico 2010/2011.

ART. 25- RESPONSABILITA’ E ASSICURAZIONI

1. L’impresa aggiudicataria si assume ogni responsabilità, civile e penale, contrattuale ed extracontrattuale comunque connessa, anche indirettamente, alla gestione del servizio mensa, ivi compresi casi di ingerimento da parte degli utenti di cibi contaminati e/o avariati, di danni fisici dovuti all’ingestione di corpi estranei presenti negli alimenti serviti, impegnandosi a sollevare il Comune da ogni pretesa di terzi.

2. Dovrà, dunque, rispondere direttamente dei danni provocati alle persone nonché delle strutture messe a disposizione dall’Amministrazione appaltante nell’esecuzione del servizio. 

3. A tale proposito l’impresa aggiudicataria dovrà contrarre:

· polizza assicurativa RCT per i rischi inerenti la gestione della mensa nella quale venga esplicitamente indicato il Comune quale “terzo” a tutti gli effetti di legge, con un massimale non inferiore a €. 2.000.000,00 per singolo sinistro e € 1.000.000,00 per persona;

· polizza assicurativa per il personale dipendente R.C.O con massimale unico non inferiore a € 2.000.000,00 con limite di € 1.000.000,00 per dipendente infortunato.

4. Tali polizze dovranno essere trasmessa in copia al Comune entro 10 giorni dalla stipula del contratto di appalto. 

ART. 26 - RISOLUZIONE  DEL CONTRATTO

L’Amministrazione ha diritto di promuovere, nel modo e nelle forme di legge, la risoluzione del contratto in caso di inadempimento ritenuto grave alle disposizioni di legge, di regolamento e del presente capitolato e ad esempio nei seguenti casi:

a) grave intossicazione alimentare;

b) abbandono del servizio salvo per cause di forza maggiore;

c) ripetuto non rispetto dei patti contrattuali o delle disposizioni di legge o di regolamento relativi al servizio, infrazione ad ordini emessi nell’esercizio del potere di vigilanza e controllo dell’Amministrazione comunale;

d) contegno abituale scorretto verso gli utenti da parte dell’impresa o del proprio personale adibito al servizio;

e) inosservanza da parte dell’impresa appaltatrice di uno o più impegni assunti verso l’Amministrazione Comunale;

f) applicazione di tre penali per una stessa violazione;

g) in caso di apertura di procedura concorsuale a carico dell’appaltatore, messa in liquidazione della ditta;

h) qualora ceda ad altri, in tutto o in parte, sia direttamente che indirettamente, i diritti e gli obblighi inerenti il presente appalto senza la preventiva autorizzazione dell’Amministrazione comunale;

i) nel caso in cui l’impresa utilizzi l’impianto per la realizzazione di attività non finalizzate al servizio di cui all’appalto senza la preventiva autorizzazione dell’Amministrazione comunale;

j) mancata corresponsione entro 30 giorni dal primo sollecito scritto di pagamento, delle “royalties” e degli importi mensili di rimborso spese di utilizzo del centro cottura comunale, in caso di autorizzazione all’utilizzo per la preparazione di pasti per utenti diversi dalle scuole di Pezzana; 

k) ogni altra inadempienza anche se qui non contemplata o fatto che renda impossibile la prosecuzione dell’appalto ai termini dell’art. 1453 cod. civ. 

ART. 27-  DEPOSITO CAUZIONALE PROVVISORIO

1. L’offerta presentata dall’impresa deve essere, accompagnata dalla ricevuta attestante l’effettuato  versamento, presso la tesoreria Comunale Biverbanca filiale di Pezzana oppure mediante assegno circolare, della cauzione provvisoria di importo pari al 2% dell’importo annuo presunto dell’appalto pari ad € 2.142,00.

2. Il deposito cauzionale provvisorio  potrà essere costituito anche mediante fideiussione bancaria o polizza assicurativa fidejussoria, in tal caso si deve dare atto della espressa rinuncia al beneficio della preventiva esclusione del debitore principale.

3. Le fideiussioni bancarie e le polizze assicurative dovranno avere una validità minima di 180 giorni decorrenti dal giorno di scadenza dei termini per la presentazione delle offerte.

4.Le fideiussioni bancarie e le polizze assicurative dovranno essere presentate contestualmente alle offerte, in ogni caso il deposito cauzionale dovrà essere effettuato con un unico tipo di valori.

5. Tale cauzione provvisoria verrà restituita successivamente all’aggiudicazione.

ART.28 - DEPOSITO CAUZIONALE DEFINITIVO

1. Prima della stipula del contratto, l’aggiudicatario dovrà costituire cauzione nella misura del 10% dell’ammontare annuo presunto del contratto a seguito dell’offerta presentata, a garanzia dell’osservanza delle obbligazioni assunte e del pagamento delle penali eventualmente comminate.

2. Il deposito cauzionale rimane vincolato per tutta la durata contrattuale ed è svincolato e restituito al contraente soltanto dopo che sia stato accertato il regolare soddisfacimento degli obblighi contrattuali dell’impresa aggiudicataria.

