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C O M U N E   D I   C A L T A N I S S E T T A

DIREZIONE  SCUOLA

PARTITA I.V.A. 00138480850

CODICE FISCALE 80001130857

Appalto per la fornitura di pasti preconfezionati in kit monouso, fornitura di derrate alimentari e servizio di pulizia dei centri di refezione per gli alunni delle  scuole dell’infanzia, primarie  e secondarie di primo grado interessate dal servizio di refezione di Caltanissetta, per il periodo  gennaio- 31 maggio 2010,  (secondo calendario scolastico)

CAPITOLATO   SPECIALE  D’ONERI

CIG   · 03903964F7

Titolo I

INDICAZIONI GENERALI DEL CONTRATTO

Art. 1 – Oggetto

L’appalto ha per oggetto l’affidamento della preparazione, confezionamento, veicolazione e distribuzione pasti, delle derrate alimentari e  delle pulizie e del riassetto dei refettori e dei locali annessi, presso le scuole dell’infanzia  e secondarie di primo grado interessate dal servizio di refezione di Caltanissetta.

L’Amministrazione Comunale (in appresso individuata come A.C.) si riserva di affidare inoltre la fornitura di ulteriori pasti che si rendano necessari nel corso dell’appalto o richiedere la fornitura di ulteriore personale,  o una diversa fornitura in quantità e qualità delle derrate alimentari . 

Art. 2 – Tipologia del servizio richiesto

2.1 fornitura  di pasti caldi preconfezionati in kit monouso e bottiglietta d’acqua minerale da ¼ per singolo utente,  completo di posateria, bicchiere e tovagliolo che sarà effettuata con la cadenza e per gli utenti delle scuole di seguito indicate (il cui elenco, tipologia  e numero presunto degli utenti è precisato nell’allegato n.1), in conformità alle qualità e quantitativi prescritti nelle tabelle dietetiche bisettimanali (di cui all’allegato  n.2) vistate dall’ASL - servizio DI IGIENE DELL'ALIMENTAZIONE E NUTRIZIONE.  Il trasporto dovrà essere effettuato utilizzando contenitori termici adeguati e con mezzo di trasporto autorizzato, tutto nel pieno rispetto e conforme  alla normativa vigente. 

Le preparazioni dovranno essere effettuate nel rigoroso rispetto della tipologia, quantità e qualità dei prodotti individuati nelle tabelle dietetiche e menù allegati di cui sopra, distintamente per età e tipologia d’utenza.

La Ditta dovrà inoltre provvedere: alla preparazione dei refettori; all’apertura e distribuzione dei pasti in kit monouso; alla risistemazione, pulizia e sanificazione del refettorio e annessi servizi igienici, se presenti,dopo la consumazione dei pasti; alla pulizia e sanificazione ordinaria e straordinaria di inizio e fine anno, nonché quelle nel periodo natalizio e pasquale. Tale personale  dovrà essere fornito almeno con rapporto operatore/utenti di 1/60 o frazioni di 60 nel caso in cui gli iscritti non raggiungano tale numero, con una tolleranza massima del 20%.

2.2 fornitura del personale di pulizia negli altri centri di refezione (il cui elenco, tipologia  e numero presunto degli utenti è precisato nell’allegato n.1) per il servizio di pulizia e sanificazione ordinaria e straordinaria di inizio e fine gestione; quotidianamente di sistemazione dei tavoli,   ritiro piatti,  risistemazione del refettorio nonché  pulizia e sanificazione  quotidiana dei locali annessi alla cucina (cucina, refettorio, magazzino, e servizi igienici se presenti) di piatti, bicchieri, posate e della pulizia e sanificazione  settimanale, delle  piastrelle, cappe, frigoriferi, e quant’altro, ad eccezione della distribuzione dei pasti ai tavoli, e della  pulizia di tutto ciò che ha diretta attinenza con la preparazione: pentolame ed utensileria varia, utilizzati per la preparazione dei pasti, piani di lavoro e di cottura,  la cui cura e pulizia resta a carico del personale comunale (addette alla cucina). 

Tale personale  dovrà essere fornito secondo le esigenze rilevate e comunicate dalla Direzione Scuola per ogni centro, e dovrà, all'occorrenza e in caso di sopravvenute necessità, essere in grado di sostituire il personale di ruolo nella preparazione dei pasti.

 2.3 fornitura derrate alimentari per i centri di refezioni con le modalità meglio precisate nei successivi articoli, dei generi alimentari occorrenti per la preparazione di circa  1546 pranzi quotidiani, nei centri di refezione delle scuole di competenza comunale  (il cui elenco, tipologia  e numero presunto degli utenti è precisato nell’allegato n.1) nei giorni dal lunedì al venerdì di ogni settimana secondo il calendario scolastico, nel periodo ricompreso nell'appalto.

Le quantità  e i prezzi a base d'asta dei generi alimentari per la preparazione dei pasti sono indicate nell’allegato n.3.  I generi o le merci dovranno presentare tutte le caratteristiche che ne dimostrino la buona qualità e la loro purezza, e ciò sia in rapporto all’igiene come pure al loro valore venale, e secondo quanto previsto nell'allegato n.4 “Caratteristiche merceologiche degli alimenti”. In presenza di diete personalizzate  la consegna di tutti gli alimenti necessari per dette diete dovrà avvenire giornalmente.

Art. 3 – Durata del servizio

L’Impresa Aggiudicataria (più avanti indicata come I.A.) si impegna tassativamente ad erogare il servizio e fornire le derrate secondo quanto definito dall’A.C., e comunque comprendente i giorni della settimana dal lunedì al venerdì secondo il calendario scolastico. L’inizio e il termine del servizio potrà essere differito o anticipato dall’A.C. in relazione alle proprie esigenze organizzative e funzionali, senza che ciò costituisca indennizzo, modifica di prezzo o pretesa alcuna da parte dell’I.A. Il servizio potrà essere sospeso anche per :

- vacanze non previste nel calendario scolastico;

- consultazioni elettorali;

- sciopero o assemblee del personale docente e ausiliario e del personale comunale;

In questi casi nulla sarà dovuto alla I.A., nell’intesa che è cura dell’Ufficio comunale competente darne tempestiva comunicazione alla ditta.

Art. 4 – Durata dell’appalto

L’appalto del servizio ha durata di mesi  5, secondo calendario scolastico, e precisamente:  gennaio – 31 maggio 2010,  con possibilità, a richiesta dell'Amministrazione Comunale, di ripetizione, agli stessi patti e condizioni, sempre secondo calendario scolastico, ai sensi dell'art.57, comma 5, lett.b) del Decr.lgs. 163/2006.

Art. 5 – Tipologia dell’utenza

L’utenza del servizio di refezione è costituita da alunni delle scuole materne, primarie e secondarie di primo grado,  dal personale docente e Ata indicati delle Direzioni didattiche.

Art. 6 – Aumento o diminuzione delle forniture

Il quantitativo giornaliero globale indicato, e cioè una media di 722 per i Kit e 1546 pasti da cucinare nei centri, ha valore puramente indicativo, e non costituisce impegno per la Amministrazione comunale.

6.1 Gli utenti frequentanti i suddetti centri, nel periodo ricompreso nell'appalto, potrebbero subire variazioni numeriche; l’ A.C. potrebbe decidere la chiusura  di alcuni centri e l’ apertura di altri  per esigenze sopravvenute, e, pertanto, potranno  essere richiesti, alle stesse condizioni di aggiudicazione, un aumento dei Kit o un aumento delle derrate e/o del servizio,   in rapporto alle reali esigenze, senza che per ciò l’appaltatore possa avanzare pretese o richiedere indennizzi di sorta.

6.2 In attuazione al disposto di cui all’ art. 59 della Legge 23.12.1999 n. 488, è previsto l’ aggiornamento delle tabelle dietetiche (di cui all’allegato 2) con inserimento nella dieta giornaliera di nuovi prodotti biologici, tipici e tradizionali, nonché di quelli a denominazione protetta. L’I.A. non potrà chiedere compenso aggiuntivo. Pertanto l’ offerente dovrà considerare in sede di offerta l’ ulteriore alea. Lo scostamento previsto dovrà comunque essere contenuto al massimo nel 5% del prezzo base globale di aggiudicazione.

6.3 L'Amministrazione si riserva la facoltà di apportare, nel corso della fornitura, variazioni nei quantitativi e nelle qualità dei generi alimentari, oggetto dell’appalto, qualora dette variazioni venissero richieste dalle Autorità Sanitarie. L’Amministrazione si riserva inoltre di sospendere, in via provvisoria, la fornitura stessa, in qualsiasi giorno e per  giustificato motivo.

Art. 7 –  Prezzo dell’appalto

Con riferimento a quanto stabilito nel presente capitolato e negli allegati, con l’offerta economica presentata, che si intende impegnativa e vincolante, si considerano interamente compensati dall’A.C. all’I.A. tutti i servizi, le derrate, le prestazioni del personale, le spese ed ogni altro onere inerente e conseguente ai servizi di cui trattasi. 

