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Comune di Muggia

Provincia di Trieste

Servizio Educativo, Politiche giovanili e Sport

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO 
PER IL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA PER LE SCUOLE DELL’INFANZIA, PRIMARIE, SECONDARIE DI PRIMO GRADO E PER I CENTRI ESTIVI E PER LA FORNITURA DI DERRATE ALIMENTARI ALLA CUCINA DEL NIDO D’INFANZIA COMUNALE
TITOLO 1° - NORME GENERALI

Art.1 - Oggetto dell’appalto
1. L’appalto ha per oggetto l’affidamento, ad impresa di ristorazione collettiva, del servizio di refezione scolastica del Comune di Muggia.
2. L’appalto deve essere eseguito in osservanza a quanto disposto:

· nel presente Capitolato Speciale d’Appalto;

· nei menù estivi ed invernali;

· nella disciplina di settore.

3. Il servizio sarà così articolato:

· fornitura delle derrate alimentari, confezionamento dei pasti presso la Cucina comunale di via Roma n. 10, successivo trasporto, utilizzando contenitori termici idonei e mezzi di trasporto conformi alla legislazione vigente e distribuzione dei pasti stessi presso i plessi scolastici del Comune come indicato specificamente nel presente Capitolato;
· fornitura di derrate alimentari presso la cucina comunale del Nido d’Infanzia “D.Iacchia”, Via D’Annunzio 12 - necessarie per il confezionamento dei pasti da parte del personale comunale in servizio presso tale struttura e successivo trasporto dei pasti presso le scuole indicate specificamente nel presente Capitolato;
· approntamento delle sedi di refezione, apparecchiatura tavoli, porzionatura/scodellamento e distribuzione pasti, sparecchiatura, pulizia e riassetto arredi delle mense e lavaggio delle stoviglie e di ogni altro utensile utilizzato per l’erogazione del servizio (escluse le attività indicate dal vigente C.C.N.L. tra i compiti degli operatori scolastici), pulizia e riassetto cucinotti e locali accessori;
· pulizia e riassetto ordinario giornaliero della cucina centrale e di tutte le sue strumentazioni e stoviglie, nonchè pulizie straordinarie secondo quanto indicato nel presente Capitolato;
· fornitura delle derrate alimentari, confezionamento dei pasti presso la Cucina comunale di via Roma n. 4, successivo trasporto, utilizzando contenitori termici idonei e mezzi di trasporto conformi alla legislazione vigente presso i due centri estivi comunali, ove la distribuzione dei pasti stessi e pulizia locali viene compiuta da personale comunale;
· servizio di fornitura pasti veicolati e preparazione e successivo riassetto della mensa con pulizia arredi presso la scuola secondaria di primo grado “Nazario Sauro” sita a Muggia in via D’Annunzio n. 48 da centro di cottura dotato di idonea autorizzazione sanitaria, posto ad una distanza tale che il tempo di viaggio del pasto (inteso quello tra la fine della preparazione del pasto e la consegna al terminale) non sia superiore a 40 minuti, come indicato nelle “Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione scolastica” elaborate dal Ministero del Lavoro, della Salute e delle Politiche Sociali ed oggetto di intesa in sede di Conferenza Unificata Stato, Regioni, Province, Comuni.
4. L’aggiudicatario del servizio deve inoltre garantire di poter fornire tutti i pasti o parte di essi mediante l’utilizzo di proprio centro di cottura nel caso di guasti della cucina centrale o di sospensione temporanea del suo funzionamento per lavori di adeguamento/ampliamento o trasferimento o rinnovo della stessa. Il centro di cottura dovrà essere dotato di tutte le necessarie autorizzazioni per il suo funzionamento e posto ad una distanza tale che il tempo di viaggio del pasto  (inteso quello tra la fine della preparazione del pasto e la consegna al terminale) non sia superiore a 40 minuti, come indicato nelle “Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione scolastica” elaborate dal Ministero del Lavoro, della Salute e delle Politiche Sociali ed oggetto di intesa in sede di Conferenza Unificata Stato, Regioni, Province, Comuni.
5. L’aggiudicatario del servizio si impegna inoltre, a prezzi invariati, a fornire il servizio di cui al presente Capitolato presso altra sede comunale ove la cucina dovesse essere trasferita in via temporanea in caso di esecuzione di lavori presso la cucina centrale o comunque in caso di riorganizzazione degli immobili comunali.
Art.2 - Durata

1. L’affidamento ha durata per il periodo di 32 mesi, ovvero dal 1.1.2010 al 31.8.2012 e potrà essere rinnovato per ulteriori 24 mesi, ai sensi dell’art. 29 D.Lgs. 163/2006.
2. L’Impresa aggiudicataria si impegna ad iniziare il servizio anche se il contratto non fosse ancora stato formalmente sottoscritto. Qualora alla scadenza del termine naturale previsto per il contratto originario, o allo scadere del termine naturale del contratto rinnovato, l’Amministrazione Comunale non avesse ancora provveduto ad aggiudicarlo per il periodo successivo, l’Impresa aggiudicataria sarà obbligata a continuare il servizio per un periodo non superiore a mesi sei, alle stesse condizioni contrattuali vigenti alla scadenza.

3. Il servizio dove essere reso tutti i giorni del calendario scolastico approvato dalle competenti Autorità, nonché sulla base del calendario di attività dell’Asilo Nido e, durante il periodo estivo, per tutta la durata delle attività estive promosse dal Comune.

Art.3 - Numero presunto di pasti

1. A titolo indicativo vengono di seguito elencati il numero di pasti effettivamente erogati nel corso dell’anno scolastico 2008/2009:

· scuole dell’infanzia n. pasti 29.706
· scuole primarie n. pasti 49.466
· totale insegnanti n. pasti 4.881
per un totale complessivo di 84.053 pasti erogati.
2. Per il nido d’infanzia, nel corso dell’anno educativo 2008/2009 sono stati erogati 7.483 pasti, più 3.000 pasti per il personale dipendente in servizio, per un totale complessivo di 10.483 pasti erogati.
3. Per i centri estivi del 2009 sono stati erogati i seguenti pasti:
· Centro estivo infanzia, totale n. 1.620 pasti compreso il personale in servizio;
· Centro estivo primarie/secondarie di primo grado, totale n. 1.710 pasti compreso il personale in servizio;
· Centro estivo nido d’infanzia, totale n. 420 pasti compreso il personale in servizio;

per un totale complessivo di n. 3.750 pasti.

4. Si indica di seguito il numero di alunni iscritti nell’anno scolastico 2009/2010 il cui pasto viene preparato dalla Cucina comunale di via Roma 10:
· Scuola dell’infanzia n. 145 alunni
· Scuola primaria n. 321 alunni
· Insegnanti n. 26 (media giornaliera).
5. Si indica di seguito il numero di alunni iscritti nell’anno scolastico 2009/2010 il cui pasto viene preparato dalla Cucina del Nido d’Infanzia di via D’Annunzio n. 12:

· Scuola dell’infanzia n. 72 alunni

· Insegnanti n. 4 (media giornaliera)

· Bambini iscritti al nido n. 55

· Personale comunale in servizio al nido n. 15.
6. Si indica di seguito il numero di alunni iscritti alla scuola secondaria di primo grado che fruiranno del pasto nell’anno scolastico 2009/2010 (pasti veicolati): 23 alunni e 1 insegnante. Con settembre 2010 un’altra classe fruirà del servizio mensa (pasti veicolati) per un totale presunto di 46 alunni  e 2 insegnanti.
7. Per quanto sopra, in base alla tipologia del pasto e del servizio richiesto, si riassumono i dati nella seguente tabella:

	 
	numero indicativo di pasti all'anno
	tipo di servizio previsto

	Asilo nido
	10.483
	 

	Centro estivo asilo nido
	420
	 

	totale
	10.903
	fornitura derrate

	 
	
	 

	Scuole dell'infanzia
	29.706
	 

	Scuole primarie
	49.466
	 

	Insegnanti
	4.881
	 

	Totale
	84.053
	 

	di cui indicativamente il 13,22% di pasti preparato dalla cucina del nido (Via D’Annunzio 12)
	11.112
	fornitura derrate, trasporto, distribuzione e riassetto mensa e locali annessi

	il resto dalla cucina di Via Roma 10
	72.941
	fornitura derrate, preparazione pasti, trasporto, distribuzione e riassetto mensa e locali annessi

	Centri estivi infanzia/elementari/medie (cucina di via Roma 10)
	3.330
	fornitura derrate, preparazione pasti, trasporto 

	Scuola secondaria di primo grado
	3.672
	pasti veicolati da centro di cottura esterno, preparazione e riassetto mensa


8. Fatto salvo quanto stabilito al successivo art. 17, l’Amministrazione si riserva la facoltà in ogni momento di apportare modifiche organizzative che comportino la preparazione di una maggiore quantità di pasti da parte della cucina nido con conseguente diminuzione del numero di pasti da preparare nella cucina centrale o da veicolare da centro di cottura esterno (pasti scuola secondaria di primo grado). In tal caso il servizio richiesto varierà come stabilito nella griglia di cui al precedente comma 7. e parimenti il costo a pasto varierà secondo quanto stabilito nell’art.11 per ogni tipologia di pasto, sulla base sempre di quanto offerto in sede di gara d’appalto.
Art.4 - Standard minimi di qualità del servizio
1. Gli standard minimi di qualità sono quelli riportati nel presente capitolato, nei menù, nelle Tabelle Dietetiche e nelle Tabelle Merceologiche. Tali standard sono da considerarsi minimi. L’Impresa aggiudicataria si obbliga inoltre a garantire gli elementi di qualità e le eventuali proposte di miglioramento gestionale indicati nell’offerta tecnica in sede di gara.

2. I pasti previsti dai menù approvati dall’Azienda per i Servizi Sanitari dovranno essere conformi alle indicazioni del presente Capitolato e suoi allegati, prodotti esclusivamente e completamente presso la cucina centrale di via Roma 10, salvo che per i casi di cui all’art.1, preparati giornalmente ed estemporaneamente, e serviti entro un ora dall’ultimazione della preparazioni. 

3. A titolo indicativo si riportano le tabelle di riferimento in ambito di ristorazione collettiva riferite alla preparazione, confezionamento, sanificazioni:

per 600 pasti:

24/30 monte ore giorno;

per 800/1600 pasti:
+ 8 ore ogni 200 pasti.

Art.5 - Inizio del servizio

1. L’Impresa aggiudicataria deve iniziare il servizio all’inizio dell’anno scolastico, eventualmente differenziato tra Nido d’Infanzia e scuole di altro grado, nella data che sarà tempestivamente comunicata dal Comune.
2. Il Comune si riserva di posticipare, su richiesta delle singole scuole, la data di inizio del servizio, senza che ciò dia diritto all’Impresa di richiedere alcun indennizzo o risarcimento per la parziale o totale mancata attivazione del servizio.

Art.6 - Oneri della ditta appaltatrice

1. Sono a carico della ditta aggiudicataria:

· la predisposizione e la presentazione all’autorità competente, a propria cura e spese di tutta la documentazione prevista dalla vigente normativa in materia di registrazione di impresa alimentare – notifica di nuova attività/variazione, con l’osservanza delle disposizioni dettate in materia dalla Deliberazione della Giunta Regionale Friuli Venezia Giulia n.3160 dd.22.12.2006;
· ottenimento a propria cura e spese di ogni altro titolo abilitativo/autorizzativo per l’esercizio delle attività descritte nel presente capitolato;

· l’assunzione della titolarità dell’autorizzazione necessaria per ogni singola mensa;
· la realizzazione di tutte le attività previste dal presente Capitolato, nonchè il rispetto di quanto stabilito dalla vigente normativa per gli operatori del sistema alimentare e l’esecuzione di tutti gli adempimenti e l’osservanza di tutti gli obblighi previsti dalla normativa vigente con particolare riferimento al Regolamento (CE) n.178/2002 al Regolamento (CE) n.852/2004 e al Regolamento (CE) n.2073/2005;
· la formazione del personale finalizzata alla prevenzione e al controllo delle malattie trasmesse da alimenti, come disposto dalla L.R. n° 21/2005 e dalla nota della Direzione Centrale Salute e Protezione Sociale prot. n°. 9916 /SPS-VETAL dd 12.05.08.

Art.7 - Personale dipendente del Comune, personale ATA
1. Presso la cucina del Nido d’infanzia opera, fino a diversa organizzazione, esclusivamente personale dipendente del Comune di Muggia. Detto personale è addetto alla ricezione e al controllo delle derrate alimentari, alla preparazione dei pasti, alla distribuzione degli stessi all’interno del Nido ed alle pulizie presso la cucina stessa.
2. Presso la cucina centrale di via Roma 10, opererà in autonomia organizzativa la Ditta aggiudicataria dell’appalto cui verrà intestata/variata l’autorizzazione sanitaria.
3. Presso la scuola dell’infanzia Biancospino dell’Istituto Comprensivo di Muggia “Giovanni Lucio” la distribuzione pasti viene svolta da personale ATA. Qualora detto personale non potesse venire adibito a dette funzioni, l’Amministrazione comunale si riserva la facoltà di affidare la distribuzione pasti anche presso la scuola anzidetta alla Ditta aggiudicataria con le modalità e nei limiti di cui al successivo art. 17.
Art.8 - Consumi, materiali, attrezzature e macchinari

1. Rimangono a carico del Comune i costi relativi al consumo di energia elettrica, gas, riscaldamento e di acqua necessari per l’espletamento del servizio, nonchè la manutenzione ordinaria e straordinaria dei vani e delle apparecchiature di proprietà del Comune presso la cucina e l’acquisto delle stoviglie in base alle risorse a bilancio del Comune.
2. Il Comune mette a disposizione le attrezzature fisse e mobili installate nella cucina di Via Roma 10 e nelle sale mensa e relativi cucinotti situati presso le scuole nonché tutta la stoviglieria necessaria.

3. Sono a carico dell’impresa aggiudicataria i dispositivi individuali di sicurezza come previsto dalla normativa vigente.