3. La cauzione potrà essere costituita anche mediante fideiussione bancaria o assicurativa e dovrà essere corredata da autentica notarile circa la qualifica ed i poteri dei soggetti firmatari per conto dell’impresa assicurativa o della banca.

4. L’Istituto garante dovrà espressamente dichiarare, pena la mancata accettazione della  cauzione, di:

· obbligarsi a versare all’Amministrazione Comunale su semplice richiesta, senza eccezione o ritardi, la somma garantita e/o la minor somma richiesta dall’Amministrazione senza poter opporre la preventiva escussione del debitore garantito;

· considerare valida la fideiussione fino a sei mesi dopo il completo esaurimento del rapporto contrattuale principale.

ART. 29 - DIVIETO DI SUBAPPALTO O CESSIONE DEL CONTRATTO E DEL CREDITO

1. E’ fatto assoluto divieto all’Impresa di subappaltare o comunque cedere a terzi in tutto o in parte l’oggetto del presente contratto.

2. E’ altresì fatto divieto di cedere in tutto o in parte i crediti derivanti dall’avvenuta esecuzione della fornitura prevista dal contratto, senza l’espressa autorizzazione dell’Amministrazione Comunale, ai sensi e nei modi previsti dagli art.1260 e ss. del codice civile.

Art. 30 – PENALITA’

I rilievi inerenti la non conformità al servizio e l’inosservanza delle norme contenute nel presente capitolato riscontrate nell’ambito dell’attività di controllo esercitata dall’Amministrazione comunale, sono contestati tempestivamente all’Impresa appaltante per via telefonica e confermati per iscritto entro due giorni successivi. Se entro otto giorni dalla data della comunicazione l’appaltatore non fornisce motivate giustificazioni, ovvero qualora le stesse non fossero ritenute accoglibili a giudizio insindacabile dell’Amministrazione, si applicheranno le seguenti penali - oltre a quella prevista all’art. 14 - mediante ritenuta diretta sul corrispettivo del mese nel quale è assunto il provvedimento di irrogazione, o, solo in via subordinata, sulla cauzione:

a) € 300,00 per mancata corrispondenza alle grammature previste, valutate come peso medio di dieci porzioni con tolleranza di 5% rispetto a quanto previsto in tabella.

b) € 500,00 per non corrispondenza delle temperature previste oppure derrate non conformi alla tipologie indicata nelle tabelle merceologiche oppure inosservanza modalità preparazione dei pasti oppure variazione di menù senza preventiva comunicazione al Comune.

c) € 1.000,00 per forniture con cariche microbiche elevate oppure mancata somministrazione di diete differenziate. 

ART. 31- FORO COMPETENTE

Per tutte le controversie che dovessero insorgere nell’interpretazione ed esecuzione del contratto è competente il Foro di Vercelli.

ART. 32 – ADEMPIMENTI PER LA STIPULAZIONE DEL CONTRATTO

1. Il contratto viene stipulato entro trenta giorni dall’aggiudicazione definitiva, salvo maggior termine occorrente per l’acquisizione della documentazione necessaria per i prescritti controlli.

2. L’inizio del servizio di refezione scolastica deve essere comunque assicurato anche in pendenza della stipulazione del contratto senza nessun ulteriore onere per l’Ente appaltante.

3. Tutte le spese, imposte e tasse, comprese i diritti di segreteria inerenti il contratto sono a carico dell’appaltatore.

ART. 33 -  DISPOSIZIONI FINALI

1. Per quanto non previsto nel presente Capitolato ed a completamento delle disposizioni in esso contenute si applicheranno le norme contenute nel D.Lgs. n.163/2006 nonchè le vigenti disposizioni legislative in tema di appalti in quanto compatibili.

2. La ditta appaltatrice avrà inoltre l’obbligo di osservare e far osservare tutte le disposizione derivanti dalle Leggi e dai Regolamenti in vigore sia a livello nazionale che regionale o che venissero eventualmente emanate nel corso del periodo di vigenza contrattuale, con particolare riguardo a quelle riguardanti l’igiene e comunque aventi attinenza con i servizi oggetto dell’appalto.

ART.  34 -  RISERVATEZZA DELLE INFORMAZIONI E TRATTAMENTO DATI

1. Ai sensi dell’art.13 del D.Lgs. n.196/2003 “Codice in materia di protezione dei dati personali” l’Amministrazione comunica che i dati relativi ai partecipanti alla presente procedura vengono acquisiti dall’Amministrazione Contraente per verificare la sussistenza dei requisiti necessari per la partecipazione alla gara ed in particolare delle capacità amministrative e tecnico – economiche dei concorrenti richieste per l’esecuzione della fornitura e dei servizi nonché per l’aggiudicazione e, per quanto riguarda la normativa antimafia, in adempimento di precisi obblighi di legge.

