Allegato 1

CAPITOLATO D’APPALTO RELATIVO A: 

LOTTO 1 - FORNITURA DEI GENERI ALIMENTARI PER IL CONFEZIONAMENTO DEI PASTI PRESSO LE ISTITUZIONI DELL’INFANZIA COMUNALI. CIG:27581934DD

LOTTO 2 - FORNITURA PASTI PER IL SERVIZIO ANZIANI. CIG: 27583316BE

LOTTO 3 - GESTIONE DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA SCUOLE PRIMARIE. CIG: 2758491AC6
ART. 1 - OGGETTO DELL’APPALTO

L’appalto ha per oggetto: 

LOTTO 1:  FORNITURA DERRATE ALIMENTARI

Con il presente lotto si appalta la fornitura delle derrate alimentari per il confezionamento dei pasti presso le istituzioni dell’infanzia comunali:

· Scuola dell’Infanzia Fiastri sita in Sant’Ilario d’Enza, via Fornace Baistrocchi n. 1;

· Scuola dell’Infanzia Rodari sita in Sant’Ilario d’Enza, loc. Calerno, via Grandi n. 1;

· Nido d’Infanzia Girotondo sito in Sant’Ilario d’Enza, via Cefalonia n. 1;

per un totale presunto di n. 53.925 pasti annui (tali pasti si intendono comprensivi di frutta per merenda mattutina, pranzo, merenda, frutta per tempo prolungato).

LOTTO 2: FORNITURA PASTI AGLI ANZIANI ASSISTITI DAL COMUNE

Con il presente lotto si appalta la fornitura dei pasti per gli anziani assistiti dal Comune costituito da:

· pasti per gli ospiti del centro diurno Aventia sito in Sant’Ilario d’Enza, via Roma n. 22;

· pasti per gli anziani assistiti a domicilio;

per un totale presunto di n. 12.300 pasti annui (tali pasti si intendono comprensivi di primo piatto, secondo piatto, contorno, pane e frutta di stagione)

LOTTO 3: GESTIONE SERVIZIO REFEZIONE SCOLASTICA

Con il presente lotto si appalta il servizio di gestione della refezione scolastica per i seguenti plessi:

· Scuola primaria Bruno Munari, sito in Sant’Ilario d’Enza, via Roma n. 88;

· Scuola primaria Collodi, sito in Sant’Ilario d’Enza, via Podgora n. 19;

· Scuola primaria Calvino, sito in Sant’Ilario d’Enza, loc. Calerno, via Patrioti n. 8.

per un totale complessivo presunto di n. 217.484 pasti per cinque anni (tali pasti si intendono comprensivi di primo piatto, secondo piatto, contorno, pane e frutta di stagione).

 ART. 2 – FINALITà. LOTTO 1, LOTTO 2 E LOTTO 3

La realizzazione delle forniture delle derrate alimentari e dei pasti di cui ai lotti n. 1, n. 2. n.3  persegue le seguenti  finalità, in osservanza con le disposizioni regionali contenute nel contributo n. 56/ 2011 “Linee  strategiche  per la ristorazione scolastica in Emilia-Romagna”:

· promozione della salute e del benessere psicofisico, con particolare attenzione in età evolutiva alla realizzazione di interventi mirati a prevenire l’obesità, il sovrappeso, le malattie croniche e, in età matura, al mantenimento di uno stile alimentare consapevole;

· promozione e potenziamento di un’educazione permanente alla convivenza civile e alla coesione sociale, da realizzarsi attraverso  situazioni di convivialità e di confronto tra prodotti e  cibi  provenienti  da culture, religioni  e tradizioni diverse, nel rispetto della L.R. 5/2004 “Norme  per l’integrazione sociale dei cittadini stranierei immigrati”;

· promozione di iniziative di collegamento tra politica economica, ambientale e agroalimentare, attraverso la fornitura di prodotti di qualità, di prodotti tipici locali, quali espressione delle tradizioni regionali, di prodotti derivanti da coltivazioni integrate e biologiche, ponendo attenzione al contenimento dei costi. 

ART. 3 - DURATA

LOTTO 1 E LOTTO 3

L’appalto avrà la durata di anni 5, con decorrenza dal 01/09/2011 e scadenza al 31/08/2016.

Nel caso in cui al termine del contratto il Comune non fosse riuscito a completare la procedura per un nuovo affidamento l’appaltatore è tenuto a continuare la gestione, alla condizioni stabilite dal contratto scaduto, per il tempo strettamente necessario a completare la procedura. 

LOTTO 2

L’appalto avrà la durata di mesi 28, con decorrenza dal 01/09/2011 e scadenza al 31/12/2013.

Nel caso in cui al termine del contratto il Comune non fosse riuscito a completare la procedura per un nuovo affidamento l’appaltatore è tenuto a continuare la gestione, alla condizioni stabilite dal contratto scaduto, per il tempo strettamente necessario a completare la procedura. 

L’Amministrazione si riserva  sin da ora -  a  seguito dell’individuazione di nuovi modelli gestionali della funzione - di trasferire / cedere la titolarità del contratto in oggetto ad altro ente, ai sensi dell'art. 1406 e segg. del Codice civile. 

A seguito della cessione / trasferimento non verranno modificati gli oneri e le caratteristiche del contratto nonché i reciproci obblighi contrattuali assunti

L’Amministrazione è tenuta dare preventiva comunicazione alla ditta aggiudicataria in caso di cessione / trasferimento. 

ART. 4 - CORRISPETTIVI 

Il valore complessivo dell’appalto, per tutta la durata contrattuale, è stimato in:

· LOTTO 1: € 386.456,25, esclusa Iva;

· LOTTO 2: € 200.900,00, esclusa IVA 

· LOTTO 3: € 1.262.407,20 esclusa IVA

ed è finanziato con i mezzi propri dell’Amministrazione comunale.

Alla ditta aggiudicataria spetta, a compenso degli oneri che la stessa andrà ad assumere con il presente capitolato, il corrispettivo calcolato sulla base del prezzo unitario definito all’atto dell’aggiudicazione.

LOTTO 1

I prezzi unitari posti a base di gara sono indicati nella tabella di seguito riportata.

I prezzi unitari a base di gara moltiplicati per il numero dei pasti erogati presunti formano l'importo complessivo annuo contrattuale presunto.

	UTENZA
	N. PASTI EROGATI PRESUNTI
	PREZZO A PASTO POSTO A BASE DI GARA (OLTRE IVA) PER PASTO A CRUDO


	PREZZO COMPLESSIVO ANNUO PRESUNTO STIMATO A BASE DI GARA

	Scuola Infanzia Fiastri (bambini)
	N.18.925
	€ 1,45
	€ 27.441,25

	Scuola Infanzia Fiastri (adulti)
	N. 1.400
	€ 1,45
	€ 2.030,00

	Scuola Infanzia Rodari (bambini)
	N. 15.600
	€ 1,45
	€ 22.620,00

	Scuola Infanzia Rodari (adulti)
	N. 0
	-
	€ 0

	Nido d’Infanzia Girotondo (bambini)
	N. 15.095
	€ 1,40
	€ 21.133,00

	Nido d’Infanzia Girotondo (adulti)
	N. 2.905
	€ 1,40
	€ 4.067,00

	
	
	
	

	TOTALE COSTO  ANNUO


	
	
	€ 77.291,25


L’importo complessivo relativamente al lotto n. 1 per l’intera durata contrattuale è stimato in €  386.456,25 oltre l’Iva di legge.

Relativamente alla sicurezza non si ravvisa la necessità di contemplare costi inerenti rischi di interferenza.

Il prezzo offerto dalla ditta che risulterà aggiudicataria dell’appalto, sarà utilizzato per la determinazione dell’importo contrattuale. 

Ai prezzi così calcolati verrà applicata l’I.V.A. ai sensi di legge.

I quantitativi indicati relativi alle presenze sono puramente indicativi e determinati sulla base degli iscritti e del numero di personale che usufruisce del pasto nel corrente anno scolastico. Tali valori non sono quindi vincolanti per l'Amministrazione Comunale e potranno subire quindi variazioni sia in aumento che in diminuzione, ferme restando le condizioni di aggiudicazione e senza che la ditta aggiudicataria possa sollevare eccezioni e pretendere indennità.

LOTTO 2:

Il prezzo unitario posto a base di gara è indicato nella tabella di seguito riportata.

Il prezzo unitario a base di gara moltiplicato per il numero dei pasti erogati presunti forma l'importo complessivo annuo contrattuale presunto.

La media dei pasti annuali da erogare è la seguente:

	UTENZA
	QUANTITA’ 

ANNUA PRESUNTA
	PREZZO A PASTO POSTO A BASE DI GARA (OLTRE IVA)
	PREZZO COMPLESSIVO ANNUO PRESUNTO STIMATO A BASE DI GARA

	Anziani Centro Diurno Aventia
	N. 7.500
	€ 7,00
	€ 52.500,00

	Pasti per anziani assistiti a domicilio
	N. 4.800
	€ 7,00
	€ 33.600,00

	TOTALE ANNUO


	
	
	€ 86.100


L’importo complessivo relativamente al lotto n. 2 per l’intera durata contrattuale è stimato in € 200.900, oltre l’Iva di legge.

Relativamente alla sicurezza non si ravvisa la necessità di contemplare costi inerenti rischi di interferenza. 

Il trasporto è compreso.

Il prezzo offerto dalla ditta che risulterà aggiudicataria dell’appalto sarà utilizzato per la determinazione dell’importo contrattuale.  

Ai prezzi così calcolati verrà applicata l’I.V.A. ai sensi di legge.

La ditta offerente dovrà inoltre indicare il costo di eventuali pasti ridotti composti o da primo piatto, contorno e frutta oppure da secondo piatto, contorno e frutta. I prezzi dei pasti ridotti non sarà oggetto di valutazione in sede di gara, mentre vincolerà la ditta offerente in caso di effettiva attuazione dell’ipotesi di pasto ridotto.   

I quantitativi indicati relativi alle presenze sono puramente indicativi. Tali valori non sono quindi vincolanti per l'Amministrazione Comunale e potranno subire quindi variazioni sia in aumento che in diminuzione, ferme restando le condizioni di aggiudicazione e senza che la ditta aggiudicataria possa sollevare eccezioni e pretendere indennità.

LOTTO 3

Il prezzo unitario posto a base di gara è indicato nella tabella di seguito riportata.

Il prezzo unitario a base di gara moltiplicato per il numero dei pasti erogati presunti forma l'importo complessivo annuo contrattuale presunto.

I pasti presunti da erogare sono i seguenti:

	ANNI  SCOLASTICI
	N. PASTI ANNUALI PRESUNTI DA EROGARE
	PREZZO UNITARIO A PASTO POSTO A BASE DI GARA (iva esclusa) 


	PREZZO COMPLESSIVO PRESUNTO STIMATO A BASE DI GARA (iva esclusa)

	a.s. 2011/2012
	N. 46.637
	€ 5,80
	€    270.494,60

	a.s. 2012/2013
	N. 45.003
	€ 5,80
	€    261.017,40

	a.s. 2013/2014
	N. 43.337
	€ 5,80
	€    251.354,60

	a.s. 2014/2015
	N. 41.670
	€ 5,80
	€    241.686,00

	a.s. 2015/2016
	N. 40.837
	€ 5,80
	€    236.854,60

	Totali
	N. 217.484
	€ 5,80
	€ 1.261.407,20

	Oneri per la sicurezza per 5 anni
	(all’anno
	€ 200,00)
	€        1.000,00

	TOTALE 


	
	
	€ 1.262.407,20


L’importo complessivo presunto per la gestione del servizio di cui al Lotto 3 ammonta ad Euro 1.261.407,20, al netto dell’Iva di legge se e in quanto dovuta e ad € 1.000,00 (€ 200,00 all’anno) per oneri della sicurezza, per la durata dell’affidamento (cinque anni).

Il prezzo offerto dalla ditta che risulterà aggiudicataria dell’appalto, sarà utilizzato per la determinazione dell’importo contrattuale. 