4. Sono a carico della Ditta, la quale provvederà al diretto approvvigionamento e di cui fornirà apposito elenco all’inizio dell’appalto, i materiali igienici e di pulizia, eventuali altre attrezzature e/o macchinari ritenuti indispensabili o utili per una migliore erogazione del servizio, i materiali di consumo (detergenti, disinfettanti, carrelli attrezzati, scope, panni, panno carta, salviette, tovaglie carta, sacchi neri, ecc.) in quantità idonea alle necessità di un buon svolgimento del servizio, per la cucina di via Roma 10 e per i refettori scolastici.
5. Eventuali macchinari e attrezzature, di proprietà della Ditta, usati all’interno delle strutture, devono essere contraddistinti da apposite targhette di riconoscimento riportanti il nome o il contrassegno della Ditta, al fine di non scambiarli con altri eventuali utilizzati dal personale incaricato della pulizia della sala mensa e servizi accessori per conto delle scuole o con altri di proprietà comunale.

6. La Ditta potrà utilizzare se ritenuto opportuno/migliorativo contenitori/stoviglieria di proprietà della stessa, per svariate utilità (es. diete, ecc..).

7. La Ditta si impegna ad usare prodotti conformi a quanto disposto dalle vigenti norme in materia igienico sanitaria e dal piano di autocontrollo, redatto in conformità a quanto disposto dalla normativa vigente.
8. Per il servizio di trasporto pasti, la Ditta aggiudicataria metterà a disposizione un proprio mezzo idoneo al tipo di servizio, rispondente ai requisiti di cui agli artt. 43 e 47 del D.P.R. 327/80, opportunamente coibentato ed in perfette condizioni di uso. Saranno a carico della Ditta tutti gli oneri inerenti alla manutenzione per mantenere la buona efficienza del mezzo stesso.

Art.9 - Locali Deposito

1. Il Comune di Muggia metterà a disposizione della Ditta aggiudicataria, compatibilmente con le esigenze delle strutture presso le quali viene svolto il servizio – cucina, refettori scolastici e centri estivi – un locale ad uso deposito e spogliatoio, con manutenzione e pulizia a carico della stessa.

2. Il Comune di Muggia si riserva il diritto di accesso a detti locali, in presenza di un addetto della Ditta stessa.

Art.10 - Accesso ai locali oggetto dell’appalto

1. Al fine di consentire al personale dipendente della Ditta aggiudicataria l’accesso ai locali presso i quali deve essere eseguito il servizio oggetto del presente appalto, il Comune provvederà a consegnare alla Ditta copia della chiave di ciascun edificio e la Ditta stessa sarà responsabile del suo corretto utilizzo e custodia.

2. La Ditta dovrà in ogni caso comunicare al Comune i nominativi degli addetti, cui per esclusive ragioni di servizio, abbia ritenuto opportuno consegnare copia di una o più chiavi di accesso agli edifici comunali.

3. Alla scadenza del contratto La Ditta provvederà alla restituzione delle chiavi ricevute ed alla sottoscrizione di apposita dichiarazione, attestante l’inesistenza di ulteriori copie rispetto a quelle restituite.

Art.11 - Importo complessivo presunto dell’appalto

1. L’importo a base di gara per il periodo dal 1.1.2010 al 31.8.2014 (56 mesi) è stimato in € 1.846.885,75 (IVA esclusa). L’importo a base di gara per il primo periodo di 32 mesi dal 1.1.2010 al 31.8.2012 è pari ad € 1.050.571,41 (IVA esclusa).

2. Il corrispettivo per gli oneri della sicurezza viene fissato in complessivi € 2.000,00 (IVA inclusa) non soggetti a ribasso in sede di gara. 

3. Il valore stimato per un anno (solare) è pari ad € 398.157,17 (IVA esclusa), come risulta dal seguente prospetto:
	 
	Prezzo unitario (IVA esclusa) a base di gara
	prezzi complessivi presunti (IVA esclusa) a base di gara per un anno

	Pasti per nido d'infanzia e centro estivo nido d'infanzia
	€ 1,80
	€ 19.625,40

	Pasti per infanzia e primarie preparati dalla cucina del nido d'infanzia
	€ 3,52
	€ 39.114,24

	Pasti per infanzia e primarie preparati dalla cucina di via Roma
	€ 4,21
	€ 307.081,61

	Pasti per centri estivi preparati dalla cucina di via Roma
	€ 3,80
	€ 12.654,00

	Pasti per scuola secondaria di primo grado preparati da centro di cottura dell'aggiudicatario
	€ 5,36
	€ 19.681,92

	Totale
	 
	€ 398.157,17


4. I suddetti valori, di cui ai precedenti commi 1. e 3., determinati sulla base dei prezzi unitari a base di gara e delle presenze degli alunni nello scorso anno scolastico, è puramente indicativo dipendendo il valore reale dell’appalto dal risultato della gara.

5. I prezzi indicati si intendono comprensivi di tutti i servizi, provviste, prestazioni, spese accessorie e quant’altro necessario alla perfetta esecuzione del presente appalto e di qualsiasi onere espresso e non nel presente appalto, inerente e conseguente al servizio di cui si tratta.
6. Il corrispettivo a carico del Comune è pari ai prezzi unitari offerti dal soggetto aggiudicatario, moltiplicato per il numero di pasti forniti.

Art.12 - Osservanza della normativa in materia di sicurezza alimentare e di igiene degli alimenti

1. Ai sensi e per gli effetti della vigente normativa in materia di sicurezza alimentare e igiene degli alimenti la Ditta aggiudicataria del presente servizio assume ai fini e per gli effetti di quanto previsto dal presente Capitolato, la qualità di ‘‘impresa alimentare’’ come definita dal Regolamento (CE) n. 178/2002 (“ogni soggetto pubblico o privato, con o senza fini di lucro che svolge una qualsiasi delle attività connesse ad una delle fasi di produzione, trasformazione e distribuzione degli alimenti”).

2. E’ posta a carico della Ditta aggiudicataria l’individuazione dell’“operatore del settore alimentare’’ come definito dai Regolamento (CE) n. 178/2002 (“la persona fisica o giuridica responsabile di garantire il rispetto delle disposizioni della legislazione alimentare nell’impresa alimentare posta sotto il suo controllo”) che sarà tenuto relativamente al servizio di cui al presente Capitolato, e con riferimento alla cucina comunale di via Roma 10, alle mense scolastiche ed ai centri estivi del Comune di Muggia ove viene svolto tale servizio, all’attuazione di tutti gli adempimenti previsti dalla vigente normativa in materia di sicurezza alimentare ed igiene degli alimenti ed all’assunzione delle relative responsabilità. Il Comune non si considererà responsabile per le eventuali violazioni delle norme in materia di sicurezza alimentare commesse e/o accertate dagli organi di vigilanza rimanendo a completo carico della Ditta aggiudicataria ogni responsabilità per le violazioni medesime. Eventuali sanzioni irrogate al Comune di Muggia per violazione delle norme in materia di sicurezza alimentare e di igiene degli alimenti saranno poste a carico della Ditta aggiudicataria, fatta salva la richiesta di risarcimento degli ulteriori danni patiti dal Comune per effetto delle violazioni di cui sopra. Fermo restando l’obbligo per l’operatore del sistema alimentare definito in precedenza di osservare puntualmente tutti gli obblighi previsti dalla vigente normativa in materia di sicurezza e di igiene alimentare, a titolo meramente esemplificativo si elencano i principali adempimenti e obblighi da attuarsi in relazione alle mense scolastiche e in generale ai servizio di ristorazione scolastica di cui al presente capitolato:

· osservanza degli obblighi e attuazione degli adempimenti previsti dagli artt. 17,18 e 19 del Regolamento (CE) n. 178/2002 del Parlamento Europeo e del Consiglio del 28 gennaio 2002 che stabilisce i principi e requisiti generali della legislazione alimentare ed istituisce l’Autorità europea per la sicurezza alimentare, fissando procedure nel campo della sicurezza alimentare;
· osservanza degli obblighi e attuazione degli adempimenti previsti dagli artt. 3 4 e 5 del Regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento Europeo e del Consiglio del 29.04.2004 sull’igiene dei prodotti alimentari;

· osservanza degli obblighi e attuazione degli adempimenti previsti dagli artt. 17,18 e 19 del Regolamento (CE) n. 2073/2005 della commissione del 15 novembre 2005 sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari.

3. La Ditta aggiudicataria è tenuta a trasmettere al Comune, copia di tutta la documentazione predisposta in attuazione della normativa citata (es, documentazione predisposta relativamente alla rintracciabilità degli alimenti, documentazione attestante le procedure attuate in materia di ritiro/richiamo degli alimenti, documentazione relativa alle procedure basate sul sistema HACCP predisposte, attuate e mantenute, documentazione attestante l’avvenuta effettuazione delle analisi al fine della verifica del rispetto dei criteri microbiologici fissati nel Regolamento (CE) n. 2073/2005 e relativi risultati). Tutta la documentazione citata dovrà comunque essere a disposizione dell’autorità pubblica di controllo in ogni mensa terminale servita. Al fine di individuare più celermente le cause di eventuali tossinfezioni alimentari, l’appaltatore deve prelevare almeno 2 aliquote da 50 grammi per ciascun prodotto finito somministrato giornalmente. I campioni verranno riposti in sacchetti sterili, forniti a cura dell’appaltatore, debitamente etichettati con le seguenti indicazioni: natura del prodotto, data e ora di prelevamento. Gli stessi dovranno essere conservati in frigorifero congelatore per le 72 ore successive alla produzione.

Art.13 - Protezione dai rischi di infestazioni

1. Le derrate alimentari introdotte nella catena di ristorazione devono essere esenti da insetti infestanti e loro parti, sia allo stato larvale che adulto. 

La Ditta aggiudicataria dovrà pertanto garantire l’autocontrollo delle derrate stoccate o immagazzinate attraverso la certificazione di specifiche procedure d’analisi.

2. La Ditta aggiudicataria è responsabile per quanto concerne i locali adibiti a magazzino, stoccaggio, lavorazione, confezionamento, ecc. degli alimenti, del mantenimento di condizioni igieniche ottimali mediante l’attuazione di efficaci mezzi di controllo contro gli insetti, i roditori ed altri animali nocivi. 
3. La Ditta aggiudicataria ha la responsabilità dì assicurare che siano attivati corretti sistemi e procedure per pervenire ad eliminare le problematiche derivanti dal controllo degli infestanti. La Ditta aggiudicataria deve curare ogni aspetto dell’igiene che potrebbe portare a potenziali problemi di infestazione.

4. Il Comune potrà richiedere alla Ditta aggiudicataria, sulla base dei controlli e delle ispezioni eseguite, l’aggiornamento dei protocolli operativi per il controllo dei punti critici, nonché l’adeguamento della relativa documentazione.
Art.14 - Tipologia dell’utenza
1. L’utenza è composta dagli alunni delle scuole dell’Infanzia, Primarie e dagli alunni della scuola Secondaria di primo grado e dai bambini frequentanti i centri estivi, nonché dal personale Docente avente diritto alla mensa gratuita ai sensi del Decreto del Ministero della Pubblica Istruzione 16.05.1996 o di altre specifiche disposizioni scolastiche, dal personale ATA, nonché da eventuali eventuali insegnanti che non rientrano nelle previsioni precedenti, su indicazione del Comune ed eventuali ospiti autorizzati dal Comune.

2. Il Comune potrà richiedere l’estensione o variazione del servizio, anche  mediante fornitura di pranzi “al sacco”, per iniziative occasionali e particolari (tornei sportivi, gite scolastiche o altri progetti coorganizzati con le istituzioni  scolastiche, invito di rappresentanze scolastiche di altri Comuni, ecc.) indicando di volta in volta il numero degli alunni coinvolti nelle iniziative. In tali casi i prezzi unitari di cui all’art.11 rimarranno invariati.
Art.15 - Ulteriori adempimenti a carico della ditta appaltatrice

1. La Ditta aggiudicataria, entro dieci giorni dal ricevimento della comunicazione di affidamento del servizio, provvede a:

· comunicare al Comune il nominativo del referente del servizio a cui il Comune farà riferimento;
· comunicare al Comune il nominativo del responsabile della cucina centrale;

· trasmettere al Comune l’elenco nominativo di tutto il personale che opererà per l’espletamento del servizio, accompagnato dai dati relativi all’ubicazione della sede lavorativa di ciascun addetto e dall’orario di lavoro assegnato al medesimo per lo svolgimento del servizio, unitamente ad una scheda individuale riferita all’esperienza lavorativa già svolta e ai corsi di formazione frequentati (secondo quanto indicato al precedente art.6 e come disposto dalla L.R. n° 21/2005 e dalla nota della Direzione Centrale Salute e Protezione Sociale prot. n°. 9916 /SPS-VETAL dd.12.5.2008, il personale deve essere già formato sugli argomenti previsti prima dell’attribuzione dell’incarico).
2. Spetta inoltre alla Ditta aggiudicataria:

· l’immediata sostituzione del personale assente e, in caso di dimissioni, del personale uscente;

· l’aggiornamento tempestivo dell’elenco nominativo del personale in caso di inserimento di nuovi operatori, e alla trasmissione per gli stessi della relativa documentazione prevista;
· l’immediata sostituzione di personale non gradito all’Ente.

3. Il Comune si riserva di effettuare controlli sulla veridicità delle dichiarazioni e delle schede prodotte e di applicare, in caso di non veridicità degli stessi, le sanzioni previste dalla legge.
4. Prima dell’avvio del servizio come specificato nel presente capitolato, la Ditta aggiudicataria è tenuta:
· a partecipare alla riunione di coordinamento di cui all’art. del D.Lgs n. 81/2008 e s.m.i., che sarà indetta dal datore di lavoro dell’insediamento e a cui parteciperà anche il datore di lavoro committente: in tale riunione, se necessario sì provvederà anche all’aggiornamento del DUVRI (Documento unico di valutazione dei rischi interferenti). In tale occasione verranno eseguiti i sopralluoghi nelle sedi in cui si svolge il servizio per la verifica congiunta dello stato di locali, impianti, attrezzature, arredi e quant’altro in esse presente;

· a depositare entro venti giorni dalla data del sopralluogo suddetto (salvo proroga concessa dal Comune) una copia del piano di sicurezza relativo alle attività svolte dalla Ditta aggiudicataria nell’ambito del servizio oggetto di appalto. Tale piano deve contenere almeno:

a. la relazione sulla valutazione dei rischi relativa ai luoghi di lavoro assegnati;

b. l’individuazione delle misure di prevenzione conseguenti alla valutazione;

c. il programma delle misure ritenute opportune per garantire il miglioramento nel tempo dei livelli di sicurezza;

d. il programma delle misure da adottare in caso di emergenza;

e. l’indicazione del preposto alla sicurezza e degli addetti alle emergenze.