Per quanto attiene le Derrate alimentari, gli elementi convenzionali di riferimento sono scaturiti dai prezzi risultanti dal calcolo del costo giornaliero pro-capite, con riferimento ai prezzi CONSIP .

I prezzi a base di gara sono quelli dettagliatamente indicati nell’allegato 3 del presente capitolato “Elenco dei prezzi unitari posti a base di gara”, e sono da intendersi riferiti ai generi alimentari aventi le caratteristiche dettagliatamente indicate nell’ ”Elenco delle caratteristiche merceologiche degli alimenti”, Allegato 4 del presente capitolato, prodotti a loro volta previsti nelle tabelle dietetiche vistate dall’ASL ,  (allegato 2).

I prezzi di aggiudicazione sono impegnativi e vincolanti per tutta la durata dell’appalto, salvo quanto specificato all’articolo “Revisione periodica dei prezzi” (articolato valido solo in caso di ripetizione di servizi analoghi ex art.57 comma5 lett.b) decr.Lgs.163/2006).

Il valore presunto dell’appalto è pari a Euro di  €  750.093,07    (oltre IVA dovuta per legge)

E’ a carico della Ditta l’ onere della manovalanza necessaria per la consegna delle merci e la stessa è tenuta alla precisa osservanza di tutte le norme contrattuali in materia di lavoro, previdenziali, assistenziali ed assicurativi dovuti al personale da essa dipendente.

Art. 8 – Revisione dei prezzi (articolato valido solo in caso di ripetizione di servizi analoghi ex art.57 comma5 lett.b) decr.Lgs.163/2006).

Il prezzo potrà essere adeguato dall’inizio dell’anno solare successivo (gennaio 2011), su richiesta formale e documentata dell'appaltatore, mediante istruttoria condotta dal Responsabile del Servizio Scuola, sulla base dei prezzi ISTAT pubblicati nella G.U. della Repubblica entro il 30.06 e 31.12 dell'anno di riferimento. In assenza dei suddetti dati si farà riferimento ai prezzi di mercato.

Art. 9 – Pagamenti

9.1. per quanto attiene il servizio di pulizia: L’A.C. corrisponderà alla I.A. il corrispettivo mensile, sulla base della presentazione di fatture accompagnate da specifica distinta del servizio reso nel mese, e a seguito delle note relazionali positive circa il servizio reso che verranno stilate dalle Segretarie econome che coordinano il personale operante in ogni centro di refezione. La liquidazione delle fatture avverrà entro sessanta giorni dal ricevimento delle stesse da parte dalla A.C.

Il compenso viene proporzionalmente ridotto qualora vi siano interruzioni del servizio nel corso dell’anno scolastico causate da motivi diversi, come esemplificamente riportato all'art.3.

Alla fattura, a partire dal secondo mese di fatturazione, dovrà essere allegata copia del modulo DM 10 relativo ai contributi versati con specifica dichiarazione, firmata dal legale rappresentante, del versamento nominativo dei contributi relativi ai dipendenti in organico utilizzati per la gestione del servizio in oggetto. Il pagamento della fattura mensile è vincolato alla produzione della documentazione sopraccitata.

L'A.C. ha la facoltà, in caso di  inottemperanza della I.A. nel pagamento di due mensilità ai dipendenti  di provvedere  direttamente al pagamento di  tali spettanze, utilizzando e incamerando la cauzione definitiva che (come previsto al punto III.1.1. - cauzione definitiva), la I.A. è tenuta a  reintegrare. In siffatta ipotesi, permangono,  naturalmente, a carico del datore di lavoro, gli oneri fiscali e previdenziali. A tale proposito la I.A. non  può opporre eccezione né avere titolo al risarcimento dei danni

L'A.C., avuto conoscenza in qualunque modo che l'I.A. entro il 10 del secondo mese  non ha provveduto al pagamento della mensilità ai dipendenti, ha diritto a richiedere e ricevere entro i 10 giorni successivi  la consegna delle buste paga.

9.2 il pagamento della fornitura dei generi alimentari, avverrà di norma su presentazione delle relative fatture mensili, distinte per ciascun centro di refezione scolastica, vistate dalle Segretarie econome che  attesteranno l’effettiva avvenuta consegna delle merci e del loro quantitativo, e di ogni altra documentazione che l'Amministrazione Comunale riterrà utile e necessaria per i controlli.

Al pagamento delle fatture, che dovranno essere numerate e datate con il protocollo generale del Comune di Caltanissetta, si procederà nel rispetto delle disposizioni di legge, previa verifica del regolare assolvimento degli obblighi contrattuali da parte della ditta aggiudicataria e comunque a 60 giorni dalla data di ricevimento delle stesse.

In caso di ritardo nei pagamenti, la ditta aggiudicataria avrà diritto esclusivamente agli interessi di mora misurati al tasso legale ex art. 1284 c.c.

Art. 10 – Spese

Tutte le spese della gara, comprese le spese di pubblicazione e gli avvisi (ex art.80 del Decr.Lgs. 163/2006), spese di contratto, registrazione, diritti fissi, scritturazione ecc., saranno a carico dell’ aggiudicatario, che a tale scopo dovrà costituire deposito presso la Tesoreria comunale, entro dieci giorni dalla richiesta, pena la risoluzione in danno del rapporto. 

Art. 11 – Cauzione Provvisoria e Cauzione Definitiva

La ditta partecipante e/o aggiudicataria, dovrà provvedere ai sensi del  punto III.1.1. del bando relativo al presente appalto.

TITOLO II

STRUTTURE, ATTREZZATURE E ARREDI

Art. 12 – Attrezzature e oneri a carico dell’Amministrazione Comunale

L’A.C. fornirà alla I.A.:

· - per quanto attiene i centri dove verrà somministrato il pasto in kit monouso:

 tavoli, sedie e attrezzature già presenti;

· per tutti i centri in cui  è previsto il servizio di  pulizia: occorrente per le pulizie (attrezzature e prodotti) che verranno distribuite secondo necessità dalle segretarie econome.

TITOLO III

ONERI A CARICO DELL’IMPRESA AGGIUDICATARIA

Art. 13 – Obblighi generali a carico dell’I.A.

13.1 – generali del servizio

La I.A. Si impegna a :

· ad individuare un responsabile del servizio e comunicarne il nominativo a questa Direzione con indicazione di un recapito telefonico sempre attivo;

· alla stipula di apposita polizza contro i rischi derivanti dalla gestione del servizio a cose o a persone, secondo i criteri e con i massimali indicati al successivo art.14;

· alla pulizia ordinaria e straordinaria dei locali compresi gli impianti, le attrezzature, gli arredamenti, prevedendo anche due rientri pomeridiani mensili di 3 ore per effettuare una pulizia più approfondita; tale pulizia  approfondita potrà altresì  essere svolta in orario antimeridiano nelle giornate in cui per qualsiasi motivo nei centri di refezione vi sarà un'interruzione del servizio di cucina;

· pulizia e sanificazione ordinaria e straordinaria di inizio e fine gestione; quotidianamente di sistemazione dei tavoli,   ritiro piatti,  risistemazione del refettorio nonché  pulizia e sanificazione  quotidiana dei locali annessi alla cucina (cucina, refettorio, magazzino, e servizi igienici se presenti) di piatti, bicchieri, posate e della pulizia e sanificazione  settimanale, delle  piastrelle, cappe, frigoriferi; 

· sparecchiatura dei tavoli,   al riordino,  pulizia e sanificazione dei refettori, e disinfezione degli utensili utilizzati per la distribuzione e pulizia degli arredi;

· alla pulizia dei davanzali e dei vetri sia all’interno che all’esterno dei locali, a qualunque altezza; 

· a provvedere alle operazioni di pulizia dei locali e delle attrezzature utilizzate per la somministrazione dei pasti  solo dopo che gli utenti hanno lasciato tali locali.

· alla rimozione dei rifiuti dai terminali di distribuzione e dalle cucine delle scuole attraverso la raccolta differenziata (plastica, carta, organico, vetro);

· a tenere costantemente puliti gli ambienti mensa con osservanza delle norme e disposizioni in materia di lotta contro le mosche, scarafaggi, zanzare, pidocchi;

· ad effettuare, per tutti i centri di refezione, compresi i centri con somministrazione in kit monouso, oltre ad un monitoraggio continuo, interventi di disinfestazione, derattizzazione e sanificazione degli ambienti con propria responsabilità e carico;

13.2 -   in particolare per quanto attiene i centri con i kit monouso:

