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 ALLEGATO B)

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO PER IL SERVIZIO DI

RISTORAZIONE SCOLASTICA.

ART. 1 – OGGETTO DELL’APPALTO

Oggetto dell’appalto è il servizio di ristorazione scolastica, mediante fornitura di pasti alle mense delle scuole dell’infanzia, primarie e secondaria di primo grado del territorio comunale.

Potranno usufruire del pasto, con le stesse modalità previste per gli alunni, gli insegnanti, in base a disposizioni legislative, regolamentari e contrattuali.

La fornitura dei pasti deve intendersi comprensiva delle seguenti attività:
· approvvigionamento delle derrate alimentari e non alimentari;

- 
preparazione e cottura dei cibi nel centro di cottura indicato dalla ditta aggiudicataria, per quanto riguarda le scuole primarie e secondaria di primo grado, e nei centri di cottura comunali per quanto riguarda i pasti da fornire alle scuole dell’infanzia (per la scuola dell’infanzia di Via Montenero saranno richiesti pasti veicolati fintanto che la cucina non sarà pronta);

· confezionamento dei pasti;

· trasporto dei pasti nei plessi scolastici in pluriporzione (con la sola esclusione dei pasti per diete speciali previsti all’art. 8 del capitolato e nei casi di temporaneo impedimento all’utilizzo dei refettori, nei quali casi i pasti dovranno essere consegnati in monoporzione);

· preparazione dei tavoli;

· servizio di ricevimento, distribuzione e porzionatura dei pasti in pluriporzione (con scodellamento), distribuzione degli eventuali pasti in monoporzione;

· lavaggio di piatti, posate, stoviglie, pentole, attrezzature e quant’altro utilizzato per la preparazione, distribuzione e consumo dei pasti;

· riordino e pulizia dei tavoli, delle sedie, dei refettori, dei locali adibiti a cucine e quelli utilizzati per il lavaggio delle stoviglie;

· ritiro, pulizia e disinfezione – da effettuarsi quotidianamente - dei contenitori termici adoperati per il trasporto dei pasti e di ogni altro eventuale utensile utilizzato per la distribuzione e porzionatura di questi ultimi.

· Fornitura e distribuzione dei blocchetti di “buoni pasto”, con almeno un punto vendita per frazione (Capoluogo, Lughignano, Conscio) i cui nominativi dovranno essere comunicati all’Ente; i blocchetti dovranno essere di colore diverso a seconda del costo addebitato alle categorie di utenti;

· distribuzione ad ogni utente di una copia del menu’ adottato;

Nel caso di impossibilità di utilizzo dei centri di cottura comunali per le scuole dell’nfanzia a qualsiasi causa imputabile, dovranno essere comunque garantite le attività di preparazione e cottura dei pasti, il confezionamento, il trasporto e tutte le altre attività necessarie al corretto espletamento del servizio. 
La ditta aggiudicataria dovrà altresì provvedere alla fornitura di vassoi per il self-service e relativi carrelli per la raccolta, di tovagliette e tovaglioli di carta, in caso di necessità dovrà essere garantita la fornitura di posateria e stoviglie a perdere, in quantità sufficiente a svolgere il servizio.

Nei refettori ove non sia presente il bancone attrezzato sarà necessario fornire un’ adeguato scaldavivande.

La fornitura dei pasti sarà così differenziata (dati riferiti all’anno scolastico 2006-2007):

Scuola dell’infanzia “Collodi” plesso di Lughignano

Preparazione e distribuzione in loco con personale della ditta di pasti , comprese le merende, in pluriporzione con tovagliette e tovaglioli per cinque giorni alla settimana (dal lunedì al venerdì). 
Scuola dell’infanzia “Collodi” sezioni distaccate  ubicate nel plesso della scuola primaria di  Casale capoluogo 
Preparazione e distribuzione in loco con personale della ditta di pasti, comprese le merende,  in pluriporzione con tovagliette e tovaglioli per cinque giorni alla settimana (dal lunedì al venerdì).

Si precisa che per la scuola dell’infanzia di Casale sul Sile ( capoluogo ) è in fase di ultimazione dei lavori un nuovo plesso con annessa cucina e refettorio; saranno richiesti pasti veicolati fintanto che la cucina non sarà pronta.

Per entrambe le scuole dell’infanzia, la distribuzione delle merende dovrà essere assicurata anche per il periodo antecedente l’inizio del servizio di ristorazione scolastica: le merende da distribuire sono quantificabili in circa n. 2.000 complessive.

Scuola primaria “G. Rodari “:

Fornitura di pasti in pluriporzione con tovagliette e tovaglioli per cinque giorni alla settimana (dal lunedì al venerdì).

Scuola primaria “M.Polo” 

Fornitura di pasti in pluriporzione con tovagliette e tovaglioli per cinque giorni alla settimana, di cui 1 giorno in doppio turno. I pasti per i bambini della scuola in questione sono serviti nel refettorio sito al primo piano dell’adiacente scuola dell’infanzia “Collodi”. 

Scuola primaria “G. Berto” 

Fornitura di pasti in pluriporzione con tovagliette e tovaglioli per quattro giorni alla settimana.

Scuola secondaria di primo grado “Gramsci”

Fornitura di pasti in pluriporzione con tovagliette e tovaglioli  per tre giorni alla settimana. I pasti per i ragazzi della scuola secondaria di primo grado sono serviti nel refettorio della scuola primaria “Rodari” del capoluogo:

ART. 2 – INIZIO DELLA PRESTAZIONE

La fornitura dei pasti potrà iniziare, sotto riserva di legge e in pendenza della stipula del contratto, dopo che sarà stata acquisita la necessaria certificazione antimafia.

ART. 3 – DURATA E IMPORTO PRESUNTO DELL’APPALTO

L’appalto avrà la durata di anni 4 ( quattro )   per gli anni scolastici  2007/2008,2008/2009,2009/2010 e 2010/2011. L’importo stimato annuo dell’appalto è di € 351.720,00 ( trecentocinquantunomilasettecentoventi/00 ) più I.V.A.annuo e rapportato all’intera durata dell’appalto è pari ad € 1.406.880,00 ( unmilionequatrocentoseimilaottocentottanta/00 ).
Qualora consentito dalla normativa in vigore allo scadere del contratto, l’affidamento del servizio potrà essere rinnovato ex art. 57 comma 5 lett.b) del D.Lgs.163/2006, qualora il servizio sia stato sempre efficiente e soddisfacente. L’appalto sarà regolato dal Capitolato Speciale approvato e dal conseguente contratto d’appalto.

ART. 4 – RECESSO

L’Amministrazione Comunale si riserva, in ogni caso, la facoltà di recedere unilateralmente dal presente contratto, con disdetta a mezzo raccomandata, che dovrà essere formulata e trasmessa almeno 3 (tre) mesi prima della decorrenza della recessione, nei seguenti casi:

- per sopravvenuti motivi di interesse pubblico;

- per cessazione del servizio a causa di giustificati motivi.

Alla Ditta  appaltatrice non è consentito di recedere dal contratto prima della sua scadenza . Diversamente L’Amministrazione Comunale, oltre  a trattenere il deposito cauzionale, avrà diritto a riscuotere una penale pari al doppio della cauzione stessa

ART. 5 – AGGIORNAMENTO DEL PREZZO

Ai sensi dell’art. 6, comma 4 della Legge 537 del 24.12.1993 e successive modificazioni e dell’art.115 del D.Lgs.163/2006, il prezzo a pasto per gli anni successivi al primo sarà adeguato sulla base dell’incremento dell’indice ISTAT relativo al costo della vita risultante per il periodo agosto-luglio precedenti, su richiesta della ditta da presentare almeno tre mesi prima dell’inizio dell’anno scolastico.

Si procederà a concorde revisione del prezzo offerto, nel caso in cui l’Amministrazione  dovesse decidere di procedere all’aumento del numero dei refettori.
ART. 6 – CARATTERISTICHE DEI PASTI

Ogni pasto fornito dovrà comprendere per le scuole primarie e per la scuola secondaria di primo grado:

- un primo piatto,

- un secondo,

- un contorno cotto e uno crudo,

- pane,

- un dessert (frutta fresca, budino, yogurt, torta, gelato)

Ogni pasto fornito dovrà comprendere per le scuole dell’infanzia statali:

- un primo piatto,

- un secondo,

- un contorno cotto e uno crudo,

- pane,

- sono altresì da fornire una merenda la mattina e una nel pomeriggio (frutta fresca, latte e biscotti,  the deteinato e biscotti, budino, yogurt, torta, gelato) e dovrà essere, altresì garantita la spezzettatura a monte dei secondi piatti a base di carne.
Primo e secondo piatto potranno essere presenti, in certi giorni, compresi in un’unica preparazione detta “piatto unico”; i tipi e le caratteristiche delle materie prime dovranno essere conformi a quelli precisati all’art. 9.

Per ciascun utente dovrà essere fornito una tovaglietta e un tovagliolo giornalieri. Detto materiale dovrà essere fornito in quantità superiore al 5% al numero dei pasti richiesti.

A ciascun plesso scolastico dovrà essere fornito quanto necessario per il condimento delle verdure crude (olio extravergine di oliva, sale fino, limone, aceto di vino). Queste ultime andranno infatti condite al momento del consumo.