2. I dati forniti dal concorrente aggiudicatario vengono acquisiti dall’Amministrazione Contraente ai fini della stipula del contratto, per l’adempimento degli obblighi legali ad esso connessi, oltre che per la gestione ed esecuzione economica ed amministrativa del contratto stesso.

3. Il trattamento dei dati verrà effettuato dall’Amministrazione Contraente in modo da garantirne la sicurezza e la riservatezza e potrà essere attuato mediante strumenti manuali, informatici e telematici idonei a trattarli nel rispetto delle regole di sicurezza previste dalla Legge e/o dai Regolamenti interni.

4. Titolare del trattamento è il COMUNE DI PEZZANA con sede a Pezzana in Via Matteotti, 50.

Pezzana, li   


IL RESPONSABILE DEL PROCEDIMENTO

ALLEGATO E

INFORMAZIONI E DOCUMENTAZIONE RELATIVE AI REQUISITI  TECNICO PROFESSIONALI PER L’ATTUAZIONE DEGLI ADEMPIMENTI PREVISTI DALL’ART. 26 DEL D.LGS. N. 81/08

La documentazione dovrà essere prodotta informa cartacea, sottoscritta dal legale rappresentante dell’impresa, una copia della stessa dovrà essere altresì fornita, in formato Word, su supporto informatizzato.

· Impresa appaltatrice

· Sede legale

· Estremi di iscrizione alla Camera di Commercio;

· Nominativo del Datore di lavoro

· Nominativo del Responsabile del Servizio di Prevenzione e Protezione;

· Nominativo del/dei Rappresentante/i dei Lavoratori per la Sicurezza;

· Nominativo del medico Competente;

· Elenco e tipologia degli infortuni occorsi negli ultimi tre anni;

· DURC con data non anteriore ad 1 mese;

· Nominativi dei lavoratori addetti al servizio con l’indicazione degli addetti antincendio e primo soccorso;

· Posizioni Inail e Inps dei lavoratori addetti al servizio; 

· Nominativo, qualifica e recapito telefono cellulare del responsabile per il  servizio  oggetto dell’appalto;

· Elenco dei lavori simili eseguiti in precedenza (referenze significative degli ultimi 3 anni) e relativo fatturato complessivo;

· Requisiti tecnico-professionali richiesti da legislazioni specifiche; 
· Documento (generale) di valutazione dei rischi riferito alle attività svolte dalla ditta appaltatrice;
· Documento di valutazione dei rischi riferito alle attività oggetto dell’ appalto con l’indicazione dell’attività svolta, tipologia e numero attrezzature utilizzate, rischi particolari ecc. redatto secondo i criteri dell’art. 28 del D.Lgs. 81/08;

· Mezzi/attrezzature antinfortunistiche inerenti alla tipologia dei lavori da eseguire con dichiarazione attestante la conformità degli stessi alle normative vigenti:

· Formazione professionale (documentata) dei lavoratori impegnati nell'esecuzione dei lavori;

· Formazione professionale (documentata) degli addetti antincendio e primo soccorso

· Certificati di idoneità lavorativa per la mansione del personale impegnato nell’esecuzione dei lavori;

· Dotazione di dispositivi di protezione individuale;

· Elenco dei prodotti e sostanze pericolose utilizzate  con relative schede di sicurezza;

· Indicazione e modalità di smaltimento dei rifiuti prodotti (compresi i reflui liquidi derivanti da attività di pulizia);

· Informazioni dettagliate sui rischi che il soggetto appaltatore ritiene possano essere indotti, durante l’esecuzione dei lavori di cui al presente appalto, nei confronti di personale ed utenza del committente (Rischi dovuti ad interferenze);

· Valutazione dei costi sostenuti per la prevenzione e sicurezza del lavoro oggetto dell’appalto.

· Altre informazioni che l’appaltatore ritiene utile fornire.

ALLEGATO F

SPECIFICHE IN MATERIA DI SICUREZZA ED IGIENE DEL LAVORO

Nello svolgimento di tutte le attività che rientrano nell’oggetto dell’affidamento l’Impresa dovrà rispettare, per quanto riguarda gli aspetti relativi ad igiene, sicurezza, prevenzione e protezione, quanto previsto dai regolamenti in vigore nell’Ente oltre che le disposizioni generali emanate dal Dirigente Scolastico, avendo cura altresì di seguire le indicazioni operative del Servizio di Prevenzione e Protezione dell’Ente.

Le attività dovranno essere svolte sotto la direzione e sorveglianza dell’Impresa. Pertanto, qualsiasi responsabilità per eventuali danni a persone e cose, sia di  proprietà dell’Ente che di terzi, che si possano verificare nell’esecuzione dei lavori stessi, saranno a carico dell’Impresa. 

L’Ente si riserva la facoltà di accertare e segnalare, in qualunque momento e con le modalità che riterrà più opportune, la violazione da parte dell’Appaltatore degli obblighi di legge in materia sicurezza sul lavoro ed in materia ambientale. In caso di violazione di detti obblighi l’Amministrazione Comunale avrà la facoltà di ordinare la sospensione dei lavori ed il risarcimento dei danni per ogni conseguenza dannosa che per tale violazione  potrebbe derivare.    

