  COMUNE DI CASOLE BRUZIO
PROVINCIA DI COSENZA

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA 
ANNO SCOLASTICO 2015/2016-2016/2017
CODICE CIG: 6387854FDD
ART. 1 - OGGETTO DELL’APPALTO

L’Amministrazione Comunale di Casole Bruzio, di seguito denominata COMUNE, intende appaltare il Servizio di refezione scolastica, di seguito denominato SERVIZIO, avente come oggetto la produzione, il trasporto e la distribuzione di pasti pronti per il consumo, destinati agli alunni della scuola dell’infanzia ubicata nella frazione Verticelli Casole Bruzio per l’anno scolastico 2015/2016-2016/2017, pasto confezionato (preparazione e cottura consumo effettuati nella sede di refezione della scuola primaria nell’osservanza delle modalità stabilite nel presente Capitolato Speciale d’Appalto.

Il numero annuale dei pasti, pari a  7.200 per i due anni, è da considerarsi solo indicativo, pertanto, sono possibili variazioni in più o in meno. Il COMUNE si riserva la facoltà unilaterale di adeguare o incrementare il SERVIZIO agli eventuali mutamenti introdotti nell’organizzazione scolastica.

Il quantitativo dei pasti annui ha valore puramente indicativo e non costituisce impegno per l’Amministrazione Comunale. Il numero giornaliero dei pasti sarà infatti quantificato sulla base delle richieste presentate dagli alunni o dagli insegnanti.

I pasti dovranno essere costituiti da un primo, un secondo, un contorno, pane, frutta sulla base della tabella dietetica proposta insindacabilmente dalla competente A.S.P.  di Cosenza e allegata al presente atto.

ART. 2 - DURATA DELL’APPALTO

Il presente appalto ha la durata di  due anni scolastici (anno 2014/2015-2016/2017), in conformità ai calendari scolastici adottati dalle Istituzioni preposte.

Il COMUNE si  riserva la facoltà di recedere, in caso di avvio della procedura da parte dell’Unione dei Comuni della Presila o in alternativa  in forma associata  dal presente contratto previo preavviso di trenta (30) giorni all’APPALTATORE.

ART. 3 - IMPORTO DELL’APPALTO E DIMENSIONE PRESUMIBILE DELL'UTENZA

Il valore complessivo presunto dell’appalto  di due anni, è stimato in euro 25.200,00  IVA inclusa, oltre €.115,20 costo DUVRI non soggetto a ribasso;
L’importo di un singolo pasto a base d’asta è fissato in euro 3,29 IVA esclusa ;
Il valore complessivo indicato è stato ottenuto considerando un numero presunto di pasti annuali da erogare pari a 7.200, che è da considerarsi solo indicativo e, pertanto, sono possibili variazioni in più o in meno. Nessuna pretesa potrà avanzare l’APPALTATORE per eventuali variazioni quantitative sia in aumento che in diminuzione dovute a qualsiasi motivo e il prezzo contrattuale rimarrà comunque fisso e invariato. Si precisa che, nel caso in cui il SERVIZIO non dovesse essere attivato nulla sarà dovuto all’APPALTATORE e, quindi, esso non potrà pretendere alcunché a titolo di risarcimento, rimborsi o indennità comunque denominate.

ART. 4 - REGOLE GENERALI SULL’ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO

L’APPALTATORE dovrà provvedere all’acquisto di generi alimentari occorrenti per la preparazione dei pasti ed al   loro confezionamento in base ai requisiti previsti dal D.P.R. n. 327/80, dal Reg. CE 852/2004 e s.m.i. ed alle norme di buona tecnica, secondo i menù e le grammature indicate nelle allegate tabelle (ordinarie e per bambini affetti da celiachia) (allegato A e allegato B), utilizzando derrate rispondenti alle caratteristiche merceologiche indicate nelle allegate tabelle (allegato C).

I pasti dovranno essere confezionati e distribuiti in giornata. Il pasto sarà costituito da un “primo”, un “secondo”, contorno e verdura fresca o cotta, pane, frutta fresca di stagione e, comunque, in conformità a tutto quanto previsto dai menù e dalle tabelle allegate al presente capitolato e da quanto eventualmente disposto dall’Autorità Sanitaria. Per la preparazione dei pasti di cui al presente capitolato non dovranno essere utilizzate derrate alimentari contenenti organismi geneticamente modificati, derrate alimentari surgelate che abbiano subito processi di decongelamento, derrate il cui termine di conservazione o di scadenza risultino talmente prossimi da rischiare il superamento dello stesso al momento della preparazione, derrate vietate dall’art. 5 della Legge n. 283/1962. Tutti i prodotti utilizzati dovranno essere all’origine in confezioni sigillate, non manomissibili, munite di apposita etichettatura conforme a quanto previsto dalla normativa in materia. In particolare sulle etichette delle confezioni dovranno apparire le informazioni obbligatorie di legge. La data di inizio effettivo del SERVIZIO dovrà essere tempestivamente comunicato dal COMUNE all’APPALTATORE. In caso di variazione in corso d’anno del calendario, il COMUNE si impegna a comunicare all’APPALTATORE la variazione stessa entro il giorno successivo a quello in cui ne è venuta a conoscenza. Oltre alla produzione dei pasti, al loro trasporto dal centro cottura al refettorio scolastico ed alla loro distribuzione, il SERVIZIO comprende tutte le attività e le operazioni analiticamente indicate nel successivo art. 9, nonché quelle connesse con la realizzazione delle iniziative in favore dell’utenza scolastica e/o del COMUNE proposte dall’APPALTATORE in sede di offerta. Nell’organizzazione e nell’espletamento del SERVIZIO l’APPALTATORE dovrà attenersi alle regole fissate nel presente capitolato. Il tempo intercorrente tra il momento conclusivo del confezionamento del pasto presso il centro cottura ed il momento della distribuzione del pasto nel refettorio scolastico, alle temperature indicate dal DPR n. 327/80, non dovrà mai superare 30 (trenta) minuti e comunque dovrà essere tale da garantire sempre l’appetibilità del cibo e il mantenimento delle temperature di legge, rilevate con apposito termometro periodicamente tarato applicabile dall’esterno dei contenitori. La consegna dei pasti presso il refettorio deve avvenire almeno 15 minuti prima dell’orario di distribuzione stabilito dalla scuola per il consumo del pranzo.
La fornitura giornaliera dei pasti andrà effettuata in base alle presenze effettive degli utenti rilevate dall’APPALTATORE con proprio personale entro le ore 10,00. È facoltà dell’APPALTATORE attivare procedure alternative/migliorative per la rilevazione delle presenze e la prenotazione dei pasti. Quotidianamente l’APPALTATORE emetterà bolla di consegna in duplice copia nel rispetto delle vigenti norme, con consegna alla responsabile della scuola.
I tipi e le caratteristiche dei viveri dovranno essere conformi a quanto prescritto dalle linee guida elaborate dall’ASP di Cosenza (allegato A).