I pasti dovranno rispettare il menù concordato all’inizio dell’anno scolastico tra Autorità scolastiche, Comitato Mensa, ditta aggiudicataria e competente Ufficio comunale. Il menù settimanale, dovrà essere elaborato dallo specialista o dietologo della Ditta, diversificato giornalmente e variato, elaborato in modo da rispettare criteri di gradibilità e strutturato su almeno cinque settimane (così da garantire sia il riferimento ad un percorso nutrizionale, che il rispetto della stagionalità dei prodotti). Il menù dovrà infine ottenere il visto preventivo da parte del Servizio Igiene e Alimenti e Nutrizione dell’Azienda  U.L.S.S. competente (S.I.A.N.). Dovrà comunque essere garantito un adeguato apporto calorico e nutrizionale in rapporto all’età degli alunni, il rispetto delle linee guida emanate dall’Istituto Nazionale della Nutrizione (rev. 1997), nonché l’osservanza delle Linee Guida per la sicurezza e la qualità nutrizionale nella Ristorazione Scolastica emanate dalla Regione del Veneto con delibera di Giunta Regionale del 31.12.2001 n. 3883 e del Decreto del Dirigente regionale della Direzione Prevenzione n.517 del 30/12/2003. La Ditta appaltatrice, contestualmente alla presentazione dei menù settimanali complete di dessert e merende per le dell’infanzia, dovrà depositare presso il Comune il ricettario dei vari piatti, contenente l’indicazione delle informazioni nutrizionali (ingredienti utilizzati con relative grammature, modalità di  preparazione, tipo di frutta o verdura) e con specificazione dei prodotti DOP/IGP e biologici utilizzati.

Tutti gli alimenti utilizzati dovranno possedere le caratteristiche merceologiche indicate nella delibera n. 3883 del 31.12.2001 della Regione del Veneto “Linee guida in materia di miglioramento della sicurezza e della qualità nutrizionale nella ristorazione scolastica” nonché nel Decreto del Dirigente regionale della Direzione Prevenzione n. 517 del 30/12/2003 ed essere preparati nel rispetto delle prescrizioni, grammature e condizioni stabilite negli articoli che seguono. Dette caratteristiche costituiscono gli standard minimi di qualità.

ART. 7 – QUANTITÀ E TEMPI DELLA FORNITURA.

La fornitura dovrà avvenire nei giorni di apertura delle scuole indicati dall’autorità scolastica e comunicati dal competente ufficio comunale. 

I quantitativi indicativi dei pasti riferiti all’anno 2006 sono i seguenti:

	Sede della scuola primaria
	n. pasti anno 2006
	n. pasti 2006

insegnanti
	N.giorni 

	“G. Rodari”   Capoluogo
	32.430
	1.444
	5 giorni settimanali

	“M.Polo” – Lughignano
	6.315
	477
	5 giorni settimanali

	“G. Berto” – Conscio
	4.781
	312
	4 giorni settimanali – escluso merc.

	Sede della scuola secondaria di primo grado
	n. pasti anno 2006
	
	N.giorni 

	“Gramsci” capoluogo
	13.035
	603
	3 g settimanali – lun/merc/ven

	Sede della scuola dell’infanzia
	n. pasti anno 2006
	
	N.giorni 

	“Collodi” – Lughignano
	18.344
	1.383
	5 giorni settimanali

	Sez.staccate  - Capoluogo
	6.384
	419
	5 giorni settimanali

	TOTALE
	81.289
	4.638
	


I pasti presunti annuali sono previsti come segue

	tipologia pasto
	n. pasti presunti

	Scuola infanzia                                                           totale
	27.000

	
	

	Scuola primaria- 
	43.800

	Scuola secondaria-
	13.200

	insegnanti
	4.800

	                                                              totale
	61.800

	                                                               Totale complessivo
	88.800


Il numero dei pasti sopra riportato è indicativo e potrà subire variazioni sia in aumento che in diminuzione (20% in più o in meno) senza che la ditta possa chiedere compensi diversi da quelli  risultanti dal contratto.

ART. 8 – VARIAZIONI QUANTITATIVE E QUALITATIVE

Sono previsti, per le scuole primarie e secondaria di primo grado tre menù, organizzati su cinque settimane,  uno per i mesi di  settembre/ottobre/novembre, uno per i mesi di dicembre/gennaio/febbraio e uno per i mesi di marzo/aprile/maggio.  Mentre è previsto un menù diverso per  la scuola dell’infanzia “Collodi”  di  Lughignano e la sua sede distaccata sita nel plesso scolastico della scuola primaria del capoluogo, organizzato su quattro settimane per il periodo settembre/aprile e maggio/giugno e integrato da due merende giornaliere. La scuola dell’infanzia di Casale Capoluogo si trasferirà in via Montenero dove è prevista la costruzione di una nuova cucina, in attesa dell’ultimazione dei lavori dovranno essere previsti dei pasti veicolati. Il servizio dovrà essere eseguito con le stesse modalità previste per le altre scuole ma con il menù e le merende previste per le scuole dell’infanzia.

I menù potranno subire variazioni o essere modificati in base alle esigenze delle scuole o costante non gradimento di alcuni piatti, anche su segnalazione del comitato mensa. In tal caso le modifiche verranno apportate sulla base delle indicazioni concordate tra il competente Ufficio comunale, il Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione dell’Azienda ULSS  competente, la ditta appaltatrice e il comitato mensa .

In caso di emergenza e limitatamente allo stato di necessità, potrà essere autorizzato un menù straordinario previo accordo con il Comune.

Per i casi di allergie, intolleranze alimentari o malattie metaboliche, clinicamente accertati e verificati dall’Ufficio Scuola del Comune mediante acquisizione di adeguata certificazione medica, la ditta provvederà a menù individualizzati, senza aggravio economico né per il Comune, né per la famiglia. Analogo trattamento specifico dovrà essere riservato, qualora richiesto, a soggetti appartenenti a particolari confessioni religiose. 

Infine, in caso di indisposizione temporanea – documentata da adeguata certificazione medica - di qualche utente che ne faccia richiesta dovrà essere fornito un menù speciale, fino ad un massimo del 5% dei pasti per plesso scolastico. Esso dovrà essere così composto:

- Primo piatto: pasta o riso in bianco, condito con olio extravergine di oliva, o minestra in brodo vegetale;

- Secondo piatto: carni bianche cotte al vapore;

- Contorno: patate o carote lessate;

- Pane.

Inoltre, ai sensi del Decreto del Dirigente regionale Direzione Prevenzione n.517 del 30/12/2003, dovrà essere garantita la quantità di pasti necessaria a coloro che svolgono servizio di vigilanza e sorveglianza sul servizio offerto.

ART. 9 – CARATTERISTICHE DI MASSIMA DEGLI ALIMENTI DA FORNIRE

Nella scelta dei prodotti e nella preparazione dei pasti sarà necessario attenersi scrupolosamente a quanto indicato nelle Linee Guida elaborate dalla Regione del Veneto ed approvate con delibera di Giunta n. 3883 del 31 dicembre 2001, come modificata e integrata dal Decreto del Dirigente regionale Direzione Prevenzione n.517 del 30/12/2003(si veda in particolare l’ ALLEGATO 3 - SCHEDE PRODOTTI di detto atto regionale ), e di seguito riportate ed ulteriormente specificate:

Fonti proteiche: la quota proteica giornaliera va scelta tra gli alimenti sotto indicati. È consigliabile alternare l'utilizzo delle diverse fonti proteiche in modo che ciascuna venga rappresentata mediamente una volta la settimana;

Carni: vanno alternate le parti magre di carni di pollo, coniglio disossato, vitellone, tacchino suino ed equino. Nelle cucine convenzionali a gestione diretta, è opportuno utilizzare carni macinate al momento (es. macinato per ragù, svizzera, polpetta, ecc.);

Pesce: va data la preferenza ai pesci surgelati o freschissimi, diliscati, filetti o tranci, surgelati individualmente o interfogliati (filetti di halibut, filetti di merluzzo o nasello, filetti di platessa, filetti di persico, pesce spada in tranci, seppie. I bastoncini di pesce, ottenuti da filetti di merluzzo, non devono essere cotti mediante frittura);

Tonno: al naturale o all'olio d'oliva (la frequenza consigliata è mediamente quindicinale);

Formaggio: utilizzare preferibilmente formaggi esenti da polifosfati aggiunti, sali di fusione  e conservanti, evitare l'uso di formaggi fusi, preferire i formaggi D.O.P.; 

Uova: per le preparazioni alimentari si raccomanda l'uso di prodotti pastorizzati in confezioni originali. Nel caso si utilizzino uova fresche in guscio, optare per quelle di categoria A EXTRA di produzione comunitaria, in confezioni originali conformi alle norme vigenti. È fatto assoluto divieto di consumo di uova crude o di preparazioni a base di uova crude.

Prosciutto: va utilizzato prosciutto crudo oppure prosciutto cotto di prima qualità, senza polifosfati, ottenuto dalla coscia (la frequenza consigliata è mediamente  quindicinale);

Legumi: se consumati in abbinamento con i cereali (pasta, riso, orzo, ecc.), garantiscono un apporto di proteine elevato e di buona qualità analogo agli alimenti di origine animale. Oltre ai legumi freschi, potranno essere utilizzati legumi surgelati e legumi secchi.

Pasta: deve essere di semola, di grano duro e/o integrale, o pasta secca all'uovo o pasta fresca speciale (ripiena). E' raccomandabile variare i formati per garantire l'alternanza quotidiana. Per i bambini della scuola dell’infanzia dovranno essere previsti formati tagliati ossia più piccoli rispetto al formato di pasta da offrire ai ragazzi della scuola primaria e secondaria di primo grado.

Riso: il ricorso al riso parboiled deve essere limitato preferibilmente a ricette o situazioni che ne richiedano l’uso particolare, mentre per il comune impiego specie nelle cucine annesse alla mensa è da favorire l’utilizzo di risi nazionali: arboreo, violone, ecc..

Gnocchi: di norma utilizzare gnocchi di patate freschi o surgelati.