Ai prezzi così calcolati verrà applicata l’I.V.A. ai sensi di legge.

I quantitativi indicati relativi alle presenze sono puramente indicativi e determinati sulla base degli iscritti e del numero di personale che usufruisce del pasto nel corrente anno scolastico. Tali valori non sono quindi vincolanti per l'Amministrazione Comunale e potranno subire quindi variazioni sia in aumento che in diminuzione, ferme restando le condizioni di aggiudicazione e senza che la ditta aggiudicataria possa sollevare eccezioni e pretendere indennità.

Si specifica altresì che qualora per esigenze derivanti da sopravvenute disposizioni legislative e regolamentari, nonché da una diversa articolazione del modulo scolastico disposta dal soggetto competente e comunicata a codesta Amministrazione, l’importo complessivo dell’appalto stimato dovesse subire variazioni superiori al 20 per cento, la ditta aggiudicataria non potrà nulla pretendere od opporre all’Amministrazione comunale.

ART. 5 – PAGAMENTI 

LOTTO 1 E LOTTO 2

La fatturazione, intestata al Comune di Sant’Ilario d’Enza, dovrà essere mensile e dovrà essere emessa una fattura per ogni singola struttura o servizio come di seguito indicato:

· Scuola dell’Infanzia Fiastri;

· Scuola dell’Infanzia Rodari;

· Nido d’Infanzia Girotondo;

· Centro Diurno Aventia;

· Servizio Assistenza Domiciliare;

Il corrispettivo per le prestazioni svolte sarà liquidato una volta al mese dal Comune alla ditta appaltatrice entro 30 giorni dalla verifica della regolarità dell’espletamento del servizio.

Dall’ammontare del corrispettivo sarà detratto l’importo delle eventuali spese per esecuzioni d’ufficio, quelle delle pene pecuniarie applicate per inadempienza a carico della ditta appaltatrice e quant’altro dalla stessa dovuto.

Con i corrispettivi di cui sopra si intendono interamente compensati dal Comune tutti i servizi, le provviste, le prestazioni e le spese accessorie necessarie per la perfetta esecuzione dell’appalto, nonché qualsiasi onere espresso e non espresso nel presente capitolato, inerente e conseguente ai servizi di cui trattasi.

LOTTO 3

La ditta aggiudicataria fatturerà  al Comune i pasti degli insegnanti, gli esenti dal pagamento del buono pasto, la quota residua per gli agevolati e gli eventuali morosi.

La fatturazione, intestata al Comune di Sant’Ilario d’Enza, dovrà essere mensile e dovrà essere emessa per ogni singola struttura o servizio come di seguito indicato:

· Scuola primaria Munari; 

· Scuola primaria Collodi;

· Scuola primaria Calvino.

Il corrispettivo per le prestazioni svolte sarà liquidato una volta al mese dal Comune alla ditta appaltatrice entro 30 giorni dalla verifica della regolarità dell’espletamento del servizio.

ART. 6 - REVISIONE DEI PREZZI. lotto 1, lotto 2 E LOTTO 3

I prezzi unitari dei pasti sono quelli aggiudicati in sede di gara. Nel prezzo di un pasto si intendono interamente compensati dal Comune al fornitore tutti i servizi, le materie prime, le prestazioni del personale ed ogni altro onere espresso e non dal presente capitolato inerente e conseguente ai servizi di cui lotti 1, 2 e 3. 

I prezzi di aggiudicazione sono fissi ed invariabili per tutta la durata del contratto anche se dovessero verificarsi variazioni nei prezzi delle materie prime e di ogni altro elemento, fatta salva la revisione periodica dei prezzi di cui all’art. 115 del D.Lgs. 163/06 ss.mm.ii.

Il comune riconosce la revisione dei prezzi di aggiudicazione dopo il dodicesimo mese successivo all’inizio dell’esecuzione del servizio (dal 1/09/2012) e così per ogni anno successivo, da calcolarsi in misura pari alla variazione dell’indice Istat (indice nazionale dei prezzi al consumo per le famiglie di operai ed impiegati – FOI generale al netto dei tabacchi) intervenuto nell’anno precedente al 30 giugno, sulla base di una richiesta della ditta aggiudicataria da presentare all’Amministrazione entro il 31 luglio di ogni anno.

ART. 7 - VARIAZIONE QUANTITATIVA E QUALITATIVA DEI SERVIZI OGGETTO DELL’APPALTO. lotto 1, lotto 2 E LOTTO 3
Con apposito atto del responsabile del servizio si potrà disporre l’adeguamento dei servizi o le modifiche delle tabelle dietetiche.

All’uopo le parti effettueranno, ove ricorrano le esigenze, una ricognizione delle nuove necessità dei servizi.

Della ricognizione predetta verrà redatto apposito verbale per le conseguenti disposizioni.

ART. 8 - REQUISITI DI PARTECIPAZIONE

LOTTO 1:

Saranno ammesse alla gara le imprese in possesso dei seguenti requisiti minimi:

REQUISITI DI CAPACITÀ ECONOMICA E FINANZIARIA

· attestazione di due Istituti di Credito dimostrante la solvibilità della stessa impresa in relazione all’importo complessivo dell’appalto;

· fatturato complessivo dell’ultimo triennio (2008/2009/2010) per servizi di ristorazione collettiva non inferiore a  € 231.874,00; 

· Attestazione che l’azienda non ha riportato perdite d’esercizio nel triennio 2008 – 2009 – 2010.
ALTRI REQUISITI

· Assenza delle cause di esclusione di cui all’art. 38 del D.Lgs 163/2006 e succ. mod.;

· Dichiarazione contenente numero e data di iscrizione alla C.C.I.A.A. o analogo registro di stato estero aderente alla U.E. dalla quale risulti che l’impresa è iscritta per l’attività oggetto della gara;

· Disponibilità di mezzi di trasporto da impiegare per l’esecuzione dei servizi oggetto del presente appalto, conforme alle vigenti normative in materia, con particolare riferimento a quelle riguardanti la disciplina igienica per il trasporto di sostanze alimentari.

LOTTO 2:
Saranno ammesse alla gara le imprese in possesso dei seguenti requisiti minimi:

REQUISITI DI CAPACITÀ ECONOMICA E FINANZIARIA

· attestazione di due Istituti di Credito dimostrante la solvibilità della stessa impresa in relazione all’importo complessivo dell’appalto; 
· fatturato complessivo dell’ultimo triennio (2008/2009/2010) per servizi di ristorazione collettiva non inferiore a  € 200.900,00;

· Attestazione che l’azienda non ha riportato perdite d’esercizio nel triennio 2008 – 2009 – 2010.

REQUISITI DI CAPACITÀ TECNICA-ORGANIZZATIVA

· Possesso della Certificazione di Qualità della serie UNI EN ISO 9001:2000 (o successive) in corso di validità per attività di ristorazione, rilasciata da soggetti accreditati ai sensi delle norme europee della serie UNI CEI EC 45000;

· Disponibilità di una cucina principale, in affitto o in proprietà, munita di zona di confezionamento, con capacità di produzione giornaliera di almeno 100 pasti; 

· Disponibilità di una cucina di riserva, da utilizzarsi in caso di black-out della cucina principale in affitto o in proprietà, munita di zona di confezionamento, con capacità di produzione giornaliera di almeno 100 pasti; 

· Per entrambe le strutture dovranno essere allegate: la autorizzazione sanitaria che comprovi la capacità di erogare pasti in asporto, la relativa planimetria, il titolo di proprietà o affitto per tutta la durata dell’appalto;

· La disponibilità delle cucine di cui sopra con distanza dal Comune di Sant’Ilario d’Enza non superiore a km 20, pena esclusione dalla gara;

· adozione di un proprio piano di autocontrollo HACCP, ai sensi del D.Lgs.193/07.

ALTRI REQUISITI

· Assenza delle cause di esclusione di cui all’art. 38 del D.Lgs 163/2006 e succ. mod.;

· Dichiarazione contenente numero e data di iscrizione alla C.C.I.A.A. o analogo registro di stato estero aderente alla U.E. dalla quale risulti che l’impresa è iscritta per l’attività oggetto della gara.

LOTTO 3:
Saranno ammesse alla gara le imprese in possesso dei seguenti requisiti minimi:

REQUISITI DI CAPACITÀ ECONOMICA E FINANZIARIA

· attestazione di due Istituti di Credito dimostrante la solvibilità della stessa impresa in relazione all’importo complessivo dell’appalto;

· fatturato complessivo dell’ultimo triennio (2008/2009/2010) per servizi di ristorazione collettiva non inferiore a €  782.867,00;

· Attestazione che l’azienda non ha riportato perdite d’esercizio nel triennio 2008 – 2009 – 2010.

REQUISITI DI CAPACITÀ TECNICA-ORGANIZZATIVA

· Possesso della Certificazione di Qualità della serie UNI EN ISO 9001:2000 (o successive) in corso di validità per attività di ristorazione, rilasciata da soggetti accreditati ai sensi delle norme europee della serie UNI CEI EC 45000;

· Disponibilità di una cucina principale, in affitto o in proprietà, munita di zona di confezionamento, con capacità di produzione giornaliera di almeno 400 pasti;

· Disponibilità di una cucina di riserva, da utilizzarsi in caso di black-out della cucina principale in affitto o in proprietà, munita di zona di confezionamento, con capacità di produzione giornaliera di almeno 400 pasti; 

· Per entrambe le strutture dovranno essere allegate: la autorizzazione sanitaria che comprovi la capacità di erogare pasti in asporto, la relativa planimetria, il titolo di proprietà o affitto per tutta la durata dell’appalto;

· La disponibilità delle cucine di cui sopra con distanza dal Comune di Sant’Ilario d’Enza non superiore a km 20, pena esclusione dalla gara;

· adozione di un proprio piano di autocontrollo HACCP, ai sensi del D.Lgs.193/07.

ALTRI REQUISITI

· Assenza delle cause di esclusione di cui all’art. 38 del D.Lgs 163/2006 e succ. mod.;

· Dichiarazione contenente numero e data di iscrizione alla C.C.I.A.A. o analogo registro di stato estero aderente alla U.E. dalla quale risulti che l’impresa è iscritta per l’attività oggetto della gara.

ART. 9 - FORMA DELL’APPALTO E MODALITÀ DI AGGIUDICAZIONE 
Per l’aggiudicazione dei singoli lotti del presente capitolato, si procederà come segue:

LOTTO 1: mediante procedura di gara aperta, con l’aggiudicazione a favore dell’offerta economicamente più vantaggiosa valutabile secondo i parametri di seguito indicati (ex art. 83 del D.Lgs. 163/06 e s.m.i,).

L’aggiudicazione avrà luogo anche in presenza di una sola offerta valida e ritenuta congrua per la Committente.

Sono escluse offerte pari o in aumento rispetto all’importo a base di gara. Non sono ammesse offerte parziali.

L’aggiudicazione si intende definitiva per il Comune soltanto dopo le approvazioni intervenute a termini di legge mentre la ditta aggiudicataria rimarrà vincolata fino al momento dell’aggiudicazione.

A) Offerta Economica







punti 40

Il punteggio massimo prefissato (40 punti) sarà attribuito alla Ditta che avrà offerto il prezzo complessivo più basso. Il punteggio complessivamente attribuito alle altre singole offerte economiche è calcolato con la seguente formula:

PUNTEGGIO MASSIMO  X PREZZO PIU' BASSO

____________________________________

prezzo offerto

B) Offerta tecnica 








punti 60

	I punti per la valutazione di qualità saranno attribuiti a discrezione insindacabile dell’apposita Commissione Tecnica di Gara, secondo i seguenti elementi tecnico-qualitativi:

	N.
	Criteri
	Punti Max
	Parametri di valutazione

	1
	CERTIFICAZIONI DEI 

PRODOTTI PROPOSTI


	25
	Maggior punteggio al più alto numero di prodotti certificati proposti. 

	2
	ORGANIZZAZIONE DELLA PIATTAFORMA


	25
	Breve relazione di massimo 4 facciate formato A4.

	3
	MIGLIORAMENTO CONTINUO DEL SERVIZIO
	10
	Maggior punteggio al più alto numero di prodotti certificati integrati e biologici inseriti nei menu a parità di costo

	
	Totale generale punti
	60
	


LOTTO 2: mediante procedura di gara aperta, con l’aggiudicazione a favore dell’offerta economicamente più vantaggiosa valutabile secondo i parametri di seguito indicati (ex art. 83 del D.Lgs. 163/06 e s.m.i,).