La  I.A. dovrà utilizzare, con costi a proprio carico, le stesse derrate alimentari dei Centri di refezione con cucina diretta, per la preparazione dei pasti in kit monouso secondo il menù di cui all'allegato 2, e nel rispetto delle indicazioni e grammature ivi previsti. Tale menù  potrà essere anche variato nel tempo dall’ A.C. per eventi al momento non preventivabili, ma sempre entro i limiti iniziali del valore della spesa, a meno che l’appaltatore proponga o dia il consenso per una variazione che comporti un impegno finanziario maggiore per lo stesso, a parità di prezzo per l’Ente). La I.A. dovrà:

a) disporre  od istituire, entro la data di inizio  del servizio,  idoneo centro di cottura regolarmente registrato ai sensi del Reg. CE 852/04, ubicato nel territorio di Caltanissetta o  ubicato fino ad un massimo di 20 chilometri dal palazzo Comunale del Comune Caltanissetta, secondo il calcolo ufficiale della distanza risultante dalla documentazione stradale A.C.I. e dei magazzini per lo stoccaggio delle derrate che si intendono utilizzare per il servizio oggetto del presente appalto e che detti locali sono muniti delle prescritte autorizzazioni sanitarie di legge e, inoltre, copia del certificato di qualità UNI EN ISO 9001:2008, rilasciato da una Organizzazione specializzata accreditata;

b) rispettare nella produzione dei pasti le condizioni igieniche previste dalla normativa vigente e  garantire la prevenzione da contaminazione da agenti biologici, chimici e fisici mediante il controllo di tutte le fasi della produzione secondo il Reg. CE 852/04 e deve essere assicurata la rintracciabilità dei prodotti di origine animale e vegetale nel rispetto di quanto previsto dal Reg Ce 178/2002 (vedasi, anche successivo art.20);

c) confezionare i pasti appena cucinati  in vaschette termosaldate monouso per alimenti effettuare il trasporto dei pasti  con contenitori  a norma di legge (ai sensi del successivo art.21). 

d) dotare la mensa di apposite attrezzature e/o appositi contenitori, distinti e separati e igienicamente idonei, per la conservazione del  pane, della frutta e del materiale monouso (posate, bicchieri, ecc,) in attesa della loro distribuzione per la consumazione dei pasti;

e) fornire a richiesta pasti speciali per minori che seguono diete speciali, supportate da idonei  certificati medici (ai sensi del successivo art.26) ; 

f) fornire a richiesta diete (in bianco e/o per convalescenti) che non necessitano di un certificato medico (ai sensi del successivo art.27) e secondo il menù specifico previsto (allegato 2, parte: “Dieta a scarso residuo”); 

g) sostituire i  prodotti alimentari qualora vi sia un'accertata e costante verifica di non gradimento da parte dell'utenza;

h) elaborare ed a mettere a disposizione della stazione appaltante il Piano di autocontrollo (ai sensi del successivo art.37)

i) fornire  tutto il materiale a perdere (piatti, posate monouso con angolature tondeggianti, bicchiere,  e tovagliolo monouso). Il tutto omologato dal punto di vista igienico-sanitario. Le caratteristiche di resistenza meccanica della posateria devono rispondere alle più comuni prove di collaudo relative ai carichi di rottura, allungamento a rottura, etc. (es. metodo ASTM D882)..

13.3 -    per tutto  il personale dipendente:

· a garantire la conservazione del posto di lavoro al personale operante alle dipendenze delle Ditte già affidatarie del servizio mensa (sia in riferimento al servizio reso nei centri di mensa che al servizio legato allo sporzionamento e pulizia dei Kit monouso) per questa  Amministrazione;

· La ditta è tenuta all’osservanza delle norme di legge, di regolamento e dei contratti collettivi nazionali di categoria che disciplinano il trattamento giuridico ed economico dei propri dipendenti. Si precisa, altresì, che tutte le assicurazioni, contributi, previdenza ecc. sono a carico dell’aggiudicatario ed in particolare quelle riguardanti l’assicurazione contro gli infortuni sul lavoro e la responsabilità civile. Pertanto, l’aggiudicatario terrà sollevata l’amministrazione da ogni responsabilità per qualsiasi incidente dovesse accadere in conseguenza delle prestazioni oggetto del presente capitolato. L’A.C. è estraneo al rapporto di lavoro intercorrente tra la I.A. ed i suoi dipendenti.

· La Ditta è tenuta a consegnare presso ogni Centro di refezione relativamente al proprio personale ivi assegnato, la documentazione attestante le certificazioni sanitarie, previste dalla legislazione vigente. 

· a fornire  tutto il proprio personale di indumenti di lavoro, come prescritto dalle norme vigenti in materia di igiene (articolo 42 del D.P.R. 327/80), da indossare durante le ore di servizio. Tali indumenti saranno provvisti di cartellino di identificazione riportante il nome dell’impresa ed il nome del dipendente. Dovranno essere previsti indumenti distinti per la distribuzione degli alimenti e per i lavori di pulizia;

· a fornire tutto il proprio personale, in base alle mansioni, dei dispositivi di protezione individuali ai sensi dell'art.76 del decr.lgs.81/2008; 

· A garantire che tutto il personale addetto alla manipolazione, preparazione, trasporto e distribuzione degli alimenti, nonchè alla pulizia nei centri di refezione  sia sottoposto ad  adeguata e specifica formazione e aggiornamento secondo le norme vigenti, nazionali e regionali (Reg. CE 852/04, articolo 37 del D.P.R. 327/80) in materia di igiene degli alimenti e normativa HCCP,  che dovranno essere condotti e documentati a norma del Reg. CE 852/04. Il relativo piano di  formazione, da effettuarsi fuori dall'orario di servizio e comunque prima dell'inizio dello stesso, dovrà essere trasmesso a questa Direzione;

· A garantire che tutto il personale addetto alla manipolazione, preparazione, trasporto e distribuzione degli alimenti, nonchè alla pulizia nei centri di refezione  sia sottoposto ad adeguata e specifica formazione e aggiornamento secondo le norme vigenti, nazionali e regionali in materia di sicurezza nei luoghi di lavoro ai sensi del decr.lgs.81/2008. Il relativo piano di  formazione, da effettuarsi fuori dall'orario di servizio e comunque prima dell'inizio dello stesso, dovrà essere trasmesso a questa Direzione;

· L'I.A. Si impegna a retribuire mensilmente i lavoratori (in contanti o con assegni esclusivamente su piazza) sulla base dei contratti di lavoro applicati integralmente e degli oneri sociali, entro e non oltre il 10 del  mese successivo, anche in assenza  del puntuale versamento del corrispettivo da  parte del Comune. 

13.4 -    per  le derrate alimentari per i centri di refezione, l'I.A. si impegna a:

· consegnare franco destinatario, a sua cura e rischio esclusivo, con mezzi idonei e sufficienti nel giorno, nell’ora e nelle esatte quantità, anche per eventuali monoporzioni,  che saranno di giorno in giorno, in tempo utile per la fornitura, precisate dalle Segretarie econome presenti in ogni Centro di refezione;

·  uniformarsi a tutte le disposizioni di legge e di regolamento vigenti, concernenti la fornitura delle derrate alimentari, anche per ciò che attiene il trasporto e  la consegna;

· effettuare quotidianamente la consegna dei prodotti ortofrutticoli e del pane, nonché della carne, del pesce surgelato, del formaggio o similari;

· effettuare almeno settimanalmente la consegna dei generi a lunga conservazione sulla base degli ordinativi delle Segretarie econome;

· rispettare gli ordinativi che verranno effettuati dalle Segretarie Econome con almeno due giorni lavorativi di anticipo;

· effettuare la consegna dei generi alimentari  nei Centri di refezione, fra le ore 8,15 e le ore 10,00 di ogni giorno. Il termine fissato per la consegna è da ritenersi essenziale, ai sensi e per gli effetti dell’art.1457 del Codice Civile, pertanto lo stesso deve essere osservato in modo tassativo. In particolare la I.A. dovrà predisporre un itinerario delle consegne basato sulla priorità di consegna per i centri con utenza più numerosa. Tale itinerario, che verrà comunicato all’A.C. e da essa approvato, prima dell’inizio del servizio dovrà essere rigidamente rispettato, salvo particolari casi che dovranno essere preventivamente concordati fra consegnare all'inizio dell'appalto le schede tecniche dei prodotti, impegnandosi a comunicare per iscritto ogni e qualsiasi variazione in proposito;

· consegnare all'inizio dell'appalto le certificazioni relative ai prodotti biologici e la loro provenienza, che verranno forniti durante l'appalto impegnandosi a comunicare per iscritto ogni e qualsiasi variazione in proposito;

· comunicare all'A.C. le regole che intende eventualmente applicare in merito all'imballaggio delle merci, posto che questo non deve comportare alcun costo per il Comune. Pertanto la ditta aggiudicataria potrà scegliere, previa comunicazione all'Ufficio competente, tra: a) la cessione a titolo gratuito dell'imballaggio; b) di considerare l'imballaggio "a perdere";c) di dare l'imballaggio in comodato gratuito, con l'obbligo di restituzione nello stato d'uso di cui si troverà.

Art. 14 – Assicurazioni

14.1.Ogni responsabilità per danni di qualsiasi specie che comunque derivassero a persone ed a cose in dipendenza dell’espletamento dell'oggetto del presente capitolato, ivi comprese eventuali tossinfezioni di cui sia dimostrata la causa nell’ingerimento, da parte dell’utenza, di cibi contaminati o avariati, dovrà intendersi, senza riserve od eccezioni, interamente a carico dell'aggiudicatario.

14.2 Ogni responsabilità per danni che, in relazione all’espletamento del servizio o cause ad esso connesse, derivassero al Comune o a terzi, cose o persone, si intenderà senza riserve od eccezioni a totale carico della I.A., salvi gli interventi a favore della stessa da parte di ditte assicuratrici.