La qualità del pasto confezionato e servito nell’ambito della refezione scolastica dipende anche dalla qualità delle materie utilizzate che, pertanto dovranno essere di ottima qualità igienica e nutrizionale.
Per  i bambini a diete speciali (per motivi di salute, religiosi o etici) dovranno essere formulati, menù equilibrati e variati secondo le singole necessità e che prevedano una corretta rotazione degli alimenti.
La ditta è tenuta a fornire le diete speciali un menù il più possibile aderente a quello generale e pertanto dovrà rifornirsi  di tutte le derrate alimentari necessarie; in particolare per la “dieta no glutine” dovrà far uso del prontuario dell’Associazione celiachia che indica quali siano gli alimenti sicuri o, in alternativa,premunirsi di adeguate garanzie di conformità dell’alimento fornite dalla ditta produttrice, qualora la stessa non risulti inserita nel suddetto prontuario.

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

Tali tipologie di pasto devono essere contenute in vaschette monoporzioni sigillate, perfettamente identificabili da parte del personale addetto alla distribuzione dei pasti.
ART. 5 - CORRISPETTIVO DELL’APPALTO

Il corrispettivo del SERVIZIO e per tutto quanto previsto nel presente capitolato è costituito dall’ importo derivante dalla liquidazione delle fatture relative ai pasti effettivamente consumati dagli utenti e dal personale docente in costanza di servizio:
A tal fine l’APPALTATORE emetterà fattura mensile relativa ai pasti consumati, che il Comune pagherà entro 30 giorni dal ricevimento previo accertamenti di carattere amministrativo quale lai dichiarazione giornaliera a firma della responsabile del plesso, nonché contabile  con firma del responsabile del settore finanziario e previdenziale previsti dalla normativa vigente (Richiesta DURC). 
ART. 6 - SISTEMA DI AUTOCONTROLLO IGIENICO (H.A.C.C.P.)

L’APPALTATORE dovrà obbligatoriamente gestire nello svolgimento del SERVIZIO, tutte le attività necessarie per l’attuazione e l’implementazione del sistema di autocontrollo igienico (H.A.C.C.P.) previsto dal Regolamento CE n. 854/2002. 
ART. 7 - MODALITÀ E CRITERIO DI AGGIUDICAZIONE DELL’APPALTO
L’aggiudicazione del servizio avverrà, ai sensi dell’art.83 del D. Lgs n.163/2006 e s.m.i. a favore dell’offerta economicamente più vantaggiosa, anche in presenza di una sola offerta formalmente valida, purchè ritenuta conveniente e congrua da parte dell’Amministrazione. La valutazione delle offerte avverrà da parte della Commissione giudicatrice, incaricata dopo la scadenza del termine per la presentazione delle offerte.
L’appalto sarà aggiudicato secondo il metodo dell’offerta economicamente più vantaggiosa, con riferimento ai seguenti criteri di valutazione:

Offerta Tecnica        punti 60/100  per come sotto ripartiti;

 Prezzo                       punti 40/100 per come sotto ripartiti;
Totale punteggio max = punti 100 (cento)
L’appalto sarà affidato, ai sensi dell’art.125, comma 11, 1° periodo del DLgs 163/2006 e con il criterio di cui all’art.83, comma 1, del D. Lgs 12704/2006, N.163, a favore dell’offerta economicamente più vantaggiosa, valutabile secondo gli elementi sotto indicati, senza ammissioni di offerte economicamente in aumento.

In caso di offerte anormalmente basse, si procederà ai sensi dell’artt. 86, commi 2-3-5-87,88, D.Lgs. 12/4/2006, N.163.

Le offerte saranno sottoposte alla valutazione di una Commissione giudicatrice che affiderà il servizio alla ditta che avrà conseguito il maggior punteggio complessivo derivante dalla somma dei punti assegnati all’offerta tecnica ed economica. A parità di punteggio verrà preferita la ditta che avrà ottenuto il punteggio maggiore nel criterio qualità.
I punteggi assegnati a disposizione per ciascun criterio, daranno dei risultati, la cui somma determinerà il punteggio dell’offerta tecnica in esame.

