CAPITOLATO PER LA GESTIONE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA DEL COMUNE DI MANZIANA
Art. 1

OGGETTO DELL’APPALTO

L’appalto ha per oggetto l’affidamento in gestione del servizio di refezione scolastica comunale che consiste nella fornitura di derrate alimentari, preparazione, cottura e confezionamento dei pasti caldi (circa 66.500 annui), trasporto e distribuzione dei pasti, fornitura di acqua minerale naturale il servizio nei refettori, la pulizia dei locali e la raccolta differenziata dei rifiuti.  Il servizio è rivolto a:

· alunni della scuola dell’infanzia che fruiscono del tempo pieno;

· alunni della scuola primaria che frequentano il tempo pieno o i moduli;
· alunni della scuola secondaria di primo grado frequentanti il tempo prolungato;

· insegnanti ed il personale ausiliario aventi diritto al pasto che saranno indicati dalle Direzioni Didattiche. Eventuali insegnanti o personale ATA  non aventi diritto che vogliano comunque consumare il pasto dovranno assumere a proprio carico la spesa totale secondo le modalità concordate con l’Ente.
Il servizio sarà svolto presso le sedi indicate all’art. 4 del presente capitolato e presso eventuali altri locali individuati nel corso della durata dell’appalto.

L’impresa è tenuta all’esecuzione del servizio di ristorazione alle medesime condizioni economiche e normative e al medesimo livello qualitativo/gestionale, anche nel caso in cui sia necessario diminuire o aumentare il numero dei pasti.

Infatti, il numero dei pasti è da considerarsi indicativo ai fini della formulazione delle offerte e, pertanto, eventuali variazioni non sono in alcun modo impegnative per l’Amministrazione Comunale, la quale si riserva di quantificare il numero effettivo dei pasti necessari sulla base delle richieste degli alunni e dell’effettivo utilizzo del servizio di refezione scolastica.

Art. 2

FINALITA’ DEL SERVIZIO

Il servizio di refezione scolastica è finalizzato ad assicurare agli alunni la partecipazione all’attività scolastica per l’intera giornata. Il servizio, nell’ambito delle competenze proprie dell’ Amministrazione Comunale, si propone anche obiettivi di educazione alimentare, fornendo una dieta studiata nel rispetto della salute del bambino. E’ prevista anche la fornitura di diete speciali come da successivo Art.  18 del presente capitolato.
Art. 3

CARATTERISTICHE TIPOLOGICHE DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE E MODALITA’ DI ESECUZIONE

Il servizio verrà espletato:

a) nei centri refezionali dotati di cucina: preparazione, cottura e distribuzione in “loco” di pasti caldi;

b) nei centri refezionali non dotati di cucina (terminale di consumo): i pasti saranno preparati presso le strutture dotate di cucina e trasferiti al terminale di consumo e distribuiti secondo le modalità indicate di seguito nel presente capitolato.
Le sale refettorio dovranno essere allestite come segue: i tavoli dei refettori devono essere apparecchiati con tovaglie monouso, posate e tovaglioli monouso, con piatti e bicchieri tipo monouso, sottobicchieri in plastica o metallo al fine di evitare il capovolgimento. 

Tutto il necessario per apparecchiare i tavoli deve essere fornito dalla Ditta Appaltatrice e deve essere in possesso dei requisiti previsti dalla legislazione vigente.

Il servizio prevede inoltre l’esecuzione di tutte le attività annesse e connesse all’oggetto dell’appalto, previste nel presente capitolato e nei suoi allegati.

In particolare il servizio per gli utenti sarà così erogato:

la preparazione, il trasporto, l’assemblaggio e condimento dei pasti, l’apparecchiatura dei tavoli, la porzionatura nel piatto, la distribuzione dei pasti a tavola agli alunni, il lavaggio delle stoviglie e di tutti gli oggetti utilizzati, lo sgombero e la pulizia  della cucina e dei locali di consumo dei pasti, il ritiro dei contenitori per il trasporto ed il loro successivo lavaggio.

Altresì il servizio prevede ogni qualsiasi ulteriore operazione necessaria ad effettuare regolarmente l’erogazione della ristorazione.

Per i bambini della scuola dell’infanzia e le classi di I° e II° elementare, ove richiesto, il servizio può prevedere lo sbucciamento della frutta e/o spremuta.

Tali operazioni devono essere compiute 15 (quindici) minuti prima della loro somministrazione.

Per alcune varietà di frutta ed in particolare per quella proveniente dall’agricoltura biologica, è possibile il consumo con la buccia (es: mele, pere, susine, ecc.) previo adeguato lavaggio.

Tutti i servizi summenzionati e gli altri necessari al buon andamento della refezione devono essere forniti a spese e cura della Ditta Appaltatrice, che dovrà inoltre assicurare la raccolta differenziata dei rifiuti provenienti da tutti i locali di produzione e consumo dei pasti e il convogliamento degli stessi presso i punti di raccolta.

La Ditta Appaltatrice assume piena e diretta responsabilità in ordine alla costante esplicazione dei controlli di qualità, in ogni fase del processo di erogazione dei servizi affidati, nel pieno e scrupoloso rispetto della normativa vigente in materia, con particolare riguardo alla normativa relativa all’HACCP (Reg. CE 852/2004), individuando ogni fase potenzialmente a rischio per la sicurezza degli alimenti e garantendo il mantenimento delle opportune procedure preventive di sicurezza e di sorveglianza dei punti critici.

Per quanto non espressamente definito nel presente capitolato in tutti i suoi aspetti, ai fini della sicurezza igienica la Ditta Appaltatrice dovrà tassativamente attenersi alla normativa in vigore relativa all’HACCP.

Art.  4

CONCESSIONI IN USO DEI LOCALI ED ATTREZZATURE

L’Amministrazione Comunale mette a disposizione gratuita della Ditta Appaltatrice, esclusivamente per il servizio di cui all’appalto e per la durata del contratto, i locali e le attrezzature attualmente in uso ed adibiti allo scopo come di seguito elencati (i giorni di effettuazione del servizio, i turni e il numero dei pasti erogati sono puramente indicativi, essendo quelli erogati nell’anno scolastico 2013/2014):

1. cucina nel plesso di Via Pisa 21 con annesso refettorio con utenza così suddivisa: 

dal lunedì al venerdì n.10  classi della scuola primaria
I Turno dalle ore 12,15 n. 5 classi  (alunni 97)
II Turno dalle ore 13,15 n. 5 classi (alunni 109

2.  Padiglione B Scuola primaria Via Pisa 23 n. 2 classi adibite a refettorio:



tutti i martedì n. 3 classi:

I Turno dalle ore 12,15 n. 1 classe  (alunni 22)

II Turno dalle ore 13,15 n. 2 classi (alunni 38)



tutti i mercoledì n. 4 classi:

I Turno dalle ore 12,15 n. 2 classi  (alunni 36)

II Turno dalle ore 13,15 n. 2 classi (alunni 43)

3. refettorio della scuola dell’Infanzia Via Pisa 25 
dal lunedì al venerdì n. 5 classi
I Turno dalle ore 11,50 n.2 o 3 classi a giorni alterni durante la settimana (alunni 56 o 84)
II Turno dalle ore 12,50 n.3 o 2 classi a giorni alterni durante la settimana (alunni  84 o 56)

4. refettorio della scuola secondaria di I grado T. Tittoni –Corso Vittorio Emanule n. 146: 

lunedì, martedì e giovedì  n. 4 classi
Turno unico dalle ore 14,00 (alunni 69)


Saranno a carico dell’Ente:

· il pagamento della tassa per la nettezza urbana;

· la fornitura dell’energia elettrica;

· la manutenzione straordinaria dei locali che si rendesse necessaria, salvo che per fatti colposi dovuti al personale della Ditta Appaltatrice nel corso del contratto;

· la fornitura del gas;

· la fornitura dell’acqua calda e fredda.
Art. 5

MACCHINARI ED ATTREZZATURE

La Ditta Appaltatrice si potrà avvalere delle attrezzature e dei macchinari di proprietà del Comune e, solo dopo una verifica in loco, farà un atto d’accettazione dell’equipaggiamento per il numero e per la qualità.

Rimane facoltà della Ditta Appaltatrice utilizzare le attrezzature e/o arredi già presenti ovvero sostituirli se ritenuti non in perfetto stato di funzionamento.

Le  attrezzature o macchinari che la ditta fornisce per migliorare l’esecuzione del servizio, saranno messe a disposizione senza nulla pretendere dall’Amministrazione Comunale e sarà propria cura custodirli.

Alla scadenza del contratto tutti i macchinari e le attrezzature presenti nei vari plessi scolastici rimarranno di proprietà dell’Ente committente .

Antecedentemente all’inizio del servizio, sarà redatto un verbale tra il Responsabile del contratto del Comune e quello della Ditta Appaltatrice sulla consegna e gestione dei locali, delle attrezzature, dei macchinari e dei materiali.

Art. 6

CUSTODIA E MANUTENZIONE DEI BENI COMUNI

La ditta appaltatrice è responsabile del corretto funzionamento di tutti macchinari e della loro conservazione e custodia.

Inoltre, la stessa ha l’obbligo di eseguire:

· la manutenzione ordinaria e pulizia dei locali (cucine, dispense, antibagni, bagni, refettori, spogliatoi, locali annessi e zone di pertinenza) e degli impianti;

· la manutenzione ordinaria e straordinaria dei macchinari, delle attrezzature e degli arredi presenti presso i locali refezionali stessi, procedendo alla sostituzione completa o di loro componenti in caso di rotture.

Gli interventi di manutenzione ordinaria delle attrezzature, vale a dire la pulizia ed il controllo del perfetto funzionamento e stato d’uso delle parti meccaniche ed idrauliche delle attrezzature e delle loro eventuali riparazioni o sostituzioni, devono essere eseguite con scadenze temporali costanti e comunque in ottemperanza alle normative in materia vigenti.

Al verificarsi di guasti, di qualsiasi natura, la Ditta Appaltatrice sarà tenuta a provvedere, a propria cura e spese, tramite il personale specializzato, tempestivamente con specifici interventi  nel più breve tempo possibile (massimo 5 giorni lavorativi e consecutivi).

La Ditta Appaltatrice, per ogni intervento di manutenzione eseguito, dovrà fare pervenire all’Amministrazione Comunale la documentazione rilasciata dalla ditta specializzata intervenuta, riportante i dati relativi agli interventi eseguiti.

In caso di mancato intervento da parte della Ditta Appaltatrice, l’Amministrazione provvederà, previa comunicazione scritta, ad intervenire ed ad applicare le penalità previste dal presente capitolato e poi richiedere il risarcimento del danno.