14.3 A tale scopo la I.A. si obbliga a presentare a seguito della comunicazione di aggiudicazione definitiva del servizio e comunque prima della stipulazione del contratto, un'apposita polizza assicurativa R.C. con massimali di Euro 51.645,69 per danni a cose, Euro 500.000,00 per la copertura dei rischi di responsabilità civile verso terzi per danni a persone e/o cose prodotte, per  eventuali danni o incidenti causati o subiti dagli addetti durante lo svolgimento dell’appalto.

In alternativa alla specifica polizza che precede, l’aggiudicatario potrà dimostrare l’esistenza di una polizza RC, già attivata, avente le medesime caratteristiche indicate per quella specifica. In tal caso, si dovrà produrre un’appendice alla stessa, nella quale si espliciti che la polizza in questione copre anche il servizio svolto per conto dell’Amministrazione Comunale, precisando che non vi sono limiti al numero dei sinistri, nonché limiti del massimale annuo per danni.

14.4 Detta polizza assicurativa deve prevedere la rinuncia dell’assicuratore nei confronti dell’A.C. a qualsiasi eccezione, con particolare riferimento alla copertura del rischio anche in caso di eventuali dichiarazioni inesatte e/o reticenti, in deroga a quanto previsto dagli artt. 1892 e 1893 cod. civ.

Art. 15 – Personale 

La I.A. dovrà utilizzare tutto personale qualificato e in numero tale da assicurare modalità e tempi adeguati per una tempestiva e ordinata esecuzione del servizio (ordinariamente quattro ore e trenta al giorno), il cui  elenco nominativo  che dovrà essere presentato e approvato alla A.C. Tale personale (ivi compreso quello addetto alla preparazione di pasti del centro cottura ed il personale addetto al trasporto) dovrà mantenere un rapporto corretto con il personale dell’A.C., dell’utenza e delle Istituzioni Scolastiche, con cui per qualsiasi ragione entri in contatto.

15.1 In particolare, per quanto attiene il personale addetto alla distribuzione del pasto in kit monouso dovrà essere disposto in misura adeguata all’utenza: un operatore ogni 60 utenti o frazioni di 60 nel caso in cui gli iscritti non raggiungano tale numero, con una tolleranza massima del 20%. Esso dovrà presentarsi nei centri di distribuzione dei Kit almeno un'ora prima dell'orario fissato per la consegna dei pasti, onde provvedere in maniera confacente ed adeguata alla predisposizione del refettorio.

15.2 Per quanto attiene il personale addetto alla pulizia nei restanti centri di refezione, questo dovrà essere fornito secondo la richiesta della Direzione Scuola.

15.3 Considerata inoltre la delicatezza dei compiti cui il personale dell'appaltatore è preposto, l’A.C. ha facoltà di richiedere la sostituzione di chi, a suo esclusivo giudizio, risulti non idoneo o inadatto, anche sotto l'aspetto di un corretto rapporto e della disponibilità psicologica verso gli utenti della mensa. 

15.4 In costanza dell'appalto, qualora vengano emanati dei provvedimenti normativi che introducano una diversa disciplina legislativa, e/o prevedano un diritto di precedenza e/o preferenza per l'assunzione dei soggetti, già  facenti parte dei c.d.“Cantieri di Servizio” (ex R.M.I.) di cui alla L.reg.siciliana 19 maggio 2005 n.5 e s.m. e i., da parte dell'aggiudicatario di appalti di servizi, l'I.A. Deve impegnarsi ad inserire nel proprio organico tali soggetti. E ciò in considerazione del fatto  che già a far tempo dell'anno scolastico 2003/2004, tali lavoratori (ex RMI)  svolgono la loro attività proficuamente, nei centri di refezione ed hanno acquisito professionalità, competenza ed esperienza anche per la specifica formazione ricevuta, specie per quanto attiene il sistema dell'HACCP. Tutto ciò al fine di evitare disfunzioni, disservizi e garantire funzionalità e continuità  del servizio di mensa.

Art. 16 – Sospensione del servizio

16.1 In caso di scioperi o di eventi che, per qualsiasi motivo, possano interrompere o influire in modo sostanziale sul normale espletamento del servizio, l’A.C. e/o l’I.A. dovranno, in reciprocità, darne tempestiva comunicazione.

16.2 In occasione di eventi  imprevedibili e di particolare gravità la A.C. si riserva la possibilità di sospendere l’erogazione del servizio senza alcun preavviso.

TITOLO IV

NORME ORGANIZZATIVE DEL SERVIZIO PER IL SERVIZIO DI FORNITURA DEI PASTI IN KIT MONOUSO

Art.17 – Centri e dimensione presumibile dell’utenza

La tipologia dei centri e il numero presunto degli utenti è riportato nell'allegato 1).

17.1 La media presunta giornaliera dei pasti è di 722. Tale numero  è da intendersi come meramente indicativo ed è suscettibile di variazioni  poiché la fornitura dei pasti dovrà avvenire in base alle effettive presenze giornaliere dell’utenza interessata, che verranno comunicate quotidianamente dalle scuole.

17.2 Conseguentemente, la ditta aggiudicataria si impegna a garantire il servizio anche se il numero complessivo dei pasti da fornire dovesse essere notevolmente inferiore o superiore a quello stimato o se per ragioni organizzative, venga cambiata la sede delle mense.

17.3 Il pasto dovrà essere fornito quando nel centro di distribuzione in Kit mono uso vi è un numero di alunni utenti pari o superiore a 10 unità.

17.4 L’appaltatore non potrà richiedere aumenti o indennizzi per eventuali maggiori o minori forniture di pasti, comprese quelle che potrebbero verificarsi a seguito di disposizioni normative innovative riguardanti la riforma dei cicli scolastici.  Pertanto, l’eventuale chiusura di uno o più plessi scolastici, ovvero l’eventuale erogazione della fornitura dei pasti in un numero minore di plessi scolastici, per qualsiasi causa e/o sopravvenuta necessità di diversa organizzazione del servizio, non potrà comportare da parte della ditta appaltatrice alcuna richiesta di risarcimento.

17.5 Le ordinazioni saranno fatte da un incaricato del Comune la mattina stessa del consumo del pasto, entro le ore 9,00 e la consegna dei pasti dovrà avvenire entro la fascia oraria,  differenziata per le scuole dell’infanzia, primaria e per la scuola secondaria di primo grado,  che verrà comunicata all’A.C. e da essa approvato, prima dell’inizio del servizio e che dovrà essere rigidamente rispettata, salvo particolari casi che dovranno essere preventivamente concordati fra l’A.C. e la ditta aggiudicataria. 

Art. 18  - MENU’ 

I menù da utilizzare (di cui agli alleg. 2) sono stati elaborati da un nutrizionista e vidimati  dall’ASL – SIAN.

Per quanto attiene gli alunni delle scuole secondarie di primo grado  che usufruiscono del pasto per due giorni alla settimana è previsto uno specifico Menù (anch'esso riportato nell'allegato 2).

I piatti proposti giornalmente dovranno corrispondere, per tipo, quantità e qualità,  ivi compreso l’utilizzo dei prodotti biologici, a quelli indicati nei menù previsti. Solo in casi eccezionali e solo in via temporanea e  a seguito di comunicazione  a mezzo fax, l’A.C. può autorizzare una variazione concordata al menù. 

Art.19 – Rispetto dei menù e delle tabelle dietetiche

L’I.A. deve garantire la fornitura di tutte le preparazioni previste dai Menù e nella quantità delle Tabelle dietetiche e delle grammature indicate,  nell’utilizzo dei prodotti biologici inseriti, salvo diverse disposizioni da parte dell’A.C.

19.1  E' vietata la sostituzione dei  prodotti alimentari previsti in tabella, anche con prodotti similari. Eventuale richiesta di sostituzione dovrà essere validamente motivata dall'I.A., e dovrà essere espressamente autorizzata dall'A.C.

19.2 Durante il corso dell’appalto potranno essere apportate, a seguito di  indicazioni in tal senso dall’ASL- SIAN, da parte dell’A.C., modifiche alle tabelle dietetiche ed ai menù.

19.3   Di norma, la variazione del menù potrà avvenire in caso di costante non gradimento dei piatti da parte dell’utente.

Art.20 Preparazione dei pasti 

20.1 I pasti dovranno essere preparati come da indicazioni specificate  secondo le indicazioni dei menù di cui all'allegato 2). Vanno osservate inoltre le seguenti regole igienico-nutrizionali a titolo esemplificativo:

· non effettuare riciclo dei pasti, nonché degli avanzi;

· non preparare i pasti nei giorni antecedenti quelli del consumo;

· non utilizzare alimenti precotti e precucinati;

· non friggere e soffriggere  gli alimenti;

· non utilizzare “preparati” per  brodo;

· non utilizzare come basi per la preparazione dei pasti “fondi” di cottura ottenuti dalla prolungata soffrittura degli ingredienti con l’impiego di olio o altri grassi.

