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COMUNE DI LIMENA

 Provincia di Padova

Capitolato speciale d’appalto per i servizi  

di ristorazione scolastica del Comune di Limena
Anni scolastici da 2013/14 a 2016/2017
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ART. 1 – OGGETTO DELL’APPALTO

1. Il presente capitolato ha per oggetto l’affidamento in gestione ad impresa di ristorazione collettiva del Servizio di Ristorazione Scolastica per i bambini frequentanti la scuola dell’Infanzia e la scuola primaria, d’interesse del Comune di Limena (Pd).
2. Il servizio consiste:

a) nella preparazione, cottura, confezionamento, trasporto, consegna giornaliera di pasti pronti per il consumo, preparati presso un centro cottura e da qui trasportati mediante il sistema “a legame differito-caldo”, con le modalità stabilite nei successivi articoli, nelle mense dei plessi scolastici elencati nella tabella riportata all’art. 3);
b) la porzionatura, la distribuzione e la somministrazione dei pasti, la predisposizione del refettorio, l’allestimento, la pulizia dei tavoli e il riordino dei locali, la raccolta differenziata dei rifiuti delle mense scolastiche.
3. La fornitura riguarda alunni ed adulti aventi diritto al pasto che frequentano o svolgono la loro attività presso le scuole stesse. In particolare per il personale docente e ausiliario dovrà essere previsto un pasto ridotto composto da: primo, contorno, pane, frutta, al costo forfettario di € 3,50 oltre i.v.a., per tutta la durata dell’appalto.

4. Il servizio comprende tutte le attività ed operazioni richieste dal presente capitolato nonché tutte quelle necessarie per la realizzazione delle proposte/servizi aggiuntivi formulati dal Prestatore di servizio in sede di offerta.
5. Resta di competenza del personale delle istituzioni scolastiche la comunicazione alla Ditta dell’elenco del personale adulto avente diritto al pasto in virtù della vigente normativa.
ART. 2 – DURATA ED IMPORTO DELL’APPALTO

1. Il presente appalto ha una durata di anni quattro ed avrà decorrenza dal 1° settembre 2013 fino al 30.06.2017, a conclusione dell’anno scolastico 2016/17.
La durata di cui sopra si intende riferita al periodo di funzionamento del servizio di ristorazione scolastica durante ciascun anno scolastico. 
Al termine del contratto, che coincide con l’ultimo giorno di servizio di ristorazione scolastica in ciascuna struttura nell’anno scolastico 2016/17, il contratto stesso scadrà di pieno diritto, senza necessità di disdetta o preavviso.

2. La Ditta appaltatrice è tenuta all’eventuale prosecuzione dello stesso per un periodo non superiore a sei mesi dalla scadenza contrattuale, agli stessi patti e condizioni contrattuali, previa comunicazione dell’Amministrazione da inviarsi con almeno 30 giorni di anticipo.
3. L’importo complessivo dell’appalto ammonta a presunti € 845.800,00 I.V.A. esclusa, pari a € 4,80 per pasto, IVA esclusa.
Ai fini del valore complessivo dell’appalto, si assume come valore l’importo del prezzo unitario indicato moltiplicato per il numero dei pasti presunti da erogarsi nel corso di tutta la durata contrattuale.
ART. 3 – DIMENSIONE PRESUMIBILE DELL’UTENZA
1. Nelle sottoestese tabelle nn. 1 e 2 sono riportati i seguenti dati:

· Tabella 1: il numero massimo determinato in via presuntiva dei pasti distintamente per ciascuna tipologia e per ciascuno degli anni scolastici interessati;

· Tabella 2: le mense scolastiche da rifornire, ubicate nel territorio cittadino e il numero previsto di giorni, in una settimana, di funzionamento del servizio di ristorazione scolastica.
	TABELLA N. 1 – NUMERO PRESUNTO PASTI

	Tipologia scuola
	anno 2013/14
	anno 2014/15
	anno 2015/16
	anno 2016/17
	Totali
	

	
	alunni
	adulti
	alunni
	adulti
	alunni
	adulti
	alunni
	adulti
	alunni
	adulti
	

	SCUOLA dell’INFANZIA 

IL MELOGRANO
	14.800
	2.100
	14.800
	2.100
	14.800
	2.100
	14.800
	2.100
	59.200
	8.400
	

	SCUOLA PRIMARIA

 MANZONI
	26.700
	1.400
	26.700
	1.400
	26.700
	1.400
	26.700
	1.400
	106.800
	5.600
	

	TOTALE
	41.500
	3.500
	41.500
	3.500
	41.500
	3.500
	41.500
	3.500
	166.000
	14.000
	


	TABELLA N. 2 - MENSE DA RIFORNIRE E NR. GIORNATE DI FUNZIONAMENTO DEL SERVIZIO PER SETTIMANA  - PASTI VEICOLATI

	MENSE DA RIFORNIRE
	GIORNI DI FUNZIONAMENTO
	DISTRIBUZIONE

	1. Scuola dell’Infanzia  “Il Melograno”

2. Scuola Primaria “Manzoni”
	5 GIORNI SETTIMANALI - 2 turnI
5 GIORNI SETTIMANALI - 2 turni


	SI
SI


2. I dati indicati fanno riferimento all’anno 2012, hanno valore indicativo ai soli fini della formulazione dell’offerta e non costituiscono obbligo per l’Amministrazione comunale.
Nel numero presunto dei pasti riportato nella Tabella n. 1 sono ricompresi i pasti destinati al personale docente e ausiliario avente diritto al servizio di mensa.
3. Nei plessi in cui la capienza dei refettori non consente il consumo del pasto contemporaneamente da parte di tutti gli alunni, la ditta provvederà alla somministrazione in più turni senza costi aggiuntivi.

4. L’Amministrazione comunale si riserva la facoltà di procedere all’accorpamento, alla variazione, all’aumento od alla diminuzione del numero delle mense terminali (e quindi del numero di sedi da rifornire) in conseguenza di possibili modificazioni dell’assetto strutturale ed operativo del servizio di ristorazione scolastica, di applicazione di riforme scolastiche o di cause di forza maggiore.

5. Occorrendo nel corso del servizio un aumento od una diminuzione dei pasti da produrre, il Prestatore di servizio è obbligato ad assoggettarvisi fino alla concorrenza di un quinto del prezzo di appalto, alle stesse condizioni del contratto. 
Nell’ipotesi di variazione in diminuzione del numero di pasti da produrre, qualora il numero complessivo dei pasti effettivamente erogati rispetto al numero presunto totale di pasti riportato nella tabella n. 1 risultasse tale da riportare una diminuzione del corrispettivo maggiore del c.d. “quinto d’obbligo”, il prezzo del pasto può essere rideterminato previo accordo tra le parti.

ART.  4 -  CALENDARIO DI EROGAZIONE DEL SERVIZIO
1. La Ditta appaltatrice si impegna ad iniziare il servizio alla data comunicata dall’Amministrazione comunale. Il calendario di apertura e chiusura delle scuole, compresa la sospensione nel periodo di vacanze scolastiche, è quello stabilito dalle competenti Autorità Scolastiche ed è comunicato al prestatore del servizio. La data di inizio effettivo del servizio di ristorazione per ogni anno scolastico, per motivi organizzativi dipendenti dalle Autorità Scolastiche, potrà risultare posticipata rispetto alla data fissata per l'inizio dell'anno scolastico di un numero di giorni variabile, oggetto di comunicazione alla Ditta appaltatrice.

2. L’Amministrazione Comunale si riserva di chiedere l’estensione del servizio durante il funzionamento dei Centri estivi organizzati dal Comune durante il mese di luglio di ciascun anno, alle medesime condizioni previste dal presente capitolato.
ART.  5  –  MODALITA’ GENERALI DI ESECUZIONE

1. La Ditta appaltatrice deve garantire una costante flessibilità operativa, conformandosi il più possibile ai ritmi, alle abitudini ed alle esigenze degli utenti.