Ai fini della predisposizione del piano di sicurezza, l’Amministrazione Comunale in occasione del sopralluogo anzidetto fornisce alla Ditta le informazioni sui rischi specifici esistenti negli ambienti in cui essa è destinata ad operare.

· a stipulare o comunque dimostrare di essere in possesso delle polizze assicurative di cui all’art. 18;

· a costituire idonea cauzione definitiva per l’importo e con le modalità di cui all’art. 25;
· a presentare una relazione annuale entro il mese di agosto sull’organizzazione e sull’andamento del servizio;

· a comunicare ogni settimana al Comune il numero di pasti erogati giornalmente a mezzo modello predisposto dalla Ditta e concordato con il Comune.

5. Durante lo svolgimento del servizio la Ditta aggiudicataria è tenuta a provvedere all’esecuzione delle attività necessarie per garantire a tutti gli utenti del servizio di ristorazione scolastica che il servizio erogato sia effettivamente conforme a quello previsto dal presente capitolato e relativi allegati ed in generale ad assicurare ogni altra eventuale prestazione necessaria per la corretta esecuzione del servizio stesso, per quanto di competenza della Ditta aggiudicataria, anche se prevista solo implicitamente dal presente Capitolato.

Art.16 - Osservanza delle norme in materia di lavoro

1. La Ditta appaltatrice si obbliga in particolare:

- ad osservare la normativa vigente in materia di previdenza e malattie professionali, di prevenzione degli infortuni sul lavoro, di sicurezza e salute dei lavoratori, di diritto al lavoro dei disabili nonché ogni altra disposizione relativa alle suddette materie che dovesse subentrare durante l’esecuzione del servizio;

- ad osservare integralmente il trattamento economico e normativo stabilito dai contratti collettivi nazionali e territoriale in vigore per il settore e per la zona nella quale si eseguono le prestazioni.

2. La Ditta dovrà in qualsiasi momento, a semplice richiesta dell’Amministrazione Comunale, dimostrare di aver provveduto a quanto previsto nel presente articolo.

3. La Ditta appaltatrice solleva il Comune da ogni e qualsivoglia azione, pretesa o richiesta provenienti dal personale impiegato nel servizio.

4. In caso di accertata inottemperanza degli obblighi previdenziali, il pagamento del corrispettivo verrà sospeso fino a dimostrazione della regolarità contributiva con esonero da qualsiasi responsabilità per l’Amministrazione Comunale in ordine al tardivo pagamento del corrispettivo stesso, salva la facoltà per l’Amministrazione Comunale di ricorrere alla risoluzione del contratto nei casi previsti dal presente Capitolato.
Art.17 - Variazione dell’entità del servizio

1. Le prestazioni oggetto del servizio potranno essere aumentate o ridotte da parte dell’Amministrazione Comunale, per eventuali ulteriori esigenze, fino alla concorrenza di un quinto dell’importo complessivo netto contrattuale, ferme restando le condizioni di aggiudicazione, senza che la ditta aggiudicataria possa

sollevare eccezioni e/o pretendere indennità, ai sensi dell’art. 11 del R.D. n. 2440 del 18.11.1923.

Art.18 - Danni, responsabilità e polizze assicurative
1. La Ditta aggiudicataria risponderà direttamente ed indirettamente di ogni danno che in relazione all’espletamento del servizio ed in conseguenza del servizio medesimo potrà derivare all’Amministrazione Comunale, agli utenti del servizio, a terzi e a cose. In particolare la Ditta aggiudicataria si assume, in relazione ai pasti preparati presso la cucina di via Roma 10, le responsabilità per danni, quali avvelenamenti, intossicazioni e quant’altro di simile causati dalle cose, sia prodotte in proprio che prodotte da terzi distribuite e/o somministrate tramite le mense del Comune di Muggia, compresi i danni imputabili a vizio originario del prodotto, a cattiva conservazione dello stesso o al mancato rispetto del termine di scadenza.

2. Per la copertura dei danni di cui sopra, la ditta aggiudicataria dovrà stipulare, prima della conclusione del contratto e comunque prima di iniziare il servizio, una specifica polizza di assicurazione per la responsabilità civile verso terzi, ritenendo compresa fra i terzi anche l’Amministrazione Comunale, con massimale non inferiore a € 3.500.000,00 per sinistro, con il limite di € 3.500.000,00 per persona e di € 3.500.000,00 per danni a cose, di validità non inferiore alla durata del servizio. La Ditta dovrà inoltre stipulare anche una polizza responsabilità civile verso prestatori di lavoro con massimali non inferiori a € 3.500.000,00 per sinistro con il limite di € 3.500.000,00 per persona.

3. In alternativa alla specifiche polizze di cui sopra, la ditta aggiudicataria potrà dimostrare l’esistenza di una polizza già attivata, avente le medesime caratteristiche indicate al comma precedente e produrre una appendice alla polizza (o una specifica dichiarazione) nella quale si espliciti che la polizza in questione copre anche il servizio oggetto del presente appalto. La polizza già attivata dovrà prevedere massimali non inferiori a quelli fissati dal comma 2) del presente articolo per quelle specifiche e non dovrà prevedere limiti al numero di sinistri indennizzabili.

4. L’esistenza delle polizze di cui ai commi precedenti non libera l’appaltatore dalle proprie responsabilità avendo essa solo lo scopo di ulteriore garanzia.

5. Copia conforme all’originale delle polizze assicurative specifiche di cui al comma 2) o della appendice di polizza (o della dichiarazione) di cui al comma 3) dovrà essere consegnata all’Amministrazione Comunale prima della stipula del contratto e comunque non oltre il settimo giorno successivo all’inizio del servizio a pena di decadenza dell’appalto e con la conseguenza dell’incameramento della cauzione provvisoria.

Art.19 - Analisi microbiologiche e chimiche a cura della ditta appaltatrice
1. Ai fini del controllo igienico-sanitario la Ditta appaltatrice dovrà obbligatoriamente effettuare a propria cura e spese per ognuno degli anni solari di durata dell’appalto, per ciascuna delle mense servite (comprese quelle dei centri estivi):

· n. 1 analisi microbiologica su prodotti di ristorazione cucinati (es. pasta al ragù);

· n. 1 analisi microbiologica su alimenti freschi da consumare crudi (affettati o formaggi freschi e ricotta o verdura mondata/lavata);

· n. 1 tampone superficiale su attrezzature.

2. Nella sottostante tabella sono specificati la tipologia di analisi da effettuare e i limiti microbiologici ritenuti accettabili.

	SCHEMA ANALISI DA ESEGUIRE A CURA DELLA DITTA APPALTATRICE

	Derrata/attrezzatura/superficie Sanificata da analizzare
	Tipologia di analisi

microbiologiche da effettuare
	Limiti microbiologici

	Prodotti di ristorazione cucinati
	CMT
	< 104 u.f.c./g.

	
	Coliformi
	< 103 u.f.c./g.

	
	E.coli
	Assenza in 1 g.

	
	S.aureus
	< 10 u.f.c./g.

	
	Clostridi S.R.
	< 10 u.f.c./g.

	
	Bacillus cereus
	< 102 u.f.c./g.

	
	Listeria monocytogenes
	Assenza in 25 g.

	
	Salmonella spp.
	Assenza in 25 g.

	Alimenti freschi da consumare crudi (pronti per il consumo)
	Affettati 
	CMT
	< 104 u.f.c./g.

	
	
	E.coli
	< 10 u.f.c./g.

	
	
	S.aureus
	< 10 u.f.c./g.

	
	
	Clostridi S.R.
	< 10 u.f.c./g.

	
	
	Listeria monocytogenes
	Assenza in 25 g.

	
	
	Salmonella spp.
	Assenza in 25 g.

	
	Formaggi freschi e ricotta
	Coliformi totali
	< 103 u.f.c./g.

	
	
	E.coli
	< 103 u.f.c./g.

	
	
	S.aureus
	< 102 u.f.c./g.

	
	
	Listeria monocytogenes
	Assenza in 25 g.

	
	
	Salmonella spp.
	Assenza in 25 g.

	Attrezzature (taglieri, coltelli, piani di lavoro, ecc.) (effettuazione di un tampone superficiale per testare l’efficacia delle operazioni di sanificazione delle suindicate superfici)
	CMT
	< 102 u.f.c./cm2

	
	Coliformi totali
	< 5 u.f.c./cm2


3. La Ditta appaltatrice dovrà inoltre obbligatoriamente richiedere ai fornitori per l’intera durata del contratto e per ognuno degli anni solari le seguenti campionature su prodotti utilizzati per la preparazione di pasti destinati alle mense scolastiche e alle mense dei centri ricreativi estivi del Comune di Muggia, secondo lo schema seguente:

	mese 
	Campionatura richiesta

	Gennaio
	Pasta o riso: parassiti

	Marzo 
	Farina – ogm

	Maggio
	Vegetali – pesticidi

	Aprile
	Prodotti ittici – piombo, cromo, mercurio

	Luglio 
	Prodotti ittici surgelati – piombo, cromo, mercurio

	Settembre
	Vegetali – pesticidi

	Novembre
	Pasta o riso – parassiti


4. La Ditta appaltatrice è tenuta a comunicare preventivamente all’Amministrazione Comunale i giorni durante i quali effettuerà le campionature e i tamponi di cui ai precedenti commi in modo da consentire la presenza alle operazioni dei referenti dell’Amministrazione Comunale.

5. La Ditta è tenuta a comunicare al Comune i risultati delle analisi non appena disponibili. Qualora i risultati delle analisi microbiologiche di cui sopra superassero i limiti indicati, ovvero, il Comune, ferma restando l’applicazione delle penalità previste dal presente capitolato e l’eventuale richiesta di risarcimento dei maggiori danni, valutata la gravità del caso, comunicherà l’immediata sospensione del servizio fino all’accertamento della completa negativizzazione del risultato batteriologico, imputando alla Ditta i costi sostenuti per lo svolgimento del servizio da parte di altra Ditta. In casi di particolare gravità il Comune si riserva la facoltà di risolvere il contratto.

6. Le disposizioni impartite dalle 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 la facoltà di applicare le penalità previste dal capitolato, salvo il diritto al risarcimento dei maggiori danni nonché, nei casi più gravi, il diritto di risolvere il contratto.

7. Rimane ferma ed impregiudicata la facoltà dell’Amministrazione Comunale di procedere all’effettuazione autonoma di indagini microbiologiche e chimiche sui pasti forniti dalla Ditta con riserva di adottare tutte le iniziative e provvedimenti conseguenti e necessari in caso di superamento dei limiti microbiologici sopra indicati.

9. L’Amministrazione Comunale si riserva la facoltà di richiedere alla Ditta di sottoporre i suoi addetti ad analisi cliniche per la ricerca dei portatori di enterobatteri patogeni e di stafilococchi enterotossici. I soggetti che risultassero positivi dovranno essere allontanati per tutto il periodo di bonifica. Il personale che rifiutasse di sottoporsi al controllo medico dovrà essere immediatamente allontanato dal servizio e prontamente sostituito.

Art.20 - Controlli sull’esecuzione del servizio
1. Il Comune vigilerà sul servizio per tutta la sua durata con le modalità ritenute più idonee, senza che la Ditta aggiudicataria possa eccepire eccezioni di sorta. Le attività di vigilanza, controllo e verifica potranno essere eseguite a cura del personale dipendente dal Comune ovvero a cura di terzi incaricati in rapporto di collaborazione con il Comune di Muggia, nonché mediante i preposti organi dell’Azienda per i Servizi Sanitari competente per territorio, congiuntamente e disgiuntamente, allo scopo di accertare l’osservanza di quanto previsto nel presente capitolato ovvero mediante i componenti della Commissione Mensa qualora istituita e secondo i compiti ad essa assegnati. Al fine di garantire la funzionalità del controllo, la Ditta è tenuta a fornire al personale incaricato delle operazioni di controllo la più ampia collaborazione, esibendo e fornendo tutta l’eventuale documentazione richiesta.

2. In particolare si prevedono quattro tipi di controllo:

a) controlli di qualità delle derrate consegnate in ogni mensa, effettuati dal personale addetto alla preparazione dei pasti e meglio descritti nel successivo comma 3;

b) controllo tecnico-ispettivo svolto dai dipendenti comunali o dai terzi collaboratori all’uopo incaricati, riguardante: la corrispondenza qualitativa e quantitativa dei prodotti e dei pasti consegnati/prodotti rispetto a quanto previsto dal presente capitolato e relativi allegati, nonchè da quanto previsto nell’offerta; il rispetto delle norme igieniche in tutte le fasi di esecuzione del servizio; il rispetto dei tempi e delle modalità stabilite per la preparazione, la porzionatura e la distribuzione dei pasti e la consegna dei prodotti alimentari, l’etichettatura e la data di scadenza dei prodotti, le modalità di sanificazione di ambienti ed attrezzature, lo stato igienico degli automezzi per il trasporto, lo stato igienico-sanitario del personale addetto, la professionalità degli addetti alle mense e il loro comportamento nei confronti dell’utenza (ragazzi ed adulti), l'abbigliamento di servizio degli addetti, l’applicazione di prescrizioni in materia di sicurezza ed igiene del lavoro, le modalità di distribuzione, le quantità delle porzioni, la corretta preparazione e distribuzione delle diete speciali;

c) controllo igienico-sanitario svolto dalla competente Azienda per i Servizi Sanitari relativamente al rispetto della normativa igienico sanitaria, al controllo dei pasti e delle derrate fornite ed all’idoneità delle strutture e dei mezzi utilizzati dalla ditta;

d) controllo sull’andamento complessivo del servizio da parte dei componenti la Commissione Mensa, qualora istituita, presso ogni singola struttura scolastica servita. Resta inteso che eventuali contestazioni alla Ditta per inadempimenti contrattuali o qualunque altro eventuale rilievo possono essere formalmente mosse alla Ditta solo ed esclusivamente dal Comune.