Tutti gli interventi di manutenzione, ordinaria e straordinaria, devono essere annotati su un apposito registro tenuto presso il centro refezionale di competenza. 

Particolare attenzione dovrà essere riposta nell’esecuzione degli interventi che possono determinare, se non eseguiti tempestivamente, il decadimento dell’efficienza delle attrezzature e delle macchine riguardo alla sicurezza.

L’Ufficio di competenza dell’Amministrazione si riserva, in ogni momento, di controllare il rispetto delle procedure da parte del personale della Ditta Appaltatrice, e l’effettivo stato delle attrezzature, dei macchinari, degli impianti, degli arredi e se gli interventi di manutenzione eseguiti sono conformi a quanto dichiarato.

In caso si verifichi la necessità di sostituire le attrezzature per fuori uso, l’Impresa Appaltatrice. dovrà tempestivamente darne comunicazione al Comune.

Art. 7

LICENZE E AUTORIZZAZIONI

La Ditta Appaltatrice deve essere in possesso delle autorizzazioni preventive, delle autorizzazioni sanitarie e delle licenze commerciali per l’espletamento di quanto richiesto dal presente capitolato. Tali autorizzazioni dovranno essere richieste e ottenute dalla Ditta Appaltatrice stessa a sua cura e spese ed intestate al legale rappresentante.
La Ditta Appaltatrice dovrà effettuare nel più breve tempo possibile tutti gli interventi di manutenzione e/o adeguamento di propria competenza prescritti dalla ASL competente per territorio durante i suoi sopralluoghi.

La Ditta Appaltatrice dovrà provvedere, entro 30 giorni dall’aggiudicazione definitiva, e comunque prima dell’inizio del servizio, a presentare alla ASL competente per territorio il menù per l’espressione del parere di competenza ai sensi della Det. Dir. Regione Lazio n. D2077 del 11/6/2007. 

Una copia autenticata di tutta la documentazione sarà depositata presso gli uffici dell’Amministrazione Comunale entro e non oltre i 120 giorni dalla data d’affidamento dell’Appalto.

Art. 8
PERSONALE E RAPPORTO DI LAVORO

Ogni prestazione inerente al servizio di ristorazione deve essere svolta da personale alle dirette dipendenze dell’impresa secondo uno schema organizzativo comprendente il numero, le qualifiche e le modalità d’impiego occorrente per la gestione in relazione al servizio che esso è tenuto a fornire.

L’organico del personale dovrà essere idoneo quantitativamente e qualitativamente per assicurare il servizio e tenere conto della dislocazione dei centri refezionali.

Il personale impiegato dovrà possedere adeguata professionalità e dovrà conoscere le norme d’igiene della produzione e le norme di sicurezza e prevenzione degli infortuni sul lavoro.

La Ditta Appaltatrice è responsabile del comportamento del proprio personale operante presso i centri refezionali e dei rapporti di collaborazione tra il suo personale e quello dell’Amministrazione Scolastica e Comunale.

Il personale addetto alla manipolazione, alla preparazione, al confezionamento, al trasporto e alla distribuzione dei pasti, deve scrupolosamente curare l’igiene personale ed ha l’obbligo di indossare idonea divisa con simbolo, logo o altra indicazione della Ditta Appaltatrice, fornita, rinnovata e pulita a cura del gestore del contratto, di un copricapo idoneo a raccogliere tutta la capigliatura, di guanti igienici, ove necessario, e del tesserino di riconoscimento.

Dovranno essere previsti indumenti distinti per i processi di produzione e distribuzione dei pasti e per i lavori di pulizia e sanificazione, in conformità con quanto disposto dal D.P.R. 327/1980.

Tutto il personale dovrà essere munito dell’attestato di formazione per alimentaristi che sostituisce il libretto di idoneità sanitaria, secondo le leggi vigenti (durata di 20 ore per il responsabile dell’industria alimentare e durata di 8 ore per il resto del personale).

Tra il personale dovrà essere compresa anche la figura professionale di un dietista che avrà il compito di stilare i menù secondo i criteri generali della A.S.L. e predisporre le diete differenziate. Tale figura dovrà essere a disposizione dell’operatore economico.
La Ditta appaltatrice è tenuta a fornire all’Amministrazione Comunale e per conoscenza all’Amministrazione Scolastica, l’elenco nominativo del personale.

L’elenco dovrà essere suddiviso per qualifica, competenze, sedi e orari di lavoro.
Qualsiasi variazione rispetto all’elenco trasmesso deve essere tempestivamente comunicata per iscritto all’Amministrazione Comunale.

La Ditta Appaltatrice è tenuta all’osservanza delle norme derivanti dalle leggi vigenti e decreti relativi alla prevenzione infortuni sul lavoro, all’igiene del lavoro, alle assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro, alle malattie professionali ed ogni altra disposizione in vigore o che potranno intervenire in corso di esercizio, per la tutela materiale dei lavoratori; dovrà in ogni momento, a semplice richiesta dell’Ente committente, dimostrare di aver provveduto a quanto sopra.

La Ditta appaltatrice dovrà osservare ed applicare integralmente tutte le condizioni normative e retributive risultanti dai contratti collettivi di lavoro di categoria e dagli accordi locali integrativi degli stessi vigenti in favore dei dipendenti delle imprese del settore nella località e nel tempo in cui si svolge il servizio.

Nel caso d’inottemperanza agli obblighi di cui al presente articolo, o qualora siano riscontrate irregolarità di carattere fiscale o sindacale, l’Amministrazione Comunale segnalerà la situazione alle autorità competenti.

Art. 9
CONDIZIONI PARTICOLARI DI ESECUZIONE DEL CONTRATTO (c.d. “Clausola Sociale”)

Alla Ditta Appaltatrice che risulterà aggiudicataria del servizio è imposto l’obbligo, ai sensi e per gli effetti dell’art. 69 del D.Lgs. 163/2006, di assorbire ed utilizzare prioritariamente nell’espletamento del servizio, qualora disponibili, le unità di personale in organico presso il precedente appaltatore a titolo di soci lavoratori o dipendenti, come meglio specificato nell’Allegato 4 al presente capitolato, salvo i casi in cui il personale sia incorso in gravi e verificate inadempienze.
Art. 10
DERRATE ALIMENTARI

Le derrate alimentari e le bevande utilizzate per la preparazione dei pasti devono essere conformi ai requisiti previsti dalla vigente normativa in materia (che qui si intende tutta richiamata) ed ai limiti di contaminazione microbica.

Le derrate alimentari devono altresì garantire l’assenza di organismi geneticamente modificati (OGM).

La Ditta Appaltatrice dovrà inviare all’Ufficio Pubblica Istruzione dell’Ente l’elenco delle derrate alimentari utilizzate e fornite, comprensivo dei relativi marchi, nominativi dell’azienda fornitrice, nome commerciale dei prodotti utilizzati, schede tecniche. L’elenco dovrà essere datato e firmato dal rappresentante della Ditta Appaltatrice e andrà mantenuto costantemente aggiornato.

La Ditta Appaltatrice deve garantire il rispetto delle norme relative alla rintracciabilità di filiera. Per “rintracciabilità di filiera” si intende l’identificazione documentata delle aziende che hanno contribuito alla produzione e commercializzazione di una unità di prodotto materialmente e singolarmente identificabile, ovvero Rintracciabilità di Filiera (RFP), rintracciabilità assimilabile a quella derivante dal Regolamento CE 17/07/2000 n. 1760.

Ciò mira a valorizzare l’assoluta trasparenza verso tutte le parti interessate (Ente committente, utenti del servizio e organi di controllo).
La Ditta Appaltatrice deve inoltre dotarsi della certificazione HACCP dei fornitori.

Le caratteristiche tecniche delle derrate alimentari da fornire sono dettagliatamente indicate nell’Allegato 2 al presente capitolato.
Art. 11
CONSERVAZIONE DELLE DERRATE ALIMENTARI

1. La conservazione delle derrate alimentari deve avvenire in conformità con quanto previsto dalla normativa vigente. I magazzini, le celle ed i frigoriferi devono essere tenuti in perfetto stato igienico ed in buon ordine. Il carico delle celle e dei frigoriferi deve essere compatibile con la potenzialità dell’impianto frigorifero.

2. per quanto riguarda gli alimenti deperibili, da conservare a regime di temperatura controllata, e/o gli alimenti surgelati, la ditta appaltatrice dovrà essere provvista di un sistema di registrazione in continuo delle temperature di conservazione. Tali registrazioni dovranno – a richiesta – essere messe a disposizione del Committente per la verifica, e conservate per la durata di un anno. 

3. le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i prodotti surgelati, dovranno essere conservati in celle o frigoriferi distinti; uno per le carni, uno per le verdure, uno per i salumi ed i formaggi. Le carni rosse o bianche, non confezionate devono essere conservate in celle frigorifere distinte  separate. 

4. lo stoccaggio dei prodotti non deperibili deve avvenire in adeguati locali  freschi, asciutti ed in buono stato igienico;

5. ogni qualvolta viene aperto un contenitore in banda stagnata il contenuto deve essere immediatamente consumato;

6. i prodotti a lunga conservazione come la pasta, il riso, la farina, ecc. devono essere conservati in confezioni ben chiuse. Una volta aperte bisogna conservarli in adatti contenitori di vetro o plastica per alimenti;

7. le bevande in bottiglia, fusti ed altri contenitori vanno conservati in luoghi idonei ed al riparo da agenti atmosferici, in particolare si deve evitare l’esposizione alla luce diretta per le bottiglie in “PET”;

8. i prodotti iniziati (formaggio, prosciutto, salami) devono essere riconfezionati o richiusi ermeticamente utilizzando idonea carta, posti in appositi contenitori e riposti immediatamente nei frigoriferi. Scrivere sull’etichetta la data di scadenza e la data di apertura del prodotto;

9. in presenza di pesce surgelato, lo stesso deve essere rimosso dai contenitori di cartone e posto in idonee buste per alimenti avendo cura di apporvi l’etichetta con la data di scadenza;

10. le uova fresche o pastorizzate devono essere conservate in frigorifero nella loro confezione originale ;

11. tutti i prodotti ortofrutticoli devono essere rimossi dai loro contenitori originali e posti in altri idonei contenitori avendo cura di apporvi l’etichetta;

12. i prodotti dietetici per utenti celiaci devono essere conservati ben chiusi e separatamente dagli altri alimenti. Tutti i contenitori devono essere etichettati;

13. le confezioni degli alimenti sottovuoto devono essere visibilmente integri fino al momento dell’utilizzo;

14. i prodotti cotti dovranno essere conservati solo ed esclusivamente in contenitori di vetro o acciaio inox, è vietato l’uso di recipienti in alluminio;

15. tutti i prodotti non conformi e destinati alla resa devono essere custoditi nella dispensa, nel congelatore o nel frigorifero con appositi cartelli ben visibili con la dicitura “Prodotto non conforme in attesa della resa”. 