2. L'acquisto delle materie prime e degli altri prodotti, occorrenti per la preparazione dei pasti nonché la preparazione, cottura, confezionamento, trasporto e distribuzione dei pasti stessi devono essere effettuati in conformità alle disposizioni di cui al DPR 327/80 e successive modifiche ed integrazioni, tenuto conto anche di quanto previsto dalla normativa comunitaria, e alle altre vigenti normative, alle norme di buona tecnica, ai menù, alle caratteristiche merceologiche e qualitative di cui ai successivi articoli ed alle ulteriori prescrizioni stabilite dal presente capitolato.

3. La Ditta appaltatrice deve rispettare gli standard di prodotto e mantenere le caratteristiche dei prodotti offerti in quanto conformi qualitativamente alle indicazioni previste dal presente capitolato.

4. Al fine di garantire l’igiene dei prodotti lavorati il prestatore del servizio deve prevedere ed applicare correttamente le procedure di autocontrollo ai sensi del D.Lgs. 24 maggio 1997, n. 155.

5. Per l'espletamento del servizio oggetto del presente capitolato, la Ditta appaltatrice deve utilizzare un unico centro di produzione pasti proprio o di cui la stessa abbia piena disponibilità per tutto il periodo di durata dell'appalto. Il centro di produzione deve essere munito dell'autorizzazione sanitaria prevista dal DPR 327/80 e le sue caratteristiche tecniche ed organizzative dovranno essere mantenute per tutto il periodo di durata del contratto.

6. Il centro di cottura deve presentare le seguenti caratteristiche minime:

· percorso obbligatorio per prodotti alimentari (immagazzinamento, stoccaggio e lavorazione);

· aree di lavorazione specifiche (lavorazione carni, verdure, ecc.);

· attrezzature e macchinari sufficienti da poter effettuare la cottura entro le 4 ore precedenti la consegna dei pasti presso i vari plessi scolastici;
· servizi igienici in numero adeguato al personale impiegato.
7. Allo scopo di minimizzare i rischi di contaminazione microbica il centro cucina deve essere dotato di un abbattitore di temperatura dimensionato alle proprie capacità produttive.
8. La cura dei locali del centro di cottura e/o sito produttivo dovrà sottostare ai requisiti CE pacchetto igiene Regolamenti 178/2002 e 852-853-882/2004.
9. Il centro di produzione in disponibilità del prestatore di servizio non può essere situato ad una distanza superiore a 25 Km, calcolata sul percorso stradale rilevabile dal sito: www.viamichelin.it opzione “percorso rapido” con riferimento alla sede municipale.

ART. 6 – NORME E MODALITA’ DI TRASPORTO E CONSEGNA DEI PASTI

1. Il tempo intercorrente tra il momento conclusivo della preparazione del pasto ed il momento della effettiva distribuzione in ogni mensa, alle temperature indicate dal DPR 327/80 e successive modificazioni ed integrazioni, non dovrà mai superare un'ora e trenta minuti e comunque dovrà essere tale da garantire sempre l’appetibilità del cibo e il mantenimento delle temperature di legge.

2. La consegna non dovrà avvenire prima di 50 minuti dall’orario di consumazione del pasto fissato presso ogni scuola in relazione all’orario scolastico per essa stabilito e dovrà comunque essere effettuata in tempo utile. Ad ogni orario di inizio pasto, deve corrispondere una consegna specifica e differenziata e conseguentemente un orario di cottura primi piatti e di trasporto pasti differenziato ed idoneo.

3. Deve comunque essere sempre garantita l'appetibilità del cibo e il mantenimento delle temperature di legge (temperatura non inferiore a +65° C fino alla somministrazione dei pasti; per i pasti freddi la temperatura non deve superare i +10°C).
4. Il trasporto dei pasti ordinati deve avvenire con automezzi adeguatamente predisposti e riservati al trasporto di alimenti, rispondenti ai requisiti di cui agli art. 43 e 47 del D.P.R. 327/80. I mezzi suddetti devono essere sanificati con cadenza minima settimanale e puliti giornalmente. I pasti in multiporzione devono essere trasportati in idonei contenitori chiusi ermeticamente, nei quali i singoli componenti del pasto devono essere contenuti separatamente. Detti contenitori chiusi devono essere a loro volta inseriti in contenitori isotermici dotati di sistemi adatti a garantire il mantenimento delle temperature, ai sensi del D.P.R. 327/80. Gli stessi devono garantire che gli alimenti si mantengano in condizioni di commestibilità e organolettiche ottimali e siano evitati fenomeni di impaccamento.
5. A titolo orientativo si comunica che l'attuale orario di inizio del servizio di mensa nei singoli plessi scolastici è così strutturato:
· Scuola dell’infanzia "Il Melograno":
ore 11,45; secondo turno ore 12,20
· Scuola primaria “Manzoni”: 

primo turno ore 11,55;secondo turno ore 12,55.
In relazione alle esigenze specifiche dei plessi scolastici il sopracitato orario di servizio di mensa potrà subire variazioni.
6. Prima dell'avvio del servizio la Ditta appaltatrice è tenuta a presentare all'Amministrazione Comunale il piano di esecuzione del servizio contenente un cronoprogramma relativo all'organizzazione delle fasi successive a quelle della preparazione e cottura delle pietanze, riguardanti cioè il confezionamento delle vivande, la loro chiusura nei contenitori termici, il loro trasporto e le operazioni da effettuarsi nella mensa terminale, ove previste. Il suddetto documento serve a verificare in via preliminare che alcune fondamentali prescrizioni siano rispettate fra cui, in particolare, quella relativa al rispetto dell'intervallo temporale massimo previsto tra il momento di fine cottura e il momento della distribuzione, al mantenimento delle temperature di legge e alla tempestività del momento della distribuzione rispetto all'orario prefissato dalle autorità scolastiche. Ogni variazione al piano di cui sopra deve essere comunicata tempestivamente all’Amministrazione comunale e potrà essere adottata esclusivamente qualora tenda a migliorare l’efficacia del servizio.

7. I pasti veicolati devono essere forniti dalla Ditta appaltatrice in base al numero che verrà comunicato telefonicamente da un incaricato presso ogni singola scuola, entro le ore 9,20 di ogni giorno, in relazione al numero di presenze. In caso di consegna di un numero di pasti inferiore a quella ordinata, su segnalazione delle scuole, il Prestatore del servizio deve provvedere tassativamente entro 30 minuti dalla segnalazione telefonica ad integrare il numero dei pasti.

8. Deve essere garantita la presenza di pasti aggiuntivi pari al 5% in più per ciascuna mensa, per necessità contingenti e per le attività di vigilanza e sorveglianza sul servizio effettuato.

9. Quotidianamente la Ditta appaltatrice deve emettere bolla di consegna per ogni singola scuola servita, riportante l'ora di inizio trasporto e l’ora di consegna, la scuola destinataria dei pasti ed il numero dei pasti ivi veicolati.

10. La ditta appaltatrice deve impegnarsi giornalmente al ritiro, pulizia e disinfezione (sanificazione) dei contenitori termici e di ogni altro utensile utilizzato dalla stessa per il trasporto dei pasti al terminale di consumo.
ART. 7 – NORME E MODALITA’ DI CONSEGNA E DISTRIBUZIONE DEI PASTI
1. Nell’espletamento del servizio la Ditta appaltatrice deve ispirare la propria presenza all’interno degli istituti scolastici a principi di collaborazione verso il personale docente e non docente e di discrezione e sensibilità nei confronti degli utenti.

2. Alla consegna le pietanze devono essere inserite negli appositi contenitori termici per la conservazione dei cibi, che nella scuola dell’Infanzia Il Melograno la Ditta appaltatrice deve installare a proprie spese nel locale adibito a mensa.