L’aggiudicazione avrà luogo anche in presenza di una sola offerta valida e ritenuta congrua per la Committente.

Sono escluse offerte pari o in aumento rispetto all’importo a base di gara. Non sono ammesse offerte parziali.

L’aggiudicazione si intende definitiva per il Comune soltanto dopo le approvazioni intervenute a termini di legge mentre la ditta aggiudicataria rimarrà vincolata fino al momento dell’aggiudicazione. 

A) Offerta Economica







punti  40

Il punteggio massimo prefissato (40 punti) sarà attribuito alla Ditta che avrà offerto il prezzo complessivo più basso. Il punteggio complessivamente attribuito alle altre singole offerte economiche è calcolato con la seguente formula:

Punteggio massimo 40 x prezzo piu' basso

____________________________________

prezzo offerto

B) Offerta tecnica 








punti 60

	I PUNTI per la valutazione di qualità saranno attribuiti a discrezione insindacabile dell’apposita Commissione Tecnica di gara, secondo i seguenti elementi tecnico-qualitativi.



	N.
	Criteri
	Sotto criteri
	Punti Max
	Parametri di valutazione

	1


	Progetto organizzativo del servizio
	Modalità di selezione e controllo adottate nei confronti dei propri fornitori, con particolare rilievo all’utilizzo di fornitori locali.


	15
	Breve relazione (max 5 facciate formato A4)

	
	
	Organico dedicato al servizio nel Comune di S.Ilario e livello di professionalità articolato per: dietista, produzione pasti trasporto 
	10
	Relazione dettagliata (max 3 facciate formato A4) sull’organizzazione del servizio, personalizzata per il Comune S.Ilario sul numero di unità di personale da impiegare, sul suo inquadramento professionale, sulle relative qualifiche e sull’impegno orario giornaliero.

	
	
	

	2
	Formazione del Personale
	Piano di formazione-

Aggiornamento programmato per gli addetti al servizio nel Comune di S.Ilario
	5
	ASPETTO QUANTITATIVO:

· Fino a 10 ore annue complessive fino a punti 1;

Oltre a 10 ore annue complessive: fino a punti 2;
ASPETTO QUALITATIVO:

- Importanza dei contenuti e tematiche della formazione: fino a punti 3



	
	
	

	3


	MIGLIORIE ED INNOVAZIONE DEL SERVIZIO

	Modalità di confezionamento e trasposto dei pasti

proposte migliorative del servizio 


	4

3


	Breve relazione di massimo 2 facciate formato A4 

 Breve relazione di massimo 2 facciate formato A4 che ne dettagli le caratteristiche, 

	
	
	
	
	Breve relazione che ne dettagli le caratteristiche, la capacità residua, la zona di confezionamento.

	4


	LIVELLO ORGANIZZATIVO DELL’AZIENDA
	· Complesso organizzativo aziendale con indicazione delle funzioni e del personale ad esse stabilmente dedicato;

· Esperienza acquisita nei servizi di ristorazione per servizi anziani nel triennio precedente, con indicazione della durata e del valore complessivo dei servizi;

· Certificazioni di qualità aggiuntive rispetto a quanto richiesto per la partecipazione alla gara.
	8
	Relazione schematica di massimo 4 facciate formato A4



	
	
	
	
	

	5
	PIANO DI EDUCAZIONE

ALIMENTARE
	- Attività di informazione/ formazione e iniziative sull’ educazione alimentare rivolte agli utenti e ai familiari dei servizi interessati
	10
	 Breve relazione illustrativa dei progetti annuali previsti (quantità e qualità) di massimo 4 facciate in formato A4



	6
	VERIFICHE E CONTROLLI SULLA QUALITA’ DEL SERVIZIO
	Monitoraggio sulla qualità del servizio fornito
	5
	Breve relazione di massimo 4 facciate in formato A4.

Sarà valutata la soluzione più idonea al fine di raccogliere informazioni sul grado di soddisfazione degli utenti con punteggi proporzionalmente decrescenti, con particolare riferimento alla tipologia  dell’indagine  e alla frequenza di somministrazione della stessa. 

	TOTALE GENERALE PUNTI 
	60
	


LOTTO 3: mediante procedura di gara aperta, con l’aggiudicazione a favore dell’offerta economicamente più vantaggiosa valutabile secondo i parametri di seguito indicati (ex art. 83 del D.Lgs. 163/06 e s.m.i,).

L’aggiudicazione avrà luogo anche in presenza di una sola offerta valida e ritenuta congrua per la Committente.

Sono escluse offerte pari o in aumento rispetto all’importo a base di gara. Non sono ammesse offerte parziali.

L’aggiudicazione si intende definitiva per il Comune soltanto dopo le approvazioni intervenute a termini di legge mentre la ditta aggiudicataria rimarrà vincolata fino al momento dell’aggiudicazione.

A) Offerta Economica







punti  40

Il punteggio massimo prefissato (40 punti) sarà attribuito alla Ditta che avrà offerto il prezzo complessivo più basso. Il punteggio complessivamente attribuito alle altre singole offerte economiche è calcolato con la seguente formula:

Punteggio massimo 40 x prezzo piu' basso

____________________________________

prezzo offerto

B) Offerta tecnica 








punti 60

Ripartiti  in base ai criteri tecnico-qualitativi di seguito indicati:
 

	I punti per la valutazione di qualità saranno attribuiti a discrezione insindacabile dell’apposita Commissione Tecnica di Gara, secondo i seguenti elementi tecnico-qualitativi:

	N.
	Criteri 
	Punti Max
	Parametri di valutazione

	1
	PROGETTO ORGANIZZATIVO DEL SERVIZIO:

· Modalità di selezione e controllo adottato nei confronti dei propri fornitori, con particolare rilievo all’utilizzo di fornitori locali;
· Organico dedicato al servizio nel comune di Sant’Ilario d’Enza e livello di professionalità articolato per: dietista, somministrazione, traporto e riassetto.
	15
	Breve relazione di massimo 5 facciate formato A4

	
	
	5
	Relazione dettagliata di massimo 3 facciate in formato A4 sull’organizzazione del servizio personalizzata per il comune di Sant’Ilario d’Enza sul numero di unità di personale da impiegare, sul suo inquadramento professionale, sulle relative qualifiche e sull’impegno orario giornaliero.



	2
	FORMAZIONE DEL PERSONALE:

Piano di formazione – aggiornamento programmato per gli addetti nel Comune di Sant’Ilario d’Enza.
	10


	ASPETTO QUANTITATIVO:

· Fino a 10 ore annue complessive fino a punti 1;

· Oltre a 10 ore annue complessive: fino a punti 2;

ASPETTO QUALITATIVO:

· L’importanza dei contenuti e delle tematiche della formazione: fino a punti 3;



	3
	LIVELLO ORGANIZZATIVO DELL’AZIENDA:

· Complesso organizzativo aziendale con indicazione delle funzioni e del personale ad esse stabilmente dedicato;

· Esperienza acquisita nei servizi di ristorazione scolastica nel triennio precedente, con indicazione della durata e del valore complessivo dei servizi;

· Certificazioni di qualità aggiuntive rispetto a quanto richiesto per la partecipazione alla gara.
	5
	Relazione schematica di massimo 4 facciate in formato A4

	4
	PIANO DI EDUCAZIONE ALIMENTARE:

Attività di informazione/formazione e iniziative di sensibilizzazione rispetto all’educazione alimentare;
	10
	Breve relazione illustrativa dei progetti annuali previsti (quantità e qualità) di massimo 4 facciate in formato A4



	5
	VERIFICHE E CONTROLLI SULLA QUALITA’ DEL SERVIZIO:

Monitoraggio sulla qualità del servizio fornito
	5
	Sarà valutata la soluzione più idonea al fine di raccogliere informazioni sul grado di soddisfazione degli utenti con punteggio proporzionalmente decrescente, con particolare riferimento alla tipologia dell’indagine e alla frequenza di somministrazione della stessa.

	6
	MIGLIORIE ED INNOVAZIONE DEL SERVIZIO:

· Modalità di confezionamento e trasposto dei pasti;

· Progetto inserimento nuova gestione informatica dei pasti – badge; 
	3

       7


	Breve relazione di massimo 2 facciate formato A4.

Breve relazione di massimo 2 facciate formato A4



	
	Totale generale punti
	60
	


ART. 10 - ARTICOLAZIONE DEL SERVIZIO

LOTTO 1 - FORNITURA DERRATE ALIMENTARI PER PASTI SCUOLA INFANZIA FIASTRI, SCUOLA INFANZIA RODARI E NIDO D’INFANZIA GIROTONDO

A) Il servizio sarà articolato come segue:

	Utenza
	Quantità pasti/anno
	giorni di refezione
	Articolazione settimanale

	Scuola Infanzia

Fiastri
	20.325

(bambini) 18.925

(adulti)1.400
	215
	Dal lunedì al venerdì secondo il calendario scolastico

	Scuola Infanzia

Rodari
	15.600

(bambini) 15.600

(adulti) 0
	200
	Dal lunedì al venerdì secondo il calendario scolastico

	Nido d’Infanzia Girotondo
	18.000

(bambini)15.095

(adulti) 2.905
	215
	Dal lunedì al venerdì secondo il calendario scolastico


Il periodo di funzionamento del servizio di refezione viene stabilito dall’Amministrazione con riferimento al calendario di apertura/chiusura delle istituzioni comunali dell’infanzia, previa preventiva comunicazione alla ditta aggiudicataria.

Indicativamente il servizio funziona da settembre a giugno.

Si protrae anche per il mese di luglio solamente per due strutture (Nido d’Infanzia Girotondo e una Scuola dell’Infanzia) per la durata di tre settimane, dal 1 al 21 luglio di ogni anno.

Eventuali variazioni e/o chiusure saranno comunicate almeno otto giorni prima, salvo casi di forza maggiore.

Nell’allegato F sono riportati i menu delle singole scuole che hanno ricevuto il parere di conformità dell’Azienda U.S.L..

Gli ingredienti e le grammatura potranno subire modifiche su richiesta dell’AUSL e qualora se ne presenti la necessità.

In casi eccezionali l’Amministrazione si riserva di chiedere, senza aggravio di costo, la sostituzione di alcuni prodotti con altri equivalenti dal punto di vista nutrizionale ed economico.

 B) Modalità di espletamento del servizio

Le consegne dovranno essere effettuate presso le singole strutture con il seguente calendario:

· Due volte alla settimana, raggruppando in una consegna i prodotti ortofrutticoli e nell’altra i restanti generi;

· I giorni di consegna verranno concordati con l’Amministrazione e in ogni caso, dovranno essere nei primi giorni della settimana;

· La consegna del pane deve avvenire tutti i giorni entro le ore 10,00 a seguito di ordine diretto effettuato giornalmente da un responsabile della cucina.

Gli ordini, ad eccezione del pane, verranno trasmessi settimanalmente da un addetto dell’Amministrazione entro le ore 13,00 del mercoledì precedente (o di altro giorno da concordare) a mezzo fax, con moduli prestampati forniti dalla ditta aggiudicataria.

Le pezzature dovranno essere adeguate al fabbisogno delle singole strutture  e dovrà essere garantita la consegna anche di piccoli quantitativi.

La consegna dei prodotti deve avvenire nell’area interna della struttura, preventivamente concordata con la ditta aggiudicataria.

La consegna dei prodotti deve essere effettuata in orari compatibili con gli orari di servizio del  responsabile della cucina. 

Il prezzo offerto deve essere comprensivo di tutte le spese accessorie: trasporto, imballo e quant’altro necessario per la consegna.