A. Norme generali di comportamento

1) divieto di utilizzare attrezzature di proprietà dell’Amministrazione Comunale salve quelle costituenti la dotazione operativa del centro di cottura;

2) divieto assoluto di fumare all’interno di tutti i locali;

3) è vietato a qualsiasi lavoratore di assumere alcool in qualsiasi quantità nonché sostanze stupefacenti;

4) obbligo di ottemperare alle disposizioni specificatamente previste dalla vigente normativa in materia di salute e sicurezza sul lavoro;

5) rispetto delle normative vigenti in campo ambientale applicabili all’attività oggetto dell’appalto;

6) divieto di compiere di propria iniziativa, manovre ed operazioni che non siano di propria competenza e che possano perciò compromettere la sicurezza anche di altre persone;

7) divieto di aprire i quadri elettrici e di operare su quadri elettrici aperti; 

8) custodia delle attrezzature e dei materiali necessari per l’esecuzione del servizio,  completamente a cura e rischio dell’Appaltatore che dovrà provvedere alle relative incombenze;

9) introduzione di materiali e/o attrezzature pericolose subordinata a preventiva autorizzazione;

10) obbligo di utilizzare attrezzature, macchine, utensili, conformi alle vigenti prescrizioni in materia di prevenzione infortuni, che devono trovarsi nelle necessarie condizioni di efficienza ai fini della sicurezza. Tali condizioni devono essere mantenute nel tempo;

11) Divieto di costituire depositi/scorte di prodotti infiammabili (alcool, ecc.);

12) obbligo di utilizzare dispositivi di protezione individuale appropriati ai rischi inerenti alle lavorazioni effettuate;

13) obbligo di informare tempestivamente il Comune in caso di anomalie riscontrate nell’ambiente di lavoro;

14) accesso agli edifici limitato esclusivamente alle zone interessate al servizio oggetto dell’appalto;

15) divieto di depositare attrezzature e/o materiali in corrispondenza di vie di fuga, di passaggio ed uscite di sicurezza:

16) divieto di ostacolare l’accesso o la visibilità alle attrezzature di emergenza incendio ed alla cartellonistica di sicurezza;

17) l’Amministrazione ha facoltà di effettuare sopralluoghi durante lo svolgimento dei lavori intervenendo qualora non si riscontrino le garanzie di sicurezza.

B. Indicazioni  circa  i  rischi  attribuibili agli ambienti (luogo di lavoro, relative dotazioni impiantistiche) in cui si svolgerà il servizio oggetto dell’appalto nonché sulle misure di prevenzione ed emergenza adottate.  

LOCALI DI DISTRIBUZIONE PASTI

L’attività svolta è quella scolastica e quant’altro a supporto di detta attività; si fa altresì uso di strumenti di trasmissioni dati e di fonia.

In merito ai rischi presenti ed alle misure di prevenzione si richiamano i contenuti del documento di valutazione dei rischi redatto dal Dirigente scolastico che sarà trasmesso all’Impresa prima dell’inizio dell’attività.

In merito alle modalità di gestione dell’emergenza si richiamano i contenuti del piano di gestione delle emergenze redatto dal Dirigente Scolastico che sarà trasmesso all’Impresa prima dell’inizio dell’attività.

CENTRO COTTURA

I locali sono ubicati in una struttura di recente realizzazione composta dal solo piano terreno. 

L’ambiente di lavoro è costituito da: cucina, area lavaggio, area dispensa e  servizi igienici con antibagno.

I locali sono dotati di pavimenti e pareti di materiali lavabili. 

Il pavimento non presenta rischi d’inciampo o di scivolamento, dislivelli o situazioni d’instabilità.

Le postazioni di lavoro rispondono ai requisiti ergonomici. Gli spazi di lavoro, le dimensioni dei locali e la disposizione degli arredi, garantiscono movimenti agevoli senza creare limitazione negli spostamenti e situazioni di rischio per gli operatori.  

Sul piano di cottura una cappa di aspirazione impedisce la dispersione di fumi negli ambienti.

Le finestre sono dimensionate in modo tale da garantire un numero adeguato e sufficiente di ricambi d’aria.

L’illuminazione naturale è integrata da quella artificiale posizionata al soffitto. In caso di mancanza di energia elettrica è presente l’illuminazione d’emergenza.

Tutti gli impianti (elettrico, adduzione gas, ecc.) sono adeguati all’uso e rispondenti alla vigente normativa, come da documentazione tecnica custodita presso gli uffici dell’Amministrazione Comunale.

I fuochi hanno potenzialità inferiori alle 116 Kw, per cui l’attività non rientra fra quelle soggette al controllo dei Vigili del Fuoco. 

