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COMUNE DI TRECASTAGNI
                     Provincia di Catania

Tel.  095/7020011
Fax  095/7020004                                       
                                  
                                      

SERVIZIO DI  REFEZIONE SCOLASTICA  
GENNAIO  -  DICEMBRE  2017  
                             
CAPITOLATO SPECIALE  DI APPALTO

                                               			 ART. 01

                              		 INDICAZIONE   DEL  SERVIZIO


Il  servizio oggetto del presente appalto comprende: 

1) Servizio   per la  preparazione e consegna  agli specifici plessi scolastici  di pasti caldi preconfezionati  per gli alunni  delle scuole materne ed elementari.
L’appalto  avra’ la durata  da   gennaio  2017 a   dicembre  2017 , come da calendario scolastico   e comprende la fornitura  presuntiva di n. 4.500 pasti.
Il servizio dovra’ svolgersi  tutti i giorni in conformita’ con il calendario scolastico  con facolta’ per l’Amministrazione Comunale di sospenderlo  in qualsiasi momento con   preavviso  scritto o telefonico  di due giorni o di un giorno  nel caso di forza maggiore.


ART. 2

MODALITA’ DI ESPLETAMENTO DEL SERVIZIO

La ditta aggiudicataria si impegna  a fornire giornalmente  nelle apposite sedi , con proprio personale e propri mezzi e sotto la propria personale responsabilita’, i pasti  nelle specifiche quantita’,  confezionati in porzioni singole, preparati nelle stesso giorno in cui viene effettuata la distribuzione.
IL trasporto avverra’ in idonei contenitori che assicurino la consumazione dei pasti ancora caldi  senza l’ulteriore e sussidiario impiego di forni o stufe.  Tutti i recipienti, posaterie ect.   devono rispondere ai requisiti di cui al D.M:  13/9/1975 e successive modifiche ed integrazioni.
Si intende che detti recipienti, cosi come tutte le stoviglie a perdere,  posate, bicchieri, piatti e salviette di carta, saranno fornite dalla ditta aggiudicataria, il tutto mono uso. Il pane dovra’ essere contenuto  in singolo sacchetto microforato, cosi come le necessarie posaterie, salviette e bicchieri.
I pasti dovranno contenere:  1^ piatto,  2^ piatto,  Contorno, Frutta ,  Pane e Acqua in bottiglietta singola.
I pasti devono essere  preparati attenendosi alle indicazioni ed alla qualita’ prevista  nelle tabelle  dietetiche allegate al presente. I generi somministrati devono essere di prima qualita’ secondo i  principi di merceologia e le consuetudini del mercato locale, e devono , ove possibile,  essere utilizzati prodotti a K.m zero
Nessuna variazione puo’ essere apportata alle tabelle dietetiche senza preventiva espressa autorizzazione da parte di questo Ente. Per la preparazione dei pasti non potranno essere  utilizzati generi precotti o surgelati e dovranno essere impiegate derrate di 1^ qualita’. Per i surgelati fanno eccezione all’espresso divieto di utilizzazione:  le verdure, il pesce ed i petti di pollo. e dovra’ comunque essere assicurato il pieno rispetto  della catena del freddo con divieto di scongelamento e ricongelamento.


ART.  3

INIZIO E DURATA DEL SERVIZIO

Il  servizio avra’ la durata da  gennaio  2016  a    dicembre   2017  e comprende  la fornitura  presuntiva di n.  4.500 pasti.
Nessuna  pretesa potra’ essere avanzata dalla ditta appaltatrice nel caso in cui, a seguito di  una minore richiesta da parte dell’utenza  scolastica,  verra’  richiesto un  numero di pasti   inferiore a quello  previsto  alla data odierna in via presuntiva.