L’aggiudicazione del servizio verrà attribuita alla ditta che avrà ottenuto il punteggio più alto in base alla sommatoria dei punti dell’offerta tecnica ed economica.

Il Committente e per esso la Commissione Giudicatrice si riserva di procedere all’aggiudicazione anche in presenza di una sola offerta valida.

Il Committente ha facoltà di non procedere all’aggiudicazione se dovesse ritenere, a suo insindacabile giudizio,  che le offerte non siano idonee o convenienti.
I criteri di aggiudicazione mediante punteggio saranno i seguenti:

1)Qualità: max punti 60/100
TABELLA ESEMPLIFICATIVA PER ATTRIBUZIONE DEL PUNTEGGIO DEI PARAMETRI  QUALITA’
 I prezzi unitari di affidamento si intendono fissi ed immutabili per l’intero periodo di validità del rapporto contrattuale.

	  PARAMETRI QUALITA’
	 SUDDIVISIONE CALCOLO PUNTEGGIO

	1.Sistema organizzativo del servizio
     Es. Piano trasporti Es.   n   .autisti, tempistica

Collocazione centro di cottura rispetto in merito alla distanza al territorio comunale  di Casole Bruzio , Numero e tipologia dei mezzi di trasporto messi a disposizione per l’espletamento del servizio, con particolare riferimento all’utilizzo di mezzi di trasporto eco-compatibili oppure Euro 4,ecc.)  per la riduzione di emissione di gas provocato nel trasporto. 

	 Max  Punti  10 

	2.  Organizzazione e formazione del personale Es. N. di persone impiegate sia l’aspetto della qualificazione professionale del personale stesso(esperienza, titoli di studio, specializzazione ecc., sia al piano di formazione annuale per il Personale addetto previsto all’art.16.
	Max Punti 10

	3. Organizzazione  del servizio di assistenza sala mensa  sporzionamento e distribuzione all’utenza presso i terminali di distribuzione  ai tavoli Es. ( presenza di n. operatori in rapporto agli utenti minimo un operatore ogni 28 bambini per la scuola dell’infanzia,  i piatti destinati alla pietanza e a al contorno, debbono essere  a doppio scomparto unitamente ai bicchieri in materiale biodegradabile e compostabile al 100%; tovaglie e tovaglioli in carta reciclabile priva di materiali, ai fini dell’inserimento, dopo l’uso, nei contenitori dei residui organici, solo posate in  melamina  monouso , con successiva sparecchiatura, pulizia e sanificazione dei tavoli ecc. con detersiti a basso impatto ambientale (da conservarsi a cura del personale della scuola o/ e sulla diretta responsabilità del personale della ditta in armadi in una stanza dove viene vietato l’accesso ai bambini e conservati in armadi chiusi con serratura a chiave) 

	Max Punti 15

	4. Proposte migliorative del servizio
Proposte innovative per una migliore ed efficiente erogazione delle prestazioni previste dal contratto (Es, Progetto di miglioramento della raccolta differenziata ecc.
Favorire iniziative volte alla prevenzione e riduzione dei rifiuti nell’ambito della gestione delle mense scolastiche


	Max Punti 10

	5. Utilizzo dei prodotti della filiera corta
	

	Il punteggio massimo verrà assegnato alla ditta che offrirà il maggior numero dei prodotti agroalimentari acquistati direttamente da produttore o reperiti in ambito locale  a Km. 0, o (nel raggio di 100 Km.) e/o nella Regione Calabria, nel rispetto dei controllo igienico-sanitari, , alle Ditte il punteggio verrà attribuito in modo propozionale.
	Max.  Punti 15

	
	

	
	


2)Prezzo:  max punti 40/100
all’offerta col prezzo più basso (O min)  verranno attribuiti 40 punti (P max), mentre alle restanti offerte (O x) saranno attribuiti punteggi (Px) proporzionalmente inferiore, secondo la seguente formula:
Px=40  x  O min
                 O x  

 Art.8 – COMMISSIONE GIUDICATRICE
Le offerte redatte e presentate correttamente saranno valutate da una Commissione giudicatrice appositamente nominata dopo la scadenza del termine per la presentazione delle stesse.
La Commissione formerà una graduatoria con l’aggiudicazione in base al criterio dell’offerta economicamente più vantaggiosa, sulla base degli elementi di valutazione sopra elencati all’art.7. La Commissione ad insindacabile giudizio valuterà tutti gli elementi tecnici, assegnando un punteggio per ciascuno dei criteri sopra individuati.

La Commissione, terminata la fase di valutazione attribuzione dei punteggi per l’offerta tecnica ed economica, trasmetterà gli atti al Responsabile del procedimento per l’aggiudicazione provvisoria in favore del soggetto che avrà ottenuto il punteggio complessivo più alto, per la pronuncia dell’aggiudicazione definitiva una volta effettuati i controlli di legge.