C) Qualità e caratteristiche dei prodotti

Tutti i generi alimentari forniti devono possedere le caratteristiche merceologiche indicate nell’allegato A, dovranno essere di prima qualità e consegnati in confezioni integre, garantiti sotto l’aspetto igienico-sanitario e nel rispetto delle normative vigenti.

La conservazione, la preparazione delle spedizioni, il trasporto e la consegna sono a cura del fornitore, in conformità alle norme igienico -sanitarie applicabili, a quanto previsto nel D.Lgs. 155/97, ai sensi dei Regolamenti CE in materia di sicurezza alimentare, al manuale di corretta prassi igienica per il settore di appartenenza. 

A cura e spese della ditta aggiudicataria, i prodotti per i quali esiste il relativo obbligo, devo essere scortati dai certificati e dalle dichiarazioni attestanti il possesso dei requisiti previsti dalle leggi in materia e devono essere garantiti, a richiesta dell’Amministrazione, i controlli igienico-nutrizionali sulle materie prime e su quelle semilavorate.

Le consegne dovranno corrispondere alle quantità e caratteristiche qualitative richieste. Se la fornitura risultasse in tutto o in parte di qualità inferiore o diversa da quella stabilita, oppure per qualunque altra causa fosse inaccettabile, la ditta sarà tenuta a ritirarla e a sostituirla a proprie spese, salvo risarcimento di eventuali danni.

L’accettazione della merce consegnata non solleva la ditta aggiudicataria dalla responsabilità delle proprie obbligazioni in ordine di vizi apparenti od occulti non rilevabili all’atto della consegna.

L’eventuale sostituzione delle forniture non commestibili (ad esempio verdura o frutta in stato di incompleta o eccessiva maturazione) deve essere effettuata in tempo utile al consumo. 

Qualora la ditta non fosse in grado di sostituire la merce in tempo utile, l’Amministrazione ha la facoltà di rivolgersi ad altro fornitore in zona, rivalendosi poi sulla ditta aggiudicataria per il recupero di eventuali maggiori somme sostenute.

Le stesse verranno trattenute dai pagamenti in corso o in assenza dal deposito cauzionale.

DIETE SPECIALI  PER ALLERGIE O MALATTIE CRONICHE

La ditta aggiudicataria si impegna a garantire, senza aggravio di costo, una fornitura adeguata per la preparazione dei pasti a favore degli utenti affetti da patologie di tipo cronico o portatori di allergie alimentari certificate, a carattere permanente, nel pieno e scrupoloso rispetto delle prescrizioni indicate nei regimi dietetici specifici elaborati a cura delle Autorità sanitarie competenti.

La ditta aggiudicataria fornirà, sempre senza aggravio di costo, gli alimenti richiesti per il pasto per celiaco con caratteristiche simili agli altri pasti forniti per valore nutritivo, tipologia e ricetta di riferimento, nella misura del 90% del menu. Le stesse indicazioni valgono anche per le merende eventualmente fornite.

Tali regimi dietetici dovranno essere comunicati alla ditta aggiudicataria, con congruo anticipo, dal servizio comunale competente.

Il numero degli utenti e dei relativi pasti previsti nel presente capitolato è indicativo e non è impegnativo per l’Ente appaltante, essendo subordinato ad eventualità e circostanze non preventivabili (numero dei bambini iscritti, assenze, ecc.).

L’Ente si impegna quindi a corrispondere il prezzo del numero di pasti effettivamente confezionato/consegnato.

La ditta è comunque obbligata ad effettuare il servizio in parola anche per quantitativi maggiori o minori di quelli previsti senza dare corso a nessuna variazione sui prezzi unitari offerti o sulle modalità di gestione. 

Eventuali variazioni all’articolazione del calendario e degli orari di cui sopra, collegate a sopravvenute esigenze di carattere organizzativo o istituzionale, saranno tempestivamente comunicate alla ditta appaltatrice, che li accoglierà senza oneri aggiuntivi per il Comune di Sant’Ilario d’Enza.

LOTTO 2 - FORNITURA PASTI PER ANZIANI ASSISTITI DAL COMUNE E TRASPORTO DEGLI STESSI

A) Consistenza e localizzazione del servizio

Il servizio consiste nel confezionamento dei pasti per gli ospiti del Centro Diurno e del servizio domiciliare con la consistenza presunta e la periodicità di seguito indicata e il trasporto degli stessi presso la sede indicata.

CENTRO DIURNO 

Numero medio ospiti: 20 (con presenze molto ridotte alla sera).

Giornate di funzionamento: 12 mesi all’anno dal lunedì al sabato; da lunedì a venerdì è richiesta la fornitura del pranzo e della cena, al sabato viene  richiesta la sola fornitura del pranzo.

Nell’arco della durata dell’appalto il Comune, si riserva la facoltà di richiedere anche la fornitura nelle giornate di sabato sera , e/o la domenica e festivi infrasettimanali, in tal caso si garantisce un congruo preavviso.
Orario indicativo di distribuzione:

- Nel periodo invernale: pranzo ore 11,45, cena ore 17,45

- Nel periodo estivo: pranzo ore 12 e cena ore 18.

ANZIANI ASSISTITI A DOMICILIO

Con consegna dei pasti presso il Centro Diurno Aventia.

Numero medio di utenti giornalieri: 13.

Giornate di funzionamento: 7 giorni alla settimana per 12 mesi all’anno (tranne alcuni festivi che verranno comunicati di mese in mese), solo a pranzo.

Orario del pasto: i pasti dovranno essere confezionati e consegnati allo stesso orario stabilito per gli ospiti del Centro Diurno.

B) Modalità di espletamento del servizio

B.1 – Fornitura

I pasti per il Centro Diurno, immediatamente dopo la cucinatura, devono essere immessi in vasche d’acciaio tipo Gastronorm, inseriti in contenitori isotermici atti a mantenere una temperatura controllata di +65° per i piatti caldi e +10° per i piatti freddi.

I pasti per gli assistiti a domicilio devono essere confezionati in monoporzione, in confezioni monouso fornite dalla ditta aggiudicataria.

Le confezioni monouso dovranno quindi essere inserite in contenitori isotermici, forniti dall’Amministrazione, atti a mantenere una temperatura controllata.

Tutti i cibi dovranno essere comunque contenuti in recipienti sigillati.

I pasti devono essere pronti all’orario che verrà stabilito in accordo con il Responsabile del servizio anziani.

La prenotazione dei pasti avviene settimanalmente; eventuali variazioni saranno comunicate entro le ore 9,30 del giorno stesso della consegna.

Deve essere sempre possibile il reperimento, nella fascia oraria indicata per i pasti, di un operatore della ditta appaltatrice a cui segnalare eventuali incongruenze dei pasti forniti rispetto a quelli ordinati.

B.2 – Sistema di produzione e contenuto dei pasti

I pasti devono essere cucinati in legame fresco-caldo e sono esclusi cibi precotti e refrigerati.

La fornitura comprende:

1. Il pasto base composto da: primo piatto, secondo piatto, contorno, pane e frutta di stagione, così come previsto nel menu articolato su quattro settimane definito in accordo con il responsabile del servizio anziani del Comune, come indicativamente descritto nell’allegato E;

2. I pasti speciali da confezionare secondo le diete prescritte dal medico; 

3. I pasti ridotti formati da primo piatto, contorno e frutta oppure secondo piatto, contorno e frutta.

I pasti devono essere confezionati a regola d’arte, con derrate tradizionali di prima qualità che rispettino le caratteristiche indicate nella tabella allegato A e nelle quantità indicate nella tabella allegato C.

Gli ingredienti e le grammature potranno subire eventuali modifiche su richiesta del Responsabile del servizio anziani qualora se ne presenti la necessità.

DIETE SPECIALI  PER ALLERGIE O MALATTIE CRONICHE

La ditta aggiudicataria si impegna a garantire, senza aggravio di costo, la preparazione dei pasti a favore degli utenti affetti da patologie di tipo cronico o portatori di allergie alimentari certificate, a carattere permanente, nel pieno e scrupoloso rispetto delle prescrizioni indicate nei regimi dietetici specifici elaborati a cura delle Autorità sanitarie competenti.

La ditta aggiudicataria fornirà, sempre senza aggravio di costo, il pasto per celiaco con caratteristiche simili agli altri pasti forniti per valore nutritivo, tipologia e ricetta di riferimento, nella misura del 90% del menu. 

Tali regimi dietetici dovranno essere comunicati alla ditta aggiudicataria, con congruo anticipo, dal servizio comunale competente.

Il costo del pasto dovrà essere comprensivo del servizio di trasporto. 
Il trasporto dei pasti dovrà essere eseguito con un mezzo rispondente a tutte le caratteristiche richieste dalle vigenti norme in materia di conservazione dei cibi e di idoneità dei mezzi adibiti a tale scopo.

Il trasporto deve essere garantito per tutti i pasti di cui si richiede la fornitura.

L’orario di consegna dei pasti presso la sede del servizio sarà stabilito dal Comune in accordo con la ditta appaltatrice e in ogni caso i pasti non potranno essere consegnati con anticipo superiore ai 30 minuti rispetto all’orario di distribuzione.

Le forniture devono essere garantite anche in caso di maltempo o di altre circostanze.

La ditta aggiudicataria non potrà pretendere indennizzi di sorta qualora la fornitura risulti inferiore a quella precedentemente indicata, così non potrà rifiutarsi di provvedere ad ulteriori forniture alle medesime condizioni di cui al presente capitolato.

LOTTO 3

Il servizio di refezione scolastica per le scuole primarie consiste nella:

· fornitura di pasti per bambini e insegnanti confezionati in un proprio centro pasti,

· trasporto dei pasti presso le scuole,

· distribuzione dei pasti,

· pulizia ordinaria del refettorio,

· gestione stoviglie o materiale a perdere, lavastoviglie, prodotti e materiali necessari per il riassetto;

· manutenzione e riassortimento di materiali e attrezzature,

· servizio di riscossione delle tariffe dovute dagli utenti dei servizi scolastici tramite buoni prepagati con propri mezzi,

· stampa e vendita buoni pasto prepagati,

· responsabilità gestionale complessiva dei servizi affidati,

secondo le condizioni e le modalità specifiche di esplicazione indicate nei successivi articoli del presente capitolato e nei relativi allegati.

A) Il servizio sarà articolato come segue:

SCUOLA PRIMARIA COLLODI

Alunni: 145 – complessivi pasti presunti annuali n. 22.250

Insegnanti: 9 – complessivi pasti presunti annuali n. 1.485

Giornate di apertura: lunedì, martedì, mercoledì, giovedì e venerdì, secondo il calendario scolastico.

Orario indicativo di distribuzione: 12,15.

SCUOLA PRIMARIA CALVINO

Alunni: 105 – complessivi pasti presunti annuali n. 16.112

Insegnanti: 6 – complessivi pasti presunti annuali n. 990

Giornate di apertura: lunedì, martedì, mercoledì, giovedì e venerdì, secondo il calendario scolastico.

Orario indicativo di distribuzione: 12,20.

SCUOLA PRIMARIA MUNARI

Alunni: 100

Insegnanti: 7

Orario indicativo di distribuzione: 12,30

Giornate di apertura: nell’anno scolastico 2011/2012 per la prima classe non sarà attivato il servizio, per le classi 2^ è prevista una giornata di apertura il martedì e per le classi 3^ - 4^ e 5^ il servizio sarà aperto il martedì e il giovedì.

Negli anni scolastici successivi presumibilmente e progressivamente non sarà attivato il servizio di refezione per le classi 1^ e il servizio andrà in esaurimento. Nell’anno scolastico 2015/2016 il servizio non dovrebbe più essere attivo, salvo diverse disposizioni.

Per un bambino diversamente abile della Scuola Munari e del suo insegnante, presumibilmente per gli anni scolastici 2011/2012 e 2012/2013, si richiede la fornitura del pasto per quattro giorni alla settimana: il lunedì, martedì, mercoledì e giovedì. 