Verdure ed ortaggi: hanno un elevato contenuto in vitamine e sali minerali, quindi la  frequenza dovrà essere giornaliera; vanno utilizzate verdure di stagione, opportunamente variate, crude e cotte, o verdure surgelate. Per salvaguardarne i nutrienti vanno cotte a vapore o in poca acqua. Per favorire il consumo, non come imposizione ma come attrazione o soddisfazione dei piccoli utenti, si suggerisce di curare in generale la presentazione di dette preparazioni sia sotto l'aspetto gustativo ed olfattivo (adeguata cottura evitando le sovracotture, adeguato insaporimento ed aromatizzazione) che visivo (cura nel taglio e/o cubettatura e nell'accostamento, quanto sono previste in forma mista). Si sconsiglia l'uso di primizie e di produzioni tardive. La scelta degli ortaggi avverrà nell'ambito di quelli appartenenti esclusivamente alla prima categoria di classificazione, di norma di provenienza nazionale.

Purè di patate: preferibilmente preparato con patate fresche; 

Frutta: ha un elevato contenuto in vitamine e sali minerali, quindi deve essere presente ogni giorno, va utilizzata preferibilmente frutta di stagione. Anche la macedonia va preparata preferibilmente con frutta di stagione e poco tempo prima della somministrazione. Si sconsiglia l'uso di primizie e di produzioni tardive. La scelta dei prodotti avverrà nell'ambito di quelli appartenenti alla prima categoria di classificazione, di norma di provenienza nazionale.

Pane e prodotti da forno: utilizzare pane fresco di giornata. Va evitato il pane riscaldato o surgelato.Per la merenda o lo spuntino del pomeriggio, il pane può essere sostituito con fette biscottate, crakers non salati in superficie, pane con l’uvetta.

Latte: utilizzare preferibilmente latte fresco pastorizzato intero o parzialmente scremato.

Yogurt: utilizzare yogurt intero o parzialmente scremato, alla frutta, ai cereali.

Dolci: orientare la scelta su dolci semplici, quali ad esempio le crostate di frutta o di confettura di frutta (marmellata), torte di mele o altri prodotti da forno quali biscotti secchi o per l'infanzia. Limitare il consumo di dolci ed evitare preferibilmente quelli preconfezionati.

Gelato: deve essere preconfezionato in vaschette “multiporzione” o in confezioni singole “monoporzione”. E' auspicabile una preferenza per le formulazioni semplici.

Budino: confezionato in giornata e correttamente conservato.

Bevande: consigliabile utilizzare acqua potabile di rubinetto.

Aromi: utilizzare aromi freschi quali: basilico, prezzemolo, salvia, rosmarino, alloro, cipolla, aglio, ecc. Non devono essere utilizzati pepe, peperoncino e salse piccanti.

Sale ed estratti del brodo: va utilizzato in quantità moderata il sale alimentare, preferibilmente iodurato/iodato, in coerenza con le linee direttrici della campagna del Ministero della Sanità e della Regione Veneto, per la prevenzione del rischio di patologie da carenza di iodio. L’uso di aromi consente di insaporire gli alimenti, riducendo la quantità di sale impiegato. Sono da escludere gli estratti per brodo a base di glutammato monosodico.

Conserve e semiconserve alimentari (scatolame): sono consigliati i pomodori pelati senza aggiunta di concentrato. Il tonno, lo sgombro ed il salmone, al naturale o all'olio di oliva.

Condimenti: sono da utilizzare:

* olio extra vergine di oliva (usualmente da preferire);

* burro, solo in piccole quantità e per le preparazioni che lo richiedono espressamente in ricetta, esclusivamente crudo o scaldato a basse temperature;

* olio monoseme di arachide, di mais o di girasole;

Nella cottura delle varie pietanze non devono essere usati vino o altri alcolici.

La Ditta appaltatrice si impegna inoltre, a fornire alimenti assenti di OGM, carni non a rischio BSE o altro tipo di rischio, come da normativa vigente. La carne bovina utilizzata deve essere etichettata in conformità all’art. 13 del regolamento CE n. 1760/2000. Tali prodotti consentono di realizzare forme avanzate di sicurezza ed equilibrio nutrizionale. Il Comune si riserva la facoltà di richiedere un menù in cui sia escluso l’utilizzo di carne bovina o altri alimenti che presentino rischi per la salute degli utenti.

ART. 10 – QUANTITATIVI DEGLI ALIMENTI DA FORNIRE

I pasti dovranno essere preparati secondo i seguenti pesi, di seguito indicati, pesati a crudo ed al netto degli scarti. Le quantità sono espresse in grammi. Tutti gli alimenti dovranno essere di prima qualità. 

	ALIMENTI
	DELL’INFANZIA
	PRIMARIE
	MEDIE 
	ADULTI

	PRIMI PIATTI
	
	
	
	

	Pasta o riso asciutti (g.)
	50/60
	70/80
	80/90
	90

	Pasta o riso in brodo vegetale (g.)
	30
	30
	40
	40

	Gnocchi di patate (g.)
	120
	150
	200
	250

	CONDIMENTI PER I PRIMI

	Parmigiano o Padano grattugiato (g.)
	5
	5
	10
	10

	Sugo con base di pomodoro (g.)
	20
	30
	50
	50

	Olio extra vergine di oliva (g.)
	5
	5
	7
	7

	SECONDI PIATTI 

	Carne (g.)
	50
	60
	80
	100

	Pesce (g.)
	70
	100
	120
	120

	Uova (unità)
	1
	1
	1 e ½
	2

	Prosciutto cotto (g.)
	30
	40
	60
	70

	Formaggi a pasta molle o filata (g.)
	40
	50
	60
	70

	Formaggi a pasta dura (g.)
	20
	30
	50
	60

	CONTORNI 

	Verdura cruda in foglia (g.)
	40/60

	Verdura cruda (g.)
	100/150

	Verdura da far cotta (g.)
	150/200

	CONDIMENTI VERDURE

	Olio extra vergine di oliva (g.)
	5
	5
	8
	8

	PANE 
	

	Pane comune
	40
	50
	60
	70

	Pane integrale (g.)
	50
	60
	70
	80


	PIATTI UNICI 
	DELL’INFANZIA
	PRIMARIE
	MEDIE 
	ADULTI

	Pasta pasticciata/lasagne con il ragù
	
	
	
	

	Pasta di semola di grano duro (g.)
	50/60
	70/80
	80/90
	100

	Besciamella (g.)
	40
	50
	50
	60

	Ragù di carne (g.)
	30
	40
	40
	50

	Carne o pesce con

Polenta e patate

	Carne (g.)
	50
	60
	80
	120

	Pesce (g.)
	70
	100
	120
	120

	Polenta (g.)
	40
	60
	80
	100

	Patate (g.)
	150
	200
	250
	250

	Cereali per minestre e legumi
	
	
	
	

	Cereali (pasta, riso, orzo, farro, semolino) (g.)
	30/40
	30/40
	40/50
	40/50

	Patate (g.)
	30
	30
	40
	50

	Legumi secchi (g.)
	20
	30
	40
	50

	Legumi freschi (g.)
	40
	60
	80
	100

	Pizza margherita
	
	
	
	

	Pasta per pizza (g.)
	150
	150
	200
	200

	Mozzarella fior di latte (g.)
	30
	30
	40
	40

	FRUTTA FRESCA
	
	
	
	

	Frutta fresca di stagione (g.)
	100-200


ART. 11 – NORME E MODALITÀ DI PREPARAZIONE E COTTURA DEI PASTI

Per la preparazione dei pasti la ditta appaltatrice dovrà utilizzare tutte le misure previste dalla  legislazione.

In particolare si richiede di:

- Cuocere preferibilmente le verdure al vapore o al forno ed i secondi piatti preferibilmente al forno, dopo aver eliminato dalla carne i grassi visibili;

- Aggiungere i condimenti possibilmente a crudo;

- Preparare il purè preferibilmente con patate fresche;

- Lavare perfettamente e mondare da ogni parte che risulti alterata le verdure da consumare crude, che verranno consegnate pronte all'uso e saranno condite al momento della distribuzione;

- Consegnare la frutta lavata e a temperatura ambiente;

- Somministrare la razione di carne e pesce possibilmente in un’unica porzione (per esempio una scaloppina, una coscia di pollo, una sogliola, ecc.);

- Evitare la precottura e la eccessiva cottura (minestre, minestroni, verdura, pasta);

Per limitare la perdita di nutrienti si consiglia di: evitare l'eccessiva spezzettatura dei vegetali, limitare la quantità d’acqua utilizzata in cottura e contenere i tempi di cottura, ricorrendo di preferenza alla cottura a vapore o al forno. 

- Per evitare che la pasta si impacchi durante il trasporto ed in attesa del consumo è necessario aggiungere una piccola quantità d'olio nell'acqua di cottura mentre si deve evitare di aggiungere olio alla pasta già cotta. I primi piatti a base di pasta vengono consegnati alla scuola con il sugo separato.

Non devono essere utilizzati:

- Le carni al sangue

- Cibi fritti

- La soffrittura, da sostituire con la semplice tostatura in poca acqua o brodo

- Il dado da brodo contenente glutammato

- Conservanti e additivi chimici nella preparazione dei pasti

- Residui dei pasti dei giorni precedenti

- Verdure, carni e pesci semilavorati e precotti.

Le elaborazioni dei cibi devono essere semplici e la scelta dei piatti deve tenere conto della stagionalità. I pasti devono essere prodotti e confezionati nella stessa mattinata del loro consumo. E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati nei giorni antecedenti al consumo. Il tempo che intercorre tra il termine della cottura e l’inizio del pranzo non deve superare i 120 minuti ( compreso il tempo necessario per il trasporto ).