3. La ditta appaltatrice deve provvedere con proprio personale – nella misura di due unità per ciascuna mensa - alla porzionatura, distribuzione e somministrazione dei pasti, alla predisposizione del refettorio, allestimento, riordino e pulizia dei tavoli, degli arredi in uso e delle attrezzature, alla corretta gestione dei rifiuti secondo le indicazioni dell’Amministrazione comunale. In particolare nella scuola dell’Infanzia dovranno essere previste ove necessario le operazioni di sminuzzamento del cibo e del pane e di condimento delle verdure. Per le operazioni di disbrigo e lavaggio delle stoviglie, sarà presente un operatore – incaricato dal comune nella misura di una unità per ogni mensa scolastica - che coadiuverà il personale della Ditta appaltatrice nelle operazioni suddette. 
4. La ditta appaltatrice deve provvedere alla fornitura di tovagliette e tovaglioli monouso, nonché piatti e posate di plastica nel verificarsi di situazioni di emergenza che non consentono l’utilizzo delle stoviglie in uso presso le mense.

Deve altresì  provvedere alla fornitura di camici, guanti, mascherine, copricapo, calzature, sacchi idonei per rifiuti secco e umido. Il materiale fornito deve possedere i requisiti previsti dalla legislazione vigente in materia di imballaggio e materiale destinato a venire a contatto con alimenti (D.M. 28/10/1944 n. 735 Regolamento recante aggiornamento del  D.M. 21.3.73 – Attuazione delle direttive 93/8/CEE e 93/9/CEE).

5. Il personale addetto alla distribuzione deve seguire costantemente tutte le prescrizioni di legge in ordine alla garanzia assoluta di salvaguardia igienica delle procedure del servizio; in particolare deve indossare camice, copricapo e guanti monouso.
ART. 8  – CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI UTILIZZATE.
1. Nella scelta dei prodotti e nella preparazione dei pasti la Ditta appaltatrice deve attenersi scrupolosamente a quanto stabilito nelle Linee di indirizzo per la ristorazione scolastica prodotte dal Ministero della Salute e nelle Linee guida in materia di ristorazione scolastica – seconda edizione ottobre 2008 – elaborate dalla Regione Veneto. In particolare le caratteristiche merceologiche e qualitative delle materie prime devono rispondere a quanto contenuto nelle “schede prodotto” delle principali sostanze alimentari contenuto nell’”allegato 3 – Schede prodotti” di detto atto regionale.
2. Nell'esecuzione del servizio la ditta appaltatrice si impegna all'utilizzo/fornitura di derrate alimentari corrispondenti alle seguenti caratteristiche:

a. di “prima qualità” sia dal punto di vista igienico-sanitario che merceologico e commerciale;

b. conformi ai requisiti previsti dai regolamenti CE, dalla normativa italiana e regionale vigente;

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

d. conformi alla normativa di materia di confezionamento, etichettatura, trasporto, stoccaggio e conservazione delle sostanze alimentari.

3. Tutti i prodotti biologici utilizzati devono 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 devono apparire queste diciture e informazioni obbligatorie:

· da agricoltura biologica - regime di controllo CEE;

· nome dell'organismo di controllo abilitato ed estremi dell'autorizzazione ministeriale;

· sigla dell'organismo di controllo e codice del produttore.

Le derrate alimentari utilizzate per la preparazione dei pasti ed accompagnate dalla dicitura "biologico" devono essere provenienti da coltivazioni o da lavorazioni biologiche ai sensi del Regolamento (CEE) N. 834/2007 e successive modificazioni e aggiornamenti.

4. Per prodotti tipici si intendono i prodotti precisamente identificati come:
a. “DOP” (Denominazione di Origine Protetta);
b. “IGP” (Indicazione Geografia Protetta).
Per prodotto “tradizionale” si intende un prodotto ottenuto secondo quanto disposto dal D.M. 350 del 8/9/1999 e dalla L. n. 526/1999, L.R. n. 3/2010 “Norme per orientare e sostenere il consumo dei prodotti agricoli di origine regionale”, L.R. n. 6/2002.

I prodotti tipici e quelli tradizionali devono essere assoggettati al regime di certificazione e di controllo eventualmente identificato dal provvedimento con cui è stata dichiarata la tipicità o tradizionalità.

5. L'Amministrazione Comunale si riserva il diritto di chiedere alla Ditta appaltatrice di fornire ulteriori prodotti "biologici", "tipici" o "tradizionali" in aggiunta a quelli previsti dal presente capitolato; in tal caso il nuovo prezzo per singolo pasto sarà oggetto di libero accordo tra le parti.
6. Prima della stipulazione del contratto, la Ditta appaltatrice dovrà inviare all’Ufficio Istruzione l’elenco delle derrate alimentari utilizzate, comprensivo dei relativi marchi, nominativi dell’azienda fornitrice, nomi commerciali dei prodotti utilizzati, schede tecniche. L’elenco andrà mantenuto costantemente aggiornato; ogni cambiamento deve essere comunicato all’Amministrazione Comunale.

La suddetta documentazione e certificazione deve essere idonea:

· a comprovare la rispondenza del prodotto alla qualità dichiarata dal produttore, dal fornitore alla ditta aggiudicataria e dalla stessa a quella prevista dal presente capitolato;
· a consentire la rintracciabilità del prodotto (cioè ad individuare ed identificare tutte le fasi di produzione/lavorazione/distribuzione del prodotto dall'origine al momento della consegna dei pasti alle mense terminali);

· a dimostrare l'avvenuta applicazione del sistema di autocontrollo igienico in tutte le fasi del ciclo produttivo e distributivo fino al momento della consegna alla Ditta produttrice dei pasti;

· a dimostrare l'assenza fra i componenti delle derrate di organismi geneticamente modificati.

7. Per la preparazione dei pasti di cui al presente capitolato non devono essere utilizzate derrate alimentari contenenti O.G.M. (organismi geneticamente modificati) nè carni a rischio BSE, come da normativa vigente. La carne bovina utilizzata deve essere etichettata in conformità all’art. 13 del regolamento CE n. 1760/2000. L’Amministrazione comunale si riserva la facoltà di richiedere un menu in cui sia escluso l’utilizzo di carne bovina o di altri tipi di carni o pesci, a titolo precauzionale o qualora vi siano fondati sospetti di rischi sanitari; le eventuali sostituzioni non comporteranno oneri aggiuntivi a carico del Comune.
8. Non devono essere derrate alimentari che abbiano subito processi di decongelamento, derrate il cui termine di conservazione o di scadenza risulti talmente prossimo da rischiare il superamento dello stesso al momento della preparazione.
L’olio extravergine di oliva, avente le caratteristiche prescritte dal D.M. n. 509/1987, deve essere esclusivamente di origine italiana.

Il riso utilizzato per i pasti che comprendono tale alimento nel menù dovrà essere di tipo parboiled.
E’ vietato l’utilizzo di dadi da brodo o preparati contenenti glutammato.

Le derrate alimentari utilizzate/fornite devono essere confezionate ed etichettate secondo le vigenti leggi; non sono ammesse etichettature incomplete, non in lingua italiana, con diciture poco chiare o poco leggibili o comunque equivocabili.

ART.  9 – CARATTERISTICHE DEL MENU’

1. I menù devono essere articolati in cinque settimane e suddivisi in menù invernale (indicativamente dal 1° ottobre al 30 aprile) e menù autunnale/primaverile (indicativamente dal 1° maggio al 30 settembre). Tali date potranno essere modificate dalla ditta aggiudicataria in accordo con il Comune,  tenendo conto della situazione contingente.
2. La Ditta appaltatrice è tenuta ad affiggere in apposita bacheca presso le mense scolastiche il menù stagionale, dandone preventiva comunicazione all’Amministrazione comunale; dovrà inoltre fornirlo, nelle sue due articolazioni, all’utenza iscritta al servizio prevedendone la distribuzione tramite le Istituzioni scolastiche. 
3. Ogni pasto è composto da un "primo piatto" con possibilità di doppio condimento, un "secondo piatto", un contorno, pane, frutta fresca/macedonia preparata con frutta di stagione o gelato o dolce, e comunque in conformità a tutto quanto previsto dai menù adottati.