20.2 Caratteristiche delle derrate alimentari: Le derrate alimentari sono a carico della Ditta aggiudicataria, la quale utilizzerà gli stessi generi alimentari forniti per i Centri di refezione con cucina diretta, e cioè generi di prima qualità ed ineccepibili sotto il profilo igienico-sanitario, in perfetto stato di conservazione e pienamente rispondenti alle caratteristiche stabilite dalle disposizioni legislative vigenti che disciplinano la produzione ed il commercio, e del tutto corrispondenti alle caratteristiche previste all'allegato 4). Le materie prime alimentari perverranno attraverso un ciclo interamente controllato e saranno sottoposte dalla Ditta aggiudicataria ad accurate analisi chimiche e merceologiche in tutte le fasi, dall’acquisto alla utilizzazione. 

20.3 La Ditta aggiudicataria libera l’Amministrazione Comunale da qualsiasi responsabilità in merito alla qualità igienico - sanitaria delle trasformazioni alimentari.

Art.21 Contenitori e modalità di trasporto delle derrate

Gli alimenti dovranno essere confezionati e trasportati in conformità a quanto previsto dal DPR 327/80, artt. 31 e 51, Reg. CE 852/04, D.Lgs.n. 109 del 27.01.1992 e s.m.i..In particolare:

21.1 Le vaschette monodose per  i pasti devono rispondere ai requisiti stabiliti dalle normative vigenti relative ai materiali destinati a venire a contatto con gli alimenti  (D.M. 21.3.1973 e successivi aggiornamenti, D.P.R. 23.8.1982, N. 777 e successivi decreti relativi al recepimento di direttive CEE nonché D.M. 22.7.1998, n.338). 

21.2 Le vaschette monodose contenenti i pasti, una volta confezionate, dovranno essere immesse in appositi contenitori termici e/o isotermici al fine di assicurare le temperature indicate dall’art. 31 del D.P.R. 327/80. I contenitori utilizzabili devono essere igienicamente idonei e quindi o sanificabili o monouso.

21.3 Tutte le operazioni di invaschettamento e di assemblaggio dei contenitori devono essere fatte nel più breve tempo possibile per garantire il mantenimento delle temperature dismicrobiche. 

21.4 Il Parmigiano Reggiano grattugiato dovrà essere trasportato in sacchetti di plastica per alimenti, posti all’interno di contenitori termici, identificato con etichetta;

21.5  I panini dovranno essere confezionati singolarmente;

21.6 la frutta dovrà essere trasportata in cassette o cartoni, o in sacchetti di plastica per alimenti, idoneamente chiusi, nel caso di sfusi per le quantità non contenibili nelle cassette o scatole con relativa identificazione. 

21.7 Le attrezzature per la veicolazione, il trasporto e la conservazione dovranno essere conformi al DPR 327/80, al Reg. CE 852/04 e s.m.i. e al D.M.n. 210 del 15.06.2000.

21.5 Si dovrà fare uso di contenitori termici idonei al mantenimento dei valori di temperatura previsti dalla normativa vigente e/o dal piano di autocontrollo aziendale,  in grado di assicurare il mantenimento di temperature idonee.

Art. 22 – Mezzi di trasporto

Alla fase di confezionamento deve seguire rapidamente quella di trasporto presso le singole scuole con mezzi igienicamente e strutturalmente idonei secondo normativa vigente

22.1 I mezzi di trasporto, per la consegna dei pasti, dovranno essere idonei e adibiti esclusivamente al trasporto di alimenti e comunque conformi al DPR 327/80, art. 43 e Reg. CE 852/04 e s.m.i..

22.2 È fatto obbligo di provvedere alla sanificazione dei mezzi di trasporto utilizzati secondo il piano di autocontrollo aziendale, in modo tale che dal medesimo non derivi insudiciamento o contaminazione degli alimenti trasportati e con possibilità da parte dell’ A.C. di richiedere la documentazione del programma di cui sopra. Tale operazione dovrà essere effettuata conformemente alla procedura predisposta dalla Ditta.

22.3 Si specifica inoltre che è tassativamente vietato il trasporto di derrate alimentari non destinate al servizio oggetto del presente appalto.

22.4 L’I.A. dovrà elaborare un piano per il trasporto e la consegna dei pasti nei singoli refettori in modo da ridurre al minimo i tempi di percorrenza al fine di salvaguardare le caratteristiche organolettiche dei pasti. Se tale piano non dovesse rivelarsi adeguato, la I.A. dovrà procedere a adeguata modifica

22.5 Tale piano di percorrenza dovrà essere consegnato all’A.C. prima dell’inizio del servizio.

22.6 Il tempo di percorrenza di ogni singolo mezzo di trasporto, dal centro di produzione pasti all'ultimo edificio scolastico raggiunto dal mezzo, non deve  essere superiore ai 30 minuti.

Il trasporto dei pasti deve essere, quindi, accuratamente pianificato per ogni singolo automezzo onde garantire la salubrità e gradevolezza degli alimenti.

Al fine di consentire il regolare svolgimento delle attività didattiche, il numero degli autofurgoni deve risultare tale da assicurare la consegna presso le scuole nel pieno rispetto delle fasce orarie sotto specificate:

• scuola dell’infanzia                                   
dalle ore 11,45 
alle ore 12,00

• scuola primaria                                    
dalle ore 12,15 
alle ore 12,30

• scuola secondaria di primo grado               dalle ore 13,00 
alle ore 13,20

22.7 L'eventuale anticipo o posticipo rispetto ai tempi indicati, comporterà l'applicazione di sanzioni pecuniarie, come prescritto al successivo art. 48 a carico della I.A..

22.8 La consegna deve avvenire al piano su cui insistono i punti di consumazione: aule scolastiche o refettorio. Alla consegna dei pasti dovrà essere fornito alla scuola l’elenco del numero dei pasti complessivi, specificando il numero e la tipologia delle diete speciali. Detto elenco servirà per la verifica, al momento della consegna, della conformità per numero e tipologia dei pasti  da parte del referente mensa o suo delegato. Lo stesso dovrà essere redatto in duplice copia di cui una resterà agli atti della scuola e l’altra agli atti della ditta . 

22.9 Gli automezzi dovranno esporre la seguente indicazione: "Comune di Caltanissetta – Ristorazione Scolastica – Trasporto Pasti".

Art. 23 – Norme legislative

Per quanto concerne le norme legislative igienico-sanitarie si fa riferimento alla Legge n. 283 del 30.4.1962 e suo regolamento di esecuzione DPR n. 327 del 26.3.1980 e s.m.i, al Reg. CE 852/04 del 26.5.1997 e s.m.i., nonché a quanto previsto dal presente capitolato.

Tutte le norme di Legge in materia di alimenti e bevande si intendono qui richiamate.

Le derrate biologiche utilizzate dovranno essere conformi a tutta la normativa vigente, comunitaria e nazionale, in tema di metodi di produzione biologica, certificazione e identificazione di tali prodotti.

Tutte le norme di legge in materia di alimenti biologici e di prodotti derivanti da coltivazioni a lotta integrata si intendono qui richiamate.

È assolutamente vietato l’utilizzo di alimenti, sotto forma di materie prime o derivati, contenenti organismi geneticamente modificati (O.G.M.). A tale proposito si richiama espressamente tutta la normativa vigente, sia nazionale che comunitaria.

Art. 24 – Quantità delle vivande

Le vivande dovranno essere fornite nel rigido rispetto delle quantità previste dalle Tabelle dietetiche e delle grammature   vidimate dall’ASL di competenza 

Nelle Tabelle dietetiche   sono riportati tutti i pesi degli ingredienti necessari per ogni porzione, al netto degli scarti di lavorazione e dei cali di peso dovuti allo scongelamento. La verifica del rispetto delle tabelle dietetiche, dovrà essere effettuata nel centro di cottura nella fase di confezionamento. 

E’ consentita, in fase di confezionamento e per ogni preparazione alimentare, un’eccedenza di peso non superiore al 10% del peso netto; non è consentita una variazione di peso in difetto.

Art.25 - Pasti sostitutivi

L’A.C potrà richiedere in casi particolari, alla I.A. la fornitura di pasti freddi o cestini da viaggio (anch'essi previsti nell'allegato 2).

Anche tali pasti sostitutivi dovranno  essere trasportati con contenitori termici idonei per il mantenimento della temperatura adeguata.

Art. 26 – Diete speciali

26.1 L’I. A. dovrà approntare, con la dovuta attenzione al rispetto delle corrette procedure di preparazione e somministrazione, le diete speciali per i diversi utenti affetti da patologie di tipo cronico o portatori di allergie e intolleranze alimentari.

26.2 La fornitura dei pasti dietetici dovrà risultare perfettamente identificabile dal personale addetto alla distribuzione del pasto. 

26.3 L’I. A. dovrà attenersi alla normativa in materia di tutela della privacy prevista dalla Legge 675/96 e s.m.i.. 

26.4 La preparazione dei piatti delle diete speciali dovrà avvenire in conformità ai contenuti della certificazione medica, per cui dovrà essere obbligatoriamente presentato un certificato del medico di fiducia di recente rilascio con validità non superiore all’anno, con dieta adeguata;

26.5  L’I. A. sarà tenuta a predisporre diete speciali anche per il personale docente che presta servizio durante il momento del pasto, solo ed esclusivamente nei giorni di servizio, fermo restando che anche il personale docente dovrà presentare al referente comunale del Centro di refezione la documentazione necessaria.