3. All’atto della consegna delle derrate (che dovranno essere portate all’interno di ogni centro di produzione pasti) e prima di procedere all’accettazione della merce, il cuoco responsabile di cucina procederà ad un primo sommario controllo dell’idoneità al consumo delle derrate consegnate e della loro conformità rispetto alle caratteristiche merceologiche e a quanto ordinato.
4. Le condizioni di non conformità si distinguono in: non conformità lievi e non conformità gravi.

5. Le non conformità lievi non impongono necessariamente il rifiuto della derrata, ma la declassano qualitativamente rispetto ai requisiti previsti per le derrate alimentari al Titolo 2° del presente Capitolato Speciale d’Appalto e corrispondono al mancato rispetto dell’orario di consegna oppure della quantità o del tipo/qualità di derrate richieste.

6. Le non conformità gravi impongono di rifiutare l’alimento in quanto non idoneo al consumo sotto il profilo igienico-sanitario ovvero sotto l’aspetto organolettico. Le condizioni di non conformità grave corrispondono esemplificativamente a:

- presenza nelle derrate consegnate di corpi estranei, insetti, ecc…;

- consegna di derrate visivamente alterate o con odori palesemente anomali;

- consegna di prodotti per i quali, al momento della consegna, sia già superato il termine minimo di conservazione – data di scadenza;
- consegna di prodotti in confezioni originali non integre.

Se a seguito della verifica effettuata ai sensi del presente comma si rilevasse una non conformità lieve delle derrate pervenute, il cuoco responsabile di cucina informerà telefonicamente l’ufficio comunale competente e contatterà il responsabile della ditta per la sostituzione delle derrate ritenute non conformi con derrate conformi. Nel caso in cui la procedura di non conformità riguardasse derrate non pervenute in tutto o in parte rispetto alle ordinazioni effettuate e alle quantità in esse previste, la ditta dovrà consegnare le derrate mancanti in tempo utile per consentire la preparazione del pasto secondo il menù giornaliero e settimanale.

7. Il Comune contesterà alla ditta per iscritto (anche a mezzo fax) il verificarsi del caso di non conformità lieve invitando il referente a provvedere all’attuazione delle misure necessarie atte a consentire la preparazione del pasto secondo il menù giornaliero e settimanale. Nella medesima contestazione verrà altresì comunicato che in caso di mancata attuazione delle misure atte a consentire la preparazione del pasto secondo il menù giornaliero e settimanale si procederà al successivo invio della contestazione finalizzata all’applicazione della penalità prevista per il caso di specie dall’art.22 del presente capitolato.

8. Se a seguito di verifica effettuata dal responsabile di cucina si rilevasse una non conformità grave delle derrate pervenute, il responsabile di cucina provvederà:

a) ad accantonare la merce non conforme che rimarrà provvisoriamente a disposizione del Comune per l’eventuale prelievo di una quota della stessa ai fini delle verifiche ed analisi successive; la merce sarà poi disponibile per il ritiro da parte della ditta e la sostituzione con merce conforme;

b) ad informare immediatamente (a mezzo telefonico) l’ufficio comunale competente e il responsabile della ditta per la sostituzione della merce difforme con merce conforme in tempo utile per consentire la preparazione del pasto secondo il menù giornaliero e settimanale.

9. Il Comune contesterà alla ditta per iscritto (anche a mezzo fax) il verificarsi del caso di non conformità grave invitando il responsabile della ditta a provvedere all’attuazione delle misure necessarie atte a consentire la preparazione del pasto secondo il menù giornaliero e settimanale.

10. Nella medesima contestazione verrà altresì anticipato l’invio della contestazione finalizzata all’applicazione della penalità prevista per il caso di specie dall’art.22 del presente capitolato.

11. Se a seguito dei controlli di qualità e regolarità della produzione e del servizio di cui al presente articolo effettuati dagli organi preposti (Comune e suoi incaricati, componenti della Commissione Mensa, qualora istituita) dovesse essere rilevata l’avvenuta omissione da parte del cuoco responsabile di cucina degli adempimenti previsti dai precedenti commi in casi di rilevata non conformità delle derrate, all’irrogazione alla ditta della sanzione prevista per il caso di consegna di merce non conforme si aggiungerà l’irrogazione della sanzione prevista dal successivo art. 22  per l’inadempimento degli obblighi previsti dal presente articolo a carico del cuoco responsabile di cucina dipendente della ditta.

12. Qualora, in esito ai controlli di cui al presente articolo, il servizio erogato sia risultato difforme rispetto a quanto previsto dal presente Capitolato, l’Amministrazione Comunale procederà alla contestazione dell’inadempimento contrattuale nel rispetto delle procedure stabilite nell’art. 22.

Art.21 - Fatturazione e pagamenti
1. Il corrispettivo spettante alla Ditta verrà corrisposto in rate mensili posticipate, su presentazione di regolare fattura.

2. La fattura dovrà:

1) essere intestata al Comune di Muggia – Piazza Marconi 1 – 34015 Muggia Servizio Educativo Politiche giovanili e Sport C.F./ P.IVA 00111990321;

2) indicare il periodo di riferimento del servizio, nonché tutti i dati relativi al pagamento;

3) riportare gli estremi della determinazione dirigenziale di affidamento del servizio (data e numero cronologico).

2. Il pagamento verrà effettuato dalla Tesoreria Comunale a mezzo mandato entro 30 giorni dalla data di ricevimento all’Ufficio Protocollo della fattura riscontrata regolare e conforme al servizio effettuato, salvo il tempo di acquisizione del DURC.

3. La liquidazione della fattura potrà essere sospesa qualora:

· vengano contestati eventuali addebiti alla Ditta; in tal caso la liquidazione sarà disposta, fatta salva la possibilità per l’Amministrazione Comunale di applicare le penali o di risolvere il contratto, successivamente alla data di notifica della comunicazione scritta delle decisioni adottate dall’Amministrazione, dopo aver sentito la Ditta stessa;

· la Ditta non risulti in regola con il versamento dei contributi a favore dei dipendenti o con altro obbligo in materia di lavoro secondo quanto precisato al precedente art. 16, fermo restando in tal caso che nessuna responsabilità potrà essere addossata al Comune per il mancato rispetto dei termini di cui al precedente comma 2.

Art.22 - Inadempimenti, penali
1. Eventuali inadempimenti contrattuali verranno contestati per iscritto alla Ditta appaltatrice e quest’ultima avrà facoltà di comunicare le proprie controdeduzioni e giustificazioni entro sette giorni dal ricevimento della nota di contestazione.

2. Il Responsabile competente, valutate la natura e la gravità dell’inadempimento, le circostanze di fatto e le controdeduzioni e giustificazioni eventualmente comunicate dalla Ditta, potrà graduare l’entità delle penalità da applicare fino ai massimi di cui all’ultimo comma del presente articolo, sulla base degli esiti della valutazione stessa.

3. Il Responsabile suddetto non applicherà alcuna penalità qualora sia stato accertato che l’inadempimento contrattuale non sussiste. Egli potrà altresì stabilire di non applicare alcuna penalità qualora l’inadempimento – seppure accertato – non rivesta carattere di gravità, non abbia comportato danni, neppure d’immagine, per l’Amministrazione Comunale, non abbia causato alcun disservizio (dovranno sussistere tutte e tre le condizioni).

4. L’Amministrazione Comunale, potrà compensare i crediti derivanti dall’applicazione delle penali di cui al presente articolo con quanto dovuto alla Ditta appaltatrice per l’esecuzione della fornitura, ovvero, in difetto, avvalersi della cauzione. La Ditta appaltatrice prende atto che l’applicazione delle penali non preclude il diritto dell’Amministrazione Comunale di chiedere il risarcimento degli eventuali maggiori danni.
5. Il Comune, a seguito della procedura di cui ai precedenti commi, applicherà con atto del Responsabile del competente Servizio, senza pregiudizio di ogni altra azione in merito, le penali per i casi di seguito indicati:

a) fornitura delle derrate alimentari presso la cucina del nido d’infanzia:
1. fornitura di prodotti in numero o quantità inferiore a quanto ordinato, non seguita da immediata produzione/reintegrazione: fino a € 2.000,00;

2. accertato superamento dei limiti di accettabilità e dei parametri di legge e di capitolato fissati per i prodotti alimentari forniti in caso di effettuazione di analisi microbiologiche e chimiche effettuate dalla Ditta o dal Comune: fino a € 2.500,00;

3. casi di non conformità lieve, qualora ricorrano i presupposti per l’applicabilità delle sanzioni: fino a € 1.000,00;

4. casi di non conformità grave: fino a € 3.000,00;

5. mancata fornitura dei prodotti biologici previsti dal capitolato: fino a € 3.000,00;

6. inosservanza di disposizioni impartite dalle competenti Autorità Sanitarie in ordine al confezionamento, stoccaggio, trasporto e conservazione a temperatura dei prodotti alimentari e alle condizioni igienico-sanitarie degli addetti: fino a € 3.000,00;

7. fornitura di prodotti non conformi alle caratteristiche qualitative e per quantità non corrispondenti a quanto previsto dal presente capitolato: fino a € 2.500,00;

8. ulteriori casi di violazione, inadempimenti, ritardi nell’esecuzione del contratto desumibili direttamente od indirettamente dal contratto stesso oltre che dalle leggi e dai regolamenti vigenti: fino a € 3.500,00;

b) gestione completa del servizio di produzione ed erogazione dei pasti presso la cucina di via Roma:
1. accertato superamento dei limiti di accettabilità e dei parametri di legge e di capitolato fissati per i prodotti alimentari utilizzati/forniti e/o per i pasti prodotti in caso di effettuazione di analisi microbiologiche e chimiche effettuate dalla Ditta o dal Comune: fino a € 3.000,00;

2. casi di non conformità lieve qualora ricorrano i presupposti per l’applicabilità delle sanzioni: fino a € 1.000,00;

3. casi di non conformità grave: fino a € 3.000,00;

4. omesso o carente esercizio da parte del responsabile di cucina dei controlli sulle derrate alimentari necessarie per la produzione dei pasti previsti: fino a € 3.500,00;

5. mancato rispetto dell’orario previsto per la consumazione del pasto da parte degli utenti: fino a € 2.500,00;

6. produzione/fornitura/utilizzo di pasti/prodotti non conformi alle caratteristiche qualitative previste dal relativo allegato al presente capitolato o di pasti/prodotti per quantità o grammatura non corrispondenti a quanto previsto dal presente capitolato: fino a € 2.500,00;

7. inosservanza di disposizioni impartite dalle competenti Autorità Sanitarie in ordine al confezionamento, stoccaggio, trasporto e conservazione a temperatura dei pasti/ prodotti, alle condizioni igienico-sanitarie degli addetti e alle condizioni e modalità d’uso delle attrezzature, dei locali, alle attrezzature, ecc.: fino a € 2.500,00;

8. ulteriori casi di violazione, inadempimenti, ritardi nell’esecuzione del contratto desumibili direttamente od indirettamente dal contratto stesso oltre che dalle leggi e dai regolamenti vigenti: fino a € 3.500,00.
Art.23 - Risoluzione del contratto
1. Oltre a quanto previsto dagli articoli precedenti, l’Amministrazione comunale potrà risolvere il contratto ai sensi dell’art. 1456 c.c. nei seguenti casi:

a. gravi e reiterate violazioni degli obblighi contrattuali;

b. arbitraria ed ingiustificata interruzione o sospensione da parte della Ditta appaltatrice del servizio oggetto del presente Capitolato, non dipendente da causa di forza maggiore;

c. mancato rispetto delle disposizioni di legge circa la prevenzione degli infortuni, l’assistenza e la previdenza dei lavoratori impiegati nell’esecuzione del servizio oggetto di appalto;

d. cessione del contratto o subappalto non autorizzato dall’Amministrazione Comunale;

e. mancata reintegrazione della garanzia nel termine previsto dall’art. 25;

f. mancato avvio del servizio da parte della ditta ai sensi dell’art. 26.

2. In caso di risoluzione si applicano le disposizioni previste dal Codice Civile e la Ditta aggiudicataria incorre nella perdita della cauzione definitiva che viene incamerata dall’Amministrazione Comunale, salvo il risarcimento del danno ulteriore.

Art.24 - Decadenza dall’aggiudicazione
1. La Ditta appaltatrice decade dall’aggiudicazione qualora, prima dell’avvio del servizio, non si ponga in regola con l’adempimento stabilito nell’art. 18 relativamente alle polizze assicurative e con l’adempimento stabilito dall’art. 23 relativamente alla cauzione definitiva, riservandosi in tal caso l’Amministrazione di chiedere il risarcimento degli eventuali ulteriori danni.

Art.25 - Garanzia dell’adempimento 
1. La Ditta aggiudicataria è tenuta, ai sensi dell’art. 113 del D.Lgs. 163/2006, a presentare idonea polizza fideiussoria pari al 10% dell’importo di aggiudicazione (I.V.A. esclusa) ovvero, in caso di aggiudicazione con ribasso d'asta superiore al 10 per cento, pari all’importo stabilito con le modalità dettate dall’art. 113, comma 1, del D.Lgs. n. 163/2006, a garanzia dell’esatto adempimento di tutte le obbligazioni previste dal presente Capitolato e dal successivo contratto.

5. La polizza dovrà prevedere la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale, la rinuncia all’eccezione di cui all’articolo 1957, comma 2, del codice civile e la liquidazione entro 15 giorni a semplice richiesta scritta della Stazione appaltante.

6. La polizza fideiussoria potrà anche essere utilizzata per l’applicazione di penali o per risarcire il danno che la Stazione Appaltante abbia patito in corso di esecuzione del contratto, fermo restando che in tali casi l’ammontare della polizza stessa dovrà essere ripristinato entro 15 giorni, pena la risoluzione del contratto.

7. La polizza fideiussoria, che non dovrà prevedere l’estinzione automatica della garanzia, sarà svincolata nei modi di cui all’art. 113 c. 3 del D.Lgs. 163/2006.

8. La mancata costituzione della garanzia determina la decadenza dall’aggiudicazione e l'acquisizione della cauzione provvisoria da parte dell’Amministrazione comunale la quale, in tal caso, aggiudicherà l'appalto al concorrente che segue nella graduatoria.

Art.26 - Mancato avvio del servizio
1. La Ditta aggiudicataria ha l’obbligo di eseguire le prestazioni oggetto del presente capitolato ed assicurare il relativo servizio fin dal primo giorno di funzionamento del servizio di ristorazione scolastica o di fornitura delle derrate. Qualora ciò non accada alla Ditta aggiudicataria saranno applicate le penali secondo quanto previsto dall’art. 22.