4. La ditta appaltatrice compilerà i menù sulla base delle tabelle dietetiche e delle grammature indicate nelle Linee guida in materia di miglioramento della qualità nutrizionale della ristorazione scolastica della Regione Veneto, seconda edizione, ottobre 2008, in base alla stagionalità dei prodotti e differenziato in base alle diverse fasce d’età. 
5. I menù predisposti dalla Ditta dovranno ottenere, a cura della Ditta stessa, la validazione preventiva del Servizio Igiene ed Alimenti e Nutriziale (S.I.A.N.) dell’Azienda U.L.S.S. 16. 
6. La ditta dovrà essere disponibile ad apportare variazioni sulla base di innovazioni e modifiche ai menù e/o tabelle dietetiche sulla base delle indicazioni concordate tra il S.I.A.N., il Comune e la Commissione mensa. Inoltre, i menù possono subire variazioni stagionali o essere modificati in base alle applicazioni di nuove indicazioni in campo nutrizionale. Tutte le variazioni del menù dovranno essere concordate con gli uffici comunali preposti, salvo casi di forza maggiore che dovranno comunque essere comunicati (guasti agli impianti, avarie, interruzioni dell’energia elettrica, ecc.).
7. In occasione di Natale, Carnevale, Pasqua e fine anno scolastico l’Amministrazione comunale si riserva la facoltà di richiedere menù particolari, comprensivi eventualmente anche del dolce, avendo cura di soddisfare anche le richieste degli iscritti a dieta speciale, senza che ciò comporti alcun ulteriore onere per il Comune.
8. I pasti devono essere preparati e distribuiti in giornata.


9. I prodotti provenienti da agricoltura biologica specificatamente richiesti riguardano la preparazione del primo piatto e devono essere i seguenti: pasta, riso, cereali, passata di pomodoro, pelati.

10. L’Amministrazione comunale intende premiare la ditta che si impegna a fornire ulteriori prodotti biologici, prodotti tipici DOP e IGP e prodotti provenienti dal commercio equo-solidale, contemperando il principio di economicità con la tutela della salute, dell’ambiente e con la promozione dello sviluppo sostenibile.
11. La ditta appaltatrice deve porre particolare cura nella preparazione e cottura delle verdure; le preparazioni al vapore dei contorni previsti nel menù sono da considerarsi come tecnologia di cottura preferenziale rispetto alla cottura per immersione in acqua. 

Il pane, imbustato singolarmente, deve essere di tipo comune, senza grassi aggiunti.

La frutta, perfettamente lavata al centro di cottura, deve essere trasportata in contenitori di plastica muniti di coperchio.

Le paste asciutte cotte e il relativo condimento devono essere confezionati distintamente in modo da consentire l’amalgamazione immediatamente prima della distribuzione.
12. E’ vietata la somministrazione di alimenti fritti e di piatti elaborati mediante uso di uova crude. E’ vietata ogni forma di utilizzo di avanzi. E’ vietata la somministrazione di verdure, carni, pesci e pane semilavorati e precotti. 
13. La ditta appaltatrice deve porre a disposizione dell'utenza in ciascuna mensa terminale formaggio grattugiato “parmigiano reggiano” o “grana padano” in monoporzione, olio extravergine di oliva, aceto di vino, sale, pepe e condimenti vari.
14. L’Amministrazione Comunale si riserva – anche nel corso del primo anno di appalto – la facoltà di introdurre modifiche ai quantitativi e alla tipologia dei pasti, ai menù, alle caratteristiche merceologiche delle derrate e alle grammature con obbligo per la ditta appaltatrice di adeguare conseguentemente e rapidamente la fornitura, fermo restando che dovrà trattarsi di modificazioni che non comportino variazioni del prezzo per pasto.

L'Amministrazione Comunale si riserva altresì la facoltà di effettuare variazioni di menù, grammature e caratteristiche delle derrate alimentari conseguenti ad eventuali indicazioni o direttive fornite dall'Azienda per i Servizi Sanitari qualora la stessa Azienda per i Servizi Sanitari attribuisca alla variazione rilevanza particolarmente significativa e positiva per la salute dei bambini: in tal caso, ove la variazione richiesta implichi un aumento ovvero una diminuzione del prezzo unitario per pasto, il nuovo prezzo sarà oggetto di libero accordo tra le parti.

ART.  10  – VARIAZIONI E DIETE SPECIALI

1. La ditta appaltatrice si impegna a fornire, oltre al menù del giorno, un menù speciale generale così composto:

· primo piatto: pasta o riso in bianco, condito con olio extravergine di oliva o burro;

· secondo piatto: formaggi (parmigiano, ricotta, mozzarelle) o, in alternativa, carni bianche al vapore con carote e patate lesse.

Il menù speciale può essere richiesto in caso di indisposizione temporanea dell’utente per un massimo di cinque giorni consecutivi.

2. Il servizio prevede anche la preparazione di pasti e diete speciali per casi documentati e certificati di intolleranze/allergie alimentari, patologie metaboliche; per i soggetti celiaci una  dieta “no glutine” per la quale la ditta dovrà far uso del prontuario dell’associazione celiachia che indica quali siano gli alimenti sicuri.
3. Diete correlate a ragioni etico-religiose o culturali sono previste su espressa richiesta scritta della famiglia, considerando il servizio della mensa quale momento educativo, di socializzazione e di integrazione per i bambini. 
4. I pasti delle eventuali diete speciali devono essere forniti confezionati in vaschette monoporzione termosigillate, idonee a mantenere le temperature di legge. Le derrate crude dovranno essere confezionate nel rispetto delle norme igieniche. 

5. Ogni dieta speciali dovrà essere confezionata, in modo tale da essere inequivocabilmente riconducibile al destinatario, nel rispetto delle normative vigenti in materia di privacy e trasportata in contenitori monoporzione isotermici idonei a mantenerle alla temperatura prevista dalla legge.
6. In occasione di gite scolastiche il pasto dovrà essere sostituito dalla fornitura di cestino pic-nic individuale così composto: panino con formaggio, panino con prosciutto cotto, un succo di frutta, mezzo litro di acqua minerale, un pacchetto monoporzione di biscotti secchi o merendina , un pacchetto di crackers o schiacciatina, un frutto, bicchiere e tovagliolo a perdere.
ART. 11  – PERSONALE

1. Per lo svolgimento delle funzioni, dei compiti e delle attività previste dal presente capitolato la ditta appaltatrice si avvale di proprio personale dipendente, in numero adeguato al corretto svolgimento delle funzioni, dei compiti e delle attività stesse; al servizio deve essere altresì assegnato personale adeguato allo stesso in termini di capacità e formazione professionale ed in termini di requisiti igienico - sanitari previsti dalla vigente normativa. Alla ditta appaltatrice compete la gestione e l'organizzazione del personale di cui sopra.
2. Tutto il personale comunque addetto all'esecuzione del presente appalto deve essere in possesso della documentazione sanitaria eventualmente necessaria ed è tenuto a curare l'igiene personale e dell'abbigliamento ed a eseguire il proprio lavoro in modo igienicamente corretto.