All’interno del centro cottura sono presenti estintori a polvere ed a anidride carbonica. Le vie d’esodo, adeguatamente illuminate e segnalate, immettono direttamente nell’area esterna di pertinenza.

C. Misure di prevenzione

Rischio elettrico

Gli interventi su impianti elettrici devono essere esclusivamente effettuati da personale idoneo. Se si interviene  su attrezzature  elettriche si deve avere l’avvertenza prima di togliere tensione e poi di iniziare a lavorare adottando tutte le precauzioni per impedire che la tensione venga riattivata anche accidentalmente. È  assolutamente vietato lavorare con apparati in tensione.

Si evidenzia che:

· è vietato alle persone non autorizzate effettuare qualsiasi intervento sulle apparecchiature e sugli impianti elettrici: 

· è vietato l’installazione di apparecchi e/o materiali elettrici privati;

· devono essere utilizzati componenti (cavi, spine, prese, adattatori,) ed apparecchi elettrici rispondenti alla regola dell’arte (marchio IMQ o equivalente ) ed in buono stato di conservazione; divieto di usare cavi giuntati o che presentino lesioni od abrasioni vistose;

· devono essere evitati fasci di cavi, prese multiple e comunque connessioni elettriche sul pavimento;

· prolunghe e cavi devono essere posati in modo da evitare deterioramenti per schiacciamento o taglio. 

Rischio incendio

Chiunque si trovi ad operare nei vari luoghi deve osservare le seguenti disposizioni:

· divieto di fumare;

· divieto di utilizzo di fiamme libere senza la preventiva autorizzazione del RSPP del Comune;

· divieto di ostruzione delle vie d’esodo ed uscite d’emergenza;

· divieto di ostacolare l’accesso alle attrezzature antincendio;

· divieto di ostacolare la visibilità della cartellonistica di sicurezza presente.

Modalità operative di conservazione, preparazione, manipolazione e cottura

· Il magazzino ed i frigoriferi devono essere tenuti in perfetto stato igienico ed in buon ordine;

· Evitare l’accatastamento delle derrate.

· I prodotti deperibili devono essere trasferiti in frigorifero o in cella entro 20 minuti dalla consegna.

· Le confezioni aperte o i prodotti tolti dalla confezione originale devono essere richiusi o riconfezionati accuratamente con idonea pellicola o carta per alimenti, stoccati immediatamente dopo la lavorazione negli appositi frigoriferi  e devono riportare la data di apertura o l’etichetta originale che ne assicuri la rintracciabilità. 

· Ogni qual volta viene aperto un contenitore in banda stagnata e il contenuto non viene immediatamente consumato, esso deve essere travasato in un contenitore di  acciaio inox o altro materiale idoneo al contatto con gli alimenti, unitamente all’etichettatura originale, alla quale deve essere aggiunta indicazione della data di apertura della confezione.

· I prodotti a lunga conservazione (pasta, riso, farina, ecc.) devono essere conservati in confezioni ben chiuse. Una volta aperte le confezioni, è necessario travasare il prodotto residuo in un contenitore pulito coperto oppure richiudere accuratamente la confezione originale, unitamente all’etichettatura originale, alla quale deve essere aggiunta indicazione della data di apertura della confezione.

· La sistemazione dei prodotti deve essere effettuata secondo il metodo FI.FO. (First in, First out).

· Non introdurre nelle celle o nei frigoriferi alimenti in modo promiscuo (alimenti crudi e alimenti pronti al consumo); in alternativa è necessario separare adeguatamente tali alimenti tra loro.

· Qualora presenti derrate destinate ad utenze diverse da quelle contrattuali, queste dovranno essere conservate separate dalle altre ed idoneamente segnalate ed identificate.

· Il quantitativo dei pasti prodotti e consegnati deve corrispondere al quantitativo richiesto maggiorato del 5%. 

· Il personale adibito alle preparazioni di piatti freddi, al taglio di preparazioni di carni e alle operazioni di confezionamento dei pasti deve fare uso di mascherine e guanti monouso, di colore diverso dal bianco, non in lattice per problematiche di allergia.

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

· I prodotti devono accedere alla cucina privati del loro imballo secondario  (cartone, legno) poiché esso costituisce rischio di contaminazione microbica.  Nelle celle frigorifere e nelle zone di preparazione non devono essere presenti  pallets in legno. 

· Il carico delle celle frigorifere e dei frigoriferi deve essere compatibile con la potenzialità dell'impianto di frigoconservazione.

· La conservazione dei piatti freddi fino al momento della somministrazione deve avvenire ad una temperatura inferiore ai 10°C.
· Tutti i prodotti surgelati/congelati prima di essere sottoposti a cottura, devono essere sottoposti a scongelamento, ad eccezione delle verdure e dei prodotti da utilizzare tal quali; per la fornitura Pasti crudi e Pasti pronti da consumare in loco, L’I.A. deve consegnare prodotti surgelati/congelati in fase di decongelamento. 