26.6 Per quanto attiene in particolare i soggetti affetti da celiachia la I.A. dovrà predisporre i pasti sulla base della dieta prevista in coda all'allegato 2 “Dieta speciale per celiaci”;

26.7 Nella fase di preparazione, che deve avvenire in un’area destinata specificamente alle diete speciali, deve essere eliminata la possibilità di inquinamento crociato degli alimenti, procedendo ad una accurata pulizia dei piani di lavoro ed utensili. Nei casi di diete speciali allergie alimentari e celiachia si dovranno utilizzare pentolame ed utensili esclusivamente dedicati alle diete speciali. Nell’organizzazione del lavoro potrebbe essere opportuno differenziare anche i tempi di preparazione (per evitare la contaminazione crociata). 

Art. 27 – Diete in bianco

L’I.A. si impegna alla predisposizione di diete in bianco che non necessitano di certificato medico, secondo quanto previsto nell'allegato 2).

Le diete in bianco devono avere una durata massima di 5 giorni, oltre tale termine dovrà essere presentato un certificato medico.

Art. 28 – Menù alternativi

Su richiesta dell’utenza, per esigenze etnico-religiose mediante autocertificazione l’I.A. dovrà fornire pasti corrispondenti a quanto previsto nel menu di cui all’alleg.2.

Art. 29 – Igiene della Produzione

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti dovranno mirare ad ottenere standards elevati di qualità igienica, nutritiva e sensoriale e  nel pieno rispetto della legislazione vigente.

29.1 – l'I.A. deve predisporre il Piano di autocontrollo (HACCP),del quale è responsabile il titolare o un suo delegato, deve, comunque, prevedere:

a)la valutazione dei rischi, la determinazione dei punti critici delle filiere produttive specifiche per la produzione ed il trasporto dei pasti derivanti dall’identificazione dei pericoli in relazione a più fattori:

- caratteristiche del prodotto

- tipologia del processo

- condizioni di distribuzione

- requisiti igienici delle aree operative in cui si preparano i pasti

- requisiti delle attrezzature

b) l’individuazione e l’applicazione di procedure di controllo e di sorveglianza dei punti critici

c) la definizione dei limiti critici per tenere sotto controllo il rischio, ad esempio: tempo e  temperatura per i cibi che devono subire un trattamento di cottura, temperature di conservazione dei prodotti deperibili

d). le verifiche da attuarsi 

e)  il piano di sanificazione e disinfestazione per il centro e sanificazione dei mezzi adibiti al trasporto

f). piano di manutenzione

g) la formazione del personale: il responsabile del centro di cottura è tenuto ad attuare un programma di formazione per consentire al personale di conformarsi alle condizioni di produzione igienica adottate nella struttura di produzione. Tutto il personale del centro cottura dovrà essere munito di specifica attestazione di avvenuta formazione nel rispetto della vigente normativa nazionale e regionale

29.2 Organizzazione del lavoro per la produzione dei pasti in kit monouso

Il personale non dovrà effettuare più operazioni contemporaneamente al fine di evitare rischi di inquinamento crociato.

L’organizzazione del personale in ogni fase dovrà essere tale da permettere una esatta identificazione delle responsabilità e delle mansioni ed un regolare e rapido svolgimento delle operazioni di produzione e confezionamento.

L’appaltatore dovrà essere in possesso di idonei diagrammi di flusso per tutte le preparazioni alimentari, con la chiara indicazione delle responsabilità per le diverse fasi, integrati in un manuale di autocontrollo, firmato dal rappresentante legale.

29.3 - Conservazione dei campioni

Al fine di individuare più celermente le cause di eventuali tossinfezioni alimentari, l’appaltatore dovrà giornalmente prelevare un pasto campione (pasto completo del giorno e del pasto sostitutivo del menù di base), muniti di apposita identificazione (Comune di Caltanissetta, data del prelievo, nomi del personale responsabile della preparazione, ecc.) e riporli rispettivamente uno in cella frigorifera a +4°C per 48 ore e l’altro in congelatore a temperatura di –18°C per 72 ore.

I campioni prelevati di venerdì dovranno essere mantenuti sino al martedì della settimana successiva. Detti campioni potranno essere utilizzati per analisi di laboratorio in caso di sospetta tossinfezione alimentare.

L’A.C. si riserva di individuare e prescrivere più idonee ed esaustive modalità di campionamento e monitoraggio tecnico-sanitario.

Art.30 – Magazzini, celle e frigoriferi

I magazzini, le celle ed i frigoriferi devono essere tenuti in perfetto stato igienico. Gli imballaggi (carta, cartoni, cassette in legno, ecc.) delle derrate deperibili e non deperibili devono essere tenuti fuori dai locali di preparazione e produzione. Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i prodotti surgelati dovranno essere conservate in celle frigorifere distinte per tipologia e secondo le temperature di conservazione previste dalla legge;

Art.31  – Riciclo E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati ad uso mense scolastiche.

TITOLO V

NORME CONCERNENTI IL PERSONALE 

Art. 32 – Personale

32.1 Prima dell’inizio del servizio, l’I.A. dovrà trasmettere all’A.C. l’elenco nominativo di tutto il personale utilizzato con l’indicazione delle qualifiche possedute, delle sedi di lavoro e della dichiarazione di correttezza contributiva rilasciata dall’I.N.P.S., nonché del numero di posizione I.N.A.I.L..

32.2 Qualsiasi variazione rispetto all’elenco del personale trasmesso dovrà essere immediatamente comunicata in forma scritta all’A.C.

32.3 Dovrà inoltre essere fornito un elenco nominativo completo di personale "jolly", con adeguata formazione documentata, da utilizzare nel caso di eventuali sostituzioni.

32.4 L’I.A. dovrà essere in grado di sostituire il personale assente per malattia, congedi ordinari e straordinari e comunque indisponibile per altri motivi, in tempi tali da garantire la corretta funzionalità del servizio, dandone immediata comunicazione all’A.C.

32.5 L’I.A. sarà inoltre tenuta, per tutta la durata del contratto, a mantenere tutte le figure professionali previste dal contratto, in riferimento alle entità numeriche, alle posizioni funzionali e di organigramma e al monte ore complessivo di lavoro;

32.6 si richiama qui quanto già espressamente previsto all'art.15 del presente capitolato d'oneri in merito agli obblighi della Ditta in merito al personale

Art. 33 – Responsabile del servizio

Dovrà essere comunicato alla Direzione Scuola di quest’Amministrazione il nominativo e recapito telefonico, sempre attivo,  del responsabile del servizio con adeguata formazione, in qualità di referente del servizio nei confronti di quest’amministrazione.

In caso di assenza o impedimento del responsabile, l’I.A. dovrà provvedere alla sua sostituzione con altri in possesso degli stessi requisiti professionali.

Art. 34 – Igiene del personale

Il personale della Ditta, in servizio sia al centro di cottura, sia nei terminali di distribuzione, che quello addetto al servizio di pulizia nei Centri di refezione, oltre agli adempimenti igienici già citati nei precedenti articoli, dovrà curare l’igiene personale e indossare gli indumenti, forniti dall’I.A., previsti dalla legislazione vigente: camice color chiaro e cuffie per contenere la capigliatura, idonee calzature antiscivolo.  

Dovranno essere previsti indumenti distinti per la distribuzione dei pasti e per le attività di pulizia ed in particolare al momento della distribuzione dei pasti in kit monouso il personale dovrà calzare guanti monouso.

Nelle aree di lavorazione e immagazzinamento degli alimenti, nonché al momento della distribuzione, dovrà essere vietato tutto ciò che potrebbe contaminare gli alimenti stessi (mangiare, fumare, o qualsiasi altra azione non igienica, tipo masticare gomma o sputare); in tali aree non dovrà essere presente alcun prodotto medicinale.

Art. 35 – Rispetto della normativa 

L’I.A. dovrà attuare l’osservanza delle norme derivanti dalle Leggi e Decreti relativi alla prevenzione infortuni sul lavoro, all’igiene del lavoro, alle assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro, alle previdenze varie per la disoccupazione involontaria, invalidità e vecchiaia, la tubercolosi e altre malattie professionali ed ogni altra disposizione in vigore o che potrà intervenire in corso di esercizio per la tutela materiale dei lavoratori.

Il personale dipendente dovrà essere iscritto nel libro paga dell’I.A..

Inoltre, l’I.A. dovrà, in ogni momento, a semplice richiesta dell’A.C., dimostrare di avere provveduto a quanto sopra, mettendo a disposizione della Direzione Scuola  libri paga e  ogni altra documentazione inerente i rapporti contrattuali con i dipendenti  impegnati nei servizi di cui al presente capitolato al fine di verificare il rispetto delle condizioni poste dal presente articolo.

E’ facoltà del Comune richiedere copia delle buste paghe nonché dei versamenti contributivi.