3. Tutto il personale adibito alla preparazione, trasporto e distribuzione dei pasti oggetto del presente capitolato deve essere formato professionalmente ed aggiornato dall’appaltatore sui vari aspetti della refezione collettiva, tenuto conto anche di quanto previsto dal Decreto del Ministero dell’Ambiente e della Tutela del Territorio 25.07.2011. La durata della formazione del personale addetto alla produzione, responsabile cucina, cuochi, dietista, etc., e non deve essere inferiore a 14 ore annuali. La durata della formazione del personale addetto alla distribuzione e/o pulizia locali non deve essere inferiore alle 12 ore annue.
4. Il responsabile degli aspetti dietetico-nutrizionali, dovrà essere in possesso di idoneo titolo di studio ed esperienza almeno triennale in analoghi servizi.

5. Il coordinamento per la preparazione dei pasti deve essere affidato ad un cuoco diplomato e con documentata esperienza nell’ambito della ristorazione collettiva. 

6. Le consegne dei pasti devono essere effettuate da personale che dia tutte le garanzie previste dalla legge sotto il profilo sanitario. La ditta appaltatrice assume l'obbligo di trasmettere all’Amministrazione comunale, all’avvio del servizio, l'elenco nominativo del personale addetto al trasporto dei pasti ed alle operazioni di distribuzione nelle mense terminali e di comunicare tempestivamente ogni variazione od aggiornamento.

ART.  12 - COORDINATORE RESPONSABILE DEL SERVIZIO

1. Il coordinamento di tutte le operazioni ed attività connesse alla corretta e completa esecuzione del servizio nonché la responsabilità e la gestione dei rapporti con l'Amministrazione comunale devono essere affidati ad un incaricato di esperienza e qualifica professionale adeguate, designato dalla ditta appaltatrice, il cui nominativo sarà comunicato per iscritto al Comune prima dell'avvio dell'appalto.

2. Il coordinatore responsabile del servizio deve essere sempre reperibile dall'Amministrazione Comunale e deve garantire il corretto andamento del servizio in stretto rapporto di collaborazione con il Comune. Se richiesto, è tenuto a partecipare, personalmente o tramite il responsabile degli aspetti dietetico-nutrizionali, alla Commissione mensa.
ART. 13 – CONTINUITA’ DEL SERVIZIO
1. Tutte le cause di interruzione del servizio che riguardano la sfera giuridica del fornitore, non saranno considerate giustificatorie dell’interruzione del servizio stesso.

2. In caso di sciopero del personale o di altri eventi che per qualsiasi motivo possano influire sul normale espletamento del servizio, la ditta dovrà di norma darne avviso con almeno 72 ore e provvedere comunque a fornire un pasto equilibrato dal punto di vista nutrizionale da concordare preventivamente con il Comune.
3. In caso di inagibilità del Centro produzione pasti a causa di gravi eventi, la ditta è tenuta a provvedere comunque al servizio, garantendo il mantenimento delle caratteristiche di qualità definite nel Capitolato, mediante l’utilizzo di altre sedi proprie o strutture produttive alternative.

4. La Ditta è tenuta a presentare prima dell’avvio del servizio un piano di risoluzione delle emergenze finalizzato al mantenimento del servizio e indicante per ogni altra emergenza le caratteristiche delle sedi di produzione alternative individuate e le modalità di erogazione del servizio che potrà essere attivato solo a seguito di formale approvazione da parte del Comune. In ogni caso non possono essere posti a carico del Comune eventuali oneri aggiuntivi. L’emergenza dovrà essere per un limitato numero di giorni; nell’eventualità di un ritardo nelle produzioni per causa di forza maggiore, il Comune di riserva di adottare le proprie decisioni in merito. In caso di calamità naturali ed altre documentabili cause di forza maggiore, non imputabili alla Ditta o ai vettori di cui si serve, non potrà essere addebitata alla Ditta alcuna penalità. 

5. In caso di sciopero del personale scolastico e/o tale da non richiedere o consentire l'espletamento del servizio di ristorazione scolastica, l’Amministrazione comunale si impegna a dare preavviso all'appaltatore con il massimo anticipo possibile.

ART. 14 - CONTROLLO DELLA QUALITA' DEI PASTI E DEL SERVIZIO
1. Fatto salvo che i controlli igienico-sanitari e nutrizionali sono di competenza del Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione dell’Azienda U.L.S.S. di appartenenza e saranno esercitati nei modi previsti dalla normativa vigente, l’Amministrazione comunale si riserva la facoltà di vigilare sul servizio per tutta la durata del contratto con la più ampia facoltà e con le modalità discrezionalmente ritenute più idonee, senza che l'appaltatore possa recepire eccezioni di sorta. La vigilanza, i controlli e le verifiche  sono eseguiti sia mediante personale comunale sia mediante i preposti organi dell'Azienda per i Servizi Sanitari del competente territorio, congiuntamente e disgiuntamente, allo scopo di accertare l'osservanza di quanto previsto nel presente capitolato. 
2. In particolare si prevedono tre tipi di controllo:
a. controllo tecnico-ispettivo svolto da personale comunale incaricato o dai soggetti  a ciò incaricati ed in rapporto di collaborazione con l’Amministrazione comunale e comprendente: la corrispondenza qualitativa e quantitativa delle derrate e dei pasti consegnati rispetto a quanto previsto dal presente capitolato e relativi allegati, il rispetto delle norme igieniche nelle fasi di preparazione, confezionamento, trasporto, consegna; il rispetto dei tempi e delle modalità stabilite per la preparazione, trasporto, consegna e distribuzione dei pasti; in tale tipo di controllo rientra anche la visita al centro di produzione dei pasti della ditta appaltatrice;

b. controllo igienico-sanitario svolto dalla competente Azienda U.L.S.S. relativamente al rispetto della normativa igienico-sanitaria, al controllo dei pasti e delle derrate fornite ed all’idoneità delle strutture e dei mezzi utilizzati dal prestatore del servizio;

c. controllo sull'andamento complessivo del servizio da parte dei componenti della Commissione Mensa presso ogni singola struttura scolastica servita. I rappresentanti della Commissione Mensa potranno effettuare controlli, secondo le modalità di accesso concordate con l’autorità scolastica e anche tramite porzioni-assaggio distribuite dal personale addetto, controlli sulla conformità al menu dei pasti/derrate consegnati e su elementi quali aspetto, temperature, gusto, servizio, ecc.., sul rispetto del capitolato e in generale sull'andamento complessivo del servizio. I rappresentanti della Commissione mensa potranno richiedere l’intervento del Comune per qualsiasi rilievo o problema che dovrà essere segnalato in maniera tempestiva, precisa e circostanziata, al fine di consentire interventi efficaci.
3. Al fine di individuare più celermente le eventuali cause di tossinfezione alimentare, il Prestatore del servizio deve depositare un campione rappresentativo dei pasti completi del giorno in appositi contenitori chiusi, muniti di etichetta recante la data e conservarlo alla temperatura di - 18° C per 72 ore, ponendolo a disposizione delle competenti Autorità nel caso dovessero verificarsi episodi di tossinfezione o dovessero rendersi necessari altri accertamenti da parte dei soggetti preposti ai controlli tecnico-ispettivi ed igienico sanitari di cui al presente articolo.

4. Al fine di garantire la funzionalità del controllo, la ditta appaltatrice è tenuta a fornire al personale incaricato delle operazioni di controllo la più ampia collaborazione, esibendo e fornendo tutta l'eventuale documentazione richiesta.
5. Ai fini del controllo igienico-sanitario la ditta appaltatrice dovrà obbligatoriamente effettuare a propria cura e spese per l'intera durata del contratto e due volte per ogni anno scolastico, analisi microbiologiche complete su una campionatura di prodotto fornito in ciascuna delle mense terminali.
Per quanto concerne i parametri microbiologici, si farà riferimento ai limiti e valori guida indicati nelle “Linee guida in materia di miglioramento della sicurezza e della qualità nutrizionale nella ristorazione scolastica” della Regione Veneto. La ditta appaltatrice è tenuta a comunicare al Comune i risultati delle analisi non appena disponibili.