La valutazione della regolarità dei plichi pervenuti e della documentazione amministrativa verrà espletata dalla commissione giudicatrice in seduta pubblica il giorno

Martedì  ___________alle ore________

In Casole Bruzio, presso la sede municipale Sala Consiliare Via A. Proviero,9 
All’apertura dei plichi possono essere presenti i legali rappresentanti delle ditte partecipanti alla gara o soggetti ad essi designati con delega formale, da esibire su richiesta della Commissione.
I Fase -La Commissione pertanto procederà in primo luogo ed in seduta pubblica all’apertura della BUSTA A) contenente la documentazione amministrativa, alla verifica della correttezza formale della stessa ed alla valutazione relativa al possesso dei requisiti. 
II Fase - La Commissione  in seduta segreta, procederà all’apertura della BUSTA B) contenente l’offerta tecnica, valuterà il contenuto della stessa e  procederà alla valutazione dell’offerta tecnica e procederà all’assegnazione dei relativi punteggi in base ai criteri stabiliti.
Esaurita la valutazione dell’offerta tecnica, la Commissione giudicatrice  in seduta pubblica  successivamente comunicata, via fax o e-mail o pec alle ditte partecipanti, a cui può intervenire un rappresentante legale o persona delegata in forma scritta  previa lettura dei punteggi attribuiti alle singole offerte di cui alla fase II, procederà all’apertura della BUSTA C), contenenti le offerte economiche.
In apertura di seduta, il Presidente della Commissione darà lettura dei punteggi assegnati ai concorrenti, in base alla valutazione delle sole offerte tecniche.

Successivamente si procederà all’apertura della busta C), contenenti le offerte economiche e darà lettura delle offerte e dei ribassi di ciascuna di essa.

La Commissione procederà quindi alla composizione di una graduatoria provvisoria, sulla base delle risultanze del procedimento di valutazione delle offerte.

Al termine della procedura di valutazione delle offerte, la Commissione giudicatrice dichiara l’aggiudicazione provvisoria a favore del miglior offerente e trasmette gli atti al Responsabile di procedimento per quanto di competenza e per la pronuncia di aggiudicazione in via definitiva.
L’Amministrazione, per tramite del soggetto competente e previa verifica dei requisiti e presupposti per l’aggiudicazione provvisoria, provvede all’aggiudicazione definitiva.
ART. 9 - CENTRO COTTURA
La somministrazione dei pasti deve avvenire  immediatamente e successivamente alla loro produzione, preparazione e confezionamento .
L’APPALTATORE dovrà utilizzare per la preparazione  il trasporto e il confezionamento dei pasti un Centro Cottura  dovrà avere il possesso o la disponibilità del centro di cottura e delle relative attrezzature destinate alla preparazione, confezionamento o trasporto dei pasti oggetto della fornitura, sin dalla data di presentazione dell’offerta e tale centro di cottura non dovrà  distare più di Km. 30 dal refettorio scolastico del Comune di Casole Bruzio  I locali, gli impianti e le attrezzature del Centro Cottura dovranno essere pienamente conformi alle disposizioni vigenti in campo igienico-sanitario e di sicurezza sul lavoro.
ART.10 - CAUZIONE  provvisoria e definitiva
A) La cauzione provvisoria, a garanzia dell’offerta, è stabilità nella misura del 2% dell’importo complessivo dell’appalto, ai sensi dell’art.75 del D.Lgs. n.163/2006, e deve essere costituita con le previste modalità indicate dalla legge vigente in materia.
B) La cauzione definitiva, a garanzia degli obblighi contrattuali, è stabilità in misura pari al 10% dell’importo contrattuale, e deve essere costituita dalla Ditta aggiudicataria mediante fideiussione bancaria rilasciata da un istituto bancario autorizzato r dell’attività bancaria o polizza assicurativa rilasciata da una compagnia di assicurazioni autorizzata o con altri modi previsti dalla legge vigente in materia;

La garanzia deve contenere i seguenti elementi:

a) Generalità anagrafiche complete, qualifica e poteri del soggetto che impegna il fideiussore;

b) Estremi della garanzia con indicazione del tipo e dell’oggetto della garanzia prestata;
La cauzione resterà vincolata fino al completo soddisfacimento degli obblighi contrattuali anche dopo la scadenza del contratto; lo svincolo verrà autorizzato in forma scritta, entro tre mesi dalla scadenza del contratto in assenza di controversia. Nel caso di anticipata risoluzione del contratto per inadempienze dell’APPALTATORE, la cauzione sarà incamerata dal COMUNE, in via parziale o totale, fino alla copertura dei danni e degli indennizzi dovuti alla stessa. Qualora l’importo della cauzione definitiva non sia sufficiente a coprire i danni e gli indennizzi dovuti, il COMUNE ha la facoltà di promuovere il sequestro di macchine ed automezzi di proprietà dell’APPALTATORE nelle necessarie quantità a completa copertura del danno subito.

ART. 11 - DIVIETO DI SUBAPPALTO
Resta vietato all’APPALTATORE, pena la risoluzione automatica del contratto e l’incameramento della cauzione definitiva, la cessione del contratto e qualsiasi forma di subappalto del SERVIZIO. 
ART. 12 - BENI MOBILI E IMMOBILI DELL’AMMINISTRAZIONE CONCESSI IN USO ALL’APPALTATORE

L’APPALTATORE prenderà in consegna i locali del COMUNE utilizzati per lo svolgimento del SERVIZIO e li condurrà diligentemente. La manutenzione straordinaria dei locali e degli impianti (ad es.: di riscaldamento ecc.) è a carico del COMUNE. Il COMUNE mette a disposizione dell’APPALTATORE, per come previsto nel DUVRI che allegato al presente Capitolato ne forma parte integrante e sostanziale;