Art. 12
RICICLO E RESIDUI ALIMENTARI 

E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati nei giorni precedenti al consumo. 

Tutti i cibi erogati devono essere preparati nella giornata.

Nel rispetto delle norme igienico sanitarie, gli alimenti non consumati possono essere ritirati dalle organizzazioni non lucrative d’utilità sociale che ne facciano regolare richiesta all’Amministrazione Comunale.

Art. 13
CONDIMENTI

Le verdure cotte e/o crude dovranno essere condite con olio extra vergine di oliva.

Le paste asciutte dovranno essere condite immediatamente prima del momento della distribuzione o del trasporto.

E’ tassativamente vietato fare uso di formaggi per condimenti non tutelati dalla denominazione d’origine, ad eccezione di formaggi tipici locali eventualmente richiesti dall’Amministrazione Comunale.

Presso ciascun refettorio deve essere sempre disponibile l’olio extra vergine d’oliva, l’aceto di vino, il sale e, se previsto nella ricetta del giorno, il parmigiano reggiano grattugiato.

Art. 14
PENTOLAME E UTENSILI PER LA COTTURA  E DISTRIBUZIONE
Per la cottura e la conservazione dei cibi cotti devono essere impiegati solo utensili e pentole in acciaio.

E’ vietato usare pentole in alluminio o utensili di legno o materiale diverso da quello in acciaio inox.

Gli utensili per la distribuzione (mestoli, palette o schiumarole) devono avere la capacità appropriata a garantire la porzione idonea con una sola presa e devono essere differenziati e contrassegnati con un segno distintivo per fasce di età (scuola dell’infanzia, primaria, secondaria di primo grado)
Art. 15

ABBATTITORI

Per il raffreddamento dei cibi cotti a temperatura ambiente, la Ditta Appaltatrice deve munirsi di un abbattitore di temperatura. E’ tassativamente vietato raffreddare i cibi cotti a temperatura ambiente immergendoli in acqua.

Art. 16
MENU’

I menù sono identici nella loro composizione per tutti i cicli scolastici, seppure differenziati nelle grammature.
I menù sono articolati in cinque settimane e suddivisi in menù estivo ed invernale.

Il menù estivo sarà erogato dall’inizio dell’anno scolastico fino al 31 ottobre e dal 1 aprile fino alla fine dell’anno scolastico. 
Il menù invernale sarà erogato dal 1 novembre al 31 marzo.

 Su richiesta dell’Amministrazione Comunale le date sopra definite possono subire variazioni a causa di particolari condizioni climatiche.

I piatti proposti giornalmente dovranno corrispondere, per tipo, per qualità e per grammatura, a quelli indicati negli allegati concernenti i menù per ciascuna tipologia d’utenti.

I menù possono subire nel tempo delle variazioni secondo le indicazioni del Committente anche su proposta della Commissione Mensa, previo parere della ASL, fermo restando il valore economico della prestazione pattuita.

Art. 17
STRUTTURA DEL MENU’ PER LE UTENZE SCOLASTICHE 

La struttura del menù per tutte le utenze scolastiche è la seguente:

· un primo piatto costituto da cereali (pasta, riso, orzo, mais ecc)
· un secondo piatto composto da carni bianche e rosse, pesce, salumi, uova, formaggi con preparazioni adeguate alle fasce di età dei fruitori;

· un contorno di verdure/ortaggi (patate non più di una volta a settimana e associate ad un pasto povero di altri carboidrati;

· pane (senza grassi aggiunti ed a ridotto contenuto di sale);

· frutta fresca di stagione (offerta in non meno di tre diversi tipi nella medesima settimana ed eventualmente già pronta per il consumo);
· acqua minerale naturale.
In ogni caso i menù dovranno essere conformi al provvedimento 29 Aprile 2010 “Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione scolastica” del Ministero della Salute, pubblicato sulla G.U. N. 134 DELL’11/06/2010.

In occasione di gite scolastiche autorizzate il pasto dovrà essere sostituito dalla fornitura di cestino da viaggio individuale.

I cestini freddi devono essere confezionati nella stessa giornata del consumo, salvo situazioni debitamente documentate per le quali gli stessi potranno essere confezionati, previa autorizzazione del Responsabile del contratto, al massimo il giorno precedente alla consumazione e correttamente conservati.

I cestini devono essere confezionati individualmente in sacchetti di carta ad uso alimentare con manici, e devono rispettare le specifiche tecniche come in allegato 3
Art. 18
DIETE SPECIALI 

Le diete speciali sono menù che richiedono alcune modifiche rispetto al menù standard e devono essere erogati dalla Ditta Appaltatrice, dietro richiesta del Committente. L’Amministrazione Comunale presenterà la richiesta di elaborazione di dieta speciale richiesta dalla famiglia, mediante la presentazione di apposita ricetta medica. La ditta dovrà individuare tra i cuochi presenti un responsabile delle diete speciali. La Ditta Appaltatrice deve garantire, a seguito della richiesta scritta del Committente, la dieta speciale stabilendone i tempi ed i modi per l’avvio del relativo servizio.

Tutte le richieste per usufruire della dieta speciale devono essere presentate all’Ufficio Pubblica Istruzione ed accompagnate dalle opportune certificazioni mediche per patologie particolari oppure da autocertificazione per i vegetariani o per motivi religiosi.

Si declina ogni e qualsiasi responsabilità per richieste eventualmente consegnate da parte dei genitori direttamente alla scuola o ai centri di cottura.
In particolare la Ditta Appaltatrice deve garantire l’erogazione di diete speciali, senza nessun costo aggiuntivo per il Committente:

· per utenti affetti da allergie o intolleranze alimentari, siano esse singole o multiple;

· per soggetti affetti dal morbo celiaco e da favismo;

· per soggetti affetti da particolari malattie metaboliche o patologie con definito vincolo dietetico;

· richieste da parte di utenti correlate a ragioni etico-religiose; 
· richieste da parte di vegetariani.

1. Diete speciali leggere

Qualora entro le ore 9:30 ne venga fatta richiesta, la Ditta Appaltatrice si impegna alla somministrazione di diete leggere.

La richiesta della dieta leggera (che può essere richiesta in caso di indisposizione temporanea per un massimo di tre giorni consecutivi) non richiede certificato medico ed il menu conserva la medesima struttura di cui all’ Art. 17 e con le quantità previste dall’Allegato 1 ed è costituito da pasta o riso in bianco, condito con olio extravergine e parmigiano reggiano, da una porzione di carne o pesce cotto a vapore o lessato, patate lessate o da altre pietanze che verranno concordate con la dietista.

2. Diete speciali per motivi etico-religiosi.

La Ditta Appaltatrice deve garantire a tutti gli utenti che fanno richiesta per iscritto all’Ufficio Pubblica Istruzione dell’Ente, l’erogazione di diete speciali compatibili con le scelte religiose.

3. Diete speciali per vegetariani

La Ditta Appaltatrice deve garantire a tutti gli utenti che fanno richiesta per iscritto all’ A.C., un menù vegetariano. Alle richieste d’erogazione di menù differenziati per diete vegetariane, si deve applicare la struttura del menù di cui all’ Art. 17 con le quantità previste nell’Allegato 1.

4. Diete speciali per motivi di salute (allergie)

Gli utenti interessati dovranno presentare domanda su modello predisposto dall’ufficio Pubblica Istruzione del Comune allegando certificato del medico curante o di una struttura pubblica.

La dietista provvederà alla disposizione delle diete speciali con comunicazione scritta alla Ditta Appaltatrice della refezione.

Ogni dieta speciale deve essere personalizzata, in modo tale da essere inequivocabilmente riconducibile al destinatario, nel rispetto delle normative vigenti in materia di privacy.
Per i pasti trasportati devono essere usate vaschette monoporzione chiuse con apposito coperchio riportante il nominativo del destinatario.

Le vaschette devono essere inserite in appositi contenitori termici idonei a mantenere la temperatura prevista dalla legge fino al momento del consumo.

La Ditta Appaltatrice nel proprio manuale HACCP deve inserire una procedura specifica riguardante la gestione delle diete speciali e formare opportunamente il personale che sarà addetto alla realizzazione e distribuzione delle diete speciali.
Art. 19
VARIAZIONI DEL MENU’

I menù non possono essere modificati se non dietro comunicazione scritta al Responsabile del contratto, con indicazione esplicita della motivazione.

Sono consentite, in via temporanea e straordinaria da parte della Ditta Appaltatrice, e dopo il benestare del Responsabile del contratto, variazioni del menù nei seguenti casi;

1. guasti di uno o più impianti da utilizzare per la realizzazione del piatto previsto;

2. interruzione temporanea della produzione, per cause di sciopero, incidenti, interruzione dell’energia elettrica o dell’erogazione del gas;

3. avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili.

Al verificarsi delle evenienze di cui sopra, dovrà essere assicurata la fornitura di pasti freddi alternativi di uguale valore nutrizionale ed economico rispetto a quelli abitualmente previsti nel menù.

L’Amministrazione Comunale si riserva di eseguire variazioni del menù in caso di costante e comprovato non gradimento dei piatti da parte dell’utenza, introducendo nuove preparazioni culinarie.

Art. 20
QUANTITA’ DEGLI INGREDIENTI

La Ditta Appaltatrice deve garantire la fornitura dei pasti differenziata nelle quantità per scuola: infanzia, primaria e secondaria di I grado.

Le quantità da somministrare sono quelle previste nell’Allegato 1 nel quale sono riportati tutti i pesi degli ingredienti necessari per fare una singola porzione, per ciascun tipo di scuola.
Tutti i pesi s’intendono a crudo e al netto degli scarti di lavorazione ed eventuali cali di peso dovuti allo scongelamento.

Art. 21
INTRODUZIONE DI NUOVI PIATTI

Qualora la Ditta Appaltatrice intendesse proporre diverse preparazioni per festività od occorrenze particolari, deve inoltrare richiesta scritta al Responsabile del Contratto e comunicare le grammature di tutti gli ingredienti dei piatti proposti.