Il cibo non consumato dagli utenti ad eccezione di pane e frutta integri, dovrà essere asportato a cura della ditta. 
Le lavorazioni consentite il giorno antecedente la distribuzione (solo in presenza di abbattitore rapido di temperatura) sono:

- Cottura di arrosti, bolliti, brasati di carne bovina (con raggiungimento al cuore del prodotto di +10°C entro 2 ore dal termine della cottura e di +4°C entro le successive due ore);

- Cottura di paste al forno (stesse modalità di cui sopra);

- Cottura di sughi e ragù (stesse modalità di cui sopra).

Tali alimenti, una volta cotti, andranno posti in recipienti idonei e conservati ad una temperatura compresa tra 1° e 6°C.

In sintesi per tutti gli alimenti indicati nelle tabelle dietetiche e nel menù si richiedono prodotti di qualità ottima o extra, in ottimo stato di conservazione, prodotti secondo le vigenti disposizioni di legge e rispondenti ai requisiti richiesti dalle norme igienico-sanitarie in vigore. Tutte le derrate, porzionate a cura dell'azienda aggiudicataria, devono essere opportunamente protette con materiale idoneo per alimenti.

I pasti preparati devono comunque rispondere al dettato dell'art. 5 della legge 283/1962 per quanto riguarda lo stato degli alimenti impiegati, e dell'art. 31 del D.P.R. 327/1980 per quanto concerne il rispetto delle temperature per gli alimenti deperibili cotti da consumarsi freddi o caldi ed il mantenimento della catena del freddo.

Gli alimenti dovranno possedere i requisiti caratteristici ed essere privi di qualsiasi anomalia per quanto riguarda l'odore, il gusto e lo stato fisico.

Clausola generale, valida per tutti gli alimenti, dovrà essere la non rilevabilità analitica o la presenza entro i limiti consentiti, quando previsti, di tutte quelle sostanze considerate nocive o quanto meno indesiderabili (es.: metalli pesanti, aflatossine, sulfamidici, antibiotici, ormoni pesticidi, additivi, ecc.). Per quanto attiene i parametri microbiologici si farà riferimento alle circolari e normative ministeriali o regionali di riferimento.
Inoltre la Ditta incaricata dovrà provvedere a fornire all’amministrazione comunale opportune certificazioni attestanti l’esecuzioni di analisi di controllo sui principali prodotti utilizzati e forniti eseguiti random almeno due volte l’anno. I risultati di tali analisi dovranno essere inviati in copia al Comune. 

ART. 12 – MODALITÀ DI ESECUZIONE DELLA PRESTAZIONE

Il numero di pasti da fornire giornalmente risulterà dal numero di buoni pasto presentati dagli alunni al personale responsabile del servizio delle diverse scuole. Tale numero sarà comunicato alla ditta appaltatrice entro le ore 9.30 a cura del personale ATA.

Il cibo dovrà essere consegnato garantendo la massima igiene per tutte le portate. I contenitori devono rispettare le norme di legge. Il pane, la frutta e la verdura cruda dovranno essere riposti in contenitori igienicamente idonei.

Il trasporto dei pasti dovrà essere effettuato con appositi contenitori termici, di dimensioni diversificate in rapporto al contenuto, in perfette condizioni e con chiusura ermetica riservati al solo trasporto di alimenti. Per la consegna la ditta appaltatrice dovrà munirsi di appositi furgoni, muniti dell’autorizzazione sanitaria prescritta dall’art. 44 del D.P.R. 327/80, adeguatamente predisposti e riservati per il trasporto di alimenti. I contenitori e gli automezzi devono essere tali da garantire il mantenimento della temperatura dei pasti, sino alla loro somministrazione, a un livello non inferiore ai 65° C per i pasti caldi e non superiore ai 10° C a seconda della tipologia degli alimenti, per i pasti freddi. I furgoni per la consegna dovranno  inoltre essere in numero sufficiente a consentire le consegne tassativamente nell’arco di 45 minuti, a decorrere dal momento di partenza dei furgoni. Tali prescrizioni dovranno essere osservate per ciascun plesso scolastico indicato al precedente art. 7 del presente capitolato.

I pasti monoporzione saranno consegnati in vaschette termosigillate all’interno di contenitori in grado di mantenere la temperatura di seguito indicata per i pasti in pluriporzione.

I pasti caldi forniti in multiporzione dovranno essere trasportati e mantenuti in temperatura mediante appositi contenitori facilmente lavabili e disinfettabili (es. acciaio inox), chiusi ermeticamente. I singoli componenti del pasto dovranno essere inseriti in appositi contenitori tra loro distinti (diversi per la pasta, per i sughi, per la pietanza e per i contorni). Detti contenitori chiusi andranno a loro volta inseriti in idonei contenitori  termici idoneamente coibentanti, in perfette condizioni. I contenitori devono garantire il mantenimento dei cibi caldi ad un livello di temperatura non inferiore ai + 65° C e dei cibi freddi ad una temperatura di +4/10° C massimo sino all’atto della somministrazione. L’attrezzatura necessaria a mantenere la temperatura durante la fase di trasporto e sino alla consegna deve essere fornita dalla ditta appaltatrice. Tutti i contenitori per alimenti dovranno essere ritirati in giornata a cura della Ditta aggiudicataria. Il trasporto e la consegna dei pasti e del materiale a perdere ad ogni singola scuola dovrà avvenire con un apposito documento di trasporto, sul quale dovranno anche essere indicate la data e l'ora di consegna; tale documento sarà sottoscritto dal personale (operatore scolastico o incaricato della ditta) addetto al ricevimento dei pasti, che ne conserverà copia. Quest’ultima verrà consegnata all’Ufficio Scuola del Comune per i controlli e gli adempimenti necessari alla liquidazione dei corrispettivi mensili.

Dovranno essere rigorosamente rispettati i tempi di seguito indicati:

· l’orario di fine produzione dei pasti da trasportare è individuabile in 120 minuti massimo prima di quello di consumo dei pasti stessi;

· l’orario di sospensione delle lezioni per pausa pranzo nelle scuole è previsto indicativamente alle ore 12,30 per il plesso “G. Rodari”, alle ore 12.10 per il plesso “G. Berto”,  alle ore 12.15 per il plesso  “M.Polo”,  alle ore 13.3 0 per la scuola secondaria di primo grado “Gramsci”, alle ore 12.15 per la scuola dell’infanzia “Collodi”;  alle ore 12.00 per le sezioni staccate della scuola dell’infanzia site nel plesso della scuola primaria di Casale capoluogo; eventuali variazioni saranno comunicate all’inizio dell’anno scolastico.
· la consegna dei pasti a cura del personale della Ditta aggiudicataria dovrà avvenire nei plessi almeno tra i 15 e  i 30 minuti prima della sospensione delle lezioni per pausa pranzo;

La distribuzione dei pasti potrà avvenire solo in presenza degli alunni nel locale adibito a mensa. Il tempo massimo di distribuzione non potrà essere superiore a 30-35 minuti. Dovrà essere comunque garantito un rapporto tra personale addetto alla somministrazione dei pasti e numero di utenti serviti pari a 1/60, sia per la modalità monoporzione che pluriporzione. In caso di consegne non accettabili per problemi di qualità o quantità, la ditta appaltatrice dovrà provvedere tassativamente entro 30 minuti dalla segnalazione telefonica a sostituire o integrare i pasti. In caso di ritardo o di non rispetto di quanto sopra evidenziato il Comune provvederà a garantire in altro modo il servizio di refezione con spesa a carico della ditta stessa. Sarà inoltre applicata la penale prevista al successivo art. 30 con le procedure in esso indicate. 

La ditta aggiudicataria deve impegnarsi al ritiro al termine del consumo, alla pulizia ed alla disinfezione (sanificazione) dei contenitori, delle stoviglie e di ogni altro utensile utilizzato dalla stessa per la preparazione, il trasporto e la distribuzione dei pasti, nonché alla pulizia e riordino di tutti i locali utilizzati per il servizio, dei tavoli e delle sedie nei vari refettori e delle cucine ove necessario.

Il CENTRO DI COTTURA indicato dalla Ditta e destinato a fornire i pasti per le scuole primarie del territorio e per la scuola secondaria di primo grado dovrà essere ubicato a non più di 30 KM di percorrenza stradale effettiva dalla sede comunale. Per le scuole dell’infanzia, si precisa che i centri di cottura sono quelli comunali e dislocati a Lughignano presso la scuola dell’infanzia statale “Collodi” e Casale  capoluogo presso la scuola primaria “Rodari”.

La scuola dell’infanzia di Casale Capoluogo si trasferirà in via Montenero dove è prevista la costruzione di una nuova cucina, in attesa dell’ultimazione dei lavori dovranno essere previsti dei pasti veicolati. Il servizio dovrà essere eseguito con le stesse modalità previste per le altre scuole ma con il menù e le merende previste per le scuole dell’infanzia
ART. 13 – CAMPIONATURA RAPPRESENTATIVA DEL PASTO

La ditta aggiudicataria è tenuta a conservare presso il centro di cottura un campione rappresentativo del pasto completo del giorno e dell’eventuale pasto sostitutivo, qualora siano intervenute delle variazioni. 

Tali campioni vanno posti singolarmente in idonei contenitori sigillati, muniti dell’etichetta recante la data del prelievo e il nome del cuoco responsabile della preparazione, e conservati in frigorifero ad un temperatura compresa tra 0° e +4° C per 72 (settantadue) ore con un’etichetta riportante la dizione “Campionatura rappresentativa del pasto per eventuale verifica – data di produzione”. I campioni prelevati al venerdì devono essere conservati, secondo le modalità sopra indicate, sino al martedì della settimana successiva. 