Complessivi pasti presunti alunni: primo anno n. 5.371 presunti, secondo anno n. 3836 presunti, terzo anno n. 2.302 presunti, quarto anno n. 767 presunti, quinto anno nessun pasto previsto) 

Complessivi pasti presunti insegnanti: primo anno n. 429 presunti, secondo anno n. 330 presunti, terzo anno 198 presunti, quarto anno n. 66 pasti presunti, quinto anno nessun pasto previsto).

Il numero degli utenti e dei relativi pasti previsti nel presente capitolato è indicativo e non è impegnativo per l’Ente, essendo subordinato ed eventualità e circostanze non preventivabili (numero dei bambini iscritti, assenze, uscite scolastiche, etc…).

Il calendario di apertura e di chiusura del servizio di refezione, compresa la sospensione nei periodi di vacanza natalizia, pasquale, etc… verrà stabilito dal Comune in accordo con le autorità scolastiche e può essere insindacabilmente variato dal medesimo senza l’obbligo di riconoscere alcun compenso alla ditta aggiudicataria.

La ditta aggiudicataria non potrà pretendere indennizzi di sorta qualora la somministrazione risulti inferiore a quella precedentemente indicata, così non potrà rifiutarsi di provvedere ad ulteriori somministrazioni alle medesime condizioni di cui al presente capitolato.

Si considera esclusa la fornitura di acqua minerale frizzante in bottiglia per il personale scolastico dei tre plessi.

C) Modalità di espletamento del servizio

C.1) FORNITURA

La ditta aggiudicataria dovrà confezionare i pasti in una propria cucina esterna indicata nell’offerta e, immediatamente dopo la preparazione, immetterli in vasche d’acciaio tipo Gastronorm, inserite in contenitori isotermici atti a mantenere una temperatura controllata di +65° per i piatti caldi e +10° per i piatti freddi, in modo tale che gli stessi risultino caldi e appetibili.

Tutti i cibi dovranno essere comunque contenuti in recipienti sigillati.

La prenotazione del numero giornaliero dei pasti sarà effettuata telefonicamente da un incaricato dell’Amministrazione entro le ore 9,30 dello stesso giorno di consegna. 

Il costo del pasto dovrà essere comprensivo del servizio di trasporto. 
Il trasporto dei pasti dovrà essere eseguito con un mezzo rispondente a tutte le caratteristiche richieste dalle vigenti norme in materia di conservazione dei cibi e di idoneità dei mezzi adibiti a tale scopo.

Il trasporto deve essere garantito per tutti i pasti di cui si richiede la fornitura.

L’orario di consegna dei pasti presso la sede del servizio sarà stabilito dal Comune in accordo con la ditta appaltatrice e in ogni caso i pasti non potranno essere consegnati con anticipo superiore ai 30 minuti rispetto all’orario di distribuzione.

Le forniture devono essere garantite anche in caso di maltempo o di altre circostanze.

C.2) DISTRIBUZIONE

Il servizio di distribuzione pasti consiste nell’espletamento delle seguenti operazioni:

· apparecchiatura,

· distribuzione pasti,

· sparecchiatura,

· lavaggio stoviglie e contenitori vari,

· riassetto e pulizia dei locali adibiti alla refezione (sale mensa e cucina) alla fine del pasto, nonché all’inizio e alla fine dell’anno scolastico.

Il servizio deve essere svolto da almeno due persone contemporaneamente per le ore necessarie che saranno concordate all’inizio di ogni anno scolastico nel rispetto degli orari fissati di comune accordo.

La ditta appaltatrice si impegna a garantire:

· la stabilità degli operatori, assicurando in tal modo agli utenti del servizio continuità relazionale;

· la continuità del servizio, assicurando la sostituzione dei propri operatori assenti per ferie, malattia e permessi, senza costi aggiuntivi a carico del comune;

· la fornitura di vestiario idoneo, assicurandosi che il personale ne faccia uso e sia in regola con le norme igienico-sanitarie in vigore e le procedure HACCP;

· la partecipazione del proprio personale addetto alla distribuzione alle riunioni specifiche della commissione comunale mensa, qualora il comune lo ritenga necessario.

C.3) GESTIONE STOVIGLIE O MATERIALE A PERDERE, LAVASTOVIGLIE, PRODOTTI E MATERIALI NECESSARI PER IL RIASSETTO

Le mense delle Scuole Primarie Collodi, Calvino e Munari sono gestite con l’uso di piatti in porcellana e dotate di lavastoviglie e carrelli scaldavivande funzionanti. 

La ditta aggiudicataria si impegna ad avere a disposizione e a fornire al Comune in comodato d’uso un carrello scaldavivande per la Scuola primaria Collodi.

Tutte le attrezzature in dotazione al servizio mensa (piatti in porcellana, bicchieri, posate, stoviglie accessorie, lavastoviglie, carrelli scaldavivande e attrezzi per la pulizia dei locali) vengono date in comodato d’uso alla ditta aggiudicataria che dovrà provvedere alla loro manutenzione, riassorbimento e sostituzione, nonché alla fornitura dei prodotti necessari per il funzionamento delle lavastoviglie e per l’espletamento delle operazioni di pulizia di cui al precedente punto C.2.

Al termine dell’appalto la ditta aggiudicataria dovrà riconsegnare la mensa completa della dotazione di stoviglie e attrezzature in uso.

C.4) SISTEMA DI PRODUZIONE E CONTENUTO DEI PASTI

I pasti devono essere cucinati in legami fresco-caldo, ossia tutti i piatti devono essere cucinati nella mattinata medesima del consumo. Sono pertanto esclusi i cibi precotti e refrigerati.

I pasti dovranno essere confezionati a regola d’arte, predisponendoli in modo che risultino caldi e appetibili, dieteticamente equilibrati, sani e nutrienti, confezionati con derrate alimentari fresche e/o congelate di prima qualità, che rispettino le caratteristiche indicate nella tabella allegato A e nelle quantità indicate nella tabella pesi allegato B, evitando i preparati liofilizzati o preconfezionati.

La fornitura comprende: 

1) il pasto è composto da: primo piatto, secondo piatto, contorno, pane, frutta di stagione, così come previsto nel menu articolato su quattro settimane, stabilito annualmente in accordo con l’Ufficio Igiene dell’AUSL, su parere della Commissione Mensa Comunale, come indicativamente descritto nell’allegato D.

2) pasti speciali in relazione a diete prescritte da personale medico e concordato con il servizio                                                        dietetico dell’azienda AUSL di competenza territoriale.

Gli ingredienti e le grammature potranno subire eventuali modifiche su richiesta dell’AUSL, qualora se ne presenti la necessità.

I menu adottati, completi di ingredienti, grammature e relative tabelle dietetiche, devono essere concordati con la Commissione Mensa e sottoposti ed approvati dall’Azienda AUSL competente.

Potranno essere inserite eventuali variazioni legate al gradimento dell’utenza, verificato in apposite commissioni mensa.

Qualora se ne riscontrasse la necessità e dietro presentazione di idoneo certificato medico, la ditta appaltatrice dovrà fornire pasti e diete speciali senza costi aggiuntivi, così come dovrà fornire pasti che garantiscono un’alimentazione diversificata, sia direttamente che attraverso la preparazione di alternative al pasto previsto nel rispetto delle differenze etniche, religiose, culturali in accordo con l’Amministrazione e senza costi aggiuntivi.

È garantita l’alternativa al menu con le seguenti modalità:

· solo su richiesta del genitore;

· alternativa al primo: pasta al burro/olio;

· alternativa al secondo: prosciutto cotto o formaggio a scelta;

· nei giorni contrassegnati con menu unico l’alternativa comprende sia il primo che il secondo piatto.

Potrà essere richiesta in occasioni particolari (gite scolastiche o altri eventi) la sostituzione del pasto con cestini freddi, previa comunicazione data con anticipo non inferiore a giorni 3.

DIETE SPECIALI  PER ALLERGIE O MALATTIE CRONICHE

La ditta aggiudicataria si impegna a garantire, senza aggravio di costo, la preparazione dei pasti a favore degli utenti affetti da patologie di tipo cronico o portatori di allergie alimentari certificate, a carattere permanente, nel pieno e scrupoloso rispetto delle prescrizioni indicate nei regimi dietetici specifici elaborati a cura delle Autorità sanitarie competenti.

La ditta aggiudicataria fornirà, sempre senza aggravio di costo, il pasto per celiaco con caratteristiche simili agli altri pasti forniti per valore nutritivo, tipologia e ricetta di riferimento, nella misura del 90% del menu. 

Tali regimi dietetici dovranno essere comunicati alla ditta aggiudicataria, con congruo anticipo, dal servizio comunale competente.

C.5) GESTIONE BUONI PASTI E RISCOSSIONE DELLE TARIFFE

La ditta appaltatrice si impegna ad effettuare la riscossione delle tariffe, deliberate dalla Giunta comunale, prima dell’inizio di ogni anno scolastico, tramite la vendita di buoni-pasto prepagati alle famiglie.

Alla ditta appaltatrice competerà la gestione integrale delle procedure stampa e di vendita dei buoni pasto per il servizio di refezione scolastica. A tal fine si avvarrà di mezzi propri e proprio personale.

Per la vendita dei buoni pasto la ditta dovrà istituire, in accordo con il Comune, almeno due punti vendita: uno istituito presso la Tesoreria comunale e uno ubicato nel territorio comunale in locali della ditta aggiudicataria. 

Il calendario di apertura dei punti vendita dovrà essere debitamente concordato con il Comune all’inizio di ogni anno scolastico per garantire un’adeguata informazione agli utenti.

La stampa dei buoni pasto è a carico della ditta aggiudicataria. Dovranno essere previste tre tipologie diverse di buoni pasto da erogare: uno per la tariffa intera, uno per la tariffa agevolata (ridotta) e uno per gli esenti.

Prima dell’inizio del servizio di refezione, il Comune fornirà alla ditta aggiudicataria gli elenchi nominativi dei bambini suddivisi per classe iscritti al servizio. Negli elenchi dovranno essere indicati anche gli utenti esonerati dal pagamento del costo del servizio o che beneficiano di particolari agevolazioni, in base ai regolamenti comunali vigenti in materia.

Il personale incaricato provvederà al ritiro dei buoni e alla spunta su apposito elenco delle presenze giornaliere, predisposto dal Comune all’inizio di ogni anno scolastico, evidenziando gli utenti con e senza buono e provvederà a darne comunicazione alla ditta aggiudicataria.

La ditta aggiudicataria fatturerà  al Comune i pasti degli insegnanti, gli esenti dal pagamento del buono pasto, la quota residua per gli agevolati e gli eventuali morosi.

La ditta aggiudicataria dovrà allegare ad ogni fattura la seguente documentazione:

· rendicontazione delle tariffe riscosse;

· elenco degli utenti morosi suddivisi per Scuola, specificando per ciascuno il numero dei buoni pasto non consegnati con il relativo periodo di riferimento;

· elenco delle presenze e dei buoni pasto ritirati;

Resta inteso che per quanto concerne il consumo del pasto da parte dei fruitori autorizzati dal Comune ed esonerati e/o agevolati dal pagamento del buono pasto, provvederà direttamente il Comune al pagamento del relativo costo.

La ditta aggiudicataria provvederà a perseguire i morosi mediante l’invio di due solleciti di pagamento per ogni situazione di insoluto, con modalità da concordare con l’Amministrazione.

Resterà a carico della ditta aggiudicataria quanto segue:

· le spese di personale e ogni altra spesa connessa alla vendita ed alla riscossione;

· ogni altro onere necessario a garantire la perfetta funzionalità dei sistema.