Qualora i risultati delle analisi di cui sopra superassero i limiti previsti l’Amministrazione comunale, ferma restando l'applicazione delle penalità previste dal presente capitolato e l'eventuale richiesta di risarcimento dei maggiori danni, valutata la gravità del caso, comunicherà l'immediata sospensione del servizio fino all'accertamento della completa negativizzazione del risultato batteriologico, imputando alla ditta appaltatrice i costi sostenuti per lo svolgimento del servizio da parte di un'altra impresa. Nei casi particolarmente gravi l’Amministrazione comunale si riserva la facoltà di risolvere il contratto.

6. Le disposizioni impartite dalle autorità sanitarie in merito alla profilassi e le prescrizioni dettate per evitare la diffusione delle malattie infettive e tossinfezioni andranno immediatamente applicate dalla ditta appaltatrice. Dall'inosservanza di dette disposizioni e prescrizioni, deriverà all'Amministrazione Comunale il diritto di rescindere il contratto nonché la facoltà di applicare le penalità previste nel successivo art. 21, salvo il diritto al risarcimento dei maggiori danni.
7. Rimane ferma e impregiudicata la facoltà dell'Amministrazione Comunale di procedere all'effettuazione autonoma di indagini microbiologiche sui pasti forniti dalla ditta appaltatrice con riserva di adottare tutte le iniziative e provvedimenti conseguenti e necessari in caso di superamento dei limiti microbiologici previste dalle norme vigenti.

8. L'Amministrazione Comunale si riserva la facoltà di richiedere alla ditta appaltatrice di sottoporre i suoi addetti ad analisi cliniche per la ricerca dei portatori di enterobatteri patogeni e di stafilococchi enterotossici. I soggetti che risultassero positivi dovranno essere allontanati per tutto il periodo di bonifica. Il personale che rifiutasse di sottoporsi al controllo medico dovrà essere immediatamente allontanato dal servizio e prontamente sostituito.
9. Qualora le verifiche in corso di esecuzione evidenzino carenze che, a giudizio dell’Amministrazione comunale, siano rimediabili senza pregiudizio alcuno per l’intero servizio, la Ditta appaltatrice verrà informata per iscritto delle modifiche e degli interventi da eseguire, che andranno immediatamente effettuati senza onere aggiuntivo per l’appaltante. Se al contrario le carenze fossero gravi e irrimediabili, in quanto incidenti sul servizio in modo pregiudizievole, il Comune si riserverà la facoltà di risolvere il contratto.

ART. 15  - RESPONSABILITA' E POLIZZA ASSICURATIVA

1. La ditta appaltatrice si assume le responsabilità derivanti da avvelenamenti e/o tossinfezioni conseguenti all'ingerimento da parte dei commensali dei cibi preparati con derrate alimentari contaminate e/o avariate utilizzate dalla medesima. 
2. Ogni responsabilità per danni che, in relazione all'espletamento del servizio o a cause ad esso connesse, derivassero all’Amministrazione comunale, a terzi, persone o cose, si intenderà senza riserve ed eccezioni, a totale carico dell'impresa aggiudicataria.

3. L'Amministrazione Comunale è esonerata da ogni responsabilità per danni, infortuni o altro che dovesse occorrere al personale tutto impegnato nell'esecuzione del presente appalto, convenendosi a tale riguardo che qualsiasi eventuale onere è da intendersi già compreso e compensato nel corrispettivo dell'appalto.

4. La ditta appaltatrice è tenuta a produrre, nel termine previsto per la trasmissione dei documenti necessari alla stipula del contratto e comunque prima dell’inizio del servizio, una assicurazione Responsabilità Civile verso Terzi con massimale non inferiore a € 4.000.000,00  per sinistro. L'esistenza di tale polizza non libera l'impresa dalle proprie responsabilità avendo essa solo lo scopo di ulteriore garanzia.

ART. 16 - CAUZIONE PROVVISORIA E DEFINITIVA

1. A garanzia degli adempimenti previsti dal presente appalto e delle veridicità delle dichiarazioni riportate, le offerte devono essere corredate dalla ricevuta attestante l’avvenuta costituzione del deposito cauzionale provvisorio pari al 2% dell'importo presunto dell'appalto, da effettuarsi tramite versamento presso la Tesoreria Comunale.
Il deposito cauzionale provvisorio potrà essere costituito anche mediante fideiussione bancaria o polizza assicurativa (rilasciata da impresa di assicurazione debitamente autorizzata all’esercizio del ramo cauzioni), avente una validità minima di 180 giorni dalla data di presentazione delle offerte. La garanzia deve prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale, la rinuncia all’eccezione di cui all’art. 1957, comma 2, del codice civile, nonché l’operatività della medesima entro 15 giorni a semplice richiesta dell’appaltante. 
Le ricevute del deposito cauzionale provvisorio verranno restituite al termine della procedura concorsuale ai concorrenti non aggiudicatari. Quella dell’aggiudicataria verrà trattenuta fino alla stipulazione del contratto ed alla costituzione, con le stesse modalità sopra descritte, del deposito cauzionale definitivo, nella misura del 10% (dieci per cento) dell'importo contrattuale, i.v.a. esclusa. 

2. La cauzione definitiva, da presentarsi mediante fidejussione bancaria o polizza assicurativa, dovrà prevedere le seguenti clausole:
a) validità non inferiore alla durata del contratto;

b) la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale;
c) la sua operatività entro 15 giorni a semplice richiesta scritta dell’amministrazione comunale;

d) l’espressa rinuncia all’eccezione di cui all’art. 1957 comma 2 del C.C.

3. La cauzione definitiva può anche essere utilizzata per l'applicazione di penali o per risarcire il danno che l’Amministrazione comunale abbia patito in corso di esecuzione del contratto, fermo restando che in tali casi l'ammontare della cauzione stessa deve essere ripristinato, pena la risoluzione del contratto. La cauzione definitiva rimarrà vincolata per tutta la durata del contratto e sarà svincolata dopo esplicita autorizzazione allo svincolo e restituita al contraente solo dopo la conclusione del rapporto contrattuale, previo accertamento del regolare svolgimento dello stesso da parte del responsabile del servizio competente.
ART. 17  - SUBAPPALTO, CESSIONE DI CONTRATTO E DI CREDITO

1. La ditta appaltatrice dovrà indicare nell’offerta la porzione del servizio che intende subappaltare a terzi, in misura comunque non superiore al 30% del valore dell’appalto. E’ ammesso il subappalto solo per le attività non direttamente incidenti sulle fasi di approvvigionamento delle derrate alimentari e non alimentari, e di preparazione e di somministrazione del pasto. Si intende subappaltabile il servizio di trasporto dei pasti, previa autorizzazione espressa dell’Amministrazione comunale. 

2. E’ vietata la cessione del contratto, pena la immediata risoluzione dello stesso ed il risarcimento dei danni e delle spese causati all’Amministrazione comunale.
3. E’ altresì vietato cedere in tutto o in parte i crediti derivanti dall’avvenuta esecuzione delle prestazioni previste dal contratto, senza espressa autorizzazione dell’Amministrazione Comunale.
ART. 18  – FATTURAZIONE E PAGAMENTO 
1. L’amministrazione comunale si impegna al pagamento dei corrispettivi dovuti alla ditta appaltatrice, secondo le disposizioni di legge in materia di contabilità degli Enti Locali, calcolati sulla base del prezzo unitario per pasto che si intende comprensivo di ogni onere previsto dal capitolato e comunque connesso all’esecuzione della fornitura. Il pagamento è disposto entro giorni 60 dal ricevimento di regolari fatture, salvo insorgano fondate contestazioni sulla fattura stessa e previa verifica di regolarità contributiva mediante acquisizione D.U.R.C. da parte del Comune.
2. Le fatture mensili, corredate dal resoconto dei pasti consegnati, devono essere distinte per ogni singolo plesso scolastico servito e devono fare riferimento alle bolle di consegna che quotidianamente accompagnano le forniture, bolle che devono essere firmate dagli operatori che ritirano le forniture stesse previo controllo.