2. Qualora il servizio non venga effettivamente iniziato dalla Ditta entro il 5° giorno lavorativo successivo a quello previsto per l’inizio del servizio come specificato nel precedente comma, l’Amministrazione comunale potrà avvalersi della facoltà di risolvere unilateralmente il contratto mediante raccomandata con avviso di ricevimento inviata alla Ditta aggiudicataria e anticipata via fax, procedendo contestualmente all’incameramento della cauzione definitiva da questa versata, fatto salvo il risarcimento degli ulteriori danni.

Art.27 - Divieto di cessione del contratto e vicende soggettive dell’esecutore del contratto
1. Per tutta la durata del servizio è vietata la cessione anche parziale del contratto, a pena di nullità.

2. Si applica l’art. 116 del D.Lgs. n. 163/2006 per tutte le vicende soggettive che dovessero interessare l’esecutore del contratto.

Art.28 - Subappalto
1. In materia di subappalto trova applicazione quanto disposto dall’art.118 del D.Lgs.163/2006 cui si rinvia. 

2. E’ ammesso il subappalto esclusivamente per il servizio di veicolazione pasti e per il servizio di fornitura pasti veicolati, distribuito presso una scuola secondaria di primo grado. 
2. La Ditta aggiudicataria rimane unica responsabile nei confronti del Comune per l’esecuzione delle obbligazioni contratte con i subappaltatori, sollevando il Comune da qualsiasi pretesa da parte degli stessi. È fatto obbligo agli affidatari di trasmettere entro venti giorni dalla data di ciascun pagamento effettuato nei loro confronti, copia delle fatture quietanzate relative ai pagamenti da essi affidatari corrisposti al subappaltatore. 
Art.29 - Esecuzione del servizio in pendenza di stipulazione
1. La Ditta aggiudicataria si obbliga a rendere le prestazioni oggetto del presente appalto anche nelle more della stipula del relativo contratto. In tal caso, fermo restando quanto previsto dal presente capitolato per le polizze assicurative, potrà comunque farsi luogo alla liquidazione dei compensi spettanti alla Ditta stessa, purché quest’ultima abbia già costituito e presentato la cauzione definitiva prevista dal presente capitolato.

Art.30 - Contenzioso
1. Il Foro di Trieste sarà competente per dirimere le controversie che eventualmente dovessero insorgere in esecuzione del presente Capitolato e che non si fossero potute definire in via breve ed amichevole tra le parti contraenti.

Art.31 - Spese contrattuali
1. Tutte le spese e gli oneri per la stipula del contratto sono a completo ed esclusivo carico della Ditta aggiudicataria nella misura fissata dalla legislazione in vigore.
TITOLO 2° - Derrate alimentari
Sezione 1^ - Oneri a carico della ditta appaltatrice
Art.32 - Consegna delle derrate alimentari
1. Il presente Titolo 2° regola le modalità di consegna delle derrate alimentari presso le cucine comunali e stabilisce la qualità minima delle stesse. Resta inteso che in relazione alla cucina di via Roma 10, la Ditta aggiudicataria rimane responsabile dell’intero processo (fornitura derrate, preparazione pasto, trasporto, distribuzione e pulizia), mentre in relazione alla cucina del nido d’infanzia, ove opera personale dipendente del Comune, la responsabilità della Ditta aggiudicataria è limitata alla fornitura di tutte le derrate alimentari e al trasporto e distribuzione di quella parte di pasti per le scuole specificate nell’art.3 del Titolo 1° del presente Capitolato.
2. Nella presente Sezione 1^ sono stabilite le modalità di consegna delle derrate con particolare riguardo alla cucina del Nido rimanendo inteso che per la cucina di via Roma diverse modalità potranno essere adottate pur sempre tuttavia nel puntuale rispetto della vigente normativa di settore e nel rispetto degli obblighi generali del presente Capitolato.

3. Nella successiva Sezione 2^ sono fissati gli standard di qualità delle derrate alimentari a cui la ditta aggiudicataria è tenuta ad adempiere.

Art.33 - Modalità di ordini e consegna presso la cucina del nido d’infanzia.
1. In relazione alla fornitura delle derrate per la cucina del nido d’infanzia, l’ordinazione delle merci verrà effettuata via fax o telefonicamente almeno 24 ore prima del termine richiesto per la consegna.

2. Le consegne dovranno essere eseguite agli operatori responsabili della suddetta cucina nella quantità richiesta al momento dell’ordinazione e nell’ora e il giorno concordati ed essere accompagnate dalle relative bolle con l’indicazione del tipo di merce e della quantità fornita. Per la cucina del nido e per le merci con conservabilità limitata, la fornitura dovrà, al massimo, superare il 10% della merce ordinata, l’eccedenza sarà resa.
3. Le derrate alimentari dovranno essere consegnate con la seguente periodicità:

PANE: giornalmente;
LATTE E FORMAGGI: due volte alla settimana;
CARNI E SALUMI: due volte alla settimana;
ORTOFRUTTA: due o tre volte alla settimana;

ALIMENTARI VARI E SCATOLAME: una volta alla settimana;
PRODOTTI SURGELATI: una volta alla settimana.
4. Le giornate di consegna verranno concordate con il Responsabile della cucina del nido. Qualora, anche per motivi indipendenti dalla volontà del fornitore (es. festività), non sia possibile consegnare nelle giornate concordate, la merce dovrà essere consegnata nella prima giornata utile concordata.
Art.34 - Condizioni della fornitura
1. Gli alimenti dovranno essere conformi ai requisiti e alle caratteristiche (qualità, pezzatura, grammatura e tipo) indicate nella Sezione 2^ del presente Titolo 2°. 

2. In caso di indisponibilità temporanea dei prodotti stagionali della categoria orto-frutta o di qualche altro prodotto, dovuta ad eventi occasionali, la Ditta aggiudicataria si impegna a comunicare prima della ricezione dell’ordine relativo a detti prodotti, la mancata disponibilità.
3. In tali casi il fornitore dovrà sostituire i prodotti indicati con altri aventi caratteristiche uguali o superiori, previa accettazione dell’Amministrazione. Le eventuali ulteriori consegne di detti prodotti saranno condizionate al gradimento degli stessi da parte dell’Amministrazione.
4. La Ditta aggiudicataria deve eseguire le forniture in conformità al sistema di autocontrollo previsto dalla normativa vigente. Si precisa, inoltre, che deve essere garantito – anche per i propri fornitori e per gli eventuali intermediari commerciali – il rispetto delle prescrizioni di cui al D.Lgs. n. 155/97 e successive regolamentazioni e/o disposizioni normative nazionali e regionali, con riferimento a tutti i prodotti alimentari reperiti sul mercato e forniti alle scuole, in ogni caso, ogni prodotto, dovrà possedere la documentazione di tracciabilità.
5. La Ditta aggiudicataria si obbliga ad osservare nell’esecuzione del contratto tutte le altre norme e prescrizioni tecniche di sicurezza e igiene alimentare in vigore, nonché quelle che dovessero essere successivamente emanate.

6. I prodotti di ortofrutta, per il nido, dovranno essere consegnati in cassette/contenitori di plastica e non di legno o di cartone.

7. Nel caso in cui le famiglie degli utenti forniscano direttamente derrate alimentari per diete particolari (es. celiachia) la fornitura delle derrate dovrà essere ridotta in misura corrispondente.
Art.35 - Obblighi della ditta aggiudicataria 
La ditta aggiudicataria si impegna: 

· al rispetto di tutte le norme in materia, con particolare riferimento a quelle igienico sanitarie e conservazione degli alimenti; 

· a fornire con regolarità e a consegnare nelle giornate e negli orari concordati le derrate alimentari con mezzi di trasporto e personale dipendente idonei, in particolar modo sotto il profilo igienico-sanitario; 

· a rilasciare l’apposito documento di consegna agli operatori responsabili delle singole cucine, che effettueranno il controllo sulla qualità e quantità della merce prima di firmarlo; 

· a specificare su ogni confezione la data di scadenza e quella di confezionamento;

· a fornire, in caso di richiesta da parte della Amministrazione Comunale, le certificazioni necessarie alla concessione del contributo CE 3392/93 per i prodotti lattiero caseari;

· a fornire in caso di richiesta dell’Amministrazione gli alimenti da utilizzare per diete speciali (intolleranze, allergie,..) anche se non risultano inseriti nell’elenco dei prodotti, con particolare riferimento ai prodotti per celiaci.
Art.36 - Contestazioni sulla quantita’ e qualita’
1. Il vettore della Ditta dovrà trattenersi presso la cucina del Nido il tempo strettamente necessario al personale della cucina del Nido per effettuare il controllo della conformità dei prodotti in termini di quantità e qualità:

a. quantità della merce, da considerarsi al netto della tara, non corrispondente a quanto ordinato, farà fede la firma per ricevuta posta dagli operatori della cucina sulla bolla di accompagnamento al momento della consegna;
b. merce qualitativamente non conforme ai requisiti prescritti. Gli operatori responsabili contesteranno al vettore quanto rilevato con apposito verbale che verrà trasmesso all’Ufficio comunale competente, ai fini dell’applicazione dei provvedimenti del caso. 

2. La sottoscrizione del documento di trasporto non solleva in ogni caso l’appaltatore dalle responsabilità in ordine ai vizi occulti dei prodotti alimentari, non riscontrati immediatamente. In ogni caso, l’Amministrazione si riserva, in caso di forti dubbi sui prodotti, relativi alla loro piena conformità, di effettuare richiesta alle competenti autorità sanitarie di prelievo ed analisi dei prodotti in questione, con l’eventuale addebito a carico della Ditta.
3. Quando la merce risulta, a seguito di verifica, non rispondente ai requisiti indicati nelle tabelle merceologiche l’Amministrazione si riserva la facoltà:

a. di respingere la merce contestata, la quale deve essere ritirata e sostituita nell’arco delle 24 ore dalla segnalazione, a spese e a rischio della Ditta aggiudicataria;
b. di acquistare presso altri fornitori la merce contestata, anche con caratteristiche qualitative superiori, con addebito alla Ditta aggiudicataria del maggior costo.

4. La merce contestata viene conservata nei locali delle cucine comunali per un tempo massimo di 24 ore, a disposizione della Ditta per il suo ritiro. L’Amministrazione non ha nessuna responsabilità per il deprezzamento o l’eventuale deterioramento della merce immagazzinata.
5. Nei casi in cui la non conformità dei prodotti si sia palesata solo al momento dell’utilizzo e, pertanto, in un momento successivo alla consegna, il fornitore è tenuto a ritirare e a sostituire detti prodotti con altri appartenenti alla medesima categoria merceologica entro un tempo massimo di 24 ore dalla contestazione, verbale o per iscritto, del Comune. Si applicano le disposizioni relative alla contestazione immediata. Non si considera conforme ai requisiti di qualità anche la merce che presenti degli scarti eccessivi rispetto all’uso comune.

Sezione 2^ - Tipologia e caratteristiche merceologiche 
delle derrate alimentari

Art.37 - Regole generali
1. Nel caso alcuni prodotti vengano forniti in confezioni non singole dovrà essere precisato sulla documentazione di trasporto di quante unità è composta ciascuna confezione ed il peso netto totale della merce fornita.

2. In linea generale la data di scadenza o il termine minimo di conservazione del prodotto al momento della consegna non dovrà essere inferiore ad 1/3 della vita del prodotto stesso (es. data confezionamento 1.06.10 e data scadenza 30.07.10 il prodotto deve essere consegnato entro il 10.07.10) e, comunque, dovrà essere rispettato quanto indicato nella Tabella III di seguito riportata, relativa al Piano di approvvigionamento “Termini di conservabilità residua a partire dalla data di consegna del prodotto alimentare”.
3. Le merci fornite non dovranno provenire nè contenere organismi o prodotti geneticamente modificati.

4. Le pezzature e le grammature delle merci indicate negli ordini dovranno essere sempre rispettate. Per i prodotti deperibili (per esempio: latte fresco, uova pastorizzate, panna da cucina, ecc.) le pezzature commerciali dovranno soddisfare le necessità giornaliere senza avanzi di parte del prodotto sfuso.

5. Le specifiche tecniche di seguito riportate si riferiscono a tutti i prodotti alimentari che possono venir impiegati, come alimenti tal quali o come ingredienti, per la preparazione dei menù allegati ed attualmente adottati, da servire agli utenti. La Ditta dovrà uniformarsi ad ogni variazione dei menù comunicata dal Comune.
6. Si sottintende che tutti i prodotti alimentari devono: al momento dell’acquisto o della consegna rispondere alle disposizioni di legge vigenti, essere forniti in pezzature e confezioni adeguate all’uso e presentare ottime caratteristiche igieniche ed organolettiche.

7. Ciò premesso potrà essere previsto:

· l’impiego  di particolari prodotti in occasioni eccezionali (quali festività religiose o scolastiche);

· la variazione migliorativa in merito a qualità, composizione, tipologia, formato, metodi di produzione e di conservazione delle derrate alimentari impiegate.
Art.38 - Specifiche per singoli alimenti o gruppi di alimenti

1. Pane:

	- Pane comune

	- Pane al latte

	- Pane all’olio 

	- Impasto per pizza


Prodotto esclusivamente con i seguenti ingredienti: farina di grano tenero tipo "0", "00", lievito, acqua, sale; latte nel caso di "pane al latte"; olio extra vergine di oliva (5%) nel caso di pane all’olio; prodotto e confezionato non oltre otto ore prima della consegna; non è previsto l’uso e la somministrazione di pane conservato con il freddo (refrigerato o surgelato) o con altre tecniche e poi rigenerato; dovrà presentare le seguenti caratteristiche: ben lievitato, di cottura regolare ed omogenea, odore e sapore gradevole; con crosta omogenea, lucente, friabile, priva di fessure, di colore bruno dorato; con mollica asciutta, soffice, di porosità ed alveolatura regolare, elastica, non deve presentare gusto eccessivo di birra. Le pezzature richieste sono da 25 gr, 50 gr e 75 gr..

La consegna del pane dovrà essere effettuata giornalmente entro le ore 7.30, durante i centri estivi entro le 6.30, quella dell’impasto per pizza entro le 6.15 in contenitori chiusi e con mezzi idonei al trasporto di prodotti da forno e pasta fresca.