· I prodotti surgelati/congelati devono essere scongelati in celle o frigoriferi appositi, a temperatura compresa tra 0° C e + 4° C. E’ vietato lo scongelamento a temperatura ambiente.

· Il prodotto in scongelamento deve essere posto in teglie forate per consentire lo sgocciolamento del liquido trasudato.

· Una volta scongelato un prodotto non deve essere ricongelato e deve essere sottoposto a cottura entro le 24 ore successive.

· La porzionatura dei prodotti secchi non deperibili potrà essere effettuata nel pomeriggio del giorno precedente il consumo, o comunque entro 24 ore dal consumo.

· Le carni, mondate e porzionate  in base all’utilizzo, devono essere fornite in confezioni sottovuoto.

· Il Parmigiano Reggiano grattugiato deve essere preparato nella stessa giornata di consumo qualora non venisse utilizzato prodotto già confezionato. É vietato grattugiare le croste del formaggio o comunque la parte aderente alla crosta.

· Il lavaggio e il taglio della verdura dovrà essere effettuato nelle ore immediatamente antecedenti al consumo o comunque entro 24 ore dal consumo (solo ove autorizzato dal Comune). 

· Le operazioni di impanatura devono essere fatte nelle ore immediatamente antecedenti la cottura.

· Le fritture tradizionali per immersioni in olio non devono essere effettuate.

·   E’ vietato l’utilizzo di preparati per brodo (dadi vegetali e di carne).

· Ogni cottura analoga alla frittura deve essere realizzata in forno.

· La porzionatura di salumi e di formaggio deve essere effettuata nelle ore immediatamente antecedenti la distribuzione.

· Ai prosciutti cotti utilizzati deve essere scartata la parte iniziale e finale per uno spessore pari a 3 cm per parte.

· I formaggi freschi devono essere inviati in confezione integra per essere porzionati alla distribuzione. Le mozzarelle devono essere veicolate con liquido di conserva. I formaggi per le diete devono essere consegnati privati della crosta .

· I legumi secchi e i cereali in granella devono essere posti a mollo per 24 ore con due ricambi di acqua.

· La cottura dei primi piatti asciutti deve essere effettuata in orari differenziati in base al consumo e immediatamente prima del confezionamento, pertanto sono vietate le precotture.

· Le paste che non richiedono particolari manipolazioni devono essere  prodotte in modo espresso, appena prima del confezionamento, e comunque evitando la precottura
· Gnocchi di patate, ravioli, pasta, riso e pizza devono essere veicolati in gastronorm 1/1 dell’altezza massima di 15 cm. 

· L’alloggiamento del cibo porzionato nelle gastronorm, quali pizza, polpettone, frittata, pesce al forno, deve essere effettuato esclusivamente a doppio strato, interponendo tra essi un foglio di carta oleata o da forno, al fine di consentire la netta separazione tra le porzioni.

· Acqua di cottura, brodo, sughi devono essere veicolati a parte in gastronorm con coperchi con guarnizione a chiusura ermetica.

· Tutte le vivande devono essere cotte in giornata ad esclusione di arrosti, roast-beef, lessi, brasati, riso o pasta per insalate fredde, che potranno essere cotti il giorno precedente il consumo, purché dopo la cottura vengano raffreddati con l’ausilio di un refrigeratore rapido di temperatura e conseguentemente posti in recipienti idonei e conservati a temperatura di refrigerazione.

· E’ vietato il raffreddamento di prodotti cotti a temperatura ambiente o mediante immersione in acqua.

· Sono vietati ripetuti raffreddamenti e riscaldamenti di prodotti cotti.

· I prodotti cotti dovranno essere conservati esclusivamente in contenitori di acciaio inox.

· E’ vietato l’utilizzo di recipienti in alluminio.

· E’ vietata ogni forma di riciclo degli alimenti.

Norme per una corretta igiene della produzione

L’Impresa deve garantire che tutte le operazioni svolte nelle diverse fasi del servizio siano conformi alle “Buone Norme di Produzione” (G.M.P.); deve altresì garantire di attenersi rigorosamente al Piano di Autocontrollo Igienico aziendale.

Devono inoltre essere osservate le seguenti prescrizioni:

· le linee di processo devono essere predisposte in modo tale da evitare contaminazioni crociate;

· il personale deve curare scrupolosamente l’igiene personale;

· il personale deve indossare camice e copricapo che devono essere sempre puliti e decorosi;

· Il camice deve riportare il nome dell’I.A. e consentire il riconoscimento dell’addetto/a;

· Il personale non deve avere smalti sulle unghie;
· Il personale non deve  indossare anelli (tranne la fede nuziale) e braccialetti durante il servizio, al fine di non favorire una contaminazione delle pietanze in lavorazione o in somministrazione;
· Il personale deve areare i refettori prima di apparecchiare i tavoli;
· Il personale deve  riordinare a terra tutte le sedie, senza lasciarne sui tavoli;
· Il personale deve igienizzare i tavoli con appositi prodotti prima di apparecchiare;
· il personale adibito alle preparazioni di piatti freddi o al taglio di carni cotte o di altre preparazioni di carne, di insalate di riso e dei vassoi personalizzati, dovrà fare uso di mascherine e guanti monouso non in lattice e di colore diverso dal bianco;
· il personale prima di dedicarsi ad altre attività, deve concludere l’operazione che sta eseguendo al fine di evitare rischi igienici ai prodotti alimentari in lavorazione;