Art. 36 - Applicazione contrattuale 

L’I.A. dovrà attuare nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nell’attività oggetto del presente contratto, condizioni normative e retributive non inferiori a quelle risultanti dai contratti collettivi di lavoro, applicabili alla data dell’offerta, alla categoria e nella località in cui si svolge l’attività, nonché rispettare le condizioni risultanti dalle successive integrazioni ed in genere ogni altro contratto collettivo che dovesse venire successivamente stipulato per la categoria stessa. 

Dovrà anche essere indicato il contratto di lavoro che viene applicato.

In modo particolare, dovrà essere garantita la conservazione del posto di lavoro del personale operante alle dipendenze di altre ditte già affidatarie del medesimo servizio, secondo quanto previsto dai vigenti contratti di lavoro delle categorie interessate.

Anche nel caso in cui non esistano disposizioni contrattuali in materia, le ditte subentranti dovranno comunque attenersi a tale indicazione.

TITOLO VI

LIVELLO DI QUALITA’ DELLE PULIZIE E DELLA SANIFICAZIONE PER TUTTI I CENTRI DI REFEZIONE

Art. 37 – Pulizia, sanificazione, derattizzazione e disinfestazione

I trattamenti di pulizia, sanificazione, ecc. a carico della I.A. nei Centri di refezione, saranno oggetto di specifica procedura di controllo a carico di apposita e specializzata Ditta incaricata dall’A.C. per le procedure legate al sistema dell'HACCP, le cui eventuali indicazioni di correzione dovranno essere messe in atto dal personale utilizzato dall’I.A..

Le operazioni oggetto del presente Titolo non dovranno essere eseguite contemporaneamente alle preparazioni alimentari, e le pulizie quotidiane dovranno  essere effettuate nei vari locali solo quando gli stessi siano lasciati liberi dagli utenti. 

Art. 38 – Caratteristiche dei prodotti per la derattizzazione e disinfestazione

I prodotti utilizzati per le operazioni di derattizzazione e disinfestazione dovranno essere conformi a quanto previsto dalla normativa vigente.

Art. 39 – Modalità di utilizzo dei detersivi

Il personale impegnato nelle operazioni di sanificazione e pulizia dovrà attenersi a quanto previsto dalla normativa vigente e successive modificazioni.

I detergenti dovranno essere impiegati nelle concentrazioni indicate sulle relative schede tecniche.

Tutto il materiale di sanificazione non dovrà sostare nei locali durante le operazioni di manipolazione, cottura, e distribuzione dei cibi.

 Art. 40 – Spogliatoi

I servizi igienici e gli spogliatoi laddove esistenti, dovranno essere tenuti costantemente puliti. Gli indumenti degli addetti alle pulizie dovranno essere sempre riposti negli appositi armadi.  Inoltre gli addetti dovranno avere cura di separare la conservazione dei camici utilizzati nelle operazioni di  distribuzione dei pasti da quelli utilizzati per le operazioni di pulizia e sanificazione.

TITOLO VII

CONTROLLI SULLA PRODUZIONE E SUL SERVIZIO 

Art. 41 – Diritto al controllo da parte dell’A.C.

 E’ facoltà dell’A.C. effettuare, in qualsiasi momento e senza preavviso alla I.A. e con le modalità che riterrà opportune, controlli per verificare la rispondenza del servizio fornito dall’I.A. alle descrizioni contrattuali del capitolato d’appalto, e ciò sia nei centri di refezione che nel Centro Cottura.

41.1 In particolare l’A.C. potrà effettuare controlli riguardo la corrispondenza qualitativa e quantitativa delle derrate alimentari e dei pasti serviti, alle Tabelle dietetiche e merceologiche allegate al presente capitolato, nonché la preparazione dei pasti, alla buona conservazione degli alimenti e, in generale, all’applicazione delle buone norme di lavorazione e predisposizione del servizio.

41.2 La I.A. sarà tenuta a fornire al personale degli uffici incaricati della vigilanza tutta la collaborazione necessaria consentendo, in ogni momento, il libero accesso ai locali di produzione e al magazzino, fornendo altresì tutti i chiarimenti necessari e la relativa documentazione.

41.3 L’A.C. farà pervenire per iscritto le osservazioni e le eventuali contestazioni nonché i rilievi mossi a seguito dei controlli effettuati comunicando, altresì, eventuali prescrizioni alle quali l’I.A. dovrà uniformarsi nei tempi stabiliti.

41.4 L’I.A. sarà tenuta a fornire giustificazioni scritte in relazione alle contestazioni e ai rilievi dell’A.C. Sono fatte salve le norme relative alle applicazioni delle penali o alla risoluzione del contratto per inadempimento.

41.5 La A.C. si riserva la facoltà di effettuare ogni controllo sulla buona esecuzione del contratto, anche avvalendosi di esperti esterni, nonché di far sottoporre i prodotti alimentari ad analisi  chimico-batteriologiche da parte dei servizi specialistici. L'Amministrazione Comunale potrà altresì richiedere al competente Servizio ASL di zona, periodici interventi con prelievi di campioni, sia alla fonte (nei locali di preparazione  e stoccaggio) che al momento della consegna, da sottoporre ad esami di laboratorio. La ditta aggiudicataria, nell’esecuzione della fornitura prevista dal presente capitolato, avrà l’obbligo di uniformarsi a tutte le disposizioni di legge e di regolamenti concernenti il fornitura stessa.

Art.42- controllo dell’A.C. sulle derrate alimentari e sui pasti in kit mono uso: 

Nel caso in cui le derrate alimentari e/o i pasti vengano rifiutati per validi motivi secondo giudizio del personale appartenente alla Direzione Scuola, l’appaltatore è obbligato a sostituirli entro il termine di un’ ora dalla richiesta in modo da non compromettere il servizio. 

42.1 Nel caso di contestazioni sulle condizioni igieniche delle derrate alimentari e/o dei kit monouso, il giudizio inappellabile sarà dato da un medico del servizio Igiene degli alimenti. 

42.2 In caso di contestazioni sulla qualità, il giudizio, su segnalazione della segretaria economa,  sarà dato dal Dirigente della Direzione di appartenenza. A giudizio espresso, l’ appaltatore dovrà uniformarsi, salvo che il Dirigente, su richiesta del fornitore non creda opportuno deferire la questione ad un perito di sua scelta, il quale esprimerà il proprio parere in maniera definitiva ed inappellabile. Nel caso di ricorso a perito, le spese relative, sono a carico della parte soccombente. 

42.3 Nel caso di differenza nella qualità delle derrate alimentari e/o dei kit monouso, o di assoluta mancata consegna  o nel caso in cui l’appaltatore non consegni o non completi le consegne entro un’ora rispetto all'orario previsto, l’Amministrazione eserciterà il diritto di fare eseguire nel modo che riterrà più conveniente la provvista, presso altri fornitori, avvisando l’appaltatore inadempiente, ed in danno e spese di quest’ultimo. Anche in questi casi l’appaltatore è assoggettato alle penalità nella misura prevista negli articoli successivi.

Art.43 - Conformità alle direttive CEE e controlli periodici  

La I.A. dovrà dichiarare, a mezzo autocertificazione, di applicare le disposizioni relative al Reg. CE 852/04, per l'igiene dei prodotti alimentari impiegati, avvalendosi dei principi dell' H.A.C.C.P. (Analisi dei Pericoli e Punti Critici di Controllo), e che la sede territoriale di erogazione del servizio di produzione dei pasti rientri nel dominio della Certificazione Sistema Qualità Aziendale Norma UNI EN ISO 9002.

La I.A. dovrà giornalmente effettuare scrupolosi controlli qualitativi su tutte le derrate alimentari in arrivo e in partenza dal magazzino.

Essa dovrà assicurare una garanzia di costanza qualitativa, nel rispetto del menù programmato, attraverso una scelta accurata dei fornitori, l’elenco dei quali dovrà pervenire all’Ufficio comunale competente all’inizio del servizio di ristorazione scolastica. Ogni variazione dei fornitori dovrà essere sollecitamente comunicata per iscritto, con le motivazioni del cambiamento.

Art. 44 – Commissione Mensa nelle scuole

Il controllo sul funzionamento del servizio potrà effettuato anche dalla Commissione Mensa formata dai rappresentanti delle singole strutture scolastiche segnalati e regolarmente autorizzati dalle competenti autorità scolastiche. I membri della Commissione Mensa potranno effettuare, nell'orario della refezione scolastica, il controllo sull'appettibilità dei cibi e sul suo gradimento, sulla sua conformità al menù ed in generale sul corretto funzionamento del servizio.

L'A.C. predisporrà apposita modulistica che metterà a disposizione degli addetti al servizio (insegnante e/o personale comunale addetto, rappresentanti mensa delle scuole) per una valutazione sullo stesso. Il controllo sul servizio dovrà avvenire nel rispetto delle norme igienico-sanitarie e secondo le modalità di accesso alla mensa concordate con l'autorità scolastica.

Le eventuali inadempienze contrattuali e le anomalie riscontrate nell’espletamento del servizio verranno segnalate per iscritto all’Ufficio comunale competente. Le inadempienze e le anomalie con carattere di particolare urgenza verranno segnalate tramite modalità indicate dall’A.C. che permettano un tempestivo ed efficace intervento degli organi competenti.