ART. 13 - FORNITURA DERRATE ALIMENTARI

Le derrate alimentari dovranno essere conformi ai requisiti previsti dalla vigente normativa legislativa e regolamentare – nazionale e locale (con particolare riferimento alle direttive emanate in materia di ristorazione scolastica dalla Regione Calabria che qui si intendono integralmente richiamate LINEE Guida ANCI ORICON ANGEM e Linee Guida ASP Cosenza allegate al presente atto, in parte riportate all’art.7 ;
ART. 14 - PREPARAZIONE DEI PASTI- TRASPORTO DEI PASTI;
La preparazione dei pasti verrà effettuata presso il centro cottura di cui all’art. 5 del foglio patti e condizioni, con le seguenti modalità:

a) tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti dovranno mirare ad ottenere standard ottimali di qualità igienica (nel rispetto delle normative vigenti e dei limiti di contaminazione microbica), nutritiva ed organolettica.

In particolare si evidenzia che:

1)non si dovrà effettuare nessun riciclo di pasti od avanzi;

2) si dovranno essere garantite le temperature di conservazione o esposizione dei pasti previste dalle norme in materia;
3)non andrà prevista la frittura degli alimenti;

4)le operazioni di scongelamento se previste andranno effettuate secondo la normativa vigente.

I tempi di preparazione dei pasti andranno calibrati in modo ottimale, al fine di garantire il pieno rispetto degli orari di servizio previsti e, contestualmente, il minimo anticipo rispetto al momento del consumo.

b) Eventuali variazioni al menù potranno essere concordate con il COMUNE e trasmesse all’ASP di Cosenza per la vidimazione.

c) diete speciali: l’APPALTATORE dovrà garantire la preparazione, il trasporto e la consegna dei pasti a favore degli utenti affetti da patologie di tipo cronico o portatori di celiachia o di allergie/intolleranze alimentari certificate da medico competente in contenitori differenziati e divisi dai contenitori dei pasti “ordinari” nel rispetto della normativa sanitaria vigente, sia per quanto riguarda le stoviglie, i contenitori di preparazione e di trasporto, i bicchieri, piatti e posate  e salviette di utilizzo da parte dei bambini affetti da celiachia o di allergie/intolleranze alimentari, per come dettagliatamente previsto all’art.4 e all’art. 5 del presente Capitolato;  
Sarà cura del COMUNE provvedere alla consegna ai genitori del bambino  celiaco o allergico/intollerante e al responsabile del plesso scolastico a consegnare allo stesso una copia del menù personalizzato vidimato dall’ASP di Cosenza;
ART. 15 -CONFEZIONAMENTO E TRASPORTO DEI PASTI

L’appaltatore dovrà provvedere alla preparazione, cottura e confezionamento dei pasti  e al servizio a tavola nel rispetto delle tabelle allegate;conservazione di campioni di alimenti secondo quanto stabilito nel successivo art. 26; trasporto dei pasti con mezzi e personale idonei sino al luogo del consumo; porzionatura di pasti distribuiti nel refettorio scolastico.

Il trasporto dei pasti deve essere eseguito nel rispetto delle seguenti regole ed inoltre per come previsto all’art.13 del presente Capitolato Speciale d’Appalto; 
1. il trasporto deve essere effettuato con mezzi  provvisti di autorizzazione sanitaria e personale idoneo;

2. le temperature di conservazione degli alimenti dovranno essere quelle previste dall’art. 31 del DPR n. 327/80, è, pertanto, necessario che gli alimenti siano trasportati in contenitori adeguati e perfettamente idonei a tale scopo; 
3. gli alimenti e le derrate alimentari  menù “ordinario” e menù speciale in genere dovranno essere sigillate presso il centro di cottura e trasportati in contenitori differenziati e divisi  idonei e lavabili per come previsto al citato art.13 del presente Capitolato Speciale d’Appalto;

4. i mezzi di trasporto devono rispondere ai requisiti di cui agli artt. 43 e 47 del DPR n. 327/80;

5. l’APPALTATORE dovrà organizzare la produzione ed il trasporto dei pasti in modo che il tempo intercorrente tra il momento finale della loro produzione nel centro di cottura e quello del loro consumo nelle mense scolastiche sia il più possibile ridotto rispetto all’intervallo massimo già indicato nell’art. 3 e tale, comunque, da consentire il mantenimento delle temperature di legge e l’appetibilità del cibo;

ART. 16 - DISTRIBUZIONE DEI PASTI ED ALTRI SERVIZI NEL REFETTORIO SCOLASTICO

Il SERVIZIO deve essere eseguito nel rispetto delle seguenti regole:

1. il personale dipendente dell’APPALTATORE dovrà curare l’igiene personale e l’abbigliamento ed eseguire il proprio lavoro in modo igienicamente corretto, così come previsto dall’art. 42 del DPR n. 327/80 e dovrà provvedere con proprio personale all’apparecchiamento dei tavoli, al ricevimento dei contenitori del cibo cucinato, al porzionamento ed alla distribuzione delle vivande, a compiti di assistenza alla consumazione del pasto, allo sparecchiamento dei tavoli, alle operazioni di pulizia di cui al precedente punto 2, al riassetto del refettorio ed al riordino del relativo materiale per il giorno successivo, alla gestione del personale addetto al SERVIZIO, sempre nel rispetto della diversità dei menù per come previsto all’art.13 del citato Capitolato d’Appalto.
2. Le condizioni alle quali dovrà essere attuato il servizio sono le seguenti:

a) I pasti in monoporzione con distribuzione dei piatti a perdere, con oneri a carico della Ditta dovranno essere cucinati nella stessa mattinata della somministrazione e consegnati garantendo la massima igiene per tutte le portate;

b) Il menù dovrà essere diversificato giornalmente per come previsto secondo le tabelle nutrizionali e corrispondente a quello concordato e strutturato dall’ASP di Cosenza su 4 settimane a rotazione.