Se nella Tabella Dietetica (Allegato 1) sono già presenti le grammature degli ingredienti, la Ditta Appaltatrice è tenuta solo a ricevere l’autorizzazione dal Responsabile del contratto.

La Ditta Appaltatrice non può richiedere nessun incremento di prezzo del pasto per le variazioni adottate.

Art. 22
INFORMAZIONE AGLI UTENTI DEL SERVIZIO

La Ditta Appaltatrice è tenuta ad affiggere all’inizio di ciascuna settimana, all’ingresso delle scuole o in apposita bacheca ed in maniera che sia ben visibile, il menù settimanale che dovrà essere conforme a quello previsto dal presente capitolato.

Inoltre, la Ditta Appaltatrice deve collocare nella sala di distribuzione del pasto il menù del giorno, con le quantità in grammi delle pietanze distribuite.

Lo schema di menù estivo e invernale dovrà essere distribuito a tutte le famiglie all’inizio di ogni anno scolastico.

Art.  23
PRENOTAZIONE DEI PASTI

La Ditta Appaltatrice, entro le ore 09:30 di ogni giorno, deve avere effettuato un sopralluogo nelle classi per rilevare il numero degli alunni a cui erogare il pasto e ricevere eventuali richieste di “diete leggere”. Detto numero giornaliero deve essere controfirmato dall’insegnante presente al momento e comunicato giornalmente, anche mediante sistemi  informatici, all’Ufficio Pubblica Istruzione del Comune. 
Art. 24
VEICOLAZIONE DEI PASTI PRESSO LE SINGOLE SEDI SCOLASTICHE

La Ditta Appaltatrice dovrà provvedere a proprie spese al trasporto dei cibi cotti da un plesso scolastico ad un altro mediante l’utilizzo di un furgone idoneo sotto il profilo igienico-sanitario.
La consegna e distribuzione dei pasti, laddove richiesta, deve essere effettuata a cura dell’Appaltatore entro 30 minuti dalla fine del confezionamento avvenuto al centro di cottura e comunque in tempo utile all’organizzazione della distribuzione nei refettori.

Per il trasporto dei pasti e delle derrate l’Appaltatore dovrà utilizzare contenitori isotermici, idonei ai sensi del D.P.R. 327/80, e tali da garantire il mantenimento delle temperature e dei requisiti qualitativi e sensoriali dei cibi. La documentazione relativa all’idoneità dei contenitori dovrà essere tenuta a disposizione del Committente.

Per il confezionamento e il trasporto dei pasti, l’Appaltatore dovrà utilizzare contenitori termici in materiale idoneo, lavabili e disinfettabili sia all’interno che all’esterno.

I contenitori di cui sopra non dovranno essere adibiti ad altro uso e dovranno essere mantenuti sempre perfettamente puliti e disinfettati giornalmente.

Per il trasporto dei pasti e delle derrate l’Appaltatore dovrà utilizzare veicoli a norma di legge.

I pasti dovranno essere prodotti in legame fresco-caldo nella mattinata stessa dell’utilizzo. I primi piatti dovranno essere forniti separatamente dalle rispettive salse o brodi, nonché dal formaggio.

L’abbinamento dovrà avvenire al momento del consumo del pasto, così come per i contorni freddi per i quali l’Appaltatore dovrà fornire l’occorrente per il condimento: olio, sale, aceto e limone.

L’Appaltatore dovrà altresì provvedere al lavaggio della frutta. In ogni caso la frutta dovrà essere trasportata e/o conservata in contenitori di plastica ad uso alimentare, muniti di coperchi forniti dall’impresa, la quale dovrà altresì fornire i contenitori isotermici atti al trasporto dei pasti previsti dalle diete speciali e personalizzate, e dalle diete in bianco.

Per quanto concerne il pane deve essere confezionato in sacchetti di carta ad uso alimentare e riposto in ceste pulite e munite di coperchio.

E’ fatto obbligo alla Ditta Appaltatrice eseguire un’accurata pulizia giornaliera dei mezzi di trasporto al fine di evitare insudiciamento o contaminazione degli alimenti trasportati. Le operazioni di pulizia dovranno essere conformi a quanto previsto dalle normative vigenti in materia. Durante il trasporto dovranno essere rispettate le temperature degli alimenti secondo quanto previsto dalle normative vigenti in materia.
La Ditta è tenuta ad effettuare le consegne dei pasti anche in sedi diverse da quelle indicate qualora si verifichino spostamenti di scuole in altri edifici comunque ricadenti nell’ambito del territorio comunale.
La Ditta Appaltatrice deve presentare al Committente il Piano dei Trasporti comprensivo delle indicazioni:

· tipologia dei mezzi di trasporto;

· numeri dei mezzi di trasporto utilizzati;

· la targa dei mezzi di trasporto;
· l’idoneità dei mezzi ai sensi della normativa vigente per trasporto di alimenti. 

La Ditta Appaltatrice è tenuta a fornire al Comune copia del libretto di circolazione di ciascun mezzo di trasporto impiegato nel servizio.
Art. 25
ORARI  DELLA DISTRIBUZIONE DEI PASTI

La Ditta Appaltatrice dovrà provvedere alla distribuzione dei pasti nei giorni e  negli orari concordati con il Committente per ogni anno scolastico. Tali orari dovranno essere rispettati in modo tassativo, per ritardi nella consegna verranno applicate penali. 

Gli orari possono subire modifiche per esigenze organizzative indicate dall’Amministrazione Scolastica e autorizzate dall’Amministrazione Comunale. In particolare, i giorni di rientro pomeridiano saranno stabiliti all’inizio di ciascun anno scolastico dall’ Amministrazione Scolastica.
Art. 26

SOMMINISTRAZIONE

La Ditta Appaltatrice deve garantire la somministrazione dei pasti a tutti gli utenti di cui all’Art. 1 del presente capitolato, per i quali è stata comunicata la prenotazione.

La stessa, inoltre, deve garantire la somministrazione di tutte le preparazioni previste dal menù, nella quantità definite nell’Allegato 1 e nel rispetto di quanto enunciato nell’Art. 17 del presente capitolato
Art. 27
VARIAZIONI DEL NUMERO DEI PASTI
Durante l’esecuzione del servizio la Ditta Appaltatrice è comunque tenuta ad erogare i pasti che le verranno comunicati, sia in aumento che in diminuzione rispetto a quanto originariamente previsto, senza nulla a pretendere sul corrispettivo del prezzo pattuito per ogni singolo pasto.

In tal caso il Comune dovrà tenere conto di eventuali maggiori oneri rispetto al costo complessivo annuale del servizio originariamente determinato al fine di assicurare copertura integrale del servizio.
La mancata attivazione parziale o totale dei servizi di fornitura pasti per le varie utenze (refettori) non dà diritto alla Ditta Aggiudicataria di richiedere alcun indennizzo o risarcimento.

Art. 28

PERSONALE ADDETTO ALLA DISTRIBUZIONE DEI PASTI

La distribuzione dei pasti sarà effettuata al tavolo ed a cura del personale della Ditta Appaltatrice.

Il personale in questione dovrà avere un comportamento corretto e professionale sia nei confronti degli alunni che del personale scolastico autorizzato ad usufruire del servizio mensa. Al termine del servizio, il personale della Ditta Appaltatrice deve provvedere alla pulizia dei refettori, al lavaggio delle stoviglie e di quanto utilizzato per il servizio, lasciando i locali refezionali puliti ed in perfetto ordine. Il personale addetto alla distribuzione dei pasti deve indossare, durante il servizio, idoneo vestiario. La distribuzione dei pasti dovrà avvenire con l’ausilio degli appositi utensili comunemente usati.

Art. 29
PULIZIA E IGIENE
L’Appaltatore si fa carico di tutte le operazioni di pulizia e sanificazione necessarie all’espletamento del servizio.

Tutti i trattamenti di pulizia da eseguire presso i centri di refezione dovranno essere conformi alle norme in vigore, con la massima osservanza di tutte le prescrizioni di legge relative all'igiene ambientale e degli alimenti.

L’Appaltatore si impegna a provvedere alla pulizia ordinaria e straordinaria del centro cottura, delle sale refettorio, delle attrezzature, stoviglie, pentolame e quant’altro usato per la preparazione dei cibi, nonché servizi igienici utilizzati sia dal personale addetto che dagli utenti, annessi al refettorio, spogliatoi, vetrate, celle frigorifere, dispensa, area ricevimento merci. Si precisa che la fornitura di materiale igienico per i servizi (sapone liquido, asciugamani in carta, carta igienica) è a carico dell’Appaltatore.

Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono essere eseguite dal personale che contemporaneamente effettua preparazioni alimentari e/o di distribuzione dei pasti. Il personale che effettua pulizia o lavaggio deve indossare indumenti di colore visibilmente diverso da quelli indossati dagli addetti alla distribuzione e alla preparazione degli alimenti.

L’Appaltatore dovrà presentare in sede di offerta un programma di pulizia e sanificazione che elenchi e descriva:

periodicità interventi;
tipi di intervento;
modalità di intervento;
prodotti utilizzati.
Le operazioni di pulizia da eseguire presso i refettori consistono in:

sparecchiatura, lavaggio dei tavoli, pulizie e disinfezione degli utensili utilizzati per la distribuzione, pulizia degli arredi, spazzatura e lavaggio dei pavimenti del refettorio, delle aree comuni di transito e delle zone immediatamente adiacenti i locali di refezione, pulizia servizi igienici del refettorio e zone attigue esterne ai servizi igienici, pulitura dei vetri interni ed esterni del locale refettorio.

Qualora il servizio si svolga in più turni, tra l’uno e l’altro, il personale dell’Appaltatore dovrà provvedere a rigovernare e a sistemare i tavoli prima che gli utenti del secondo turno prendano posto a tavola.

I prodotti detergenti e sanificanti dovranno essere idonei all’impiego nel settore alimentare. Ove disponibili sono da preferire prodotti eco-compatibili.

Tutti i detersivi dovranno essere utilizzati dal personale secondo le indicazioni fornite dalle case produttrici con particolare attenzione per quanto concerne le concentrazioni e le temperature indicate sulle confezioni.

Tutto il materiale di sanificazione, durante l’utilizzo, deve essere riposto su un carrello adibito appositamente ed esclusivamente a tale funzione.

I detersivi e gli altri prodotti di sanificazione dovranno essere sempre contenuti nelle confezioni originali, mantenuti con la relativa etichetta e conservati in locale apposito o in armadi chiusi.

Art. 30
DISINFESTAZIONE

La disinfestazione del centro di cottura e dei refettori è a carico dell’Appaltatore , il quale dovrà rivolgersi a personale specializzato, dotato delle opportune autorizzazioni.