ART. 11 - MENU – GRAMMATURE DEI PASTI – CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI. LOTTO 1, LOTTO 2 E LOTTO 3
La grammatura, la composizione dei pasti e le caratteristiche merceologiche dei prodotti sono determinate dagli allegati sottoelencati che formano parte integrante del presente capitolato:

· ALLEGATO A: caratteristiche merceologiche dei principali prodotti alimentari utilizzati nella preparazione dei pasti – LOTTO 1 – LOTTO 2 E LOTTO 3;  
· ALLEGATO B: grammature, tabelle, pesi degli alimenti utilizzati per il confezionamento dei pasti dei servizi scolastici e delle istituzioni dell’infanzia – LOTTO 1 e LOTTO 3;
· ALLEGATO C: grammature, tabelle, pesi degli alimenti utilizzati per il confezionamento dei pasti servizio anziani – LOTTO 2;
· ALLEGATO D: menu Scuole primarie – LOTTO 3;

· ALLEGATO E: menu anziani assistiti – LOTTO 2;

· ALLEGATO F: menu Scuole d’Infanzia e Nido d’Infanzia – LOTTO 1;

ART. 12 - PRODOTTI DERIVATI DA AGRICOLTURA BIOLOGICA O LOTTA INTEGRATA, PRODOTTI TIPICI, IGP E DOP. LOTTO 1 E LOTTO 3

Nell’allegato A) “caratteristiche merceologiche dei principali prodotti alimentari utilizzati nella preparazione dei pasti” sono evidenziati quei prodotti (verdure, frutta – esclusi banane, agrumi e kiwi- parmigiano – reggiano DOP, prosciutto DOP, olio DOP) per i servizi indicati al successivo paragrafo che devono derivare da agricoltura biologica, lotta integrata oppure che devono essere prodotti tipici locali, IGP o DOP.

Detti prodotti devono essere utilizzati per la fornitura delle derrate alimentari e per il confezionamento dei pasti. 

La ditta aggiudicataria si obbliga a garantire in modo permanente che tutti i generi alimentari forniti posseggano le caratteristiche merceologiche indicate nell’Allegato A del presente capitolato.

La vigilanza compete all’Amministrazione per tutto il periodo dell’appalto con la più ampia facoltà e nei modi ritenuti più idonei, senza che ciò costituisca pregiudizio alcuno per i poteri spettanti per legge o regolamento in materia di igiene, sanità e corrispondenza delle derrate alimentari con le caratteristiche indicate negli allegati A), B) e C).

È richiesta quotazione a parte per sostituzione dei seguenti prodotti con altri derivati da agricoltura biologica o lotta integrata:  pasta, riso, uova e latte. 

È facoltà dell’Amministrazione decidere se introdurre l’utilizzo di detti prodotti.

DIETE SPECIALI 

La ditta aggiudicataria si impegna a garantire, senza aggravio di costo, la preparazione dei pasti a favore degli utenti affetti da patologie di tipo cronico o portatori di allergie alimentari certificate, a carattere permanente, nel pieno e scrupoloso rispetto delle prescrizioni indicate nei regimi dietetici specifici elaborati a cura delle Autorità sanitarie competenti.

La ditta aggiudicataria fornirà, sempre senza aggravio di costo, gli alimenti e i pasti per celiaci con caratteristiche simili agli altri pasti forniti per valore nutritivo, tipologia e ricetta di riferimento, nella misura del 90% del menu. Le stesse indicazioni valgono anche per le merende eventualmente fornite.

Tali regimi dietetici dovranno essere comunicati alla ditta aggiudicataria, con congruo anticipo, dal servizio comunale competente.

ART. 13 - INTERRUZIONE DEL SERVIZIO 

LOTTO 1

Le forniture dovranno in ogni caso essere garantite anche in occasione di maltempo o da altre cause o circostanze.

In caso di sciopero del personale o di altri eventi che per qualsiasi motivo possano influire sul normale espletamento del servizio, il Comune e/o la Ditta affidataria dovranno di norma, quando possibile, in reciprocità darne avviso con anticipo di almeno 48 ore.

In caso di sciopero del personale dipendente della ditta appaltatrice: le consegne dovranno essere comunque garantite e nel caso anticipate o posticipate, previo accordo con l’Amministrazione;

Nessuna rivalsa spetterà alla ditta aggiudicataria in caso di sciopero del personale dipendente del Comune, con conseguente sospensione del servizio, qualora ne sia data la comunicazione entro i due giorni precedenti.

LOTTO 2 e LOTTO 3
Le forniture dovranno in ogni caso essere garantite anche in occasione di maltempo o da altre cause o circostanze.

Si precisa che la disponibilità della cucina d’emergenza è richiesta nell’ambito di massimo 20 chilometri stradali (per garantire un’adeguata qualità della fornitura e la garanzia del mantenimento delle temperature di trasporto previste dalle normative vigenti) ed è prescritta a pena di esclusione dalla gara. 

Tale disponibilità dovrà essere documentata allegando l’autorizzazione sanitaria, la planimetria e il documento che ne comprova la disponibilità, in proprietà o in affitto per tutta la durata dell’appalto.

In caso di interruzione del servizio di cucina per cause di forza maggiore (quali interruzioni di corrente o altro), anche se non imputabili alla ditta aggiudicataria, questa dovrà provvedere alla consegna dei pasti rifornendosi presso la cucina di riserva per il tempo necessario al ripristino ed alla riparazione degli impianti.
In caso di sciopero del personale o di altri eventi che per qualsiasi motivo possano influire sul normale espletamento del servizio, il Comune e/o la Ditta affidataria dovranno di norma, quando possibile, in reciprocità darne avviso con anticipo di almeno 48 ore.

In caso di sciopero del personale dipendente della ditta appaltatrice, qualora ne sia stata data comunicazione entro i due giorni precedenti non sarà applicata nessuna penalità nei confronti della ditta aggiudicataria.

Nessuna rivalsa spetterà alla ditta aggiudicataria in caso di sciopero del personale dipendente del Comune, con conseguente sospensione del servizio, qualora ne sia data la comunicazione entro i due giorni precedenti.

ART. 14 - ONERI A CARICO DELLA DITTA AGGIUDICATARIA. LOTTO 1, LOTTO 2 E LOTTO 3

La ditta aggiudicataria si impegna ad eseguire i servizi e delle forniture descritti nei LOTTI 1, 2 e 3 con l’organizzazione, mezzi necessari e gestione a proprio rischio ai sensi dell’art. 1665 del C.C..

A) ONERI A CARICO DELLA DITTA AGGIUDICATARIA - LOTTO1

A.1) Oneri a carico della ditta aggiudicataria
Sono a carico della Ditta:

· fornitura derrate;
· servizio di trasporto;
· servizio di carico/scarico; 
Nello svolgimento del servizio deve essere evitato qualsiasi intralcio o disturbo al normale funzionamento dell’attività scolastica.

A.2) Oneri a carico del COMMITTENTE
Sono a carico del Committente:

· tutto quanto non espressamente indicato nel presente capitolato.
B) ONERI A CARICO DELLA DITTA AGGIUDICATARIA – LOTTO 2

B.1) Oneri a carico della ditta aggiudicataria
Sono a carico della ditta aggiudicataria:

· acquisto e gestione delle materie prime alimentari;

· elaborazione e stampa dei menu e delle tabelle dietetico/nutrizionali che dovranno essere avvallate dal servizio SIAN dell’Azienda AUSL competente per territorio;

· preparazione e cottura dei pasti nei locali cucina della ditta aggiudicataria nel rispetto dei criteri specificati agli articoli precedenti;

· servizio di trasporto pasti dai locali cucina della ditta aggiudicataria alla sede del Centro Diurno;

· vestiario per il proprio personale;

· gestione del personale addetto;

· prestazione di garanzia assicurativa in misura pari a quanto previsto nel presente capitolato nei successivi articoli;

· Haccp delle cucine della ditta aggiudicataria;

· controllo qualità; 

· confezionamento dei pasti del SAD; 

· ritiro e consegna dei contenitori isotermici per il SAD presso il Centro Diurno.

B.2) Oneri a carico del COMMITTENTE
Sono a carico del Committente:

· la prenotazione settimanale dei pasti per il Centro Diurno e dei pasti a domicilio, con eventuali variazioni comunicate giornalmente;

· manutenzione straordinaria di impianti e locali;

· distribuzione pasti per gli anziani del centro diurno e SAD;

C) ONERI A CARICO DELLA DITTA AGGIUDICATARIA – LOTTO 3

C.1) Oneri a carico della ditta aggiudicataria
Sono a carico della ditta aggiudicataria:

· acquisto e gestione delle materie prime alimentari;

· acquisto e gestione del materiale di pulizia per le stoviglie gli usi relativi al servizio di cui al presente capitolato; 

· elaborazione e stampa dei menu e delle tabelle dietetico/nutrizionali che dovranno essere avvallate dal servizio SIAN dell’Azienda AUSL competente per territorio;

· elaborazione, stampa e vendita dei buoni pasto prepagati;

· gestione riscossione delle tariffe;

· preparazione e cottura dei pasti nei locali cucina della ditta aggiudicataria;

· apparecchiatura e sbarazzo tavoli refettorio bambini;
· scodellamento dei pasti;

· riordino e pulizia pentole, stoviglie, posate, attrezzature di cucina;

· lavaggio stovigliame utilizzato per la consumazione del pasto;

· riordino, pulizia e sanificazione dei locali adibiti alla refezione;

· vestiario per il proprio personale;

· gestione del personale addetto; 

· prestazione di garanzia assicurativa in misura pari a quanto previsto nel presente capitolato nei successivi articoli;

· Haccp delle cucine in uso alla ditta aggiudicataria;

· controllo qualità; 

· reintegro e sostituzione stoviglie e attrezzature in uso (compresi carrelli scaldavivande, lavastoviglie ed eventuali altre attrezzature).

· solleciti di pagamento alle famiglie (due);

C.2) Oneri a carico del COMMITTENTE
Sono a carico del Committente:

· cessione in comodato d’uso gratuito dei locali, degli impianti e delle attrezzature per l’esecuzione del servizio oggetto del presente capitolato;

· la prenotazione giornaliera dei pasti;

· manutenzione straordinaria di impianti e locali.

ART. 15 -  PASTO TEST. LOTTO 2 E LOTTO 3

Al fine di individuare più celermente le cause di eventuali tossinfezioni alimentari, la ditta dovrà prelevare un campione rappresentativo del pasto completo del giorno in appositi contenitori chiusi muniti di etichetta e recante la data, conservandolo per quattro giorni a temperatura di congelazione.

La Stazione appaltante potrà chiedere all’impresa appaltatrice, su segnalazione o per intervenute necessità, di effettuare prelievi sulle derrate alimentari crude o sui pasti confezionati da sottoporre ad analisi microbiologiche con onere a carico dell’impresa appaltatrice.

ART. 16 – PENALITÀ. LOTTO 1, LOTTO 2 E LOTTO 3

LOTTO 1

Le forniture dovranno in ogni caso essere garantite anche in occasione di maltempo od altre cause o circostanze.

Qualora il fornitore non effettui o ritardi la fornitura di generi oggetto del presente capitolato, il Committente ha facoltà di provvedere altrove, anche per qualità migliore ed al prezzo superiore con diritto di rivalsa nei confronti del fornitore inadempiente, applicando inoltre una penale del 10% sull’importo della relativa fornitura.

Il Committente si riserva in ogni caso la facoltà di recedere dal contratto in qualsiasi momento e con semplice preavviso di giorni 10, per comprovata inadempienza, anche solo parziale da parte della ditta aggiudicataria, delle clausole contrattuali, ovvero per ragioni di forza maggiore anche conseguenti al mutare degli attuali presupposti giuridici e legislativi.

Se durante lo svolgimento del servizio fossero rilevate inadempienze rispetto a quanto previsto nel presente capitolato, si procederà all’applicazione delle seguenti penalità:

1. qualora fossero forniti prodotti non corrispondenti alle caratteristiche indicate nel presente capitolato, che non venissero immediatamente sostituiti con prodotti a norma, una penalità pari al 10% dell’importo totale dei pasti interessati forniti in quel giorno dalla ditta aggiudicataria.

2. In caso poi di ulteriore recidiva o qualora si verificassero da parte della Ditta aggiudicataria inadempienze tali da rendere insoddisfacente il servizio, il Committente potrà risolvere il contratto anche prima della scadenza procedendo nei confronti della Ditta Appaltatrice alla determinazione dei danni eventualmente sofferti e rivalendosi con l’incameramento della cauzione e, ove ciò non bastasse, agendo per il risarcimento pieno dei danni subiti.