 ART.  4 

TRASPORTO E DISTRIBUZIONE DEI PASTI

I pasti in  programma , appena cucinati dovranno essere confezionati nell’ambito del punto  di cottura della Ditta e contenuti in apposite casse termiche, in conformita’ con le norme vigenti in materia. I contenitori isotermici , utili al trasporto dei piatti monoporzione fino alle apposite sedi, devono  essere  del tipo riciclabile ed adoperati esclusivamente per il servizio di refezione scolastica,  dovranno inoltre essere lavati e dsinfettati  con idonee attrezzature prima di ogni consegna.
IL pasto  deve arrivare presso le sedi di consumo  entro l’orario indicato nella ordinazione ad una temperatura di +60° C . I contenitori termici, oltre ad offrire le inderogabili garanzie igieniche  debbono assolutamente assicurare il mantenimento  della temperatura dei cibi caldi  al di sopra dei 60/65°C  per tutto il tempo intercorrente  fra il confezionamento ed il  consumo. I piatti monoporzione dovranno essere del tipo monocomparto monouso in  polipropilene, sigillati tramite termosaldatura con pellicola trasparente in polipropilene e poliestere. I pasti appena confezionati dovranno essere trasportati  a spese e cura  della ditta  presso le singole scuole, a mezzo di speciali autofurgoni, il cui numero dovra’ risultare  sufficiente  anche nell’eventualita’ di guasti  e di incidenti , al fine di garantire la distribuzione dei pasti entro l’ora stabilita.
Gli autofurgoni  dovranno essere in ottime condizioni meccaniche ed accessorie e perfettamente idonei dal punto di vista igienico/sanitario e dovranno essere muniti di autorizzazione sanitaria ex art. 44 del D.P.R.  n. 327 del 26/3/1980 e successive modifiche ed integrazioni.
Il personale che comunque viene a contatto  con gli alimenti nelle diverse  fasi della lavorazione e distribuzione , ai sensi dell’art. 14  della L. n. 283/62 e  dell’art. 37 del D.P.R.  n. 327/80, dovra’ essere munito di libretto  di idoneita’ sanitaria rilasciato dall’AUTORITA’ SANITARIA.
La ditta documentera’ prima dell’attivazione del servizio di aver provveduto all’assicurazione degli automezzi fornendo l’elenco degli stessi.

ART. 5
NUMERO DEI PASTI E MODALITA ‘ DI FORNITURA

Per quanto  riguarda  la grammatura  dei prodotti  alimentari essa non dovra’ essere inferiore ai quantitativi espressi nell’allegata tabella  dietetica.
Il  numero  dei pasti  da fornire  verra’  indicato  giornalmente dal personale della scuola  entro le ore 9,30 e potra’  di volta in volta  subire variazioni in aumento e/o diminuzione rispetto alla media giornaliera che non danno diritto  nei confronti della ditta a variazioni di prezzo.
I pasti dovranno essere recapitati, all’ora indicata dal Comune,  con apposita bolla di consegna , indicante  data di consegna , plesso scolastico  e  numero dei pasti consegnati.
Nel caso di sciopero del personale della scuola, di assemblee sindacali, o di altri avvenimenti in genere che obbligano l’Amministrazione  a sospendere, per cause di forza maggiore,  il servizio, la ditta sara’ avvisata  entro il giorno precedente  e non potra’ pretendere nessun indennizzo.
Qualora il numero dei pasti  non dovesse corrispondere al quantitativo ordinato, il fornitore dovra’ immediatamente  provvedere  ad integrare i quantitativi  mancanti.
Se i pasti non dovessero  presentare i requisiti di idoneita’ e qualita’ prescritti, essi saranno senz’altro respinti e dovranno  essere immediatamente sostituiti. 

ART. 6
CONTROLLI  E PENALITA’

L’Amministrazione Comunale  si riserva la facolta’ insindacabile di effettuare attraverso l’Autorita’ Sanitaria competente ispezione e controlli:  dei centri di cottura,  delle attrezzature,  del personale addetto,  dei recipienti, utensili  e attrezzature  da cucina, dei mezzi adibiti al trasporto, degli alimenti  utilizzati e dei  pasti  serviti.
L’Amministrazione Comunale potra’ inoltre, disporre, in qualsiasi momento, l’ispezione dei locali e delle attrezzature al fine di  accertare l’osservanza  delle norme igieniche,  la rispondenza qualitativa e quantitativa  dei pasti, la  buona conservazione degli alimenti  e la preparazione dei pasti.
La ditta appaltatrice  e’ obbligata a fornire al personale comunale , incaricato della vigilanza,  tutta la collaborazione necessaria, consentendo il libero  accesso nei locali , fornendo i necessari chiarimenti e  la relativa documentazione.
Il Comune potra’ inoltre  chiedere al competente servizio A.S.L. periodici interventi, con prelievi di campioni sia  alla fonte di produzione che al consumo dei pasti , da sottoporre agli esami di laboratorio.
La ditta appaltatrice avra’ l’obbligo , nell’esecuzione del servizio,  di uniformarsi  a tutte le  disposizioni di legge   e di regolamenti inerenti  il servizio  stesso.
In caso  di inadempienze    relative alla mancata consegna,  ad una grammatura diversa  dei pasti, ed all’utilizzo di  prodotti   di scarsa qualita’   si procedera’ all’applicazione di una penale  pari  al costo dei pasti  contestati.
in caso  di recidiva  per almeno tre volte , o in caso  di inadempienze   che rendono insoddisfacente il servizio , l’Amministrazione Comunale potra’ risolvere il contratto prima della scadenza   con rivalsa dei danni subiti.