2. Latte e yogurt:
	- Latte di alta qualità pastorizzato intero 

	- Yogurt intero naturale da 500 e da 125 gr.

	- Yogurt intero alla frutta da 125 gr.


Il latte di alta qualità dovrà essere consegnato nella stessa data di produzione e comunque con scadenza non inferiore ai 3 giorni successivi alla consegna. Lo yogurt dovrà essere prodotto da latte vaccino intero coagulato per azione di fermenti naturali e consegnato in contenitori di vetro o plastica per alimento. Per lo yogurt alla frutta vi sarà l’aggiunta di frutta e zucchero e dovrà essere fornibile anche nel tipo “senza i pezzi di frutta interi”. Non saranno ammessi prodotti con additivi quali conservanti, coloranti e aromatizzanti.

3. Prodotti caseari:

	 - Formaggi a pasta dura: Latteria, Asiago D.O.P, Montasio D.O.P., Valmontana, Malga, Carsolino , Fontina D.O.P, pecorino fresco

	-  Formaggi a pasta molle:  Robiola, Crescenza, Taleggio, Caciotta fresca, Stracchino

	- Formaggi a pasta filata: Mozzarella vaccina bio (bocconcini), Mozzarella vaccina (filoni), provola, provolone dolce, 

	- Formaggi stagionati: Parmigiano Reggiano D.O.P., Grana Padano D.O.P., Pecorino D.O.P.

	- Ricotta vaccina tipo friulana in conf. da 100 gr. 

	- Ricotta vaccina tipo friulana in conf. da 2 kg

	- Panna da cucina

	- Burro


I formaggi non dovranno essere eccessivamente maturi, né avere la crosta formata artificialmente od essere stati trattati con coloranti o sostanze estranee al latte (farina, patate, fecola). Per le varie qualità latteria la stagionatura dovrà essere di circa 2 mesi, il contenuto di materia grassa non dovrà essere inferiore al 30%, in forme intere, prive di screpolature, fenditure e muffe. I prodotti quali il parmigiano reggiano e il grana padano avranno una stagionatura di 24 mesi, il pecorino avrà stagionatura di almeno 4 mesi. I formaggi a pasta filata saranno composti unicamente da latte, caglio e sale; le confezioni dovranno essere perfette sia all’interno che all’esterno e sigillate. Lo stracchino dovrà essere prodotto da latte intero con parte grassa non inferiore al 40% ed umidità non superiore al 50%, privo di colorazioni rossastre ed in confezioni sigillate. La ricotta dovrà essere di siero di latte vaccino senza aggiunta di latte intero o panna. Tutti i prodotti dovranno essere rispondenti alle caratteristiche fisiche ed organolettiche.

Il burro dovrà essere di prima qualità, pastorizzato “fresco” prodotto da centrifugazione o affioramento dalla crema di latte vaccino, compatto, di colore paglierino e con buon sapore ed odore gradevole. Dovranno essere assenti sostanze estranee e grassi aggiunti. La percentuale di grassi non dovrà essere inferiore all’82%. Dovrà essere fornito in confezioni di carta politenata ed in pezzature da 250 gr. ad 1 kg.

4. Carni ed insaccati:

	- Anteriore manzo 1^ scelta (reale / spalla / fiocco)

	- Posteriore manzo 1^ scelta (girello)

	- Posteriore manzo 1^ scelta (fesa)

	- Posteriore manzo 1^ scelta (scamone)

	- Posteriore manzo 1^ scelta (spinacino)

	- Carrè di suino disossato (filone)

	- Posteriore suino magro (polpa coscia)

	- Quarti posteriori di pollo senza spina dorsale 

	- Petto (fesa) di pollo (da 250/300 gr.)

	- Petto (fesa) di tacchino pezzatura non inferiore a   2,5 kg.

	- Petto (fesa) di tacchino lavorato “a fettine”

	- Prosciutto cotto Alta Qualità (senza conservanti, lattosio e glutine)

	- Speck dell’Alto Adige I.G.P. 

	- Prosciutto crudo Parma D.O.P, San Daniele D.O.P

	- Bresaola della Valtellina I.G.P.

	- Salame  tipo friulano o ungherese dolce, Piacentino D.O.P., Brianza D.O.P., di Varzi D.O.P

	- Pancetta affumicata


I tagli di carne fresca refrigerata forniti dovranno essere confezionati elusivamente sottovuoto ad eccezione del pollame. Gli animali dovranno provenire da allevamenti italiani e  l’etichettatura dovrà riportare, tra l’altro, nella dicitura: paese di nascita …, paese di ingrasso …, macellato in …, sezionato in…, quale  Stato in cui ha avuto luogo la nascita, l’ingrasso e la macellazione dovrà essere indicato “Italia”. Inoltre dovranno presentare in ogni parte il marchio della visita sanitaria e di classificazione. Le carni in confezioni sottovuoto dovranno possedere i requisiti merceologici previsti per le carni fresche refrigerate non confezionate. Il colore deve virare entro 30 minuti dall’apertura della confezione alla pigmentazione specifica della specie, odore tipico del prodotto fresco, assenza di odori e sapori estranei, di ecchimosi, coaguli sanguigni, peli e/o penne. Nelle confezioni sottovuoto non si deve riscontrare: liquido di trasudazione – sierosità di colore rosso-bruna solidificato superare il 2% del peso netto dei prodotti, perdita anche parziale del sottovuoto. I tagli devono essere confezionati dopo un’accurata rifilatura in modo tale che al momento dell’utilizzo si abbia uno scarto massimo del 7%. Per scarto si intende il tessuto adiposo e connettivale di copertura ed il liquido di trasudazione. L’involucro deve essere ben aderente alla carne. 
Carni bovine: devono riportare l’etichettatura secondo quanto previsto dal Reg. CE 1760/2000, provenire da capi giovani di età massima di 18 mesi, classificati per la conformazione con la lettera “U” (ottima = profili nell’insieme convessi, sviluppo muscolare abbondante) oppure “R” (buona = profili nell’insieme rettilinei, sviluppo muscolare buono) e con “stato di ingrassamento 2” (scarso = sottile copertura di grasso, muscoli quasi ovunque apparenti), secondo la classificazione CE. Le carni devono essere pulite, esenti da ogni elemento estraneo visibile, da sporcizia o da sangue, prive di odori e sapori atipici, prima e dopo la cottura, prive di coaguli ed ecchimosi. Le carni consegnate devono provenire dai tagli anatomici sopra elencati. La data di confezionamento del prodotto non dovrà essere antecedente a 4 giorni dalla data di consegna presso le cucine e dovrà avere un tempo di scadenza non inferiore a 21 giorni.
Carni suine: fresche, refrigerate: devono  presentare, per quanto applicabili, i requisiti delle carni bovine, ed inoltre presentare tutte le caratteristiche di freschezza: colore roseo, aspetto vellutato, grana molto fine, tessitura compatta, consistenza pastosa al tatto, venatura scarsa. I tagli devono essere privi di grasso di copertura,  presentare requisiti di igienicità e toelettatura, con un rapporto muscolo/grasso rappresentato da una normale marezzatura. I tagli anatomici sono quelli sopra elencati. La data di confezionamento del prodotto non dovrà essere antecedente a 4 giorni dalla data di consegna presso le cucine e dovrà avere un tempo di scadenza non inferiore a 21 giorni.
Carni avicole: fresche, refrigerate di classe A, possono essere sfuse, sottovuoto o in atmosfera protettiva con integrazione all’etichetta secondo quanto richiesto dall’ordinanza ministeriale 26.08.2005 e successive modifiche, prive di odori e sapori anomali, di grumi di sangue, esenti da fratture e da tagli, la pelle deve essere completamente spiumata. Le carni di pollame dovranno provenire da animali allevati a terra. I tagli anatomici sono quelli sopra elencati. La data di confezionamento del prodotto non dovrà essere antecedente a 4 giorni dalla data di consegna presso le cucine e dovrà avere un tempo di scadenza non inferiore a 12 giorni.
Le carni conservate (salumi, speck e prosciutto) dovranno avere il giusto grado di stagionatura in relazione al tipo di salume da fornire; essere esenti da difetti di fabbricazione; essere confezionate con carni di primaria qualità; risultare di sapore gradevole. Saranno rifiutati salumi grassi o che presentino principi di alterazione. 
Il prosciutto cotto di alta qualità dovrà provenire da cosce suine di qualità, privo di polifosfati, nitriti e nitrati, lattosio, glutine e cartilagini, deve presentarsi compatto alla pressione, privo di macchie, rammollimenti, ingiallimenti e irrancidimenti. 
Il prosciutto crudo dovrà essere di qualità DOP. 
Il salame dovrà essere di qualità DOP o IGP e dovrà contenere una percentuale di grasso inferiore al 30%.

6. Prodotti surgelati:

	- Spinaci in foglia

	- Asparagi

	- Cuori e spicchi di carciofi

	- Fagiolini fini

	- Piselli fini

	- Prezzemolo tritato

	- Basilico tritato

	- Pasta sfoglia 

	- Filetto di cernia (genere Epinephelus)

	- Filetto di scorfano (scarpena)

	- Filetto di pesce persico

	- Filetto di palombo (Mustellus mustellus)

	- Filetto di limanda (Limanda Limanda)

	- Filetto di halibut (Hippoglossus Hippoglossus)

	- Filetto di nasello (Merluccius Capensis)

	- Filetto di merluzzo (Gadus Morhnua)


Le verdure surgelate dovranno presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelle presenti nella medesima cultivar allo stato di freschezza, non dovranno presentare: corpi estranei, insetti, vegetali diversi da quelli dichiarati, bruciature da freddo, decongelazioni anche parziali, formazione di cristalli di ghiaccio per ricongelamento, impiccamento (ossia i pezzi devono essere separati senza ghiaccio sulle superfici), essiccamenti, disidratazioni, asciugamento delle superfici con conseguente spugnosità disidratazioni, ossidazione dei pigmenti. L'impiego settimanale delle verdure surgelate deve limitarsi ai periodi di difficile reperibilità. L’Ente Comunale si riserva di escludere verdure surgelate che, pur soddisfacendo i requisiti di legge, non rispondono a requisiti organolettici soddisfacenti. 

Il pesce surgelato dovrà presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelle presenti nella medesima specie allo stato di freschezza: non dovrà presentare corpi estranei, bruciature da freddo, decongelazioni anche parziali, formazione di cristalli di ghiaccio per ricongelamento, essiccamenti, asciugamento delle superfici con conseguente spugnosità disidratazioni, irrancidimento dei grassi, ossidazione dei pigmenti muscolari, macchie di sangue, pinne o resti di pinne. Dovrà essere contenuto in idonei imballi impermeabilizzati e sigillati e dovrà essere consegnato con veicoli refrigerati. I filetti dovranno essere perfettamente deliscati e surgelati individualmente o interfogliati. Alla consegna la temperatura della merce dovrà essere pari o inferiore a –18° C come da normativa di legge. Non dovrà essere stato sottoposto a trattamenti con antibiotici o antisettici.

7. Alimenti vari:

	- Farina di mais gialla per polenta

	- Farina di frumento bianca tipo “0”

	- Farina di frumento bianca tipo “00”

	- Riso “parboiled”

	- Pasta e pastina di semola di grano duro di vari formati, anche bio

	- Pasta e pastina all’uovo secca e fresca di vari formati

	- Pasta fresca - lasagne in confezioni sottovuoto o atmosfera protettiva

	- Pasta fresca ripiena di ricotta e spinaci

	- Gnocchi di patate freschi in confezioni sottovuoto o atmosfera protettiva

	- Gnocchi di semolino freschi in confezioni sottovuoto o atmosfera protettiva

	- Cous Cous

	- Semolino di grano duro

	- Biscotti secchi del tipo “gallette” o “oro”

	- Biscotti del tipo “frollini”, varie qualità

	- Biscotti senza grassi tipo “pavesini”

	- Biscotti per prima infanzia da 0 a 3 anni

	- Fette biscottate, gallette con vari cereali grissini, crakers, pane biscottato e simili

	- Gallette di riso con e senza copertura di cioccolato

	- Gelatina alimentare in fogli per dolci

	- Cereali in fiocchi, al miele, con frutta secca e al cioccolato

	- Cereali tipo Muesli

	- Ceci

	- Piselli secchi spezzati

	- Farro

	- Lenticchie secche

	- Fagioli secchi Borlotti

	- Orzo perlato piccolo

	- Mais confezionato in barattolo

	- Pomodori pelati al naturale dolci in conf. da 2,5-3 Kg

	- Pomodori pelati al naturale dolci in conf. da 800 gr.

	- Passata di pomodoro

	- Tonno all’olio extravergine d’oliva in conf. da 2 Kg. 

	- Tonno all’olio extravergine d’oliva in conf. da 80 gr. 

	- Olive verdi denocciolate

	- Uova categoria di qualità “A” – categoria di peso “L” grandi

	- Pesto alla genovese fresco conf. in barattolo di vetro 

	- Bicarbonato di sodio per cucina

	- Olio extra vergine di oliva in conf. Da 1 e da 5 lt.

	- Olio di semi di arachide in conf. da 1 e da 5 lt.

	- Aceto di vino bianco e rosso

	- Sale marino fino e grosso

	- Sale iodato fino e grosso

	- Aromi vari tipo “Ariosto” senza pepe

	- Zucchero semolato

	- Cacao amaro in polvere

	- Cacao zuccherato  in polvere

	- Orzo solubile

	- Infuso ai frutti di bosco e gusti misti (in filtri)

	- Thè deteinato (in filtri)

	- Camomilla (in filtri)

	- Preparato di frutta a base di ….: confettura con minimo 60 grammi di frutta su 100 grammi di prodotto, gusti vari

	- Cioccolato al latte (in barrette da circa 20 gr)

	- Cioccolato fondente (in barrette da circa 20 gr)

	- Cioccolato spalmabile (in conf. Da 2 e da 3 kg)

	- Vanillina  (in conf. da 1 gr)

	- Uva sultanina 

	- Zucchero a velo

	- Lievito per torte salate

	- Lievito per dolci

	- Lievito secco attivo per pizza

	- Pinoli

	- Succhi di frutta da 1 lt. (senza conservanti) – vari gusti

	- Succhi di frutta da 125 ml (senza conservanti) per lattanti

	- Acqua minerale naturale (in conf. Da 1,5 lt) per lattanti


Gli sfarinati, ovvero la farina di frumento tipo “0” o “00” e la farina di mais gialla dovranno essere confezionate in pacchi sigillati di carta da 1 kg, con caratteristiche conformi alle normative di legge, totalmente priva di muffe, parassiti o sostanze estranee.