L’ente incaricato dovrà impostare strategie preventive, quali protezione dei locali, monitoraggio e ispezione di locali e impianti, con l’obiettivo di ridurre i trattamenti chimici al minimo indispensabile. La frequenza dei trattamenti dovrà dipendere dai risultati del monitoraggio effettuato.

L’impresa dovrà mantenere le registrazioni degli interventi effettuati, a disposizione del competente ufficio del Comune e dei suoi incaricati.

Art. 31
RIFIUTI

I rifiuti solidi urbani provenienti dalla cucina e dai refettori, dovranno essere raccolti in  appositi sacchi (forniti dall’appaltatore) e convogliati (prima della preparazione dei pasti in cucina e dopo il consumo dei pasti presso i refettori) negli appositi contenitori per la raccolta differenziata.

Tutto lo smaltimento, incluse le sostanze grasse, dovrà avvenire secondo il Regolamento comunale per la raccolta differenziata ovvero secondo le disposizioni contrattuali stipulate dal Committente con l’impresa che gestisce il servizio rifiuti.
Le spese per il servizio di ritiro dei rifiuti e smaltimento sono a carico dell’Ente committente.

E’ tassativamente vietato gettare qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi fognari.

Qualora si verificassero otturazioni degli scarichi causati da presenza di rifiuti, imputabili al servizio di ristorazione, i costi per il ripristino degli scarichi saranno totalmente a carico della Ditta Appaltatrice.

Art. 32
DISPOSIZIONI IN MATERIA DI SICUREZZA

Al fine di garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro, è fatto obbligo alla Ditta Appaltatrice di attenersi strettamente a quanto previsto dalla normativa in materia di cui al D. Lgs. 81/2008 e s.m.i.
Rimane a carico della Ditta Appaltatrice la dotazione, per tutto il personale impiegato nel servizio, di dispositivi di protezione individuale ed ad uso promiscuo necessari all’espletamento del lavoro in sicurezza.

L’impiego di energia elettrica, gas, vapore da parte del personale della Ditta Appaltatrice deve essere assicurata da personale che conosca la manovra dei quadri di comando e delle saracinesche di intercettazione, in particolare per quanto riguarda la sicurezza antinfortunistica, ogni responsabilità connessa è a carico della Ditta Appaltatrice.

La Ditta appaltatrice, conformemente alle normative vigenti, deve predisporre a far affiggere a propria cura e spese presso i locali di produzione, dei cartelli che illustrino le norme principali di prevenzione e antinfortunistica.

Art. 33
DIRITTO DI CONTROLLO

E’ facoltà dell’Amministrazione Comunale di eseguire controlli in qualsiasi momento, senza alcun preavviso e con le modalità che riterrà più opportune, al fine di verificare le conformità del servizio fornito alle prescrizioni di legge ed alle condizioni contrattuali.

E’ facoltà dell’Amministrazione Comunale disporre, senza limiti d’orario, la presenza presso la cucina ed i locali refezionali di un proprio incaricato con il compito di verificare la corretta applicazione delle norme di legge e delle condizioni contrattuali. 

Il gestore del contratto dovrà garantire l’accesso agli incaricati dell’Amministrazione Comunale in qualsiasi ora lavorativa ed in ogni zona della struttura di ristorazione, per esercitare il controllo circa il corretto svolgimento del servizio in ogni sua fase.

I controlli avranno luogo nel rispetto delle disposizioni di legge.
Art. 34
SOGGETTI ED ORGANISMI PREPOSTI AL CONTROLLO E RELATIVE COMPETENZE

I soggetti e gli organismi preposti al controllo sono: i competenti servizi della ASL, il medico scolastico, il personale dell’Ufficio Pubblica Istruzione, la Commissione Mensa, nonché altri soggetti e/o strutture specializzate ed incaricate dall’Ente committente. 
Tali organismi possono accedere a tutti i locali interessati dal presente appalto, con il vincolo di non interferire con la normale operatività della struttura.

L’attività dei membri della commissione mensa, del personale incaricato dall’Amministrazione Comunale e del responsabile del contratto deve essere limitata alla mera osservazione delle procedure di preparazione e somministrazione dei pasti, con l’esclusione di qualsiasi forma di contatto diretto e indiretto con sostanze alimentari, utensileria, stoviglie e altri oggetti che vengano a contatto con gli alimenti.

Tutti i soggetti preposti al controllo, compreso la Commissione mensa, dovranno indossare, in sede d’effettuazione dei controlli delle qualità presso le cucine e presso i refettori, apposito camice di colore chiaro e copricapo che la Ditta metterà a disposizione.

Non è soggetto ad indossare il camice ed il copricapo il personale incaricato dal comune a consumare, sporadicamente, il pasto che viene proposto all’utenza scolastica. 

Il Comune, per l’esecuzione dei controlli qualitativi e quantitativi, potrà avvalersi d’ispettori della A.S.L. per quanto di competenza di legge ed anche di una Commissione mensa (di cui al successivo art. 35)  appositamente costituita.

Art. 35
COMMISSIONE MENSA 
La Commissione Mensa è così costituita:

· un rappresentante dell’Amministrazione Comunale;

· il responsabile del contratto o suo delegato;

· un rappresentante del Consiglio di Istituto;
· un rappresentante dei genitori;

· un insegnante dell’Istituto Comprensivo.

Le funzioni della Commissione mensa sono di supporto all'Amministrazione Comunale nello svolgimento dell'attività' di controllo preventivo del servizio mensa.

Le competenze e le funzioni della  Commissione mensa sono le seguenti:

· fornire i suggerimenti, al fine di ottimizzare il servizio stesso;

· controllare la distribuzione dei pasti con riferimento al rispetto del menù ed agli effettivi consumi (resi e avanzi);

· monitoraggio del gradimento del cibo da parte dell’utenza;

· verificare la pulizia dei locali e stoviglie;

· verificare il rispetto da parte del personale delle norme igienico-sanitarie

· controllare le modalità dello stoccaggio delle derrate alimentari;

· verificare le condizioni igienico-sanitarie del centro cottura;

· verificare le date di scadenza dei prodotti alimentari.

Gli stessi, inoltre, possono richiedere l’assaggio del cibo  presso i relativi centri di cottura e prendere visione della documentazione sulle forniture.

Di ogni ispezione dovrà essere comunicato al responsabile del contratto ed al competente servizio ASL un breve resoconto da redigersi a cura del rappresentante del Consiglio d’Istituto. 
I controlli devono essere compiuti, sempre ed in ogni caso, in modo da non intralciare la normale attività lavorativa del personale e nelle fasce orarie concordate preventivamente con la ditta appaltatrice e con il responsabile del contratto.

E’ fatto obbligo alla Ditta Appaltatrice, nella persona del Responsabile del Servizio, di partecipare alle riunioni della Commissione convocate per discutere l’andamento del servizio di cui trattasi o per inadempienze contrattuali.

Art. 36
PRELIEVI E ANALISI

Allo scopo di garantire adeguati controlli ed analisi la Ditta Appaltatrice ha l’obbligo di conservare il Pasto Test giornaliero che dovrà essere mantenuto nel surgelatore per 72 ore dal momento della preparazione.
I sacchetti devono riportare un’etichetta con le seguenti indicazioni: ora e giorno dell’inizio della conservazione e denominazione del prodotto.

Valgono in ogni caso le eventuali disposizioni più rigide previste nel Manuale di Autocontrollo HACCP adottato.

I contenitori con le campionature dei pasti conservati saranno utilizzati per analisi di laboratorio nel caso in cui si verifichino casi di tossinfezione alimentare.

Le disposizioni impartite dalla autorità sanitarie in merito alla profilassi e le prescrizioni da esse dettate per evitare la diffusione delle malattie infettive e tossinfezioni andranno immediatamente applicate dalla Ditta Aggiudicataria. Dall’inosservanza di dette disposizioni e prescrizioni, deriverà all’Amministrazione Comunale il diritto di risolvere il contratto nonché la facoltà di applicare le penalità previste, salvo il diritto di risarcimento dei maggiori danni.

Art. 37
INADEMPIENZE E PENALITA’

A seguito dei controlli da parte del personale autorizzato o degli organismi istituzionali legittimati se si riscontrino inadempienze della Ditta Appaltatrice nell’esecuzione degli obblighi previsti dal presente capitolato l’Ente committente provvederà ad inviare formale diffida alla Ditta Appaltatrice circa le contestazioni delle circostanze che costituiscono inadempienza contrattuale. Nella contestazione sarà anche indicata la misura della penalità che il Committente intende applicare, come di seguito specificato, e con invito a conformarsi entro un termine che sarà ritenuto congruo ad insindacabile giudizio del Committente. La Ditta Appaltatrice, ricevuta la diffida, deve tempestivamente provvedere agli adempimenti richiesti e darne immediata comunicazione all’Ente committente. 
La Ditta Appaltatrice avrà facoltà di presentare le sue controdeduzioni entro e non oltre 3 (tre) giorni dal ricevimento della contestazione. Trascorso il termine di 3 (tre) giorni o qualora le controdeduzioni della Ditta Appaltatrice non siano ritenute valide l’Ente committente procederà all’applicazione delle sanzioni previste.

Alla terza diffida l’Ente committente ha facoltà di risolvere il contratto con danni a carico della Ditta Appaltatrice. A tale scopo, l’Amministrazione Comunale procederà all’incameramento della cauzione, fatto salvo il diritto ad ottenere il risarcimento del maggior danno.

	SANZIONE (fino a:)
	TIPO DI VIOLAZIONE

	€ 2.000,00
	per ogni violazione di quanto stabilito nelle tabelle dietetiche

	€ 3.000,00
	per ogni analisi microbiologica o chimica giudicata negativa rispetto a

quanto previsto dai limiti di carica microbica

	€ 2.000,00
	per ogni caso difformità delle pietanze rispetto a quelle previste nel menù giornaliero e nelle diete speciali, ove non autorizzato

	€ 1.000,00
	per ogni caso di mancato rispetto delle grammature verificato su dieci

pesate della stessa preparazione

	€ 3.000,00
	per mancata conservazione del Pasto test giornaliero

	€ 2.000,00
	per ogni mancato rispetto delle norme igieniche sanitarie riguardanti la

conservazione delle derrate, la produzione e distribuzione dei pasti e

quanto altro previsto dalla legge in materia

	€ 2.000,00
	in caso di ritrovamento di corpi estranei inorganici ed organici nei pasti e nelle derrate

	€ 1.000,00
	per ogni tipologia di prodotto scaduto rinvenuto in dispensa o nei

frigoriferi su verifica del personale ASL

	€ 1.000,00
	per ogni mancato rispetto del piano di sanificazione e pulizia presso il

centro cottura ed i refettori delle scuole

	€ 1.000,00
	per ogni ritardo superiore a 20 minuti nella consegna e distribuzione dei

pasti

	€ 2.000,00
	per ogni mancato rispetto delle temperature ai sensi del D.P.R. 327/80

	€ 150,00 per ogni pasto in meno, comprese le diete 
	per la fornitura di pasti in numero insufficiente rispetto alle prenotazioni

	€ 1.000,00
	per mancata somministrazione di eventuali prodotti ulteriori offerti (DOP, biologici, IGP, ecc.)