· il personale che esegue le operazioni di lavaggio e di pulizia non deve contemporaneamente effettuare preparazioni alimentari e/o di somministrazione dei pasti;

· durante le operazioni di preparazione, cottura e conservazione dei pasti, al personale è fatto divieto di detenere nelle zone preparazione e cottura prodotti sanificanti;

· durante tutte le operazioni di produzione, le porte e le finestre devono rimanere chiuse e l’impianto di estrazione d’aria deve essere in funzione;

· verificare che siano esposti nel refettorio il menu del giorno, gli ingredienti e la cartellonistica indicante l’eventuale utilizzo di prodotti del Commercio Equo e Solidale, a produzione biologica e/o ad agricoltura integrata;

· lavare accuratamente le mani, asciugandole esclusivamente con asciugamani monouso;

· apparecchiare i tavoli, disponendo ordinatamente e accuratamente tovagliette, tovaglioli, piatti, posate, bicchieri, sostegno per bicchieri (ove richiesto), acqua minerale;

· prima di iniziare il servizio, effettuare l'operazione di taratura che consiste nel valutare la quantità di cibo espressa in volume o peso, da distribuire ad ogni  utente, facendo riferimento alle tabelle delle grammature a cotto;

· la quantità di portate da distribuire deve essere quella indicata nelle  rispettive tabelle dei pesi e dei volumi a cotto;

· procedere alla distribuzione solo dopo che tutti gli utenti abbiano preso posto a tavola;

· servire prima gli utenti con regimi dietetici particolari diversi dal menu base;

· le paste asciutte devono essere trasportate alle sedi di ristorazione, unicamente condite con olio extra vergine d’oliva. Il condimento (pesto, pomodoro ecc.) posto in contenitore separato deve essere aggiunto solo al momento della distribuzione;

· prima di procedere al condimento della pasta, distribuire eventuali porzioni in   bianco, richieste dall’utenza;

· distribuire il parmigiano reggiano grattugiato valutando se aggiungere l’intero quantitativo nella gastronorm o consentire l’aggiunta individuale;

· non mettere di norma olio, aceto e sale sui tavoli, ma procedere al condimento  delle pietanze prima della distribuzione del pasto, salvo diverse indicazioni del servizio di ristorazione scolastica; 

· distribuire ad ogni commensale le quantità di cibo relative alle intere porzioni, salvo diversa indicazione e richiesta di porzioni ridotte da parte dell’insegnante o del servizio di ristorazione scolastica, distribuendo successivamente a richiesta e solo dietro approvazione dell’insegnante ulteriori quantità sino all'esaurimento della portata;

· eseguire la distribuzione mediante idonei carrelli in acciaio inox, sui quali vengono unicamente poste le vivande messe in distribuzione relative alle portate e le stoviglie appropriate;

· per la distribuzione devono essere utilizzati utensili adeguati, esclusivamente in acciaio inox, privi di viti o rivetti staccabili differenziati da quelli utilizzati per la distribuzione di diete per celiaci e di diete sanitarie per “allergie gravi”;

· la distribuzione del secondo piatto deve avvenire solo dopo che gli utenti hanno terminato di consumare il primo piatto, salvo diverse indicazioni suggerite dal servizio di ristorazione scolastica dalle insegnanti;

· distribuire la frutta dopo la consumazione del secondo piatto, concordando altre eventuali modalità con il Dirigente Scolastico e concordate con l’Ufficio Tecnico Territoriale del Servizio di Ristorazione;

·  l’acqua minerale ed il pane devono essere messi in tavola prima dell'inizio del pranzo o a fine consumazione del primo piatto, concordando le modalità con il servizio di ristorazione scolastica; 

· in caso di più turni distributivi del pasto, è necessario eliminare completamente  i rifiuti prodotti nel turno precedente, presenti su tavoli e pavimenti;

· le bottiglie PET di acqua minerale integre e sigillate devono essere conservate in luogo protetto e non accessibile a terzi, al riparo da luce, calore e altri fattori che ne possano provocare l’alterazione. Le confezioni non devono essere riposte direttamente sul pavimento. Dopo la distribuzione ai tavoli e nelle aule eliminare  ogni residuo contenuto in bottiglie già aperte.  

Norme per pulizia e sanificazione delle strutture di produzione e consumo dei pasti 

· L’Impresa deve garantire che, coerentemente al Piano di Autocontrollo, le operazioni di pulizia e di sanificazione dei locali di produzione vengano svolte solo dopo che tutte le attività di produzione e di conservazione dei pasti siano state concluse. Le attività di pulizia e di sanificazione dei luoghi di distribuzione e di consumo dei pasti devono essere svolte solo quando gli utenti hanno lasciato detti locali. 