ART. 14 – INTERRUZIONE DEL SERVIZIO

L’interruzione del servizio per cause di forza maggiore non darà luogo a responsabilità alcuna per entrambe le parti, purché comunicata tempestivamente alla controparte. In tale caso il Comune provvederà a garantire in altro modo il servizio di refezione con spesa a carico della ditta. In caso di sciopero programmato del personale delle scuole la ditta aggiudicataria verrà avvertita possibilmente almeno ventiquattro ore prima. L’attivazione o meno del servizio, in relazione allo sciopero, programmato o meno, sarà comunque comunicato entro le ore 9.00 del giorno stesso della fornitura.

In caso di sciopero del personale dipendente della ditta, quest’ultima dovrà darne comunicazione all’ente appaltante con un preavviso di almeno ventiquattro ore, impegnandosi, comunque a ricercare soluzioni alternative, anche attraverso la preparazione di piatti freddi la cui composizione sarà concordata con l’ente appaltante e con il S.I.A.N. dell’Azienda ULLS competente. In tutti i casi di sciopero in cui siano rispettati i suddetti impegni non sarà imputata alla controparte alcuna penalità. In caso di improvvisi inconvenienti tecnici (interruzione di energia elettrica, erogazione del gas o guasti agli impianti) tali da impedire la produzione dei pasti caldi, la ditta dovrà fornire in sostituzione piatti freddi nei limiti delle contingenti possibilità. L’emergenza dovrà essere limitata a uno o due giorni al massimo.

Anche in caso di emergenza dovranno applicarsi le modalità previste dall’art. 12 per quanto riguarda il trasporto, le temperature di conservazione, gli orari e la documentazione. Inoltre dovrà essere conservato un campione rappresentativo del pasto come illustrato nell’art. 13. In nessun caso dovrà essere messa a rischio la qualità igienico-sanitaria del pasto.

ART. 15 – OSSERVANZA DI LEGGI E REGOLAMENTI

Oltre all’osservanza di tutte le norme del presente capitolato, la ditta appaltatrice avrà l’obbligo di osservare e di far osservare tutte le disposizioni derivanti dalle leggi e dai regolamenti in vigore: statali, regionali comunali (ivi comprese le ordinanze) in materia di igiene o comunque aventi attinenza con i servizi oggetto dell’appalto. La ditta dovrà in particolare osservare scrupolosamente tutte le norme in materia igienico-sanitaria attinenti la produzione, la preparazione, il confezionamento, la conservazione ed il trasporto dei pasti da somministrare ed essere in possesso dell’autorizzazione sanitaria, come previsto dalla Legge 283/62, dal D.P.R. 327/80, nonché di quanto previsto dal D.Lgs. 155/97 e  Reg.CE 178/2002.

ART. 16 – NORME-IGIENICO SANITARIE PER IL PERSONALE ADDETTO

Ogni servizio inerente la produzione, il confezionamento, l’organizzazione, la gestione, il trasporto, la distribuzione dei pasti sarà svolto da personale idoneo alle dipendenze della ditta aggiudicataria, professionalmente qualificato e fornito di tutto il materiale necessario al rispetto delle condizioni di igiene e sicurezza.

In ogni cucina il gruppo di lavoro deve essere diretto da un cuoco con esperienza nell’ambito della ristorazione collettiva. Inoltre tutta l’attività del centro di cottura dovrà essere coordinata da un tecnico dei servizi della ristorazione, avente idonea qualifica e dotato di esperienza nel settore. La Ditta aggiudicataria, inoltre, designerà un sovraintendente unico per tutte le attività di preparazione e somministrazione degli alimenti che avrà anche il compito di curare le relazioni con il personale incaricato della vigilanza di cui al 
successivo art. 24. La ditta dovrà inoltre individuare e comunicare al Comune un referente cui il personale dell’Ufficio Scuola potrà rivolgersi per ogni comunicazione inerente il servizio di refezione scolastica. 

Il personale addetto alla manipolazione, preparazione, confezionamento e distribuzione dei pasti dovrà curare scrupolosamente l’igiene personale, soprattutto delle mani e delle unghie. Tutto il personale dovrà inoltre:

1. essere munito di  idonea certificazione in base alla Legge regionale n. 41/2003  e sottoposto a verifiche periodiche secondo la legge vigente.

2. non fumare nelle zone di preparazione, cottura e distribuzione pasti.

3. in tutte le fasi della lavorazione e distribuzione dei pasti, indossare abbigliamento idoneo e usato correttamente.

Il personale della Ditta provvederà alla pulizia e sanificazione dei locali, della cucina, ove necessario, dei tavoli e delle sedie nei refettori e dovrà essere fornito dalla Ditta aggiudicataria tutto il materiale necessario (vestiario, prodotti e materiali per la pulizia, eventuali sacchetti per lo smaltimento del rifiuto secco ed umido).

Il personale dovrà essere adeguatamente istruito, come da normativa vigente in materia, per quanto concerne:

· la definizione del programma di pulizia e sanificazione;

· l’importanza dell’operazione di detersione e sanificazione (compresa la circostanza e la periodicità di esecuzione delle suddette operazioni);

· le modalità d’uso dei detergenti ed igienizzanti.

ART. 17 – FORMAZIONE DEL PERSONALE

La ditta aggiudicataria, sia prima che durante l’esecuzione del contratto, deve formare il proprio personale informandolo adeguatamente dei contenuti del presente Capitolato, al fine di adeguare il servizio agli standard di qualità e di igiene in esso previsti.

Tutto il personale adibito alla preparazione, trasporto e distribuzione dei pasti oggetto del presente capitolato deve essere formato professionalmente ed aggiornato sui vari aspetti della refezione collettiva ed in particolare sulle seguenti materie:

- Igiene degli alimenti;

- Merceologia degli alimenti;

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

- Controllo di qualità;

- Aspetti nutrizionali e dietetica della ristorazione collettiva;

- Concetto di sanificazione

- Sicurezza ed antifortunistica all’interno della struttura.

ART. 18 – CRITERI DI AGGIUDICAZIONE

Il servizio regolato dal presente Capitolato Speciale d’Appalto verrà aggiudicato alla Ditta che avrà effettuato l’offerta economicamente più vantaggiosa, come previsto dall’art. 83 del  D.Lgs. n. 163/2006, sulla base dei seguenti CRITERI:

A) QUALITA’ 



MAX PUNTI 60

B) PREZZO PIU’ BASSO 

MAX PUNTI 40

B) Nell’ambito della QUALITÀ saranno valutati i seguenti parametri:

1) da 0 a 5 punti
Rapporto tra il numero dei pasti per ristorazione scolastica ed il numero di pasti totali confezionati nell’anno precedente presso il Centro di Cottura individuato
Da comprovarsi mediante autocertificazione contenente l’indicazione del numero di pasti complessivamente prodotti ed il rapporto tra i pasti confezionati per la Ristorazione scolastica ed i pasti complessivamente prodotti;

percentuale pasti forniti per la ristorazione scolastica sul totale del prodotto: 
          0- 10% 0 punti

                      11-20% 1 punti

                      21-40%  2 punti

                     41-60%  3 punti

                     61-80%  4 punti

                     81-100% 5 punti

2)Da 0 a 3 punti

Possesso della Certificazione ISO 22000 : 2005  inerente il servizio di ristorazione scolastica del centro cottura 

Da comprovarsi mediante invio di copia autenticata della certificazione o mediante autocertificazione relativa al possesso della stessa

assenza della certificazione centro cottura:





0 punti 


presenza della certificazione del centro cottura: 




3 punti

3) Da 0 a 6 punti 
autocertificazione  sul n° medio annuo di addetti alla produzione impiegati nel centro di cottura oggetto del presente appalto, indicando il rapporto tra il n° degli addetti e il n° di pasti prodotti / giorno .

se 1/80               0 punti

se 1/80 e 1/60 3 punti

se 1/60              6  punti

4) Da 0 a 2 punti
Descrizione dei contenitori per le varie pietanze utilizzati per il trasporto dei pasti e l’indicazione delle loro caratteristiche per il mantenimento delle temperature ( allegate schede tecniche )
a) assenza  di descrizione








0    punti

b) contenitori con iniezione di vapore oltre alla coibentazione termica



1    punto
c) contenitori con coperchio attivo oltre alla coibentazione termica



2    punti
5) Da 0 a 8 punti
Descrizione esauriente dei cicli di lavorazione seguiti da elenco delle attrezzature utilizzate nella produzione e confezionamento del pasto. (indicazione su pianta, allegata, dell’azienda dei percorsi differenziati, attrezzature per mantenere le temperature, abbattitori di temperatura ecc.)

a)assenza  di descrizione 







0    punti

b)presenza descrizione 








1    punto

c)spazi ben divisi ed organizzati per far procedere le derrate con il flusso in avanti
3    punti

d) presenza di celle frigorifere differenziate per: carni, verdura fresca, 
formaggi/salumi, surgelati, prodotti cotti, verdure crude pronte al consumo 

1    punto
e) presenza di abbattitori di temperatura






1    punto

f) presenza di cucina dietetica separata dai restanti locali



2    punti

6) Da 0 a 4 punti
Documentazione relativa alle procedure di autocontrollo secondo il sistema HACCP adottato dal centro cottura destinato a fornire il servizio ( allegata ).
a) mancata presentazione  della documentazione





0    punti
b)presenza del piano di autocontrollo da visionare





1    punto

b)presenza di un piano di autocontrollo completo ed adeguato al tipo di realtà


2    punti
c)presenza di un piano di autocontrollo certificato




 
1    punto
7)  Da 0 a 2 punti
Documentazione relativa alle procedure di rintracciabilità in base Reg.CE 178/2002 ( allegata )
a) mancata presentazione della documentazione 





0    punti

b) presenza di documentazione dettagliata






1    punto

c) possesso di certificato di conformità alla norma UNI 11020:02 ( mediante autocertificazione o in allegato copia conforme  )

 







2    punti

8) Da 0 a 8 punti
Qualifica del personale interno adibito alla produzione dei pasti. Da comprovarsi mediante autocertificazione. 