	€ 2.000,00
	per difformità non autorizzate dei prodotti somministrati rispetto all’elenco delle marche fornite

	€ 2.000,00
	per la mancata disponibilità della documentazione inerente la messa in atto del sistema HACCP ai responsabili dei controlli incaricati dall’amministrazione comunale

	€ 1.000,00
	per ogni unità lavorativa mancante rispetto all’organico giornaliero e al relativo monte ore offerto

	Da € 500,00 a

€ 3.000,00
	per ogni ulteriore infrazione alle norme previste dal presente capitolato, a seconda della gravità


Per i casi non specificatamente previsti nell’allegato di riferimento, l’importo della penale sarà determinato mediante comparazione alla violazione più assimilabile.

Art. 38
RISOLUZIONE DI DIRITTO DEL CONTRATTO

Alla presenza d’inadempienze gravi e ripetute, l’Amministrazione Comunale ha la facoltà di risolvere il contratto, previa comunicazione scritta alla Ditta Appaltatrice, ivi compresa la facoltà di affidare l’appalto a terzi in danno della stessa Ditta Appaltatrice e salva l’applicazione delle penalità previste dal presente capitolato.

Le parti convengono che, oltre a quanto previsto dall’art. 1453 del Codice Civile per i casi d’inadempimento alle obbligazioni contrattuali, costituiscono motivo per la risoluzione espressa del contratto per inadempimento, ai sensi degli art. 1454 e 1456 del Codice Civile, le seguenti ipotesi:

· ulteriori inadempienze dell’impresa dopo la comminazione di n. 3 penalità nel corso del medesimo anno scolastico;

· apertura di una procedura fallimentare della Ditta Appaltatrice;

· per arbitrario abbandono dei servizi oggetto dell’appalto da parte del gestore;

· per cessione, da parte della Ditta Appaltatrice, ad altri degli obblighi relativi al contratto senza il preventivo consenso dell’Amministrazione Comunale;

· inosservanza delle norme di legge relative al personale dipendente e mancata applicazione dei contratti collettivi e per ritardi reiterati dei pagamenti delle competenze spettanti al personale dipendente;

· interruzione non motivata del servizio;

· ripetute violazioni delle norme di sicurezza e prevenzione;

· utilizzo ripetuto di derrate alimentari in violazione delle norme previste dal contratto e dagli allegati relative alle condizioni igieniche e alle caratteristiche merceologiche;
·  casi di intossicazione alimentare dovuti ad accertata causa della Ditta Appaltatrice. 

La risoluzione del contratto per colpa, inoltre, comporta l’esclusione della Ditta Appaltatrice alla partecipazione di successive gare per la ristorazione nel Comune di Manziana.

Nel caso di risoluzione del contratto, l’Amministrazione Comunale ha la facoltà di interpellare la seconda Ditta classificata per procedere all’affidamento del servizio alle medesime condizioni economiche proposte dalla stessa in sede d’offerta e, in caso di rifiuto della seconda classificata, di interpellare le successive ditte classificate utilmente in graduatoria al fine di stipulare un nuovo contratto.

Nel caso che le ditte in graduatoria interpellate non fossero disponibili per l’aggiudicazione, l’Amministrazione Comunale si riserva di procedere mediante procedura negoziata con soggetti terzi, con addebito alla Società inadempiente d’ogni conseguente spesa o danno.

Alla Ditta Appaltatrice, inadempiente, sarà corrisposto il prezzo contrattuale del servizio effettuato fino al  giorno della disposta risoluzione, detratte le penalità, le spese ed i danni.

Art. 39
ASSICURAZIONE E GARANZIE

L’Appaltatore si assume ogni responsabilità sia civile che penale previste dalla legge nell’espletamento delle attività richieste dal presente capitolato.

L’Appaltatore, a copertura dei rischi del servizio, deve stipulare apposita polizza assicurativa RCT/RCO con una primaria Compagnia di assicurazione, nella quale venga esplicitamente indicato che il Committente debba essere considerato “terzo” a tutti gli effetti di legge.

L’Amministrazione Comunale è esonerata da ogni responsabilità per danni, infortuni o altro che dovesse accadere agli utenti, al personale docente e non docente durante l’esecuzione del servizio.

Il predetto contratto assicurativo dovrà prevedere la copertura dei rischi da intossicazione alimentare e/o avvelenamenti subiti dai fruitori del servizio di ristorazione nonché per i danni alle cose di terzi in consegna e custodia all’Assicurato a qualsiasi titolo o destinazione, compresi quelli conseguenti ad incendio e furto.

Dovranno altresì essere compresi in garanzia i danni alle cose che si trovano nell’ambito di esecuzione del servizio.

L’importo del massimale non potrà essere inferiore a € 4.000.000,00 per singolo sinistro ed € 2.000.000,00 per persona. In caso di raggruppamento temporaneo di imprese, la polizza assicurativa prestata dalla mandataria capogruppo deve coprire anche i danni causati dalle imprese mandanti.

Il Committente è esonerato da ogni responsabilità per danni, infortuni od altro che dovesse accadere al personale dipendente dell’Appaltatore durante l’esecuzione del servizio, convenendosi a tale riguardo che qualsiasi eventuale onere è da intendersi già compreso o compensato nel corrispettivo dell’appalto.
Copia di detta polizza dovrà essere consegnata al Committente almeno 7 giorni prima della firma del contratto o dell’affidamento di urgenza del servizio. La mancata presentazione delle polizze comporta la revoca dell’aggiudicazione. 

Art. 40
CONTROVERSIE

Le eventuali controversie che dovessero insorgere tra l’Appaltatore ed il Committente circa l’interpretazione e la corretta esecuzione delle norme contrattuali e che non si siano potute risolvere con l'accordo diretto tra i contraenti, verranno sottoposte alla giurisdizione ordinaria con espressa esclusione della competenza arbitrale.

Il foro di competenza è quello di Civitavecchia.
Art. 41
PREZZO DEL PASTO

Il prezzo unitario del pasto è quello risultante dalla gara e specificato nel contratto sottoscritto dalla Ditta Appaltatrice con l’Amministrazione Comunale a seguito dell’aggiudicazione ad essa favorevole.

Con riferimento a quanto stabilito nel presente capitolato, nel prezzo del pasto s’intendono interamente acclusi tutti i servizi, le prestazioni del personale, le spese ed ogni altro onere espresso o implicito nel presente capitolato, inerente e conseguente ai servizi di cui trattasi.

Per le annate scolastiche successive alla prima è possibile procedere a revisione dei prezzi contrattuali, previa richiesta da parte della Ditta Appaltatrice, sulla base di apposita istruttoria condotta dal responsabile del servizio, assumendo a riferimento l’indice dei prezzi al consumo per famiglie di operai ed impiegati (indice FOI) elaborato dall’ISTAT, in via ordinaria, nel mese di aprile dell’anno di riferimento.

Art. 42
FATTURAZIONI E PAGAMENTI
I pagamenti delle somme relative alle prestazioni in oggetto del presente capitolato saranno effettuate dall’ A.C. in favore della Ditta Appaltatrice a mezzo di mandati di pagamento.

Al termine d’ogni mese il gestore presenterà all’Amministrazione Comunale la relativa fattura riportante il numero dei pasti effettivamente erogati ed un allegato schema riepilogativo degli ordini giornalieri. La liquidazione dei corrispettivi dovuti all’impresa, in relazione al numero dei pasti effettivamente somministrati nelle scuole, sarà emessa entro 60 (sessanta) giorni dalla data del suo ricevimento purché riscontrata conforme alle schede di rilevamento dei pasti giornalmente compilate dal personale incaricato ed in conformità del presente capitolato e previa verifica della regolarità contributiva attestata dal D.U.R.C.

Non si procederà con la liquidazione delle fatture emesse per un numero di pasti non corrispondente a quanto comprovato dalle schede di rilevazione, appositamente predisposte, controfirmate dagli insegnanti. Dalle fatture dovranno risultare distintamente i pasti erogati per ciascuna categoria di utenza (alunni della scuola infanzia, primaria e secondaria. Insegnanti, personale A.T.A. appositamente autorizzato). L’ultima fattura di ciascun anno scolastico verrà liquidata previo ottenimento dei certificati liberatori da parte degli istituti previdenziali e contributivi.

Art. 43
INVENTARIO DI RICONSEGNA ALLA SCADENZA DEL CONTRATTO

Alla scadenza del contratto la Ditta Appaltatrice si impegna a riconsegnare all’Amministrazione Comunale i locali con impianti ed attrezzature ed arredi annessi, i quali devono essere almeno uguali in numero specie e qualità a quelli di cui all’inventario iniziale.

Tali beni devono essere consegnati all’Amministrazione Comunale in perfetto stato di pulizia, funzionamento e manutenzione, tenuto conto della normale usura dovuta all’utilizzo durante la gestione.

Restano di proprietà dell’Amministrazione Comunale tutte le attrezzature e gli arredi ulteriori che la ditta ha messo a disposizione per l’esecuzione del servizio, comprese le apparecchiature eventualmente sostituite a seguito di rottura.

Qualora si ravvisassero danni arrecati a strutture, impianti, macchine, arredi ed attrezzature, questi verranno stimati ed addebitati alla Ditta Appaltatrice. 

Per le finalità di cui sopra verrà redatto specifico verbale di consegna sottoscritto dal Responsabile della ditta Appaltatrice e del Comune.
Art. 44
DISPOSIZIONI FINALI
L’Appaltatore si considererà, all’atto dell’assunzione del servizio, a perfetta conoscenza delle ubicazioni dei locali e delle attrezzature su cui dovranno effettuarsi i servizi specificati nel presente capitolato e che potranno essere soggetti a modificazione nel corso della durata dell’appalto.

Il Committente comunicherà all’Appaltatore tutte le deliberazioni, determinazioni ed altri provvedimenti che comportino variazioni alla situazione iniziale.