La liquidazione delle fatture può essere sospesa qualora siano stati contestati alla ditta appaltatrice addebiti per i quali sia prevista l’applicazione di penalità, fino all’emissione del provvedimento definitivo.
ART. 19 – CLAUSOLA SULLA TRACCIABILITA’
1. La ditta appaltatrice assume tutti gli obblighi di tracciabilità dei flussi finanziari di cui all’art. 3 della Legge 13/08/2010 n. 136, assumendosi tutti gli obblighi derivanti dalla medesima legge e successive modifiche ed integrazioni. A tal fine si impegna ad utilizzare un conto corrente bancario o postale dedicato alle commesse pubbliche, ovvero uno strumento idoneo a consentire la piena tracciabilità e ad indicare i soggetti abilitati a operarvi, nonché a comunicare tempestivamente ogni modifica di relativi dati. 

ART. 20 – REVISIONE DEI PREZZI

1. Il prezzo si intende fisso per tutto il primo anno scolastico dell’appalto.

2. A partire dall’inizio del secondo anno scolastico il prezzo del pasto potrà essere oggetto di revisione, su istanza della ditta appaltatrice da presentarsi entro il mese di giugno per l’anno scolastico successivo, allo scopo di aggiornare i prezzi unitari in base all’andamento dell’indice ISTAT nazionale dei prezzi al consumo senza tabacchi per le famiglie di operai e impiegati (FOI) su base annua, capitolo di spesa relativo ai servizi ricettivi e di ristorazione, rilevato nel mese di maggio dell’anno scolastico precedente. Il costo del pasto del personale insegnante non è soggetto ad aggiornamento dell’indice ISTAT.
ART. 21  – PENALITA’

1. Quando vengano rilevate mancanze da parte della ditta appaltatrice, il Responsabile del Servizio Socio-culturale, sulla base dei controlli previsti per legge da parte degli organi competenti e/o determinati dal presente capitolato, procede alla contestazione diretta al responsabile dell’appalto per la ditta.
2. Le contestazioni sono fatte in forma scritta e possono essere controdedotte entro 10 giorni dal ricevimento dell’addebito, ferma restando la facoltà del Comune, in caso di gravi violazioni, di sospendere immediatamente il servizio.

3. Decorso tale termine, qualora non siano giunte controdeduzioni o le stesse siano ritenute insufficienti, il Responsabile del Settore Socio-culturale provvederà all’irrogazione delle sanzioni sulla base di quanto sopra riportato.

4. E’ prevista, in caso di specifiche infrazioni, l’applicazione delle penalità seguenti:

a) ritardo nell’avvio del servizio: penalità di € 2.000,00 per ogni giorno di ritardo, salvo che ciò discenda da cause imputabili all’Amministrazione comunale: decorsi 7 giorni lavorativi senza che sia stato regolarmente avviato il servizio, è facoltà del Comune risolvere il contratto e incamerare la cauzione versata; il mancato espletamento del servizio dà luogo a risoluzione del contratto;

b) non disponibilità dei campioni giornalieri dei piatti previsti in menù: penale di € 200,00 per ogni campione mancante;

c) fornitura di pasti/derrate non conformi alle caratteristiche qualitative previste dal presente capitolato, di derrate/pasti per quantità o grammatura non corrispondenti a quanto previsto, fornitura di pasti in misura minore al minimo richiesto, fornitura di pasti incompleta: penale da € 100,00 fino a € 2.000,00 a seconda del disagio provocato e delle gravita;

d) accertato superamento dei limiti di accettabilità e dei parametri di legge fissati per le derrate/pasti forniti in caso di effettuazione di analisi microbiologiche effettuate dalla Ditta o spontaneamente dall’Amministrazione comunale (che si riserva fin d’ora questa facoltà): fino a € 2.500,00;

e) violazione nel rispetto dell’intervallo orario previsto fra il momento conclusivo della preparazione del pasto e il momento dell’effettiva distribuzione in ogni mensa, mancato rispetto dell’orario di consegna dei pasti alle singole destinazioni con conseguente disagio per l’utenza: penale da € 200,00 fino a € 2.000,00;
f) fornitura di cibi o pietanze non corrispondenti ai requisiti di qualità espressi nell’offerta in sede di gara; utilizzo di derrate alimentari in violazione delle norme previste dal presente capitolato relativamente alle condizioni igieniche ed dalle caratteristiche merceologiche, anche in relazione al trasporto ed ai contenitori utilizzati a tale fine: penale da € 300,00 a € 2.000,00 secondo il disagio provocato e la gravità; 

g) variazioni al menù non concordate preventivamente: penale da € 100,00 a € 2.000,00 secondo il disagio provocato e la gravità;

h) consegna di diete speciali errate: penale da € 300,00 a € 2.000,00 secondo il disagio provocato e la gravita, e fino alla risoluzione del contratto;

i) mancato rispetto delle temperature di riferimento: penale da € 300,00 a € 2.000,00 secondo il disagio provocato e la gravità;
j) rinvenimento di corpi estranei organici ed inorganici: penale da € 300,00 fino a € 2.000,00.
5. Per ogni altra violazione delle disposizioni del presente capitolato, il Responsabile del Settore Servizi socio-culturali potrà stabilire di applicare alla ditta una penalità nella misura da € 100,00 a € 2.000,00, da valutarsi di volta in volta secondo la gravità delle conseguenze della violazione stessa.
6. Per infrazioni di particolare gravità o a seguito del ripetersi di infrazioni che pregiudichino il regolare svolgimento del servizio, il Comune può risolvere, a suo insindacabile giudizio, il contratto avvalendosi della facoltà prevista in contratto. Si intende per infrazione di particolare gravità l’infrazione che comporta l’applicazione di una penale pari o superiore a € 1.500,00 e si intende pregiudicato il regolare svolgimento del servizio nel caso in cui vengano contestate almeno due infrazioni nell’arco di un quadrimestre.

7. Il Responsabile del Settore Socio-culturale, valutate la natura e la gravità dell’inadempimento, le circostanze di fatto e le controdeduzioni eventualmente presentate dal Prestatore del servizio, può graduare l’entità delle penalità e anche stabilire discrezionalmente di non applicarle qualora sia stato accertato che l’inadempimento non sussiste, ovvero qualora sia risultato lieve, non abbia comportato danni all’Amministrazione comunale e non abbia causato alcun disservizio.

8. Le sanzioni economiche saranno applicate mediante trattenuta sull’importo delle fatture con emissione da parte dell’impresa di note di accredito sulle stesse per un importo pari alle penalità irrogate.