c) Il pasto classico giornaliero si compone di:

un primo piatto

un secondo piatto,

un contorno di stagione crudo e/o cotto),
pane,

frutta di stagione già lavata e quant’altro necessario per il condimento delle vivande
 Si dovrà tenere conto della stagionalità: autunno-inverno, primavera-estate.
Dovranno essere forniti, per ciascun operatore  addetto alla distribuzione, gli indumenti necessari quali cuffia copritesta, grembiule, guanti monouso.
Dovrà essere inoltre fornito giornalmente per ciascun utente una tovaglietta, un tovagliolo, piatti, bicchieri e posateria a perdere.

CONSEGNE INACCETTABILI

Qualora il personale incaricato dalla scuola , a seguito di controlli durante la somministrazione, constati l’inaccettabilità della consegna in quanto i pasti siano in numero inferiore all’ordinato del giorno, le pietanze da servire non rispettino le temperature previste o  che presentino problemi di mancato rispetto del menù previsto dagli allegati, la la Ditta appaltatrice dovrà provvedere entro 30 minuti dalla segnalazione telefonica a sostituire o a integrare i pasti contestati.

In caso di ritardo nella consegna deei pasti o di mancata sostituzione o integrazione delle consegne di cui al precedente comma, il Comune a seguito di segnalazione scritta dal personale scolastico provvederà a defalcare dalla fatturazione relativa al totale dei pasti interessati e ad applicare le penali  previste dal presente  Capitolato d’appalto.
Il numero dei pasti da  fornire alle scuole è previsto su una media giornaliera di circa 30- (bambini e ragazzi), così suddivisi:

	 Scuole                                    
	Pasti /media giornaliera|   Orario di consegna 

                                      |   differenziato

	Scuola dell’Infanzia
	30-35                           |                 12,15/- 12,30

	
	


Il prezzo a base d’asta è fissato in  €. 3,29  IVA  esclusa  nella misura di legge per ciascun
pasto, 

per un importo complessivo presunto per due anni di €. 25.200,00 IVA inclusa,oltre  

€.115,20  per la sicurezza previsti dal DUVRI non soggetti a ribasso. 
ART. 17 - PERSONALE
Il SERVIZIO verrà svolto da personale alle dipendenze dell’APPALTATORE.

L'APPALTATORE dovrà osservare la normativa vigente in materia di prevenzione degli infortuni sul lavoro, sicurezza, igiene del lavoro, assicurazione contro gli infortuni, previdenza, malattie professionali ed ogni altra disposizione in vigore o che potrà intervenire in corso di esercizio, ai fini della tutela dei lavoratori. Il SERVIZIO in appalto è da considerarsi ad ogni effetto servizio pubblico e non potrà essere sospeso od abbandonato dall’APPALTATORE, salvo cause di forza maggiore (terremoti, ecc.). In caso di sciopero programmato del personale delle scuole e/o degli alunni, l’APPALTATORE dovrà essere preavvisato dal COMUNE, per iscritto, entro le ore 09.00 dello stesso giorno della fornitura. In caso di interruzione non programmata dell’attività scolastica alla quale risulti interessata l’intera utenza e non sia dipendente dal calendario scolastico, l’APPALTATORE dovrà essere avvertito entro le ore 09.00 dello stesso giorno della fornitura e allo STESSO non sarà dovuto nessun indennizzo o risarcimento. 
Tutto il personale adibito alla preparazione, trasporto dei pasti, oggetto del presente capitolato deve essere formato professionalmente ed aggiornato dalla ditta appaltatrice sui vari aspetti della refezione collettiva ed in particolare:
-Igiene degli alimenti;

-Merceologia degli alimenti;

-Tecnologia della cottura e conservazione degli alimenti e loro effetti sul valore nutrizionale degli alimenti;

-Controllo di qualità;
-Aspetti nutrizionali e dietetica della ristorazione collettiva

-Sicurezza ed antinfortunistica all’interno della struttura;

Dovrà essere prodotta apposita dichiarazione da parte delle ditta appaltatrice.

ART. 18 - CONTROLLO DELLA QUALITA’ DEI PASTI E DEL SERVIZIO NEL SUO COMPLESSO

Fatto salvo che i controlli igienico – sanitari e nutrizionali sono di competenza del Servizio Igiene