Il riso dovrà essere RIBE fino “parboiled” come qualità minima con caratteristiche conformi alle vigenti norme legislative. Umidità pari o inferiore al 14%, privo di parassiti o muffe di qualsiasi genere, conservabilità per un periodo di tempo non inferiore a tre mesi dalla data di consegna. Sarà fornito in confezioni da 5 kg.

La pasta dovrà essere prodotta con semola di grano duro ottenuta da trafilatura o laminazione ed essiccazione di impasti preparati con acqua e semola di grano duro. Deve essere garantita la fornitura di pasta in tutte le forme previste dal mercato odierno, in particolar modo, per i formati piccoli dovrà essere garantita la fornitura di “risini”, “stelline”, tempestine”, “corallini”, “piccolini”, “mezze maniche”, “orecchiette” e “gramigna”. La pasta di piccolo formato deve resistere alla cottura non meno di 15 minuti e quella di formato più grande non meno di 20 minuti, senza spaccarsi, disfarsi e lasciare solo un leggero sedimento farinoso. Dovrà essere preconfezionata e non sfusa in cartoni, in pacchi di formato minimo da 0,5 kg a massimo 5 kg, in perfetto stato di conservazione con sapore ed odore gradevoli; non dovranno essere presenti muffe o irrancidimenti. La rottura dovrà essere con suono secco e frattura vitrea. La composizione bromatologica dovrà rispettare i seguenti termini di legge: umidità per sostanza secca inferiore al 13%, ceneri per sostanza secca – da un  minimo di 0,7% a un massimo di 0,9%, cellulosa – da un minimo di 0,2% a un massimo di 0,45%, sostanza azotate contenuto minimo 10,5%; acidità massima espressa in gradi: 4.

La pasta all’uovo secca e fresca sarà confezionata in formati speciali, con integrazione di uova intere a norma di legge. La pasta fresca dovrà essere in confezioni sottovuoto o in atmosfera protettiva.
La pasta fresca e pasta fresca ripiena dovrà essere in confezioni sottovuoto o in atmosfera protettiva, esenti da additivi (coloranti, conservanti, compresi gli esaltatori di sapidità - glutammato monosodico, ecc.), la percentuale del ripieno di tortellini e di ravioli (unici ingredienti: spinaci, uova, formaggio - parmigiano) non dovrà essere inferiore al 25%, la pasta dopo la cottura deve presentare aspetto consistente, elastico.

Gnocchi di patate: freschi o conservati sottovuoto o in atmosfera protettiva, senza aggiunta di additivi e preparati solo con: patate (minimo 70%), farina di grano, uova, acqua, sale e aromi naturali eventualmente spalmati con olio monoseme.

Gnocchi di semolino: in confezioni originali, sottovuoto o in atmosfera protettiva, senza aggiunta di additivi, preparati solo con: semolato, latte, sale eventualmente spalmati con olio monoseme.

Il semolino dovrà essere di semola di frumento duro di prima qualità e grana grossa priva di corpi estranei, con caratteristiche di legge, in pacchi sigillati da 0,25 kg - 0,5 kg - 5 kg.

I biscotti dovranno essere in confezioni da un minimo di gr 350 ad un massimo di gr 700 – 800, in tutte le forme previste dal mercato e come richieste di volta in volta. Composti esclusivamente da farina (di grano o altri cereali), zucchero, olio di oliva, o di mais, o di girasole, o di arachide, o di sesamo, o burro (assenti grassi e oli idrogenati, margarina, oli o grassi vegetali non specificati), latte, polveri lievitanti, aromi naturali, assenti altri additivi. Altri ingredienti consentiti: uova, frutta disidratata, semi oleosi, yogurt, amido di frumento, glucosio, succo d’uva, cereali soffiati. 
Nelle fette biscottate ed negli altri prodotti da forno (gallette di mais, riso, farro, grissini, crakers, pane biscottato e simili) non sono ammessi grassi aggiunti ad eccezione dell’olio extra-vergine di oliva.

I cereali dovranno essere in confezioni da 350 – 500 – 1000 gr. Il muesli dovrà essere composto da fiocchi e frutta secca ottenuti con metodi di coltivazione biologica.

I legumi secchi dovranno provenire da raccolti di prima qualità, di produzione recente, in confezioni originali sigillate, mondati, privi di muffe, parassiti o altri corpi estranei, in confezioni da 0.5 kg. a 5 kg.

L’orzo dovrà essere perlato.

I pomodori pelati dovranno essere di prima qualità e contenuti in scatole da 800 gr. oppure da 2,5 – 3 kg. Dovranno essere raccolti alla giusta maturazione, di produzione annuale, sani, privi di buccia e peduncoli, di odore e sapore caratteristico, privi di antifermentativi, acidi e coloranti. Dovranno essere pelati di prima scelta tipo S. Marzano o Roma.

Il tonno in scatola dovrà essere conservato in olio extravergine di oliva, dovrà essere di prima scelta e proveniente da stabilimenti nazionali, dovranno essere utilizzati tranci interi e sottoposti ad una minuziosa pulitura della pelle, delle spine e della buzzonaglia. Dovrà essere di un colore rosa non troppo scuro, dovrà avere una buona consistenza e un gusto saporito.

Il peso delle olive denocciolate dovrà essere calcolato “sgocciolato”.

Le uova di gallina dovranno essere di produzione nazionale tipo Uovo Mattino, Coccovo, Pasquotto, Ovo Delizia. Dovranno essere freschissime, di categoria A extra e della categoria di peso L (da 70+ gr cadauna). Il guscio dovrà essere sano, pulito, senza incrinature, sottile, fragile, poroso, regolari alla speratura, senza residui di antibiotici ed additivi coloranti carotenoidi. Dovranno essere consegnate in confezioni originali idonee e rispettare le indicazioni riportate dalla legge 419/81, in particolare riportando all’esterno del contenitore la categoria, il peso, la settimana o il giorno di produzione del contenuto e la data di scadenza che non dovrà comunque essere inferiore a 10 gg. rispetto alla data di consegna alle cucine.

Il pesto dovrà essere fresco e senza conservanti e confezionato in contenitori di vetro.

L’olio extravergine di oliva dovrà essere ottenuto dalla spremitura a freddo delle olive, non dovrà aver subito manipolazioni o trattamenti chimici, essere limpido, privo di impurità e di sostanze estranee. Il sapore ed il colore dovranno essere caratteristici a seconda delle località di provenienza. L’acidità massima consentita è dell’1%. Dovrà essere contenuto in bottiglie di vetro scuro da 1 e da 5 lt.
L’olio di semi di arachide, dovrà essere di buona qualità, privo di difetti all’esame organolettico, in particolare per odore e sapore. La spremitura dovrà essere ottenuta meccanicamente, in confezioni da 1 e da 5 lt.. 

L’aceto di vino è il prodotto ottenuto dalla fermentazione acetica del vino e le sue caratteristiche dovranno essere le seguenti: una acidità totale espressa in acido acetico non inferiore a 6 gr per 100 ml; un quantitativo di alcool non superiore all’1,5% in volume o che contenga qualsiasi altro elemento o sostanza  - o che abbia altre caratteristiche - entro i limiti, di volta in volta riconoscibili normali e non pregiudizievoli per la sanità pubblica.

Il sale marino – fino e grosso – non dovrà contenere additivi anti agglomeranti.

Lo zucchero dovrà possedere le sottoelencate caratteristiche: semolato raffinato; polarizzazione 99,90; umidità 0,05; ceneri 0,02; assenza di sostanze organiche.

Il cacao amaro e zuccherato dovrà contenere esclusivamente cacao puro e zucchero.

Preparato di frutta a base …: confettura con minimo 60 grammi di frutta su 100 grammi di prodotto, gusti vari anche misti, ad esempio di fragola, pesca, albicocca, prugna, frutta di bosco.

La cioccolata fondente in barrette dovrà contenere una percentuale di cacao che non dovrà essere inferiore al 50%, mentre per le tavolette di cioccolato al latte il cacao presente non dovrà essere inferiore al 30%.

I succhi di frutta dovranno essere senza conservanti e senza zuccheri aggiunti. Dovranno essere forniti i seguenti gusti: ananas, arancia, mela, nettari di frutta, pera, albicocca e pesca.

L’acqua minerale naturale dovrà appartenere alla categoria delle medio – minerali, essere ricca di calcio, povera di solfati e, preferibilmente senza tracce di nitriti e nitrati e adatta per il consumo per i lattanti. 

8. Ortofrutta:

	a)    Frutta reperibile tutto l’anno:

	- Mele (golden / stark / granny smith / fuji ecc.)

	- Pere (conference / abate / william ecc.) 

	- Banane (di pezzatura piccola)

	- Actinidia (kiwi)

	- Ananas 

	- Limoni 

	b)    Frutta di stagione:

	- Arance (tarocco / navel / moro ecc.)

	- Albicocche 

	- Clementine

	- Mandarini 

	- Mandaranci

	- Pesche / Pesche noci – nettarine

	- Prugne 

	- Susine gialle 

	- Cocomeri

	- Meloni 

	- Uva da tavola bianca (Italia/regina/moscato)

	- Uva da tavola nera 

	- Ciliegie 

	- Pompelmi 

	- Cachi 

	- Fragole 

	c) Ortaggi reperibili tutto l’anno:

	- Carote 

	- Cipolle

	- Aglio

	- Insalata a cespo

	- Insalatina

	- Prezzemolo

	- Sedano verde e bianco

	- Spinaci 

	- Biete

	- Coste

	- Porri

	- Pomodoro 

	- Basilico

	- Cappuccio

	- Cavolo

	- Cicoria 

	- Patate

	d) Ortaggi di stagione:

	- Cetrioli

	- Radicchio rosso di Chioggia 

	- Rucola

	- Melanzane 

	- Peperoni rossi e gialli

	- Fagiolini

	- Fagioli freschi

	- Finocchi 

	- Zucca gialla ed altre varietà

	- Zucchine


La frutta e la verdura fresca dovranno essere di prima categoria o extra secondo le norme di qualità per i prodotti ortofrutticoli commercializzati all’interno dell’Unione Europea di cui ai relativi regolamenti là dove siano previsti e, in mancanza di questi, secondo le norme di qualità edite dall’Istituto per il Commercio Estero. Non devono essere bagnati artificialmente o presentare fenomeni di condensazione superficiale causati da improvvisi sbalzi di temperatura. Dovrà essere assicurata una opportuna varietà, nel rispetto della stagionalità come indicato delle tabelle I e II di seguito riportate. In particolare aglio, cipolla e patate non dovranno essere stati trattati con radiazioni gamma. Sono esclusi dalla fornitura i prodotti ortofrutticoli che abbiano eccessivamente sofferto per il trasporto; siano stati colpiti dalla grandine; abbiano subito una conservazione eccessiva tale da pregiudicare i requisiti organolettici; portino tracce di appassimento, alterazioni, guasto, fermentazione anche incipiente, ulcerazioni, ammaccature, abrasioni o screpolature non cicatrizzate, spacchi profondi, terra e materiale eterogeneo; siano attaccati da parassiti animali o vegetali; siano coltivati in serra. Sugli imballaggi dovranno essere apposte le indicazioni relative all’imballatore o speditore, natura del prodotto, origine del prodotto e categorie commerciali (categoria e calibro).

La frutta dovrà essere esente da difetti, al giusto punto di maturazione raggiunto in modo naturale, tale da essere destinata al consumo nello spazio di tre giorni, priva di difetti della buccia, con non più del 5% di pezzatura diversa superiore o inferiore a quanto sotto indicato, non essere danneggiata da eccessiva conservazione, essere immune da parassiti animali e vegetali. Non dovrà presentare lesioni, infezioni o alterazioni, essere di provenienza certa, non avere tracce di antiparassitari, bruciature, ammaccature o difetti causati da animali o intemperie.
Calibratura in linea di massima: 

· 130 – 150 grammi per pesche, mele, arance;

· 60 - 70 grammi per albicocche, mandarini, prugne;

Variabilità nella scelta: non più di due volte alla settimana lo stesso tipo di frutta;

Varietà da alternare per genere di frutta: 

· mele: almeno golden, deliciuos, stark;

· pere: williams, abate, kaiser, conferance;

· uva: bianca e nera;

· pesche: a pasta gialla e bianca;

Succosità degli agrumi: 

· arance: contenuto minimo di succo 40%

· mandarini e mandaranci: contenuto minimo di succo 35%

Le banane dovranno avere una pezzatura di 18/20 cm  e provenire preferibilmente dal Sudamerica, di peso medio di 200 gr.

La presenza di muffe sulla frutta comporterà l’automatica restituzione della merce fornita.

Le patate non dovranno presentare germogliature o parti verdi, essere immuni da virosi, funghi, parassiti ed esenti da odori. Le carote dovranno essere intere, fresche, sane, prive di terra o di sostanze estranee, non essere germogliate, legnose, biforcate o avere odori o sapori estranei. Le cipolle e l’aglio dovranno essere interi, sani, puliti, i bulbi resistenti e compatti, senza germoglio o ciuffo radicale, in pezzatura omogenea. Il pomodoro da insalata dovrà essere maturo in modo omogeneo, di colorito rosso, adatto al consumo nello spazio di tempo di due o tre giorni. Essere sano, pulito, privo di odori o sapori estranei, avere la polpa resistente. Le zucchine dovranno essere di pezzatura omogenea, prive di terra, sufficientemente sviluppate, con semi appena accennati e teneri, prive di muffe, odori o sapori estranei.