LOTTO 2 E LOTTO 3

Le forniture dovranno in ogni caso essere garantite anche in occasione di maltempo od altre cause o circostanze.

Qualora il fornitore non effettui o ritardi la fornitura dei pasti oggetto della presente somministrazione, il Committente ha facoltà di provvedere altrove, anche per qualità migliore ed al prezzo superiore con diritto di rivalsa nei confronti del fornitore inadempiente, applicando inoltre una penale del 10% sull’importo della relativa fornitura.

Il Committente si riserva in ogni caso la facoltà di recedere dal contratto in qualsiasi momento e con semplice preavviso di giorni 10, per comprovata inadempienza, anche solo parziale da parte della ditta aggiudicataria, delle clausole contrattuali, ovvero per ragioni di forza maggiore anche conseguenti al mutare degli attuali presupposti giuridici e legislativi.

Se durante lo svolgimento del servizio fossero rilevate inadempienze rispetto a quanto previsto nel presente capitolato, si procederà all’applicazione delle seguenti penalità:

1. in caso di mancata consegna di interi pasti regolarmente prenotati, una penalità pari al 10% dell’importo totale dei pasti somministrati in quel giorno dalla ditta appaltatrice;

2. qualora le grammature dei vari piatti fossero riscontrate, nella media dei campioni esaminati, inferiori a quelle previste dalle tabelle dietetiche allegate al presente capitolato, una penalità pari al 10% dell’importo totale dei piatti interessati somministrati in quel giorno dalla ditta appaltatrice.

3. qualora fossero forniti prodotti diversi da quelli indicati nelle tabelle dietetiche allegate al presente capitolato o nei menù concordati con la Stazione Appaltante con la Ditta aggiudicataria, alla stessa verrà imputata la differenza di valore fra il prodotto che la Ditta aggiudicataria avrebbe dovuto conferire e quello effettivamente conferito oltre a una penalità pari al 5% dell’intera fornitura del giorno interessato, limitatamente al costo globale della voce nel menù variata.

4. In caso poi di ulteriore recidiva o qualora si verificassero da parte della Ditta aggiudicataria inadempienze tali da rendere insoddisfacente il servizio, il Committente potrà risolvere il contratto anche prima della scadenza procedendo nei confronti della Ditta Appaltatrice alla determinazione dei danni eventualmente sofferti e rivalendosi con l’incameramento della cauzione e, ove ciò non bastasse, agendo per il risarcimento pieno dei danni subiti.

ART. 17 - RISOLUZIONE DEL CONTRATTO. LOTTO 1, LOTTO 2 E LOTTO 3

Indipendentemente dai casi previsti negli articoli precedenti, il Committente ha diritto alla risoluzione del contratto anche nei seguenti casi:

· dopo due (2) contestazioni scritte a cui la ditta aggiudicataria non fornisca adeguate giustificazioni;

· abbandono dell’appalto, nel qual caso il “Committente” potrà rivalersi per danni subiti oltre che mediante il trattenimento della cauzione versata;

· dopo due (2) contravvenzioni ai patti contrattuali o alle disposizioni di legge; 

· contegno scorretto verso gli utenti da parte del personale della ditta aggiudicataria;

· nel caso di esito negativo a seguito delle verifiche e dei controlli di cui agli artt. 19, 20, 21 e 22 del presente capitolato;

· cessione in tutto o in parte, sia direttamente che indirettamente per interposta persona dei diritti e degli obblighi inerenti al presente capitolato;

· ogni altra inadempienza, qui non contemplata, o fatto che rendesse impossibile la prosecuzione dell’appalto, ai sensi dell’art.1453 del Codice Civile.

In caso di risoluzione del contratto, la ditta aggiudicataria è comunque impegnata a proseguire l’incarico, alle medesime condizioni, fino a nuova assegnazione.

L’eventuale soppressione completa o parziale dei servizi oggetto dell’appalto, anche in relazione a norme di legge o determinazioni delle autorità scolastiche, potrà essere causa di risoluzione anticipata, anche parziale, del contratto senza oneri per l’Amministrazione.

Nei casi previsti dal presente articolo, la ditta incorre nella perdita della cauzione che resta incamerata dal Comune, salvo risarcimento dei danni per l’eventuale riappalto e per tutte le altre circostanze che possono verificarsi.

ART. 18 - PERSONALE DIPENDENTE DALL’IMPRESA. lotto 1, lotto 2 e lotto 3

La ditta aggiudicataria dovrà ottemperare a tutte le norme legislative e regolamentari vigenti in materia di personale dipendente, ivi compreso quanto previsto dai relativi contratti collettivi nazionali di categoria.

Per assicurare le prestazioni contrattuali l’impresa si avvale del proprio personale qualificato inquadrato e retribuito in base alle leggi e ai contratti collettivi vigenti, sotto la propria esclusiva responsabilità.

Il personale della ditta aggiudicataria dovrà aver ricevuto una formazione necessaria e sufficiente a svolgere le specifiche mansioni con particolare riguardo all’aspetto igienico-sanitario e la prevenzione dei rischi di infortunio.

Tutto il personale della ditta aggiudicataria deve essere professionalmente qualificato e costantemente aggiornato sulle tecniche di manipolazione degli alimenti, sull’igiene della produzione e sulla sicurezza e la prevenzione infortuni sul lavoro. Tutto il personale addetto ai servizi dovrà essere presente in servizio negli  orari stabiliti. La ditta dovrà garantire la stabilità del servizio, con la continuità degli stessi operatori, assicurando le sostituzioni dei propri operatori assenti per ferie, malattie e permessi senza costi aggiuntivi da parte dell’Amministrazione, deve altresì assicurare la necessaria dotazione di camici, cuffie ed altro materiale necessario per l’effettuazione del servizio, garantendo che il proprio personale ne faccia uso.

Fermo restando quanto stabilito dalla L. 81/08, la ditta appaltatrice assicura che il personale che svolgerà il servizio sarà in regola con le norme di igiene previste dalla normativa vigente, con l’obbligo di far predisporre controlli sanitari richiesti dall’Appaltante, che avrà facoltà di verificare in ogni momento la sussistenza delle condizioni sanitarie necessarie per l’espletamento del servizio.

In particolare la ditta appaltatrice dovrà:

· per i servizi descritti nei Lotti 2 e 3, dotare il proprio personale di vestiario completo e conforme alle esigenze della specifica attività lavorativa ed un distintivo visibile della ditta di appartenenza;

· sottoscrive il modulo “Norme per la Sicurezza negli Appalti” ai sensi del D. Lgs 81/08 redatto e consegnato dalla Stazione Appaltante.

Per i servizi di cui ai Lotti 2 e 3, l’impresa fornirà a tutto il personale divise di lavoro per il servizio di ristorazione (cuffie, camice, guanti monouso, zoccoli anatomici, mascherine) e divise per il servizio di pulizia. Il personale in servizio dovrà inoltre essere fornito di indumenti protettivi.

Il personale addetto alla manipolazione, preparazione e confezionamento dei pasti, deve mantenere uno standard elevato di pulizia personale, come prescritto al capitolo VIII dell’allegato al D. Lgs n.193/08. In particolare durante le ore di lavoro non deve avere smalto sulle unghie, non deve fumare al fine di evitare la contaminazione dei prodotti in lavorazione.

ART. 19 - NORME IGIENICO-SANITARIE. LOTTO 1, LOTTO 2 e lotto 3

Per quanto concerne le norme igienico sanitarie, si fa riferimento alla Legge 283 del 30 Aprile 1962, al suo regolamento di esecuzione n. 327 del 26/03/80 e ad ogni altra normativa vigente in materia, nonché al D. Lgs. 193/07. 

ART.  20 - CONTROLLI. LOTTO 1, LOTTO 2 E LOTTO 3

È  facoltà del Comune di Sant’Ilario d’Enza effettuare controlli in qualsiasi momento, senza preavviso, alla ditta aggiudicataria e con le modalità che riterrà opportune per verificare la rispondenza del servizio fornito alle prescrizioni contrattuali del presente capitolato, senza che ciò costituisca pregiudizio alcuno per i poteri spettanti per legge o regolamento in materia di igiene e sanità.

La vigilanza ed i controlli saranno eseguiti mediante i servizi preposti dall’Azienda U.S.L. che eseguiranno le necessarie verifiche su strutture, attrezzature, alimenti e personale, comprensive anche del livello di conoscenza teorico-pratica.

Il Comune potrà disporre, in qualsiasi momento ed a sua discrezione e giudizio, l’ispezione delle attrezzature, ai locali e ai magazzini e su quanto altro fa parte dell’organizzazione dei servizi, al fine di accertare l’osservanza di tutte le norme stabilite nel presente capitolato e in particolare di quelle riguardanti la corrispondenza qualitativa e quantitativa dei pasti serviti alle tabelle dietetiche, nonché il controllo sulla preparazione dei pasti e sulla buona conservazione degli alimenti.

È inoltre facoltà dell’Amministrazione sottoporre la merce a specifiche analisi chimico-fisiche e microbiologiche da effettuarsi presso specializzati laboratori dell’Azienda U.S.L.. Se la somministrazione o le derrate alimentari fornite risultassero, a giudizio insindacabile in tutto o in parte di qualità inferiore o di condizioni diverse da quelle stabilite o se per qualunque altra causa fossero inaccettabili, il fornitore sarà tenuto al risarcimento di eventuali danni con preciso obbligo di provvedere alla preparazione di pasti o alla fornitura delle derrate alimentari secondo quanto determinato nel presente capitolato.

Al fine di garantire la funzionalità nel controllo la ditta appaltatrice fornirà al personale degli uffici comunali incaricato della vigilanza tutta la collaborazione necessaria consentendo in ogni momento il libero accesso ai locali ed al magazzino nonché fornendo tutti i chiarimenti necessarie e la relativa documentazione.

Il personale autorizzato al controllo sarà munito di libretto sanitario.

Il Comune si riserva di effettuare controlli sulla esecuzione del servizio.

ART.  21 - SISTEMA DI AUTOCONTROLLO. LOTTO 2 e lotto 3

L’impresa appaltatrice dovrà attuare il sistema di autocontrollo previsto dal decreto Legislativo n. 193/07 (sistema HACCP).

All’inizio del servizio l’impresa appaltatrice dovrà predisporre apposite schede di controllo, atte a verificare:

· puntualità di consegna;

· temperatura dei componenti del pasto;

· gradibilità del pasto;

rispetto delle grammature previste.

I risultati del controllo di cui ai precedenti punti dovranno essere comunicati, con cadenza semestrale al Comune di Sant’Ilario d’Enza.

ART. 22 - CONTROLLI IGIENICI E MERCEOLOGICI. LOTTO 1, LOTTO 2 e lotto 3

In merito alle derrate impiegate nelle elaborazioni del pasto, l’impresa appaltatrice sarà tenuta, qualora le venga richiesto, a fornire per ogni alimento una scheda tecnica attestante la conformità dell’alimento stesso al presente capitolato. E’ fatto carico all’impresa appaltatrice il controllo qualitativo e quantitativo di tutta la merce o attrezzatura impiegate per il servizio, così come la corrispondenza della merce al capitolato.

ART. 23 - SOPRALLUOGO. LOTTO 3

Per permettere alle ditte una conoscenza approfondita delle caratteristiche del Lotto è possibile effettuare un sopralluogo presso i locali oggetto del servizio.

Al sopralluogo dovrà partecipare il titolare della Ditta o il legale rappresentante della società o un funzionario della Ditta munito di apposita delega, redatta nelle forme previste dalla legge.

Per effettuare il sopralluogo dovrà essere richiesto un appuntamento tramite fax al numero 0522/902890 o tramite e-mail (scuola@comune.santilariodenza.re.it) tassativamente entro il giorno 13/07/2011.