Alimenti e Nutrizione dell’ASP di appartenenza che saranno esercitati nei modi previsti dalla normativa

vigente,
Il COMUNE vigilerà sul SERVIZIO per tutta la sua durata contrattuale con le modalità discrezionalmente ritenute più idonee, e nelle forme sotto indicate al comma 3 e 4 del presente articolo, senza che l’APPALTATORE possa eccepire eccezioni di sorta al fine di accertare l’osservanza di quanto dispone il presente capitolato. Al fine di garantire la funzionalità del controllo, l’APPALTATORE è obbligato a fornire al personale incaricato dell’attività di controllo  di cui ai commi 3 e 4 tutta la collaborazione necessaria, consentendo in ogni momento il libero accesso ai locali del centro di cottura e mostrando e/o fornendo ogni eventuale documentazione richiesta.
I membri della "commissione controllo mensa", oltre che effettuare visite presso lo 

stabilimento di produzione per come previsto dalla legge in materia, potranno anche effettuare, il  controllo sull'appetibilità dei cibi e sul loro gradimento, sulla conformità al menù ed in generale sul corretto funzionamento del servizio previo autorizzazione del dirigente scolastico e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie.
Nello specifico l’Amministrazione Comunale è tenuta all’esercizio della vigilanza, in considerazione delle richieste dei genitori degli alunni della Scuola dell’Infanzia dell’anno precedente circa la partecipazione degli stessi al servizio di refezione scolastica tramite gli organi preposti;

Considerato che la refezione scolastica  a parere di questa amministrazione, debba essere monitorata anche dalle famiglie degli alunni che la utilizzano per poter addivenire a sempre migliori condizioni del servizio stesso;

La vigilanza sull’andamento del servizio oggetto del presente capitolato dovrà essere effettuato dai membri della “Commissione di Istituto per il servizio mensa” se costituita, di competenza dell’Istituto Comprensivo di Pedace, nel rispetto delle norme igienico-sanitarie previste in materia.

Nel caso in cui venissero riscontrate irregolarità nell’espletamento del servizio o fosse rilevata la presenza di prodotti non conformi  a leggi, regolamenti, capitolato o venisse accertato uno scorretto comportamento igienico del personale, l’Amministrazione Comunale farà pervenire per iscritto, su richiesta  formale della Commissione d’Istituto per il servizio mensa , all’aggiudicatario le osservazioni per iscritto e le contestazioni rilevate dal personale preposto al controllo per come successivamente specificate all’art.20.
L’APPALTATORE, oltre ad essere assoggettato alle sanzioni a titolo di penale di cui al successivo art. 20 sarà tenuto al risarcimento degli eventuali altri maggiori danni, ferma restando, nei casi più gravi, la possibilità per il COMUNE di addivenire alla risoluzione del contratto, incamerando la relativa cauzione.

L’APPALTATORE risponderà direttamente ed indirettamente di ogni danno che potrà derivare agli utenti del servizio, a terzi e a cose durante l’espletamento ed in conseguenza del SERVIZIO medesimo. Egli si assume anche tutte le responsabilità per eventuali avvelenamenti ed intossicazioni derivanti dall’ingerimento, da parte dei commensali, dei pasti forniti. Ogni responsabilità per danni che, in relazione all’espletamento del SERVIZIO od a cause ad esso connesse, derivassero al COMUNE od a terzi, persone o cose, si intenderà senza riserve ed eccezioni a totale carico dell’APPALTATORE.

L’aggiudicatario libera l’Amministrazione Comunale da qualsiasi responsabilità in merito alla qualità igienico-sanitaria delle trasformazioni alimentari;

ART. 19 - TABELLE DIETETICHE E MENU’

L'APPALTATORE è tenuto a verificare che gli alimenti rispondano a tutti i requisiti richiesti dalle vigenti leggi in materia e da quanto stabilito dall’Autorità Sanitaria, leggi e disposizioni che qui si intendono tutte richiamate ed alle caratteristiche e specifiche indicate nel menù e negli articoli precedenti. 
ART. 20 - CONSERVAZIONE CAMPIONI

Al fine di individuare più celermente le eventuali cause di tossinfezione alimentare, l'APPALTATORE dovrà depositare un campione rappresentativo dei pasti completi del giorno, compresi i pasti delle diete speciali, in appositi contenitori chiusi, muniti di etichetta recante la data e conservarlo alla temperatura previste dalle norme in materia, in apposito frigorifero dedicato, ponendolo a disposizione delle competenti autorità nel caso in cui dovessero rendersi necessari altri accertamenti da parte dei soggetti preposti al controllo tecnico-ispettivo ed igienico–sanitario.
La Ditta è sempre tenuta a fornire, su richiesta dell’Ente appaltante, i certificati analitici e le bolle di accompagnamento in cui devono essere indicate le caratteristiche necessarie all’individuazione qualitativa e quantitativa delle derrate alimentari al fine di determinare la conformità del prodotto utilizzato.
La ditta deve altresì aver redatto il piano di autocontrollo come previsto dal D.Lgs 24 maggio 1997, n.155- HACCP.
ART. 21 - SANZIONI E PENALI

Qualora, durante lo svolgimento del servizio, fosse riscontrato dietro comunicazione scritta da parte delle Commissione a ciò delegata il mancato rispetto della disciplina contrattuale di cui al presente capitolato, nonché della normativa dallo stesso richiamata, il COMUNE procederà all’applicazione di penalità previste dalla legge in materia da un minimo di €.200,00 ad un massimo di €.2.000,00,  le sanzioni da applicare sono stabilite ad insindacabile giudizio dell’Ente appaltante, avuto riguardo alla gravità dell’inflazione ed all’eventuale recidiva, nei casi in cui non vi sia rispondenza del servizio a quanto richiesto dal presente capitolato ed a quanto proposto dall’impresa  nella propria offerta;
In particolare ed a titolo esemplificativo ma non esaustivo, riguardo a:

-fornitura dei pasti preparati in base a menù non conformi a quanto previsto;
- fornitura di pasti/alimenti per quantità e grammature non corrispondenti a quelle previste;
allegata al presente capitolato;