Gli ortaggi a foglia dovranno presentarsi sani, interi, puliti, mondati e consistenti al tatto, non prefioriti, non avere foglie gialle o rinsecchite, odori o sapori estranei, con umidità entro la norma del prodotto specifico (non sottoposti a bagnatura artificiale). Le coste, il prezzemolo e gli spinaci dovranno essere in foglie o cespi, ma senza stelo fiorifero. L’insalata nella qualità indivia, riccia, scarola, radicchio rosso di Chioggia e la lattuga di varietà presenti e reperibili, dovranno essere di I^ categoria e possedere le caratteristiche degli ortaggi a foglia e quindi essere a cespo intero e turgido, di sviluppo normale, consistente, non aperto e di pezzatura omogenea. Dovrà essere seguita la stagionalità indicata
Tabella I 

	CALENDARIO DELLA STAGIONALITÀ DELLE FORNITURE DI VERDURE

	GENNAIO
	Aglio, biete, carote, catalogna, cavolfiori, cavolino di Bruxelles, cavolo broccolo, cicoria, cipolle, finocchi, insalate, patate, porri, sedano rapa, sedano, spinaci, verze, zucche

	FEBBRAIO
	Aglio, bietola da costa, carote, catalogna, cavolfiori, cavolino di Bruxelles, cavolo broccolo, cicoria, cipolle, finocchi, insalate, patate, porri, sedano rapa, sedano, spinaci, verze, zucche

	MARZO
	Aglio, bietola da costa, carciofi, carote, catalogna, cavolfiori, cavoli cappucci, cicoria, cipolle,  finocchi, insalate, patate, porri, sedano, spinaci, verze, zucche

	APRILE
	Aglio, asparagi, bietola da costa, carciofi, carote, cavoli cappucci, cipolle, finocchi, insalate, insalate, patate, pomodori, ravanelli, sedano, spinaci, zucchine, zucche

	MAGGIO
	Aglio, asparagi, bietola da costa, carciofi, carote, cavoli cappucci, cipolle, finocchi, insalate, patate, piselli, pomodori, ravanelli, sedano, spinaci, zucche, zucchine

	GIUGNO
	Aglio, carote, cavoli cappucci, cetrioli, cipolle, fagioli, fagiolini, insalate, melanzane, patate, peperoni, piselli, pomodori, sedano, zucche, zucchine 

	LUGLIO
	Aglio, carote, cavoli cappucci, cetrioli,  cipolle, fagioli, fagiolini, insalate, melanzane, patate, peperoni, piselli, pomodori, sedano, zucche, zucchine

	AGOSTO
	Aglio, carote, cavoli cappucci, cetrioli, cipolle, fagioli, funghi freschi, insalate, melanzane, patate, peperoni, pomodori, sedano, zucche, zucchine

	SETTEMBRE
	Aglio, carote, cavoli cappucci, cipolle, finocchi, insalate, patate, pomodori, porri, ravanelli, sedano, verze, zucche, zucchine 

	OTTOBRE
	Aglio, bietola da costa, carote, cavolfiori, cavoli cappucci, cicoria, cipolle, finocchi, insalate, patate, pomodori, porri, sedano, spinaci, verze, zucche, zucchine

	NOVEMBRE
	Aglio, bietola da costa, carote, catalogna, cavolfiori, cavolino di Bruxelles, cicoria, cipolle, finocchi, funghi freschi, insalate, patate, porri, sedano, spinaci, verze, zucche

	DICEMBRE
	Aglio, bietola da costa, carciofi, carote, catalogna, cavolfiori, cavolino di Bruxelles, cavolo broccolo, cicoria, cipolle, finocchi, patate, porri, sedano, spinaci, verze, zucche


Tabella II

	CALENDARIO DELLA STAGIONALITÀ DELLE FORNITURE DI FRUTTA

	GENNAIO
	Ananas, arance, banane, clementine, kiwi, limoni, mandaranci, mandarini, mele, pere, pompelmi

	FEBBRAIO
	Ananas, arance, banane, clementine, kiwi, limoni, mandaranci, mandarini, mele, pere,

pompelmi

	MARZO
	Ananas, arance, banane, kiwi, limoni, mandarini, mele, pere, pompelmi

	APRILE
	Ananas, arance, banane, kiwi, limoni, mele, pompelmi

	MAGGIO
	Ananas, banane, ciliegie, fragole, limoni, mele

	GIUGNO
	Albicocche, ananas, , banane, ciliege, fragole, limoni, mele, meloni, pesche, prugne

	LUGLIO
	Albicocche, ananas, , angurie, banane, ciliegie, fichi, limoni, mele, meloni, mirtilli, more, pere, pesche, prugne, ribes

	AGOSTO
	Albicocche, ananas, , angurie, banane, fichi, lamponi, limoni, mele, meloni, mirtilli, more, pere, pesche, prugne, ribes, uva da tavola

	SETTEMBRE
	Ananas, banane, fichi, limoni, mele, melograno, more, pere, susine, uva da tavola

	OTTOBRE
	Ananas, arance, banane, cachi, castagne, clementine, kiwi, limoni, mele, pere, uva da tavola

	NOVEMBRE
	Ananas, arance, banane, cachi, castagne, clementine, kiwi, limoni, mandaranci, mele, pere, pompelmi

	DICEMBRE
	Ananas, arance, banane, cachi, clementine, kiwi, limoni, mandarini, mele, pere, pompelmi


9. Alimenti senza glutine:

	- Fondo per pizza 

	- Pasta 

	- Pastina all'uovo

	- Pastina per minestra

	- Farina 

	- Farina per dolci

	- Lasagne

	- Fette biscottate

	- Biscotti

	- Pane


Tabella III

PIANO DI APPROVVIGIONAMENTO

Al fine di tutelare la freschezza delle partite acquistate, gli alimenti preconfezionati di seguito elencati dovranno avere al momento della consegna un periodo di conservablità, inteso come tempo tra la consegna ed il superamento della data di scadenza o del termine minimo di conservazione, uguale o superiore ai termini di seguito riportati.

	Termini di conservabilità residua a partire dalla data di consegna del prodotto alimentare

	Burro
	30 giorni 

	Carni avicole sottovuoto
	12 giorni 

	Carni bovine sottovuoto
	21 giorni 

	Carni suine sottovuoto
	21 giorni 

	Conserve di pomodori pelati
	4 anni 

	Formaggi freschi
	15 giorni 

	Gelati 
	90 giorni 

	Gnocchi di patate- semolino freschi, sottovuoto o atmosfera protettiva
	15 giorni 

	Latte 
	3 giorni 

	Olio 
	12 mesi 

	Ortaggi surgelati
	12 mesi 

	Ovoprodotto pastorizzato 
	10 giorni 

	Pasta di semola 
	18 mesi 

	Prodotti ittici surgelati
	90 giorni 

	Prosciutto cotto (coscia)
	60 giorni

	Riso e altri cereali 
	12 mesi 

	Uova fresche
	Consegna entro 3 giorni dal confezionamento consumo entro 10 giorni dalla scadenza

	Yogurt 
	15 giorni 


TITOLO 3° - TRASPORTO PASTI DALLE CUCINE COMUNALI AI REFETTORI SCOLASTICI ED AI CENTRI ESTIVI

Art.39 - Percorso

1. Il servizio di trasporto pasti viene svolto:

· durante l’anno scolastico nel tragitto dalla cucina comunale di via Roma 10 ai refettori delle scuole primarie de Amicis, A.Loreti e E.Zamola, A.Bubnic delle scuole per l’Infanzia Il Biancospino, Borgolauro e Mavrica e/o viceversa e dalla cucina comunale del nido di via D’Annunzio 12 alla scuola per l’Infanzia Il Giardino dei Mestieri e/o viceversa, per circa 40 km giornalieri.
· durante i centri estivi dalla cucina comunale centrale alle scuole A.Bubnic ed Il Giardino dei Mestieri, per circa 10 km giornalieri.

Il servizio prevede:

· trasporto in contenitori termici, forniti dal Comune, in metallo, plastica o altro materiale vuoti e/o pieni dalle cucine comunali verso le sedi scolastiche ed i centri estivi;
· trasporto frutta, merende dalle cucine comunali verso le sedi scolastiche ed i centri estivi.
Art.40 - Qualità del servizio
1. Il personale addetto deve tenere un comportamento cortese, corretto e collaborativo nei confronti del personale comunale e/o esterno addetto alle cucine comunali, alle sedi scolastiche e/o ai centri estivi, deve adottare particolari cautele all’ingresso ed all’uscita dagli atrii delle diverse sedi scolastiche, deve, dopo le operazioni di carico/scarico chiudere eventuali cancelli/porte di accesso e deve essere disponibile ad accogliere eventuali suggerimenti del personale scolastico e non deve sostare presso i vari luoghi se non per il tempo strettamente necessario al suo lavoro.
2. Per la verifica del sopra descritto standard di qualità il Comune terrà conto del giudizio che il personale addetto alle cucine comunali, alle diverse sedi scolastiche, ed ai centri estivi esprimerà ed effettuerà, tramite propri incaricati, specifici sopralluoghi di verifica, con le modalità indicate nel Titolo 1° del presente Capitolato Speciale d’Appalto.

Art.41 - Attrezzature e oneri a carico della ditta

1. Il mezzo di trasporto, fornito dalla Ditta, deve essere idoneo al servizio di trasporto dei pasti e rispondere ai requisiti della legislazione vigente. E’ a cura e spese della Ditta la manutenzione del mezzo e la regolarizzazione della documentazione necessaria per la circolazione del mezzo stesso.
TITOLO 4° - DISTRIBUZIONE PASTI

Art.42 - Sedi scolastiche, numero indicativo utenti
1. La distribuzione pasti viene svolta presso i seguenti n.7 refettori scolastici:

· refettorio della scuola primaria “E. De Amicis” di via D’Annunzio, 8;

· refettorio della scuola primaria “E.Zamola” di Zindis, strada per Lazzaretto, 13/B;

· refettorio della scuola primaria “A.Loreti” di Aquilinia, via di Zaule, 91;

· refettorio della scuola primaria e dell’infanzia “A.Bubnic” e “Mavrica” di via D’Annunzio, 62;
· refettorio della scuola dell’infanzia “Il Giardino dei Mestieri” di via dei Carpentieri, 8;

· refettorio della scuola dell’infanzia “Borgolauro” di via D’Annunzio, 8;

· refettorio della scuola secondaria di primo grado “N.Sauro” di via D’Annunzio, 8.

2. Il servizio si articola in:


· preparazione tavoli, scodellamento pasto ad alunni e insegnanti;

· lavaggio e riordino stoviglie;

· pulizia ordinaria dei cucinotti ed annessi locali;

· pulizia degli arredi della sala mensa;

· predisposizione e distribuzione merende per le scuole dell’infanzia. 

4. Per il numero degli utenti delle scuole presso le quali si svolge la distribuzione pasti si rinvia a quanto indicato al precedente art. 3.
5. Per la scuola dell’infanzia Biancospino n. 25 alunni, 1 insegnante/die il servizio di distribuzione viene svolto dal personale A.T.A..
Art.43 - Qualità del servizio: standard generale
1. Il servizio di distribuzione dei pasti presso i refettori scolastici deve svolgersi quotidianamente con la massima cura, avendo riguardo al fatto che anche il consumo del pasto si inserisce, per gli alunni, nel generale contesto educativo e, pertanto, senza interferenze sugli aspetti educativi ed organizzativi impostati dagli insegnanti. Il personale addetto deve perciò tenere un comportamento cortese, corretto e collaborativo sia nei confronti degli alunni che degli insegnanti.

2. Il personale addetto deve essere disponibile ad accogliere eventuali suggerimenti dell’autorità scolastica volti a rendere le modalità di erogazione del servizio adeguate alle aspettative degli alunni e degli insegnanti.

3. Per la verifica del sopradescritto standard di qualità il Comune terrà conto del giudizio che esprimerà l’Autorità scolastica ed effettuerà, tramite propri incaricati, specifici sopralluoghi di verifica.

Art.44 - Modalità generali di esecuzione del servizio
1. Quotidianamente il personale addetto al servizio deve informarsi presso le bidellerie delle scuole sul numero dei commensali previsto per la giornata, diviso per alunni e insegnanti, e sul numero e sui destinatari di eventuali “diete” e, in base al menù giornaliero (che deve sempre rimanere esposto in maniera visibile nei locali dove viene  erogato il servizio di mensa), deve predisporre l’allestimento dei tavoli del refettorio e di quant’altro necessario.

2. All’ora fissata per l’inizio del pasto i tavoli dovranno presentarsi perfettamente apparecchiati.

Art.45 - Personale
1. Il personale addetto ai servizi in parola deve indossare, durante lo svolgimento del servizio, adeguato vestiario conforme alle norme igienico-sanitarie vigenti. Detti indumenti devono essere tenuti costantemente puliti e privi di macchie.

2. In ambito di ristorazione collettiva si prevede nel caso di distribuzione presso plessi esterni con allestimento, porzionatura, lavaggio stoviglie e pulizia:
per 50 pasti
4 monte ore giorno;

per 100 pasti
6 monte ore giorno.

Art.46 - Orari di servizio
1. Sarà cura della Ditta aggiudicataria definire gli orari di servizio tenendo conto delle varie specificità del servizio (es.: doppio turno ecc...).

Art.47 - Attrezzature e oneri a carico della ditta
1. Le attrezzature fisse e mobili esistenti presso i cucinotti ed i refettori sono messe a disposizione dal Comune alla Ditta. E’ altresì messa a disposizione tutta la stoviglieria necessaria per il servizio di refezione scolastica. Si rinvia a quanto disposto dall’ art. 8 del Titolo 1°.
2. Sono altresì a carico della Ditta, in relazione alla pulizia presso i refettori e annessi cucinotti, tutte le forniture di materiali e attrezzature di pulizia come previsto nel Titolo 1° del presente Capitolato Speciale d’Appalto.

TITOLO 5° - PULIZIE STRAORDINARIE
Art.48 - Pulizie straordinarie
1. Le pulizie straordinarie hanno ad oggetto le cucine, i cucinotti e locali annessi e vengono effettuate durante la chiusura delle scuole per le festività natalizie e pasquali e comprendono:

· completo lavaggio ed igienizzazione/sanificazione delle pentole, delle stoviglie, delle attrezzature e di tutti gli arredi;
· completo lavaggio ed igienizzazione/sanificazione dei pavimenti, pareti, infissi.

2. Nel periodo di chiusura estiva, la pulizia straordinaria va eseguita nella settimana antecedente l’inizio dell’anno scolastico e nella settimana successiva all’ultimo giorno di attività scolastica.

Art.49 - Attrezzature e oneri a carico della ditta
1. Sono a carico della Ditta tutte le spese relative ai consumi, alla manutenzione, ai prodotti ed attrezzature necessari per la pulizia.
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