· L’Impresa deve garantire che tutti i prodotti detergenti e sanificanti siano conformi alle normative vigenti per quanto riguarda la composizione, l’etichettatura e le confezioni. Inoltre deve garantire che i prodotti siano impiegati secondo le indicazioni ed i dosaggi fornite dalle case produttrici.

· Di tutti i prodotti di pulizia che l'Impresa intende utilizzare devono essere trasmesse al Comune le schede tecniche di sicurezza; elenco e schede tecniche dei detergenti e sanificanti utilizzati devono essere presenti sia presso il centro di cottura che presso la sede di distribuzione..

· I materiali di pulizia (prodotti detergenti, sanificanti e disinfettanti) devono essere trasportati separatamente dalle derrate alimentari, con specifica consegna in tempi differenziati da quelli dei prodotti alimentari, in appositi imballi ai sensi dell'art. 43 della L. 327/80.
· La singola confezione o contenitore deve presentare tappo a vite e/o chiusura di sicurezza; non sono accettati contenitori con tappo apribile per semplice sollevamento e non richiudibile per avvitamento dopo l'impiego. 

· Tutti i prodotti sanificanti dovranno essere utilizzati dal personale secondo le indicazioni fornite dalle case produttrici. Tutto il materiale di sanificazione deve essere riposto adeguatamente.
· I detersivi e gli altri prodotti di sanificazione dovranno essere sempre contenuti nelle confezioni originali, con la relativa etichetta e conservati in locale apposito o in armadi chiusi a chiave.
· I panni di qualunque tipo (spugna, ecc.) utilizzati per le pulizie di attrezzature, arredi e utensili devono essere sostituiti frequentemente e riposti in idonea allocazione. Non devono essere utilizzati panni, nidi abrasivi (paglietta in genere), né in acciaio né in altro materiale metallico, che possa rilasciare componenti (filamenti, fibre , ecc.).

· Gli interventi strettamente necessari, quali sanificazione delle attrezzature, degli utensili e dei piani di lavoro devono essere eseguiti al termine di ciascuna fase produttiva, al fine di garantire una corretta igienicità e sicurezza alimentare.

· Per le pulizia dei sevizi igienici devono essere panni, guanti, secchi  di colore diverso rispetto a quelli utilizzati per gli altri ambienti .
· Al termine delle operazioni di preparazione e conservazione dei pasti, le macchine, gli impianti gli arredi e le attrezzature presenti presso la cucina e i magazzini e presso i locali di distribuzione e di consumo dei pasti dovranno essere detersi e disinfettati come previsto dal piano di autocontrollo igienico.
· I servizi igienici dovranno essere tenuti costantemente puliti.
· Gli indumenti degli addetti devono essere sempre riposti negli appositi armadietti.
· Nei servizi igienici destinati agli addetti devono essere forniti ed impiegati sapone disinfettante e asciugamani a perdere.
· Gli spogliatoi devono essere tenuti costantemente puliti e non devono essere tenuti materiali e/o attrezzi per le pulizie.
· Gli indumenti degli addetti, comprese le calzature, devono essere sempre riposti negli appositi armadietti a doppio scomparto” in numero pari agli addetti previsti nell’organico.
· L’Impresa deve provvedere alla fornitura di carta igienica a bobina con idoneo distributore coperto, dispenser per asciugamani monouso e relativi asciugamani monouso, sapone liquido detergente e disinfettante per mani ad erogazione non manuale. L’Impresa deve provvedere altresì alla sostituzione di distributori guasti o mal funzionanti e alla ricarica degli stessi.
· L’Impresa è tenuta, in adempimento al Sistema HACCP proprio, a programmare e pianificare interventi di derattizzazione e disinfestazione (blatte, scarafaggi, formiche, mosche e zanzare) preventiva e relativo monitoraggio nel centro cottura  e in tutti i  locali di distribuzione e consumo (refettori) comprensivi di locali accessori, spogliatoi e servizi igienici ed inviarne copia al Comune prima dell’avvio del servizio. 
· L’Impresa è tenuta ad effettuare il monitoraggio con cadenza minima trimestrale e a dare comunicazione al Comune dell’avvenuto intervento entro 15 gg.; nei casi di infestazione manifesta il Comune si riserva la facoltà di richiedere monitoraggi con frequenza maggiore rispetto a quella sopra definita. Le schede di monitoraggio devono essere presenti presso il centro di cottura e la sede di ristorazione.

· L’Impresa è tenuta ad inviare al Comune, prima dell’avvio del servizio, la ragione sociale della Società/Azienda esecutrice degli interventi di derattizzazione e/o disinfestazione, al fine di permettere la comunicazione del nominativo alla scuola . Dovrà essere comunicata tempestivamente al Comune ogni eventuale variazione.