ART. 7
TABELLE DIETETICHE

I pasti dovranno essere forniti rispettando scrupolosamente  le tabelle dietetiche  che si allegano al presente atto. Sono tassative e potranno essere variate , nel corso dell’appalto, sia qualitativamente che quantitativamente  solo su richiesta dell’Amministrazione Comunale, previo parere della competente Autorita’  Sanitaria.
La ditta  aggiudicataria dovra’ garantire la sicurezza degli  alimenti  avvalendosi dell’assistenza HACCP .
La ditta   sara’ tenuta alla eventuale fornitura di pasti differenziati  per minori   con problemi  correlati a patologie  e condizioni fisiologiche particolari e per utenti  di diverse religioni, su richiesta dell’Amministrazione e senza alcun sovrapprezzo.

ART. 8
PERSONALE E MEZZI

La cottura, la confezione,  e il trasporto  dei pasti  nelle diverse scuole o plessi saranno effettuati dal personale dipendente della ditta appaltatrice.
Il suddetto personale  dovra’  possedere idonea  specializzazione   nello specifico campo professionale  , nonche’  tutti i requisiti   igienico sanitari  previsti dalle norme in materia.
Il personale che viene a contatto con gli alimenti  nella diverse fasi della lavorazione e distribuzione, ai sensi dell’art. 14 della L. n. 283/62  e dell’art. 37 del D.P.R. n. 327/80,   dovra’ essere munito di libretto  di idoneita’ sanitaria  rilasciato dall’Autorita’ Sanitaria.
La consegna dei pasti avverra’ all’ora indicata dal Comune,  tramite i mezzi di trasporto  forniti dalla ditta , che dovranno essere  idonei dal punto di vista tecnico ed igienico sanitario e sufficienti a garantire il corretto e puntuale svolgimento del servizio.
 
ART. 9
ONERI A CARICO

Ogni e qualsiasi onere diretto e indiretto   relativo all’acquisto dei generi alimentari, alla preparazione e confezione dei  pasti , al personale, al trasporto, alla consegna ed alla distribuzione  dei pasti , sono a totale carico della ditta aggiudicataria.
La ditta rispondera’ direttamente   di ogni danno    che durante l’espletamento del servizio  potra’ derivare  al Comune  o agli utenti del servizio.
Per i rischi di responsabilita’ civile  derivante dall’espletamento del servizio, la ditta appaltatrice  dovra’  essere coperta da idonea assicurazione con un massimale non inferiore  ad euro 500.000,00.

ART. 10
LOCALI ED ATTREZZATURE

La distanza  tra il centro   di produzione  dei pasti   ed il punto di consumo  non dovra’ essere superiore a 25 Km. ed in ogni caso la durata del  trasporto dal centro di cottura    al punto di consumo  non deve essere superiore ad un’ora  e deve essere  rispettata anche in caso di traffico intenso.
Le attrezzature  dovranno  possedere  i necessari requisiti di  idoneita’  tecnica   ed igienico sanitario  prescritti dalle vigenti  normative.
La ditta  e’ tenuta a comunicare , in sede di gara  la sede dei locali  adibiti a centro di cottura e confezionamento dei pasti.
La ditta dovra’ inoltre  risultare in regola  con le leggi sulla prevenzione, infortuni ed incendi   e sicurezza di lavoro, osservando scrupolosamente   il D.P.R. n. 303/56, concernente le norme di prevenzione degli infortuni sul lavoro e quelle per l’igiene del lavoro.

ART. 11
CAUZIONE ED ONERI FISCALI

La ditta aggiudicataria, all’atto della stipula  del contratto,  dovra’ provvedere  al versamento della cauzione  definitiva  sull’importo contrattuale.
Tutti gli oneri  fiscali derivanti  dalla stipula del contratto saranno a carico della ditta aggiudicataria.
E’ fatto divieto assoluto  di  subappalto  pena l’immediata  risoluzione del contratto e  l’incameramento  della cauzione  e del risarcimento per danni.

ART. 12
IMPORTO DELLA FORNITURA

Il  prezzo unitario di ogni singolo pasto e’ fissato  in euro 3,80 , oltre  oneri di sicurezza  per €. 500,00, oltre 10% di utile d’impresa  ed oltre iva al 4%  con un costo complessivo per l’Ente,   per il totale della fornitura di n. 4.500  pasti, non superiore ad €. 20.134,40,  iva compresa.
I pagamenti  avverranno con cadenza mensile , su presentazione  della relativa fattura  corredata dai buoni di consegna   comprovanti  l’effettiva somministrazione.

ART. 13
OBBLIGHI DELLA DITTA AGGIUDICATARIA DEL SERVIZIO

E’ fatto obbligo alla Ditta  aggiudicataria di applicare  nei  confronti dei lavoratori impiegati  per il presente appalto  le norme contrattuali del settore e di provvedere  al pagamento degli oneri fiscali, assicurativi e previdenziali.
Per tutto quanto non previsto  nel presente capitolato speciale di appalto, si richiamano le norme del codice civile.

  Trecastagni  30/11/2016

                                                IL RESPONSABILE UNICO DEL PROCEDIMENTO 
                                                   		 (DOTT.SSA GAETANA TOSCANO) 
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