La data e l’ora del sopralluogo verranno stabilite ad insindacabile giudizio dell’Amministrazione comunale. I sopralluoghi verranno effettuati in un’unica giornata. Al termine della visita verrà rilasciato alla ditta un documento attestante l’avvenuto sopralluogo rilasciato dal Funzionario comunale presente al sopralluogo stesso.

ART. 24 -  DUVRI  

LOTTO 1 E LOTTO 2
Per le lavorazioni di cui ai Lotti 1 e 2 non si riscontrano interferenze per le quali è necessario intraprendere misure di prevenzione e protezione atte a determinare e/o ridurre i rischi, pertanto gli oneri relativi risultano essere pari a zero in quanto non sussistono rischi interferenti da valutare.

LOTTO 3

Per le lavorazioni di cui al Lotto 3 si riscontrano interferenze per le quali è necessario intraprendere misure di prevenzione e protezione atte a determinare e/o ridurre rischi.

Gli oneri relativi risultano quindi essere pari a 1.000,00 per tutti e cinque gli anni.

ART. 25- DIVIETO DI CESSIONE E SUBAPPALTO. LOTTO 1, LOTTO 2 E LOTTO 3

È vietato alla ditta aggiudicataria, pena la rescissione del contratto e l’incameramento della cauzione, la cessione del contratto e qualsiasi altra forma di subappalto totale o parziale del servizio, con la sola esclusione del servizio di trasporto pasti, che potrà essere affidato dalla ditta appaltatrice a ditta specializzata in trasporti, con l’impegno che i mezzi utilizzati siano adeguati alle vigenti normative igienico-sanitarie.

ART. 26 – CAUZIONE. lotto 1, lotto 2 E LOTTO 3
La ditta aggiudicataria è obbligata a costituire una garanzia fideiussoria del 10% dell’importo contrattuale, secondo le modalità di cui all’art. XXX del D.Lgs 163/2006. La garanzia deve prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debole principale, la rinuncia all’eccezione di cui all’articolo 1957, comma 2 del codice civile, nonché l’operatività della garanzia medesima entro quindici giorni, a semplice richiesta scritta della stazione appaltante. La garanzia copre gli oneri per il mancato od inesatto adempimento e cessa di avere effetto solo alla data di emissione del certificato di collaudo provvisorio o del certificato di regolare esecuzione.

ART. 27 - RESPONSABILITÀ DELLA DITTA AGGIUDICATARIA. LOTTO 1, LOTTO 2 e lotto 3
La ditta aggiudicataria si obbliga a sollevare il Comune di Sant’Ilario d’Enza da qualunque pretesa, azione, molestia che possa derivare da terzi per mancato adempimento degli obblighi contrattuali, per trascuratezza o per colpa nell’assolvimento dei medesimi.

Le spese che il Comune di Sant’Ilario d’Enza dovrà sostenere a tale titolo saranno dedotte dai crediti della ditta aggiudicataria e in ogni caso da questa rimborsate.

La ditta aggiudicataria è sempre responsabile, sia verso il Comune di Sant’Ilario d’Enza che verso terzi, dell’esecuzione di tutti i servizi assunti.

Essa è pure responsabile dell’operato e del contegno dei dipendenti e degli eventuali danni che dal personale o dai mezzi potessero derivare al Comune di Sant’Ilario d’Enza o a terzi.

In conseguenza dei controlli di sua competenza il Comune di Sant’Ilario d’Enza si riserva il diritto di chiedere l’allontanamento di quel personale non ritenuto idoneo alle mansioni da svolgere o alla presenza in comunità.

La ditta aggiudicataria è altresì responsabile di fronte alla legge e ai regolamenti igienico-sanitari vigenti della commestibilità dei prodotti forniti, del metodo di preparazione, del confezionamento e del trasporto degli stessi, dell’agibilità dei locali nei quali avviene la preparazione, nonché della idoneità sanitaria del personale dipendente.

La somministrazione di generi guasti o sofisticati con sostanze innocue o nocive sarà denunciata all’autorità giudiziaria per i provvedimenti di competenza.

ART.  28 – ASSICURAZIONE 

lotto 1
Per eventuali danni a terzi, la ditta aggiudicataria dovrà stipulare apposita polizza assicurativa di responsabilità civile verso terzi e verso i prestatori del lavoro e più precisamente:

R.C.T.

per sinistro


5.000.000 di Euro

R.C.T.

per persona


5.000.000 di Euro

R.C.T.

per danni a cose

3.000.000 di Euro

R.C.O.
per sinistro



3.600.000 di Euro

R.C.O.
per persona



3.600.000 di Euro

I massimali di assicurazione, che ogni singola azienda ha acceso, dovranno essere comprovati con copia fotostatica che dovrà essere trasmessa in fase di aggiudicazione.

Il “Committente”potrà richiedere la copia conforme di tale certificazione.

LOTTO 2

Per eventuali danni a terzi, la ditta aggiudicataria dovrà stipulare apposita polizza assicurativa di responsabilità civile verso terzi e verso i prestatori del lavoro e più precisamente:

R.C.T.

per sinistro


5.000.000 di Euro

R.C.T.

per persona


5.000.000 di Euro

R.C.T.

per danni a cose

3.000.000 di Euro

R.C.O.
per sinistro



3.600.000 di Euro

R.C.O.
per persona



3.600.000 di Euro

I massimali di assicurazione, che ogni singola azienda ha acceso, dovranno essere comprovati con copia fotostatica che dovrà essere trasmessa in fase di aggiudicazione.

Il “Committente”potrà richiedere la copia conforme di tale certificazione.

LOTTO 3

Per eventuali danni a terzi, la ditta aggiudicataria dovrà stipulare apposita polizza assicurativa di responsabilità civile verso terzi e verso i prestatori del lavoro e più precisamente:

R.C.T.

per sinistro


5.000.000 di Euro

R.C.T.

per persona


5.000.000 di Euro

R.C.T.

per danni a cose

3.000.000 di Euro

R.C.O.
per sinistro



3.600.000 di Euro

R.C.O.
per persona



3.600.000 di Euro

I massimali di assicurazione, che ogni singola azienda ha acceso, dovranno essere comprovati con copia fotostatica che dovrà essere trasmessa in fase di aggiudicazione.

Il “Committente”potrà richiedere la copia conforme di tale certificazione.

ART. 29 - RAPPRESENTANZA DELLA DITTA AGGIUDICATARIA. lotto 1, lotto 2 E LOTTO 3

Per la regolare esecuzione del contratto, la ditta aggiudicataria, entro il termine previsto per l’inizio della fornitura, dovrà nominare un responsabile del servizio, cui dovrà essere conferito l’incarico adeguato ed il compito di controllare l’attività inerente la fornitura per tutta la durata del contratto.

Tutte le comunicazioni relative alle modalità di esecuzione del contratto, da comunicarsi per iscritto a detto responsabile si intenderanno come validamente effettuate direttamente alla ditta aggiudicataria.

ART. 30 - DOMICILIO FISCALE, RECAPITO ED UFFICIO DELLA DITTA AGGIUDICATARIA. lotto 1, lotto 2 e lotto 3
La ditta aggiudicataria è tenuta a comunicare, prima dell’inizio dell’appalto, il suo domicilio per tutti gli effetti giuridici ed amministrativi.

La ditta aggiudicataria è altresì tenuta a comunicare al Committente ogni variazione che dovesse intervenire durante la valenza dell’appalto.

ART. 31 -  TUTELA DEI DATI SENSIBILI. lotto 1, lotto 2 e lotto 3
In relazione alle disposizioni della legge 30/06/2003 n. 196, i dati personali della ditta aggiudicataria saranno conservati nelle banche dati dell'Ente quale titolare del trattamento, per il quale si assicura il rispetto dei diritti, delle libertà fondamentali, della dignità personale e della riservatezza, nonché la custodia e protezione da perdita, distruzione ed accessi non autorizzati. 

Le notizie relative all’oggetto del presente capitolato, comunque venute a conoscenza del personale della ditta aggiudicataria in relazione all’esecuzione degli impegni contrattuali, non debbono, in alcun modo ed in qualsiasi forma, essere comunicate e divulgate a terzi, né possono essere utilizzate, da parte dell’azienda o da parte di chiunque collabori alla sua attività, per fini diversi dall’espletamento dei servizi affidati. In caso di acclarata responsabilità personale, l’impresa dovrà allontanare l’operatore che è venuto meno all’obbligo della riservatezza.

ART. 32 - OBBLIGHI DELL’APPALTATORE RELATIVI ALLA TRACCIABILITÀ DEI FLUSSI FINANZIARI E CLAUSOLA RISOLUTIVA ESPRESSA. LOTTO 1, LOTTO 2 E LOTTO 3

L’appaltatore è tenuto ad assolvere a tutti gli obblighi previsti dall’articolo 3 della legge n. 136/2010 al fine di assicurare la tracciabilità dei movimenti finanziari relativi all’appalto.

In specifico l’appaltatore dovrà indicare, uno o più conti correnti bancari e postali, accesi presso banche o presso la società Poste Italiane Spa, dedicati, anche non in via esclusiva, a tutta la gestione contrattuale. Tutti i movimenti finanziari relativi al servizio oggetto dell’appalto dovranno essere registrati sui conti correnti dedicati sopraccitati e dovranno essere effettuati esclusivamente tramite lo strumento del bonifico bancario o postale. Dovranno inoltre essere comunicati le generalità ed il codice fiscale delle persone delegate ad operare sui suddetti c/c.

Qualora l’appaltatore non assolva agli obblighi previsti dall’articolo 3 della L. 136/2010 come specificati nei precedenti commi il presente contratto si intenderà risolto di diritto ai sensi del comma del citato articolo 3.

La clausola riportante gli obblighi di tracciabilità dei flussi finanziari dovrà essere inserita in tutti i contratti sottoscritti dall’appaltatore con i subappaltatori ed i subcontraenti della filiera delle imprese a qualsiasi titolo interessate al servizio di gestione del sistema informativo di cui al presente capitolato ed il comune potrà verificare in ogni momento l’adempimento. L’appaltatore, il subappaltatore o il subcontraente che ha notizia dell’inadempimento della propria controparte agli obblighi di tracciabilità finanziaria di cui alla L. 136/2010, dovrà procedere all’immediata risoluzione del rapporto contrattuale, informandone contestualmente il Comune e la Prefettura – Ufficio territoriale del Governo territorialmente competente.

Il mancato utilizzo di strumenti idonei a consentire la piena tracciabilità delle operazioni costituisce causa di risoluzione del contratto, così come previsto dal D.L. 12 novembre 2010, n. 187, coordinato dalla Legge di conversione 17 dicembre 2010, n. 217.

ART. 33 - FORMA DEL CONTRATTO E SPESE CONTRATTUALI. lotto 1, lotto 2 E LOTTO 3
Le spese di bollo, stipulazione, registrazione ed ogni altra spesa accessoria inerente il contratto di appalto sono a carico della ditta aggiudicataria. Il contratto verrà stipulato in forma pubblica amministrativa

ART. 34 – CONTENZIOSO. lotto 1, lotto 2 E LOTTO 3
Per quanto non espressamente indicato nel presente capitolato e nel bando di gara, si fa riferimento a tutte le norme che riguardano la materia.

Tutte le controversie che dovessero insorgere per l’interpretazione e la corretta esecuzione del contratto, di cui al presente capitolato, saranno deferite in giudizio al foro competente di Reggio Emilia 

ART. 35 - OSSERVANZA DELLE LEGGI E DEI REGOLAMENTI. LOTTO 1, LOTTO 2 E LOTTO 3

Oltre all’osservanza di tutte le norme specificate nel presente capitolato la ditta appaltatrice avrà l’obbligo di osservare e far osservare tutte le disposizioni derivanti dalle leggi e dai regolamenti in vigore sia a livello nazionale che a livello regionale o che potranno eventualmente essere emanate nel corso del periodo contrattuale (comprese le norme regolamentari e le ordinanze comunali), con particolare riguardo per quelle inerenti l’igiene e i servizi oggetto dell’appalto.

Per quanto non previsto nel presente capitolato speciale e nel bando, si fa riferimento alle norme vigenti ed al Codice Civile in materia di contratti.
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