Presenza di  
a) presenza fissa giornaliera di 2 cuochi diplomati e dotati di esperienza  almeno biennale presso il centro di cottura destinato a fornire il servizio







1 punto
b) presenza fissa giornaliera di 1  capocuoco diplomato e dotato di esperienza di almeno 5 anni presso il centro di cottura destinato a fornire il servizio






2 punti

c) presenza di una dietista  responsabile della preparazione dei menu’ con esperienza almeno biennale












2 punti

d) presenza  di un responsabile HACCP laureato ( tecnologo alimentare o equipollente ) con esperienza almeno biennale









3 punti

9) Da 0 a 3 punti
Numero di veicoli utilizzati per il trasporto dei pasti nei plessi scolastici di Casale sul Sile)
Da provarsi mediante  autocertificazione, la quale dovrà indicare il rapporto tra numero di mezzi e numero di plessi scolastici da servire con ciascun mezzo
Rapporto n. veicoli e n. plessi da servire: 



se =1

0 punti

se = 2 

1 punto

se  

3 punti
10) Da 0 a 7 punti
Qualità delle derrate alimentari. 

Presenza di un capitolato di qualità merceologica delle materie prime stipulato con i fornitori (esibire copia del contratto);

Utilizzo di prodotti biologici – ottenuti secondo quanto disposto dal regolamento CEE 91/2092 e successive modificazioni ed integrazioni – e di prodotti DOP e IGP

Da provarsi mediante autocertificazione, la quale dovrà indicare il rapporto che la ditta si impegna a garantire nella fornitura dei pasti oggetto del presente appalto tra quantità di prodotti biologici, IGP e DOP/quantitativo complessivo delle derrate alimentari
Assenza di documentazione dalla quale si possa rilevare la qualità delle derrate alimentari 
0 punti

Presenza di un capitolato di qualità stipulato con i fornitori in cui risulta che gli alimenti forniti sono in linea con quanto previsto all’art.9 e 11 del presente bando




 
4 punti

Rapporto tra quantitativo prodotti biologici + IGP + prodotti DOP/quantitativo complessivo delle derrate alimentari







se 30% e % 
1 punto
se 60% e 80% 
2 punti

se 80% e < 100 
3 punti

11) Da 0 a 5 punti
Personale per la distribuzione dei pasti

Da provarsi mediante  autocertificazione, la quale dovrà indicare il rapporto tra numero di personale da adibire alla distribuzione dei pasti ed il numero complessivo dei pasti completi da distribuire

Rapporto n. addetti alla distribuzione/n. pasti al giorno: 

se = 1/60 

0 punti

se 1/60 e > 1/50 
3 punti

se <1/50

5 punti

12) Da 0 a 4 punti 
Programma di interventi di formazione e/o di aggiornamento per le varie funzioni ( in allegato ).

Assenza di un programma                                                                                        

0 punti
Presenza di un programma non dettagliato






1 punto

Presenza di un programma specifico per le varie funzioni (responsabili, cuochi, addetti alla somministrazione) con programmi specificati ed  ore di corso svolti nell’anno precedente 













4 punti 

13) Da 0 a 3 punti
Proposte migliorative del servizio, valutate dalla Commissione di gara in base alla loro efficacia e realizzabilità. Tali proposte dovranno essere inserite nel contratto ed attuate secondo le modalità che saranno concordate con il Comune. 

Assenza di proposte migliorative 







0 punti
Presenza di un programma, che a giudizio della commissione, possa migliorare/innovare il servizio di refezione scolastica  









3 punti
Non verranno prese in considerazione le offerte delle Ditte cui sia stato attribuito un punteggio complessivo relativamente agli aspetti qualitativi inferiore a 36/60.

Come specificato anche nel disciplinare di gara, dovrà essere prodotta, laddove richiesto, in allegato la documentazione, pena la non attribuzione dei punteggi.
B) Per il punto B il prezzo più basso è inteso  come  corrispettivo annuo  ottenuto sommando i seguenti numeri:

-
totale ottenuto moltiplicando il prezzo unitario offerto dalla Ditta per ogni pasto della scuola dell’infanzia x 27.000,

-
totale ottenuto moltiplicando il prezzo unitario offerto dalla Ditta per ogni pasto della scuola primaria, secondaria, insegnanti ed autorizzati x 61.800.

Al prezzo  più basso, determinato come sopra,  saranno attribuiti punti 40, mentre alle restanti offerte saranno attribuiti punteggi proporzionalmente inferiori secondo la seguente formula:

Punteggio Ditta X= miglior corrispettivo annuo x 40



corrispettivo annuo Ditta x

L’aggiudicazione del servizio avverrà pertanto a favore della Ditta che avrà conseguito il punteggio complessivo più alto, determinato dalla somma tra il punteggio ottenuto nell’ambito degli aspetti qualitativi dell’offerta (sub lettera A )  e il punteggio assegnato per il prezzo offerto ( determinato come precisato sub lettera B) del presente articolo). L’aggiudicazione definitiva sarà effettuata con determinazione del Responsabile del Servizio.

L’aggiudicazione potrà avvenire anche in presenza di una sola offerta valida e con riserva di facoltà di non aggiudicare a nessuna ditta concorrente. L’Amministrazione sino alla formale determinazione di aggiudicazione dell’appalto si riserva la facoltà di annullare, a proprio insindacabile giudizio, la gara.
ART. 19 – MODALITÀ DI PRESENTAZIONE DELLE OFFERTE

Si rinvia a quanto indicato  del Bando di gara.

ART. 20 – CESSIONE DEL CONTRATTO E SUBAPPALTO

E’ vietata la cessione, anche parziale, del contratto. 

Il subappalto è consentito alle condizioni indicate dall’art. 118 del D.Lgs. 163/2006. Pertanto l’appaltatore dovrà indicare nell’offerta la porzione del servizio che intende subappaltare a terzi. È ammesso il subappalto solo per le attività non direttamente incidenti sulle fasi di approvvigionamento delle derrate alimentari e non alimentari, di preparazione e di somministrazione del pasto. Si intendono subappaltabili il servizio di trasporto e di pulizia dei Centri di produzione dei pasti . In caso di subappalto è fatto obbligo al soggetto aggiudicatario di trasmettere, entro 20 giorni dalla data di ciascun pagamento effettuato nei confronti del subappaltatore, copia delle fatture quietanzate relative ai pagamenti da essi aggiudicatari corrisposti al subappaltatore, con l’indicazione delle ritenute di garanzia effettuate.

ART. 21 – CORRISPETTIVO

Il compenso spettante alla ditta appaltatrice sarà calcolato sulla base del prezzo unitario contrattuale di ogni pasto moltiplicato per il numero dei pasti forniti ogni mese. Dall’importo totale delle fatture dovrà essere detratto il contributo versato dai genitori per l’acquisto del buono pasto, così come determinato dall’Amministrazione Comunale.

Il pagamento avverrà, in via di massima, non oltre 60 giorni dalla presentazione della fattura al protocollo comunale, con le modalità fissate dal vigente Regolamento di Contabilità Comunale. Le fatture saranno presentate a cadenza mensile. Dal pagamento del corrispettivo sarà detratto l’importo delle eventuali spese per esecuzioni d’ufficio, quello di eventuali pene pecuniarie applicate per inadempienza a carico della ditta appaltatrice e di quant’altro dalla stessa dovuto. Con il corrispettivo calcolato come sopra si intendono interamente compensati dal Comune tutti i pasti forniti, tutte le prestazioni, i materiali ed i servizi accessori e quant’altro necessario per la corretta esecuzione dell’appalto, oneri espressi e non dal presente Capitolato, inerenti e conseguenti il servizio in argomento. Eventuali ritardi nel pagamento da parte del comune, dovuti a causa di forza maggiore, non esonerano in alcun modo la ditta dagli obblighi ed oneri derivanti dal contratto.

ART. 22 – POLIZZA ASSICURATIVA

Ogni responsabilità sia civile che penale per danni che, in relazione all’espletamento del servizio o a cause ad esso connesse, derivassero al Comune o a terzi, cose o persone, si intende senza riserve od eccezioni a totale carico della ditta aggiudicataria. Nulla può essere fatto valere alla ditta né nei confronti dell’Ente, né nei confronti dei suoi dipendenti o amministratori. La ditta aggiudicataria dovrà pertanto dimostrare prima della stipula del contratto idonea copertura assicurativa RCT contro i danni derivanti da preparazione, somministrazione e alterazione dei cibi con un massimale UNICO non inferiore ad Euro 2.582.000,00 per sinistro per danni a cose e per persona. Prima dell’inizio del servizio e ad ogni rinnovo della polizza la ditta aggiudicataria dovrà trasmettere all’Ente appaltante copia autenticata della quietanza del pagamento del premio di assicurazione.

ART. 23 – DEPOSITO CAUZIONALE PROVVISORIO E  DEFINITIVO

L’offerta è corredata ( art.75 D.Lgs.163/2006 ) da una garanzia pari al 2% dell’importo presunto dell’appalto, sotto forma di cauzione o fideiussione ( bancaria o assicurativa o rilasciata dagli intermediari  iscritti nell’elenco speciale di cui all’art.107 del D.Lgs. 385/1993 ).

La garanzia deve prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale, la rinuncia all’eccezione di cui all’art. 1957 c. 2 del codice civile, nonché l’operatività della garanzia medesima entro 15 giorni, a semplice richiesta scritta della stazione appaltante.