I rappresentanti dell’utenza saranno tenuti a non intervenire sul personale alle dipendenze della I.A. e le attività di controllo non dovrà interferire con il regolare svolgimento del servizio.

TITOLO VIII

INADEMPIENZE E  PENALITA’

Art. 45 – Inadempienze 

 In caso di mancata osservanza da parte della I.A. delle prestazioni contrattuali, l’A.C. avrà facoltà di applicare le penalità previste dal presente articolo. Le penalità saranno applicate dal Dirigente di questa Direzione e saranno precedute da regolare contestazione a cui la I.A. si riserverà di produrre  le proprie controdeduzioni entro e non oltre 10 giorni dalla notifica della stessa. Qualora la contestazione sia ritenuta fondata, e le giustificazioni insufficienti il Comune applicherà all’aggiudicatario una penale commisurata alla gravità dell’infrazione e procederà al recupero degli importi addebitati a titolo di penale mediante ritenuta diretta sul  corrispettivo del mese nel quale è stato assunto il provvedimento nei confronti della I.A. 

45.1 Qualora  i generi vengono rifiutati per motivi validi, il fornitore  è obbligato a sostituirli entro il termine di un’ora dalla richiesta. L’Amministrazione è autorizzata ad acquistarli al mercato libero in danno al fornitore, qualora questi non adempia, il quale sarà assoggettato alle sanzioni previste dal presente articolo.

45.2 Nel caso di contestazione sulle condizioni igieniche dei generi o sulla qualità, il giudizio inappellabile sarà dato da un medico del Servizio Sanitario Nazionale, salvo che il Dirigente, su richiesta del fornitore, non creda  opportuno deferire la questione ad un perito di propria scelta, il quale esprimerà il proprio parere in maniera definitiva ed inappellabile. Nel caso di ricorso a perito, le spese relative sono a carico della parte soccombente.  

45.3 I generi la cui buona qualità  può essere contestata solo dietro analisi, saranno rimessi ad organi od Istituti specializzati perché, dopo le opportune analisi, emettano il proprio giudizio.

45.4 Qualora le analisi previste, richiedano notevole tempo e si sospetti che i generi contestati siano avariati e pertanto pericolosi per la salute, ne sarà sospeso l’uso. Nel caso di esito positivo delle analisi saranno adottati i provvedimenti contemplati dal presente capitolato, non esclusa la denuncia all’autorità Giudiziaria. Se trattasi di verifica di qualità dei generi e non sussiste sospetto sulla nocività alla salute, si potrà permetterne l’uso, salva, sempre a seguito del risultato delle analisi, l’adozione dei provvedimenti del caso e la riduzione del prezzo.

Art.46 - Penalità

46.1  generali:

· € 30.000,00 se il fornitore offre o promette regalie a chiunque abbia ingerenza qualsiasi nell’accertamento delle qualità e quantità e nell’accettazione, fermo restando l’obbligo della denuncia del fatto all’autorità Giudiziaria. 

·  per  ritardi nella retribuzione mensile dei lavoratori, € 1.000,00 per ogni giorno di ritardo (computato dal 10 del mese successivo).

46.2 penalità per inosservanze relative ai  Kit  monouso

a) se il numero e la qualità dei pasti non sono quelli convenuti e la fornitura  viene cambiata entro un’ora: per ogni infrazione  giornaliera €  450,00;

b)  se le qualità non sono quelle convenute ed i pasti non vengono cambiati entro un’ora, sempre che l’Amministrazione rinunci ad acquistarla al mercato libero a danno del fornitore, giusto quanto previsto dal precedente articolo 7, per ogni infrazione  € 2.400,00

c) se i pasti richiesti non sono consegnati nell’ora stabilita, per ogni infrazione giornaliera € 1.200,00

d) se la qualità dei pasti non è quella convenuta e vengono accettati perché igienicamente buoni, per ogni infrazione  €  2.800,00;

e) nel caso di ritrovamento di corpi estranei organici e/o inorganici sarà applicata una penale da  € 500,00 a € 2.000,00 (a seconda della gravità).

46.3 penalità per inosservanze relative al personale addetto al servizio di pulizia:

per ogni infrazione relativa all’inosservanza dell’orario di attività, del numero degli operatori addetti ed alla regolarità nella somministrazione del  pranzo:€ 520,00; 

46.4 penalità per inosservanze relative alla fornitura delle derrate:

a1) In caso di mancata consegna totale o parziale di generi alimentari, regolarmente prenotati, la A.C. si riserva il diritto di applicare alla ditta aggiudicataria una penale pari al 50% dell’importo totale dei generi alimentari non consegnati, da trattenersi sulle fatture ammesse al pagamento o, in mancanza, sulla cauzione prestata, fatto salvo il diritto di richiedere il risarcimento dei maggiori danni;

b1) Per il ritardo nella consegna dei generi alimentari è stabilita una penale, per la prima mezz'ora di ritardo o frazione, pari al 30% del valore dei prodotti consegnati in ritardo; per ritardi maggiori è stabilita una penale pari al 50% di detto valore.

Nei casi sub a1) e b1) l’applicazione delle penali non pregiudica la facoltà dell’amministrazione di procedere alla risoluzione del contratto ai sensi del successivo art. 47   del presente capitolato.

c) Per le grammature in difetto rispetto alla quantità richiesta è stabilita una penale pari a tre volte il valore del prodotto mancante.

d) Per le grammature in eccesso rispetto alla quantità richiesta verrà pagata solo la quantità ordinata.

e) Per le qualità non conformi a quelle richieste, oltre all'obbligo di sostituzione immediata con il prodotto della qualità prescritta, è stabilita una penale pari al 100% del valore del prodotto.

f) Per le consegne in pezzature non conformi a quanto previsto dall'appalto verrà applicata una penale pari al 100% del valore dei quantitativi di merce non consegnata e l'obbligo per la ditta dell'immediata sostituzione con le pezzature richieste.

46.5 Resta salva la facoltà dell’Amministrazione di procedere alla risoluzione del contratto ai sensi dell’articolo 13 (Risoluzione del contratto) del presente capitolato.

46.6 L’applicazione delle penali di cui sopra è indipendente dai diritti spettanti al Comune per le eventuali violazioni contrattuali verificatesi.

TITOLO IX

RISOLUZIONE DEL CONTRATTO E CLAUSOLA RISOLUTIVA ESPRESSA

Art.47 – Risoluzione Del Contratto 

Per infrazioni di particolare gravità o a seguito del ripetersi di infrazioni che pregiudichino il regolare svolgimento del servizio, il Comune può risolvere il contratto, a suo insindacabile giudizio. In particolare, costituiscono causa di risoluzione contrattuale le seguenti eventualità:

· violazione del divieto di subappalto; 

· gravi irregolarità che possano arrecare danno agli utenti del servizio o, anche indirettamente, al Comune

· violazione dell’obbligo di permettere al Comune di vigilare sul corretto svolgimento del servizio

· inosservanza ripetuta delle prescrizioni del Comune volte ad assicurare la regolarità del servizio, l’igiene e la pulizia dei locali, la sicurezza degli utenti ed il rispetto di leggi, regolamenti e del presente capitolato

· Ritardi nei pagamenti mensili delle retribuzioni (che a norma dell'art.17, ultimo comma, dovranno essere anticipate dalla I.A. e corrisposte anche  in caso di ritardo nei pagamenti da parte del Comune).

In caso di risoluzione del contratto per i motivi di cui sopra, non spetta alla ditta alcun indennizzo, ed il Comune ha facoltà di incamerare la cauzione quale penale, e imputare alla Ditta altre eventuali somme per il danno che possa esserne derivato all’appaltante.
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NORME GENERALI

Art. 49 – Controversie

Per ogni controversia relativa al presente atto il Foro competente è quello di Caltanissetta.

Art. 50 – Domicilio 

Per  tutti gli effetti del presente atto la Ditta eleggerà il proprio domicilio presso il Comune di Caltanissetta.

Art. 51 – Richiamo alla legge ed altre norme

Per tutto quanto non espressamente previsto nel presente capitolato, si fa riferimento al Codice Civile ed alle disposizioni l egislative vigenti in materia

ALLEGATI:       

· Allegato 1 :  elenco Centri di refezione, loro tipologia e presumibile utenza

· Allegato 2: Menù/ Tabelle dietetiche ( meù mensile suddiviso in settimane; menù/tab.mensile relativo ai kit per gli alunni delle scuole medie che usufruiscono del pasto per due volte alla settimana; dieta specifica per celiaci; dieta a scarso residuo alimentare; pasto sostitutivo; consigli dietetici; ).

· Allegato 3 : - Elenco derrate alimentari,  relativi quantitativi e prezzi per il periodo ricompreso nell'appalto;

· Allegato 4 : - Caratteristiche merceologiche degli alimenti.

· Allegato 5:  elenco e caratteristiche dei prodotti biologici da fornire

· Allegato 6:  modulo per la presentazione dell’offerta economica.

· Allegato 7: Documento Unico sulla valutazione dei rischi da interferenza
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