L’Appaltatore è tenuto, nel corso dello svolgimento del servizio ad aggiornarsi ed attenersi alle normative in fatto di igiene, sicurezza sul lavoro, disposizioni nutrizionali che verranno man mano emanate.
Art. 45
ALLEGATI

Sono allegati al presente capitolato, divenendone parte integrante e sostanziale, i seguenti allegati

tecnici:

1) Quantità in peso degli ingredienti per singola porzione;
2) Caratteristiche tecniche delle derrate alimentari; 

3) Composizione dei cestini da viaggio

4) Personale attualmente impiegato nel servizio.
Allegato 1

Quantità in peso degli ingredienti per singola porzione

	Alimento in gr.
	Scuola materna
	Scuola Elementare
	Scuola Media

	Pasta o riso
	50
	60
	70

	Pasta in brodo
	20
	30
	30

	Gnocchi
	120
	150
	180

	Patate
	100
	150
	150

	Carne
	70 - 80
	90 - 100
	100 - 110

	Pesce
	80 - 90
	110
	130

	Pollame con osso
	120
	150
	160

	Uova
	n. 1
	n. 1,5
	n. 1,5

	Formaggio stagionato
	50
	50
	60

	Formaggio fresco
	80
	100
	100

	Tonno sottolio sgocciolato
	50
	60
	80

	Prosciutto
	35 - 40
	60
	70

	Legumi secchi
	30
	30
	50

	Verdura cotta
	80
	100
	150

	Verdura cruda
	80
	100
	120

	Olio di oliva extra vergine
	15
	20
	20

	Parmigiano
	5
	10
	10

	Pane
	20
	40
	50

	Frutta fresca
	150
	200
	200


I pesi sopra riportati si intendono a crudo e al netto degli scarti.

Allegato 2

CARATTERISTICHE TECNICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI

Scopo del presente capitolo è quello di indicare le caratteristiche merceologiche che le derrate alimentari fornite dovranno avere.

· Le derrate alimentari dovranno essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia che qui di seguito si intendono richiamate;

· La qualità dei prodotti alimentari utilizzati per la preparazione dei pasti deve corrispondere tassativamente alle caratteristiche merceologiche indicate nel presente capitolato;

· Le derrate alimentari non devono contenere organismi geneticamente modificati (O.G.M.) secondo quanto previsto dalla L. del 6/4/00 n. 53;

· Devono essere confezionate ed etichettate conformemente alla normativa vigente (Dlgvo. 109/92, Dlgvo 110/92 e succ. mod.);

· Devono rispettare le indicazioni di cui al Provvedimento 29 aprile 2010 “Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione scolastica” (G.U.n. 134 del 11 giugno 2010);

· Devono rispettare le indicazioni di cui al D.L. 12 settembre 2013 n° 104 art. 4 c. 5-quater (convertito con modificazioni dalla L. 8 novembre 2013 n° 128);

· Deve essere garantito il mantenimento delle temperature previste dalla Legge per i singoli prodotti, sia per il trasporto che per la conservazione.

ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE

CARNE BOVINA

Si richiede la fornitura di carni refrigerate di vitellone o scottona in età compresa tra i 16 e 24 mesi, nei seguenti tagli:

-fesa

-sottofesa

-scamone

-girello

Le carni dovranno avere colore lucente rosso-rosa e consistenza sodo compatta; i tagli dovranno essere privi di scarto o grasso di copertura, dovranno essere consegnati in confezioni sottovuoto, in materiale trasparente, regolarmente etichettati e non dovranno presentare eccessiva sierosità all'interno dell'involucro (non superiore al 3%) , né liquido di colore bruno, verdastro o odore acre.

Le preparazioni a base di carni macinate (ragù, svizzere, polpettoni o crocchette) dovranno essere ottenute all'interno delle cucine e dovranno provenire dai tagli anatomici succitati.

Le carni dovranno provenire da bovini nati, allevati, macellati/sezionati sul territorio italiano; ogni partita fornita dovrà essere accompagnata da documentazione attestante le suddette caratteristiche, come dai Regolamenti Cee n.1760/2000 e n.1825/2000 della Commissione sulla etichettatura delle carni bovine fresche e n.178 del 2002.

CARNE SUINA

Si richiede la fornitura di

-lombo suino

- arista

-prosciutto fresco senz'osso confezionato sottovuoto

Le carni non dovranno avere nessun segno di PSE o DFD-sindrome e dovranno avere tutte le caratteristiche tipiche delle carni fresche (colore rosa chiaro uniforme, consistenza pastosa, tessitura compatta, grana fine), senza segni di invecchiamento, né di cattiva conservazione; i grassi presenti dovranno avere colore bianco e consistenza soda.

Le carni dovranno provenire da suini nati, allevati e macellati in Italia; la certificazione comprovante l'origine degli animali dovrà essere rilasciata dal Servizio Veterinario del macello o del laboratorio di sezionamento di provenienza e dovrà accompagnare ogni fornitura.

CARNI AVICOLE

Si richiede la fornitura di prodotti refrigerati di classe "A" , in particolare:

- pollo a busto di pezzatura non inferiore a Kg.1,200, per la preparazione di brodi

- cosce di pollo con anca,

- petto di pollo, senza pelle e senza grasso, senza osso o cartilagini,

- fesa di tacchino, senza pelle, senza osso.

Le carni dovranno provenire da animali nati e allevati in Italia, ed essere state lavorate in macelli o laboratori di sezionamento italiani; la consegna dovrà avvenire non oltre due giorni dalla data di confezionamento/imballaggio.

CARNI DI CONIGLIO

Si richiede la fornitura di carni refrigerate, provenienti da allevamenti zootecnici italiani, non appartenenti alla categoria "riproduttori", lavorate in macelli nazionali, in particolare si richiedono:

- cosce disarticolate, del peso di 220/240 gr.

Il tessuto muscolare dovrà avere colore rosa-chiaro lucente e consistenza soda; non saranno accettate carni eccessivamente umide o con odore acre, né con schegge d'osso o grumi di sangue.

PRODOTTI A BASE DI CARNE

PROSCIUTTO CRUDO 

Il prosciutto deve essere a maturazione completa o stagionatura di almeno 14/16 mesi; il prodotto dovrà, in ogni modo, avere giusta consistenza, colore rosa-rosso uniforme al taglio, giusto grado di salatura, odore tipico e aromatico, sapore gradevole.

Il prodotto dovrà essere fornito nelle seguenti pezzature

- ricavato da carni di suino nato, allevato e trasformato entro i confini nazionali

- prosciutto intero con osso,

- prosciutto disossato sottovuoto,

- prosciutto in trancio disossato sottovuoto.

PROSCIUTTO COTTO

Si richiede la fornitura di prosciutto ricavato da carni di suino nato, allevato e trasformato entro i confini nazionali, privo di fibrosità e parti tendinee, senza rammollimenti o aree vuote, esente da difetti interni o esterni, privo di polifosfati aggiunti, glutammato monosodico, non eccessivamente speziato o aromatizzato.

La fetta dovrà presentarsi compatta, asciutta e morbida, di colore rosa opaco, senza aree gelatinose o spazi vuoti, di odore gradevole.

Il prodotto dovrà essere consegnato nelle seguenti pezzature:

- prosciutto cotto intero sottovuoto,

- prosciutto cotto in tranci sottovuoto , con modeste quantità di liquido gelatinoso all'interno della confezione.

PRODOTTI ITTICI

A- Congelati/Surgelati

Si richiede la fornitura di:

-filetti di platessa,

- filetti di merluzzo

-seppia spellata

-gamberetti sgusciati

-palombo in tranci

-calamari

-vongole sgusciate

-bastoncini di pesce

Le quantità consegnate dovranno intendersi al netto della glassatura che non dovrà essere superiore al 15/20%. Nelle confezioni consegnate dovrà essere indicata la provenienza del prodotto.

Tutti i prodotti ittici dovranno essere esenti da spine, grumi di sangue, pinne o parti di pelle, residui di membrane o parti addominali, colori-odori anomali, tracce di scottature da freddo o di infestazioni da parassiti; i prodotti, una volta scongelati, dovranno avere consistenza soda ed elastica , con odore gradevole.

B- Conservati

Si richiede la fornitura di tonno in scatola, in trancio intero, con consistenza uniforme e compatta, non stopposa; dovrà inoltre risultare esente da vuoti o parti estranee come: spine, pelle, squame e grumi di sangue; confezionato in olio di oliva; il prodotto non dovrà presentare alcun difetto, anche visibile, di odore, sapore e colore.

LATTE E LATTICINI

Si richiede la fornitura:

- latte intero, pastorizzato, fresco. La data di scadenza riportata sulla confezione deve essere posteriore di almeno due giorni.

- latte UHT a lunga conservazione,intero o parzialmente scremato.

Il latte non dovrà presentare alcuna colorazione anomala o odore improprio.

- burro pastorizzato.

- Yogurt di latte vaccino intero bianco e alla frutta, in confezioni da gr. 120/125, non deve contenere frutta in pezzi

-  parmigiano reggiano di I° categoria

-ricotta di latte vaccino, pastorizzata, confezionata in confezione originale termosaldata, di provenienza nazionale

- caciotta di latte vacccino intero, a stagionatura di almeno 20 gg., di provenienza nazionale - formaggio fresco a pasta filata (mozzarella, ovoletti di mozzarella, mozzarella fresca per pizza) senza conservanti, di solo latte vaccino fresco pastorizzato, di provenienza nazionale

-formaggi freschi a pasta molle (casatella, crescenza, stracchino, squaquerone), senza conservanti,

di sapore dolce, esenti da sapore amaro e piccante, in confezione priva di quantità eccessiva di siero, di provenienza nazionale

- emmenthal

- edammer

Tutti i latticini dovranno essere privi di coloranti o di sostanze estranee al latte (farina, fecola di patate), tutte le confezioni/ imballaggi dovranno riportare le indicazioni previste in tema di etichettatura del D.lgs 109/92 e successive modifiche.

Non saranno accettati latticini non corrispondenti per natura, sostanza o qualità alla loro denominazione.

Prodotti entro i confini nazionali.

UOVA

Si richiede la fornitura di: uova intere sgusciate pastorizzate in confezioni da 0,5 Kg./1 kg.; il prodotto deve provenire da stabilimenti in possesso di riconoscimento Cee, deve essere stato preparato conformemente alle prescrizioni igienico-sanitarie previste dal D.L. n.65 del 4/2/93; la data di scadenza deve essere posteriore di almeno 10 gg: rispetto la data di consegna.