La garanzia deve avere validità per almeno 180 giorni dalla data di presentazione dell’offerta, con l’impegno a rinnovare la garanzia nel caso non fosse intervenuta ancora l’aggiudicazione.

La garanzia copre la mancata sottoscrizione del contratto per fatto dell’affidatario ed è svincolata automaticamente al momento della sottoscrizione del contratto medesimo.

L’importo della garanzia è ridotto del 50%  nei casi di cui al comma 7 dell’art.75 del D.Lgs.163/2006.

L’offerta è altresì corredata, a pena di esclusione, dall’impegno di un fideiussore a rilasciare la garanzia fideiussoria per l’esecuzione del contratto, di cui all’art.113 del D.Lgs 163/2006, qualora l’offerente risultasse affidatario.

L’esecutore del contratto è obbligato a costituire una garanzia fideiussoria  del 10% dell’importo contrattuale.

La fideiussione bancaria o la polizza assicurativa deve prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale, la rinuncia all’eccezione di cui all’art. 1957 c. 2 del codice civile, nonché l’operatività della garanzia medesima entro 15 giorni, a semplice richiesta scritta della stazione appaltante.

La mancata costituzione della garanzia determina la revoca dell’affidamento e l’acquisizione della cauzione provvisoria, con aggiudicazione dell’appalto al concorrente che segue in graduatoria.

La garanzia copre gli oneri per il mancato od inesatto adempimento e cessa di avere effetto solo alla data di emissione del certificato di regolare esecuzione.

Sono a carico della ditta aggiudicataria le spese relative al deposito delle cauzioni ed alla stipula del contratto. 

ART. 24 – VIGILANZA SUL SERVIZIO

Fatto salvo che i controlli igienico-sanitari sono di competenza del Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione dell’AULSS e saranno esercitati nei modi previsti dalla normativa vigente, la vigilanza sul servizio compete all’Amministrazione Comunale 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 e sanità.

L’ente appaltante si riserva la facoltà, prima e durante lo svolgimento del servizio, di visitare i locali adibiti alla produzione dei pasti e di controllare i mezzi e le modalità di trasporto, anche avvalendosi dei membri del Comitato mensa, di esperti o di ditte esterne appositamente incaricate .

La ditta è tenuta a fornire al personale degli uffici o agli esperti eventualmente incaricati della vigilanza, tutta la collaborazione necessaria consentendo, in ogni momento, il libero accesso ai locali di produzione ed al magazzino, fornendo tutti i chiarimenti necessari e le relativa documentazione.

Per gli eventuali cibi di origine biologica indicati nell’offerta e che la ditta si impegna a fornire, l’aggiudicatario dovrà esibire, a richiesta dell’Amministrazione appaltante, i certificati rilasciati dalle ditte fornitrici circa la conformità al regolamento CEE 91/2092 e le bolle di consegna rilasciate dalle ditte fornitrici.

Il Comune potrà, in qualsiasi momento e a sua discrezione e giudizio, richiedere un controllo igienico– sanitario all’Ufficio Igiene dell’A.U.S.S.L. competente, relativamente al rispetto della normativa igienico sanitaria nella preparazione dei pasti, al controllo degli alimenti, all’idoneità delle strutture e al rilascio delle previste autorizzazioni sanitarie.

Il Comune si riserverà inoltre la facoltà di far sottoporre i prodotti alimentari ad analisi da parte dei servizi del proprio territorio.

L’Amministrazione Comunale si riserva inoltre la facoltà di effettuare in qualunque momento controlli, anche mediante prelievi di campioni per analisi, sulla qualità delle materie usate e dei pasti confezionati.

Il Comune si riserva di far effettuare controlli sugli alimenti occasionalmente, finalizzati a verificare la qualità e la carica batterica. A tale scopo saranno prelevati i campioni da un incaricato del Comune che indosserà idoneo vestiario e rilascerà al momento all’incaricato della ditta appaltatrice copia del documento di prelievo controfirmato, s’intende che  identici campioni degli stessi alimenti, qual’ora richiesto, verranno prelevati con le stesse modalità dei precedenti e consegnati al Responsabile della ditta che provvederà a conservarli nel modo opportuno.

Nulla può essere  richiesto al Comune per le quantità di campioni prelevate

Qualora le verifiche in corso di esecuzione evidenzino carenze che, a giudizio dell’ente, siano rimediabili senza pregiudizio alcuno per l’intero servizio, la ditta verrà informata per iscritto delle modifiche e degli interventi da eseguire, che andranno immediatamente effettuati senza onere aggiuntivo per l’ente appaltante. Se, al contrario, le carenze fossero gravi e irrimediabili, in quanto incidenti sul servizio in modo pregiudizievole, l’ente si riserverà la facoltà di risolvere il contratto.

ART. 25– COMMISSIONE MENSA

Per il controllo sul funzionamento del servizio l’Amministrazione Comunale potrà avvalersi anche delle COMMISSIONI MENSA costituite presso le singole scuole, su indicazione degli organismi collegiali esistenti e regolarmente autorizzate dalle competenti autorità scolastiche e dall’Amministrazione comunale.

La commissione mensa sarà formata secondo gli indirizzi dell’Amministrazione Comunale. I membri della Commissione Mensa potranno effettuare, anche individualmente, nel plesso scolastico e nell’orario della refezione scolastica, il controllo sull’appetibilità del cibo e del suo gradimento, sulla qualità degli alimenti, sulla conformità al menù e, in generale, sul corretto funzionamento della refezione. Il controllo dovrà avvenire secondo le modalità di accesso concordate con l’ufficio scolastico del Comune.

Per tutti gli adempimenti sopra specificati, dovrà essere compilata apposita scheda fornita dal Comune e consegnata all’ufficio comunale competente.
La ditta appaltatrice è tenuta a fornire agli incaricati sopra elencati tutta la collaborazione necessaria.

ART. 26 - APPLICAZIONI CONTRATTUALI E NORMATIVE

La Ditta aggiudicataria dovrà osservare tutte le disposizioni in vigore in materia di assunzione del personale e di regolamenti contrattuali. Essa impiegherà per l’esecuzione del servizio oggetto del presente appalto proprio personale in possesso dei prescritti requisiti igienico–sanitari ed applicherà nei confronti di quest’ultimo le condizioni normative e retributive previste dai contratti collettivi di lavoro nazionali e locali. Il personale sarà pertanto assunto, inquadrato e retribuito in conformità alla legge, ai contratti collettivi del settore ed agli accordi locali integrativi degli stessi in vigore per il tempo e nelle località in cui viene prestato il servizio.

La Ditta si impegna ad ottemperare a tutti gli obblighi assicurativi e previdenziali previsti per legge e regolamento a favore dei propri dipendenti, assumendo a proprio carico tutti gli oneri relativi. La Ditta è altresì tenuta all’esatta osservanza delle norme legislative e regolamentari vigenti in materia di prevenzione contro gli infortuni sul lavoro.

Tali adempimenti dovranno essere garantiti anche per eventuali imprese sub appaltatrici.

Il Comune si riserva comunque la facoltà di effettuare verifiche periodiche, anche di concerto con gli organismi ritenuti competenti. Eventuali aumenti contrattuali previsti dai C.C.N.L. per il personale sono a carico della Ditta Appaltatrice.

ART. 27 – AUTOCONTROLLO E RINTRACCIABILITA’.
La ditta aggiudicataria dovrà essere in possesso del piano di autocontrollo documentato ai sensi del D.Lgs. n. 155/97, con la predisposizione del manuale di procedura per la rilevazione dei punti critici e con le modalità degli interventi da attuarsi per garantire la sicurezza degli impianti e l’igiene dei prodotti, secondo i principi del sistema HACCP.

La ditta aggiudicataria dovrà essere in possesso del manuale di rintracciabilità in base all’art.18 del Reg. CE 178/2002.

ART. 28 – LOCALI ED ATTREZZATURE

In ciascuno dei plessi in cui è attivato il servizio di ristorazione scolastica, il Comune di Casale sul Sile, metterà a disposizione della ditta un locale refettorio con relativo arredo (tavoli, sedie, armadio ecc.). 

Per la scuola dell’infanzia di Lughignano e le due sezioni distaccate presso la scuola primaria “Rodari” di Casale capoluogo sono a disposizione due cucine adeguatamente attrezzate.

La scuola dell’infanzia di Casale capoluogo si trasferirà in  Via Montenero dove è prevista la costruzione di una nuova cucina, in attesa dell’ultimazione dei lavori dovranno essere previsti dei pasti veicolati, il servizio dovrà essere eseguito con le stesse modalità previste per le altre scuole.
L’Amministrazione Comunale di Casale sul Sile si farà carico delle spese di consumo di acqua e di energia elettrica nonché della manutenzione ed eventuale riparazione delle attrezzature di cui sono dotate le cucine

La ditta appaltatrice è tenuta ad utilizzare i locali ed i materiali messi a disposizione dal Comune esclusivamente per la realizzazione del servizio oggetto del presente appalto, utilizzando locali ed attrezzature con la dovuta cura ed attenzione.

La ditta appaltatrice dovrà pertanto fornire, oltre a quanto già stabilito negli altri articoli del presente Capitolato:

1) tutto il materiale di consumo ordinario delle singole mense scolastiche;

2) attrezzature (vassoi, carrelli, scaldavivande ove non sia presente il bancone attrezzato ecc. );

3) le attrezzature, i detersivi, i disinfettanti (che dovranno essere privi di tossicità) e vestiario necessari per la pulizia e la sanificazione dei locali e dei materiali messi a disposizione.