- mancato rispetto dell’orario di consegna dei pasti (con conseguente disservizio per l’utenza scolastica);

- preavviso di sciopero non comunicato, ovvero comunicato prima dello sciopero ma oltre il termine di legge;

- inosservanza di disposizioni impartite dalle competenti autorità sanitarie in ordine alla produzione,

confezionamento, trasporto e distribuzione dei pasti, nonché in ordine alle condizioni igienico – sanitarie;
-ulteriori casi di violazione, inadempienza e ritardi nell’esercizio del contratto desumibili direttamente ed indirettamente dal contratto stesso oltre che dalle leggi e dai regolamenti;

L’applicazione delle penalità sarà preceduta da regolare comunicazione scritta della Commissione mensa d’Istituto, inerente l’inadempienza  e successivamente a ciò, il Comune  procederà a cura del Responsabile Comunale del Servizio e dal Sindaco e dall’esame delle controdeduzioni presentate dall’APPALTATORE, che dovranno pervenire entro e non oltre 10 giorni lavorativi dalla notifica del provvedimento. Il COMUNE potrà, inoltre, chiedere il risarcimento dei danni conseguenti alle soprascritte infrazioni. 
ART.22
-VERIFICA MENSILE DELLE FORNITURE E LIQUIDAZIONE DELLE FATTURE
Il Comune di Casole Bruzio, con la stipula del contratto, si impegna al pagamento dei corrispettivi dovuti alla Ditta appaltatrice, calcolati sulla base dei prezzi contrattuali e moltiplicati per il numero dei pasti forniti mese per mese.

Il pagamento avverrà con liquidazione mensile ad opera del Responsabile del settore preposto su presentazione di regolare fattura, salvo che sussistano irregolarità o errori della fattura è si debba conseguentemente procedere a contestazioni.

Previo controllo sulle comunicazioni mensili riguardanti le forniture dei pasti firmate dalla Responsabile del plesso o dalle insegnanti con il numero dei ticket allegati alla fattura;

ART. 23 - DECADENZA DALL’AGGIUDICAZIONE

L'APPALTATORE decade dall’aggiudicazione qualora, prima dell’avvio del SERVIZIO, non si ponga in regola con gli adempimenti stabiliti.
ART. 24 -  RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

Le parti convengono che, oltre a quanto è genericamente previsto dall’art. 1453 del Codice Civile per i casi di inadempimento delle obbligazioni contrattuali, costituiscono motivo per la risoluzione del contratto per inadempimento, ai sensi dell’art. 1456 del Codice Civile, le seguenti ipotesi:

a. apertura di una procedura di fallimento a carico dell'APPALTATORE;

b. messa in liquidazione o in altri casi di cessione dell’attività dell’APPALTATORE;

c. abbandono dell’appalto, salvo che per forza maggiore;

d. gravi e ripetute inosservanze delle norme igienico-sanitarie nella conduzione del centro cottura;

e. utilizzo ripetuto di derrate alimentari in violazione delle norme previste dal contratto, relative alle condizioni igieniche e alle caratteristiche merceologiche;

f. casi di intossicazione alimentare dovuti ad accertata imperizia dell’APPALTATORE ;

g. interruzione non motivata del servizio;

h. violazione ripetuta delle norme di sicurezza e prevenzione;

i. mancato rispetto di quanto presentato, proposto e/o dichiarato in sede di gara nell’offerta tecnico-qualitativa;

l. Attivazione del servizio di refezione scolastica da parte dell’Unione dei Comuni della Presila o Associazione di funzioni.
ART. 25 - ONERI A CARICO DEL COMUNE

Il COMUNE si farà carico, oltre a già quanto indicato nel presente capitolato, delle spese di consumo di acqua, luce e gas relative al refettorio scolastico e locali annessi nonché dello smaltimento dei rifiuti solidi urbani.

ART. 26 -  NORMA FINALE E DI RINVIO

Per tutto quanto non espressamente previsto dal presente capitolato si fa riferimento alle norme del codice civile ed alle altre disposizioni legislative vigenti in materia nonchè sono applicabili le disposizioni contenute nelle leggi vigenti in materia di concessioni e appalti, di igiene e sanità degli alimenti, di tutela del personale, della legge e del regolamento per l’amministrazione del patrimonio e per la contabilità generale dello Stato.

Per qualsiasi controversia di natura tecnica-amministrativa o giuridica che dovessere sorgere in ordine all’intepretazione ed esecuzione del contratto il Foro competente è quello di Cosenza.

ART. 27 - TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI

L’APPALTATORE si impegnerà a custodire e non divulgare notizie e informazioni di cui possa venire eventualmente a conoscenza nell’espletamento del servizio e che riguardino gli utenti ed il COMUNE, in applicazione delle disposizioni contenute nel Testo unico sulla privacy (cui al Decreto legislativo 196/2003 e successive modificazioni e integrazioni).

ART.28
Per quanto non previsto nel capitolato presente, varranno tutte le norme di legge che regolano la materia e quelle già accettare dal foglio dei patti e condizioni per la fornitura dei pasti confezionati per il servizio di mensa calda per gli alunni della scuola dell’Infanzia.;

Che la certificazione del Documento Unico di valutazione dei rischi interferenti  Riferimento art.26 del Decreto Legislativo n.81/2008, fa parte integrante del presente atto di cui all’allegato A).

Casole Bruzio, li 
Il Responsabile del servizio

(Dott.ssa Marina Vecchio)

1