ART.  22 – RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

1. Oltre a quanto genericamente previsto dall’art. 1453 del C.C. per i casi di inadempimento alle obbligazioni contrattuali, le parti concordano che il contratto si intenderà risolto di diritto, ai sensi dell’art. 1456 C.C. qualora si verifichi una delle seguenti fattispecie:
a) fallimento dell’impresa appaltatrice o sottoposizione della stessa a procedure concorsuali che possano pregiudicare l’espletamento del servizio;

b) messa in liquidazione o altri casi di cessione dell’attività ad altri da parte dell’impresa;

c) mancata osservanza del divieto di cessione di contratto e di credito, o mancata preventiva autorizzazione al subappalto;

d) Impiego di personale privo di rapporto di dipendenza o collaborazione con la Ditta appaltatrice e/o di personale inadeguato o insufficiente a garantire il livello di efficienza del servizio o non in possesso dei requisiti di idoneità sanitaria previsti dalla legislazione vigente;
e) gravi violazioni e/o inosservanze delle disposizioni legislative e regolamentari, nonché delle norme del presente capitolato in materia igienico sanitaria e/o gravi violazioni degli obblighi contrattuali non eliminati dalla Ditta appaltatrice, anche a seguito di diffida del Comune che comportino infrazioni di particolare gravità o a seguito del ripetersi di infrazioni che pregiudichino il regolare svolgimento del servizio;

f) gravi violazioni e/o inosservanze delle norme del presente capitolato relative alle caratteristiche merceologiche;
g) mancata osservanza del sistema di autocontrollo ex D.Lgs. 26 maggio 1997 n. 155;
h) un episodio accertato di intossicazione o tossinfezione alimentare derivante da colpa grave o dolo di operatori della Ditta appaltatrice;

i) errata somministrazione di una dieta speciale con grave danno per l’utenza;

j) gravi disservizi nella consegna dei pasti da parte della Ditta appaltatrice;

k) violazione delle norme in materia di lavoro;

l) violazione ripetuta delle norme di sicurezza e prevenzione;

m) violazione dell’obbligo di permettere al Comune di vigilare sul corretto svolgimento del servizio;

n) reiterate e persistenti irregolarità nell’esecuzione dell’appalto, altre gravi violazioni degli obblighi derivanti alla Ditta appaltatrice dal capitolato e dal contratto, violazioni contemplate all’art. 21 “Penalità”, ovvero ogni altra circostanza che renda impossibile la prosecuzione dell’appalto a termini dell’art. 1453 del Codice Civile.

2. Nelle ipotesi sopra indicate il contratto potrà essere risolto di diritto dal Comune con effetto immediato a seguito della comunicazione, mediante lettera raccomandata a.r., di volersi avvalere della clausola risolutiva. 
3. In tal caso alla ditta appaltatrice non spetta alcun indennizzo ed il Comune ha facoltà di incamerare la cauzione, salvo il maggior risarcimento del danno.
4. Nei suddetti casi di risoluzione del contratto, la ditta appaltatrice ha l’obbligo comunque di continuare il servizio se ciò venga richiesto dal Comune, per il periodo di tempo necessario a procedere al nuovo affidamento del servizio; gli oneri derivanti da ciò vanno compresi nei danni derivanti dalla risoluzione del contratto per colpa.
5. In ogni caso è sempre fatto salvo il risarcimento dei danni derivanti da inadempienze previste all’art. 21 del presente capitolato.

6. Alla ditta appaltatrice verrà corrisposto il prezzo contrattuale del servizio effettuato fino al giorno della disposta risoluzione, detratte le penalità, le spese, i danni.

7. Nei limiti e con le modalità indicate la ditta appaltatrice corrisponderà al Comune, a titolo di risarcimento, la somma pari alla differenza di prezzo fra quello offerto dall’aggiudicatario e quello che il Comune riuscirà ad ottenere per la gestione del servizio, nel periodo intercorrente tra la data della risoluzione e quella della scadenza naturale del contratto.

8. Per l’applicazione delle disposizioni del presente articolo, il Comune potrà rivalersi su eventuali crediti della Ditta appaltatrice, nonché sulla cauzione, senza necessità di diffide o formalità di sorta.
ART. 23 – DECADENZA

1. L’Amministrazione comunale, indipendentemente dalla facoltà di risolvere il contratto si riserva di pronunciare la decadenza in tutti i casi in cui il comportamento della Ditta appaltatrice sia gravemente pregiudizievole per l’immagine e il decoro dell’Amministrazione comunale.

ART. 24  – ONERI A CARICO DEL COMUNE

1. Sono a carico dell’Amministrazione comunale i costi relativi:
a) agli adempimenti necessari per l’autorizzazione sanitaria relativa ai locali adibiti a mense scolastiche;
b) ai consumi di energia elettrica, gas, acqua e riscaldamento occorrenti per il funzionamento del servizio di ristorazione scolastica presso le singole scuole;

c) alla manutenzione degli arredi/attrezzature di proprietà presenti nelle mense;

d) alla manutenzione dei locali, degli impianti e dei servizi.
ART. 25  – OSSERVANZA DELLE NORME IN MATERIA DI LAVORO

1. La ditta appaltatrice dovrà osservare la normativa vigente in materia di previdenza, sicurezza, prevenzione e assicurazione contro gli infortuni sul lavoro. La ditta appaltatrice dovrà in ogni momento, a semplice richiesta dell’Amministrazione comunale, dimostrare di aver provveduto a quanto sopra.

2. La ditta appaltatrice dovrà attuare nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nelle attività costituenti oggetto del presente capitolato, condizioni normative e retributive non inferiori a quelle risultanti dai contratti collettivi nazionali di riferimento, nonché rispettare le condizioni risultanti dalle successive integrazioni degli stessi.

3. L’inosservanza delle leggi in materia di lavoro determina, senza alcuna formalità, la risoluzione del contratto.
ART. 26 – DOCUMENTO DI VALUZIONE DEI RISCHI E DUVRI
1. La ditta appaltatrice prima dell’inizio del servizio deve predisporre il piano delle misure di sicurezza fisica dei lavoratori come previsto dalla L. 55/1990.

2. La ditta appaltatrice deve adempiere agli obblighi del D.Lgs. 81/08, ed in particolare alla redazione del proprio documento di valutazione del rischio di cui all’art. 28 del decreto citato, documento che la ditta si obbliga a mettere a disposizione dell’amministrazione comunale senza sollevare eccezione alcuna o pretendere alcun tipo di compenso.
3. Con la stipula del contratto la Ditta aggiudicataria assume l’onere completo a proprio carico di adottare, nell’esecuzione di tutti i servizi le misure, le procedure e gli apprestamenti tali da prevenire fenomeni infortunistici e danni eventuali alla salute degli operatori e di terzi, garantendo inoltre agli stessi un’attività lavorativa salubre, utilizzando idonee attrezzature e mezzi, atti anche a prevenire danni eventuali a beni pubblici e di privati. 
4. La ditta si impegna ad attuare quanto previsto nel DUVRI, concordando con il Dirigente scolastico le ulteriori misure atte ad eliminare o ridurre i rischi da interferenza.
ART. 27 – TRATTAMENTO DEI DATI
1. La ditta appaltatrice si obbliga al rispetto alle disposizioni in materia di privacy di cui alla L. 196/2003, e successive modificazioni ed integrazioni, e al Regolamento comunale per il trattamento dei dati sensibili e giudiziari, approvato con deliberazione del Consiglio Comunale n. 9 del 26/01/2006, per quanto concerne il trattamento di qualsiasi dato riguardante l’utenza. L’amministrazione comunale, titolare del trattamento dei dati personali relativi al servizio di ristorazione scolastica, designa l’affidatario Responsabile del trattamento dei dati che acquisirà in ragione dello svolgimento del servizio. 
ART. 28 – CONTROVERSIE
1. Tutte le controversie derivanti dal contratto, previo espletamento dei tentativi di transazione e di accordo bonario ai sensi rispettivamente degli articoli 239 e 240 del D.Lgs. n. 163/2006, qualora non risolte, saranno deferiti alla competenza dell’Autorità giudiziaria del Foro di Padova, con esclusione della giurisdizione arbitrale.
ART. 29 – CONTRATTO DI APPALTO E SPESE 

1. La stipulazione del contratto di appalto con la ditta aggiudicataria potrà avvenire soltanto dopo l’esecutività dell’atto di aggiudicazione definitiva. Tutte le spese e gli oneri per la stipula del contratto sono a completo ed esclusivo carico della Ditta aggiudicataria nella misura fissata dalla normativa in vigore. 

ART. 30 – RESPONSABILE DEL PROCEDIMENTO

1. Responsabile Unico del procedimento è la Dott.ssa Tiziana Valesin, Responsabile del Settore Servizi Socio-culturali.
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