ART. 29 – RESPONSABILITÀ

La ditta appaltatrice si obbliga ad assumere ogni responsabilità per casi di infortunio o danni arrecati all’Amministrazione comunale in dipendenza di manchevolezze o di trascuratezze commesse durante l’esecuzione del servizio. La ditta appaltatrice si assume inoltre tutte le responsabilità per eventuali avvelenamenti ed intossicazioni derivanti dall’ingerimento, da parte dei commensali, dei cibi preparati.

La ditta si obbliga altresì a prestare garanzia che i pasti forniti siano confezionati con materie prime “di qualità superiore” intendendosi per tale: la qualità igienica, nutrizionale, organolettica, merceologica.

La ditta appaltatrice è sempre responsabile, sia verso il Comune che verso terzi, della qualità e della bontà del servizio assunto.

ART. 30 – PENALITÀ

Nell’esecuzione del servizio la ditta appaltatrice ha l’obbligo di rispettare le disposizioni di legge, i regolamenti vigenti ed il presente Capitolato. In caso di inadempienze, ritardi, omissioni ovvero imperfetta esecuzione dei servizi affidati la ditta appaltatrice incorrerà in sanzioni pecuniarie (da un minimo di € 200,00 ad un massimo di € 1.500,00) commisurate alla gravità delle inadempienze commesse, fermo restando l’obbligo di recuperare i servizi non resi o eseguiti in modo insoddisfacente.

A titolo esemplificativo e non esaustivo si segnalano le seguenti infrazioni cui consegue l’applicazione della sanzione pecuniaria:

In particolare verrà applicata una penale di 200,00 euro  in caso di:

· mancato rispetto per almeno 3 volte in qualsiasi plesso delle temperature di sicurezza, così come indicate agli artt. 11 e 12 del presente capitolato.

· mancata corrispondenza per almeno 3 volte del numero dei pasti consegnati al numero dei pasti ordinati;

In particolare verrà applicata una penale di 500,00 euro  in caso di:

· mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie da parte del personale addetto al trasporto dei pasti;

· confezionamento non conforme alla vigente normativa in materia;

· etichettatura non conforme alla vigente normativa;

· mancata consegna di pasti destinati agli utenti che usufruiscono di diete personalizzate;

· mancata consegna di materiale a perdere;

· mancato rispetto delle grammature verificato su 10 pesate;

· mancato rispetto, senza preavviso, del menù previsto;

· inadeguata igiene degli automezzi;

· mancato rispetto degli orari di consegna dei pasti per un ritardo superiore a 20’ rispetto all’orario previsto. 

In particolare verrà applicata una penale di 1500,00 euro  in caso di:

· rinvenimento di corpi estranei organici ed inorganici nelle derrate e/o pietanze;

· rinvenimento di prodotti alimentari scaduti;

· inadeguata igiene dell’attrezzatura e degli utensili;

· mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie da parte del personale operante presso il centro produzione pasti;

· mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie da parte del personale addetto alla distribuzione, scodellamento e rigoverno dei refettori;

· totale mancata consegna dei pasti ordinati c/o ogni singolo plesso scolastico;

· totale mancata consegna di una portata c/o ogni singolo plesso scolastico;

· mancato rispetto delle norme igienico-sanitarie e degli adempimenti relativi allo smaltimento dei rifiuti.

Dopo il quinto inadempimento il Comune potrà richiedere la risoluzione del contratto in ogni momento, ovvero, in alternativa, ad applicare la penale aumentata del 100% del valore della prestazione giornaliera.

Il Comune, ove lo riterrà necessario, comunicherà le penalità ed ogni altro provvedimento di contestazione. 
Le inadempienze saranno contestate alla ditta per iscritto con raccomandata A.R.; la  Ditta nel termine di 15 giorni potrà presentare le proprie controdeduzioni.

Esaurita l’istruttoria, verrà irrogata la sanzione e comunicato l’ammontare della penale che sarà trattenuta sul primo rateo in scadenza. L’applicazione della penalità di cui sopra è indipendente dai diritti spettanti al Comune per altre violazioni contrattuali.

L'Amministrazione, oltre alla applicazione della penale, ha la facoltà di esperire ogni azione per il risarcimento dell'eventuale maggior danno subito e delle maggiori spese sostenute in conseguenza dell'inadempimento contrattuale.
ART. 31 – RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

Il Comune ha diritto – indipendentemente dai casi previsti nei precedenti articoli – di promuovere nei modi e forme di legge la risoluzione del contratto, senza pregiudizio di ogni altra azione per rivalsa di danni, nei casi sotto indicati:

1) abbandono dell’appalto, salvo che per forza maggiore;

2) apertura di una procedura concorsuale a carico della ditta aggiudicataria;

3) gravi violazioni e/o inosservanze delle norme del presente capitolato relative alle caratteristiche merceologiche dei cibi e della normativa in materia sicurezza, prevenzione, assistenza, previdenza ed assicurazione dei lavoratori e dei contratti collettivi nazionali o territoriali;

4) casi di grave tossinfezione alimentare;

5) gravi violazioni e/o inosservanze delle disposizioni legislative e regolamentari, nonché delle norme del presente capitolato in particolare per quanto indicato all’art 15 in materia di osservanza di leggi e regolamenti ed all’art 16 per quanto riguarda le norme igienico-sanitarie per il personale addetto;

6) per comportamento abitualmente scorretto verso gli utenti;

7) per l’inosservanza di uno o più impegni assunti verso il Comune;

8) quando si renda colpevole di frode in caso di fallimento;

9) quando ceda ad altri, in tutto o in parte, sia direttamente che indirettamente per interposta

persona, i diritti o gli obblighi inerenti al presente Capitolato o subappalti in toto o in parte il servizio di produzione, preparazione, confezionamento e distribuzione dei pasti;

10) qualora la ditta non mantenesse per tutta la durata del contratto il possesso di tutti i requisiti prescritti dalla vigente normativa e dal presente capitolato;

11) per ogni altra inadempienza qui non contemplata o per ogni fatto che renda non possibile la prosecuzione dell’appalto, ai sensi dell’art. 1453 del Codice Civile;

12) in caso di inosservanza delle modifiche o degli interventi richiesti dall’Ente appaltante ai sensi dell’art. 24 del presente capitolato o in caso di carenze gravi ed irrimediabili in quanto incidenti sul servizio in maniera pregiudizievole ai sensi del medesimo articolo.

Nell’ipotesi di cui sopra il contratto sarà risolto di diritto con effetto immediato a seguito di dichiarazione del Comune in forma di lettera raccomandata, di volersi avvalere della clausola risolutiva.

Qualora il Comune intenda avvalersi di tale clausola, lo stesso si rivarrà sulla Ditta Appaltatrice a titolo di risarcimento dei danni subiti per tale causa, quantificati nella somma pari alla differenza di prezzo tra quello praticato rispettivamente dall’aggiudicatario e dalla ditta subentrante, nonché nelle spese sostenute dal Comune per l’eventuale riappalto del servizio. Esso sarà prelevato dal deposito cauzionale e dagli altri crediti dell’Impresa.

L’impresa può richiedere la risoluzione del contratto in caso di impossibilità ad eseguire il contratto, in conseguenza di cause non imputabili alla Ditta stessa, secondo il disposto dell’art. 1672 del Codice Civile.

ART. 32 – SOSTITUZIONE DELL’IMPRESA AGGIUDICATARIA

Qualora per l’Ente appaltante si rendesse necessario ricorrere alla sostituzione della ditta aggiudicataria in caso di risoluzione del contratto per cause imputabili alla ditta stessa, l’Ente si riserva la facoltà di incaricare della gestione del servizio in oggetto la seconda ditta in graduatoria.

ART. 33 – NORME APPLICABILI

Per quanto non previsto dal presente capitolato si fa espresso rinvio alle disposizioni vigenti in materia ed alle norme del Codice Civile. 

ART. 34 – CONTRATTO ED ONERI

Tutte le spese inerenti e conseguenti la stipula del contratto d’appalto e della relativa registrazione (tassa di registro, bolli e diritti di segreteria) ivi comprese le eventuali variazioni nel corso della sua esecuzione saranno a carico della ditta aggiudicataria.

Il contratto verrà stipulato per atto pubblico amministrativo, previa esibizione dei documenti richiesti.

Le eventuali controversie che dovessero insorgere saranno devolute alla competenza del Tribunale di Treviso.
ART. 35 – TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI

Il trattamento dei dati forniti dalle Ditte concorrenti avverrà nella piena tutela della loro riservatezza, ex art. 13 c. 1 D.Lgs.196/2003.

Si precisa che i dati richiesti risultano essenziali ai fini dell’ammissione alla gara e che il relativo trattamento ( informatico e non ) verrà effettuato tramite gli uffici preposti, unicamente ai fini dell’aggiudicazione e successiva stipula del contratto d’appalto.

I dati  sono richiesti e raccolti per le finalità inerenti alla procedura, disciplinata dalla legge, per l’affidamento di appalti di servizi;

– il conferimento degli stessi ha natura obbligatoria;

I dati raccolti potranno essere oggetto di comunicazione;

al personale dipendente del Comune di Casale sul Sile e delle Amministrazioni coinvolte nel procedimento per ragioni di servizio;

a tutti i soggetti aventi titolo, ai sensi della L. n. 241/90 e successive modifiche ed integrazioni e del D.Lgs. n. 267/2000;

ai soggetti destinatari delle comunicazioni e della pubblicità previste dalla legge in materia di servizi.

Il trattamento dei dati avverrà mediante strumenti sia di tipo cartaceo che informatico, idonei a  garantire la sicurezza e la riservatezza, anche successivamente all’eventuale instaurazione del rapporto contrattuale per le finalità del rapporto medesimo; i dati raccolti saranno comunque conservati ed eventualmente utilizzati per altre gare;-  diritti spettanti all’interessato sono quelli di cui all’art. 7 del D.Lgs.196/2003.
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