Prodotte entro i confini italiani.

ALIMENTI DI ORIGINE VEGETALE

PANE

Si richiede la fornitura di pane comune, pane speciale all'olio (panini all'olio) e pane integrale prodotto entro i confini regionali.

Il pane comune dovrà essere costituito da un impasto di farina di grano tenero tipo "0", acqua con o senza sale e lievito. La fornitura dovrà essere giornaliera, in sacchetti di carta e/o recipienti idonei, adeguatamente chiusi, in modo da assicurare l'osservanza delle norme di igiene e pulizia durante il trasporto.

E' vietata la fornitura di pane riscaldato o refrigerato.

Il pane dovrà essere consegnato nelle pezzature e nei formati richiesti e dovrà possedere le seguenti caratteristiche: crosta dorata e croccante, che si sbriciola leggermente, ma resta ben aderente alla mollica, mollica morbida, ma non collosa, con gusto ed aroma senza anomalie (eccessivo sapore di lievito di birra, troppo salato, odore di rancido, di farina cruda, di muffa, ecc.).

PANE GRATTUGIATO

Si richiede la fornitura di pane grattugiato confezionato, ottenuto dalla macinazione di pane secco comune, secondo le norme vigenti.

FARINA – prodotta  entro i confini italiani.

Si richiede la fornitura di :

- farina di grano tenero di tipo "0" e "00"

- farina di mais, tipo fresco o precotto

PIZZA SALATA- PIADINA- PIZZA MARGHERITA

Si richiede la fornitura di pizza salata, piadina e pizza margherita fresca prodotta entro i confini regionali, la pizza margherita dovrà essere farcita esclusivamente con pomodori pelati e mozzarella, senza aggiunta di erbe aromatiche o altri ingredienti. I prodotti dovranno possedere caratteristiche tali da essere garantite all'utenza cui sono destinati.

PASTA DI SEMOLA

Si richiede la fornitura di pasta di semola di grano duro prodotta entro i confini italiani, conforme alla L. n. 580/67 e successive modifiche, in vari formati, esente da spezzature, tagli, macchie e bollature, in confezioni originali e sigillate.

La verifica della tenuta di cottura sarà effettuata con la seguente modalità:

50 gr. di pasta cotta per 15 m' in 500 ml. di acqua distillata con 2,5 gr. di sale. Non dovrà risultare rotta o spappolata, non dovrà aver ceduto sedimento farinoso all'acqua e non deve risultare collosa.

PASTA SECCA ALL'UOVO

Si richiede la fornitura di pasta secca all'uovo, prodotta con semola di grano duro e uova entro i confini italiani, nei formati richiesti.

PASTA SURGELATA

Si richiede la fornitura di pasta in sfoglia e ripiena surgelata prodotta entro i confini italiani ( ad es: ravioli con ricotta e spinaci, tortelloni, tortellini con ripieno di carne, cappelletti con ripieno di formaggio), di gnocchetti di patate, per i quali si richiede che per il gusto, sapore, modalità di preparazione, rispecchino le tradizioni locali. Questi prodotti devono essere consegnati in confezioni originali, sigillate e regolarmente etichettate.

RISO

Si richiede la fornitura di riso parboiled, possibilmente prodotto entro i confini italiani.

PRODOTTI DA FORNO E MERENDINE CONFEZIONATE (per uscite didattiche)
Si richiede la fornitura di biscotti secchi con o senza uovo, con o senza latte e derivati, prodotti esclusivamente con olio di oliva, margarine interamente vegetali o burro, e di merendine tipo plumcake allo yogurt, alla carota, crostatina con marmellata di frutta. Non devono presentare odore, sapore o colore anormale e sgradevole.

Prodotti entro i confini italiani.

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI FRESCHI

I prodotti ortofrutticoli freschi devono presentare le seguenti caratteristiche:

a) presentare le caratteristiche della specie, e le qualità richieste;

b) essere giunti a naturale compiuta maturazione fisiologica e commerciale;

c) essere privi di terrosità sciolte o aderenti, altri corpi o prodotti estranei;

d) non devono presentare alterazioni evidenti e fermentazioni incipienti;

e) prodotti non oltre i confini regionali.

Elenco frutta richiesta:

actinidia o kiwi, albicocche, arance, banane, castagne, cachi, ciliegie, clementini, cocomeri, fragole, limoni, mandaranci, mele, meloni, pere, pesche, pesche nettarine , susine, uva .

Elenco ortaggi richiesti:

aglio, basilico, bietole, broccoli, carote, cavolo cappuccio, cavolfiore, cetrioli, cipolla, fagiolini, finocchi, insalate, melanzane, patate, peperoni, prezzemolo, pomodori da insalata e maturi, radicchio rosso, ravanelli, rosmarino, salvia, sedano, sedano rapa, spinaci, verza bianca e rossa, zucca gialla, zucchine.

ORTAGGI SURGELATI

Si richiede la fornitura di piselli fini, fagiolini fini, spinaci in foglie, carote a rondelle, patate a spicchi o parisienne, spinaci, fagioli borlotti, minestrone di verdure e legumi, zucchine a rondelle, finocchio, cavolfiore e bieta.

Gli ortaggi surgelati dovranno essere di prima qualità, accuratamente mondati, puliti e sani, senza corpi estranei, dovranno presentarsi omogenei per maturazione, di buona consistenza, né legnosa, né spappolata. Prodotti non oltre i confini nazionali.

FRUTTA SECCA OLEOSA

Si richiede la fornitura di noci intere sgusciate, mandorle pelate, pinoli sgusciati, prodotti non oltre i confini italiani.

POMODORI PELATI

Si richiede la fornitura di pomodori pelati con le caratteristiche previste dal D.P.R n.428/75; in particolare il peso del prodotto sgocciolato non dovrà essere inferiore al 70% del peso netto, con residuo secco al netto di sale aggiunto non inferiore a 4,5.

Prodotti non oltre i confini nazionali.

CONFETTURE EXTRA DI FRUTTA

Si richiede la fornitura di confettura esclusivamente "extra", che dovranno presentarsi come una massa omogenea o con frutta intera o in pezzi gelificati, di colore traslucido, senza coloranti.

ORZO, MAIS, FARRO, FIOCCHI DI MAIS,RISO,CEREALI

Si richiede la fornitura di :

- orzo perlato

- mais sgranato al naturale, cotto a vapore e al naturale, confezionato in vasi di vetro o in scatola di

banda stagnata

- farro decorticato, indenne da parassiti, larve, frammenti di insetti e da alterazioni di tipo

microbiologico

- fiocchi di mais e di riso, miscele di fiocchi di cereali con frutta secca.

Prodotti non oltre i confini nazionali.

LEGUMI SECCHI

Si richiede la fornitura di fagioli borlotti, fagioli cannellini, ceci, lenticchie, fave prodotti non oltre i confini nazionali.

ZUCCHERO

Si richiede la fornitura di zucchero di barbabietola semolato.
OLII

Si richiede la fornitura di olio extravergine di oliva con le caratteristiche previste dalle norme vigenti, in bottiglie di vetro scuro o in lattine; potendosi riscontrare notevoli differenze di gusto, colore e sapore, e quindi di gradimento, in prodotti a stessa denominazione, ed essendo tali valutazioni soggettive, dovrà essere consentita la sostituzione di un prodotto con un altro, qualora la maggioranza degli utenti non lo gradisca.

Si richiede la fornitura di olio di semi di arachide con le caratteristiche previste dalla legge vigente in lattine, da impiegarsi come separatore di paste asciutte per i trasporti .

Prodotti non oltre i confini italiani.

ACQUA 

Si richiede, di norma, l’utilizzo di acqua di rete.

Si richiede, per i cestini da viaggio e per eventuali malfunzionamenti dell’impianto di rete e/o momentanea non potabilità, la fornitura di acqua oligominerale naturale in bottiglie di Pet.

SALE DA CUCINA IODURATO GROSSO/FINO

Si richiede la fornitura di sale da cucina iodurato, fine e grosso, privo di impurità e corpi estranei.

LIEVITO DI BIRRA- LIEVITO PER DOLCI

Si richiede la fornitura di :

- lievito di birra fresco in cubetti e secco in bustine,

- lievito per dolci, in bustine per dosi da 500 gr. e 1 Kg.

Allegato 3

Composizione dei cestini da viaggio

Scuola dell’infanzia:

· 1 panino all’olio gr. 50 con gr. 30 di mortadella;

· 1 panino all’olio gr. 50 con gr. 30 di formaggio;

· 1 banana media grandezza;

· 1 crostatina monoporzione gr. 45;

· 1 succo di frutta in brick 200 ml;

· 1 bottiglia di acqua naturale in PET da 500 ml;

· 2 tovaglioli di carta;

· 1 bicchiere monouso.

Scuola primaria:

· 1 panino (tipo 0-1) gr. 50 con gr. 40 di prosciutto crudo;

· 1 panino (tipo 0-1) gr. 50 con gr. 40 di formaggio;

· 1 banana media grandezza;

· 1 crostatina monoporzione gr. 45;

· 1 succo di frutta in brick 200 ml;

· 1 bottiglia di acqua naturale in PET da 500 ml;

· 2 tovaglioli di carta;

· 1 bicchiere monouso.

Scuola secondaria/adulti:

· 1 panino (tipo 0-1) gr. 50 con gr. 50 di mortadella;

· 1 panino (tipo 0-1) gr. 50 con gr. 50 di prosciutto crudo;

· 1 panino (tipo 0-1) gr. 50 con gr. 50 di formaggio;

· carote e finocchi crudi gr. 150;

· 1 banana media grandezza;

· 1 crostatina monoporzione gr. 45;

· 1 succo di frutta in brick 200 ml;

· 1 bottiglia di acqua naturale in PET da 500 ml;

· 2 tovaglioli di carta;

· 1 bicchiere monouso.

Su richiesta e con l’autorizzazione della dietista uno degli affettati può essere sostituito con la frittata. I panini devono essere incartati singolarmente in carta di alluminio. 

Allegato 4
Personale attualmente impiegato nel servizio

	MANSIONE
	Ore settimanali 
	% P.T.
	Livello

	CUOCA 
	40
	100%
	4°

	AIUTO CUOCA 
	20
	50%
	5°

	AUTISTA
	20
	50%
	5°

	ASM
	24
	60%
	6s

	ASM
	21
	52,5%
	6s

	ASM
	20
	50%
	6s

	ASM
	15
	37,5%
	6s

	ASM
	15
	37,5%
	6s

	ASM
	15
	37,5%
	6s
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